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Keywords

Gecemisteki turizm faaliyetlerini sadece deniz, kum, giines anlayisi icerisinde yer alan
kitle turizm faaliyetleri olusturmaktadir. Daha sonraki donemde alternatif turizm (saglik,
kiiltiir, spor, inan¢ turizmi) adi altinda yeni turistik {irlin ¢esitlerinin énem kazandigt
goriilmektedir. Ozellikle son zamanlarda alternatif turizm cesitleri igerisinde gastronomi
turizminin de yer almaya basladigi dikkat ¢ekmektedir. Diinyada turizm gelirlerinin
6nemli bir kisminin gastronomi turizmi ile saglandigi bilinmektedir. Bu kapsamda Tiirk
Mutfaginin da diinyadaki sayilt mutfaklar arasinda yer aldigi diisiiniildiigii zaman
Tiirkiye’'nin gastronomi turizmi igin yeterli ¢ekicilik unsurlarina sahip oldugu
goriilmektedir. Yapilan bu caligma ile gastronomi ve gastronomi turizmi kavramlari
incelenmis, bu cercevede destinasyon cekicilik unsuru olarak sahip olunan degerler
acisindan Tiirk Mutfagi irdelenmistir.

Abstract

Gastronomy
Gastronomy Tourism
Turkish Cuisine

Previous tourism activities included mass tourism activities considering sea, beach and
sun. In later periods, it has been observed that alternative tourism activities (health,
cultural, sports, religious belief tourism) started to gain importance as new tourism
products. During recent years, gastronomy tourism started to attract attention as an
alternative tourism. It is widely known that an important part of world's tourism revenue
comes from gastronomy tourism. Within this context, keeping in mind that Turkish
cuisine is an important one amongst world's known cuisines, it is observed that Turkey
possesses an attractive position in gastronomy tourism. With this study, the concepts of
gastronomy and gastronomy tourism were examined, and Turkish cuisine was investigated
against its possessed attractive values.
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GIRIS

Gecgmisten gliniimiize turizm anlayisinin genellikle deniz,
kum, giines, eglence ya da kiiltiirel amach bir faaliyet olarak
goriilmesinin yaninda, giinlimiizde bir bolgenin mutfakla
ilgili mirast bir turizm {iirilinii olmasi agisindan son yillarda
onemli bir glic kazanmustir. Bolgeden bolgeye degisiklik
gosteren yemek kiiltlirli, ziyaretcilerin ilgisini ¢ekmekte ve
bu dogrultuda olusan gastronomi turizmi, turistik c¢ekicilik
unsuru olarak turizm cesitleri arasinda yerini almaktadir. Bir
iilkenin turizminde, turistlerin yer se¢iminde o iilke mutfagi
onemli kriterlerden biri durumuna gelmektedir. Gerek i¢
gerekse dis turizm sektorii biiyiimek ve cesitliligini arttirmak
amaciyla gastronominin ¢ekiciliginden
yararlanmaktadir(Goker, 2011, s.1-3; Kiigiikaltan, 2009, s.3;
Selwood, 2003, 5.179)

Diinyanin en zengin mutfaklar1 arasinda yer alan Tirk
Mutfagi, dogru bir konumlandirma ve yaratilacak ¢ekici bir
imajla, destinasyonlarin markalagsmasina biiyiik katkilar
saglayacaktir. Tiirk Mutfagi, Orta Asya’dan giiniimiize kadar
cesitli etnik kokenli milletlerin bir arada yasayarak
olusturdugu sekliyle giiniimiize kadar gelmis ve diinya
mutfaklar1 arasindaki seckin yerini almistir. Bu durumda
yerli ve yabanct turizm faaliyetlerini hizlandirmada
Tiirkiye’de de birgok destinasyon agisindan Gnem
tagimaktadir (Goker, 2011,s.1; Giizel, 2009, s.28).

Yapilan ¢esitli arastirmalarda gastronominin turizm
deneyiminin ayrilmaz bir pargasi oldugu ve bazi durumlarda
temel seyahat motivasyonu olabilecegi vurgulanmaktadir
(Mckrecher ve ark., 2008, s.138; Yiinci, 2009, s.29,
Hacioglu vd., 2009; Horng vd., 2012; Kivela ve Crotts,
2005; Sanchez-Canizares ve Lopez-Guzman, 2012;
McKTrecher vd., 2007).

Turizm pazarinda yasanan degisim yerel degerleri 6n
plana ¢ikartma egilimindedir. Gliniimiiz turisti gittigi bolge
kiiltiirine uyum saglamayr seven, kiiltiiriin tim O6gelerini
gormek ve yasamak isteyen bir yapiya sahiptir. Bu nedenle
bolgeler yerel degerleri 6n plana gikartarak diger bolgelerden
farkliliklarin1 ortaya koyma c¢abasi igerisindedir (Yiincii,
2009, s.28). Bolgesel farkliligi ortaya koyabilmenin en iyi
yolu da yoresel yiyecek igeceklerden gegmektedir (Okumus
ve ark. 2007;Pekyaman,2008, s.19). Bdoylece yiyecekler
destinasyonun ¢ekiciligini, basarisint artirmaktadir (Fox,
2007; Lin vd., 2011, Cevik ve Sacilik, 2011, s.2-3;
McKrecher, 2008, s.138; Okumus vd., 2007, s.254). Okumus
ve ark. (2007), yapilan arastirmalarda yiyeceklerinin iklim,
konaklama ve dogadan sonra dordiincii cekicilik unsuru
olarak belirlendigini ifade etmislerdir. Akman’in (1998) ve
Arslan (2010)’in yapmis olduklar1 calismalarda ise Tiirk
mutfaginin  besinci ¢ekicilik unsuru oldugu ve Akgol
(2012)’lin ¢aligmasinda ise {igiincii ¢ekicilik unsuru oldugu
sonucu bulunmustur.

Gastronomi ve Gastronomi Turizminin Onemi

Gastronomi terimi, Yunanca gaster (mide) ve nomas
(yasa) sozciiklerinden meydana gelmistir. Gastronomi; iilke
ya da bolge mutfaklarini birbirinden ayiran, bir iilkenin ya da
bolgenin yiyeceklerini, yeme-igme aligkanliklarini ve
yiyecek hazirlama tekniklerini ifade etmektedir(Kivela ve
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Crotts, 2005). Bir diger ifadeyle gastronomi, kiiltiir ve yemek
arasindaki iligkiyi inceleyen yeme-igme bilimi ve sanati
olarak da tanimlanmaktadir(Cavugoglu 2011).

Gastronomi turizminin kokeni tarim, kiltiir ve turizmde
yatmaktadir. Bu ii¢ unsur; gastronomi turizminin bdlgesel bir
cekicilik ve deneyim olarak pazarlanmasina ve
konumlandirilmasina firsat saglamaktadir. Tarim, {irlini
sunmaktadir, kiiltiir; tarihi ve otantikligi, turizm ise; alt
yaptyt ve hizmetleri saglamaktadir. Tim bu unsurlar,
gastronomi turizmi altinda bulusmaktadir (Yincii 2010,
s$.29). Kisaca, gastronomi tilketebilir tiim yiyecek ve igecek
maddeleriyle kiiltiir arasindaki iligkiyi ve iyi yemek yeme ve
icme sanatini inceleyen bir disiplin olarak tanimlanabilir
(Durlu-Ozkaya, Can;2012).

Turizm sektoriiniin  birincil biitiinleyicisi yiyecek ve
icecek faaliyetleridir. Benzersiz bir yeme ve igme deneyimi
miizeler, eglence ve aligveris gibi turistleri cezp etme giiciine
sahiptir. Gastronomi turizmi yillardir seyahat endiistrisi
icinde ortaya c¢ikmaya c¢alisan en gozde adaydir. Ciinki
yemek ziyaretgilerin yeni ve egzotik yerleri tanimasi i¢in en
iyi yollarindan biridir. Bagka bir tllkeyi ziyaret eden
insanlarin beklentileri arasinda, yeni yerler gérmenin ve yeni
kiltiirleri tanimanin yaninda, yeni tatlarla tanigsma ve farkli
tecriibeler yasama arzusu da yatmaktadir. Seyahat ederken
turistlerin hemen hemen tamami i¢in yemek, en biiylik {i¢
favori turistik faaliyetten biridir. Sarap ve mutfak ile
ilgilenen turistler ile miizeler, gosteriler, aligveris, miizik,
film festivalleri ve rekreasyon etkinlikleriyle ilgilenenler
arasinda mutlak bir iligki oldugu yapilan arastirmalar sonucu
ortaya konmustur. Diger turizm aktivitelerinden farkli olarak
gastronomi; tiim yil boyunca uygulanabilecek ozellikler de
tagimaktadir (Kesici,2012, s.35).

Gastronomi turizminde agro-turizmin de rolii bityiiktiir.
Ekoturizm kapsaminda da ele alinan ‘agro-turizm (tarimsal
turizm) ‘dogadan zevk alma ve doganin degerini bilme’
olarak degerlendirilmekte, doga, kiiltiir ve gastronomiye ilgi
duyan kigilerin bu turizm ¢esidine Onem verdigi
bildirilmektedir (Durlu-Ozkaya, Can ve 2012). Durlu-
Ozkaya ve ark. (2011) agro turizmin, tarima dayali, modern,
ancak bir o kadar da geleneksel, alternatif bir turizm sekli
olarak karsimiza c¢iktigini, turistleri = ¢iftliklerde, ev
pansiyonlarinda agirlayarak, onlara dogayla i¢ ice, cesitli
tarimsal etkinlikleri yasattigini, ayn1 zamanda kirsal kesimde
ekonomik canlilik sagladigini ve yorenin gelisimine katkida
bulundugunu ifade etmislerdir.

Yiyeceklerin turizm amaciyla kullanimimi tanimlamak
icin ‘gastronomi turizmi’, ‘mutfak turizmi’, ‘beslenme
turizmi’, ‘gurme turizmi’ ‘gastronomik turizm’ ve ‘yiyecek
turizmi’ gibi kavramlar kullanilmaktadir (Dogdubay ve
Giritoglu, 2008; Kivela ve Crotts, 2006; Lin vd, 2011;
Mrkrecher vd., 2008; Tikkanen, 2007; Surenkok vd, 2010;
Yiincti, 2009). Gastronomi turizmi, temel motivasyon
faktorii, 6zel bir yemek tiiriinii tatmak veya bir yemegin
iretilmesini gérmek amaciyla, yiyecek lireticilerini, yemek
festivallerini, restoranlar1 ve Ozel alanlar1 ziyaret etmek
seklinde tanimlanabilir. Bununla birlikte 6zel bir yemegi
tatmak, yemeklerin farkli iiretim siireclerini gormek veya
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iinli bir sefin elinden yemek yemek yine bu kapsamda ele
alinmaktadir (Yiincii, 2009, s.29-30).

Gastronomi ve Tiirk Mutfag Arasindaki liski

Tirk mutfaginin gelisim siirecine baktigimizda, Tirk
Mutfagimmin  kokleri Orta Asya Tirkleri' ne kadar
uzanmaktadir. Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmesi ile birlikte,
Anadolu mutfagimin 6zelliklerini benimsedikleri, Orta
Asya’dan tagidiklart mutfak kiltirii  ile  birlestirerek
zenginlestirdikleri goriilmektedir. Daha sonraki dénemde,
Osmanli Imparatorlugu’nun cografi olarak genislemesine
paralel bir sekilde, farkli bolgelere ait gastronomik
zenginlikler Tirk mutfag: bilinyesine katilmistir. Orta Asya
gocebe insaninin et ve mayalanmig siit {irlinlerini
kullanmalar1; Mezopotamya'nin tahillari, Akdeniz gevresinin
sebze ve meyveleri, Gliney Asya'nin baharati ile birleserek
zengin bir Tiirk yemek kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmistir (Baysal,
1993, 5.12). Bu nedenle, Tiirk mutfagi yasayan en eski ve en
zengin mutfaklardan biridir (Akgol, 2012; Bilgin ve
Samanct; 2008, Hatipoglu, 2008).

Gastronomi uzmanlar1 Tiirk Mutfagi’n1 diinyanin 6nemli
mutfaklarindan biri olarak ifade etmektedir. Anadolu’da
yasamig ¢esitli uygarliklarin da etkisiyle gelisen ve
zenginlesen Tirk Mutfagi, diinya’nin en zengin ii¢ mutfagi
arasina girmistir ve diinya’nin en besleyici mutfagr olma
Ozelligini de elinde tutmaktadir (Comert vd., 2009, s.1;
Ozdemir ve Aktas, 2007, s.23). Her milletin, iilkenin yapisi
ve aligkanliklarina gore olusan kendine 6zgii bir mutfag:
vardir. Tarihi gelisim siirecinde Orta Asya’nin sade yemek
kiiltiirtinden sonra zengin Selguklu ve Osmanli Mutfagina
ulasilmig ardindan, giintimiizde farkl iilkelerden pek ¢ok kisi
tarafindan begenilen bol ¢esitli, farkl: tatlara, lezzetlere sahip
olan Tiirk mutfag: ortaya ¢ikmustir (Durlu-Ozkaya vd., 2009,
s.1)

Ankara Ticaret Odast ve Ankara Patent Biirosu
tarafindan yapilan bir arastrmada “Tiirkiye nin Lezzet
Haritas:” ortaya konmustur. Tirkiye’nin 81 ilini kapsayan
bu haritaya gore, 2205 cesit yoresel yiyecek ve igecek
cesidiyle Tiirkiye gastronomi turizmine genis yer
ayirabilecek lezzetli tatlara sahip bir iilkedir. Tiirkiye nin en
zengin mutfagina sahip ili; 291 cesit yiyecek, icecek ve tatl
¢esidiyle Gaziantep olarak belirlenirken, 154 cesit yiyecek,
icecek ve tath cesidiyle Elazig ikinci en zengin mutfaga
sahip olan il olarak belirlenmistir. Bolgeler arasinda ise, 455
yiyecek-igecek ¢esidiyle I¢ Anadolu ilk sirada; 398 yiyecek-
icecek cesidiyle Giineydogu Anadolu Bolgesi ikinci sirada;
397 cesit yiyecek-igecek cesidiyle Karadeniz Bolgesi tigiincii
sirada yer almaktadir. Akdeniz ve Marmara Bdlgesi 184
cesit, Ege Bolgesi ise, 162 cesit yiyecek ve icecege sahip
oldugu bildirilmistir (Durlu-Ozkaya, Can; 2012).

Gastronomi, Tiirkiye’de de birgok destinasyona deger
katacak potansiyel tasimaktadir. Yoreden yoreye ve bolgeye
gore farklilagsmaktadir. Diinyanin en zengin mutfaklar
arasinda yer alan Osmanli ve Tirk Mutfagi, dogru bir
konumlandirma ve yaratilacak ¢ekici bir imajla,
destinasyonlarin markalagmasina biiylik katkilar
saglayacaktir (Giizel,2009, s.28; Comert, 2014).
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Giintimiizde pek ¢ok insan gastronomi turizmi sebebiyle
seyahat etmektedir. Hatta gidecekleri bolgedeki yiyeceklerin
seyahat tercihlerinde 6nemli rol oynadigi ve segimlerini
etkiledigi bilinmektedir. Yiyecekler ve destinasyonlar
arasinda anlamli bir iligki oldugu ve yiyeceklerin iilke
adlartyla markalagmaya bagladigr da goriilmektedir. Buna
ornek olarak Tiirk Mutfagi , Fransiz Mutfagi ve Italyan
Mutfagr ornek verilebilir.(Durlu -Ozkaya ve dig,2013;
Okumus ve dig.,2007).

Sonuc¢

Son donemlerde turistlerin tatil yapacaklar1 yer se¢iminde
destinasyona 6zgii yiyecek ve igecekler de 6nem kazanmaya
baglamigtir. Bu nedenle binlerce yillik ge¢mise sahip olan
Tirk Mutfagi’nin turizme kazandirilmas1 6nemlidir. Bu
nedenle iilkemizde gastronomi turizmine daha ¢ok &nem
verilmesi gerekmektedir. Tiirk Mutfagi’nin tanitimina iliskin
faaliyetler soz konusu olsa da yeterli degildir. Bu amagla
Tirk Mutfagi’nin 6zelliklerinin 1iyi tanitilmasi, faydalari,
nitelikleri, diger = mutfaklardan  istlinlikleri  ortaya
konmalidir. Bu konuda seyahat acentelerine biiyiilk gorev
diismektedir. Oncelikle acentelere yonelik Tiirk mutfagin
tanitict egitim faaliyetleri diizenlenmelidir. Bilgiyi aktaracak
kisilerin dogru bilgi sahibi olmasi tanitim agisindan 6nem arz
etmektedir.

Ayrica olduk¢a genis cografyaya ve farkli yemek
kiltiirtine sahip olan boélgeler dogrultusunda Tiirkiye’de
hangi yorelerde neler yenilip icilecegini gdsteren gastronomi
rehberleri olusturulmalidir. Tirk mutfaginin tanitilmasi
amaciyla hazirlanan bu rehberler farkli dillerde olmali ve
seyahat acenteleri araciligiyla farkli gruplara ulagmak igin
kullanilmalidir.  Ayrica  tamitim  faaliyetleri  olarak
televizyonlarda bilgilendirici yayinlar olmali, internet siteleri
diizenlenmeli, yayinlanan dergilerde tanitici reklamlara ve
yazilara yer verilmelidir.
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Extensive Summary

The Importance of Turkish Cuisine in
Gastronomy Tourism

Previous tourism activities included mass tourism
activities considering sea, beach and sun. In later periods, it
has been observed that alternative tourism activities (health,
cultural, sports, religious belief tourism) started to gain
importance as new tourism products. During recent years,
gastronomy tourism started to attract attention as an
alternative tourism. It is widely known that an important part
of world's tourism revenue comes from gastronomy tourism.
Within this context, keeping in mind that Turkish cuisine is
an important one amongst world's known cuisines, it is
observed that Turkey possesses an attractive position in
gastronomy tourism. With this study, the concepts of
gastronomy and gastronomy tourism were examined, and
Turkish cuisine was investigated against its possessed
attractive values.

Gastronomy carries an important potential to add value to
many destination points in Turkey. As known to be among
the richest cuisines in the world, Ottoman and Turkish
cuisine would add a real value for branding of the
destinations, provided with proper positioning and attractive
image creation for them (Guzel, 2009, p.28; CoOmert,
M.,2014).

During recent period, food and beverage options
specialized for touristic destination has started to gain
importance in tourists' location preferences. Therefore, it is
important to redound Turkish cuisine which has thousands of
years of historic background. Thus, paying more importance
to gastronomy tourism is a requirement. Although activities
are being held for promotion of Turkish cuisine, they are not
enough. For this purpose proper marketing of Turkish
cuisine, its benefits, its properties and its superiority to other
cuisines must be exhibited. Travel agencies take an important
role in doing their part. Primarily, training programs should
be arranged for agencies to introduce Turkish cuisine. It is
important that people who will deliver the training to know
their topics well.

In addition, a gastronomy guide should be prepared for
displaying food and beverage spots in Turkey which is a
large geography with different food cultural aspects in each.
These guides that were prepared for promotion of Turkish
cuisine must be in different languages so agencies can use
them to reach to different groups. For additional promotional
campaigns informational broadcast should be placed on
television, internet sites should be be created, and periodicals
should include promotional advertisements and articles.



