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BiR DESTINASYONUN GASTRONOMI TURIZMINE
UYGUNLUGUNUN BELIRLENMESi UZERINE KESIFSEL BiR
ARASTIRMA

OZET

21. yiizyilda turizm endiistrisinde yasanan gelismelere bagl olarak gastronomi turizmi de hizl
bir ilerleme gostermektedir. Ozellikle kitle turizminin en biiyiik sorunlarindan olan mevsimselligi
ortadan kaldirmasi ve destinasyonlarin kiiltiirel altyapisi ile yakin iligkiler icerisinde olmasi,
destinasyonlarin turizm rekabetinde gastronomiye Oncelik vermelerine neden olmaktadir.
Destinasyonlari gastronomi turizmi ile ilgili giiglii ve zayif yonlerinin bilinmesi rekabet avantaji
saglamalarina onciiliik edebilir. Bu bilgiler 1s181inda arastirmada Tiirkiye’nin gastronomi turizmi
destinasyonu gostergelerinin belirlenmesi amaglanmaktadir. Arastirmanin, hem literattrdeki bir
boslugu doldurmasi hem de Tiirkiye’de gastronomi turizmi paydaslarinin karar alma stireclerine
katki saglamasi bakimindan 6nemli oldugu disiiniilmektedir.

Calismada nicel aragtirma yontemlerinden yararlanilmistir. Veri toplama araci olarak anket tercih
edilmistir. Arastirmanin iki ayri ¢alisma evreni bulunmaktadir. Bu nedenle iki ayr1 6rneklemden
iki ayr1 anket formu ile veriler elde edilmistir. Ilk olarak Tiirkiye’de ki gastronomi uzmanlarindan
Tiirkiye’nin gastronomi turizmi arz kaynaklarinin dnem derecesinin degerlendirilmesine yonelik
437 adet anket toplanmustir. ikinci olarak ise Tiirkiye’deki yerli turistlerden Tiirkiye’nin
gastronomi turizmi arz kaynaklarinin performans diizeyinin degerlendirilmesine yonelik 854 adet
anket toplanmistir. Boyle yiiz yiize ve online olarak toplanan 1291 adet anket analize dahil
edilmistir. Elde edilen veriler SPSS ve Excel ofis programlari yardimiyla analiz edilmistir.
Aragtirmanin bulgularinin elde edilmesinde frekans, faktor, capraz tablolar ve 6nem performans
analizlerinden yararlanilmisgtir.

Arastirmanin sonuglarina gore Tiirkiye nin gastronomi turizmi arz kaynaklar1 hem uzmanlardan
hem de turistlerden elde edilen verilere gore her birinden alt1 boyut olmak iizere toplam on iki
boyutta raporlanmistir. Turistlerin seyahat motivasyonlarinin Tiirkiye’nin gastronomi turizmi arz
kaynaklarini degerlendirmede belirleyici bir etkiye sahip oldugu tespit edilmistir. Gastronomi
veya Mutfagin dogrudan veya dolayli olarak motivasyon oldugu turistler diger motivasyon
unsurlarina sahip turistlere gore Tiirkiye’nin gastronomi turizmi performansini daha olumlu
degerlendirmektedir.

Arasgtirmanin sonuglarina gore 40 adet gastronomi arz kaynaginin 26 tanesi Turkiye’deki
gastronomi uzmanlar1 ve yerli turistlerin goriisleri dogrultusunda Tiirkiye i¢in gastronomi turizmi
destinasyonu gostergesi olarak seg¢ilmistir. Bu gostergeler iginde yoresellik, yoresel mutfak ve
kiiltiir temal arz kaynaklar ¢ogunluktadir. Bunun yaninda alkollii igecekler ilgili gastronomi arz
kaynaklarinin hem 6nem derecesi hem de performansi diisiik olarak tespit edilmis ve bunlar
Turkiye’de gastronomi turizmi igin gésterge olmaya uzak bir goriintii ¢izmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, @_Bastronomi Turizmi Kiriterleri, Gastronomi Turizmi Arz
Kaynaklari, Onem-Performans Analizi, Turkiye
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AN EXPLORATORY RESEARCH ON THE DETERMINATION OF
A DESTINATION'S CONVENIENCE ON GASTRONOMY
TOURISM

SUMMARY

Due to the developments in the tourism industry in the 21st century, gastronomytourism is also
making rapid progress. Especially, the elimination of seasonality, which is one of the biggest
problems of mass tourism, and its close relationship with the cultural infrastructure of destinations
causes destinations to prioritize gastronomy in tourism competition. Knowing the own strengths
and weaknesses of destinations related to gastronomytourism can lead to competitive advantage.
In light of this information, aims to determine the indicator for Turkey's gastronomytourism
destination in the research. Besides filling a gap in the literature of the research it is think to
contribute to the decision making process of gastronomytourism stakeholders in Turkey. These
contributions make the study significant.

Quantitative research methods were used in the study. Questionnaire was preferred as a data
collection tool. The research has two working universes. Therefore, data was obtained from two
separate samples with two separate questionnaire forms. 854 questionnaires were collected from
the domestic tourists in Turkey, while 437 questionnaires were collected from gastronomy experts
in Turkey, While Experts assessing the degree of importance of Turkey's gastronomy tourism
sources of supply, tourists has evaluated level of performance of Turkey's gastronomytourism
sources of supply. Thus, 1291 questionnaires which collected face to face and online, were
included in the analysis. The data obtained were analyzed with the help of SPSS and Excel office
program. Frequency, factor, crosstabs and significance-performance analyzes were used to obtain
the findings of the research.

According to the results of the research Turkey's gastronomytourism supply sources were
collected in six sizes for data received from both samples. It has been determined that the travel
motivations of the tourists have a decisive effect in assessing the supply sources of
gastronomytourism in Turkey. Tourists who are directly or indirectly motivated by gastronomy
or cuisine evaluate Turkey's gastronomytourism performance more positively than tourists who
have other motivational elements.

According to the results of the study, 26 of the 40 sources of gastronomy supply were selected as
the destination indicator for gastronomy tourism in Turkey in line with the views of gastronomy
experts and local tourists in Turkey. In these indicator, localness, regional cuisine and culture-
themed supply sources are the majority. In addition, alcoholic beverages have been identified as
low in importance and performance of the respective gastronomysupply sources, and these have
been far from being the criter for gastronomytourism in Turkey.

Keywords: Gastronomy, Gastronomy Tourism Indicator, Gastronomy Tourism Supply
Resources, Importance-Performance Analysis, Turkey

Xiii



BOLUM 1. GIRIS

Insanlik tarihi giiniimiize kadar biiyiik degisimler yasamistir. Bu degisimler toplumun
sosyal ve iktisadi bir¢ok alaninda kendini gostermistir. Ancak bazi1 konular insanlik tarihi
kadar eski ve temel yorumlamalar diginda degisim yagamamaistir. Bu konularin baginda
beslenme gelmektedir. Insanlik tarihinde énemli bir yeri olan avcilik ve toplayiciligin
temel mantig1 da beslenme ihtiyacin1 gidermektir. Toplumun avcilik ve toplayiciliktan
giinlimiize gecirdigi toplumsal doniisiimler hep iktisadi anlamlariyla ele alinmistir. Bu
iktisadi bakis agis1 liretimi temel almaktadir. Dolayisiyla iiretimin temel oldugu bir
toplumsal doniigiimiin en 6nemli konularinin basinda, insanin yasamini siirdiirebilecek

temel ihtiyaglarinin karsilanmasi gelmektedir.

Yiyecek ve igeceklerin veya beslenme kavraminin insanin ge¢misiyle 6zdeslestirmenin
dogrulugunu teyit eden en énemli teorilerin basinda Abraham Maslow’un Ihtiyaclar
Hiyerarsisi Teorisi gelmektedir. Bu teoriye gore yiyecek ve igecek, yani beslenme
ihtiyaci diger bazi ihtiyaglarla birlikte, ihtiyaglar piramidinin en alt katmanini
olusturmaktadir. Bunlar insan fizyolojisinin temelini olusturan zorunlu ihtiyaclardan
meydana gelmektedir. Teori, Sekil 1.1°de gosterilmektedir. Maslow bu durumu ve
beslenmenin bu konuda ki 6nemini ortaya koyarken; “karni a¢ bir kisiyi, sosyal
ihtiyaclarini (3. Grup) tatmin etmeye ¢alisarak motive etmek miimkiin degildir.” ifadesini
kullanmaktadir (Kogel, 2014: 735). Teori, en temel ihtiyagc tamamlanmadan bir st
katmana gecilemeyecegini, piramidin her bir basamaginin tamamlanmasi1 gerektigini

ifade etmektedir.
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Sekil 1.1. Maslow’un Thtiyaglar Hiyerarsisi (Kogel, 2014: 735).

Beslenmenin veya yeme-igme eyleminin insan i¢in bu denli 6nem tasimasi yiyecek ve
icecegin insanlik tarihi i¢in elzem unsurlar olarak 6n plana c¢ikmasina zemin
hazirlamaktadir. Yasamak i¢in yemek ve igmek eylemlerinin yerine getirilmesi gereken
birer zorunluluk olmas1 insan1 stirekli yeme ve icme eylemleri ile igili ugraslara itmistir.
Bu ugraslar insanin yemek ve igmek eylemleri ile ilgili formlarin olusturmasina sebep
olmustur. Yiyecek ve igecekle ilgili olusmus sekil ve formlar toplumlara 6zgii birer unsur
haline geldiginde farkl1 bir role biirlinmiis ve mutfak denen daha genis bir ¢atinin insasini

beraberinde getirmistir.

Toplumlara 6zgii mutfaklarin olusmaya baslamasi, mutfagi ve dolayisiyla da yemek ve
igmek eylemlerini kiiltiiriin vazgecilmez birer unsuru haline getirmistir. Zira tarihsel
stire¢ igerisinde olusmus bir topluma mal olmus sekil ve formlar, kiltirin onemli
bilesenlerinden biri haline gelmektedir. Boyle bir mantikla disiiniildiigiinde, her kadim
medeniyeti bir medeniyet haline getiren unsurlar ele alindiginda mutfak kiiltiiriiniin

onemli bir yere sahip oldugu séylenebilir.

Zaman igerisinde onemi giderek artan yiyecek icecekler ile mutfak kiiltiiri gidanin
fizyolojisinin irdelendigi gastronomi kavraminin énem kazanmasina neden olmustur.
Hatta bu siire¢ giiniimiizde Oyle bir noktaya gelmistir Ki, gastronomi kavrami kiiresel

diizeydeki tartismalarm ve gelismelerin igerisinde kendine yer bulmaktadir. Ornegin



kiiresellesmenin en 6nemli gostergelerinden biri de beslenme aliskanliklarinda kendini
gostermektedir. Bu kapsamda biyuk Olcekli ve kiresel Fast-Food isletmeleri diinyanin
neredeyse her noktasinda aktif olarak faaliyetler ylriitmekte ve toplumlarin beslenme
aligkanliklarinda radikal degisikliklere neden olmaktadir. Bunun 6niine ge¢mek isteyen
aragtirmacilar ve toplumlar Slow-Food kavramini benimsemekte ve tesvik edici

caligmalar yapmaktadir.

21. yy ile birlikte yiyecek ve icecek eylemleri belki de diinyadaki birgcok konudan farkli
bir rol ile insan hayatinda daha farkli bir kimlikte yer edinmeye baslamistir. Yiyecek-
icecekler yasam siirdiirmenin (beslenme) ve kiiltiiriin birer formu olmanin Gtesine gegmis
ve zevkin, sosyal statiiniin ve sayginligin birer araci haline gelmistir. Yiyecek ve
igeceklerin bu zorunlu role biiriinmelerine iletisim teknolojilerinde meydana gelen
gelismeler aracilik etmistir. Ciinkii sosyal aglarla birlikte insan iligkileri toplumsal
etkilesiminin disina ¢ikarak teknolojik etkilesimin bir pargasi haline gelmistir. Bu bir
insanin daha uzak mesafelerden ve daha kalabalik bir ¢evreye sahip olmasina neden
olmustur. Olusan bu sanal ¢evre insanlar1 ¢evrelerine kendilerini 6zel kilacak bir takim
gosteriler sergilemeye mecbur birakmustir. Yiyecek i¢ecekleri sosyal statii ve sayginligin
birer araci haline getiren siire¢ tam da bu noktada baglamistir. Insanlar neredeyse gittikleri
her noktay1, yeme ve icmeye dair deneyimlerini sosyal medya hesaplarindan ilan ederek
sanal cevrelerini yaptiklar1 aktiviteler hakkinda bilgilendirmekte ve sosyal statii elde

etmenin arayislarina girmektedir.

Kisisel iletisim araglarinin yaninda basta internet ve televizyon olmak {izere ulusal veya
uluslararasi kitle iletisim kanallarinda da yeme ve igme faaliyetlerine iliskin programlar
yapilmaktir. Boyle bir ortam, gastronominin insanlarin ilgi duyduklar: bir alan olarak
gelismesine onemli katkilar sunmaktadir. Bu stre¢ gastronomiyi popdler kiltirin bir
araci haline getirme ve belli bir zaman sonra bu 6nemin kaybolmasi gibi bazi tehlikeleri
barindirsa da, gastronominin kavramsal ve toplumsal gelimine ©6nemli katkilar
saglamaktadir. Biitiin bunlar gastronomi temali akademik ¢alismalarin 6nem

kazanmasina zemin hazirlamaktadir.

Gastronomi kavraminin gecgirdigi doniisiim ve giiniimiizde geldigi nokta, gastronomi

turizmi kavramini da gelistirmistir. Boylece alternatif turizm tiirlerinin giderek 6nem



kazandig1 diinyada gastronomi, turizm endiistrisinin en hizli gelisen ve biiyiiyen
kollarindan biri haline gelmistir. Bu nedenle basta destinasyonlar olmak iizere biitiin
turistik arz saglayicilar1 gastronomi turizminin faaliyetleri arasinda almistir (UNWTO,
2012: 6). Ozellikle zengin mutfak kiltirtine sahip toplumlar, gastronomi turizmi
sayesinden turistik gelisme kat etmektedirler. Bu yoniiyle yiyecekleri ve mutfag: kiiltiiriin
bir parcasi olarak degerlendirmek yerinde olmaktadir. Bu agidan mutfagin bir toplumun
kaltarinun belli olgiilerde anlasilmasina aracilik ettigi sdylenebilir. Kiiltiir ile mutfak
arasindaki bu etkilesim ve yemeklere yonelik giderek aratan ilgi ve merak, mutfagi ve
gastronomi turizmini 6nemli bir destinasyon cekicilik unsuru haline getirmektedir. Bu
kavramlar talep agisindan bakildiginda ise turistlerin birer seyahat motivasyon araci

roliine kavusmaktadir.

Turizm destinasyonlar1 arasindaki rekabet arttikga, yerel kiiltiir turistleri ¢cekmek ve
eglendirmek i¢in giderek daha degerli bir iiriin veya faaliyet kaynagi haline gelmektedir.
Gastronomi, sadece gidalar turist deneyiminin merkezinde oldugu i¢in degil, aym
zamanda post-modern toplumlarda énemli bir kimlik olusumu kaynagi haline geldiginden
dolay, destinasyonlara turist gekmek icin bir misyona sahiptir. Insanlar yalnizca fiziksel
anlamda degil, ayn1 zamanda tatilde karsilasilan belirli tiirdeki mutfaklarla 6zdeslestigi
icin giderek daha fazla “yedigimiz ne ise biz oyuz” felsefesiyle hareket etmektedir.
Turistler daha hareketli hale geldikce, yemek yeme gereksinimleri de artmaktadir. Bazi
yiyeceklerin belirli bolgelerle rahat bir sekilde birlesmesi, artan gida hareketliligi, mutfak
stilleri ile artan yemek ve mutfak farkliliklart nedeniyle zorlanmaktadir. Homojen bir
gastronomik manzara liretmek yerine, kiiresellesme ve yerellesme arasindaki gerilim
daha fazla gesitlilik yaratmaktadir. Boylece, sadece kiresel icecekler ve yiyecekler ortaya
cikmamakta, ayn1 zamanda yerel ve bolgesel yiyecek ve iceceklerde de gelismektedir.
Turistler kendilerini, kendi iilkelerinde yurtdisinda karsilastiklar1 yiyeceklere talep
olusturarak, gastronomik hareketlilige 6nemli katkilar saglamaktadir (Richard, 2002: 3).
Siirenkok ve arkadaglart da (2010: 567) turizm endiistrisindeki rekabette yiyeceklerin
dogal kaynak ve kiiltiirel miras gibi onemli islevlere sahip oldugunu vurgulamaktadir.
Mutfagin kiiltiirel mirasin 6nemli bir parcasini olusturmasi bu durumun en Onemli

gostergelerinden biridir.



Bu gelismelerle paralel olarak ¢ok sayida destinasyon, gastronomiyi bir turizm pazarlama
aract olarak kullanmakta ve birgogu da turizmi tesvik etmek igin gastronomiyi
kullanmaktadir. Bununla birlikte, bu tiir pazarlama ¢abalarinin olabileceginden ¢ok daha
az etkili olduguna dair isaretler vardir. Turizm ve gastronomi alanlarinin ayrilmasi
nedeniyle, turizm pazarlamacilar1 genellikle gastronomik {iriiniini  anlamakta
zorlanmakta, gastronomi ile ilgilenenler ise turizme c¢ok yakin durmamaktadir.
Dolayisiyla gastronomi turizm pazari1 hakkinda daha fazla bilgi sahibi olmak bir ihtiyag
halini almaktadir. Bu durumda iki 6nemli durum ortaya ¢ikmaktadir. Birincisi gastronomi
turizmi  talebinin  belirleyicileri ve ikincisi ise; seyahatte turistlerin genel
motivasyonlarinin 0nemi ve destinasyonun sagladigi toplam gastronomik deneyimin
kapasitesidir (Fields, 2002: 36). Bu iki durum gastronomi turizmi ile ilgili énemli bir
problemi de ortaya ¢ikarmaktadir. Ciinkii gastronomi turizmi amaciyla seyahat etmeyen
turistlerde gittikleri destinasyonlarin yiyecek ve i¢eceklerini deneyimleyerek gastronomi
faaliyetlerinde bulunurlar. Bununla birlikte, tek motivasyon kaynaginin gastronomi
deneyimleri olan turistik seyahatlerde ger¢eklesmektedir. Dolayisiyla bu iki kitleye de
gastronomi turisti denilemeyecegi soylenebilir. Ciinkii burada 6nemli olan sey ana
motivasyon kaynagidir ve birinci durumda motivasyon gastronominin disindaki

unsurlardir.

Gastronominin varligi genel olarak son birka¢ yila kadar “yemek yeme faaliyetleri”
olarak bilinip “akademik bir disiplin” olarak gelisimi az olmustur (Symons, 1999: 333).
Son 10 y1llik dénemde ise gastronominin akademik bir disiplin olarak gelisiminde 6nemli
ilerlemeler yaganmaktadir. Urry (1990: 73), turizm literatiirii agisindan da bakildiginda
gastronomi kavramu ile genellikle ylizeysel olarak ugrasildigini vurgulamaktadir. Yapilan
caligmalar temel olarak yiyecek ve icecek isletmelerinin yapisi ve bu isletmelerde verilen
hizmetler ile ilgilidir. McDonald's Fast Food isletmelerinin temel mantig1 ve satis
noktalar1 veya Michelin Yildiz1 gibi restoran siniflama ve tescilleme sistemleri gibi
alanlarda caligma yapilmistir. Ancak son yillarda yoresel mutfak, otantiklik, gidanin
kimyasal bilegenleri gibi spesifik konular basta olmak {izere gastronomiyi ve gastronomi
turizmini akademik bir disiplin olarak inceleyen cok sayida akademik arastirma

yayinlanmig ve yaymlanmaya devam etmektedir.



Gastronomi turizmi ilgili yapilan ¢alismalarda ciddi artislar mevcuttur. Farkli
cografyalarda farkli konular ile ilgili yapilan bu ¢aligmalardaki temel eksiklerden biri de
gastronomi ile ilgili bolge diizeyinde spesifik standartlarin olmamasidir. Yore, sehir,
bolge veya llke dizeyindeki destinasyonlarda gastronomi turizmi ile ilgili bilesenlerin
nasil bir anlam tasidig1 konularinda spesifik ¢aligmalar yapilmaktadir. Ozellikle iist kiiltiir
baglaminda {ilkelere gore gastronomi ile ilgili temel uygulamalar farklilik
gosterebilmektedir. Ornegin Sarap rotalarinmn &nemli bir yer tuttufu gastronomi
turizminde Islam iilkelerinin gdsterecegi tepki onemlidir. Bu calismanin bir
destinasyonda gastronomi turizmi ile ilgili olmasi gereken temel bilesenlerin dnem
performans analizi ile Tiirkiye’de gastronomi turizminin sinirlarini ortaya koymasi

bakimindan énemli oldugu diisiiniilmektedir.

Bu tez ¢aligsmasi toplamda alt1 boliimden olugmaktadir. Birinci bolimii olusturan giris
boliimiinden sonra gastronomi kavrami ve gastronomi-turizm etkilesiminin ele alindigi
iki farkli bolim yer almaktadir. Devaminda ¢alismanin amaci, énemi, yontemi, veri
toplama siireci, evren ve 6rneklemi, analiz siireci gibi konularin detaylandirildigi yontem
bolimine yer verilmektedir. Yodntem boliminun akabinde elde edilen verilerin analiz
edilmesi neticesinde tespit edilen bulgulara yer verilmektedir. Tez ¢alismasi sonug ve
Oneriler boliimii ile tamamlanmaktadir. Tezin son kisminda ise kaynakca, Slgek ve

0zgeemis gibi spesifik konulara iligkin bilgiler yer almaktadir.



BOLUM 2. GASTRONOMi KAVRAMI

2.1. Gastronominin Tanim ve Onemi

Yemek, mutfak ve beslenme gibi unsurlarin varlig1 ve tanimlanmalar1 ¢ok eski iken,
gastronomi i¢in ayni seyi soylemek zordur. Gastronomi ilk olarak 1800 yilinda Fransiz
sair Joseph Berchoux’in siirinde “gastronomie” olarak gegmektedir. Latince kokene sahip
bu kelime mide (gaster) ve kanun (nomos) kelimelerinin birlesmesi ile olusmus olup,
“midenin kanunu” manasina gelmektedir. 1835 yilinda Fransiz Akademisi sozliigiine
giren gastronomi “biitiin sart ve yaslarda tadilabilen haz” olarak tanimlanmaktadir.
Mutfak sanatlariin bir unsuru olan gastronomi yemek iiretimlerini konu edinerek
yiyecek ve yiyecekle ilgili olan her unsurun miikemmel olmasi i¢in ugrasmaktadir
(Kiigiiksahin, 2016: 5). Bu tanimda gastronominin kelime anlami olarak kokenine

deginilmekle birlikte sahip oldugu haz boyutundan da bahsedilmistir.

Gastronomi kelimesinin bilimsel anlaminda ilk olarak sozliikk anlaminin bilinmesinde
fayda vardir. TDK (2019)’ya gore gastronomi kavrami “yemegi iyi yeme meraki” ve
“saghga uygun, iyi diizenlenmig, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” seklinde
iki anlamda kullanilmaktadir. Crowther, (1995: 488)’de Oxford Ileri Diizey Ogrenci
Sozliigiinde gegen gastronomi kavrami “iyi yiyecekler, se¢me, pisirme ve yeme bilimi ve
“iyi

yiyecekleri se¢me, hazirlama, servis etme ve bu yiyeceklerden zevk alma sanati” gibi bir

sanati” olarak tanimlanmaktadir. Britannica Ansiklopedisinde ise kavram,

anlamda kullanilmaktadir (Kivela ve Crotts, 2005: 41). Burada gastronomi kavrami

tiretimden tiiketime sonrasina kadar siiren biitlinciil bir bakis acisiyla ele alinmaktadir.

Gastronomi ile ilgili yapilan tanimlamalarda farkli noktalar 6n plana ¢ikarilmaktadir. En

genel anlamiyla gastronomi yiyecek ve igceceklerin hazirlama, sunma ve yeme gibi temel

2010: 5). Eren, (2007: 74) bilimsel anlamdaki tanimin1 6n plana ¢ikardig1 gastronomiyi,



yiyecek ve iceceklerin ge¢misten giliniimiize kadar ki biitiin 6zelliklerinin detayli bir
sekilde anlagilmasi, uygulanmasi ve gilinlimiiz sartlarina uyarlanacak bigimde
gelistirilmesini kapsayan, sanatsal ve bilimsel perspektifle desteklenmis bir bilim
seklinde tanimlamaktadir. Unlii ve Dénmez (2008: 2) gastronomi ile ilgi yaptiklari
tanimda saglik vurgusunu 6n plana ¢ikarmaktadir. Bu arastirmacilara gore gastronomi
sagliga uygun olacak sekilde hazirlanmig, insanlarin hosuna gidecek lezzet barindiran
mutfak ve yemek sistemi olarak tanimlanabilir. Gillespie ve Cousins (2001: 7) ise
gastronomi kavramini ele alirken besinlerden keyif alma ve sarap vurgusu yapmaktadir.
Bu anlamda gastronomiyi iyi yiyecek (6zellikle et) ve icecek (0zellikle sarap) yapma ve
bunlarin kalitesi ile 6zdeslestirmektedir. Bunun yaninda ortaya ¢ikacak olan iiriinlerin
yenilikleri ve bunlarin degerlendirilmesi de gastronomi i¢in dnem tasimaktadir. Aslinda
gastronomi ile ilgili bazi nitelikler kavramin 6ziinden gelmekte ve konunun amacini

yansitmaktadir. Bunlar asagidaki gibi ele alinabilir (Gillespie, 2001: 4):

e Tim yiyecek ve iceceklerin incelenmesini ve takdir edilmesini icerir.

e Diinyanin biiyiik iilkelerinin taninmis ulusal yemek ve i¢eceklerinden bazilarinin
ayrintili bilgisini icerebilir.

e Bu kavram ile ilgili sadece bir takdirle bir gurme veya gastronom olmak da
mumkdndr.

e Yiyecek ve igecek kaynaklarinin belirli bir durumda nasil kullanildigin1 anlamak
icin bir platform saglar.

e (Gastronomi ile cesitli lilke ve kiiltiirlerde kullanilan yaklagimlarin yiyecek ve
icecek acisindan benzerliklerinin bir resmini olusturmak miimkiindiir.

e Farkhh kiiltiirlerde aym1 veya benzer yiyecek ve iceceklerin kullanimindaki
yaklasimlarin zithigini ortaya koyar.

e Bir grup tarafindan, bir bélgede veya hatta bir tilkede yenen ve tiiketilen yiyecek
ve igeceklerle ilgili ¢esitli faktorlerin taninmasiyla ilgilidir.

e Gidanin lezzetini etkileyen faktorlerin ve bu lezzetin nasil en {ist diizeye
cikarilabilecegini de igerir.

e Sarabin ve diger tiim igeceklerin kalitesi ve yiyecek ve sarabin toplaminin, yani

bir biitlin olarak yemegin, durumu ve masadakileri tamamlamasiyla ilgilidir.



e Yiyecek ve iceceklerin kalitesinin 6nemini kabul eden gastronomi, bu baglamda
bu kalitenin degerlendirilmesi ve gelistirilmesi ile ilgilidir ve

e (Gastronomi, acik¢a tanimlanmig bir sinir1 olmayan bir konudur.

Gastronomi kavramini zevk, tarih, kiiltiir, emek, ihtimam, begeni, ahenk gibi sanatla
yakin ilgisi olan kavramlar1 blinyesinde tasiyan bir yapidadir. Yemekler bu estetik yonii
ortaya koyan duygular dikkate alinarak hazirlanmaktadir. Bu anlamda gastronomi
bliytikligli 6nemli olmaksizin belli bir bolgenin gelenek ve goreneklerinden beslenen
mutfak ile ilgili iyi yiyecek ve insanlarin bu yemekleri hos duygularla yeme sanat1 ve
bilimi olarak ele alinabilir (Ersen, 2017: 5). Kavram genis tanim yelpazesi i¢inde belli
smirlart olan iki ana kategoriye indirgenebilir. Birincisi, gastronomi sadece en iyi yiyecek
ve icecek keyfi ile ilgilidir. Digeri ise yenen Ve icilenler dahil olmak (izere yemegin
girdigi her seyi kapsayan genis kapsamli bir disiplindir (Scarpato, 2002: 52). Keyif ile
ilgili olan kisim gastronominin sanatsal yoniinii, kapsamli tarafi ise kavramin tiretim ve

tiketim sureclerini ifade etmektedir.

Gastronomi ile ilgili tanimlar dikkate alindiginda, bazi ifadelerin bu tanimlarin igerisinde
cok sik gectigi goriilmektedir. Bu ifadelerden bazilari ise ¢ogu tanim igin ortaktir. Biitiin
tanimlar yiyeceklerden s6z ederken, bazilar1 yiyecekle birlikte icecek vurgusu da
yapmaktadir. Kavram, bu yiyecek ve iceceklerle ilgili bir diizen ve sistem olarak da ifade
edilmektedir. Ayrica iyi ve giizel ifadeleri neredeyse biitiin tanimlarda gegmektedir. Bu
iki kavram yiyeceklerin kendisi ve tliketimi i¢in kullanilmaktadir. Bununla birlikte;
kavramin bilim ve sanat gibi 6zellikleri barindirdigina da tanimlarda rastlanilmaktadir.
Gastronomi bu sekilde kavramsal diizeyde Keskin ve arkadaglarinin (2017: 260)
yaptiklar1 ¢alismadaki kelime bulutu ile ele alinmaktadir. Bu ¢alismaya gore gastronomi
kavrami en ¢ok sanat, mutfak, yemek, kiltir, lezzet, bilim, molekdler, stisleme ve tutku

gibi kelimelerle degerlendirilmistir.

Onemini ortaya koymak admna gastronominin amaglarmin ortaya konmasi son derece
onemlidir. Brillat-Savarin (1994: 52), gastronomi bilimini yiyecek ve iceceklerin tadini
iyl c¢ikarmakla iligkilendirse de, gastronominin temel amaglarin1 asagidaki gibi ele

almaktadir;



e Belirli ilkelere gore, gidaya doniistiiriilebilecek maddeler arayan, saglayan veya
hazirlayan herkese rehberlik etmek,

e Mimkin olan en iyi beslenme yoluyla insanin korunmasini saglamak ve

e Ciftgi, sarapg1, balikgr vb. mesleklerin arkasindaki itici gii¢ olarak bunlarin

hazirlayacagi yiyeceklere onciiliik etmektir.

Gastronomi turizmi baglaminda uluslararasi diizeyde olduk¢a yogun bir rekabet s6z
konusudur. Artan rekabet kosullarinin karsilanmasi igin ulusal mirasin ayirt edici
ozelliklerini tesvik etmek gerekmektedir. Ornegin; italya kiiresel kiiltiirde dnemli bir rolii
olan dogal ve kiiltiirel kaynaklarin essiz karisimi ile gastronomik degerler agisindan
uluslararasi bir line sahiptir. Bu nedenle, sarap ve gida unsurlarina dayanan ulusal turizm
tirtiniiniin yeniden baglatilmasi bir¢ok iilke agisindan oldukg¢a 6nem tagimaktadir. Arzin
yeniden diizenlenmesi ve sadece geleneksel talep boliimlerine degil, ayn1 zamanda yeni
tiketici gruplarina da yonlendirilmesi gerekmektedir (Candela 1996: 50-53). Boyle bir
davranig sergilemek, yerel diisiinlip global hareket edilen ve ulusal basariy1 elde etmeyi

uluslararasi gelismelerle giiglendiren bir anlayisi ortaya ¢ikarmaktadir.

Gastronomi bdlgesi programi, bazi uygulamalarin yasam Kkalitesinin arastirilmasina
katkida bulunacagini ifade etmektedir. Iyi yasam kalitesine katkida bulunmay1 amaglayan

bu yollar agagida verilmektedir (IGCAT, 2019);

e Bolgesel gastronomiyi uluslararasi diizeyde sergilemek ve toplum refahini
guclendirmek,

e Kiiltiirel ve gida benzersizliginin 6nemi hakkinda farkindalik yaratmak,

e Farkli yemek kiiltiirlerini vurgulamak,

e Daha iyi beslenme i¢in egitmek,

e Siirdiiriilebilir turizm standartlarini gelistirmek ve

e Yaraticiligi ve gastronomik yeniligi tesvik etmektir.

Gastronominin ulusal veya uluslararasi yonleri olmakla birlikte, 6zellikle kulturle ilgili
unsurlar s6z konusu oldugunda kavramin yoresel ve bolgesel yonleri ortaya ¢ikmaktadir.
Yoresellik olgusu gastronominin ve kiiltiirel degerlerin siirdiiriilebilirligine de aracilik

edebilmektedir. Clnki birgok toplumda kultlrin en 6nemli unsurlart olan yemek tirleri
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unutulmaya yiiz tutmus durumdadir. Gastronomi sayesinde bu degerlerin yeniden

canlandirilma imkani ortaya ¢ikmaktadir.
2.2. Gastronominin Tarihi

Gastronomi kavraminin insan hayatindaki yeri ve Oneminin ortaya konmasi igin,
kavramin tarihsel siire¢ igerisinde giinlimiize gelirken nasil bir doniisiim yasadiginin iyi
irdelenmesi gerekmektedir. Zira beslenme ihtiyacindan bilim ve sanat degerine ulasan bu
kavramin gecirdigi doniisiim kiicimsenemeyecek kadar biiytiktiir (Géyniisen, 2011: 6).
Hayatta kalmanin temel motivasyon oldugu beslenme ihtiyacinin, zaman i¢inde nasil

sosyal statii ve sayginligin bir araci1 haline geldigi en iyi tarihi seriiveni ile ortaya ¢ikabilir.
2.2.1. Tarih Oncesi Caglar

Gastronomi veya mutfagr ilk insanin varliginin oldugu doneme, ilk c¢aglara kadar
gotiirmek gerekmektedir. Ciinkii insan dogasi geregi yasamak i¢in beslenmek zorundadir.
Bu beslenme yapist da insan i¢in gegerli bir yemek kiiltiirlinli ortaya ¢ikarmaktadir. Bir
cok dini kaynakta yer alan dini bilgiye gore ilk insan Hz. Adem yasaklara uymayarak
cennetten kovulmaktadir. Hz. Adem’in kovulmasina neden olan bu yasak bir gida (elma)
iriintidiir ve nefsinin beslenme talebine karsi ¢ikamayan ilk insan cennetten
kovulmaktadir (Urkmez, 2013: 2527). iste insan ile beslenme veya gida ile yemek
arasindaki iliski bu 6rnekteki kadar elzemdir. insan siirekli ihtiyac1 oldugu, bazen de
nefsine hakim olamadigindan beslenmek zorundadir. Bu durum isteyerek veya
istemeyerek belirli kosullar altinda bir beslenme ve yemek kiiltiirlinii ortaya ¢ikarmis ve

boylece mutfagin gelisimi hizlanmistir.

Ik ¢aglardan beri ortaya ¢ikan kabile veya uygarliklar varliklarmi siirdiirmek igin
bulunduklar1 yerlerin toprak yapisina ve iklimlerine uygun olacak sekilde yemekler
yapmislardir. Bu yemekler yapilirken dénemin yasam formlar1 geregi dogaya ¢ok fazla
basvurulmustur. Bu nedenle donemin beslenme aligkanliklari, dogal yonii 6n planda olan
bir beslenme formu olarak degerlendirilebilir (Ates, 2014: 6). Yasam sartlart ve kisith
malzemeye sahip olmalarindan dolay: insanlar miimkiin oldugunca bulduklari {iriinleri
besin olarak kullanma yoluna gitmislerdir. Heniiz pisirme ve saklama yontemlerini

bilmeyen insanoglu tiriinleri dogal haliyle tiiketmislerdir.
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M.O 4850-715 tarihleri arasinda uzun bir dénemde siirekli yer degistiren Misirlilar,
seyahat olgusunu deneyimlemek amaciyla da seyahat etmislerdir. M.O 900-200 yillari
arasinda Yunanli hiikiimdarlar Misir, Hindistan, Pers ve Babil devletlerine yaptigi
seyahatler esnasinda bu kralliklardan pisirme teknikleri ve yemek c¢esitleri
ogrenmislerdir. M.O 500-300 yillar1 arasinda gastronomiye Roma-Helen etkilesimi
damga vurmustur. Yunan topraklarini fetheden Romali krallar ve komutanlar yanlarinda
getirildikleri Yunanl kolelerin mutfak bilgilerinden istifade etmislerdir. Ozellikle yemek
hazirlama ve sunma konusunda ¢ok ciddi bir etkilenme s6z konusu olmustur. (Sahbaz,
2011: 24). Yemek yemeyi hatta iyi olan yemegi yemeyi aliskanlik haline getiren
Romalilar, bu sayede yemek pisirmeyi sanata doniistiirmiis, sadece doymak icin degil

zevk almak icin de yemek pisirmeye baslamiglardir.

Gastronomi kavrammin ilk kullanim1 Antik yunan déneminde olmustur. M.O dérdiincii
yiizyilda Archestratus tarafindan yazilan Liiks Yasam adli eserde gastronomi kavrami
genis bir sekilde ele alinmaktadir. Yazarin Akdeniz cografyasina en iyi yiyecek ve
icecegin bulundugu yeri kesfetmek i¢in yaptigi uzun seyahatlerinde yazdigir bu eser
Akdeniz bolgesinin ilk yemek ve sarap rehberi olarak bilinmektedir. (Santich, 2004: 17).
Akdeniz yemekleri ve saraplar1 hakkinda ve gastronomi ile ilgili 6nemli tavsiyeler

icermektedir.

Gastronomi tarihine 151k tutan ilk kaynaklar magara duvarlarindaki resimlerdir. Bu
resimler ilk cagda insanlarin beslenme ihtiyaclarim1 gidermek igin tehlikeli olsa da
avlandiklarin1 ortaya koymaktadir. Misir donemini yansitan tapmak ve mezarlarda
bulunan figiirlerden, dénemin insanlarinin toplu yemek hazirlama ve sunma islemini
gerceklestirdikleri anlagilmaktadir. Aynmi figiirler insanlarin hazirladiklar1 yemekleri
pazarlarda sattiklar1 hakkinda da fikirler vermektedir. Asurlular yemekleri solen ve
yarismalara konu etmislerdir. Ornegin; Asur Krali Sardanapalus yaptig1 bazi yarisma ve
yemek solenleri, hos ve giizel yemek yapilmasini desteklemistir. Ayrica ayn1 medeniyette
giintimiizdeki lokanta benzeri yerlerin oldugu kazi sonuglarina yansimistir. Boyle bir
stire¢ eski Cin sehirlerinde de gergeklestirmektedir. Arastirmalarda eski blylik Cin
sehirlerinde giinlimiiz restoranlarinin ilk 6rnekleri sayilabilecek diikkanlarin varligina
rastlanilmistir.  Antik Yunan i¢in yemek olgusu uygarlik gosterilerinin basinda

gelmektedir. Nitekim yemekle ilgili s6lenler Antik Yunan’da zaman iginde sosyal hayatin
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onemli bir pargasi haline gelmistir. Konuya iliskin o kadar 6nemli ilerlemeler
kaydedilmistir ki, s6z konusu donemde yemek tariflerine ait patentlerin alindigi bile
gozlenmektedir (Altinel, 2009: 3-4). GUnumuzde gastronominin saglam temeller tistiinde

kurulmus olmasinda bu gelismelerin 6nemli bir pay1 vardir.

Gastronomi, tarihinde dogu toplumlarinin ve Yunanlilarin {izerinde oldukg¢a onemli
etkiler birakmistir. Dogu toplumlariin yemekle ilgili sdlenleri tarih kitaplarinda kendine
bolca ve 6vgu dolu sozlerle yer bulmaktadir. Tarihte baharat ve koku anlaminda verimli
topraklar olmasi dogunun gastronomi tarihi agisindan 6nemi gastronomiye katkilar
baglaminda 6nemli bir unsurdur. Yunan cografyasina yaziy1 getiren kisi olarak bilinen
Codmus isimli kisinin aslinda gergekte Kral Sidon’a as¢ilik yaptig bilinmektedir (Brillat-
Savarin, 2016: 239). Oney (2013: 160) bunun gastronomi tarihinin énemini ortaya koyan
onemli bir olay oldugunu ifade etmektedir. Clnki giinimiizde oldukca populer VIP as¢1
uygulamasinin tarihin eski donemlerinde bile var oldugunu kanitlamaktadir. Bu dogu
kokenli ziyafetlere M.O besinci yiizyildan baslayarak Cin toplumunun &nciiliik etigi

sOylenebilir.

Tarih Oncesi gastronominin sekillenmesinde Anadolu cografyasinin 6nemli bir payi
vardir. Ozellikle Roma Imparatorlugu ve Yunan Uygarliklarmin hiikiim siirdiigii bolgede
cok ciddi bir mutfak gelenegi s6z konusudur. Bu devletlerin yeni yerler fethederek
buralarin mutfak kultlrleri ile entegre olmalar1 yemek ¢esitliligi, hammadde ve pigirme
teknikleri baglaminda bolge mutfagini daha da gelistirmistir. Bu gelismeler bolgede
bliylik bir imparatorluk haline gelen Osmanli devletinin siirdiirdiigi Tiirk mutfagi
gelenegine de onemli katkilar sunmustur (Dalby, 2004: 47). Cinki Anadolu’da kurulan
Osmanli devleti, mutfak dahil bolge kiiltiiriine ait zenginlikleri kendi kiiltiirleri ile

harmanlamiglardir.
2.2.2. Tarihi Caglar

Kokeninde yemek ile bilim arasindaki etkilesimi barindiran Gastronomi kavrami 1800’1
yillar itibariyle ¢ok fazla 6n planda olmaya ve tartisilmaya baglanmigtir. Nitekim 1755-
1826 yillar1 arasinda yasayan Jean Anthelme Brillat-Savarin’in yaptigi c¢alismalar
gastronomiye yeni bir soluk getirmistir. Brillat-Savarin bu alanin modern anlamdaki ilk
kuramcist olarak kabul edilmektedir. Gastronomi kavraminin tarihi ¢aglarda bir disiplin

13



olarak gelismesinin ve giiniimiizde yorumlanmasinin temeli Brillat-Savarin’dir.
Savarin’e gore yeni bir bilim olarak gastronomi yemek pisirme olanaklarmi ve giizel
yemek yemeyi kapsamaktadir. Kendi memleketi olan Burjuva Fransa da “Lezzetin
Fizyolojisi Yada Yiice Mutfak Uzerine Diisiinceler” kitabiyla bu temelleri atmistir. Bu
kaynak ve fikirler zaman zaman elestiri ve yorumlara maruz kalsa da, yazildigi ddnemden
giinlimiize kadar biiyiik bir popiilerlik kazanarak gastronomi g¢aligmalarina onciiliikk
etmektedir. Bu kaynakla ilgili énemli bir bilginin verilmesi gerekmektedir. Brillat-
Savarin yazdiklariyla ascilik ile degil, temel bir bilim olarak gordiigii gastronomi ile
ilgilenmektedir. Yazarin amaci gastronominin temel prensiplerini belirlemektir. Boylece
gastronomi yadsinamaz hakki olan bilimler arasinda yerini alabilir (Scarpato, 2002: 53-
54). Bu eserde gastronominin 6neminden bahsedilmesi ve bir bilim olarak ifade edilmesi
sayesinde gastronomi toplumlarda merak uyandirmis ve bu konu iizerine daha fazla
caligmalar ve denemeler yapilmistir. Toplumlar kendi mutfaklarinin diger mutfaklardan
farkin1 ortaya koymak ve mutfak kiiltiirlerinde dontsiimler gergeklestirmek igin

calismislardir.

Ortacag itibariyle diinyadaki bolgesel mutfagin gelisiminde radikal degisimlere sebep
olabilecek ili¢ ana degisim doneminin oldugu soylenebilir. Bu degisim dalgalari,
kiiresellesme siireglerini etkileyen dnemli faktorlerin bir sonucu olarak ortaya ¢ikmuistir.
Igili donemler asagidaki gibi ele alinmaktadir (Ripe, 1996: 4; Hall ve Mitchell 2002: 74-
75);

e Merkantalizm: Bu ilk dalga Avrupa merkezli olup, 1400'lerin sonlarindan
baslayip 1800'lere kadar devam eden donemi kapsamaktadir. Bu donemde meyve
sebze ve hayvanlar ticari trtinler ve yeni gidalar olup, gelismekte olan isgiiciinii
ucuz bir sekilde beslemenin yan1 sira yeni gida maddelerinin elde edilmesi i¢in
sOmiirli ve arazi agma araci olarak gorilmiistiir. Bu ayn1 zamanda Asya ve
Amerika’nin Avrupa ile olan iligkilerinde ekolojik emperyalizm dénemi olarak da
ele alinabilir. Mutfaklar arasi etkilesimi beraberinde getiren bu siire¢ domates,
hindi, musir, patates ve biber gibi {irlinlerin Avrupa'ya gelmesine ve daha sonra
Avrupa imparatorluklarmin da Otesinde Afrika, Avustralya ve Asya'ya

yayilmasina aracilik etmistir. Amerika'dan gelen iirtinler ticaret yollar1 ile Cin ve
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diger Asya mutfaklarinin bir parcasi olmustur. Bu gelismeler bu donemde bolge
mutfaklarinin birbirlerinden beslenmelerine zemin hazirlamistir.

Gog: Kiiresel anlamda gastronomiyi etkileyen ikinci dalga 17. yy’da baslayip 20.
yy’ye kadar etkilerine devam eden biiyiik dlgekli goclerdir. insanlar gog ettikleri
yerlere yiyecek geleneklerini, hayvanlarin1 ve hammaddelere kaynak olusturan
bitki tohumlarini da almaktadir. Biitiin bunlar gé¢ edilen bolgelerdeki yemek
kiiltiirtine koklii degisiklere ve karsilikli etkilesimlere sebep olmaktadir.
Avrupa’daki sosyal, ekonomik ve politik (Sanayi Devrimi; Aydinlanma,
Ronesans, Reform ve Fransiz Ihtilali gibi) hareketlerde bu dénemde goce ve
mutfak kiiltiiriinde meydana gelen degisimlere sebep olmustur. Ozellikle irlanda
ve Iskogya’dan Kuzey Amerika ve Avusturalya’ya olan gogler kitlik ve bu
baglamda olusan biiyiik ¢apli aclik sorunlarini da beraberinde getirmistir. Daha
yakin zamana gelindiginde ise I. ve II. Diinya savaslar1 diinyadaki gog
hareketlerinde artiglara sebep olmustur. Bodylece Giiney Avrupa yemek
aliskanliklar1 Kuzey Amerika ve Avusturalya’ya tasmmustir. Ornegin; 1950'lerde
Italyanlarin ve Yunanllarin Avustralya'ya gocii, Avustralya'nin yiyecek ve
igecege karsi daha kozmopolit bir tutum gelistirmesine aracilik etmistir. G6¢iin,
cogunlukla tiretimdeki mevsimsel degisiklik ve iiretimin mevcudiyeti nedeniyle
meydana gelen degisikliklerle de olsa, yemek kiiltiiriinii iilkeden iilkeye aktardigi
sOylenebilir.

Bilgi, Iletisim ve Ulasim Teknolojileri: Mutfagin (gastronominin)
kiiresellesmesinin (yayginlagmasini) ii¢lincii dalgasi, bilgi, iletisim ve ulasim
teknolojilerindeki gelismeler sayesinde, gida ve gastronomi bilgisini diinya
capinda hizli bir sekilde yayilmasidir. Teknoloji gida tiretimi ve tiikketimi
acisindan her zaman 6nemli bir faktér olmustur. Hammaddelerin tasinmasi,
yiyeceklerin Uretimi ve muhafaza edilmesi perakendecilik gibi bir¢ok alan
teknoloji nedeniyle ilerlemis ve bunlar endistriyel mutfagin temelini
olusturmustur. Neredeyse biitlin {iretim sisteminin kiiresel hale geldigi 2000’11
yillarla birlikte gastronomi de bu kiiresel gelismelerin merkezindeki yerini
almaktadir. Fast-food ve benzeri yiyecek ve icecekler diinyay: tiikketim kaliplari

bakimindan kiiciik bir kdy haline getirmektedir.
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16. ve 17. yiizyillara gelindiginde gastronomi de bir doniisiim yasanmustir. Cilinki
mutfakta Avrupa’nin tanistigi bir dizi yenilikler ortaya ¢ikmistir. Fransa’nin Onciiliik
ettigi bu yenilikler sayesinde Avrupa hem ¢esitli gidalarla tanismis hem de yemek tiretimi
konusunda bazi yenilikler ortaya ¢ikmistir. On altinci yiizyilla birlikte Fransiz as¢ilarin
undndn biitiin diinyaya yayilmis oldugu goriilmektedir. Mutfak organizasyonlari
biliylimiis ve bdylece mutfak ara¢ ve gereclerinde de hizli bir evrim yasanmistir. Bu
yeniliklere uygun tencere ve tavalar kullanima uygun tasarlanmig komiir mangallar
kullanilmaya baslanmistir. 1600°1ii yillarda mutfagin sanat yoniiniin gelisiminde bir artis
meydana gelmis ve usta egitimlerinin gelistigi bir donem olmustur (Goyniisen, 2011: 8).
Bu donemde gastronomi sadece iyi yemek olmaktan ¢ikarak bir gdsteris araci haline
gelmistir. Verilen egitimler sayesinde mutfaklar daha modern bir hal almis ve dénem

ascilar1 daha kalifiye hale gelmistir.

C. Magan’nin 1803 yilinda kaleme aldig1 Fransizca Gastronom Paris’te isimli eserinde
bugiin dahi toplum igerisinde pek bilinmeyen gastronom kelimesini ele almasi,
gastronomi disiplininin tarihten nasil beslendiginin en bariz 6rneklerinden biridir. Bu
kavramin kullanimi bu eser ile birlikte yayginlik kazanmis ve gastronomi ile ilgili yeni
terimler sisteme eklenmeye baslanmistir. Bu tarihlerden sonra gastronomluk énemli bir
unvan olarak goriilmeye baslanmistir. Bu tarihlerden sonra Fransa’nin Onemli
edebiyatcilarindan C. Monselet’e “Gastronomlarin Krali” lakabi seklinde hitaplar s6z
konusu olmustur (Hatipoglu, 2010: 20). Bu bilgiyle paralel olarak tarihte gastronomi
kavrami ilk olarak 1801 tarihinde “Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan” adh
eseriyle Joseph Bercholux tarafindan kullanilarak literatiire girdigine rastlanilmaktadir.
1804 yilinda ise Gastronomi gazeteciliginin kurucusu kabul edilen Grimod de la Reyniere
yazdig1 eserinde iyi yiyecekleri nitelik zaman ve {iretim baglaminda derleyerek insanlara
onemli bilgiler sunmustur. 1808 yilinda ise M. Des Amphitryons gastronomiyi bir
calisma alan1 olarak ele almis ve kavramin bilimsel gelisimini tartismistir. Fransa’daki
gelismelerle birlikte Birlesik Kralik’ta da kavram giderek popiiler bir hale gelmistir.
Ingiltere’de yazari bilinmeyen ve 1814 tarihinde yazilan Giizel Yasama Okulu isimli
eserde gastronomi yemek icin kurallar olarak ele alinmistir (Uner, 2014: 14-15). Tarihi
caglar itibariyle gastronomi kavraminin tarihsel gelisimi kronolojik olarak Tablo 2.1’de

verilmektedir.
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Tablo 2.1. Tarihi Caglarda Gastronomideki Gelismeler, (Sahbaz, 2011: 24).

DONEM GELIiSMELER
5 .14 Orta gag dosemidir. Sadece bazi gastronomi kaynakli seyahatler yapiimistir. Ozellikle
' Yy pisirme yontemleriyle ilgili bilgi birikimi tamamen durmus, hatta azalmaya baslamustir.

1975-1295 Gezgin Marco Polo, Cin ve Orta Dogu cografyalarina yaptig1 seyahatler ya seyahatler

sonucu, Avrupa’ya basta tuz ve biber olmak iizere bir baharat hazinesiyle donmiistiir.
14 -16 Italyan Prenses Caterine de Medici Fransiz bir prensle evlenmis ve Fransizlari gatal

' Yy pecete ve Italyan usulii pisirme teknikleriyle tanistirmistir.

Osmanli devletine gelen yabanci devlet adamlart Tiirk yemeklerinden etkilenmis ve

16.yy kendi ascilarin yeti z N o . . .
yetismek tizere Tiirk ag¢ilarin yanina egitime gondermislerdir.

Bati Hindistan ve Amerika’ya seyahat eden Avrupalilar donerken yanlarinda Mutfak
16. - 17.yy kiiltiirlerinde olmayan fasulye, musir, ac1 biber, ¢ikolata, patates ve domates gibi liriinler

getirmislerdir.

Unlii Fransiz sef Montaigne hagli seferleri ile gittikleri Anadolu’da yemek yapmay1
1538 . da .2

ogrendiklerini ifade etmistir.
1541 Ilk menii D. Henry tarafindan yazilmis ve kullanim gergeklesmistir.

Fransiz Pierre Francois Fransa asilleri igin yemek tarifleri verdigi yemek kitabi kitabi
1651 w . A ,, 7

yazili “La Vrai Cuisinier Francois” adl1 esrini basmuistir.
1765 M. Boulanger, Paris“te ilk restorani1 agmustir..

flk yemek okulunun Marie-Antonie Careme tarafinda kurulmustur. Ayrica mutfak
1856 pisirme tekniklerinin sitemli bir hale gelmesinde 6nemli iglevleri ola ,“LaCuisine

Classique” adl1 eser yayinlandi.
1898 C. Ritz ve G. A. Escoffier yonetiminde The Savoy Hotel agilmustir.

G. A. Escoffier mutfaga ait boliimleri yeniden gbézden gegirip yapilandirarak giiniimiiz
19.-20.yy .

mutfak yapisina ait ana hatlar1 olusturmustur.

Ik McDonalds restoranini agilmistir. Ray Kroc onciiliigiindeki girisim bayilik ve
1955 . o

miisteri servisi fikriyle kurulmustur.

Insanin paylasim yapma konusunda igerik iireticisi oldugu sosyal aglar insan hayatina
21.yy girdi. Boylece mutfak hi¢c olmadig1 kadar sosyal statii ve sayginligin bir araci haline

geldi.

Kiiciiksahin (2016: 6) gastronomi kavraminin yayginlasmasiyla birlikte, kiiltiiriin yeme-

igme aligkanligi ile giiclii iliskiler barindirdigini belirtmektedir. Yemek aliskanliklari,

kiiltiirel tanitimlarda besin maddelerinin iiretimi, hazirlanis1 ve tiiketilmesini igerecek

sekilde kendine yer bulmustur. 1800’1 yillarin getirdigi bilimsel ve teknolojik geligsmeler

neticesinde, 1900’li yillar itibariyle gastronomi terimi toplumsal hayatin igerisinde

kendine yer bulmaya baslamistir. Ozellikle sanayi devriminin kitle iiretimini toplumsal

yasamin bir parcasi haline getirmesiyle birlikte geleneksel Uretim teknikleri ciddi bir

tehlike ile karsi karsiya kalmistir. Bu tehlike gastronomi iginde hissedilir seviyede

gerceklesmistir. Ancak, 20. yy ile birlikte bu tehlikede azalma meydana gelmekte ve

kalturin bir 6gesi olarak mutfakta geleneksel olana bir doniis gergeklesmektedir. Hatta
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unutulmaya yiiz tutmus gastronomik degerlerin tekrar canlanmasi i¢in caligmalar

yuratulmektedir.

21. yy.’da teknolojinin artik tamamen insan hayatinin her alanina girmesiyle birlikte kitle
iletisim araglar1, internet ve sosyal aglarla iletigim iist seviyelere ¢ikmugtir. Insanlar sosyal
aglarda yaptiklar1 paylasimlarda gastronomik unsurlara agirlik vermeye baglamistir.
Boylece gastronomi kavrami daha sik kullanilmaya ve toplumlarin birgok kesiminde
gastronomi bilinci olusmaya baglamistir. Gastronomiyi ve mutfagi etkileme potansiyeli
yuksek olan, sosyo-kiiltiirel, ekonomik, politik, yasal, ¢evresel ve teknolojik agidan bazi

gelismelerden de s6z etmek miimkiindiir. Bu gelismeler Tablo 2.2°de sunulmustur;

Tablo 2.2. 21. yy’da Mutfag1 ve Gastronomiyi Etkileyebilecek Potansiyel Gelismeler (Gillespie, 2001: 159).

e Niifusun yasam aliskanliklar1 ve daha kiigiik aile gruplarina yonelme arasindaki
baglant1 daha ¢ok kurulacak. Evden yiyecek ve icecek talebi artacak.

e Toplumun kiiltiirel gelisimi, kutlama ve entegrasyon odaginin merkezinde yer alan
yiyecek-icecekler ve yemek giinleri yapilacak.

e Saglik ve diyet arasindaki baglarin artmasi, sagligin tesviki ve gelistirilmesi hem
gelismis hem de gelismekte olan diinyalar i¢in daha 6nemli hale gelecek.

e Topraklarda ve halklarda gida kaynaklarinin kullanilabilirligi dengesine daha fazla
vurgu yapilacak.

e Seyahat, turizm ve sosyal kalkinmadaki ilerlemeler sayesinde mutfaklarin ve
gastronominin daha da gelistirilmesi hedeflenecek.

Sosyo-Kulturel

e Her bir ulusun ekonomik refahinin bir 6l¢iisli olarak giderek artan sekilde gida
maddelerinin bulunabilirligi ve erisilebilirligi dengesi saglanacak.

e Agirlama endiistrisi daha fazla iilke ekonomisinin merkezi haline gelecek.

e Uriin pazarlamasi i¢in duyusal farkliliklarin (isaretler, duyular ve sinyaller)
uygulanmasina dayali nis pazarlamadaki biiyiime ve oncelikli olarak farklilasma
yoluyla elde edilen rekabet avantaji ortaya ¢ikacak.

Ekonomik

¢ Gida zincirinin giivenligine ve yiyecek ve igcecek malzemelerinin korunmasina
vurgu yapilmasi politikalarin merkezi haline gelecek.

e Sadece cesitli iilke ekonomilerine yaptigi katkinin onemi nedeniyle, agirlama
endiistrisinin faaliyetlerinin daha fazla taninmasi ve desteklenecek

Politik

e Gida giivenligini saglamak i¢in tasarlanmig kontrollerin yan sira, 6zellikle yeni
gelistirilen gida teknolojilerinde gida maddeleri Uzerinde daha fazla yasal kontrol
yapilacak.

e Cevresel sorunlara kars1 daha fazla yasal kontrol yapilacak.

Yasal

e Dogal ¢evrenin korunmasi siyasi giindemin ¢ok daha iistiinde olacak ve bununla
birlikte gida maddelerinin ve nesli tiikkenmekte olan tiirlerin korunmasi saglanacak.
Cevresel e Enerji tasarrufu odiillendirilirken, enerji israfi cezalandirilacak.
¢ Nihayetinde potansiyel olarak suglu olarak goriilen siyasi ve ekonomik baski
gruplarinin neden oldugu gida atiklari sonlandirilacak

e Diinya genelinde gida bulunabilirligini artirmak igin gelisen yeni teknolojiler
kullanilacak.
Teknolojik e Gida {ireticilerinin verimi ve kér1 artirmak igin argiimanlar arasindaki gerilimin
artirllmas1 ve insanligin korunmasi i¢in teknolojilerin giivenli bir sekilde
kullanilmasi saglanacak.
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Gastronomideki 6ze doniisiin en Onemli belirleyicisi turizmdir. Ciinkii kiiresellesme
siirecinin getirdigi modern yasam igerisinde, insanlar zaman zaman geleneksel olan
seyleri tanima ihtiyaci hissetmektedir. Bu bazen merak duygusu ile yapilirken, bazen de
toplumsal statii ve saygmligin bir araci olarak yapilmaktadir. Ayrica gastronominin
kiiltiirtin 6nemli bir pargasi olmasi da turizmin bu roliinii derinlestirmektedir. Ciinkii
modern turizm hareketlerinin en 6nemli kaynaklarinin basinda kiiltiir gelmektedir.
Ozellikle otantik ve yerli mutfak kiiltirtine olan ilgili, gastronomi turizminde geleneksel

urunleri ve dretimleri 6nemli hale getirmektedir.
2.2.3. Tarih Boyunca Gastronominin Gelisimini Etkileyen Faktorler

Insanoglunun hayat1 boyunca sahip oldugu baz fizyolojik ihtiyaglar: bulunmaktadir. Bu
ihtiyaglarin 6nemlilerinden biri de yeme ve i¢gmedir. Insanoglu varolusundan bu yana
beslenmek ve hayatini idame ettirebilmek i¢in ¢esitli yollar 6grenmis ve bunlar1 aliskanlik
haline getirmistir. Ilkel toplumlarmn heniiz yerlesik hayata gegmemis olmasi, besinleri,
tarimsal triinleri ve yenilebilecek hayvan tiirlerini bilmiyor olmalari beslenmeleri
acisindan bazi giigliikler ortaya ¢ikarmustir. Yerlesik hayatla birlikte toplumlarin insanlar
tarim yapmayr Ogrenmis ve yeme-igme aligkanliklarinda degisimler ve gelismeler
meydana gelmistir. Gegmisten gunimize kadar stregelen zaman zarfinda bu gelisimi

etkileyen bazi 6nemli faktorler bulunmaktadir.

Avcilik-Toplayicilik: Bu donem insanin liretimden uzak oldugu bir donemdir. Bu nedenle
besinler de o donemde iiretilmemektedir. Uretimden ziyade dogada bulunan hayvanlarin
avlandig1 ve otlarin toplandigi bir beslenme sekli s6z konusudur (Uhri, 2015: 10). Ancak
tiretim olmasa dahi, beslenmenin ve dolayisiyla insanin ve mutfagin bu giinlere
gelmesinin  kaynagidir. Bu beslenme bicimi doneme ait toplumsal yapiyr da
sekillendirmektedir. Avcilik ve toplayicilik faaliyetleri disindaki ¢omleklerin toplanmasi,
islenmesi ve yemeklerin pisirilmesi islemleri c¢ogunlukla kadinlar tarafindan
yuratulmektedir (Curtis, 2001: 72). Genellikle erkek bireyler hayvanlari avlamak ve besin
olarak tiiketilebilecek {irlinleri toplamak gibi giice dayali isler yapmaktadir.

Oldukga uzun bir donemi kapsayan ve eski yasam bigiminin ilk 6rnegi olan bu dénemde
gastronomi ya da yemek kiiltiirii bu yasam sekline uygun bir gelisme seyri izlemistir. Her
ne kadar ilkel bir donem gibi algilansa da, bu yasam seklinde inanilmaz bir 6rgiitlenme
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s0z konusudur. Bu yasam bi¢imde avciligin genellikle et tiiketimini, toplayiciligin ise ot
tiiketimini tegvik ettigi sdylenebilir. Hatta ilkel donemde bdceklerin protein ihtiyaclarini
karsilamak i¢in insanlar tarafindan tiiketildigi bilinmektedir. Bu dénemde yeterli aletlerin
olmamasi insanlarin avladiklar1 hayvanlarin beklettigi ve bir anlamda bunlarin les haline
geldigi de soylenebilir. Ozellikle atesin heniiz icat edilmemis olmas1 da bunda 6nemli bir
etkendir (Belge, 2001: 33-34). Bu tiiketim sekli giinlimiizdeki beslenme bigimiyle pek

uyusmasa da, gastronominin gelismesine kaynaklik ettigi sdylenebilir.

Yerlesik Hayat ve Hayvanlarin Evcillestirilmesi: Y erlesik yasam ile mutfak arasindaki
karsilikli etkilesimin en bariz hissedildigi cografyalarin basinda Anadolu gelmektedir. Bu
cografyadaki herhangi bir kdye dahi gidilse eski yerlesik hayata gegisin simgelerinden
olan kil firinlar, agik ocaklar, toprak kaplarin varligi ile karsilasilmaktadir (Uhri, 2015:
35). Bu kanitlarin her biri yerlesik hayata gectikten sonra mutfak ile yasam bicimleri

arasindaki etkilesimin en giizel 6rneklerini olusturmaktadir.

Insanlik tarihi beslenme tarzinda et agirlikli bir formdan bitki agirlikli bir forma
gecmistir. Beslenme sekli insanlar bitkilerden yaralanma c¢abasina itmistir. Iste bu nokta
da insanlarin gogebe bir yasam tarzindan yerlesik hayata ge¢meleri dnemli bir gelisme
olmustur. Bdylece insanlar tarim ve hayvancilik yapmaya baslamig ve avci-toplayici
toplum tarim toplumuna evrilmistir. Tarim sayesinde insanlar cesitli bitkileri kesfederek
glindelik hayatta gida maddesi olarak kullanmiglardir. Yani insanoglu artan yiyecek-
icecek ihtiyaglar1 ve yeni yasam bi¢imi (yerlesik hayat) arasinda bir denge kurmus ve bu
iki unsuru birbirine entegre etmistir (Tan, 2009: 27). Yerlesik hayat insanlarin beslenme
ve karin doyurmanin yaninda sofra kurma ve birlikte tiiketilebilen yiyecekler konusunda
da mutfak tarihini etkilemistir (Merdol, 1998: 137). Bu gelisme iirlin ve iiretimden ziyade

gastronominin kilturle olan etkilesiminin de ilk 6rneklerinden biri sayilabilir.

Yerlesik hayatla birlikte tarimin yaninda gelisen diger gecim kaynagi hayvanciliktir.
Gogebe yasamdan yerlesik hayata gegen insanlar bu sayede hayvanlar
evcillestirmislerdir. Tarimla yeni iiriinleri kesfeden insanoglu, hayvancilik sayesinde ise
yabani hayvanlar evcillestirmistir. Ozellikle hayvanlarin evcillestirilmesi, mutfagin ana

hammaddelerinden olan etinde istenildiginde tiiketilmesine imkan saglamistir. Hatta
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hayvancilik ticareti sayesinde insanlar farkli bolgelerin dahi et ihtiyaclarini kargilayacak

diizeyde hayvan besiciligi yapmaya baslamislardir.

Ates: Ates ilk zamanlarda insan hayatinda olmayip, bir rastlant1 sonucu kesfedilmistir.
Ciinkii mevcut haliyle ates dogada dogal bir sekilde goriinmemektedir. Atesin kesfi, o
gune kadar beslenmeye temel teskil eden Hirvat usuliinden vazgecilmesine ve yeni bir

beslenme kilturinin olugsmasina zemin hazirlamistir.

Beslenme i¢in yapilan biitiin bu ¢abalar insanligin modern anlamda lanse edilen uygarlik
diizeyine gelmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Tarihi siireg i¢erisinde bitiin insanlar,
uygarliklar, toplumlar ve hatta iilkeler bu yolda birer misyon iistlenmislerdir. iste bu
stirecte atesin kesfi aklinin sinir1 olmayan insanin 6niinii agmistir (Uhri, 2015: 17). Atesin
icad1 gastronominin gelismesi igin asla basit bir bulus olmayip, gastronomideki
gelismeleri etkileyen diger bazi unsurlari da tetiklemistir. Ates sayesinde pisirme ve arag-
gere¢ yapma gibi gastronomideki gelismeleri etkileyen unsurlara da yaramistir (Kaya,
1993: 98-99). Atesin bulunmasi sayesinde avcilikta kullanilan araglarin uglarinin
sivrilestirildigi ilgili donemlere ait yazili kaynaklarda kayitlidir. Bununla birlikte sivri
uclu sopalarin yer aldig1 yazili magara figiirleri bir ilkel pisirme teknigi olarak kus ve
tavsan gibi kiiglik hayvanlarin sopalara gegirilerek atesin istiinde pisirildigine dair
kanitlar olarak kabul edilmektedir. Boyle bir pisirme sekli hem atesin bulunusunun bir
kanit1 kabul edilmekte hem de atesten tasarruf edildigini de gostermektedir. Bu pisirme
tekniginin yaninda atesin kullaniliyor olmasi herhangi bir sos veya baska bir katki
maddesi olmaksizin direkt ateste pisirilen kavrulmus tahil tanelerinden olusan kavurga ve
pide tipi ekmekler donemin firinlarinin taglarina yapistirilarak pisirilmeye baglanmigtir
(Glrsoy, 2013: 11-14).

Atesin icat edilmedigi donemlerde pisirme yontemleri ile ilgili bilgi s6z konusu olmadigi
i¢in etler yumusasin diye bir siire bekletilmektedir (Dilsiz, 2010: 9). Cigerim (2001:50),
atesin kullanilmasi ile birlikte bOyle bir uygulamaya gerek kalmadigini ifade etmektedir.
Etlerin pisirilmesiyle birlikte lezzet artmis ve ¢igneme kolaylagmistir. Boylece insan
hayatinda avcilik kadar toplayicilik ve dolayisiyla da bitki tiiketimi, et gibi 6nemli hale

gelmistir.
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Arac-Gereg: Mutfak ile arag gereglerin icadi gastronomideki gelisimi hizlandiran
unsurlarin basinda gelmektedir. Ilk dénemlerdeki alet yapiminda yasanan gelismeler,
avlanan hayvanlardan saglanan proteinleri hem nicel hem de nitel anlamda arttirmistir.
Boylece donem insanlarinin zihinsel gelisimine da katkida bulunulmustur. Modern insana
dogru alinan yolda bu gelismeler, insan beslenmesi ve sagligina ciddi katkilar

saglamaktadir.

Tung ve topraktan yapilan ve atese dayanikli olan kaplarin icat edilmesi sayesinde etler
cesnilenebilmis ve sebzeler pisirilmeye baslanmistir. Burada en 6nemli unsur kaplarin
atese dayanikli olmasidir. Ciinkii bu gelismelerin her biri birbirini destekleyerek
gastronomiye katki saglamistir. Atese dayanikli kap veya diger pisirme araglar icat
edilmeseydi, atesin icad1 higbir ise yaramayabilirdi. Bu donemde, et suyu, et joleleri ve
bulyon yapilmistir. Birbirleri etkileyen ve destekleyen bu yeni iiretim bi¢imi sayesinde
mutfak sanat1 gelismistir (Brillat-Savarin, 2016: 238). Giiniimiize dogru geldiginde ise
modern hayatla 6zdeslestirebilecek her tiirlii ara¢ gerecin en liikks ¢esitlerine rastlamak

mUmkuanddr.

GO¢: Mutfagin en temel belirleyici unsurlarindan biri cografyadir. Cografyalar
mutfaklarin sekillenmesinde hayati 6neme sahiptirler. Hatta yoresel mutfaklarin ortaya
¢ikmasi bunun bir gostergesidir. iste tamda bu noktada gég, tarihin en eski zamanlarindan
giinimiize gastronominin gelisimini etkileyen ¢ok onemli bir unsur olarak ortaya
cikmaktadir. Go¢ eden toplumlar gittikleri cografyalara kendi mutfaklarini da gotiirmekte
ve gocun gerceklestigi topraklarda hayatin bir¢cok alaninda oldugu gibi mutfak kiiltiiriinde
de karsiliklt bir etkilesim yasanmaktadir. Bu etkilesim kullanilan hammadde, baharat,
pisirme yontemleri, servis sekilleri, tiiketim kaliplar1 gibi cok genis bir yelpazede kendini
gOstermektedir (Ates, 2014: 9). Bircok modern mutfakta bu driinler en gucli unsurlar

olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

Tarihte g6g¢ln gastronomi Uzerindeki etkilerinin en belirgin sekilde hissedildigi olay
Kavimler Gogl’diir. 350’li yillarda Tiirklerin onciiliigiinde Asya topraklarinda batiya
dogru gergeklesen bu go¢ hareketleri diinyanin yapisin1 dahi degistirmistir. Roma
imparatorlugunun ikiye ayrilmasi, ilk¢agin kapanip ortacagin baslamasi, skolastik

diisiincenin bat1 diinyasini sarmas1 ve Avrupa’da derebeylik sisteminin ortaya ¢ikmasi
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gibi koklii sonuglar1 ortaya ¢ikaran bu kitlesel go¢ hareketi bitin dinya sisteminde
yaptig1 degisiklerle mutfaklar1 da eklemistir. Biiylik go¢ hareketiyle gbcebe yasayan
Tiirkler bu yasam bi¢imlerinden beslenen et agirlikli mutfak kiltirlerini Anadolu
cografyasina tagimiglardir. Bununla birlikte, tarimsal iiretimden iirlinlerinden beslenen
Anadolu mutfagini da kendi mutfaklarina entegre etmislerdir. Anadolu’nun binlerce y1illik
mutfak gelenegi Tiirklerin gogli sonras1 daha da zenginlesmis ve bu durum ginimdize
kadar gelmistir. Boylece binlerce yildir kokli bir kimlige sahip Anadolu mutfagi
giinlimiize kadar gelmistir. Anadolu’nun cografi konumu sayesinde sebze, meyve ve tahil
tiirleri bakimindan Tiirk mutfagina Tiirklerde olmayan bir zenginlik katmistir. Ayrica
Anadolu mutfag: Islamiyet’le birlikte daha da zenginlesmis ve Osmanli devletinin ii¢

kitaya yayilan sinir giicii sayesinde farkli bircok kiiltiirden beslenmistir.

Anadolu’daki mutfagin gelisimini etkileyen topluluk sadece Turkler degildir. Eski
tarihlerden baslayarak giiniimiize kadar pek ¢ok toplumun etkilesim icerisinde Anadolu
mutfagim sekillendirdigi soylenebilir. Ornegin Eskisehir’de Tatar mutfagi, Diizce ve
Sakarya bolgelerinde Cerkez mutfagi, Trakya bolgesinde Balkan mutfagindan esintiler

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

Pisirme yéntemleri: Yemek pisirme, {retimin yonlendirildigi, sosyal iliskilerin
kuruldugu ve siirdiiriildiigii, sanat ve bilimlerin dogdugu noktadir. Ticaretin baslangi¢
yeri, pazarin hedefi, felsefenin amacidir (Symons 1998: 121). Pisirme olgusu atesin
icadiyla ortaya ¢ikmis ve anlam kazanmaya baslamistir. Atesin kesfi insanlar1 icgldusel
anlamda miikemmellesme olgusuna itmis ve besinler 6nce kurutulmaya, devaminda ise
kor ateste pisirilmeye baglanmistir. Bu sayede yiyecekler ile ilgili ortaya ¢ikan asagidaki

gelismeler gastronominin gelisimine katkida bulunmustur (Brillat-Savarin, 2016: 235);

e Yiyecekler daha lezzetli hale gelmistir.

e Yiyeceklerde kivam artmistir.

e Yiyecekler daha kolay ¢ignenebilir hale gelmektedir.
e Yiyecekler aroma kazanmistir ve

e Yiyeceklerin insanlar1 cezbeden farkli kokular1 ortaya ¢ikmustir.
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Brillat-Savarin, (2016: 236), 1zgara pisirme yOnteminin ortaya ¢ikisinin bir hikayesi
vardir. Etler oldugu gibi kdmdr atesinde pisirildigi zaman kirlenmistir. Etler direk atese
atildig1 icin kiil ve komiir pargalari nedeniyle kirlenmistir. Bu sorun etlerin sislere
gecirilerek belirli yiikseklikteki taglarin arasinda yanan atesin iistiine koyulmasiyla

giderilmistir. Boylece hazirlanmasi basit, tad1 enfes 1zgara etlerin pisirilmesi saglanmaistir.

Gastronomiyi ileri bir noktaya tasiyan ve kavrama bilimsel bir kimlik kazandiran esas
konu gastronomi ¢alismalarinin laboratuvar ortamlarina tasmmasidir. Ornegin peynirli
sufle tarifi ile baslanilan laboratuvar c¢alismalari neticesinde ortaya yeni bir disiplin
cikmistir. Bu sayede zaten molekiiler gastronomi kismi ortaya ¢ikmis ve pisirmenin,
pisirme yontemlerinin gastronomi kavraminin bir disiplin olarak gelisimine katki
saglamistir. Bu anlamda pisirmenin teknik kismi regetelerin bilimsel ger¢ekeiligini ortaya
cikardigi, pisirmenin olayin sanatsal yonlerine katkida bulundugu ve pisirmenin sosyal
tarafinin da molekiiler gastronomiyi detaylandirdigi sdylenebilir (This, 2005).
Teknolojinin geligmesinin pisirme yontemlerine de yansimasi ile her gegen giin farkli

gastronomi deneyimleri gelisimini strdirmektedir.

Dondurma ve Saklama Yontemleri: Eski donemlerde 6zellikle atesin icadi nedeniyle
aveiligin yaninda toplayicilik faaliyetleri de artmugtir. Cilinkii 6zellikle bitkiler ilkel
usullerle depolanarak (kislik gibi) yeri geldiginde tiikketimine imkan saglayacak sekilde
pisirilmislerdir. Bitkilerin depolaniyor olmasi1 beslenme formunda 6nemli degisimleri de
beraberinde getirmistir. Ciinkti saklanabilen bitkiler sayesinde insanlar aveiligin yaninda
toplayiciliga da baglamistir. Yerlesik hayatla birlikte ekip bicme faaliyetleri de ortaya
cikmistir (Cigerim, 2001: 50). 20. Yizyilin sonlarma kadar bile Anadolu’nun kirsal
kesimlerinde boyle geleneksel yontemler devam etmektedir. Bunlardan en ¢ok bilineni

uygun bolgelerde toprak altinda depolamaktir.

Ileriki yillarda dondurma ve saklama ydntemleri gastronomi kavrammn gelisimini
onemli 6l¢iide hizlandirmistir. Dondurma sitemleri saklama yontemlerinin gelisimine de
katkida bulunmustur. Dondurma sistemlerinin 1800’lii yillarin ortalarindan itibaren
kullanildig1 bilinmektedir. Ancak bunun islenmis yani pisirilmis gidalar i¢in hayata
gegmesi  20. ylzyil itibariyle gerceklesebilmistir. 1928 yilinda dondurucularda

chlorofluorocarbons (CFC)’in kullanilmasi1 saklama yontemleri bakiminda oldukca

24



Oonemli bir gelismedir. Bu tarihten sonra pisirilmis yemeklerin dondurularak saklanmasina

yonelik deneysel faaliyetler baglamistir (Oney, 2010).

Saklama yontemlerinin gelisimini tetikleyen en 6nemli gelisme ambalajdir. Ozellikle
ambalaj sanayisi gelistikce bunun saklama ydntemlerine de yaradigi bilinmektedir. Ilk
baslarda oncellikli iiriinler i¢in kullanilan bu yontemler daha sonra yayginlik kazanmaya
baslamistir. Bu yontemlerde kullanilan uygulamalarla ilgili patentlerin alinmasiyla
birlikte iiretimler yayginlagsarak devam etmistir. Bunun en iyi 6rneklerinden biri
konservedir. Ingiliz iki girisimci tarafindan kalay ve diger madenlerin yardimiyla yapilan
ilk konserve kutulari ile birlikte, 1811 yilinda farkli bir girisimci tarafindan ilk konserve
fabrikas1 kurulmustur (Tez, 2012). Bunun disinda bircok farkli sekilde gergeklesen

saklama yontemi sayesinde gastronomi geligsmistir.

Fransiz Ihtilali: Fransiz devrimi 1789 senesinde ortaya ¢tkmis ve ¢ok onemli bir kitlesel
halk hareketine doniismiistiir. Bu durum bir takim yeni toplumsal gelismeyi de
beraberinde getirmistir. Ozellikle diinya genelinde yasanan gelismelerle birlikte, bu
devrim sonrasinda burjuvazi gii¢ kazanmis ve Fransa basta olmak (zere Avrupa Ulkeleri
bliyiik bir degisme siireci yasamistir. Fransiz devrimi ile toplumlarin yasadigi degisimler
toplumsal olmus ve bu durum dénemi siyasi otoritelerini bile sasirtmistir (Guizel, 2014).
O doneme kadar sokaklar hi¢ olmadigi kadar etkin hale gelmistir. Halk oOrgiitleme

hareketleri artarak kitlesel bir karakter kazanmaistir.

Bu devrim Aydinlanma Cagi ile de birlikte toplumlar1 din ve siyaset dis1 faaliyetlerle
ilgilenen, kapali yapidan kurtulup degisimlere agik ve 6zgiir diisiinceyi benimseyen bir
toplumsal yapiya doniistiirmiistiir. Bunun kendini hissettirdigi alanlarin basinda mutfak
gelmektedir. Ortagagin kitligir ve Ronesans’in saray ve elit mutfagi Fransiz Devrimiyle
birlikte sokaga inmis ve halk mutfagi ele alinmaya baslanmistir. Bu dénemde genellikle
yemeklerin malzemeleri, iretimleri, sunumlari ve tiiketimine iliskin bir gastronomi bilgi
stireci s0z konusudur (Zencir, 2015: 153). Bu bilgiler gastronominin bu giin anlaminin
sekillenmesine katkida bulunmustur. Ciinkii gliniimiizde gastronomi turizminin en ¢ok
ilgilendigi konularin basinda yerel bolgelere 6zgii ve toplumsal tabana yayilmis
trtinlerdir. Ciinkii bu tur {iriinler halkin yasam big¢imlerinden ve kiiltiirlerinden

beslenmektedir.
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Fransiz Devriminin gastronomi alanina en énemli katkis1 giderek artan restoran sayisidir.
Ozellikle halkin birgok kesiminde yasanan ozgiirlesme nedeniyle aristokrat cevrelerin
yemek ihtiyacin1 gideren asgilar ya otel veya yemekle ilgili diger isletmelerin
mutfaklarinda ¢alismaya baslamiglar ya da kendi restoranlarini agmiglardir (Spang,
2000). Giderek sayisi artan restoranlar genel gastronomiye katki sagladigi gibi Fransiz
mutfagmin da diinyanin en nemli mutfaklari arasina girmesine sebep olmustur. Ozellikle
seflerin yetenegi Fransiz ahalisinin de tiiketim meraki Fransa mutfaginin 19. yiizyilda
altin ¢agin1 yasamasini saglamistir. Boylece Fransizlar sayesinde menii dizayni, servis
sekli, lezzeti ve cesitliligiyle gastronomiye onemli katkilar saglamistir (Samanci, 2015:
133). Restoranlarin ve meniilerin gelismesi modern yiyecek ve icecek faaliyetlerinin
gelismesine ve tiiketicilerin tercihlerinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Ciinkii restoranlar
ve meniilerdeki tiriinlerin sayis1 giderek artmakta ve bu durum tiiketicileri tercih yapmaya

zorlamaktadir.

Sanayi Devrimi: Sanayi devriminin diinya tizerinde oldukg¢a 6nemli etkileri vardir. Bu
olay yeni diinyanin asla eskisi gibi olmayacagmin bir kanit1 niteligindedir. Mutfaklara
ciddi yansimalar1 olan sanayi devriminin gastronomiyi esas etkiledigi nokta tiiketici
davraniglardir. Clinkii sanayi devriminden sonra yasam bi¢imleri degismis ve insanlar

icin disarida yemek yeme aliskanligi ortaya ¢ikmustir.

4 N [ )

Sanayi Devriminin Mutfaklara Dogrudan Sanayi Devriminin Mutfaklara Dolayh
Etkileri Etkileri

Saklama ve Ambalajlama

Kosullarindaki Geligmeler Is¢i Smifinin Dogusu

Endusitiriyel Yemek Uretimi Ulastirmadaki Gelismeler
Teknolojik Geligmeler Kadinin Caligma Hayatina Girmesi
Standartlagsma Toplumdaki Sinifsal Degisimler

- AN /

Sekil 2.1. Sanayi Devriminin Mutfaklara Etkisi (Zencir, 2015: 156-161).

Ozdemir (2010), Sanayi Devriminden sonra insanlar1 disarida yemek yemeye zorlayan

sebepleri zaman tasarrufu, ekonomik diisiinme, ruhsal sebepler, aclik giderme fikri,
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kolaylik saglamasi, yenilik arayisi, evde yemek hazirlama ve tiiketme diisiincesinden
kaginma, statii, sayginlik ve prestij gibi sebeplerle yapildigini ifade etmektedir. Bunun
yaninda Sanayi devriminin gastronomiye olan etkileri mutfaklar diizeyinde de

gergeklesmis ve bu etkiler dogrudan ve dolayli olarak Sekil 2.1°de verilmektedir.

Sanayi devriminin olas: etkileri mutfaklara yansimistir. Ozellikle bu biiyiik gelisme
teknolojik unsurlarin farkli alanlarda kendini hissettirmesine Onciiliik etmistir. Bu
anlamda sanayi devriminin mutfaklara dogrudan etkileri seklinde verilen standartlagma,
endustriyel Uretim, saklama ve ambalaj gibi gelismelerin teknoloji gerektiren unsurlar
olduklar1 sdylenebilir. Bunun yaninda kadmin is hayatina girmesi toplumsal anlamda
farkli siniflarin ortaya ¢ikmasi ve siniflar arasi gecisin hizlanmasi ve ulagimda bir takim
gelismelerin ortaya ¢gikmasi gibi unsurlar sekilde dolayli etkiler olarak verilmektedir.
Ama aslinda bu dolayli etkilerin de neredeyse dogrudan etkiler kadar buyik capta
mutfaklar etkiledikleri sdylenebilir. Ciinkii dolayl etkiler olarak verilen unsurlarin her
biri toplumsal hayatta radikal degisiklikleri beraberinde getiren biiyiikk ¢apli tlketim
kaliplarindaki degisiklikleri de iceren 6nemli gelismelerdir. Ornegin kadinin is hayatina
atilmasi evde gergeklestirilen yemek faaliyetleri disarida sunulan hizli yiyecek ve igecek
hizmetleri seklinde gerceklesmeye baslamistir. Ayni sekilde yeni smifsal ayrimlarin
ortaya ¢ikmasi ve siniflar arasi gegisin ekonomik kapasiteyle 6l¢iildiigii bir ortamda
yemek yeme davranigi prestij, statii ve sayginligin bir araci haline gelmis ve toplumsal

yasami diizenleyici bir kimlige kavusmustur.

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

(Zencir, 2015: 156-157).

e Britanya’da 1855 yilinda il kurutulmus siit tozu kullanilmaya baglanmistir.
e 1869 yilinda ilk margarin Oleo ismiyle patent almistir. Devaminda ise 1873
yilinda diinyadaki ilk margarin fabrikas1 kurulmustur.

e 1884 yilinda 1s1ya ve kimyasal reaksiyonlara dayanikli bir cam ¢esidi tiretilmistir.
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1895 yilinda haslanmis sosis konservesi Almanya’da gelistirilmis ve ayakiistii
yiyecek olarak Amerika’da hot dog ismiyle tine kavusmustur.

Herman Bahlsen isimli Alman guzel, tatli ve kolay sindirimli bir {iriin olan
Leibniz-Keks isimli biskiivi markasin1 piyasaya stirmiistiir.

1906 yilinda i¢ine konulan sivinin 1sisin1 koruyan ve termos adi verilen sistem
Iskog J. Dewar tarafindan kurulmustur.

General Electrics tarafindan 1909 yilinda ilk ekmek kizartma makinesi
gelistirilmistir.

Mutfaklar kullanilan ilk elektrikli mikser 1910 yilinda icat edilmistir.

Evlerde kullanilmak Uzere ilk buzdolab1 1913 yilinda ABD’de yapilmistir.

On yil kadar sonra ise Freon gazi ile ¢alisan buzdolabi Isvegli bilim adamlarinca
tasarlanmistir. 1925 yilinda Electrolux firmasi tarafindan lisansi alinmig ve diinya
geneline dagilmistir.

1929 yilina kuru gida ambalaj1 yapan bir sirket kurulmus, 1943 yilinda ise sivi
gidalara kadar ambalaj caligmalar1 genisletilmistir. Siit ilk defa bu sene karton
kutuda satilmastir.

1932 senesinde ilk blender icat edilmistir.

Gidalarmn pisirilmesi esnasinda yapigmay1 engelleyen teflon kaplama bir tesadiif
eseri 1938°de R. Plunkett tarafindan ABD’de bulunmustur.

1947 senesinde ilk mikrodalga firin icat edilmistir ve

1958 yilinda ise aliiminyum Kutulardaki iceceklerin ilk 6rnekleri piyasaya

cikmustir.

1950’li yillardan sonra diinya farkli bir noktaya gelmis ve kiiresellesme olgusu biitiin

diinyaya yayilmistir. Bu kiiresel siire¢ bircok alanda diinyay1 olumlu olarak etkilemis ve

bunun en énemli noktalar1 gastronomi alaninda da kendini gostermistir.

Kiiresellesme: 20. yy. ikinci yarisinda dis seyahat ve tatillerde yasanan artig, alternatif

kiiltiirler hakkinda daha fazla farkindalik yaratmistir. Olusan bu farkindaliklardan bir

tanesi alternatif yeme geleneklerine odaklanmaktir. Boyle bir gelisme yabanci gastronomi

tirlinlerine olan talebin artmasina neden olmustur. Taklit {iriin ticareti yapma firsatlar1 bu

gelisme seyri icindeki olumsuz bir hareket olarak artis gdstermistir. Ornegin ¢edar peyniri
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Kanada, feta peyniri Danimarka, viski Japonya, Chablis sarabi Kalifornia menseili
tirtinler olmalarina ragmen baska yerlere ait birer marka olarak bilinmektedir. Glimrik
Tarifeleri ve Ticaret Genel Anlasmasi (GATT) gibi ticaret birlikleri, tarimsal tiretimi
etkileyen mevzuati kiiresellestirmeyi amaclamaktadir. Sarap, peynir ve tereyagi gibi
gastronomik {riinlere iliskin cografi isaretlerin kullanimindaki artig, {ireticilerin
tirtinlerini, muhtemelen fikri miilkiyet seklinde korumalar1 gerektigini gostermektedir.
Taklit trtinlerin yarattig1 tehdide ek olarak, kiiresellesme iilkeler Uzerinde i¢ ve bolgesel
baskilar yaratarak bdlgesel gastronominin  homojenlesmesine yol agmaktadir
(Ravenscroft ve van Westering, 2002: 153). Ticari birliklerin burada kritik bir misyona

sahip olduklar1 bilinmektedir.

Kiiresellesme siirecinde yasanan gelismeler neticesinde artik daha fazla insan daha
uzaklara seyahat edebilir konuma gelmistir. Bu durum gastronomi kapsaminda daha genis
bir yiyecek yelpazesini deneyimleme firsatindan yararlanmanin yolunun agildigi
anlamina gelmektedir. Gazete, dergi ve televizyon basta olmak {izere yazili ve gorsel
medyada gida yayinlari ile ilgili biiyiik paylasimlar yapilmaya baslanmistir. Bu kapsamda
perakende sektorii bu gelismelerin yarattigi talebe cevap vermistir. Siipermarketlerde ve
diger magazalarda siirekli biiyiiyen bir tiriin yelpazesi ortaya ¢ikmaktadir. Ekipman ve
mutfak esyalari bulmak daha kolay hale gelmekte ve yemek deneyimleri gittikge daha
fazla restoranda gergeklesmeye baslamistir. Bu gelismeler insanlara hem firsatlar
sunmakta, hem de yeni gida, teknik ve stilleri kiiltiire entegre ederek uluslararasi
normlara uyum saglamay1 kolaylastirmaktadir (Judelson, 1997: 8). Biitiin bu gelismeler
kiiresel normlarin yerelle, yerel degerlerin ise kiiresellesmeyle ne kadar i¢ ice gectigini
gostermektedir. Bu anlamda destinasyonlar yerel hareket etse bile, bu hareketi kiresel

diistinerek tamamlamak durumundadir.
2.3. Gastronomi Ile Ilgili Kavramlar

Gastronomi kavraminin toplumsal veya bilimsel gelisimi saglanirken, ortaya ¢ok sayida
kavram ¢ikmaktadir. Bu kavramlar aslinda gastronominin bu s6z konusu ilerleyisine de

katkida bulunmaktadir.

Mutfak: Gastronomi biliminin  temeli mutfaktir. Ciinkii fiziksel anlamiyla
dusiintildiigiinde gastronomik eylemlerin temelini olusturan yiyecek ve iceceklerin
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iiretim merkezleri mutfaklardir. Aktas ve Ozdemir (2007: 3) yapilan bu fiziksel
tanimlamaya benzer bir tanimlama yapmakta ve mutfagi evlerin ve isletmelerin fiziki bir
bolimi olarak tanimlamaktadirlar. Bununla birlikte mutfagi, kiiltiiriin bir pargasi olarak
da ele alip degerlendirmektedir. Gvion ve Trostler (2008: 950) ise mutfag1 bolge veya
bolgede yasayan halkla 6zdeslestirmekte ve yemeklerin iiretiminde kullanilan {iriinlerini
pisirme yoOntemlerinin, sunumlarmin ve tiiketim yontemlerinin birlesimi olarak

tanimlamaktadir.

Restoran: Fransizca bir kelime olup, Tirkiye’de genellikle lokanta kelimesinin anlami
ile ayni oldugu disiiniilmektedir. Ancak lokanta daha geleneksel bir igletme tiirii olup,
modernlesmenin de artmasiyla Tiirkiye’de daha nitelikli yiyecek ve icecek isletmeleri
restoran olarak degerlendirilmeye baglanmistir. Restoranlar en basit tanimiyla halka agik
isletmelerdir. Bu isletmelerde giiniin belirli zamanlarinda fiyatlar1 6nceden belirlenmis
yemekler insanlara sunulmaktadir. Restoranlar tiiketicilere yemek hizmeti sunmaktir. Bu
isletmeler hedef kitle, liretim yapis1 ve kapasitesi, sunum ve hizmet kalitesi baglaminda
birbirilerinden farklilasmaktadir (Hatipoglu, 2014: 9). Restoranlarin farklilastigi noktalar
yonetim politikalarinin bir geregidir. Rekabet, maliyet ve talep dikkate alinarak tiretim

sekline karar verilmektedir.

Gastronom: Bu kelime genel olarak midesine diiskiin kimse anlaminda gelmektedir.
Dolayisiyla yemek meraklis1 olma, damak zevkine sahip, agzinin tadini bilen ve iyi
yemekten anlayan kimse gibi ¢esitli 6zelliklere sahip kisilere verilen isimdir. Bu kisilerin
diger baz1 nitelikleri asagida verildigi gibidir. Bu kisiler (Hatipoglu, 2010: 7; Akgdl,
2012: 14; Oney, 2013: 162);

e Yemek pisirme usta ve sanat¢isi olarak da bilinir.
e Yemek konusunda s6hretli bir isletme veya eve sahiptir.
e Mutfak ve servis gibi konularda sanat uzmanidir ve

e Gastronomi sanatlar1 konusunda egitimlidir.

Gastronom, insanlarin yasamlarini1 devam ettirebilmek icin zaruri olan beslenme ile ilgili
konular arastiran kisilere de denilmektedir. Hatta gastronom ile ilgili kaynaklarin bazilari

bu kisiler i¢in iyi yemek yapmalar1 gereken kisiler olarak s6z ederken, baz1 kaynaklarda
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bunlarin yemek yapmasina gerek olmadig1 ancak yemek yemeyi iyi bilen kisiler olmasi
gerektiginden soz etmektedir (Hatipoglu, 2014: 20). Gastronomi bilimi basit gibi gérinse
de karmasik taraflarinin da oldugu sOylenebilir. Gastronom gibi teknik bir kimlik bu

karmasikligin tistesinden gelen 6zelliklere sahip kisilere verilen isimdir.

Gurme: Kelime anlami Fransizca “gourmet” sozciigiinden gelmektedir. Yeme-igme
uzmani olarak bilinirler. Yilmaz ve Ekincek (2016: 15-17) birgok kisinin kendini gurme
olarak nitelendirdigini ifade etmektedir. Ancak bu ¢ok kolay bir durum degildir. Ciinkii
gurme, hangi yemek ile hangi sarabin daha uyumlu olacagini bilen, elestirel yemek
deneyimleri yapan, tabaga zerre kadar dahi konulmus olsa hangi baharatlarin yemekte
kullanildigini sdyleyebilen kisilerdir. Bu bilgilerin yaninda gurme asagidaki sekillerde de
tanimlamaktadir (Tez, 2015: 105; Aydin, 2015: 7);

e Agzinin tadim bilendir.

e lyi bir tadimeidir.

e Damak tad1 olandir.

e (esni ve bahar konusunda bilgi sahibidir.
e Iyi yemek pisirmesini bilendir.

e lyi yiyecek uzmanidir ve

e Yemeklerdeki malzemelerin orijinalligi ve uyumunu bilen kisidir.

Bu kisiler yeme igme konusunda bilgili ve bu yiyecek ve igceceklerin sahip oldugu ince
nlianslar1 takdir edebilen kisilerdir. Bu kisiler bir yemegin malzemesi, pisirme teknigi,
kullanilan baharatlar1 ve yemegi pisirenin el lezzeti dahil bir ¢cok konuda yemegin ruhunu
bilen ve takdir edenlerdir. Bu kisilerin kendilerine 6zgii damak tatlar1 nedeniyle icecekler
konusunda da uzman olduklar1 sdylenebilir (Hatipoglu, 2010: 7). Gurme ile ilgili
toplumda olduk¢a genis bir yanilgt s6z konusudur. Insanlar farkli yemekleri
deneyimleyen herkesin gurme oldugunu diisiinebilmektedir. Halbuki, gurme olan
kisilerin belli diizeyde tecriibeleri ve teknik bilgisi olmak zorundadir. Bu 6zelliklere sahip

olamayan kimseler gurme olarak nitelendirilmeyebilmektedir.

Gurman: Gurman karnin1 doyurmak niyetiyle abur cubur yiyen, yemek yeme konusunda

kiiltiirlii olmayan sunum, gorsellik, hijyen lezzet gibi konularda yemegin kriterlerine
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Oonem vermeyip her seyi yiyebilen obur kisilerdir (Uyar ve Zengin, 2015: 362). Aslinda
gurman olan bir kisinin abur cubur tiiketmesi i¢in karnin1 doyurma hissi ile hareket
etmesine gerek yoktur. Bu tiir kimseler her firsatta bir seyler yemeyi diistinen kisilerdir

ve genellikle yediklerinin nitelik agisindan 6nemi olmayabilmektedir.

Gurman kavraminin anlagilmasinin en iyi yolu gurme kavrami ile karsilastiriimasindan
gecmektedir. Ciinkii gurmelik anlayisinda yemek tutkusunun sapkin bir hale gelerek
pisbogazliga ve oburluga doniismesi durumunda bu kisiler gurme degil gurman
olmaktadir. Bu anlamda gurman olarak nitelendirilen kisiler yemegi ¢ok seven ve
bogazmna diiskiin gibi anlamlarda da kullanilmaktadir. Yani gurman i¢in nicelik
onemliyken, gurme i¢in nitelik onemlidir (Tirkoglu ve Kozak, 2015: 211). Daha basit bir
ifadeyle gurmanlar yemegin miktarina 6nem verirken, gurmeler yemegin tadina 6nem

vermektedir.

Deguistasyon/Deguistator: iceceklerle ilgili bir kavramdir. Iceceklerin tadimi noktasinda
bilgi sahibi ve uzman kisilerin yaptiklar1 bir dizi islemleri igermektedir. Zaman zaman
yiyecekler icin de kullanilmaktadir. igeceklerin tadiminda iizerinde yogunlasilan unsurlar

asagidaki sekillerde gergeklesmektedir (Ozseker, 2016: 20)

e Tat,

e Renk,

e Koku ve
o Kalite’dir.

Degiistasyon iglemini yapan kisilere ise deglistatér denilmektedir. Bu kisiler iceceklere
dair renk, tat, koku ve kalite gibi konularda bilgi sahibidirler. igecekler konusundaki
tadim uzmam olarak da bilinirler. Ozellikle gida alaninda yasanan rekabetle birlikte
onemleri giderek artmaktadir. Ciinkii bu kisilerin sahip olmalar1 gereken bilgiler
isletmeleri rekabet noktasinda avantajli bir konuma getirebilmektedir. Genellikle sarapla
ilgili tadimlar i¢in ¢agrisim yapsa da, ¢ay, zeytinyagi ve raki gibi bir¢ok iiriin i¢inde
yayginlagsmaktadir. Tirkiye’de 6zellikle zeytinyag tadimi son yillarda ¢ok popiilerlik
kazanmistir (Uyar ve Zengin, 2015: 361). Bu tadim islemlerini yapan kimselerin konuyla

ilgili tecriibe sahibi olmalar1 gerekmektedir.
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Ozbay (2017: 29) degiistasyon kavraminda koklama, tatma ve gorme gibi islevlerle
duyusal analiz yapildigina deginmektedir. Duyusal analiz iglemi ile {irlinlere ait kalite
degerlendirmeleri yapilarak farkliliklar kiyaslanabilmektedir. Koklama ve buna baglh
olarak gidalara ait tathilik, acilik, tuzluluk ve eksilik gibi faktoérler 6nem arz etmektedir.
Duyusal analizin gergeklesmesi amaciyla degiistator i¢in bazi sartlarin saglanmig olmasi

gerekmektedir. Bunlar asagida verilmektedir;

e Tadim iglemi aglik veya susuzluk gibi bir fizyolojik ihtiyaci gidermeye yonelik
olmamalidir.

e Tadimlar hafif dolu bir mide ile yapilmalidir.

e Tadim 6ncesinde yaklasik bir saat kadar higbir seyin tiiketilmemis olmasi1 gerekir.

e Tadim esnasinda sigara icilmemelidir ve

e Islem esnasinda degiistatoriin psikolojik olarak kendini iyi hissetmesi

gerekmektedir.

Denatlrasyon: Bu kavram gidalarla ilgili bir takim fiziksel ve kimyasal bilgileri
icermektedir. Kavram protein veya nikleik asit olarak bilinen gidanin dogal yapisinda
bulunan bazi igeriklerin fiziksel veya kimyasal birtakim sebepler nedeniyle bozulmasi ve
kimyasal yapilarinin degismesi anlamina gelmektedir. Yumurtanin pisirilmesi, yogurdun
kiiflenmesi veya etin kizartilmasi buna Ornek olarak verilebilir (Uhri, 2015: 28).
Denatiirasyon islemi gastronomi bilimi ile ilgili kullanilan teknik kavramlardan bir
tanesidir. Kavramin en 6nemli 6zelligi ise fiziksel ve kimyasal degisimin sadece iiretimle
ilgili olmamasidir. Bazen gidalar bozulmalari nedeniyle de degisime ugramaktadir.

Gidalarin bu biitiinciil degisimi denatiirasyon kavramiyla agiklanmaktadir.
2.4. Gastronominin Diger Bilimlerle iliskisi

Gastronomi biliminin diger bilimsel disiplinler ile yogun iliskisi bulunmaktadir.
Gastronomi biliminin iligkide bulundugu bazi bilimler disiplinleri Sekil 2.2. ile
gosterilmektedir. Sekil 2.2. incelendiginde, gastronomi biliminin sosyal ve fen
bilimlerinin bir¢ok disiplini ile iligkili oldugu anlasilmaktadir. Bu disiplinler olduk¢a
genistir. Gastronominin diger bilimlerle iliskisinin, diger baska disiplinlerin birbirleri ile

olan iligkilerinden daha fazla oldugu kabul edilebilir.
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Sekil 2.2. Gastronomi Biliminin Disiplinler Arast Modeli (Sormaz, vd., 2016: 278).

Gastronomi kavrami hem 6zellikle yiyecek, icecek ve mutfak sanatlarinin insani ve
toplumu ilgilendiren yapisiyla sosyal bilimlerle, hem de besin ve beslenme, tip ve kimya
gibi fen ve saglik bilimleriyle de yakin bir iliski igerisindedir. Ozellikle tat duyusunun
fizyoloji ve tat alma durumu, iiretim stireci (yemeklerin hazirlanmasi, sarap tiretimi, tursu
yapimi vb.), besin 6gelerinin saglik agisindan sahip oldugu islevler, gidalarin fiziksel ve
kimyasal olarak bozulmamasi, hijyen ve sanitasyon gibi unsurlar gastronomi biliminin
fen ve saglik bilimleriyle yakin iligski igerisinde olmasinin bazi temel Olgulerini
olusturmaktadir (GASTRONOMI, 2019). Scarpato (2002: 3)’ya gore bu ¢ok boyutlu
iliskiler gastronomi ile ilgili ¢alismalara da kaynaklik etmektedir. Karsilikli etkilesim

gastronominin multidisipliner bir alan olarak gelismesine aracilik etmektedir

Brillat-Savarin Gastronominin diger bilimlerle iligkisine dolayli da olsa garpici bir bakis
acistyla bakmaktadir. Gastronominin akademik bir disiplin olarak gelisiminin geg
olmasii kavramin ¢ok disiplinli yapisi ile iliskilendirmektedir. Son yillarda akademik
caligmalara modernist yaklagim son derece disiplinlidir. Gastronomi tarih, fizik, kimya,

ascilik, ekonomi, politika gibi ¢ok sayida disiplin ile yogun iligki igerisindedir. Ayni
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zamanda gidanin, insanin karakteri, hayal giicii, zekasi, yargisi, cesareti ve uyanik ya da
uykuda, aktif ya da istirahat halindeki algilar tizerindeki etkisi, gida maddelerini ¢esitli
niteliklerine gore simiflandirma, birlikte yenebilmesi gibi sebepler sosyoloji, fizyoloji,
psikoloji, antropoloji, beslenme, tip gibi ¢ok sayida disiplin ile gastronomi arasinda bir
bagin olusmasima aracilik etmektedir (Brillat-Savarin 1994: 52-54). Iste bu karmasik

iligki ag1 gastronominin 6zgiir bir bilimsel disiplin olarak gelisimini geciktirmistir.
2.4.1. Tletisim-Gastronomi

Gastronomi ve iletisim arasindaki etkilesim son zamanlarda daha biiyiik
organizasyonlarda da kendini gostermektedir. 2016 yilinda Tiirkiye’deki Uluslararasi
Film Festivali Randevu Istanbul programi kapsaminda “Gastronomi Filmleri Bulusmas1”
ilk 6nemli etkinlik olarak &n plana ¢ikmaktadir. Ozellikle gastronomi ve gastronomi
turizminin son yillarda gordiigii ilginin bu durumun yasanmasinda énemli bir pay1 vardir.
Ayrica bu 6nemin devam edecegi Ongoriisiiyle gelecek kitlesel iletisimlere olanak
saglayacak bdyle programlarin olabilecegi dngoriilmektedir (Ozgiines ve Bozok, 2017:
360). Kitle turizminin (deniz, kum, giines) yogun olarak gerceklestigi bolgelerde bu tir

iletisim aktiviteler biitiin turizm faaliyetlerinin canlandirilmasina aracilik edebilir.

Gastronominin veya mutfagin insanlar arasi iligkilerde 6nemli bir role sahip oldugu
bilinmektedir. Ornegin ¢ogu zaman 6nemli bir paylasimin yapilacagi &zel anlarda
sofralarin veya yemeklerin bulugmalara aracilik ettigine sahit olunabilmektedir. Bir
erkegin evlilik teklifi, bir c¢iftin 6zel bir giinli, arkadaslar arasindaki dogum giinii
kutlamalar1 veya farkli bir ortak duygu, isletmelerin is faaliyetleri, sivil toplum
kuruluglarinin organizasyonlari, yerel halki tanimak isteyen bir turistin ¢abalarinin bir

yemek masasinda gerceklestigi bilinmektedir.

Geleneksel toplumlarda komsuluk ve akrabalik iligkilerinin  gelistirilmesinde
gastronominin onemli islevleri vardir. Misafir kiiltiirii gastronominin iletisim bilimi ile
ortakliginin en acik gostergelerinden biridir. Insanlar goniillerinden gegenleri
dudaklariyla ifade etmekten wuzaklastiklari zamanlarda iletisimi misafirliklerle
sagladiklar1  sdylenebilir. Ozellikle Tiirk kiiltiiriiniin  dviinerek ifade edildigi
Ozelliklerinden olan misafirperverligin bu toplumun duygularini ifade etmelerinin bir
bigimi olarak ele alinabilir.
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2.4.2. Teknoloji-Gastronomi

Mutfak ile teknolojinin bulusmasini sanayi devriminden sonraki doneme kadar gotiirmek
mimkunddr. Cok eski olmayan bu seriivenin giliniimiizde akil almaz boyutlara eristigi
sOylenmektedir. Sanayi devrimi sonrasi artan teknolojik gelisim siireci kendini
gastronomi alaninda da hissettirmistir. Belki de sanayi devriminin getirdigi en 6nemli
yenilik uygun ortamlarda demiri ve geligi islenebilir bir forma sokmasidir. Bu yeniligin
uygulama bakimindan yansidigi en onemli alanlarin basinda mutfak gelmektedir.
Mutfaklarda kullanilan arag-geregler sekil degistirmis ve topraktan olusan canak-
comlekler ve tahtadan olusan catal-kasiklar demirden {iretilmeye baglanmistir. Bu
yillardan sonra pisirme teknikleri de gelismis, komiirle calisan demir kuzineler yerine
yeni pisirme usulleri mutfaklardaki yerini almistir (Tiirkan, 2004). Mavis (2003) bu
teknolojik gelismelerinin giiniimiize kadar gelistirilen pek ¢ok farkli pisirme yontemine
aracilik ettigi vurgulamaktadir. Isinlanma, yayilim ve iletim pisirme yontemleri bunlarin

basinda gelmektedir

Sanayi devrimi teknoloji-mutfak etkilesiminin en keskin sekilde basladigr gelismedir. 19.
yy. ile birlikte yemek pisirme eyleminin daha bilimsel temellere dayandirildig: rasyonel
bir donem olmustur. Bu dénemle birlikte yemek tariflerinin yer aldig: regete ve kitaplar
malzemelerin 6l¢ii birimleriyle verildigi ve pisirme siirelerine kadar bilgilerin yer alacagi
sekilde dizayn edilmistir. Ayrica teknolojik gelismelerle birlikte bu donemden sonra
gorsellik, estetik algr ve dekoratif siisleme gibi bazi 6nemli hususlar iyiden iyiye
gastronomi biliminin bir pargasi haline gelmistir (Samanci, 2015: 137). Biitiin bu
gelismeler modern gastronomi tiirlerinden olan teknik gastronominin gelisimine neden

olmustur.

Teknolojik gelismeler 6zellikle tedarik ve ambalajlama gibi konularda gastronominin
ilerleyisini hizlandirmistir. Standartlasmanin saglanmasiyla birlikte endiistriyel yemek
tiretimleri de hizlanmistir. Endiistriyel yemek ihtiyacinin ortaya ¢ikmasi teknolojiye olan
ihtiyac1 daha da derinlestirmistir. Ozellikle kentlesmenin artisina bagh olarak sanayi
tesislerinde istihdamin ortaya c¢ikist toplu yemek tiiketimini zorunlu kilmistir. Bu
zorunluluk teknolojiye mutfakla ilgili konularda daha ¢ok ihtiyag duyulmasini

saglamistir. Teknoloji sayesinde endiistriyel iiretimi saglayan mutfaklar icin icatlar

36



yapilmistir (Zencir, 2015: 166). Sanayinin ortaya ¢ikardigi bu ihtiyag 21. yiizyilda zirveye
cikmistir. Birgok sektor veya endustride tretim kitlesel bir kimlik kazanmakta, uretici
firmalar da calisanlarin yemek ihtiyaglarini biiyliik catering firmalar1 {izerinden
saglamaktadir. Teknolojinin olmadig1 geleneksel bir iiretim tarziyla bu ihtiyaca cevap

vermek son derece zor olabilmektedir.

Gastronomide endiistriyel iiretimin diger bir 6nemli gostergesi ise turizmdir. Il. Dinya
Savasi sonrasinda giderek onemli bir endiistri haline gelen turizmde kitlesel bir hareket
s0z konusudur. Dogal olarak bu kitlesel hareket fizyolojik bir ihtiya¢ olan yeme ve igme
eylemlerinin de kitlesel olmasini zorunlu kilmaktadir. Basta biiyiik bes yildizli oteller ve
buylk oteller gibi faaliyetler yirlten ylzer oteller olarak nitelendirilen kurvaziyer
gemiler olmak cok sayida turizm faaliyetinde kitlesel bir yiyecek ve igecek iiretimi s6z
konusudur. Bu kitlesel dretim, pisirme ve saklama basta olmak {izere bir¢ok konuda hiz
ve standartlar gerektirmektedir. Turizmdeki bu hareketlilikle mucadele etmek igin

teknoloji gastronominin en dnemli yardimeist konumundadir.
2.4.3. Din-Gastronomi

Bugiin, gectigimiz yillarda oldugu gibi din ve gastronomi arasindaki iliski devam etmekte
ve gida dini torenlerin ve topluluk senliklerinin ayrilmaz bir pargasi olarak varligini
devam ettirmektedir. Ornegin; Young Crop olarak da bilinen Young Cassava Festivali
her yi1l Haziran aymin ilk Cumartesi giinii ger¢ceklesmektedir. Bu festivale 6zgl ozel
yiyecekler hazirlanmakta ve tiiketilmeden once rahip tarafindan kutsanmaktadir. Manyok
bitkisinin tamami1 hasat sirasinda sokiiliir, ancak Young Crop igin toprak ayrilir ve bir
veya iki kok kesilir, bunlardan 6zel ekmekler yapilir. Maum kuslar1 ve Silabey baliklari
kavrulur ve festivalden bir giin 6nce casiri (manyok igecegi), seker kamisi suyu veya
ananas igecegi yapilmaktadir. Danslar ve dualardan sonra kavrulmus Maum veya Silabey
ile kaph kanepe biiylikliiglinde manyok ekmegi, modern kiliselerde cemaate sunulur
(Sinclair ve Marcus, 2015: 301). Burada toplumsal dinamiklerle yogun iliskisi bulunan

gastronomi kavraminin din olgusu i¢indeki kullanimi1 goriilmektedir.

Dini torenlerde gida tiiketiminin oldugu bilinmektedir. Aymi sekilde besin olarak
tiketilebilecek bazi triinlerle ilgili dini ibadet ve ritiiellerde vardir. Bu ilkel kabile
dinlerinden baglayip semavi veya ilahi karakterli dinlere kadar gelmistir. Ritiiel veya
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ibadetlerdeki ana gaye dinin ilahi varligina siikretmek, ona hediyeler sunmak, hos
goriinmek veya kétiiliiklere karsilik bu yolla miicadele etmek gibi sebeplerden bir veya
birkagidir. Bu ritiiellerin en bilineni kurbandir. Birgok farkli inanista bunu gérmek
miimkiindiir. Kurban ibadeti kanli (hayvan) olabilecegi gibi kansiz (bitki) da
olabilmektedir. Kanli kurban ibadetlerinde giivercin veya kuslarinda kurban edildigine
veya boga ya da deveye kadar biiyiik hayvanlarinda kurban edildigine rastlanilmaktadir.
Kansiz kurban ritiielinde baz1 inanislarda bitkiler yemek olarak kurban edilmektedir.
Bunlar 6zellikle ilah i¢in yapilan yemek sunumlarini igermektedir. Son olarak hos kokun
bitkilerin yakilarak koku yoluyla da kurban ritiielinin yerine getirildigine rastlamak
miimkiindiir (Akkus, 2014; Kiiciik, vd., 2018). Kurban ibadeti 6zellikle baz1 dinler igin
gida iizerinden toplumsal birlikteligin saglanmasinda aracilik etmektedir. Ornegin Islam
cografyasinda Kesilen hayvan etleri, diger gidalara gore pahali olmasi nedeniyle

ekonomik giicii kisitli insanlara dagitilmaktadir.

Din ve gastronomi etkilesimi en iyi gidalarin iizerindeki yasaklayici hiikiimlerde kendini
gostermektedir. Farkli dini inaniglara gore bazi gidalarin tiiketilmesi uygun degildir. Yine
farkli dini geleneklere gore bu yasakli besinlerin farkli kavramlarla ifade edildigi
bilinmektedir. Ornegin Islam’da bunlar helal ve haram kavramlariyla ele alinmaktadir.
Dinen tiiketimi uygun olan gidalar helal iken, uygun olmayanlar haram olarak
degerlendirilmektedir. Bu beslenme bigimlerini sekillendiren diizenleyici kurallar
dinlerin kutsal kitaplarinda, kutsal kitab1 olmayan dinlerde de kutsal metinlerinde kendine
yer bulmaktadir (Kili¢ ve Albayrak, 2012: 708). Bu kurallara uymak dinler icin oldukca

onemli bir unsurdur.

21. yiizyila gelene kadar gida ve besin diinyasinin ¢ok genis bir noktaya geldigi
unutulmamalidir.  Dolayisiyla bazi  gidalarin  tlketimi  konusunda  gilincel
degerlendirmelere veya yorumlara ihtiyag¢ olabilmektedir. Burada gorev din alimlerine
veya devletlerin resmi dini kurumlarina (6rnegin Tiirkiye i¢in; Diyanet Isleri Bagkanlig)
birakilmaktadir. Dinlerde eskiden beri yasak kilinan, haram kabul edilen Griinler veya
gidalar sz konusudur. Ornegin Islamiyet’e domuz ve eti veya domuzun herhangi bir
sekilde iligkili oldugu gidalarin tiikketimi yasaktir. Bunun yaninda les ve her tiirlii alkollii
igeceklerin tiiketimi de haramdir. Bu haram sistemi Yahudilik inancinda kati bir gsekilde

yer almaktadir. “Kogser” anlayisiyla hareket edilen bu helal- haram sistemi gida
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tiikketimini net bir sekilde etkilemektedir. Ornegin belli bir siire (8 saat iginde) farkl
karakterdeki hayvansal gidalar tiiketilmemektedir. Et tiiketen bir insanin § saat gegmeden
st Urlnleri tliketmesi haramdir. Domuzla ilgili dini yasaklar Yahudilikte de s6z
konusudur (Girsoy, 2016).

2.4.4. Tip-Gastronomi

Gastronomi diinyasinda miisteriler artik saglikli beslenme fikriyle segeneklerinin olup
olmadigini daha fazla sorgulamaktadir. Pisirme yontemleri (dengeli bir diyet yapmalarini
saglayacak kizartma vb.), yag ve tuz orani, iiriinlerin tiiketilme oran1 (tahil, patates, ekmek
vb.) meyve ve sebze tuketimi ve siit dahil olmak iizere siitlii gidalara dayanan bir dengenin
yapilmasi gerektigini onermektedir. Yagl siit, az yagl etler ve balik ve az miktarda yaglh
ve sekerli yiyecek tiiketimi olduk¢a Onem tasiyan konular haline gelmistir. Ayrica
miisteriler de genel olarak gida hijyeni ve gida giivenligi ile giderek daha fazla
ilgilenmektedir. Isinlama ve genetik olarak degistirilmis organizmalar ve bu
teknolojilerin nasil kullanildig1 gibi gida teknolojisindeki gelismelere de o6zel tepkiler
vardir. Bazi miisteriler bu gidalardan kaginmaya calismakta ve bazi isletmeler de
halihazirda bu gidalardan kaginmay1 bir pazarlama 6zelligi olarak kullanmaktadir. Ayrica
organik gidalarin kullanimi1 da benzer sekilde tesvik edilmektedir. Biitiin bu konular gida

ve gastronomi arasindaki etkilesimin boyutunu ortaya koymaktadir (Gillespie, 2001: 76).

Bireylerin tukettikleri yiyecekler insanlarin sagligi ve dolayli olarak da toplumdaki roliinii
ve insanlar arasindaki etkilesimi belirlemektedir. Hem fiziksel hem de zihinsel saglik,
gittikce egitimli toplumlarda birincil itici giic olarak kalmasi durumunda, sosyal baski
muhtemelen kitleler i¢in daha giivenilir bir gida arzina yol agabilir. Bununla birlikte,
strdurdlebilir gida herkes igin mevcut ise ayricalikli sosyal smiflar kendilerini
tanimlamak i¢in diger géze carpan beslenme sembollerini arama yoluna gidebilir.
Boylece insan sagliginin belirlenmesinde gidalar belirleyici bir role sahip olabilirler
(Varga, 2015: 146). Aslinda sinirlart net olarak belirlenmese de diinyada mevcut bir
toplumsal sinif farkliliklarmin oldugu ifade edilebilir. insanlarm bu simf farkliliklarindaki
sosyal mesafeyi gidermek icin bir gaba icine girdikleri de bilinmektedir. Iste tip ve

gastronomi arasindaki bu yogun iliskinin sosyolojik temelde de bir karsihigi s6z
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konusudur. Altinda ruhsal bazi rahatsizliklarin oldugu kendini oldugunda farkli gosterme

arayisinda, tiiketilen gidalarin da zaman zaman kullanildig1 bilinmektedir.

Sirdiiriilebilir gida tiiketiminin post-modern toplumlarda marjinal bir talep olup
olmayacag1 veya kiiresel bir norm haline gelecegi sorunu heniiz ¢6ziime kavusmus
degildir. Eger mevcut siirdiiriilebilir gida tiiketimine manevi, ekolojik ve sosyal baglilik
Bati toplumlarinda bir norm haline gelirse, gida endiistrisi ve arkasindaki politik mevzuat
i¢in kiiresel bir zorluk yaratabilir. Dini doktrinler, bireysel gida segimleri lizerinde daha
az etkiye sahip gibi goériindiigiinden, yeme aliskanliklarinin geleneksel olmayan bilimsel

anlayis1 muhtemelen toplumda daha iyi saglik bilincine katkida bulunacaktir.

Gastronomi ile tip arasindaki etkilesimi ortaya koymak icin bu iki kavraminda
ilgilendiren vejetaryen, diyet, obezite gibi kavramlarin telaffuz edilmesinde yarar vardir.
Aslinda her biri beslenme ile ilgili olmasi nedeniyle gastronominin birer elemani ama
ayni zamanda saglik agisindan da 6nemli birer kavramdir. Birey yeme ve i¢gmesine dikkat
etmedigi zaman obezite hastalig1 ile kars1 karsiya kalabilmektedir. Bunun i¢in viicudun
ihtiyac duyacagi gidalari, karbonhidrat, protein, yag, seker vb. 6zelliklerine gore almakta
fayda vardir. Saglikli bir birey olmak i¢in saglikli olan gidalar1, bedenin ihtiyaglarina gore

almanin 6nemi bydktar.

Lindlahr, (1942) tip ve gastronomi arasindaki iliskiyi ¢arpict bir ifadeyle ele almaktadir:
“insanoglunun bildigi hastaliklarin yiizde doksanina ucuz gida maddeleri neden
olmaktadwr. Onun icin ne yersen, osun ” (Rosen, 2011: 64). Bu ifade gastronomi ile tip
arasindaki iligkin boyutunu ortaya koymaktadir. Saglikli bir yasam i¢in saglikli bir gida

tilkketimi ve beslenme aligkanlig: sarttir.
2.4.5. Pazarlama-Gastronomi

Gastronomi ile pazarlama arasinda giiclii bir iliski mevcuttur. Ister geleneksel olsun ister
modern, ¢ok giiclii bir mutfak kiiltiirii insanlarla bulusmadigi miiddet¢e hi¢ sey ifade
etmeyebilir. Eger giiglii bir arz kaynagi s6z konusu ise bunun bir sekilde talep ile
bulusturulmasi gerekmektedir. Dolayistyla bir gastronomik degerin bunu talep edenler ile

bulusturulacagi en 6nemli disiplin pazarlamadir. Pazarlama ¢abalar1 sayesinde tiiketiciler
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veya turistler bir gastronomi destinasyonu ile ilgili bilgilendirilebilir, ikna edilebilir ve

tutundurulabilir.

Turizm arastirmalart ve gastronomi c¢alismalarimin birbirine daha yakin olmasi
gerekmektedir. Bu calismalarda yerel halk ve isletmeler basta olmak iizere biitiin
paydaslarin planlama siirecinde aktif olarak yer almasini saglamak gerekir. Gastronomi
caligmalarinin nihai amacinin pratik oldugu, yani gastronomi turizminde yer alan tiim
hizmet saglayicilar, topluluklar, tiiketiciler ve turizm arastirmacilar1 gibi paydaslara
rehberlik etmek oldugu bilinmektedir. Bu gelenegi, turistlerin gastronomik
motivasyonunu ¢ok fazla dikkate alarak yapilan pazar bolumlendirmeleri gecersiz
kilmaktadir. Zira pazarlamacilar turizm pazarlamasi siirecinde son yillarda hizli bir
gelisme seyri gosteren gastronomi turizmini dikkate almak zorundadir. (Smith 1978: 3).
Scarpato (2002: 66) akademik arastirmalarda da bu durumun gézlenmesinin sz konusu
olabildigini vurgulamaktadir. BUtin yonleriyle boyle bir sistem oturtmak turizm
pazarlamacilar1 ve ozellikle turizm sektdriindeki yoneticiler icin bir zorluktur. Ancak

basarili olunabilmesi i¢in bunun Gstesinden gelinmelidir.

Gida sadece ticari magazalarda tiiketilmediginden, sik sik hatira hediyesi anlaminda an1
olarak satin alindigindan, genellikle hafizalarda bir ana unsur haline geldigi i¢in iiretim
yeri ile siki bir iligki icerisindedir (Morgan ve Pritchard, 2005). Croce ve Perri (2010),
bag ziyaretleri ve sarap hatiraliklar: 6rnegi ile gida odakli ziyaret ve hediyelik esya firsati
trendini ifade etmektedir. Amerika kdkenli bir sekerleme iiriinii olan Fudge, Ingiltere'nin
giineybatisindaki turistler arasinda popiilerdir. Pihtilasmis krema ve tereyagi eklenmesi,
yerel bir ¢ekicilik ve katma deger saglarken, yerle baglantis1 (Devon), Devonshire siit
urinlerinin eklenmesiyle iliskilendirilir. Ayrica menuler ve kartpostallar da hediyelik
esya olarak kullanilmis ve giiniimiizde dijital géruntiler, tiketilen yiyecekleri, belki de
kartpostalin ve fotograf goriintiisiiniin mevcut stirimiinii kaydetmenin bir araci olarak
kullanilmaktadir (Cleave, 2015: 190). Gastronomi turizmi baglaminda olduk¢a 6nemli bir
yere sahip olan yerel gidalarin insanlar agisindan anlam kazanmasi ancak pazarlama
caligmalar1 ile miimkiin olabilir. Pazarlanmayan herhangi bir yerel gidanin bilinme ve

satin alinma olasilig1 oldukca diisiiktiir.
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Yerel gidadan ziyade mutfak baglaminda da gastronominin anlam kazanmasi igin
pazarlama bilimine oldukga ihtiyact vardir. Ornegin bir tilkenin veya bir destinasyonun
gastronomik agidan bilinmesi ancak uzun yillar siiren bir pazarlama veya tutundurma
siirecinin {iriinii olabilir. Italya drnegi ele alindiginda, bu iilkenin pizza ve makarnasiyla
bilinmesi ¢ok kisa siirede olan ve bir anda ortaya ¢ikan bir durum degildir. Bu {ilkenin

ilgili gastronomik degerlere iliskin yillardir siiren ¢alismalar1 bulunmaktadir.
2.4.6. Tarih-Gastronomi

Seckin bir geg¢mise sahip gastronominin tarih ile gii¢lii bir etkilesimde oldugu
bilinmektedir. Bu anlamda 6zellikle misafirperverlik bu iki kavramin bir kesisim noktas1
olarak iyi bir ilerleme kaydetmistir. Tarih, kolektif hafiza ve bireylerin sosyal kimlikleri
ve nihai beklentilerini gelistirebilecekleri deneyimlerin deposudur. Beseri bilimler ve
sosyal bilimler arasinda tarih, ¢ok c¢esitli kaynak materyallerinde benzersizdir.
Gastronomi-tarih etkilesimi yemegin bir zamanlar tim insanligin yasami i¢in nasil bir
temel gereklilik oldugunu gostermektedir. Hatta bazilari igin 21. yiizyilda bile bu sekilde
bir misyon s6z konusudur. Insanligin var olusundan beri diinyanim her yerinde yiyecek ve
icecekler, hayati 6neme sahiptir. Beslenme diinyasinin yasam tarzi, statii ve vatandaslik
gibi konulardan etkilenmesi bu 6nemi ¢ok daha karmasik bir unsur haline getirmistir.
Gunumuzde yiyecek ve iceceklerle daha fazlas1 elde edilebilmekte,
gerceklestirilebilmekte ve basarilabilmektedir (Gillespie, 2001: 17). insanlar yeme ve
icmeye fizyolojik ihtiyaglari giderme niteliginin disinda sosyal bir nitelikte

kazandirmislardir.

Insanlarin, neler tukettikleri ve nasil yedikleri siirekli degismektedir. Bu stireklilik tarih
biliminin objektif baglami igerisinde gozlenmektedir. Bu baglamda, gida tarihgileri
yeme- igme aligkanliklarinin nasil bir evrim gegirdigini dahi belgelemislerdir (Spencer,
2002). Bu degisimde politik, sosyal, ekonomik ve etik olan bircok faktoriin etki ettigi
diisiiniilmektedir. Bunlar, 6zel, kutlama yemekleri ve gunluk yeme tliketiminde mutfak
gelenekleri iizerinde de etkisini gostermistir (Visser, 1991: 345). Spang (2000: 2), modern
ticari misafirperverligin kokenlerini ve restorani, on sekizinci yiizyilin sonlarinda ortaya

ciktigindan beri kentsel bir sosyal alan olarak tanimlamaktadir. Gegmisten ve
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baskalarinin deneyimlerinden 6grenmek, toplum hakkindaki anlayisi ve gastronominin

geligen roliinii anlamay1 saglamaktadir.

Schouten (2006: 191), hediyelik esyalarin ve deneyimlerin, ziyaret edilen varis yerinin
algilanan temel degerlerini yansittiklarinda 6zgiin olarak tasarlandigini belirtmektedir. Bu
anlamda ilk mutfaklarin 6nceleri nelerden, ge¢misin mirasindan, unsurlari bazen yeni bir

stile ve sunuma nasil dahil oldugunu tarih 6gretmektedir.

Mutfak ve gastronomik birbirleriyle iliskili ve gegmisin etkisini de geliserek gliniimiize
ulasmaktadir. Ikisinin farkliliklar1 ve ortakliklar1 hakkinda bir anlay1s gelistirilerek, yerel
ve ticari konukseverlik alanlar1 tanimlanabilir. Bu anlamda daha &nce olanlarin simdiyi
ve gelecegi etkileyecegi agiktir. Yiyeceklerin anilar1 uyandiricidir ve siklikla gegmisten
gelen yiyeceklerin 6zlemini uyarici etkiye sahiptir. Bu, ister koyli yemegi, ister bolgesel
nitelite, ister biiyiik bir otel, restoran veya kafe atmosferi olsun, otantik olarak algilanan
bir seydir. Halkin evden uzakta tiikettigi gidalara bakarak, zevk ve eglence i¢in yemek
yiyerek ve belirli bir bolgeyi, destinasyonu veya yeri arastirirken, evrimini sekillendiren
mutfak etkilerini kesfedilebilir. Gida iiretimi ve tiiketimi gelismekte ve yasam tarzi,
icerikler, bilgi ve mutfak taleplerindeki degisiklikler hiz kazanmaktadir. Gegmise dair
bilgi ve birikim gelistirerek, bugiiniin daha iyi anlagilmasina ve gelecege iliskin daha
koklii planlarin yapilmasina katki saglayabilmektedir (Cleave, 2015: 192-193).
Gastronominin sahip oldugu bu koprii gorevi surdurulebilir gastronomi icin de belirleyici

olmaktadir.

Croce ve Perri (2010) yirminci yiizyilin sonlarinda, yiyecek ve yeme aligkanliklarinda,
geleneksel tariflerin yeniden ziyaret edilmesi ve yerli tiirlere, organik tarima, bolgesel
tirtinlere ve siirdiirtilebilirlik kurallarina uyulmasi gerektigini ifade etmektedir. Arsivleme
ve cagdas veriler arastirmaciya gastronomi, misafirperverlik ve gida tiiketiminin evrimine
iliskin ¢ok sayida drnek sunmaktadir. Iste tam bu nokta gastronominin tarihten ne kadar

beslendigi gozler Oniine serilmektedir.
2.4.7. Psikoloji-Gastronomi

Psikolojide, karar bilimi ve davranigsal iktisatta insan davranis ve aliskanliklarinin her

zaman rasyonel kararlar olmadigimi ve diger bircok faktorden etkilendigini vurgulayan
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sayisiz ¢alisma mevcuttur. Aslinda, bazi tahminlere gore, giinliik eylemlerimizin %45’i
kadar1 ayn1 yerde, yani aligkanliklarda tekrarlanan davraniglardan kaynaklanmaktadir
(Neal, vd., 2006). Aliskanliklarin veya belirgin davranigsal niyetlerin gelecekteki
davraniglarin daha iyi acgiklayicilari olup olmadigimi degerlendirmek i¢in tasarlanmig
calismalar, insanlarin niyetlerine bakilmaksizin, gii¢lii aliskanliklarin bisiklet siirme,
ulusal se¢imlerde oy kullanma, siit igme, atistirmalik yiyecek yeme, fast-food egzersiz,
satin alma ve TV izleme gibi baglamlarda baskin oldugunu gostermektedir (Wood, vd.,
2014). Burada psikolojik bir davranig kalibinin agiklanmasinda siit igmek, atistirmalik
yiyecek ve igecek tiiketimi, fast-food gibi gastronomi ve gida tiikketimine iligkin unsurlar

da yer almaktadir.

R. Thaler ve S. Benartzi isimli davranissal ekonomistler “Yarin Daha Fazla Tasarruf” adli
bir program olusturmus ve katilimcilar her {icret artisiyla gelecekteki tasarruflara katkida
bulunmuslardir. Taahhiit sirasinda, gelecekteki katki yiizdeleri kaydedilmis ve devre dis1
birakilma olasilig1 ile otomatik olarak yiiriirlige girmistir. Bu durumda erteleme ve atalet,
yiikselis aninda degisiklik talebine ve dolayisiyla tasarruflarin artmasina neden olmustur.
Davranigsal teknikler, insanlarin zaman ig¢inde tasarruflarini artirmalarina yardimci
olabilmektedir. (Karlan ve Appel, 2011). Just ve Wansink (2009) bu baglamdaki
davraniglart degistirmek ¢ok zor olsa da, iyi test edilmis davranis degisikligi ilkeleri
kullanilirsa bunu yapmanin miimkiin olabilecegini ifade etmektedir. Gida ile olarak da bu
durum ayni o6zellikleri tasimaktadir. Bu ¢alismada okul kafeteryasinda ¢ocuklarin abur
cubur alma durtulerine odaklanilmigtir. Arastirmacilar kafeteryadaki cips ve
atistirmaliklart meyve ile degistirerek, meyve aliminda bir artis ve sagliksiz atistirmalik

aliminda bir diisiis gézlemlemislerdir.

Gastronomi ile psikoloji bilimleri arasinda ¢ok 6zel bir iliskinin oldugu soylenebilir.
Yemek yeme veya herhangi bir gidayi tikketmenin duygulara hitap eden bir tarafi
mevcuttur. Insanin besin tiiketimi sonucu rahathik hissettigi ve ozellikle bilissel ve
duygusal anlamda baz1 konularda psikolojik rahatlik elde ettigi soylenebilir. Cogu zaman
depresyona giren insanlarin asir1 beslenmeden kaynakli kilo aldiklar1 gériilmektedir. Bu

baglamda psikolojik motivasyon saglayan besinlerin fiziksel sagligi tehdit edebilecegi
ifade edilebilir.
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Insanlarin duygusal degisimleri donemlik yasam sekilleri (6rnegin, insanlardan kagma,
eve kapanma vb.) gibi yeme-igme aliskanliklari tizerine de etkisi bulunmaktadir. Normal
yasam seyri icerisinde yasanilan bir degisim insanlarin istahlarinin asir1 agilmasi ya da
kapanmasina, hatta yeni yeme aligkanliklar1 edinmelerine neden olmaktadir. Yasanilan
biiyiik bir {iziintii kisinin psikolojik olarak bunalima girmesine neden oldugu noktada
yeme aliskanliklarim da etkilemeye baslamaktadir. Ornegin bunalim yasayan bir insanin
daha ¢ok fast-food tiikettigi goriilebilmektedir. Ayni sekilde biiyiik bir mutluluk yasayan
kisinin ise ¢ogu zaman kendini mutfaga atmasini, yemek ya da tatlilar yaparak zamanini
gecirdigi goriilebilmektedir. Biitiin bu oOrneklere de bakilarak insan psikolojisinin
gastronomi tiizerinde etkisinin anlagilmast miimkiindiir. Bu nedenle psikoloji ile

gastronomi birbirinden ayrilamayacak iki disiplin gibi ifade edilebilir.
2.4.8. Sosyoloji-Gastronomi

Toplum i¢in bir biitiin olarak gida veya gastronomi, siirdiiriilebilirligin siyasi, sosyal,
ekonomik, teknolojik ve ¢evresel boyutlarinin merkezinde yer almaktadir. Ayni1 zamanda
kendi basmma da biiyiik bir sanayi/gelir getirici sektér olarak 6n plana ¢ikmaktadir.
Bunlarin yaninda yemegin, kiiltiiriin 6nemli bir 6gesi olmasi, farkl kiiltiirlerde yemege
yonelik tutumlarinda farkli olmasina neden olmaktadir. Ornegin Fransizlar; yemek icin
yasamak ve Ingilizler; yasamak i¢in yemek gibi kullanimlarda bulunmaktadir. Aslinda bu
sOylemler gastronominin veya yemegin sahip oldugu anlam degil, toplumlarin
beslenmeye yonelik felsefi anlayislarini temsil etmektedir. Bu, ilgili iilkelerin bagimsiz
olarak gelismis ve oldukca farkli degerlere sahip yemek kiiltiirlerine sahip olduklar1

hakkinda fikir vermek adina 6nem tasimaktadir (Beer, vd., 2002: 207-208).

Gastronomiye kaynaklik eden yiyecek ve icecekler, daha once birbirlerini tanimayan
insanlar arasinda sosyal etkilesimleri arttirmak veya en azindan bunlar kolaylastirmak
icin 6nemli bir aragtir. Yiyecek ve yemek yemeye dayali diger bir¢ok etkinlik zaman
zaman bir araya gelip sosyallesmek ve bir 'topluluk’ hissi yaratmak igin bahane haline
gelmektedir. Diinya tizerindeki bazi sirketler yemek organizasyonlarinda gruplar
karigtirarak sosyallesme olanagi saglamaya ¢alismaktadir. Gastronominin ana kaynaklari
olarak yiyecek ve i¢eceklerin bu rolii sosyolojik paradigmada oldukg¢a ilgi ¢ekicidir. Ayni

sekilde farkli kiiltiirlerdeki aile yapilarinin anlasilmasi ve yalnizlik gibi sorunlarin
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¢ozliimiinde de gastronominin kritik islevlere sahip oldugu sdylenebilir (Fields, 2002: 39-
40). Bunun en iyi Orneklerinden biri de Tiirk toplumlarindaki sofra kiiltiirii ve
misafirperverliktir. Sofra kiiltlirii adap kelimesi ile ele alinmakta ve ¢ogu zaman ailevi
kisliikler yemek masalarinda ¢oziilmeye calisiimaktadir. Ayni sekilde misafirperverlik

kavrami sosyolojik paradigmanin gastronomideki en 6nemli unsurlarindan biridir.

Sosyolojik agidan bakildiginda yiyecek, zevkler, degerler ve kimlikleri yansitan sosyal
smiflarla baglantilidir. Antik Roma'da, 6rnegin, biber gibi baz1 baharatlara olan tutku, bu
egzotik ve pahali incelige erisimi olan iist siniflar1 karakterize etmistir. Daha sonra, Orta
Cag'in sonlarinda, baslangictaki sosyal tabakalasma, diger nedenlerin yani sira, ipek Yolu
ile Avrupa'ya ulagan Dogu ile fiziksel baglanti yoluyla bir etkilesim gerceklesmistir.
Safran, tarcin, karanfil, zencefil ve kiiclik hindistan cevizi gibi egzotik baharatlar, prestij
ve sosyal statli gosterdikleri igin ortagag efendileri arasinda popiiler {irtinler olarak sosyal
statiiyii temsil etmislerdir. Feodal bir lordun misafirlerinin 6niindeki 6giinde ne kadar ¢ok
baharat ortaya c¢ikarsa, sosyal statiisii iist toplum tarafindan o kadar fazla
onaylanmaktaydi1 (Varga, 2015: 132). O donemin sosyal statii ve sayginligini ortaya
koyan unsurlar bugiin neredeyse her evin mutfagindaki olagan bir {iriin haline gelmistir.

Bu durum gastronomimdeki gelismelerin geldigi noktay1 gdstermektedir.

Tarihte bu etkilesimin baska orneklerine de rastlamak miimkiindiir. Schivelbusch'un
(1992) Tastes of Paradise kitabinda isaret ettigi gibi, Asya ile bliylyen baharat ticareti 17.
yiizyilda Avrupa'da doymus bir pazarla sonuglanmistir. Sonug olarak, Avrupa iist siniflar
sosyal farkliliklar1 siirdiirmek ic¢in yeni zevkler ve ritiieller aramaya baglamistir. On
sekizinci ylizy1l Aydinlanma déneminde, kakao, kahve ve ¢ay sadece sosyal siniflar1 ayirt
etmekle kalmayip, ayn1 zamanda Avrupa toplumlarinda genel olarak sosyal degisim i¢in

manevi ve entelektiiel bir destek olarak da kullanilan unsurlar haline gelmistir.

Avrupa'da daha Once bilinmeyen kahve, tezahirl ve aymi zamanda gizli islevleri
nedeniyle gelecekteki list ve orta siniflarin 6nemli bir gida maddesi haline gelmistir.
Kahve sadece insanlar1 uyanik tutmakla kalmamis, ayn1 zamanda kitlelerin tembellik,
cehalet ve yoksullugunun aksine disiplin ve basar1 anlamina gelmis ve sosyal bir gorev
iistlenmistir. Boylece kahve, sembolik bir sosyal ayrim kurarak burjuvazinin entelektiiel

ve sosyal ortaya ¢ikisina katkida bulunmus ve belli bir dereceye kadar toplumsal cinsiyet
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esitligi miicadelesini de tetiklemistir (Fernandez-Armesto, 2004). Sosyologlar giindelik
ev yasamindaki yemegin sadece ‘aile’ ve ‘ev’ kimligini degil, ayn1 zamanda hane halkinin
farkli tiyeleri arasindaki cinsiyet rolleri, kimlikler ve giic iliskilerini de ifade edebilecegini
savunmuslardir (Bell ve Valentine, 1997: 75). Aile, ev, sosyal statil, zevk ve tercih gibi
birgok unsuru i¢inde barindiran gastronomi ile sosyoloji arasinda ¢ok giiclii bir

etkilesimin oldugu sdylenebilir.
2.4.9. Cografya-Gastronomi

Cografya ile gastronomi arasinda ¢ok giiclii bir etkilesimin oldugu sdylenebilir. Ozellikle
cografi anlamda kendine has ozellikleri olan ydorelere ait yoresel {iriinlerin ve yoresel
mutfaklarin ¢ok 6n planda oldugu gastronomi turizmi ile cografya arasinda giiclii bir
etkilesimin varligi goze c¢arpmaktadir. Belli cografi bolgeleri igeren turizm
destinasyonlarinin gastronomi ile ilgili énemli ¢alismalar1 bulunmaktadir. Byle bir
ortamda gastronomi ile cografya (destinasyonlar) arasinda giiclii bir etkilesim oldugu
sOylenebilir. Farkli cografi ortamlarin hangi unsurlar ile gastronomiyi etkiledigi Tablo

2.3’te verilmektedir.

Tablo 2.3. Cografya-Gastronomi Etkilesimi (Gillespie, 2001: 4).

COGRAFI TiP GASTRONOMIYi ETKILEYEN UNSURLAR

Fiziki Cografya Iklim bolgeleri, sicaklik, jeoloji, yagis, dogal bitki drtiisii, toprak ve su
Beseri Cografya Niifus gogii, niifus yogunlugu, kiiltiir ve gelenekler

Saglik Cografyast Diyet, beslenme, saglik ve hastaliklar

Ekonomik Cografya Tarim, ¢ift¢ilik ve gida iiretimi

Tablo 2.3’te verilen ve cografi gesitlere gore farklilik gosteren unsurlarin tamami ayr1 ayri
veya birlikte gastronomiyi etkilemektedir. Ornegin ekonomik cografyanin unsurlarindan
olan tarim ve ¢iftlik gibi faktorler gastronomi ile dogrudan bir etkilesime sahiptir. Bunun
yaninda fiziki cografyanin gastronominin hammadde tedarikinde kritik bir role sahip
oldugu soylenebilir. Sicaklik, yagis veya bitki Ortiisii gibi faktorler yetisen tarim
trtinlerinin  hem ¢esitliligini, hem de kalitesini etkileyebilmektedir. Bunlarda

gastronomiyi veya gastronomi ile iligkili beslenme gibi unsurlarla etkilesim igerisindedir.

Cografya-gastronomi arasindaki etkilesimin dogal bir sebebi bulunmaktadir. Bilindigi

Uzere beslenme i¢in temel teskil eden gidanin kaynaklari bitkiler ve hayvanlardir. Bitki
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ve hayvan ¢esitliliginin en énemli belirleyicisi ise birbirinden farkli, ¢ok sayida etkeni
barindiran cografyadir. Bu cografi farklilik yiyecek-icecek kiiltiirlerine iliskin ¢ok sayida
cesitliligi de beraberinde getirmektedir. Ozellikle iklime bagli olmas1 nedeniyle bitki
kaynakli mutfak ¢esitliliginin cografya bilimi ile siki iligkileri s6z konusudur. Cografi
farkliliklara gore degisen bitki iiretimleri farkli cografya veya iklimlere sahip uygarlik ve
devletlerin mutfak kiiltiirlerinde 6nemli bir zenginlik kaynag1 olmustur (Kaya ve Aksakal,
2005: 25). Cografyanin gidalar iizerindeki etkinligi, bolgelere ait tarim {riinlerinde
kendini gdstermektedir. Ornegin findik sadece Tiirkiye degil, diinyanin tamami dikkate
alindiginda Karadeniz bolgesinde yetismektedir. Bolgedeki, fiziki ve beseri cografya

bunun en 6nemli sebepleri arasindadir.

Cografyanin mutfak iizerinde diger 6nemli etkisi hammaddelere erisim olanaklaridir.
Dogu topraklar1 mutfaga kaynaklik eden bir cografyadir. Bu durum Bati1 cografyasi veya
Avrupalilarin bu hammadde kaynaklarina erigebilmek i¢in uzun yolculuklar yapmalarina
neden olmustur. Bu seyahatler esnasinda Kkarsilagilan diriinler veya yemekler
kitaplastirilmistir. Ornegin Uzak Dogu mutfagindan sz ederken ilk akla gelenler Cin,
Japon, Kore ve diger mutfaklardir. Iste bu seyahatlerde bu mutfaklardan &rnekler
Ogrenilip yayinlanmaktadir. Bu mutfaklar i¢ginde Cin mutfagi oldukca baskin bir karaktere
sahiptir. Bu cografyadaki diger mutfak kiiltiirleri Cin mutfagindan etkilenmislerdir (Uhri,
2015: 86). Farkli bolge veya iilkeler arasindaki bu etkilesim insanlik tarihi boyunca

stirmustur.

Cografya-gida (iiriin) etkilesimini ortaya koyan birka¢ ornegi incelemek gerekebilir.
Ormegin cay ticaret yoluyla giiney bolgesinden Britanya, Hollanda, ve Almanya gibi
Avrupa Ulkelerine gelmektedir. Ruslar ve Tiirkler ¢ayr giiney bolgeleri Uzerinden
almiglardir. Goriildigi tlizere, kuzey ve gliney birbirinden farkli bir kiiltiir, iklim ve
cografya olarak bitkilerin de farklilasmasina neden olmaktadir. Boyle bitkilerin
anavatanlart ayr1 birer kimlige sahip olmaktadir. Bagka bir 6rnege gore Piring Cin’in
genelinde sadece Giiney Cin’in en 6nemli bitki Ortiisii konumundadir (Diamond, 2006:
5.438). Bu 6rnekleri cogaltmak miimkiindiir. Ornegin diinyadaki findik bitkisinin yaklasik
%75’i sadece Turkiye’de Karadeniz bolgesinde yetismektedir. Kahve ve kakaonun da

diinyada Amerika kitasinda c¢ok fazla yetistigi bilinmektedir.
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2.4.10. Ekonomi-Gastronomi

Gida ve ekonomi arasinda giiglii bir iliski s6z konusudur. Bu iligki, 6zellikle kiguk
diizeydeki yerel ekonomiler {izerinde belirgin bir sekilde hissedilmektedir. Gida ve
ekonomi arasindaki etkilesimin karar alicilar agisindan pratik ongoriileri s6z konusu olsa
da, bunu uygulama ile ilgili baz1 eksikliklerin oldugu sdylenebilir. Dolayisiyla, basta AB
tiye devletleri olmak iizere ¢cogu iilkede tarima iliskin 6zel politikalar yapilmis, ancak
gecmiste bu politikalarin hayata gegirilmedigine dair 6rnekler s6z konusudur. Bununla
birlikte, gida tliretim sistemleri ile bunlarin peyzaj ve ¢evre tizerindeki ekonomik etkileri
arasindaki iligki, glinimize kadar tam olarak dikkate alinmamigtir. Bu sistem icerisinde
zamanla ciftcilerin faaliyetleri igin finansal destekler olmus ve bu sayede kazang elde
etmeleri saglanmistir. Yiyeceklerin yerel ekonomi i¢inde ve 6zellikle turizm endustrisi
icinde birbiriyle baglantili oldugunun bilinmesi, politika ve eylemler icin kritik 6neme

sahiptir (Beer, vd., 2002: 211).

Taylor (2006) yerel ekonomiyi giiglendirmek ve bolgesel gelismislik farkliliklarini
ortadan kaldirmak i¢in yerel gidanin son derece Onemli bir rolii oldugunu
vurgulamaktadir. Yerel gida tedarik zincirlerinin ekonomik olarak iki nedenden dolayi
degerli oldugu goriilmektedir. Birincisi, tarihsel olarak iyi yasam standartlarina sahip
olmak icin micadele eden ciftciler ve yetistiriciler i¢in ek (gesitlendirilmis) bir gelir
kaynag1 olmasidir. Ikincisi ise, yerel gidalarin toplumda ekonomik degeri korumanin bir
yolu olarak gorilmesidir. Bazi giftciler ve yetistiriciler igin yeni tedarik zincirleri
gelistirmenin, kendileri icin ekonomik fayda saglamamaktadir. Bu, 6zellikle kugik

ciftciler igin gecerli, genis tarim topluluklari agisindan gegerli degildir.

Yerel ekonomide degeri korumanin yararinin da sorgulanmasi gerekmektedir. Carpan
etkisi ad1 verilen bir yontem ile hesaplamalar yapilmaktadir. Boylece gastronominin yerel
ekonomideki toplam etkisi tespit edilebilmektedir. Potansiyel olarak yerel gidalarin yerel
ekonomilere olumlu birgok katkida bulunabilecegi Ongoriilebilir. Bununla birlikte, eger
gida kaynaklar: bir bolgeden digerine tasinirsa, bireysel ekonomik faydalar1 az olsa da,
yarattig1 toplam etki biiyiimektedir. Durumu daha iyi anlamak i¢in daha kapsamli bir

ekonomik modellemeye ihtiyag vardir. Ozellikle, bu yerel tedarik zincirlerinin nasil insa

49



edildigine bagl olarak, ekonomik yararin biiylik bir kisminin yakin alandan ¢ikmasi ve

dis yatirnmcilara taginmasi olumlu sonuglar dogurabilir (Beer, 2015: 222-223).

Gastronominin zaten oldukga 6nemli olan ekonomik potansiyeli, gastronomi turizmi ile
birlikte daha 6nemli hale gelmistir. GUcll bir ekonomik potansiyele sahip olan turizm
endustrisinin dnemli bir lokomotifi haline gelen gastronomi sayesinde, bu ekonomik
etkilesim daha da artmaktadir. Gastronominin o6zellikle bdélgelerarasi gelismislik
farkliliklarin1 ortadan kaldirilmasi basta olmak iizere, istihdam, gelir ve tarim gibi diger

ekonomik sektorleri desteklemesi gibi birgok agidan ekonomiyi etkilemektedir.
2.4.11. Beslenme-Gastronomi

Insanin yasamini siirdiirmek igin beslenmek zorunda olmasi gastronomi kavraminin
gelisimini hizlandiran en 6nemli unsurlardan biridir. Bu zaruri ihtiya¢ giderme durumu
Brillat-Savarin (2016: 234) tarafindan insanin “hem et hem de ot ile beslenen bir hayvan’
seklindeki tanimlamasinda karsimiza ¢ikmaktadir. Insan yaratilis1 geregi biitiin viicut
yapist beslenmesini kolaylastirmak iizerine kuruludur. Insanimn ¢ig iiriinler (et ve ot)
tilketerek basladigi beslenme seriiveni geliserek bugiinkii gastronominin temellerini
olusturmustur. Belge (2001: 33), insan formunu bir yaratik olarak tanimlayarak, insanin
daha adin1 tasiyacak seviyeye gelmeden, yani ilk varlifindan itibaren hayatini idame

ettirebilmek igin beslenmeye ihtiyag duydugunu ifade etmektedir.

Tarihi slre¢ icerisinde hane halki ozelliklerinin temelinde gelir yoksullugu, yeterli
sermaye eksikligi veya insan, fiziksel ve dogal kaynaklarin kalitesizligi gibi yetersiz
beslenmeyi saglayan sistemsel nedenler bulunmaktadir. Sosyal ve kiiltiirel faktorler de
kit kaynaklarin ve hizmetlerin hane i¢i dagiliminin belirlenmesinde kritik bir rol
oynamaktadir. Ornegin, hanede en son kadimlarin yemek yedigi ataerkil gelenegi,
besleyici gidalarin (tipik olarak daha pahali olan) tedariki sinirli oldugunda ailenin kadin
uyeleri igin sirekli yetersiz beslenme ile sonu¢lanmaktadir (Govil, 2015: 260). Modern
diinyada 6zellikle gelismislige de bagli olarak kadinin toplumsal hayattaki rolii degismis
ve cinsiyete bagli ayrimci goriislerde ciddi bir azalma yasanmistir. Boylece kadin yetersiz
beslenen kimliginin 6tesine gegerek bireylerin ve toplumun beslenmesini diizenleyici bir

misyona sahip olmustur.
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Fischler, (1988) gida, beslenme veya tarim bilimlerini alanlariyla sinirlandirilamaz ve
aslinda cinsiyet, gii¢, iktidara erisim ve iktidar kullanimi1 gibi bir¢ok agidan etkilesim
icerisinde oldugunu vurgulamaktadir. Ozellikle bu kavramlar arasindaki etkilesim
yemeklerin, gelismis diinyada tiiketilen daha evrensel olarak popiiler ve tanidik mutfak
cesitlerinde oldugu gibi, kiiltiirel bir belirte¢ ve bir kimlik markasinin bir gostergesi
olarak yeni diinyada giderek artan bir misyona sahip olduklar1 sdylenebilir. Insanoglunun
kiiltlirel geleneginin yapisi ylizyillar boyunca diger mutfak etkilerinden goreceli olarak
izole edilen bir gelenek oldugu konusulsa da, beslenmek zorunda olan insanin mutfagi bir

kultirel obje olarak gérmesini saklayamamustir.

Beslenme ve diyetetik olarak bilinen bilimin en ¢ok iliskide oldugu bilimlerin baginda
gastronomi gelmektedir. Beslenme ve diyetetik 6zilinde insanlarin uygun gidalarla
beslenerek saglikli bir yasam siirmeleri i¢in bir takim kurallar ortaya koymaktadir. Bu
kurallarin biiyiik kismi1 gidalarla ilgilidir. Ornegin Tas Devri veya Plaeolitik diyet olarak
bilinen diyette protein (%37), karbonhidrat ve yag gibi besin 6gelerinin insan tarafindan
ne kadar alinmasi gerektigini ortaya koymaktir. Ayrica dondurulmus gidalarin tiikketimini
yasaklamaktadir (Giile¢ ve Agikkol, 2006: 391-392). Diger bir 6rnege gére Akdeniz tipi
beslenme yiiksek oranda sebze, meyve, dogal tahillar, balik, ceviz ve az yagl siit gibi
urtinleri tiketmeyi 6n gormektedir (Uhri, 2015: 12). Bu iki beslenme tipine bakildiginda
insanlarin saghikli gidalar tiikketmeleri gerektigi ortaya ¢ikmaktadir. Ornegin bu iki
beslenme tipi kiresel bir gastronomik hareket olan fast-food tiiketim tipine karsi

¢ikmaktadir.
2.4.12. Kimya/Fizik-Gastronomi

Gastronomi biliminin 6zlinde gidalarin kimyas1 ve fiziksel yapisindaki degisimleri
icermesi bu kavramlari iliskili hale getirmektedir. Kimya alaninda uzman bilim insanlar1
gidalardaki ugucu bilesiklerin Onciilerini arastirmaktadir. Arastirmacilar ilk olarak bu
bilesiklerin diisiik bir molekiiler kiitleye sahip oldugunu gozlemlemislerdir (This, 2006:
170-171).

Zencir (2015: 158) sanayi devrimi sonrast gelismelerin mutfakta kendini gosterdigi
alanlardan biri kimya bilimini 6n plana ¢ikarmaktadir. Ozellikle saklama ve pisirme
yontemleri tizerine yapilan ¢aligmalar sanayi devrimi sonrasi kimyasal arastirmalarin bir
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sonucudur. Ornegin; 1857 yilinda Pasteur tarafindan gida ile ilgili mikrobiyolojik
arastirmalarin temeli kabul edilen calismalara baslanmistir. Alt1 yil kadar sonra ise
mikroorganizmalarin sarabin eksimesine neden oldugu tespit edilmistir. 55 derecelik bir
1s1 islemi sonucunda ise sarapta eksimeye yol acan bu mikro organizmalarin
Oldiiriilebilecegi anlagilmistir. Biitiin bunlar ve konserve teknolojisindeki gelismeler gida-

gastronomi etkilesiminin birer yansimasi olarak ortaya ¢ikmaistir.

Fizik ve kimya gibi bilimlerin gastronomi ile etkilesimlerini ortaya c¢ikaran bazi
unsurlarin modern gastronomi ¢alismalar1 oldugu sdylenebilir. Ornegin fiizyon mutfak ve
molekiiler gastronomi kavramlar1 bunlardan ikisidir. Fiizyon mutfakta farkl kiiltiirlere ait
urtinlerin birlestirilmesi ve bu yolla farkli lezzetlerin ortaya ¢ikarilmasi hedeflenmektedir.
Molekiiler gastronomi ise gidalarin besin ig¢eriklerinin molekiiler yapisi ile ilgilenen yeni
ve 6nemli bir alandir. Bu her iki yeni akimin basar1 elde etmesi gastronominin fiziksel

doniisiim ve kimyasal tepkimeleriyle ilgilidir (Dindar, 2015: 174).

Ozbay (2017: 10-11) calismasinda bu kavramlar arasindaki etkilesimi bir ka¢ farkli
bicimde ele alinmistir. Etkilesim, ilk olarak molekiiler gastronomi kavramiyla kendini
gostermektedir. Molekiiler gastronomi kavramiin 6zii yemekte kullanilan besin
urtinlerinin fiziksel ve kimyasal degisimini ifade etmektedir. Mutfaklardaki fiziksel ve
kimyasal degisimleri saglayan unsurlar bu etkilesiminin birer parcasidir. Ozellikle
pisirme burada Kkilit bir rol tistlenmektedir. Pigirmeye aracilik eden 1s1, buharlagsma ve
kaynama gibi teknik konularin her biri gastoronomi-fizik/kimya etkilesiminin bir
gostergesidir. Yiyeceklerin hazirlanmasinin arkasinda yatan bu fiziksel ve kimyasal

tepkimeler gastronominin anlagilmasini kolaylastirici bir etki yapabilmektedir.
2.4.13. Turizm-Gastronomi

Turizmdeki tuketiciler (turistler) genellikle tatil veya tatil deneyimini olusturan bir dizi
hizmeti satin almakta ve tiiketmektedir. Bu nedenle, turistler yargilarini, karmasik bir
turizm sisteminin tiim bilesenlerine iligkin bir tatil deneyiminin kalitesine ve
memnuniyetine dayandirma egilimindedir (Weiermair 2000: 398). Bu egilimin
gerceklesmesinde, yani tatil deneyiminin kalitesi ve bu baglamda turist memnuniyetinin

olusmasinda yiyecek ve icecek deneyimlerinin 6nemli rolleri bulunmaktadir. Bu durum
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gastronomi ile turizm arasindaki giiclii iliskilerin 5nemli dayanaklarindan biri olarak ifade
edilebilir.

Gastronomi, turizm endiistrisinin canlandirilmasi ve ¢esitlendirilmesi hatta yerel
ekonomik kalkinmay1 tesvik etmek icin kullanilmaktadir (Gheorghe, vd., 2014: 14).
Boylece bolgeler arasi gelismislik farkliliklarinin ortadan kaldirilmasina imkan
saglanmaktadir. Zira turizm pazarindan pay almak isteyen kiigiik bolgelerin en 6nemli
kaynaklarinin basinda otantik mutfaklar gelmektedir. Gastronominin (yiyecek ve
igeceklerin) genis anlamda turizm deneyimlerinde oynayabilecegi roliini daha kesin
olarak belirlemek igin, bir turizm kaynag1 olarak dikkate alinmasi gerekmektedir. Bir
destinasyonun turistlerin ¢esitli ihtiyaglarini karsilamak icin ihtiya¢ duydugu kaynaklar
Godfrey ve Clarke (2000) tarafindan asagidaki gibi ele alinmaktadir.

e Ana Kaynaklar: Turizmin seyahat karar surecinde temel motive edici faktorleri
temsil eden, turistik talebi gekici gu¢lii unsurlari ifade etmektedir ve
e Yardimct Kaynaklar: Bir varis yerinin ziyaretcisini destekleyen, ancak kendi

baslarina turistik ¢cekim unsuru sayilamayan unsurlar1 anlatir.

Gastronominin buradaki rolii farkli iilkeler tarafindan farkli algilanmakta (kiminde ana
kaynak, kiminde yardimeci kaynak) ve bdylece turizme hangi agidan kaynaklik ettigi
farklilagsmaktadir (Baloglu ve McCleary, 1999). Ancak kiiresellesmenin etkileri ve bilgi
ve iletisim teknolojilerinin katkilariyla gastronomi turizm enddstrisinin en asli
unsurlarindan biri haline gelmistir. Ozellikle bilgi ve iletisim teknolojileri nedeniyle
insanlar gittikleri seyahatlerde tukettikleri yiyecek ve icecekleri sosyal medyada

paylasarak arkadas ¢evrelerinin begenilerine sunmaktadir.

Porter (1990: 19) rekabet avantajinin oldukga yerellestirilmis bir siiregle yaratilip
siirdiiriilebilecegini ifade etmektedir. Dolayisiyla yerellige katki saglayacak ulusal
ekonomik sistem, deger, kiiltiir, kurum ve tarihi farkliliklar rekabet¢i bagarinin en 6nemli
belirleyicileri olarak ifade edilebilir. Bu yerel olma ve rekabet avantaji elde etme
stirecinin en basarili oldugu alanlarin basinda turizm gelmektedir. Turizm ve gastronomi
arasindaki iliskinin anlasilmasi noktasinda da bu durum onem tasimaktadir. Ciinkii

bolgesel mutfaklarin tanitimi ve smiflandirilmasi turizm agisindan pazardaki hedefi
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farklilastirarak pazar paymin arttirtlabilmesi i¢in olduk¢a 6nemlidir. Yani gastronomi
turistik destinasyonlarin rekabet avantaji elde etmelerinde bir takim gorevleri olan

alandir.

Gastronomi diinya turizminde giderek blylyen pazar haline gelmekle birlikte bu durum
rekabeti de arttirmaktadir. Bu nedenle basta akademik ¢aligmalar olmak Uzere kamu
kurum ve kuruluslarmin da etkisiyle destinasyon markalasmasi iizerine bir takim
caligmalar yapilarak destinasyonlar i¢in olumlu bir imaj olusturma fikri yayginlhk
kazanmustir. Pazarlamacilarin giderek 6nem kazandigi bu siiregte, destinasyon markasi
bilesenlerinin yani sira, buralarin mimari yapi, kiiltiirel degerleri, mutfagi, tarihi, dogal
kaynaklari, ve festivaller basta olmak tiizere her tiirli organizasyonlar: dikkate
alinmaktadir. Ozellikle son yillarda markalasmis destinasyonlarda gastronominin énemli
bir unsur olarak kullanildigina rastlanilmaktadir. Bunlar yerellik vurgusuyla mutfak
Ogelerinin  destinasyonun  kiiltiiriinii ve insanlarin1 temsil ettigi vurgusuyla
kullanilmaktadir. Destinasyon markalagmasi i¢in gastronomi giiglii bir unsurdur ancak iyi
kullanilmas1 gerekmektedir. Bu dengenin saglanamamasi negatif sonuglar dogurabilir
(Eren, 2016: 2). Destinasyondaki karar alici paydaslara bu dengenin saglanmasi

noktasinda kritik gorevler diismektedir.

Gastronomi birgok turizm cesidi ile iliskilidir. Bu c¢esitlerin basinda da kirsal turizm
gelmektedir. Kirsal turizm genellikle 'yesil' olarak tasvir edilmekte ve 'siirdiiriilebilir'
olmanin ilke edinildigi ilk turizm bigimlerinden birini olusturmaktadir. Bu, kirsal
alanlarda yasayan turizm endiistrisinin, dogal sermayeyi kabul edilebilir bir esigin altina
diisiirmeden, bu alanlarin dogal, beseri ve fiziksel sermayesinin kullaniminda ve
gelisiminde bir denge elde etme potansiyeli oldugu anlamina gelmektedir. Yerel gida
tiretim sistemlerinin mali a¢idan uygun olmasi durumunda, yerel ekonomilerin,
toplumlarin, kiiltiirlerin ve ¢evrenin korunmasina katkida bulunabilecegi diisiincesi, hem
turizm endiistrisinde hem de yerel ekonomilerde gidanin roliine yakindan bakmak i¢in
onemli bir sebep olarak ortaya ¢ikmaktadir (Beer, vd., 2002: 207). Kirsal bolgeler ve
yerellik icin siirdiiriilebilirlik hayati bir dneme sahiptir. Ciinkii kent olgusu sahip oldugu
sosyal itibar bu sekilde devam ederse kirsal yasam bigimi ve yoresel kimlik ve kiiltiir
ogelerinde ciddi bir diisiis yasanabilir. Bunlarin 6niine gecilmesi ve siirdiirtilebilirligin

saglanmasinda gastronomiye diisen gorevlerde s6z konusudur.
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2.5. Gastronomi-Kiiltiir liskisi

Modern diinyanin en 6nemli kavramlarindan biri olan gastronomi turizminin kulttrle
yakin bir iligkisi bulunmaktadir. Yerel anlamdaki gastronomi kilturd, séz edilen soyut
yerel kiltiir varliklarinin, turizm alaninda kullanilan en 6nemli degerlerinden biridir.
Ayrica gastronomi diinya Uzerinde kilttrel anlamda bir gesitlilik yaratmakta, toplumlarin
yasamlarina, kiiltlirlerine ve ge¢mislerine 1s1k tutmaktadir. Gastronominin bu 6nemli
misyonu ulusal ve uluslararasi orgiitlerin konuya ilgi duymasina neden olmaktadir. Bu
orglitler diinya tlzerindeki farkli yerel kiiltiirleri temsil eden kiiltiirel ¢esitliliklerin
devamini saglamak igin bu kultlrleri tescilleyerek koruma altina almak i¢in ¢aligmalar
yuritmektedir. Orgiitlerin sahip olduklar1 bu fonksiyonlar1 nedeniyle, gastronomik
degeler bakimindan zengin bolgeler, bu zenginligi kullanmak icin harekete gegcmektedir.
Bu fonksiyonlar (Kara, vd., 2017: 413);

e Yerel kiltlrleri korumaya kaynaklik etmek,

e Bolgesel kalkinma ve bolgeler arasi gelismislik farkliliklarini giderilmesine
yardimc1 olmak,

e Siirdiiriilebilirligi saglamak ve

e GuUndmduz turistlerinin bazi spesifik ihtiyaglarini karsilamaktir.

Gastronomi ve kiiltiir arasindaki etkilesimi basit diizeyde ele almanin en giizel
orneklerinden biri Fine (1996: 231)’1n restoran tanimlamasidir. Fine restoranlar fiziksel
ve kiiltiirel 6geler tiretmek i¢in bir grup emegin organizasyonu olarak ele almaktadir. Bu
tanimda restoranlara kiiltiirle ilgili verilen misyon, s6z konusu iligkinin anlagilmasi igin
oldukca oOnemlidir. Bu degerlendirmeler Scarpato (2002: 65) tarafindan da ele
alinmaktadir. Son arastirmalarin genel gergevesini, Kiltir endustrisi olarak yemeklerin
profesyonel tiretimi olusturmaktadir. Nitekim eger yemek kiiltiirel bir olguysa onu Ureten
sanayi, yemegin tasarimina, hazirlanmasina, tanitimmna ve sunumuna katilan tim

gastronomi profesyonelleri bu kiiltiiriin birer parcasidir.

Gastronomi-kiiltiir etkilesimi iki farkli agidan ele alinabilir. Bunlardan biri gastronominin
kiltirden etkilenmesi, digeri gastronominin kiiltiiriin sekillenmesi baglaminda kiiltiiri

etkilemesidir. Bu nedenle kiiltiirel gidiiler gastronominin gelisimi igin gigli itici
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faktorler olarak degerlendirilebilir. Deneyimlenen her farkli mutfak ayn1 zamanda birer
farkli kiltiirdiir. Kiilttirel giidiiler, gastronomi turistini kendi toplumlari disindaki
toplumlarin kiiltiiriinii 6grenmeye ve deneyimlemeye yonlendirir. Bu durum yiyecek
deneyimlerinin kultirel gelisime olan 6nemli ve bariz etkilerinden biridir (Fields, 2002:
38).

Gastronominin bir toplumda en yogun iliski yasadigi unsurlarin basinda kiiltiir
gelmektedir. Nitekim Seymen (2019: 92-93) bir sehrin yerel kiiltiiriine bakmanin birinci
duraginin mutfak oldugunu ve bir sehri anlamanin yolunun da mutfaktan gectigini ifade

etmektedir.

Montanari (1994: 158) yaklagik 25 yil once yaptigi caligmasinda gastronomi-Kultlr
etkilesimiyle ilgili onemli bir problemi ortaya koymaktadir. Bu arastirmada kiiltiirel
temsil kabiliyeti iist diizeyde olan birgok iiriiniin 6nemini kaybettigi vurgulanmaktadir.
Ciinkii gastronomi yayginlasip ticarilestikge, kultlirden beslenen yemeklerle ilgili her
tiirlii gastronomik kombinasyon ve deneylere kap1 acilmistir. Ozellikle gastronominin
turizm boyutu bu sonucun ortaya c¢ikmasinda kritik bir role sahiptir. Boylece tiim
yiyecekler belirli formlarda standardize edilmis ve kaliplar seklinde iiretimler ortaya

cikmustir.

Istenildiginde ‘kUltr’ olarak kabul edilen sey, o ana kadar ki kiiltiirel bellegin bir tiir
‘toplamasi’dir. Bu toplama, siyasi ve kiiltlirel kurumlarin (devlet, medya) ayricaliklt bir
role sahip oldugu 6zel bir segim olabilir. Sonug olarak, modern diinyada 'kaltur' diye tabir
edilen sey asla sadece 'yerel Uretim' degildir. Cogu zaman bu kiiltiirel bellegin bir pargasi
olan ve dogallastirilmig hale gelen, dnceki kilttrel deneyimlerin veya etkilerin izlerini de
icerebilmektedir (Tomlinson, 1991: 90-91). Bu mantikla diisiiniildiigiinde, gastronomi

icin klresel kiltar en az yerel kilttr kadar de 6nemli bir unsurdur.

Kiiresel kiiltiiriin bir 6gesi olarak gastronominin en belirgin izleri fast-food aliskanliginda

kendini gostermektedir. Bu anlamda McDonald’s gibi uluslararasi sirketlerin biiylimesi,

cagdas kiiresellesmenin dnemli bir 6zelligi olmustur (Hall ve Mitchell, 2002: 81). Ripe

(1996: 4) bu durumun potansiyel olarak dlnyadaki beslenme aliskanliklarini

homojenlestirdigini diistinmektedir. Burada zikredilen kiiltiirel homojenlesme kavrami

oldukga karmasik bir yapidir. Diinyay: kiilturel bir butinluk olarak gormek isteyenler
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icin, baz1 kiiltlirel yakinsama siire¢lerinin devam ettigi ve bunlarin yeni siirecler oldugu
diistincesi hakimdir. Gerek kiiltiir gerekse de gidalarda (hem besleyici hem de kilturel
formlarinda) homojenlestirme konusundaki endiseler modernligin bir 6zelligidir. Bu
anlamda homojenlik probleminin kendisini, kiresel kdlttrin belirli bir tehdit olarak
cesitlilik ve zenginlik hissi verdigi Batiya sunmas1 muhtemeldir. Burada Bati kapitalist
kaltirindn deneyimi oldukga farkli bir 6neme sahip olabilir (Tomlinson 1991: 109). Hall
ve Mitchell (2002: 81) Nitekim hem uluslararast ticaretin bir sonucu olarak gida pazarinin
kiiresellesmesi hem de ayni iiriinlin diinyanin tiim iilkelerinde ayni anda piyasaya
strilmesinin sonucu olarak, yemek kilttrtindeki biyuk yerel ve bolgesel modellerin ayni

kaldigini ve hatta bazi durumlarda biiyiidiigiinii ifade etmektedir.

Gastronomi turizmi, turistlerin bolge kiltiriyle temas etmesini, gegmisi, gelenekleri,
tarihi ve kiiltiirel mirasi ile bir bag kurmasini saglamaktadir. Bir bolgenin kiiltiirel mirasi
cevresi, sosyal yapilar1 ve tarim geleneginde sekillenir. Bu nedenle gastronomi turizmi,
bir bolgenin ayirt edici kiiltiiriinii yansitarak bolgenin sosyal, ekonomik ve gevresel
baglamiyla iliskilendirilmesine katkida bulunabilmektedir (Corigliano, 2002: 168).
Gastronomi turizminin isleyisi dikkate alindiginda, bu ihtimalinin biiyiilk oranda

gerceklestigi goriilmektedir.

Ravenscroft ve van Westering (2002: 162), gastronomi-kiiltiir etkilesimini evrensel bir
bakis acisiyla ele almaktadir. Bu nedenle gastronomik kultlr icin bir sahiplik
siirlamasinin miimkiin olmadigini, gastronomik kiiltiirde sahipligin kullanicilara ait
oldugunu ve sahipligin ne kadar siireceginin gastronomik kiiltiirii kullanmaya bagli olarak
sekillenecegini vurgulamaktadir. Daha ziyade, fikri miilkiyet hakki bdlgenin
markalagtirilmasinda ve belirli bir gastronomik degerin o bdlgeyle ne Olciide
iliskilendirilebileceginin 6nemli bir yer tuttugunu ifade etmektedir. Bu anlamda bolgesel
bir markanin fikri miilkiyetin somut olmayan 6zelliklerinden yararlanilmasi, o markanin
kiiresel olarak en iyi sekilde satilabilen somut {iriinlere dahil edilmesiyle elde edilebilir.

Gastronominin sahip oldugu soyut 6zellikle ise bu durumu biraz zorlastirmaktadir.
2.6. Gastronomi-Kimlik Iliskisi

Gastronominin 6ziinii olusturan yiyecekler, zaman zaman kimlikleri bigimlendirmek ve
desteklemek i¢in kullanilmistir. Ciinkii yenilen yiyecekler ve bunlarin yenme bigimleri
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kiiltiirlin ana 6gelerinden birini olusturmaktadir. Yemek ve kimlik arasindaki giiclii iliski
g0z Ontline alindiginda, gastronomi ile turizm arasindaki etkilesimin varligi da belirgin bir
sekilde ortaya ¢ikmaktadir. Yani turizm ile ilgili tanitimlarda yemegin 6énemli bir yer
belirleyici unsur haline gelmesi sasirtict degildir. Bunun temel nedenlerinden biri, kiiltiir-
kimlik ve mutfak arasindaki iligskidir (Richard, 2002: 3). Destinasyonlar1 ziyaret etme
niyetine sahip olan kisilerin kiiltir ve kimlik meraki, gastronomiyi tercihlerinin

merkezine koymalarina neden olacagi sGylenebilir.

Hughes (1995: 114), bir bélgenin topragi, iklim kosullar1 ve o bolgede iiretilen gidalarin
ozellikleri arasinda dogal bir iliski oldugunu ifade etmektedir. Bu mutfak geleneklerinde
bolgesel farkliligi ve karakteristik mirasin gelisimini saglayan cografi gesitlilik ve
kiiltiirel aidiyetin kendisidir. Cografyalar ve gastronomi arasindaki bu baglanti, turizmde
tanittimin ayirt edici bir 6zelligi olarak da kullanilmaktadir. Yiyecek ve igcecekler bu
yonleriyle bolgelerin tanitimlarinin énemli bir araci haline gelmektedir. Gastronomi ve
kimlik arasindaki giiclii iligkiler akademik arastirmalarda da kendini hissettirmektedir.
Akademik c¢alismalarda gastronomik kimlik konulu c¢alismalara rastlanilmaktadir. Bu

caligmalara da konu olan gastronomik kimlik modeli Sekil 2.3°te verilmektedir.

4 KULTUR ) 4 )
‘Tarlh - CEVRE
Etnik ¢esitlilik &
¢ Cografya
pegerler Iklim
Inar_n.@lar Mikro-Klima
Yenilikler Yerel Uriinler
Deneme —Yanilma Yeni Uriinlerin Uyumu
\_ Yetenekler

GASTRONOMIK KiMLIK
Aroma Profilleri
Etiket
Regeteler (tarifler)
Pigirme Teknigi
Klasik Yemek Ve Sarap Uyum fkilileri
iklim Bolgesi
Eski Diinya ve Yeni Dunya Stilleri

Sekil 2.3. Gastronomik Kimlik Modeli (Harrington, 2005: 133).

Sekil 2.3 gastronomik kimligin mutfagin bulundugu bolgenin ve yemeklerin hammadde
veya uretimindeki bazi kosullarina gore farklilagtigini ortaya koymaktadir. Bu roldeki

bir gastronomik kimligin ¢evre ve kiiltlir temal1 belirleyicileri s6z konusudur. Her iki
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belirleyici birbirinden oldukga zit gibi goriinse de, gastronomi bilimi sayesinde tabakta
bir araya gelmektedir. Cevre temali unsurlar hammaddeleri, kiiltiir temali unsurular ise

bu hammaddelerin yemege doniisme hikayelerini icermektedir.

Leigh (2000: 10) yeme aliskanliklarini 6grenilen ve kiiltiire bagl davraniglar olarak ele
almaktadir. Bu yoniiyle toplumsal aidiyet ve kurallar ile yemek yeme aligkanliklari
arasinda giiclii baglarin oldugunu vurgulamaktadir. Yasanilan kiiltiir ile mutfak kalttrleri

arasindaki bu iligkilere agsagidaki 6rnekler verilebilir;

e Bazi Katolikler, gliniimiizde dahi bir rekabet olay1 ve eski bir ritiiel olarak Cuma
giinii etten kaginmakta ve bu giin siklikla balik tiiketmektedir.

e Japonya’da ¢ig baliklar yenmektedir.

e Cin’de kdpek ve maymun yenmektedir.

e Miisliimanlar ve Yahudiler domuz eti, Hindular sigir eti yememektedir.

e Fransizlar kurbagalari, salyangozlari, atlar1 ve ¢ig etleri yemektedir.

e Araplar deve eti yemekte ve deve siti icmektedir.

e Aborjinler toprak solucanlarini (kurtguklari) yemektedir.

e Yunanlilar ¢ok fazla koyun siitii igmektedir.

e Bazi Afrikali kabileler kan igmektedir ve

e Giiney Amerika’nin Yanamamo yerlileri taze ¢ig bitkileri ve kizarmig bocekleri

yemektedir.

Yukarida ele alinan unsurlar kimlik ve cografyanin gastronomi ile olan etkilesiminin en
bariz O0rneklerini olusturmaktadir. Ciinkii bu tiiketim kaliplarimin herhangi biri bagh
oldugu kiiltiiriin disindaki baska bir kiiltiirde ¢ok yanlis gériilebilmektedir. Ornegin
domuz eti Miisliiman ve Yahudiler tarafindan yenmezken, Hristiyan toplumlarinin yemek

kiiltliriinde 6nemli bir yer tutmaktadir.

Yeni ulusal ve etnik taleplerin ortaya ¢ikmasina neden olan kisisel olmayan kiiresel
strecler karsisinda kimlik ve farklilik i¢in yeni bir arastirma bulunmaktadir. Turizm bu
kimlik arayiginin bir pargasidir. Gida veya gastronomi modern dunyada kiiresellesmenin
ekonomik konumlandirma noktasindaki arzusu yardimiyla turizm agisinda

otekilestirmenin sonlandirilmast ve 0Oz-referans anlaminda O©Onemli bir kimlik
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saglamaktadir (Jacques,1989: 237). Bu kimlige sahip destinasyonlar rekabet eavantaji

elde etme noktasinda bir adim 6ne ¢ikmaktadir.
2.7. Gastronominin Boyutlari

Gastronominin ne anlama geldiginin kavramanin 6nemli gdstergelerinden biri de
gastronomi boyutlaridir. Bu boyutlar dikkate alindiginda kavramin ne anlam ifade ettigi
Tablo 2.4’te verilmektedir. Tablo 2.4’te yer alan gastronominin Uretim boyutunun
uygulayicis1 gastronom iken. Tiiketim boyutunun uygulayicist gurmedir. Ayrica bu iki
gorevin (gastronom-gurme/Uretim-tiilketim) bazen tek kisi tarafindan yerine getirildigine
de rastlanilmaktadir. Gastronomiyi kendine ¢alisma alani olarak secen ve bu alanda
uzmanlasan kisilere de gastronomist denmektedir (GASTRONOMI, 2019).

Tablo 2.4. Boyutlarina Gore Gastronominin Tasidigi Anlamlar (Tlrksoy, 2015: 143; Canbolat, 2017: 5-6’dan
uyarlanmugtir.).

o Giizel yemeklerin hazirlanma, pisirilme, sunulmasidir.
e Uygun arag-gereglerle yemeklerin sunulmasi ve iyi masa
hazirlama sanati ve bilimidir.
Uretim Boyutu e Iyi yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimidir.
e Yemek pisirme ve as¢ilikla ilgili prensipler ve uygulamalardir.
Belirli bolge ve tlkelere ait ilgili mutfak gelenek ve
goreneklerin bilinmesidir.
Tyi yiyecek ve igecekten hoslanmadir.
Tyi yemek yeme konusunda abartil asktir.
Liks yiyeceklere duskiinliik ve tutkudur.
Menudeki yemeklerin niteligi ve meniiniin yogunlugudur.
Yiyecek hazirlama, sunma ve yemenin sanat ve bilimidir.
e Damak tad1 ve istah gibi zevkler amaci ile deneme ve
Uretim-Tiketim Boyutu yanilmanin, tarihsel bilginin, kiltirin, aligkanligin, yetenegin,
emegin, ihtisamin ve askin kazanilmig begenilerimize uygun
olarak ahenkli bir sekilde bir araya gelmesidir.

Tiketim Boyutu

Uretim ve tiketim boyutlarina gastronomi turizmi baglaminda bakmakta yarar vardir.
Gastronomi turizmini ortaya ¢ikaran ana unsur turizm ile yiyecek-icecek arasindaki
etkilesimdir. Bu etkilesimin sinirlarini ortaya koyarken, etkilesimin iki tarafi olan turizm
ve yiyecek-icecek acisindan durumun ele alinmasi gerekmektedir. Ozellikle iiretim ile
ilgili yapilan degerlendirmeler gastronomi turizminin gliniimiizdeki faaliyetlerini

goOstermektedir. Tablo 2.5’te bunlara yer verilmektedir;
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Tablo 2.5. Turizm ile Yiyecek Arasindaki Etkilesim (Boyne, vd., 2002: 93).

Uretimle Tlgili Tuketimle ilgili
Dogrudan Dogrudan
Turistlerin yedikleri yiyeceklerin tretimi; Turistlerin yiyecek tiiketimi;

o Tarim ve bahge gida Uretimi o Turist gida tercihleri

e Tarimsal yonetim sistemleri e Hizmetler sektorii yonetim calismalar1

e Gida isleme e (ida giivenligi sorunlari

e Tedarik zinciri ydnetimi o Hedef bélgelerin gida tiiketimi {izerindeki etkileri
o Hedef bolgelerin gida tiretimi {izerindeki etkileri

Dolayh Dolayh
Turistlerin yedikleri yiyeceklerin Uretimi; Turistlerin yiyecek tiiketimi;
e Toprak, emek sermaye: turizm ve yiyecek Uretim e Turistlerin tarimsal bahge ve ortam tiketimi
sektorleri arasinda rekabet ve tamamlayicilik e Hedef goriintii bileseni veya pazarlama/tanitim araci
o Bahge ve ortamlarin olusturulmasi ve bakimi olarak yiyecekler
o Tesislerin yapilmasi, 6rnegin; ¢iftlik parklar: ve e Ciftlik parklar1 ve ziyaretcilerin cazibe merkezleri
ciftlik evi (yatak-kahvalti) gibi hizmetler olarak Tarim-turizm driinlerinin
e Karsilikh fayda saglayan ulagtirma iyilestirmeleri tuketimi

(6rnegin; Turizme iligkin ulastirma iyilestirmeleri
tarim i¢in dagitim paylarini artirabilir)

Gastronomi boyutlarinda yer alan {iglii yap1 aslinda modern toplumdaki tretici-tiiketici
iligkilerini yansitmaktadir. Gastronominin ¢ok boyutlu yapis1 kavramin {iretim siirecinin
ne kadar karmasik oldugunu da gdstermektedir. Oncellikle cogu zaman tarladan veya
meradan Dbaslayan seriivenin sofrada baskdseye konumlandirilmis bir iriine
donlismesinin ¢ok kolay olmadigint unutmamak gerekir. Bir nefes veya bir filiz sofraya
geldigi zamana kadar inanilmaz siireglerden ve islemlerden gegmektedir. Farkli insanlarin
adeta birer gonulll olarak sanki bir imece yapiyormus veya bir bayrak yarisindaymis gibi
yaptiklar1 birliktelik ortaya yemek denen tutkuyu veya aski ¢ikarmaktadir. Iste bu siirecin

ad1 uretimdir.

Fizyolojik bir ihtiyag olan aglik duygusu gastronomide tiiketimin merkezindedir. Uzun
bir stirenin Uriinu olan ve zorlu evrelerden gecerek sofraya konan yemek yani tretim, bu
fizyolojik ihtiyag ile hareket edildiginde dakikalar hatta saniyeler i¢inde tiikketilmektedir.
Ancak yemek yemenin duygulara hitap ettigi, tat ve koku uyumunun 6nem kazandigi,
acliktan 6te keyif almak ve sosyallesmenin amag oldugu tiiketim hali de vardir. Uretim
ve tiikketim siirecinin birlikte ve duygulara hitap ettigi noktada gastronomi misyonunu

tamamlamistir.
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2.8. Gastronomi Cesitleri

Gastronomi ¢esitleri, gastronominin teorik ve pratik altyapist hakkindaki bilgileri
icermektedir. Oldukc¢a genis bir kavram olan gastronomi birgok disiplinle iligkili
olmasinin yaninda, kendi icerisinde de bir takim ¢esitlere ayrilmaktadir. Bunlar Harrison
(1982) tarafindan Uygulamali (pratik), teorik, teknik, besin gastronomisi ve molekiler

gastronomi olmak tizere dorde ayrilmaktadir.
2.8.1. Uygulamah (Pratik) Gastronomi

Uygulamali gastronomi, kiiltiiriin en 6nemli 6gelerinden birini olusturan mutfak sanatlar
icerisinde, diinya genelinde birtakim yiyeceklerin iiretimi ve servisi ile ilgilenen
gastronomi ¢esididir. Uygulamali gastronomi yoresel, bolgesel, ulusal veya uluslararasi
gastronomide yemeklerin tretimini pisirme Oncesinden tliketime kadar ki bitin
sireclerini, estetik unsurunu 6n planda tutarak teknik ve standartlar 6l¢ustinde ele alan bir
gastronomi teknigidir (Akgol, 2012: 23). Uygulamali gastronomi daha basit haliyle

yiyecek ve i¢eceklerin iiretimini kapsayan islemlerden olusmaktadir.

Uygulamali gastronomide {iriinlerin pisirilerek yenilebilir hale getirilme cabalar1 yer
almaktadir. Yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasini olusturan bu gastronomi ¢esidinin
bitiin dunyada benzer yontemleri olmakla birlikte, uygulama bicimleri yorelere veya
tilkelere gore degisiklik gosterebilmektedir. Turizm faaliyetleri ile bu farkliliklarda talep
edilir hale gelmistir. Uygulamal1 gastronominin teorik gastronomideki teknik ve standart
bilgilerin bir pratigi oldugu da unutulmamahdir (Oztirk ve Giiven, 2018: 4). Bu
gastronomi ¢esidi sefle baslayip ve servis elemani ile biten, lezzet, sanat ve hizmet gibi
unsurlar1 i¢eren onemli bir ¢esittir. Aslinda gastronomiyi tiiketici i¢cin anlamli kilan ve

0zel bir ekibin yaptig1 bir dizi islemdir.

Pratik gastronomi, regetelerde bulunan bilgilerin mutfaklarda hayat bulmasidir. Bu dort
asamal1 bir yoldur. Tarif kitaplarinda yer alan iirtinlerin farkl tedarik kaynaklarindan elde
edilmesi bu siirecin birinci asamasii olusturmaktadir. ikinci asamada bu pratigin bir
uygulayicist (sef), tedarik edilen {iriinleri regetedeki bilgilere bagl kalarak birtakim
fiziksel islemlere (yikama, soyma, kesme, dograma vb.) tabi tutmaktadir. Uciincii asama

diger iki asamanin tamamlayicisidir. Fiziksel degisime ugrayan {iriinlerin tencere veya
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kazanlarda bulusma asamasidir. Sefler fiziksel doniislimiinii sagladiklar1 {iriinlerin uygun
kosullarda kimyasal degisimlerini de tamamlamaktadir. Dordiincii ve son asamada ise

ortaya ¢ikan iirliniin en iyi sekilde sunulmasi saglanir.
2.8.2. Teorik Gastronomi

Teorik gastronomi, yemek tarifleri, yemek kitaplar1 ve diger yazilara odaklanmais bir siireg
yaklasimi ile pratik gastronomiyi desteklemektedir. Ayrica gastronomide verimlilik ve
basar1 gibi unsurlar1 en iist diizeye ¢ikarmak i¢in yapilmasi gereken cesitli prosediir ve

yontemlerle ilgilenmektedir (Hegyes, vd., 2017: 99)

Teorik gastronomi uygulamali gastronominin kagit {izerindeki formunu temsil
etmektedir. Boylece uygulamali gastronomide bulunan tekniklerin, yazili veya gorsel
materyallere doniistiiriimesi, teoriye aktarilma gabasi ortaya ¢ikmaktadir. Yemeklerin
iceriklerinin dizenlenmesi, eski ve geleneksel olanlarin moderniyle birlikte formile
edilmesi gibi konular da teorik gastronominin ¢aligma alanlarina girmektedir (Oney,
2013: 165). Bu aciklamalar1 Gillespie (2001: 4)’de desteklemekte ve teorik
gastronominin pratik yani uygulamali gastronomiyi destekledigini ifade etmektedir.
Teorik gastronomi yemek tarifleri, yemek kitaplar1 ve diger yazilara odaklanan bir sistem
ve siire¢ yaklasimi ile ilgilidir. Basariy1 en iist diizeye ¢ikarmak i¢in yapilmasi gereken
cesitli prosediirleri kaydeder. Bireylerin olaylari, meniileri, yemekleri ve igecekleri
formiile ederken ve hazirlarken gegmesi gereken fiziksel siirecler icin teorik planlama,
teorik gastronomi ile ilgili ticari kayginin bir parcasidir. Teorik gastronomi, ylizyillardir
diinyanin klasik ve ulusal yemeklerine ilham veren ve onlar1 destekleyen yaraticiligin
kaynagidir. Bu yine, pratik yeteneklerini birlestiren sefler ve diger yiyecek ve igecek
profesyonellerinin, 6grenme ve verimliligi en list diizeye c¢ikarmak icin teorik girdi

alanidir.
2.8.3. Teknik Gastronomi

Bu gastronomi ¢esidinde tesis veya arag gereclerin teknik 6zelliklerinin yani sira bunlarin
uretimi ve hizmetini nasil etkileyebilecekleriyle de ilgilenilmektedir. Bu gastronomi
cesidi kiiciik 6lgekli isletme ile seri liretim arasindaki ince ¢izgiyi de gostermektedir. Ayni

zamanda, uygun gidalarin, yeni ve farkli bitkilerin degerlendirilmesi, Sous Vides (pismis
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yemekleri vakumlu posetlere koyup tiikeninceye kadar muhafaza teknigi) gibi daha yeni
iiretim yontemleri ve bunlarin {iretimde kullanilmast ve deneme ddonemlerinde
performanslariin giivenli bir sekilde izlenmesi gibi gerekli beceri ve ekipmanlarla da
ilgilenmektedir. Arastirma ve gelistirme teknisyenleri, gelistirme sefleri ve gida
bilimcileri, operasyonel uzmanlar, danisman sefler ve grup sefleri bu alanda ¢alismaktadir
(Hegyes, vd., 2017: 99). Gastronominin en karmasik ¢esididir. Ciinkii uzmanlik ve teknik

bilgi gerektiren kendine has 6zelliklere sahiptir.

Ozellikle kiigiik iiretimlerin, kitlesel iiretim agisindan miimkiin olup olmayacag: ile
ilgilenmektedir. Evlerin mutfaklarinda belli sayida birey i¢in hazirlanan yemeklerin ¢ok
fazla sayida kisi i¢in hazirlanip harilanmayacagi ile teknik gastronomi ugrasmaktadir. Bu
anlamda biiyiik yiyecek ve icecek isletmelerinin (otel veya restoran) kurulma sathasindan
tikketim asamasina kadar gecen biitiin siire¢lerin teknik agidan incelenip gelistirilmesine
kadar ¢ok boyutlu g¢abalar1 kapsamaktadir (Kilighan, 2019). Bu c¢abalar isletmenin
kurulusundan sonraki basarisini da etkileyecek kadar kritik bir 6neme sahiptir.

Oney (2013: 165) teknik gastronomiyi uygulamali gastronominin altinda ve bir pargasi
olarak degerlendirmektedir. Uygulamali gastronomi teorik gastronomiyi pratige
dokmekte, bu islem sirasinda da tiretimle ilgili her tiirlii konuda teknik gastronomiden
yararlanilmaktadir. Bu gastronomi ¢esidi hem kiigiik, hem de ¢ok biiyiik ve karmasik
yemek {iretim organizasyonlariyla ilgili olabilir. Hatta son yilarda olduk¢a popiiler bir
konu olan menii miithendisliginin de zaman zaman teknik gastronomi baglaminda ele
alindigina rastlanilmaktadir. Bunun yaninda satis analizi, hizli yemek, pisir dondur,
vakumlama, gida giivenligi ve pisir sogut gibi teknikler, teknik gastronomi baglaminda

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

Besin (Gida) gastronomisi, yiyecek ve igeceklerin yani sira bunlarin iiretilmesi ile de
ugragsmaktadir. Temel olarak, keyfi en iist diizeye ¢ikarmak i¢in sarap ile diger igeceklerin
gida ile uyumundaki roliinii saglamakla ilgilenmektedir. Yani i¢eceklerin gidalardan elde

edilen hazzin arttirilmasindaki rolleriyle ilgilenmektedir (Hegyes, vd., 2017: 100).
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Besin gastronomisi, hem yiyecek-iceceklerin hammaddeleri hem de bunlarin uyumuyla
ilgilidir. Temel olarak, sarabin ve diger iceceklerin gida tiketimindeki rold, her ikisinden
de clde edilen keyif ve bu keyfin en iist diizeye ¢ikarilmasi i¢in uyumlastirma c¢abalari
besin gastronomisinin gorevleri arasindadir. Sarap i¢in bu uyumu saglamak diger
igeceklere gore daha kolaydir. Gida maddeleri ve igeceklerle ilgili ¢calisanlar gastronomi
tanitimi, gida iriinleri ve igeceklerin zamana ve mevsimlere gore degismesi gibi
konulardaki bilgilerini strekli giincellemeleri gerekmektedir. Kurutulmus gidalar ve
dondurulmus gidalar gibi tiim korunmus gidalar ic¢in bile talep, kalite ve depolama
hususlarinin aktif olarak degerlendirilmesi, getiriyi en iist diizeye ¢ikaracaktir. Bu ayni
zamanda gida gastronomisinde de 6nemli bir konudur (Gillespie, 2001: 4). Yeterli ve
dengeli beslenme konusunda 6ngdriiler sunmasi besin gastronomisini daha da 6enmli hale

getirmektedir.

Gastronomi tiirleri arasindaki bu iliskinin basit bir formulasyonu s6z konusudur. Aslinda
bunlarin her biri, digerini de kapsayan yatay bir iliski agina sahiptir. Bu yatay iliski ag1
icerisinde tdrlerin her biri digerinin bir alt bileseni gibi ¢alismaktadir. Bu formiilasyon

Sekil 2.4’te verilmistir.

Besin Teorik Uygulamali Teknik
Gastronomisi Gastronomi Gastronomi Gastronomi

Sekil 2.4. Gastronomi Tiirleri Arasidaki Iliski.

Sekil 2.4’teki iligki gastronomi tiirlerinin bir birlerini kapsamasi mantigindan hareket
edilerek olusturulmustur. Teknik gastronomi bu iligkisel dongiiniin igerisindeki en
spesifik konudur. Besin gastronomisi ise digerlerini icermesi bakimindan en kapsayici
gastronomi ¢esididir. Ayrica gastronominin uygulanabilmesi i¢in teorinin sart oldugu
diisiincesiyle teorik  gastronominin de uygulamali gastronomiyi kapsadigi

diistiniilmektedir.
2.8.5. Molekuler Gastronomi

Molekiiler gastronomi kavrami, gastronominin giliniimiizde en belirgin hale gelmis
cesitlerinden biridir. Kavram pisirme esnasinda meydana gelen en temel mekanizmalarin

bilimsel olarak anlamlandirilmasi seklinde tanimlanabilir (Vega ve Ubbink, 2008: 373).
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Molekiiler gastronomi esas itibariyle yiyeceklerin hammadde halinden tiiketilecegi
kivama gelene kadar ugradiklar1 degisimle ilgilenmektedir. Bu degisimin fiziksel ve
kimyasal olmak tizere iki boyutu bulunmaktadir. Sanat, bilim, estetik ve yaraticilik gibi
unsurlarin ortak uygulamalariyla yiyeceklerin ana yapisinin ¢ok fazla degistirilmeden tat
ve dokuda farkliliklarin ortaya ¢ikartilarak bu sekilde tiikketime hazir hale getirilmesi
molekiiler gastronominin ana amacidir (Van der Linden, vd, 2008: 247). Rodgers ve
Young (2008: 176) g6re molekiiler gastronomi, mutfaklarda basar1 saglayacak
fonksiyonel unsurlarin bilim yonii agir basan prensiplerle kullanilmasi, endustriyel
tirtinlerin doku, besin, gdriiniim ve lezzet gibi bilesenlerin kalitesini arttirmak gayesiyle

ilgili uzmanlarca kullanilmasi i¢in var olan bilgilerden olugmaktadir.

Molekdiler gastronomi yapisi geregi basta kimya olmak tizere fen bilimlerinin bazi
alanlar ile yogun bir iligski igerisine girerek ve mutfak uygulamalarin1 bu bilimlerle
birlestirerek yenilik¢i bir gastronomi anlayis1 ortaya koymaktadir. Bu kavramin en 6nemli
ve onu farklilastiran 6zelligi teknolojinin giiclinden yararlanarak gida {iriinlerinin
molekdiler yapilariyla oynayarak birlestirilmesi zor goériinen malzemeleri bir araya
getirmektir (Barham, 2013: 3; Traynor, 2013: 3). Moritsen ve Risbo (2013). Bu anlamda
molekdler gastronominin gida ile ilgili olarak genel gida bilimi, gida kimyas1 ve gida
isleme teknolojileri gibi gidaya iliskin koklii gegmise sahip bilim dallari ile yogun bir

iligkinin igerisinde oldugunu belirtmektedir.

Molekdiler gastronomi, en basit haliyle gastronomik deneyimleri tasarlama, yenilik
arayis1 i¢inde olup, bunu gergeklestirmek adina arastirma ve bilimsel tekniklerden
yararlanmaktir. Molekiiler gastronomide mutfak sefligi yapanlarin pisirme yontemlerinde
bilimsel ara¢ ve teknikleri kullanmalar1 son derece onemlidir. Bu sayede molekdler
gastronominin bir pisirme trendi veya pisirme tekniklerine iliskin ortaya c¢ikabilecek
yanlis anlasilmalarin 6nline gecilmektedir. Kisaca molekiiler gastronomide tizerinde
durulan sey, yemegin sonunda ortaya ¢ikan sadece lezzeti degildir. Bu yemegin
hazirlanmasiyla ilgili biitiin siirecler, molekiiler gastronomini unsurlarindan sadece
biridir. En yalin haliyle molekiiler gastronomi, biitiin siireclerinde farkli uygulamalar ve
teknikler yaparak farkli karakterdeki iiriinleri birlestirmenin en 6nemli yollarindan biridir
(Durlu Ozkaya vd., 2018: 18). Molekiiler gastronomide lezzet unsurunun dretim

tekniginden daha az gibi gosterilmesi kavramin teknik bir yoniinii ortaya koyan ve daha
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cok tiretici bakis acisini yansitan bir husustur. S6z konusu tiikketici ve tliketim olunca
lezzet hep bir adim 6ne ¢ikmaktadir. Bu nedenle bu unsurlar arasinda denge kurulmasi

Onem tasimaktadir.

Molekiiler gastronomi konusunda isin kimyasi kadar 6énemli bir unsur vardir ve bu da
lezzettir. Isin kimyasmin yaninda, lezzet ve saglik da bu gastronomi cesidinin 6nemli
unsurlar1 arasinda yer almaktadir. Ayrica molekiiler gastronomi sayesinde c¢ogu
platformda sanat misyonu atfedilen gastronominin, bilimsel bir tarafinin da oldugu
tartisitlmaktadir. Molekuler gastronominin basit, karmasik ve eglence boyutlarindaki
siralama ile bu bilimsel gorev yerine getirilmektedir (Blumenthal ve Lister, 2005: 10).
Molekiiler gastronomiyi bu kapsamda yapilan baz1 uygulamalar (kabarcik, kopiik vb.) ile
anmak bir takim olumsuz durumlari beraberinde getirebilmektedir. Halbuki bu
uygulamalarin dogru kullanilmalari, bilimsel arastirma ve uygulamalarin anlasilmasini ve
yenilikgi-yaratici gastronomik deneyimleri saglayabilmektedir (Rodgers ve Young, 2008:
177; Chossat, 2009: 132; Edwart Stuart, 2012: 98).

Gida tiiketimleriyle ilgili dogru oldugu diistiniilen bir yanlis s6z konusudur. Gidalarin
yenilebilir hale gelmesi i¢in pisirilmesi mutlak yol degildir. Gidalarin yenilebilir hale
gelmesi igin fiziksel veya kimyasal yapilarinda degisimlerin meydana gelmesi sarttir. Bu
iki unsurun elde edilmesi i¢in yemeklerin 1sitilmasi gerekmektedir (This, 2013: 158).
Piqueras-Fiszman ve arkadaslar1 (2013: 97) gidalarin yenilebilir hale gelirken gegirdikleri
fiziksel degisim, zevk ve tat duyusu gibi unsurlari1 molekiler gastronominin 6nemli
ciktilarindan  bir ka¢i olarak degerlendirmektedir. Dolayisiyla  yiyeceklerin
hazirlanmasinda ve pisirilmesi gibi pek cok siiregte molekiiler gastronomiden

yararlanilmaktadir.

Durlu Ozkaya ve arkadaslar1 (2018: 20) molekiiler gastronomi ile ilgili 6nemli bir ikilemi
sorgulamaktadirlar. Bu ikilemin temeli molekiiler gastronominin tiretimle mi ilgili oldugu
veya tiketimle mi ilgili olduguna dayanmaktadir. Yani “molekiler gastronomi
yiyeceklerin  farklilagtirlmast mi?, yemeklerin farklilagtirilmasimin tiiketicilerin
yiyecekle ilgili algilamalarindaki beklenmedik degisimler mi?” bu iki sorgulama
molekiiler gastronomi ile ilgili ikilemi ortaya koymaktadir. Hangi anlama geldigi 6nemli

olmaksizin, molekiiler gastronominin gastronomi bilimi i¢in kritik bir igleve sahip oldugu
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ve onemli yeniliklere kap1 actig1 soylenebilir. Bu durumun Gzerinde 21. yy kosullarinin
da onemli etkileri vardir. Ciinkii sosyal statii, sayginlik ve toplumsal itibarin bir araci
haline gelen beslenme kiltirinde uguk ve farkli fikirlerin, tiiketicilerin benligine
hiikmettigi ifade edilebilir. Gastronomideki bu farkli fikirlerin ortaya konmasinda

molekiiler gastronomi énemli bir alan olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

Molekiiler gastronominin yasadig ikilemde, dogru olarak algilanmanin kritik bir 6nemi
vardir. Ozellikle basta toplum olmak iizere gastronomi ile ilgili profesyonel meslek
icracilar, bilim insanlar1 ve yazili-gérsel medyanin molekiiler gastronomiyi algilamada
sinerji olusturmalar1 gerekmektedir. Bu kesimlerim arasindaki iletisim eksikliklerinin
giderilerek ortak ¢oziim arayislarinin saglanmasi gerekmektedir (Snitkjaer, 2010: 7). Bu
noktadaki 6nemli bir sorunu da ifade etmek gerekir. Bu paydaslarin bir araya gelerek
ortak bir fikir ortaya koymasi oldukg¢a giigtiir. Bu durumun yasanmasinda ekonomik,
siyasi veya sosyal problemlerden bir veya birkag¢i etkili olabilmektdir. Bu nedenle
olusturulacak kisi ve kurumlardan bagimsiz ortak bir birlik basarili olmanin Oniinii

acabilir.

Molekiiler — gastronominin  anlasilmasi  i¢in  molekiiller —mutfak kavraminin
tanimlanmasinda fayda vardir. Clinkii molekiiler gastronomi en ¢ok molekiiler mutfakla
karigtirilmaktadir. Molekiiler mutfak 1980°li yillarla birlikte ortaya ¢ikmis bir kavram
olup, yeni malzeme, ara¢ ve tekniklerin kullanilarak yemeklerin pisirilmesi anlamina
gelmektedir (This, 2013: 158). Molekiiler gastronominin sadece pisirmede yeniligi
ongoren molekiiler mutfak ile karistirilmamasi gerekmektedir (Kemer, 2011: 37; Vega ve
Ubbink, 2008: 374). Bu anlamda molekiiler mutfak yemek pisirmeyi ifade ederken,
molekdler gastronomi, yemegin bilimsel sanatsal ve felsefi boyutlarina isaret etmektedir.
Yani molekiiler mutfak bir bilim olan molekiiler gastronominin uygulama alan1 olarak
(Van der Linden, vd., 2008: 247; Hegarty ve Antun, 2010: 74; Durlu Ozkaya, vd., 2018:
21) ifade edilebilir.

2.9. Gastronomide Yeni Trendler

Gastronomi kavrami son yillarda biiyiik bir gelisme gdstermistir. Ozellikle bilgi ve
iletisim teknolojileri sayesinde gelisen kiiresellesme hareketlerinin en 6nemli
unsurlarindan biri haline gelmektedir. Gastronominin kazandigi bu kimlik ve iistlendigi
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rol mutfagin uluslararasi etkilesimin 6nemli bir araci olarak gelismesine zemin
hazirlamigtir. Gastronomi gelistik¢e bir yandan kiiresel akimlar yayginlagirken, diger
yandan otantik, yerel ve geleneksel degerlere olan ilgi artmistir. Iste tam da bu paradoksun
yasandig1 bir bilim ve uygulama alani olarak gastronominin sistemi igerisinde ¢ok fazla

sayida yeni fikir ve trend ortaya ¢ikarmakta ve gelismektedir.
2.9.1. SUrdurulebilir Gastronomi ve Yesil Restoranlar

Turizm, ¢evre ve kiiltiirel kaynaklar arasindaki iligski, son on yilda hem ulusal hem de
uluslararas1 diizeyde onemli bir tartisma konusu olmustur. Turizmdeki gelismeler
turizmin ayrilmaz bir pargasi olan yiyeceklere ihtiyaci da arttirmaktadir. Hatta yiyecek ve
icecek sektorii turizm hareketleri igerisinde en fazla harcama yapilan hizmetler olarak 6n
plana ¢ikmaktadir. Turizm i¢in bu kadar 6nemli olan gidalarin kaynagi ise ¢evre ve
kiiltiirel kaynaklardir. Bu unsurlar arasindaki karsilikli iligki, basta siirdiirebilirlik olmak
lizere ¢ok fazla tartigmanin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir (Jones ve Jenkins, 2002:
115). Cunki surddrdlebilirlik denilince akla gevresel strdurilebilirlik gelmektedir. Bu
anlamda doga kaynakli triinlerin stirdiiriilebilirlik ilkelerine gore Uretilmesi veya son

derece dnemlidir.

1987 yilinda BM (Birlesmis Milletler) Diinya Cevre ve Kalkinma Komisyonu tarafindan
strdurdlebilirlik igin ilkeler sunan kapsamli bir kilavuz olarak Brundtland Raporu
yayinlanmigtir. Bu raporda surddrulebilirlik ile ilgili siirdiiriilebilir kalkinma 6n plana
¢ikmis ve bunun i¢in ekolojik sinirlara sahip olmak, temel kaynaklar1 korumak ve bu tiir
kaynaklara adil erisim imkanina sahip olmanin gerekliligi ortaya konmustur. Ayni
zamanda tasima kapasitesi, tiirlerin ¢esitlendirilmesi, toplum kontrolii ve genis
ulusal/uluslararasi politika ¢ercevesi ve ekonomik uygulanabilirlik gibi meseleler ilk defa
bu raporda tanitilmistir. Bunlarin yaninda turizmin siirdiiriilebilirliginden s6z etmek i¢in

asagidaki ozellikleri icermesi gerekmektedir (Scarpato, 2002: 137-138);

e Ev sahibi toplulugun 6nemini kabul eder.
e Personelin iyilestirilmesi i¢in iyi standartlar1 benimser.
e Yerel topluluklarin ekonomik getirisini en iist diizeye ¢ikarir.

o Gelisimi diisiik hizda gerceklesir.
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e Cevre dostudur ve
e Turistler sorumlu davranigi benimsemesine (0rnegin; zihinsel hazirlik, yerel dil

O0grenme, tekrar ziyaret etme niyeti vb.) yardimer olur.

Surdardlebilir turizm artik stirdiirtilebilir kalkinmadan ayri tutulmamaktadir. Bu anlamda
stirdiiriilebilir turizm kalkinmanin diger tim bilesenleri ile etkilesime girmektedir. Bu

bilesenler asagidaki gibidir (Swarbrooke, 1999: 353);

e Toplumlar ve topluluklar,
e (evre ve dogal kaynaklar,
e Ekonomik sistemler,

e Koruma ve

e Tarim’dir.

Gastronomi turizmi planlamasi, sadece miisterilere istediklerini vermek, misafirleri ekstra
aciklama ve uygulamalarla ikna etmeye yonelik bir tutum veya herhangi bir isletmenin
menfaatleri ile ilgili olmamalidir. Gastronomik degerlerini siirdiiriilebilir kilma arayis1 da
bu planlamalarin temel gorevlerindendir. Aslinda planlama mantigindan hareketle bu
islerin kamu otoritelerine ait oldugu sOylenebilir. Bu nedenle konu, surddrilebilir
kalkinmanin bir pargasi haline gelmektedir. Siirdiiriilebilir kalkinma daha ¢ok politik bir
konudur ve turizmle yogun bir iliski igerisindedir. Siirdiiriilebilirlik, gastronomi
calismalar1 ve turizm arastirmalari arasindaki disiplinleraras iliskiler i¢in ortak bir zemin
olusturmaktadir. Gastronomi ¢aligmalarinin  pratik  perspektifi, stirdiiriilebilirlik
modellerini ve kavramlarimi uygulamaya doniistiirmek i¢in miicadele eden turizm
planlamacilar1 ve akademisyenlerinin ¢aligsmalarini entegre etmek i¢in gereklidir. Bu ayni
zamanda, politika olusturma giindemini daha ¢ok diisiiren bir siirdiiriilebilirlik profilini

de artiracaktir (Scarpato, 2002: 67).

Surdardlebilir gastronomi uygulamalari sayesinde yerel gida satis yerlerinin ve taze iiriin
pazarlarinin hayatta kalmasi, ev mutfaginin yasayabilirligi, mutfak bilgisinin aktarilmasi
ve ¢ocuklarin lezzet ve zevk anlaminda egitilmesi gibi konularda 6nemli avantajlar elde
edilmektedir. Bu ¢abalarin turizmin gastronomik 6zgiinliikk ve topluluklar {izerindeki

etkisi ile ilgili arastirmalarda kullanilmasi yararli olabilmektedir (Symons 1999: 334).
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Coveney (1996: 24) aragtirmacilarin bu sayede cevreye duyarli bir sekilde yiyecek
tiretmek, yemeklerin zihinsel ve bedensel besleyiciligini arttirmak ve uygun sekillerde
tikketimlerini saglamakla ilgili olan siirdiiriilebilir gastronomi ¢alismalar1 yapmay ilke

edinmektedir.

Hall ve Mitchell (2002: 83) gida ve mutfaktaki sanayilesmenin, bazi bitki ve hayvan
cesitlerinin muhafaza edilmesi veya tutarli bir iiriin iiretme yetenekleri i¢in tercih
edilmesinden dolay1 biyogesitlilik kaybina yol agabilecegini vurgulamaktadir. Ornegin,
Amerikan patates cesidi olan “Russet Burbank” genis oOlgekte patates kizartmasi
yapiminda kullanilinca diger patates tiirlerinin yetistirilmesinde azalmalar olmaktadir.
Boyle bir kitlesel hareket yaninda bolgesel gida iiriinlerinin de olabilecegi ve bunlari
tatmak basta olmak iizere birgok agidan tiiketiciye sembolik deger sunduklar
unutulmamalidir. Bunun yaninda, bu sartlar altinda, yerel iiretime daha fazla ilgi
duyulmasi, yerel farkindaliga ve ilgiyi canlandirmaya hizmet edebilmektedir. Sadece
bitki ve hayvan turlerinin gesitlendirilmesine ve siirdiiriilmesine yardimci olmakla
kalmayarak, ayni1 zamanda toplumda yerel kimlik ve kiiltiiriin giiglendirilmesini de tesvik
edebilmektedir. Bu nedenle, kiiresellesmenin gucli yerel gida kimliklerinin olusmasinda
ve siirdiiriilebilir gida sistemlerinin turizm ile birlikte biiyiimesinde 6nemli rol oynayan

bir potansiyele sahip oldugu soylenebilir.

Surdardlebilir tretimi tesvik eden gen havuzlarinin bakimi zor olmasina ragmen, konu
ile ilgili uzmanlasmis, nadir veya oldukca yerellestirilmis cazip gida tirtinlerinin tiretildigi
de bilinmektedir. Clnku bu Grinler gok farkli olmalar1 nedeniyle tiketiciye 6nemli bir
sembolik deger sunmaktadir. Bu tiir 6zel iiriinler, kirsal turlar, ciftlikten dogrudan satin
alma, Ozel restoran menuleri ve ev ziyaretleri yoluyla ziyaretgiler tarafindan elde
edilebilmektedir (Bessiere 1998). Gergekten de, bu kosullardaki yerel Gretime daha fazla
ilgi duyulmasi, yerel farkindaligi ve ilgiyi tesvik etmeye hizmet edebilmektedir. Bu
sadece bitki ve hayvan tirlerinin gesitlendirilmesine ve siirdiiriilmesine yardimci olmakla
kalmamakta, ayni zamanda toplumun yerel kimlik ve kilturinun giglendirilmesini de
tesvik edebilir. Bu nedenle, kiiresellesme tohumlarindan gii¢lii yerel gida kimliklerinin
ve sirdiriilebilir gida sistemlerinin turizm ile 6nemli bir rol oynayan biiylime

potansiyeline sahip oldugu agiktir.
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Tablo 2.6. Gastronominin Bes I¢erigi ve Uc Siiriidiiriilebilirlik Boyutu (Kooy, 2013’ten aktaran; Cavagnaro, 2015:
777-778).

Bilesen Anahtar kelimeler Surdurulebilirlik boyutu
Kaltar ~ Mutfak mirasi; yerel, mevsimlik, agik biiylime Sosyal ve cevresel
Saghk %80 sebze ve %20 et, katk1 maddesi yok Sosyal ve Finansal
Cevre %80 sebze ve %20 et; tamamen hayvansal; yerel; organik Cevresel

Kalite  Uriinlere ve iireticilere saygi (adil ticaret) Sosyal

Kar Tiim paydaslar i¢in kar Finansal

Tablo 2.6 gastronomi ile ilgili unsurlarin siirdiiriilebilirligin hangi boyutlartyla ilgili
oldugunu ortaya koymaktadir. Gastronominin kiiltiir bileseni siirdiiriilebilirligin sosyal ve
cevresel boyutlartyla iliskili iken, saglik bileseni sosyal ve finansal boyutlariyla iliskilidir.
Ayrica saglik ve ¢evre bilesenlerinde tirlinlerin sebze veya et olma oranlarina gore beste
bir oraninda sebzenin 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Kar bilesenin ise tiim paydaslarin kar

elde edebilecekleri finansal siirdiiriilebilirligi agiklamaktadir.

Disiplinleraras1 gastronomi ¢alismalarinin temel amaci, siirdiiriilebilir kalkinmanin
geleneksel ilkelerini igeren siirdiiriilebilir bir gastronomi i¢in ¢alismaktir. Stirdiiriilebilir
gastronomi, ¢evresel siirdiiriilebilirlige ve toplum tiiyelerinin optimal sagligina yonelik
eko-beslenme taahhiidiinii korurken topluluklarin sosyal ve ekonomik olarak
gelisebilecegini ifade etmektedir. Bu anlamda siirdiiriilebilir gastronomi, eko-gastronomi
olarak da tanimlanabilmektedir. Strddrdlebilir turizm kendisiyle ilgili gelismekte olan bir
sistemin diger tiim bilesenleri ile etkilesime girebilmektedir. Surdirilebilir gastronomi
daha spesifik sekilde ¢evreye duyarli ve hem zihni hem de viicudu besleyecek sekilde
hazirlanan ve tiiketilen yemeklerin iiretilmesi ile ilgilidir. Bu bilgiler 1s1ginda gastronomi

turizminin siirdiiriilebilirligi ile baz1 ¢iktilarin elde edilmesi hedeflenmektedir (Scarpato
2000);

e Yerel gida iiretimi, satis yerleri ve yeni pazarlarin ayakta kalmasi,

Evde pisirmenin yasayabilirligi,

Mutfak bilgisinin ve ¢ocuklarin egitiminin zevklere aktarilmasi,

Zevk ve cesitlilik hakki ve

Turizmin gastronomik 6zgiinliik ve toplum refah1 tizerindeki etkisi’dir.
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Siirdiiriilebilir gastronominin son yillarda en belirgin sekilde hissedildigi uygulamalarin
basinda yesil restoran uygulamalart gelmektedir. Bir restoranin yesil restoran olmasinin
5 kolay yolu bulunmaktadir. Bunlardan ilki Green Restaurant Association (GRA) in
standartlarin1 karsilayacak sekilde biitiin adimlar hakkinda bilgi toplamaktir. Ikinci
adimda eger bir restoranin sertifika almasi i¢in ek adimlara ihtiyaci varsa, GRA finansal
tasarruflar, uygulama kolaylig1 ve g¢evresel etkilere dayali Onerilerde bulunmaktadir.
Uciincii adimda saticilar da dahil olmak iizere gerekli ¢dziimlerin tiim ayrintilar:
restoranlara verilmekte ve gogu zaman, mevcut saticilar ile ilgili ¢oziimler sunulmaktadir.
Doérdincii adimda istenen sartlarin yerine getirilip getirilmedigi kontrol edilmektedir.
Eger sartlar yerine getirilmis ise restoran yesil sertifikali restoran olmaktadir. Besinci ve
son adimda ise, sosyal medya fikirleri, basin biiltenleri ve sirket i¢i pazarlama araglari
saglayan Ozel bir iletisim uzmani saglanmaktadir. Ayrica birlik tarafindan isletmenin
uyguladig: biiyiik ¢evresel adimlar hakkinda isletme personeli ve miisterilerine egitim
verilmektedir (GRA, 2020). Yesil restoran uygulamalari, yiyecek-igecek hizmetlerinin

verildigi ve kendine has bir 6zel talebi olan bir restoran yapisini ortaya koymaktadir.

Ozellikle birgok restoranin KOBI diizeyinde faaliyet yiiriitmesi ve turizm endiistrisi
icerisinde 6nemli bir yer tutmasi nedeniyle siirdiiriilebilir gastronomi i¢in iyi bir ¢alisma
alan1 olarak goriilmiistiir. Hatta bu isletmelerin 6nemli bir kisminin ¢evre lizerindeki
etkileri, kendine has nitelikler barindirsa da, kat1 atik ve enerji gibi konularda benzerlik
gostermektedir (Tibon, 2012: 125). KOBI diizeyindeki isletmelerin ¢evre yonetimi
konusunda yeterli imkana sahip olmamasi bu durumu tetiklemektedir (Emeksiz, 2007:
141). Siirdiiriilebilir restoran uygulamalari bir siniflamaya tabi tutulmaktadir

(Stinnetgioglu ve Yilmaz, 2015: 98);

e Siirdiiriilebilir yap1, tasarim ve bina,

e Slrduriilebilir mobilya, tegchizat ve mefrusat,
e Su, enerji ve atik,

e Kurumsal sosyal sorumluluk ve

e Slrdurdlebilir yiyecek ve icecek’tir.

Yesil restoran belgesi almak onemli bir prestij aracidir. Ancak yesil restoran Birliginin

istedigi sartlar1 yerine getirmek olduk¢a zordur. Ciinkii bu sartlarin yerine getirilmesi
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isletmelere biiyiik maliyetler saglamaktadir. Genellikle sosyal fayda ve ekonomik fayda
arasinda kalan isletmelerin tutumlar1 ekonomik kaygilardan yana olabilmektedir.
Restoranlarin kademelerine de bagli olarak yesil restoran olmalar i¢in gerekli sartlar
Tablo 2.7°de sunulmustur. Tablo 2.7°deki degerlendirmeler titiz bir g¢alismanin
sonucunda ortaya cikmaktadir. Ciinkii sertifikayr alabilmenin ancak c¢ok boyut ve

karmagik bir sistemin agikliga kavusturulmasiyla miimkiin olmaktadir.

Tablo 2.7. Yesil Restoran Sertifikasinin Sartlari (GRA, 2020).

Surdurilebilir

Sartlar Seviye 1 1 Yildiz 2Yidiz 3 Yildiz Yapi Rozeti
Polistiren kopuik yok \ \ \ \ \
Geri doniigiim \ \ \ \ \
Glibreleme/cuiriitme \ \ \ \ \
L v v v v v
gereksinimleri
Personel egitimi \ \ \ \ \

3 yilin sonunda restoran 130 yesil puana sahip
Starekli degisim : yndapﬁgns Yo 6 yilin sonunda resotlor::il(ljg(.) yesil puana sahip

olmalidir.

Enerji 90
Su 3 kategorinin her 30
Ank birinde en az 10 6 kategorinin her birinden en az 10 125
Tek Kullanumbklar yesil puan yesil puan gereklidir. 10
Kimyasallar gereklidir. 30
Yiyecek 10
Binalar Bu kategori i¢in herhangi bir yesil puan gerekmemektedir. 20
Egitimin seffaflig1 Bu kategori i¢in herhangi bir yesil puan gerekmemektedir.
Gerekli en az puan 80*/62 100 175 300 205

Baltimore, Boston Chicago, Cleveland, Washington DC, New York City, Philadelphia, Portland OR,
San Diego, San Francisco, Seattle ve St. Louis’te toplam 80 yesil puan gereklidir ve yapilmaktadir.
Ancak diger tiim sehirler i¢in toplam 62 yesil puan gereklidir ve giibreleme veya ¢iirlitme yapilmaz.

Caligkan (2018: 286) glinimuzdeki yesil restoran uygulamalar1 siirdiiriilebilir yasam
felsefesiyle bir zorunluluk halini aldigin1 vurgulamaktadir. Ciinkii diinyanin sahip oldugu
riskler sadece restoranlari degil, biitiin isletmelerin siirdiiriilebilir davranislar
sergilemelerine neden olmaktadir. Bu uygulamalar basta verimlilik olmak iizere, su ve
enerji gibi bircok konuda isletmelere onemli avantajlar saglamaktadir. Ozellikle
restoranlar acisindan bakildiginda, atik yonetimi, gidalarin kullanimi, geri doniisiim gibi

bir¢ok agidan yesil uygulamalara ihtiya¢ vardir. Miisterilerin bile ¢cogunlukla cevreci
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oldugu ve siirdiiriilebilir uygulamali igletmelere onciiliik ettigi tiikketim sistemi igerisinde
yesil restoranlar oldukca avantajli konuma gelmektedir. Bu anlamda yesil uygulamalarin,
rekabet avantaji, kar marji, maliyet tasarrufu, sadik miisteri ve calisan, miisteri
memnuniyeti, risk ve kriz yonetimi, ekonomik bir takim avantajlar sosyal ve yasal

sorumluluk gibi birgok agidan isletmelere 6nemli yararlar sagladigi sdylenebilir.
2.9.2. Sosyal Medya ve Gastronomi (Etkilesimli Gastronomi)

Internet, 1990’1 yillarla birlikte insan yasamina girerek, koklii degisimlere neden
olmustur. Bu degisimler ayn1 zamanda insanlarin ihtiyag¢larin1 giderebilme gibi birtakim
Ozellikler de icermektedir. Ancak zamanla insanlarin ihtiyaglarinin degismesiyle birlikte
internette de onemli degisimler yaganmistir. 1990’11 yillarda internet olarak bilinen bu
yeni teknoloji iki koklii degisiklik gecirerek, 1996 yilinda Tim Berner tarafindan Web 1.0
olarak, 2006 yilinda ise Tim O’Reilly tarafindan ise Web 2.0 olarak adlandirilmistir (Naik
ve Shivalingaiah, 2008: 503).

Cok kisa bir siire zarfinda genis kitlelere ulasan sosyal medya, Web 2.0 teknolojisinin
altyapisi kullanilarak olusturulmus iletisim ve haberlesme platformlarina verilen isimdir.
Sosyal medyayr bu kadar popiiler yapan oldukca fazla faktor bulunmaktadir. Bu
faktorlerin en 6nemlileri Mayfield, (2008: 5) tarafindan kullanicilarin igerik iiretmesi
nedeniyle katilim, seffaflik icermesi nedeniyle agiklik, etkilesime olanak saglamasi
nedeniyle konusma, farkli gruplari icermesi nedeniyle topluluk ve farkl: sitelerin entegre

olmasina uygunlugundan dolay1 da baglilik gibi bes 6nemli faktor ifade edilmistir.

Sosyal medya ¢ok genis kitlelere hitap etmesinden dolay: farkli alanlarda farkli amaglar
icin ¢ok sik kullanilmaktadir. Bu nedenle ¢ok fazla aragtirmaci tarafindan arastirma
konusu olmaktadir. Bu durum ise kavramin birgok aragtirmaci tarafindan tanimlanmasina

neden olmaktadir. Bu tanimlardan bazilar1 asagidaki gibidir;

e Insanlarin fikirlerini paylastiklar1 bir platformdur (Baban, 2012: 72).
¢ Bilginin demokratize edilmesi; icerik okuyucusu konumunda olan kullanicilarin

icerik yayinlayicist haline dontismeleridir (Evans, 2008: 21).
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e Bir bireyin diger birey gruplarini kolaylikla etkilemesini saglayan bir teknik, ya

da herhangi bir dlgeklendirilen ve kolaylikla ulasilabilen iletisim teknolojisidir

(Blossom, 2009: 18).

e internet tabanli olarak, paylasimin, tartismanin esas oldugu bir iletisim seklidir

(Vural ve Bat, 2010: 3351) ve

e Web 2.0 iizerinde ideolojik ve teknolojik iceriklerin, kullanict merkezli bir sekilde

iiretilmesine izin veren internet tabanli uygulamalardir (Kaplan ve Haenlein,

2010: 61).

Sosyal medya; sosyal aglar, wikiler, sanal diinyalar, medya paylasim aglari, sosyal

etiketleme ve bloglar gibi araclar iceren paylasima agik ve etkilesim diizeyi yiiksek bir

kavram veya olgu 6zelligi tasimasi nedeniyle yelpazesi genis olan bir aragtir. Bu nedenle

de birgok

isletmede yOnetimsel

alanlarda dahil,

bircok alanda aktif olarak

kullanilmaktadir. Sosyal medya ara¢ ve ortamlar1 Tablo 2.8 yardimiyla agiklanmaktadir.

Tablo 2.8. Sosyal Medya Arag ve Ortamlar1 (Boyd, 2008: 92; Hegyes, vd., 2017: 96-97).

Araclar Cerceve Ornek
Bloglar Diger bir ifade ile ag ginliigi. Kullanicilarin diigiince ve  Haber bloglar, Sirket
g duygularm ters kronolojik olarak paylastiklari ortamlar. bloglar1
Mikrobloglar Kisith  karakter ile kullanicilarin duygu ve diislincelerini Twitter
paylastiklart ortamlardir.
Sosyal Paylasym  Kullanicilarin  video, metin, konusma yoluyla diisiincelerini
o Facebook
Aglar paylastiklart ortamlardir.
Medya ) Kullanicilarin video, fotograf, miizik gibi igerikleri paylastiklar Youtube, Intagram
Paylasim Aglari  ortamlardir.
Wikiler Bilgi paylasim alanlaridur. Wikipedia
Sosyal Ag Birden ¢ok sosyal medya ortamindan paylagimlarin tek bir .
g Friendfeed
Toplayicilart ortamda toplandig1 ortamlardir.
Sanal Duinyalar ~ Iletisim araglari ile olusturulan sanal ortamdir Second Life
Sosyal Anahtar kelimeler yardimiyla bilgilerin isaretlendigi ortamlardir. -
; Del.icio.us
Etiketleme
Podcast Internet tizerinden ses dosyalarinin aktarimini  saglayan RSS

bilesendir

Sosyal medya, Web2 teknolojisi ve yaratici kullanicilar arasinda c¢ok giiclii iliskiler

mevcuttur. Bu unsurlar arasindaki giiclii etkilesimin ve bu etkilesimin belirleyici unsurlar

Sekil 2.5’te verilmistir.
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Etkinlik odag1 masaustiinden web’e

Teknolojik
A
v
Sosyal
4 Gii¢ odagi firmadan Deger iiretiminin odagi
Icerik < » Yaraticilar

Sekil 2.5. Web 2.0, Sosyal Medya ve Kullanicilar (Berthon, vd., 2012: 262).

Sosyal medyadan s6z edebilmek icin kullanicilar tarafindan bir igerigin olusturulmasi
gerekmektedir. Bu igeriginde sosyal medya igerigi olarak nitelendirilebilmesi i¢in bazi
ozellikler barindirmalidir. Oncellikle olusturulmus olan iceriklerin yaymlanmasi en temel
kosuldur. Yaymlanan bu igerik belli kullanicilar tarafindan erisilebilir olmalidir.
Olusturulan igeriklerin yaratici bir ¢aba icermesi gerekmektedir. Boyle bir standart elbette
yoktur ve olusturulan her igerik (fotograf, video, blog yazis1 vb.) 6nemlidir ve sosyal
mecralarda paylasilmaktadir. Ancak yaratici ¢aba igerenler hemen farklilasabilmektedir.

Buda diger 6nemli 6zelligi ortaya ¢ikarmaktadir.

DURUM
Diger
kullanicilarin
bulunduklart
yerin
gorilmesi

~)

ILISKILER
Diger
kullanicilarla
iliski kurma

PAYLASIM

Kullanicilarin
icerikleri
aralarinda
paylagmalari

KIMLIK
Kullanicilarin
Kimliklerini
Gosterebilme
dizeyleri

iTIBAR
Diger

SOHBET
Kullanicilarin

arasinda kullanicilarin
iletigim itibarini
kurulabilmesi goérme

GRUPLAR

Gruplarin
topluluk
olugturmasi

Sekil 2.6. Sosyal Medyanin Temel Yap: Taslar1 (Kietzmann, vd., 2011: 243).
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Profesyonel ¢aba ve uygulamalarin disindaki igeriklerde sosyal medya da 6nemli islevlere
sahip olabilmektedir (Wunsch-Vincent ve Vickery, 2007: 8). Sosyal medyanin tam
olarak anlasilabilmesi i¢in, kisinin sosyal medya iceriklerinin 6zetini yansitan bilgilerin
olmasi son derece 6nem arz etmektedir. Sosyal medyanin yapi taslart olarak ele alinan

sosyal medya icerikleri Sekil 2.6’da agiklanmaktadir.

Sosyal medya insanlarin turizm ile ilgili baz1 faaliyetleri yaparken ¢ok sik bagvurduklari
mecralardan biri haline gelmistir. Ornegin seyahatlerden 6nce bilgi amacl olarak sosyal
medya kullanilmakta ve karar vermede Kkritik bir misyon yuklenmektedir. Turizm
faaliyetlerine katilan bireyler seyahatleri esnasinda yasadiklar1 deneyimleri sosyal medya
icerikleri ile paylagsmaktadir. Bu paylagimlar isletme, tiiketici ve arastirmacilar igin
onemli veriler saglamaktadir. Bu icerikler sayesinde insanlar potansiyel ziyaretciler igin
destinasyonun taninmasinda onemli bir bilgi kaynagi haline gelmektedir. Boylece
destinasyon imajini etkileyen sosyal medya, destinasyondaki hizmetler icin 6nemli bir
fotograf sunmaktadir. (Eren ve Celik, 2017: 122). Er6z ve Dogdubay (2012:145-147)
yapilan aragtirmada sosyal medyanin turizm isletmelerinde tanitim ve marka bilinirligi,
pazarlama, tutundurma faaliyetleri ve algi yonetimi gibi amaglarla kullanildigini ifade
etmektedirler. Destinasyonlarda sosyal medya igeriklerine konu olan turizm hizmetlerinin
basinda da yiyecek ve icecek sektorii gelmektedir. Bu acgidan bir destinasyonun sosyal
medyaya konu olan en oOnemli kaynaklarinin basinda mutfagi yani gastronomisi

gelmektedir.

Sosyal medya ile gastronomi arasindaki giiglii iliskilerin kaynagi, bu iki kavramin
giiniimiiz toplumunda sahip oldugu énem arasinda bir paralellik s6z konusudur. Ozellikle
sosyal medyanin giindelik hayatin 6nemli bir yap1 tas1 haline gelmesi, gastronomik gibi
deneyimler gibi giiniin herhangi bir aninda yapilan insan eylemlerinin sosyal medyada
paylasilmasina neden olmaktadir. Gastronominin de zaman zaman bir ihtiya¢ olmaktan
cikip insanin en Onemli sosyallesme aract olmasi bu iki kavramin birbirinden
beslenmesine yardimci olmakta ve sosyal medya gastronomisi kavramini ortaya
cikarmaktadir. Gastronominin sosyal medyadan beslenmesi asagidaki sekillerde
olabilmektedir (Del Prado, 2018).

o Yemek Pisirme: “Yemekler icin en iyi tarif nerede bulunabilir?” Bu sorunun
cevabi ile ilgili mutfak raflarinda bulunan basili yemek kitaplarinin giinleri geride

kalmakta ve giiniimiizde bu konu ile ilgili sosyal aglardan yararlanilmaktadir.
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Sosyal aglarda yemeklerin kokenlerinden c¢esitli hazirlik formlarina kadar
herhangi bir tarif hakkinda en kapsamli bilgilere ulagilabilmektedir. Ustelik sosyal
aglar tarifleri dogru ve siipheli olma durumuna bagli olarak 'siralama’ yoluna da
gitmektedir. Sosyal aglar sayesinde evde uygun malzemelerin olmasi durumunda
diinyadaki herhangi bir iilkeye 6zgii yemekler pisirilebilmektedir.

Yemek Tuketme: Yemek pisirmeden olagan iistli bir seyler yenmek istenmesi
durumunda da sosyal aglara basvurulmaktadir. Cevrimi¢i platformlara yayilmis,
tiyelerin bilgi alisverisinde bulunmalarin1 veya belki de iirlinlerini satmalarini
saglamak i¢in olusturulmus sayisiz topluluk bulunmakta ve bu elbette yemekle
ilgili gruplarda faaliyet ylrttmektedir. Bu, hemen hemen her sehirde arzu edilen
herhangi bir yemegin yan1 sira hangi kurulusun en iyi sekilde ¢alistigini bulma
konusunda yardimci olabilecek ¢ok sayida inceleme ve Oneriye erisme imkani
saglamaktadir.

Restoran Tercih Etme: Sosyal aglar sayesinde bir restoranin iyi olup olmadig
konusunda da fikir elde edilmektedir. Daha 6nce de belirtildigi gibi, diinyanin her
yerinde uluslararasi mutfagin tadina bakilan en iyi yerler bu sosyal aglar
araciligiyla Ogrenilebilmektedir. Belirli bir restoran hakkinda fikir almak
istenmesi durumunda, ¢ok kisa bir siire i¢inde olumlu veya olumsuz bir fikir ifade
edilmektedir. Ancak burada bir tehlike s6z konusu olabilmektedir. Elbette
fikirlerini bagimsiz olarak paylasan ¢ok sayida kullanict vardir. Ancak sayilari az
da olsa insanlar1 etkilemek icin ise alinan sosyal kullanicilar da olabilmektedir.
Bunlar sosyal medya araglarinda insanlara yaptiklar1 tavsiyeler neticesinde
isletmelerden kazan¢ elde etmektedir. Bu nedenle Oneri alinirken ¢ok dikkatli
davranmak zaruridir.

Deneyim Aktarma: Yemek konusundaki uzmanlar sosyal medya araciligiyla
gastronomik deneyimlerini paylasarak yorumlarda bulunabilmektedirler. Sadece
Facebook veya Twitter'da arama motoruna gastronomi ile ilgili yizlerce sorular
soruldugunda yiizlerce hatta binlerce cevap bulmak miimkiindiir. Bu sayede
gastronomi ile ilgili bilgi almak isteyenler uzmanlarin goriislerine
ulasabilmektedir. Tatlar her zaman 6nemlidir ¢lnki bize belirli bir hedef kitle
hakkinda ipuclart verir. Mutfak lezzetleri, insanlar arasindaki en Onemli
baglantilardan biri olup, hedef kitleler, iliskiler ve baglantilar hakkinda deneyim

merkezli 6nemli bilgiler saglamaktadir.
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Diinyaca tnlii seflerin sosyal medya platformlarinda oldukg¢a fazla takip¢i sayisina

ulastiklarina rastlamlmaktadir. Ozellikle son zamanlarda gastronominin popiiler

killtiirden beslenen roliyle birlikte bu daha belirgin hale gelmistir. Unlii seflerin sosyal

medyadaki takip¢i sayilari politikacilarin, miizisyenlerin ve aktdrlerin takipgi sayilari ile

yarisir konuma gelmektedir. Asagida bazi diinyaca {inlii sefler ve sosyal medya kullanim

amagclari ile takipci sayilar1 verilmektedir (Ozata, 2016: 174);

Jamie Oliver: Sosyal medyayi en aktif kullanan seflerden biridir. Sosyal medyay1
marka giiclendirmenin bir araci olarak gormektedir. En 6nemli basarisint Google+
izerinden elde etmistir. Sosyal medya hesaplarinda sosyal sorumluluk girigim,
kampanya ve etkinliklerine sik sik yer vermektedir. Platformlar tizerindeki takipgi
sayilar1 ise Twitter 3,5 milyon, Google+ 1,8 milyon, Facebook 1,7 milyon ve
Instagram ise 1,3 milyondur.

Anthony Bourdain: Bu sef sosyal medyayr olduk¢a rahat paylasimlarla
kullanmaktadir. Ozellikle kiiltiirel macera programlari iizerine marka olmustur.
Sosyal medyay1 da bu markanin paylasilmasi ve deger artirimi1 konusunda 6nemli
bir ara¢ olarak kullanmaktadir. Ozellikle Twitter {izerinden takipgileri ve
arkadaslari ile icten ve samimi bir iletisim saglamaktadir. Gezi deneyimlerini de
Tumblr ve Facebook araciligiyla paylasmaktadir. Paylasimct sayilari ise Twitter
1,5 milyon ve Facebook 300k+’dr.

Thomas Keller: Unlii sef sosyal medyay: “fine cusine” asig1 insanlarla iletisim
kurmak i¢in kullanmaktadir. Twitter platformunu takip¢i ve arkadaglariyla
iletisim kurmanin yani sira, tarif ve meniilerinde meydana gelen giincellemeleri
duyurmak amaciyla da kullanmaktadir. Ozellikle 150 bin takipgisi olan Facebook
platformunu bu amacini gergeklestirmek i¢in aktif bir sekilde kullanmaktadir.
Mario Batali: Batali, sosyal medyay1 kullanirken biraz ticari diisiincelerle de
hareket etmektedir. Sosyal medya platformlar1 kitap ve restoran tanitimlar ile
sosyal aktivist kampanyalarinin giiciinii kullanmak i¢in sef tarafindan ¢ok sik
kullanilmaktadir. Yiyecek-icecek sektoru ile ilgili samimi, dirist, tutkulu ve
gercek yorumlari nedeniyle ozellikle Twitterda yogun bir takipei kitlesine
sahiptir. Bu platformu 6zellikle fanlar1 ve gelecegi parlak sef adaylari ile iletisim
kurmak i¢in kullanmaktadir. Her Sali giinii sosyal medya hesaplari iizerinden
genel ageilikla ilgili cevap niteligindeki videolarini paylagsmaktadir. Seyahatleri

ve favori yemeklerini Instagram iizerinden paylasmaktadir. Ayrica sef YouTube,
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Vine, Pinteres ve Foursquare gibi sosyal medya platformlarini da kullanmaktadir.

Biitiin platformlarda sirdan bir insana gore oldukga fazla takipgiye sahiptir.

Gastronomi ve sosyal medya etkilesiminde sadece sefler 6n plana ¢ikmamaktadir.
Ozellikle hizmet saglamalar1 nedeniyle gastronomi igin en énemli unsurlarin basinda
gelen restoranlar sosyal medyay:1 aktif sekilde kullanmaktadir. Restoranlarin sosyal

medyay1 kullanim amaglar1 Sekil 2.7°de verilmektedir.

( N\ ( N\ ( N\ ( A
« Kaliteli personel » Mentiye eklenecek * Paydaslarla iletigim « Sef kitaplarinin ve
temininde sosyal kalemler veya meniide kurmak ve fikirleri restoran meni ve
medyay1 hem ucuz hem yapilacak degisiklikler sosyal mecralardan brostirlerinin taitimini
de hizl bir kanal olarak hakkinda tiiketicilerden tikketicilerle paylagmak yapilmak
kullanmak fikir almak

Yayn ve

Personel Temini Geri Bildirim Bilgi Aktarim Materyal

( A ( A ( )\ ( N\
* Sadik miisteriler * Restoranlarin tinlii * Yarigma ve etkinlikler * Yeni proje ve
olusturarak onlarla seflerinin ve diizenleyerek, hediye etkinliklerle ilgili
diyalog kurmak ve yeni yoneticilerinin sosyal promosyonlar dagitip insanlar1 haberdar etmek
musterilerin temin medya paylasimlarinda heyecan yaratmak ve
edilmesini saglamak kullanilarak sdylesi restoran site trafigini
ortamt hazirlayarak arttirmak
marka katkis1 saglamak

Diyalog ve Yeni ot Heyecan ve Site =
Miisteri Marka Elgisi YESi ) Trafigi :: Haberlesme %

N—

Sekil 2.7. Restoranlarin Sosyal Medya Kullanma Nedenleri (Dipietro vd., 2002: 280-281’den gelisilmistir.).

Gastronominin sosyal medya ile arasindaki pozitif etkilesiminin yaninda, sosyal
medyanin gastronomiye bazi olumsuz etkilerinin de olabilecegini unutmamak
gerckmektedir. Bu baglamda sosyal medya platformlarimin yeme-igme Kkalturd ile
yakindan iligkili olmasi ve buralarda paylasimlarin olmasi, halk sagligini tehdit edici bir
potansiyele sahip olabilmektedir. Bununla birlikte, bilgi hirsizlig1 ve 6nemli etik ihlallerin
olmas1 da beklenebilmektedir (Ozata, 2016: 182). Dolaysiyla hangi paylasimlarin igerik
olarak paylasilacagi veya kullanicilarin hangi paylasimlar takip edecekleri gastronomi-

sosyal medya etkilesimini olumlu sonuglanmasi i¢in son derece 6nemlidir.
2.9.3. Gastronomi Turlar1 ve Rotalan

Diinya Uzerinde tur operatorleri ve seyahat acenteleri gastronomi turlar1 diizenlemektedir.

Gastronomi turlar1 yogunlukla Avrupa’da gerceklesmektedir. Bu anlamda ozellikle
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Ispanya, Fransa, Portekiz, italya ve irlanda gibi iilkeler 6n plana ¢ikmaktadir. Gastronomi

turlarinda bir dizi aktivite gerceklesir. Uriinleri iireten iireticileri ziyaret etme, tiretimlere

katilma, kirsal iiretim veya toplayicilik faaliyetlerine katilma, yerel pazarlar1 ziyaret,

tadim, seflerden yemek dersleri alma, liziim baglar1 ve bagbozumu aktivitelerine katilma,

gibi faaliyetler bunlardan bazilaridir (Kagukomurler, vd., 2018: 82). Bu uygulamada

yapilan aktivitelerin her biri insanlarda psikolojik rahatlamaya olanak saglayacak

niteliktedir. Dolayisiyla bu turlarla ilgili ciddi bir talep séz konusudur.

Tablo 2.9. Gastronomi Turlarmm Toplumsal Faydalari (Sezer, 2017: 51-52’den uyarlanmustir.).

Fayda Cevresi

Fayda/Katki

Yoresel

e Yerel iiretici alanlarinin olusturulmasini saglar.

e Ciftci ve iiretici pazarlarinin kurulmasini saglar.

e Direk tiiketiciye ve restorana satis saglar.

e Bolgesel kiiltiir farkliliklarimi ortaya koyacak organizasyonlar dizenlenir.

e Miisteri sadakati yaratmay saglar.

¢ Bolgesel farkliliklara odaklanmay1 saglar.

e Yerel iirtinlerin degerlenmesini saglar.

e Sermaye yaratmada katki saglar.

e Yerel yiyecek tirilinleriyle ilgili bir deger yaratmay1 saglar.

e Miisterilere direk satig imkani saglar.

e Miisterilerle iireticiler arasinda kapidan veya tarladan satis gibi birebir etkilesim
saglar.

o Yol iistii satig tezgahlari, ¢iftlikten satislar, kasa ve paket satislari, mahzenden direk
satig saglar.

Bélgesel

o Bolgesel gastronomiyi ve turizmi karsilikl tesvik eder.

e Bolgesel gastronomi ve turizm stratejileri olusturulur.

e Bolgesel marka gelistirilmesini saglar.

e Yerel yonetimin miidahalesini saglar.

e Arazi emlak degerinin korunmasini saglar.

¢ Finansal kaynaklarin geri doniisiimiine katki saglar.

e Finans ve kalifiye isgiicii gibi dis kaynaklar1 ¢eker.

e Yerel kimlik ve 6zgiinliigiin vurgulandig1 marka yaratmay1 saglar.

e Otel odalarinin ve restoran masalarinin dolmasini saglar.

e [s alanlarim ortaya ¢ikartir ve destinasyonun pazarlanmasi yoniinde yeni girisimler
saglar.

Ulusal

e Ulusal gastronomiyi ve turizmi karsilikl tesvik eder.

o Ulusal gastronomi ve turizm stratejilerinin belirlenmesine dnctluk eder.

e Ulusal marka gelistirmede katki saglar.

e Devlet destegi saglar.

e Onemli bir bilylime potansiyeli tastyan, yeni, kesfedilmemis ve biiyiik bir piyasa
vaat eder.

e Ekonomik agiklarin kapanmasini saglar.

e Artan satislara bagl olarak vergi gelirlerini de artirir.

e Toplanti, fuar ve tur operatorleri icin olumlu ve ayirt edilebilen satis noktalar1 sunar.
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Gastronomi arzina sahip destinasyonlar tanitim faaliyetlerinde bulunarak rekabette
avantaj elde etmektedirler. Bu ancak tamitim yapilip farkindalik olusturularak
gerceklesebilmektedir. Boyle bir noktada gastronomi turlar1 énemli bir strateji araci
olarak ortaya g¢ikmaktadir. Gastronomi kaynagi giiglii destinasyonlar belli zaman
araliklarini kapsayan gastronomi turlar1 diizenlemektedir. Bu turlar ilgili destinasyonlarin
kiiltiir dahil olmak tizere karakterini yansitan detaylar icermesi bakimindan 6nemlidir.
Genellikle paket tur seklinde organize edilen turlar, birbirine yakin bolgelerin bir araya
getirilip bir programa dahil edilmesiyle olusmaktadir. Kiiltiir turlarina benzer sekilde
kiiltiir ve tarih odaklidir. Gastronomi turlari, farkli lezzetleri kiiltiirel ortaminda tatmak
isteyen turistlerin katildiklar1 turlardir (Basoda, vd., 2018: 1817). Gastronomi turlari
niteliklerine gore bazi siniflandirmalara tabi tutulmaktadir. Bunlar asagida verilmektedir

(Ylncu, 2010: 31);

e Sarap (bagbozumu) turlari,

e Slow Food turlar,

e Yiyecek ve icecek fuar ve festival turlari,
e Yoresel yemek turlari,

e Egitim turlan,

e Peynir turlari,

e Gurme yemek turlar1 ve

e Sarap turlardir.

Gastronomi turlari, gastronomi turizmi konusunda yeterli arz kaynaklarma sahip
yorelerde biiylik yararlar saglamaktadir. Bu faydalar sadece kiigiik yorelerle sinirh
kalmayip, bolgeleri ve iilkeleri de etkilemektedir. Bu bilgiler Tablo 2.9°da verilen
bilgilerle paralellik gostermektedir.

Gastronomi turlar1 gastronomi rotalarinda diizenlenen turlardir. Bu turlar modern hayata
entegre olmus modern ulagim araglar1 kullanilarak bu rotalara turlar diizenlenmektedir.
Diinya tizerinde bu rotalara yiiriiylis olarak yapilan turlarda s6z konusudur. Kultir
Rotalar1 Dernegi (2020)’ne gore Kizilirmak Havzast Corum Gastronomi ve Yiiriiyiis
Rotas1 projesi Tiirkiye nin yliriiyiis turlarinin diizenlenebilecegi ilk gastronomi rotasi

olarak On plana ¢ikmaktadir. Bu rota bir eko-turizm calismasindan olusmaktadir. Rota
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tizerinde spor imkani saglayan aktivitelerin yaninda kiiltiirel, tarihsel ve dogal giizellikler
goriilme imkani ve geleneksel veya yoreye Ozgili lezzetlerin tadina bakilmaktadir.
Kizilirmak havzasi boyunca uzanan bu rota boyunca dogal bir ortamda yurlyen insanlar
kiltiirii yemekleri de deneyimleme sansina sahip olmaktadir. Tiirkiye’de bu gastronomi
yiiriiyiis rotasinin diginda tur operatédrleri veya seyahat acentalarinin dnciiliik etigi turlarin

diizenlendigi rotalar da s6z konusudur. Bu turlar Tablo 2.10°da yer almaktadir.

Tablo 2.10. Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Gastronomi Turlar (Kizilirmak, vd., 2016: 262-263).

Tur Sire Ulasim Motivasyon Rota Katihmel
Antakya Antep Lezzet ve 3gun  Havayolu/ Klttr . ..
Kiiltiir Yolculugu 2 gece  Karayolu Agirlikli Antakya-Gaziantep Max. 25 kisi

2gin  Havayolu/ Kdlttr

1gece  Karayolu Agrlikh Adana-Iskenderun Max. 14 kisi

Antakya Gurme Turu

Adana, Antakya,
Gaziantep, Sanlurfa, -
Mardin, Diyarbakir

Antakya’dan Mardin’e 3gun  Havayolu/ Kilttr
Lezzet Duraklar1 Turu 2 gece  Karayolu Agirlikli

2gin Havayolu/  Gastronomi

Gaziantep Gurme Turu 1gece Karayolu Agirliklt

Gaziantep Min. 14 kisi

Antep ve Urfa Gurme 2gun  Havayolu/ Kultur . )
Turu 1gece Karayolu Agirlikl Gaziantep, Sanhurfa
. 2gun  Havayolu/ Kdltir ; . . .
Mardin Gurme Turu 1gece Karayolu Agirhkly Mardin, Diyarbakir Min. 14 kisi
y - - 23 Nisana
Urfa, Antep ve Antakya 4 gin  Havayolu/ Kltir Antakya, Gaziantep, Azel/Max. 25
Gurme Turu 3gece Karayolu Agirlikl Sanlrfa, Iskenderun Kisi '
Kiltir ve Lezzetin Dort 4gin  Havayolu/ Klttr Antakya, Gaziantep, Max. 20 kisi
Kosesi 3gece  Karayolu Agirhikl Sanlurfa, Adana x ¥
Tiim Zamanlarin ve 3gin Havayolu/  Kiltur, Eko . ..
Lezzetlerin Sehri Hatay 2 gece Karayolu Agirlikli Hatay, Antakya, Samandag ~ Max. 20 kisi
Tas Dile Gelmis “Iste 3gin  Havayolu/ Kdlttr Diyarbakir, Mardin, Max. 20 kisi
Mardin” Demis 2 gece Karayolu Agirhikli Hasankeyf, Midyat ) 3
Giinese Gomiilenler 3gin  Havayolu/ Kultur . -
Diyar1 Gébeklitepe 2 gece  Karayolu Agirlikl Sanhurfa, Gaziantep Max. 20 kisi
.. <, . " — Adiyaman, Gaziantep,
gznie%ydogu da Kisa Bir ; géjcr; 'I'é;gygllﬂ/ AK‘lljrlltll;(rh Sanliurfa, Mardin, Max. 20 kisi
i g Y £ Diyarbakir
Kahramanmaras Uludaz
Tepesi’nde 3gun  Havayolu/ Kltir Kahramanmaras, Max. 20 kisi
Coccinella’larin Yaza 2 gece  Karayolu Agirlikl Gaziantep X ¥
Uyanisi
Firat ve Dicle’nin 5gin  Havayolu/ Kulttr Adiyaman, Gaziantep,

Sanliurfa, Mardin, Max. 20 kisi

Yeserttigi Medeniyetler 4 gece  Karayolu Agirlikli Kahramanmaras, Adana

Tablo 2.10’da Tiirkiye’de Giineydogu ve Dogu Akdeniz bolgeleri igin gastronomi
turlarinin ¢ok fazla oldugu gézlenmektedir. Tiirkiye nin genelinde Gastronomi turlari s6z
konusudur. Ancak kiiltiirden beslenmesi, gelenekleri yansitmasi ve yerel mutfagi temsil
etmesi nedeniyle Tablo 2.10’da gecen bolgelerde daha fazla gastronomi turlar

yapilmaktadir. Aslinda bu turlar kiiltiir temelli olsa da, gastronominin de bu
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motivasyonlar1 besledigi sOylenebilir. Gastronomi temali tek tur Gaziantep’e

yapilmaktadir (Tas ve Tag, 2017: 7; Acar ve Karaosmanoglu, 2019: 178).
2.9.4. Gastronomi Festivalleri

Turizmin giderek hizli bir gelisim seyri gostermesi farkli amagli seyahat ve
organizasyonlarin gerceklesmesine neden olmaktadir. Bu seyahat ve organizasyonlarin
basinda gastronomi gelmektedir. Gastronomi festivalleri bu amagla yapilan
organizasyonlarin basinda gelmektedir. Bu festivaller insanlarin seyahat etmelerini ve
festivallerin oldugu bolgelerde konaklama faaliyetlerini gelismesini saglamaktadir (Lee
vd., 2004: 56; Kim vd., 2010: 297; Bekar, vd., 2017: 29). Bu festivaller sosyal etkilesim
ve kiiltiirel kaynasma gibi temel bariscil duygularin gelistirilmesine de aracilik etmektedir
(Sengiil ve Geng, 2016: 81). Bu bilgiler 1s18inda gastronomi festivallerinin bélge
paydaslarina ve destinasyonlara ayr1 ayr1 bir takim yararlarinin oldugu soylenebilir.

Bunlar agagidaki gibidir (Yatkin ve Tolga, 2018: 258/261);
Paydaslara Faydalar;

e Bolgeye yonelik ziyaret talebini arttirir.

e Ekonomik fayda saglar.

e Istihdama olumlu katki yapar.

e Bolge imajinin gelismesine kaynaklik eder ve

e Sosyal ve kiiltiirel etkilesimin yasanmasina katki saglar.
Destinasyonlara Faydalar;

e Turizmde cesitliligi saglayarak mevsimselli§i ortadan kaldirma ve turizm
gelilerini tiim yila yaymalk,

e Ayniiilkeye mensup farkli destinasyonlar arasinda talep esitligine katki saglamak

e Olusturulacak yeni gelir kaynaklari ile ekonomik canlilik saglamak,

e Bolgede altyap:r ve iistyapinin gelisimini saglayarak bu konulardaki eksiklikleri
gidermek,

e Medya araciligiyla destinasyon ile ilgili tanitim ve konumlandirma faaliyetleri

yurutmek ve
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e Ziyaret¢i memnuniyeti saglayarak tekrar ziyaret etme ve tavsiye etme niyetlerine

olumlu katki saglamaktir.

Gastronomi festivallerinin destinasyonlar Gzerindeki etkileri ¢ok boyutlu olmaktadir.

Ekonomik, sosyal, kiiltiirel veya fiziksel bir¢cok a¢idan bu etkileri gormek miimkiindiir.

Festivallerin yapildiklar1 bolgeye olan olumlu etkileri Tablo 2.11’de sunulmustur.

Tablo 2.11. Festivalerin yapildig1 bolgeye Olumlu Etkileri (Kizilirmak, 2006).

Sosyo-Kilturel Fiziksel Politik Ekonomik Turizm
Ortak deneyim Cevresel o Gelir artist Turistik bolge
) Prestij saglama -
paylasma diizenlenme saglama tanitimi
Gelenekleri Uyr?]g?er:?g“r Gelismis bir profil ~ Vergi gelirlerini Turist akiginm
glclendirme L kazanma diizenleyici etki saglama
gelistirme
Toplumsal gururu Cevre bilincini Yatirimlari Istihdama katki Kalis siirelerini
glclendirme arttirma tanitma saglama arttirma
Toplgeal Altyapi sistemini  Etkilesimli sosyal Diger sektorleri Halkin algisin
katilimi g .
B} miras birakma destek destekleme degistirme
yukseltme
Yeni ve yaratici Ulagim glgictisim Yonetimsel beceri  Yerel kalkinmay1 Mevsimselligi
L sistemleri . -
fikirleri tanitma -l gelistirmeye katki tetikleme ortadan kaldirma
gelistirme
Kltiirel bakisg Kentsel doniisiime “Bende varim” Uretimi Gtﬁtirzog?nr:“
acist gelistirme katk1 saglama imaj1 verme 6zendirme L
gelistirme

Festivallerin Tablo 2.11°’de verilen olumlu etkilerinin yaninda, toplumlar iizerinde
olumsuz etkileri de s6z konusudur. Clinku festival demek canlilik demektir. Bu nedenle
bunun birtakim olumsuz yansimalar1 kaginilmaz olmaktadir. Festivalerin sug oranlarinda
artig, cevreye verilen zararlar, asir1 kalabalik, toplumsal yabancilagma, degisen sosyal
yap1, alternatif maliyet, trafik ve park gibi problemler ve alkol kullanimi vb. bir¢ok
konuda toplumu olumsuz etkilemesi beklenmektedir (Deery ve Jago, 2010: 18). Bu
durum tablonun iyimser olmayan tarafini isaret etmektedir. Bu olumsuzluklarin olacagi
kesin degildir. Bu bakimdan olumlu etkileri dikkate alindiginda gastronomi festivallerinin

diizenlenmesinin 6nemli toplumsal yararlar1 olabilmektedir.

Gastronomi festivalleri hem Tiirkiye’de hem de diinyada ¢ok sik olarak

gergeklestirilmektedir. Aslinda direk {riin festivalleri olmayip, belli bir bolge veya
cografyayr tanitan festivallerinde igeriklerinde gastronomik unsurlar mutlaka
kullanilmaktadir. Tiirkiye agisindan bakildigi ¢ok fazla sayida iiriin i¢in festivallerin
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yapildig1 goriinmektedir. Cetin ve arkadaglar1 (2019: 887-889) bu konuya iliskin ¢ok
kapsamli bilgiler sunmaktadir. Tirkiye’de yaklagitk 80 iirin i¢in festival
duzenlenmektedir. Bu Grtnler igin yapilan 15 ayr festivalde bal ilk sirada yer almaktadir.
Baldan sonra kiraz (12) ve tiziim (10) en fazla festivali yapilan trtinlerdir. TUrkiye’de
yilda 6 (karpuz, elma, zeytin) kez, 5 (balik, ¢ilek, ¢ikolata, ceviz) kez ve 4 (keskek,
bagbozumu, kavun, incir) kez festivali yapilan {iriinlerin varligir da géze ¢arpmaktadir.
Tiirkiye’de en fazla gastronomi festivalleri yapilan sehirler ise Istanbul (18), Antalya
(14), Manisa (7), Afyon (7), Ankara (6), Aydin (6), Kastamonu (6), Malatya (6), Kocaeli
(6), Konya (6), Balikesir (5), Bursa (5), Denizli (5), Mersin (5) ve Sivas (5) illeridir.
Bunlarin disinda 39 sehirde daha gastronomi festivalleri yapilmaktadir. Lee ve Arcodia
(2011)’nin yaptiklari ¢alismada ise diinyada yapilan gastronomi festivalleri ele alinmistir.
Ornegin Avusturalya deniz iiriinlerindeki festivaller ile 6n plana ¢ikmaktadir. Bunun
yaninda Italya’da pizza, Japonya’da noodle, Cin’de soguk yemek, Tayland ve Tayvan’da
sokak yemekleri, Ispanya’da safran gibi festivaller diinya iizerinde énde gelen gastronomi

festivalleridir.
2.9.5. Gastronomi Muzeleri

Gastronomi miizeleri bir toplumdaki kiiltiiriin en 6énemli unsurlarindan birini olusturan,
gastronomi kimligin korunmasi ve gelecek donemlere aktarilmasinin en somut
araclarindan biridir. Yoresel yiyeceklerin tamaminin bir arada gdzlenebildigi
recetelerinin incelendigi bu miizeler sayesinde yeni tatlar tatmak gayesiyle seyahat
gergeklestiren kisileri hedef alan bir gastronomi unsurudur (Agcakaya ve Can, 2019:
793). Cetin ve Kugukkomurler (2018: 3)’e gore gastronomi muzelerinin 6nemini ortaya
koyan destinasyon rekabetinin kacinilmaz hale geldigi bir ortamda, rekabet Ustiinliigi

elde edebilmenin 6nemli yollarindan biri gastronomi miizeleridir

Turkiye, gerek Tiirklerin koklii gegmisi, gerekse de tilkenin kurulmus oldugu Anadolu
cografyasinin kiiltiirel zenginligi baglaminda énemli bir gastronomi iilkesidir. Yabanci
ziyaretcilerin Tiirkiye’yi ziyaret etmelerinde lilke mutfagi 6nemli bir yer tutmaktadir.
Gastronominin bu kadar 6nemli oldugu bir ortamda gastronomi mdizelerinin oldukca
onem verilen bir konu olmasi gerekmektedir. Ancak UNWTOQO’ya gore gastronomi

miizeleri destinasyonlarda en az 6nem verilen (%12) gastronomi etkinligi olarak 6n plana
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cikmaktadir (Comert ve Sokmen, 2017: 13). Bu kapsamda Tiirkiye’de son yillarda
gastronomi ile ilgili caligmalar yiiriitiilmekte olup, toplam 12 adet de gastronomi miizesi
yer almaktadir. Bu gastronomi mdizelerine ait bilgiler Tablo 2.12 yardimiyla

verilmektedir.

Tablo 2.12. Tirkiye’de Bulunan Gastronomi Mizeleri (Agcakaya ve Can, 2019: 798, Sandike1 vd., 2019: 1213)

SEHIR GASTRONOMI MUZESI URUN CESIDI
Canakkale Adatepe Zeytinyagi Miizesi Yag
Balikesir Edremit Evren Ertiir Zeytinyagi Miizesi Yag

Izmir Koéstem Zeytinyag1 Miizesi Yag
Gaziantep Emine Gogiis Mutfak Miizesi Genel
Sanliurfa Geleneksel Mutfak Miizesi (Tarihi Hacibanlar Evi) Genel
Kusadasi-Aydin Oleatrium Zeytinyag1 Miizesi Yag
Tekirdag Miirefte Feyzi Kutman Sarap Miizesi Icecek
Istanbul Istanbul Gastronomi Miizesi (MSA), Genel
Hatay Antakya Mutfak Miizesi Genel

Kars Zavot Peynir Miizesi Yiyecek
Ankara Ankara Atatiirk Orman Ciftligi Sarap Miizesi Icecek
Marmaris-Mugla Marmaris Bal Evi MUzesi Yiyecek
Aydin Zeytin ve Zeytinyag1 Tarihi Miizesi Yiyecek ve Yag
Aydin Oleatrium Zeytin ve Zeytinyagi Tarihi Mizesi Yag
Aydin Cine Aricilik Miizesi Ar Yetistiriciligi
Mugla Ozel Mugla Aricilik Miizesi Ar Yetistiriciligi
Hatay Antakya Tibbi ve Aromatik Bitkiler ve Baharatlar Miizesi Bitki ve Baharat
Kahramanmaras Tematik Mutfak Muzesi Genel
Gaziantep Baklava Muzesi Yiyecek
Istanbul Cikolata Miizesi Yiyecek
Bursa Bigak Miizesi Mutfak Techizati

Hem genel gastronomi mizelerinin hem de yo6resel dizeydeki gastronomi mizelerinin
olabildigi Tablo 2.12°den anlasilmaktadir. Ozellikle yoresel diizeydeki gastronomi
miizelerinde yoreye 0zgil lriinlerin 6n planda oldugu goriilmektedir. Zeytinin yogun
olarak yetistigi Marmara’nin glineyi ve Ege bolgesindeki farkli kesimlerde zeytinyagi
miizelerinin yogunlastigr bilinmektedir. Bagciligin yapildigr bolgelerde ise sarap

muizelerine rastlanilmaktadir.

Tiirkiye’deki  gastronomi  miizelerinin  genellikle  zeytinyagina  yogunlastig

gorilmektedir. Bu miizeler genellikle Trakya ve Ege’de yogunlasmaktadir. Genel
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gastronomi ile ilgili miizeler ise Giineydogu ve Bati Akdeniz bdlgelerinde
yogunlagmaktadir. Bu yerlerde Sanlwrfa, Gaziantep, Adana ve Hatay gibi illerin
yogunlasmis olmasi bu durumu ortaya ¢ikaran en 6nemli unsurlarin basinda gelmektedir.
Bu miizelerde yoresel mutfak sergilenmektedir. Aslinda bu miizelerin yayginlagsmasi
bélgelere olan turlarin da gelismesine katki saglayabilir (Araci, 2016: 130). illerin turizm

pazarindan daha fazla pay alabilmelerinde gastronomi miizelerinin énemli bir pay1 vardir.

Tirkiye’deki gastronomi miizelerinin kuruldugu bolge veya sehirler incelendiginde, bu
miizelerin kurulusunda rol alan bazi faktorlerin oldugu ifade edilebilir. Oncellikle bu
miizelerin kuruldugu bolgelerde miizelere konu olan iiriinlerin kdken bakimindan bu
bolgedeki Urinlere yogunlastiklar1 goriilmektedir. Ornegin Zeytinyagi miizeleri
genellikle Ege Bolgesi’nde bulunmaktadir. Miizelerin kurulduklar1 bolgelerdeki
toplumsal yapinin bu mezelerin kurulusunda rol oynadig sdylenebilir. Ornegin Sarap
muzeleri Turkiye’nin her bolgesinde kurulamayabilir. Miizelerin kurulmasinda bolge
kiiltiirtiniin 6nemli bir yer tuttugu sdylenebilir. Bolge kiiltiirii bolge mutfagini etkilemekte
ve bu mutfak kiiltiirii gastronomi miizelerine kaynaklik etmektedir. Biitiin bunlarin
yaninda bolge mutfaginin taninirli@i bu miizelerin kurulusundaki énemli faktorlerden
biridir. Ciinkii bir bolge mutfagiyla ¢ok fazla 6n plana ¢iktig1 zaman, bu bolgede mutfak
kiiltiiriinii yansitan uygulamalarin olmasi beklenmektedir. iste bu noktada gastronomi

miizelerinin kurulmasi ve iglevini yerine getirmesi daha kolay olabilecektir.
2.9.6. Fast Food

Fast-food sektorii bilgi ve iletisim teknolojilerinde meydana gelen gelismeler ile birlikte
yayginlik kazanmistir. Ancak Oncesinde diinya genelinde evrensel bir entegrasyon
slirecini beraberinde getiren kiiresellesme olgusu bu yayginligin ana kaynagidir (Park,
2004, s. 87-88). Fast-food aslinda 6ziinde bir tiiketim aligkanligini ifade etmektedir. Bu
tikketim aligkanlig1 hizli bir sekilde sunma imkani olan, fiyati yiyecek igcecek piyasasina
gore diisiik yiyecek tiirleri olarak ifade edilebilir. Bu yiyecekleri sunan, alaninda
uzmanlagmis bir isletme yapis1 s6z konusudur. Ancak, diisiik fiyatli olmasi nedeniyle
kalite algisinin yani sira saglik ile ilgi endiseler nedeniyle zaman zaman tartisiimaktadir
(Lam ve Zhang, 2003: 214). Bu tartismalarin devam ettigi siirecte ise fast-food beslenme

tarz1 glinden giine toplumlardaki varligini gii¢lendirmektedir.

89



Kiiresellesme kavrami nedeniyle hizmetler endiistrisi de hizli bir gelisme yasamis ve
bunun sonucunda insanlarin yeme igme davraniglarini etkilemistir. Daha 6ncede ifade
edildigi gibi hizli, kolay ve ucuz olarak tiiketime olanak saglayan fast-food kulturi bu
degisimin mihenk taslarindandir. Ilk olarak kii¢iik hamburger biifeleri tarzinda faaliyet
gosteren fast-food sektorii, devasa ve milyon dolarlik iiretim kapasitelerine sahip olarak
hizmet vermektedir (Zhong ve De Voe, 2010: 619). Ayrica bu kiiresel gelismelerle

pararlel olarak yerel diizeyde fast-food isletmelerinin de sayisi her gegen giin artmaktadir.

Sosyal hayattaki gelismeler fast-food kiiltiirtiniin yayginlasmasinda énemli bir unsurdur.
Ciinkii gelismeler ¢alisan birey sayisini arttirmakta ve kadinlari is yagsaminin en énemli
yapi taglarindan biri haline getirmektedir. Boylece hem is temposu yogunlasmakta hem
de kadnlar is hayatinda kendine yer bulmaktadir. Boyle toplumsal yapida da degisiklikler
meydana gelmis ve geleneksel aile yapisi yerini modern aile yapisina birakmistir. Boylece
islerin artig1, aile yapisinin degismesi ve daha fazla sosyallesme ihtiyacinin ortaya ¢ikmasi
gibi sebeplerden dolayr insanlarin is yasami disindaki zamanlar1 daha kiymetli hale
gelmistir. Biitiin bu gelismelere bagli olarak evlerde yemek hazirlamak icin daha az vakit
harcanmakta ve disarida yemek yeme aliskanli§i bir sosyallesme araci haline
gelmektedir. (Bowman ve Vinyard, 2004: 163). Yazicioglu ve arkadaslari (2013: 37) bos
zamanlarin degerlendirilmesi siireci de kisith oldugundan bunun da iyi planlamasi
gerektigini vurgulamaktadir. Dolayisiyla yemege daha az vakit ayirmanin en 6nemli yolu
fast-food restoranlarda yemek tiiketmek gibi algilanmakta ve zaman tasarrufu sagladigi

diistiniilmektedir.

Diinyadaki en 6nemli uluslararasi fast-food zincirleri McDonald’s ve Burger King’tir.
McDonald’s ilk olarak Mac ve Dick McDonald kardesler tarafindan 1940°da San
Bernadino/ California’da “Bar-B-Q” gelencksel “arabaya servis” konsepti ile agilmistir.
Genis bir meniiye sahip “McDonald’s Bar-B-Q” projesi bitirilerek, hamburger, cheese
burger, patates, mesrubat, sit, cips (daha sonra bugiinkii patates kizartmasi konsepti),
kahve ve dilim turtadan olusan daraltilmisg bir menii ile restoran faaliyetlerine devam
edilmektedir. Bir girisimci olan Ray Kroc bu restorana daha fazla milkshake karistiric
verebilmek i¢in bir ziyaret gergeklestirmistir. Buradaki sisteme hayran kalan Kroc,
McDonald’s adina Amerika’da milli bayilik igin araci olmaya karar vermistir.

Amerika’da subeleri agilmaya devam eden McDonald’s faaliyetlerine devam etmistir. 19.
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yilinda 66 restoran ve toplamda da 100. restoran agilmistir. Kroc 1961 yilinda,
McDonald’s Restoran Konsepti’ni (isim hakkini) 2,7 milyon dolar karsiliginda
McDonald kardeslerden satin almis ve aym yil Hamburger Universitesi egitime
baslamistir. Gegmisten giiniimiize gelindiginde ise McDoland’s diinya g¢apinda bir
restoran zinciri konumuna gelmistir. Uriin yelpazesi genisleyen restoran diinyadaki
birgok sehirde birden fazla sube ile liretime devam etmektedir (McDonald’s, 2019).

1953 yilinda Cramer, Florida Jacksonville’da Insta-Burger King'i acti. Cramer bu
Kurulustan 6nce o donemin yeni fast-food girisimi olan McDonald’s’1 ziyaret etmistir.
Bu ziyareti esnasinda iiretimin hizina dikkat etmis ve makineler sayesinde es zamanl
pisen irilinleri gormiistiir. Bir saatlik bir siirede dort yiiz tane hamburgerin
cikarilabildigine sahit olmustur. Burger King’i acan Cramer hamburgerlerin tanesini 18
sente satarak biiyiik bir basar1 elde etmistir. Bunun {izerine James McLamore ve David
R. Edgerton adinda iki franchiser 1954 yilinda birka¢ tane Insta- Burger-King satis
noktast agmiglardir. Siirl egitimi olan diger fast-food girisimcilerinin aksine, Edgerton
ve McLamore Cornell Universitesi'den Otelcilik Yiiksekokulu mezunudurlar. Bu
girisimciler Jacksonville Insta-Burger-King zincirinin mali sorunlar1 oldugunda, sistemin
ulusal haklarini elde etmis ve Miami’deki bu Burger King'i baglatmiglardir. 1961'de ise
biiyiik bir franchising etkinligine baglamislardir (Smith, 2006: 27). Boylece giiniimiizde
neredeyse diinyanin bir¢ok sehrinde birden fazla subesiyle hizmet veren biiyiik bir girisim
olarak bilinmektedir. Dlnya Uzerinde fast-food markalarinin marka degerleri giinden
giine artarken, bazi markalarin hizli bir yiikselisi s6z konusudur. Bazi markalara ait 0zet

bilgiler Tablo 2.13’te sunulmustur.

Tablo 2.13. Fast-Food Markalarinin Marka Degeri (MildwardBrown, 2019°dan derlenmistir.).

s’\llga Marka M(?\;lﬁ??;%” Marka M(?\;Ili(ﬁ/ (l))ne%n Marka M(T\;lﬁ?/g:g"
2015 2017 2019

1 McDonald’s 81,162 McDonald’s 97,723 McDonald’s 130,368
2 Starbucks 29,313 Starbucks 44,230 Starbucks 45,884
3 Subway 22,561 Subway 21,713 KFC 17,205
4 KFC 12,649 KFC 13,521 Subway 17,124
5 Chipotle 10,645 Pizza Hut 8,133 Domino’s 9,570
6 Pizza Hut 8,511 Domino’s 6,289 Pizza Hut 7,580
7 Tim Hortons 4,590 Tim Hortons 5,893 Burger King 7,063
8 Domino’s 3,750 Chipotle 5,722 Tim Hortons 6,680
9 Burger King 3,169 Taco Bell 5,388 Chipotle 6,201
10 Panera 2,966 Burger King 5,116 Taco Bell 6,182
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Tablo 2.13’te global Fast-Food sirketlerinin marka degerleri ve siralamalar1 yer
almaktadir. Tabloya gore 2017 yili sonrasi siralamanin zaman zaman degistigi
gOrtlmektedir. Pazar paylarma bagli olarak alt-iist sirlamali markalar da degisiklik
olmustur. Ornegin; 2019 yi1linda Subway ile KFC’nin yerleri degismistir. Marka degerleri
ise birbirine ¢ok yakindir. Ancak 2015 yilindaki siralamada 6zellikle ilk 4 markadan
sonra degisikliklerin biraz daha fazla oldugu goriilmektedir. Hatta MildwardBrown yillik
raporlari incelendiginde, son yillara gelene kadar bazi firmalarin diisiisii ve bazilarinin ise
yiikselisi gdze carpmaktadir. Ornegin Starbucks ve Domino’s énemli oranda bir marka
bliylimesi yasamislardir. Ancak Pizza Hut markasinda inisli ¢ikishh bir goriintii
gozlenmektedir. Bazi markalarin ise marka degerleri sabit kalmakla birlikte, siralamadaki

yerlerini diger markalarin performansi belirlemektedir.

Giiniimiizde birgok alanda oldugu gibi fast-food sektoriinde de siki bir rekabet ortami
yaganmaktadir. Global fast-food isletmelerinin yaninda artik yerel diizeyde fast-food
isletmeleri de kurulmakta ve sektordeki rekabet daha da artmaktadir. Bu anlamda
rekabette basarili olmanin en Onemli yolu miisteri memnuniyetinden gegmektedir.
Dolayisiyla bu isletmelerin {iriinleri, iirtinlerin ortamini ve sunulan hizmetin kalitesini
dikkate alarak hareket etmelerinde yarar vardir. Burada personelin 0nemi ortaya
cikmaktadir. Personelin verilen hizmeti kaliteli kilmasi esastir. Dolayisiyla isletmelerin
ic ve dis miisterileri arasindaki denge ve uyum son derece onemlidir (Pienaar ve
Willemse, 2008, s.1054; Ate1, vd., 2015: 162). Elbette Fast-Food konseptinin insanlara
sagladig1 yaralar da mevcuttur. Ozellik zaman agisindan tiiketicilere ciddi avantajlar
saglamaktadir. Ancak basta saglikla ilgili baz1 endiseler olmak iizere bazi zararlarinin da

oldugunu unutmamak gerekir. Bunlar asagidaki Tablo 2.14’te verilmektedir.

Tablo 2.14. Fast-Food Konseptinin Olumlu Ve Olumsuz Yanlar1 (Toprak, vd. 2002).
oLumMLU OLUMSUZ

e Uygun Fiyat e Vitamin ve Kalsiyum agisinda fakir

e Fazla Secenek e Hazirlama ve Pisirme Yontemleri uygunsuz
e Diisiik Maliyet o Asit ve kafein tiketimi fazla

e Istihdam « Kolon kanseri riski

e Zaman tasarrufu e Hastalik olusturma riski

Tiirkiye’de 1980’li yillarla birlikte artan fast-food endiistrisi hizli biiylimesini

siirdiirmektedir. Bu durum bu tiiketim aligkanligina olan talebin yiikselmesinin de bir

92



gostergesidir. Ayrica giiniimiizde sosyallesmenin en 6nemli araclarindan birinin disarida
yemek tiiketme oldugunu da sdylemek gerekir. Fast-food restoranlarin bu noktada 6nemli
bir islevi bulunmaktadir. Ciinkii fiyatlariin uygun olmasi nedeniyle sosyallesmek isteyen
dar gelirli genclerin sosyallesmesine aracilik ettigi soylenebilir. Bu bilgiler 1s18inda fast-
food restoranlarinin pazarlanma ile ilgili ¢abalara biiriinmeleri kaginilmazdir (Akbay vd.,
2007: 905; Law vd., 2004: 560). Giiniimiizde gelinen noktada bu isletmelerin global
kimlige sahip {iyelerinin reklama da ihtiyag¢lar1 kalmamistir. Ciinkii Fast-Food aliskanligi

neredeyse gliniimiiziin yagsam bigimlerinden biri haline gelmistir.
2.9.7. Slow Food

Gadalar, son yillarda biitiin Bat1 iilkelerinin siyasi giindemini mesgul etmektedir. Obezite,
fabrika cift¢iligi ve hayvanlara kotii muamele konusundaki endiseler uluslararasi anlamda
gidalara 'gida milleri' getirmenin yolu agilmistir. Buna kitlik ve adil ticaret sorular1 da
eklendiginde, gida cagdas siyasetin en tartismali sorunlarindan biri haline gelmekte ve
kiiresellesmenin dogasi ile elestirel tartismalara belirgin konu haline gelmektedir. Gida
sorunlariin bu genislemesi hiikiimetler, STK'lar, iinlii gurmeler, saglik uzmanlari, bilim
adamlar1 gibi ¢evrelerden cesitli tepkilere neden olmaktadir. Obezite ve kitliga verilen
Onem, zaman zaman c¢esitli aciklama, calisma veya politika girisimleriyle
eslestirilmektedir. Bu tiir tartismalar siklikla yasanmakla birlikte, ortada bir sorun oldugu
aciktir. Sonug olarak, iyi yasama giden yollarda engeller ve karigikliklar olsa bile,
bireylerin yasamlar1 iizerinde daha fazla kontrol uygulama egiliminde olduklar
sOylenebilir (Andrews, 2008: 165-166). Bu uygulamalarin en 6nemlilerinden biri de
beslenmedir. Bu problemin ¢6ziimii igin toplumlarda miicadele etmektedir. insanlar artik
sagliks1z beslenmenin tehlikeli oldugununda farkinda olup, buna gore hareket etmektedir.

Bunun en 6nemli ¢abalarindan biri de slow food hareketidir.

Diinyanin buttn zorlu donemlerinde bile Amerika tarimsal ticaret ve endiistriyel gidanin
merkezi konumunda olmustur. Biitiin gelismelere ve gidanin endiistriyel konuma
gelmesine ragmen, Kaliforniya'da kiiciik liniversite kasabasi olan Berkeley, bu gida
endustrisine 6zellikle de fast-food’un istiinliigiine kars1 savasmak ve insan viicudunun
nasil beslendigini diisiinme fikrine Onciiliik eden bir hareket baslatmistir. 1950-1970
yillarinda temeli atilan ve “Kaliforniya Mutfagi” denilen hareket bliylimiistiir (Geraci,
2017: 141). Bu hareket 21. yiizyilda kiiresel bir gastronomi trendi olarak varligim
stirdurmektedir.
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Giiniimiizdeki anlamiyla slow food hareketleri 1980’11 yillarda Carlo Petrini’nin dnciiliik

ettigi bir grup aktivist tarafindan temelleri atilan felsefi yonii de olan gidaya dair bir akimi

temsil etmektedir. Petrini (2001: 15) yavashgin zevk, eglence ve maddi hafiza ile

baglantili oldugunu sdylemektedir. Ayrica yavas hayatin sadece yavas gidadan ibaret

olmadigini da ifade etmektedir. Bu nedenle o zamandan bu yana hareket, gezegen, insan,

politika, kiiltiir gibi kavramlar1 igeren kapsamli bir harekettir. Giinlimiizde 160’1n

tizerinde iilkede binlerce proje ile islemekte ve milyonlarca insan1 barindiran global bir

sistem olma Ozelligi tagimaktadir. 1989 yilinda manifestosu yaymlanan slow food

hareketi Paris’te baslamistir. Italya ve Fransa’nin bu konuda oncii iilkeler olduklari

sOylenebilir. Slow food hareketini amaglar1 asagidaki gibidir (Slowfood, 2019);

Bolgesel gelenekler,
Iyi yiyecekler,
Gastronomik zevk (deneyim) ve

Yavas bir yasam hizidir.

Slow-Food’un tarihi yakin ge¢gmise dayanmaktadir. Ancak, bu kisa gegmise ragmen

Slow-Food hareketi ile ilgili ¢ok hizl1 gelismeler yasanmistir. Bu gelismeler Tablo 2.15°te

sunulmustur.

Tablo 2.15. Slow Food un Tarihi Gelisimi (Simsek, 2018: 295; Slowfood, 2019).

Slow Food hareketi ftalya’nin Roma kentinde Ispanyol merdivenlerindeki McDonald’s’mn agilisina gosterilen

1986 tepkilerden sonra ortaya ¢tkmstir.
1989  Uluslararasi slow food hareketinin manifestosu yayilanarak hareket resmi olarak Paris’te kuruldu.
1990 Ik slow food uluslararast kongresi Venedik’te imzalandi
1992  Slow food Almanya kuruldu.
1993  Slow food Isvigre kuruldu.
Italya’nin Torino kentinde ilk Salone Del Gusto diizenlenmektedir. Burada Nuh’un Ambar1 (Kaybolmaya yiiz
1996 . . .
tutmus gidalarin envanterini ¢ikarmaya amaglayan slow food projesi) projesi tanitilmaktadir.
1997 Siit tirtinlerine yonelik uluslararasi slow food fuar1 “Cheese” adiyla Bra’da yapilmis olup, giiniimiizde de varligin
srdurmektedir.
Slow food ABD kurulmustur. Presidia (yerel, yiiksek kaliteli ve siirdiirtilebilir iiriinler olusturulmasina yonelik
2000 - . S
ciftlik-market projesi)) projesi baslatildi.
2001  Uluslararast “Slow Cheese” kampanyasi bagslatilarak ¢ig siit peynirleri manifestosu yayinlandi.
2003  Slow food Biyogesitlilik vakfi kuruldu.
130 iilkeden yaklasik olarak 5 bin delegenin katilimiyla ilk Toprak Ana (Cok Paydasli bir katilimla tarimdaki
endustriyel girigime ve yemek kiiltiirlerinin standartlagmasini reddetmek) toplantis1 diizenlenmistir. Gastronomi
2004  Bilimleri Universitesi, Italya Pollenzo'da Yavas Gida genel merkezine yakin bir yerde acildi. Cenova,
slirdiiriilebilir ve zanaatkar balik¢ilia adanmis ilk Slow Fish fuarina ev sahipligi yapmistir. Slow Food Japonya
kuruldu.
2005  Brezilya’da slow food tarafindan ilk genis kapsaml gelencksel yiyecek etkinligi diizenlendi.
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Tablo 2.15."in devami

Slow food ABD Katrina kasirgasinda vurulan Louisiana Yemek topluluguna yardimci olmak i¢in Terra Madre

2006 (Diinya Gida Topluluklari) Yardim Fonunu Kurdu. Slow food Birlesik Krallik kuruldu.
Besinci Uluslararast Slow Food Kongresi, 600 uluslararasi delege ile birlikte Puebla, Meksika'da duzenlendi.

2007 Puebla Bildirgesi, 18 yil dnce baslayan yolculuga devam etme so6zii olarak onaylandi. Vignerons d’Europe,
stirdiiriilebilir sarap yapimini tartismak i¢in Avrupali sarap treticilerini bir araya getiren Fransa'min Montpellier
kentinde dizenlendi.

2008 Carlo Petrini, Ingiliz The Guardian gazetesi tarafindan gezegeni kurtarabilecek 50 kisiden biri olarak gosterildi.

Ciftci pazarlarindan olusan kiiresel bir ag olan Diinya Pazarlar1 kuruldu. Slow Food Hollanda kuruldu.

Avrupa Yavas Gida agim birlestiren iki yillik bir yemek, lezzet ve kiiltiir etkinligi olan Eurogusto, Fransa'da ilk
2009  kez diizenlendi. Sefler ve Slow Food Presidia arasindaki ittifak baslatildi ve restoranlar yerel Presidia iiriinlerini
kullanmayi taahhiit etti. Slow Food 20. y1ldoniimiinii kutladi. Uluslararasi Slow Fish ag1 ve kampanyasi baglatildi.

Balkanlar'daki Presidia, Bosna Hersek'teki Ustikolina Tat Festivali'nde bir araya geldi. Afrika'daki Bahgeler

2010 projesi baslatildi.

Siirdiiriilebilirligi, biyolojik ¢esitliligin korunmasimi ve kiigiik 6lgekli ¢iftgilere destegi destekleyen Avrupa
2011  politikalarin1 gerektiren Yavas Avrupa kampanyasi baslatildi. Shalakh kayisi Lezzet Arkina dahil edilecek
1000'inci urin oldu.

Slow Food Bagkani Carlo Petrini, BM'nin New York'taki Yerli Sorunlar Daimi Forumu'na hitap etti. Carlo Petrini,
BM Siirdiiriilebilir Kalkinma Rio + 20 Konferansi'nda “Kiiresel Gida Giivenligi ve Beslenme Diyalogu” nda

gR12 konustu. Balkanlarin gida biyolojik ¢esitliligini haritalamak i¢in ESSEDRA (Kirsal Alanlarin Cevresel Olarak
Surdurulebilir Sosyo-Ekonomik Gelisimi) projesi baglatildi.

2013 Asya ve Okyanusya genelinde Slow Food agim1 birlestiren bir etkinlik olan AsiO Gusto, ilk kez Giiney Kore'nin
Namyangju kentinde gergeklestirildi. Carlo Petrini en yiiksek BM Cevre Odiilii'nii ald.

2014 ABD, Denver'de Slow Meat'in ilk baskisi yapildi. BBC Gida Program etkinligin ana temasi olan Ark of Taste

projesinin medya ortag: olarak katildi.

Biiyiik Cin Yavas Yemek dogdu. Slow Food, biyogesitlilik, sebze bahgeleri, ¢ig siit peynirleri ve sarap sergileriyle
2015 EXPO Milano'da bir organizasyona ev sahipligi yapti. 12-13 Aralik tarihleri arasinda Yavas Yemek Festivali -
Orta Avrupa, Krakow/Polonya'da diizenlenmektedir.

Carlo Petrini, May1s ayinda Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii tarafindan Avrupa Ozel Biiyiikelgisi Stfir
2016  Acgligina secildi. Diinyay1 Sevin, Gelecegi Savunun kampanyast Yavas Gida'y1 daha kalabalik finansmanli bir
finansman modeline dogru tasima girisimi yapmaktadir.

7. Uluslararast Slow Food Kongresi Chengdu'da (Cin) ger¢eklesti. Slow Food, gida ve iklim degisikligi arasindaki

2017 iliskiyi vurgulayan uluslararasi iletisim ve bagis toplama kampanyasi “Degisim Mendiisii”’ne baslandi.

Terra Madre Nordic'in ilk baskis1 Danimarka'nin Kopenhag kentinde gergeklesti. Rusya'da Slow Food'un kuruldu.

2018 Uluslararast Degisim Gida kampanyasi baslatildi.

Gida yavasligini savunan bu kamusal anlayisin hem agik bir anti-kapitalist hem de anti-
kurumsal olmadigini kabul etmek gerekir. Aksine, Petrini'nin nis gida iireticileri de dahil
olmak iizere azinlik kiiltiir iiyelerinin ag kurmaya ve gelismeye tesvik ettigi bir tur
"erdemli kiiresellesme" olarak adlandirdigi ideolojiyi tesvik etmek igin kullanilir (Stille,
2001). Petrini i¢in yavaglik kavrami, modernite elestirileri ve pratik bir eylem alani olan
kiiltiir ve politika ile baglantili sylemsel bir alan1 temsil etmektedir. Petrini bu anlayis

icin agagidaki sorular1 sormaktadir (Leitch, 200: 455);

e Yeni Avrupa, hizli kapitalizmin ¢ikarlarini, gida tretiminin kurumsal kontrollini
ve genetik olarak degistirilmis tiriinlerin gelisiglizel tanitimin1 koruyan 'hizli' bir

Avrupa m1 olacak?
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e Yeni Avrupa, kiiciik zanaatkar gida iireticilerini ve bagl olduklart Avrupa konseyi
kilturel miras ve peyzaj komitesini koruyan 'yavas' bir Avrupa olabilir mi?

e Avrupa'nin nasil bir siyasi vizyonu olacak?

e Auvrupa neo-liberal ekonomik rasyonalite modellerine bagli olacak mi? ve

e Avrupa kiiltiirel ¢esitliligi ve hafiza topluluklarini besleyen demokratik bir Avrupa

m1 olacak?

Sassatelli ve Davolio (2010: 205) Slow Food ile ilgili biitiin iyimser yaklasimlarin
yaninda bu hareketin hem italya’da hem de uluslararas1 anlamda tiiketici uygulamalarinin
genis bir siyasallasma dalgasi olarak goriildiigiinii ifade etmektedir. Bu baglamda, Slow
Food’un tipik olarak 'kritik', 'alternatif’, 'etik' ve hatta 'politik' tiiketim olarak tanimlanan
cizgide bir rol ile hareket ettigi vurgulanmaktadir. Slow Food ¢ok yonlii diinya ile 6nemli
benzerlikler ortaya koymaktadir. Slow Food i¢in manifestonun baglangicindan itibaren
bir kalite anlayis1 ve tiiketicinin 6nemli bir degisim aracit oldugu fikri Onemlidir.
Kuskusuz, kendisi bile siyas1 yonii nedeniyle tutarli bir varlik olarak gériinmez. Kiiresel
sahnede bir aktor olarak, kompozit ve ¢esitlendirilmis bir uluslararasi inisiyatif ag1 olarak
daha iyi tanimlanabilir. Ornegin: organik ve adil ticaret {iriinlerinin artan talebi ve teklifi;
tiiketicilerin boykotlart gibi politik olarak yiiklii uygulamalar, gosteribilimsel (isaret
bilimi) gerilla girisimleri, bir dizi yerel temelli degisim girisimleri ve alternatif tiiketici
kiiltiirleri gibi tiim farkliliklarin bu fenomenleri ortak olarak tiiketicilerin se¢im iliskilerini
ve piyasa iligkilerini degistirmek, hatta herkes i¢in hayati daha adil ve yasanilir hale
getirmek amaciyla kullanabilecegi ve kullanilmasi gerektigi gibi ¢ok boyutlu bir sistem

s6z konusudur.
2.9.8. Raw Food

Raw food ¢ig beslenme olarak da adlandirilan bir gastronomi akimidir. Bu akim 6zellikle
son yillarda ¢ok fazla dikkat ¢cekmis ve dinyada bu hareketi benimsemis ¢ok fazla sayida
uygulayicisi 6n plana ¢ikmistir (Madenci, 2018: 9). Koebnick ve arkadaslar1 (1999: 69)
¢ig beslenmeyi ¢ig gida diyetleri olarak ele almaktadir. Ayrica bu beslenme seklini esas
olarak, ana ¢ig gida diyetlerinin kokenini olusturan Bircher-Benner, Waerland ve Shelton
gibi saglikli beslenme ile ugrasan doktorlarin deneyimlerine dayanan vejetaryen diyet

formlar1 olarak da ele almaktadirlar.
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Okur ve Madenci (2019: 664) Raw food’u temel olarak tiiketim kaliplarin1 dogal, ¢ig ve
rafine islemi yapilmamis yiyecekler iizerine kurgulayan bir beslenme diizeni olarak
tanimlamaktadir. Bu beslenme sisteminde hububatlar ve baklagiller ¢cok sik tiiketilen

gidalar olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

Adindan da anlagilacagr iizere, bu tiiketim akimimin 6ziinii ¢ig besinlerin tiikketimi
olusturmaktadir. Bu kapsamda besinlerin ¢ig olmasi kadar dogal olmasinin da tizerinde
durulmaktadir. Hububat ve baklagillerin yaninda sebzeler, meyveler, yesillikler ve
kuruyemisler bu beslenme sisteminin en énemli gida iirtinleridir. Bu akim diger beslenme
akimlarmma gore oldukc¢a yenidir. Giiniimiizdeki kullanimiyla olmasa da kavramin
temelleri 1800’1ii yillarda atilmistir. Insanlarin pismemis yiyeceklerin hastaliklarla
miicadelede etkili olabilecegine iliskin goriisler giiniimiizdeki Raw food beslenme tipinin
popiiler olmasma kaynaklik etmektedir. Bu sistemde tiiketilen yiyeceklerin 1s1l iglem
gérmemis, fiziksel degisim yasamamis, liretiminde hayvansal giibrelerden yararlanilmig
ve rafine edilmemis olmas1 gerekmektedir. Vejetaryen beslenme ile yakin bir etkilesim
igerisindedir. Nispeten yeni bir akim olmasi nedeniyle diinyada kag kisi tarafindan tercih
edildigi ile ilgili net bilgiler s6z konusu degildir. Raw food akiminin tercih edilmesinde

asagidaki nedenlerin etkili oldugu sdylenebilir (Aktas ve Ozkok, 2018:123-128);

e Daha saglikli olma arzusu ve hastaliklardan korunmak,
e Uzun bir yasam siirmek,

¢ Dini inanglar,

e Ekonomik imkanlar,

e Diinyay1 korumak ve iklim degisikligini dnlemek ve

e Hayvan refahi ve bir takim etik kurallardir.

Cig beslenme 0Ozellikle giiniimiizde saglikli ve uzun bir yasam i¢in tercih edilen bir
beslenme tiiriidiir. Organik ve kimyasal herhangi bir unsura maruz kalmamais tirtinlerin
tiikketilmesini 6n gérmektedir (Havala, 2002: 30). Burada {iriinler ya pismemis ya da 40
derecenin altindaki diisiik 1silarda 1s1l isleme tabi tutulmaktadir. Kurutulmus iirtinler
icinde giineste kurutulmus olanlar tercih edilmektedir. Canli veya yar1 canli beslenme
kiiltiirleri ile birlikte vegan diyetlerinde kullanilmaktadirlar. Vegan beslenme ile bazi

acilardan benzerlikler gésterse de, besinlerin tiikketim nedenleri ve tiikketim sekilleri gibi
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unsurlar aralarinda belirgin farkliliklarin olmasma da sebep olmaktadir (Seving ve
Cakmak, 2017: 149). Gastronomideki yeni bir trend ve anlayis olarak 6n plana ¢ikan bu
uygulamaya ait talep olsa da, bu talebini diinya genelinde yayginlastigini séylemek

gugtdr.

Butln bu bilgiler 1s1g81nda ¢ig gida diyeti Raw Food’un ne oldugu ve hangi iiriinlerin buna
dahil edilebilecegi ile ilgili ii¢ temel degerlendirme yapmak miimkiindiir. Bunlar

asagidaki gibi ele alinabilir (Koebnick, vd., 1999: 70);

e (Cig gida diyetleri agirlikli olarak ¢ig veya sadece ¢ok az 1sitilmis gidalardan,
ozellikle bitki kaynakli (kismen de hayvan kaynakli) gidalardan olusur.

o Uretimleri igin belirli bir derecede 1s1tma gerektiren bazi gidalar (&rnegin, soguk
preslenmis bal ve soguk preslenmis yaglar) ve ayrica islenmesi sirasinda belirli
bir miktar 1s1 gerektiren gidalar (6rnegin; kurutulmus meyveler, kurutulmus et ve
balik, baz1 findik) Raw Food’a dahil edilebilir ve

e Ayrica, ¢ig fiime iiriinler (6rnegin et ve balik) ile salamura veya fermente sebzeler

de ¢ig gida diyetine dahil edilebilir.
2.9.9. Helal Gastronomi/Helal Gida

Helal turizm ve helal gida gibi ¢ok sik tartisilan ve arastirilan konular olmakla birlikte,
helal gastronomi kavramu ile ilgili ¢ok fazla yayina rastlamak miimkiin goriinmemektedir.
Bu baglamda Keser ve Tufan (2017: 554) bu tespiti destekler nitelikte helal gastronomi
kavramimi “helal gastronomiye dogru” seklinde tanimlanmaktadir. Helal turizm
kavramimin bile tartisildigi bir ortamda, konu helal gastronomi ile degil helal gida
perspektifiyle ele alinmaktadir. Ancak helal gastronominin olusumuyla ilgili Sekil

2.8’deki modelle ortaya gikabilecegi ve bireye birtakim kazanimlar saglayacag: ifade
edilebilir.

Helal turizm kavraminin son yillarda ¢ok sayida arastirmaya konu oldugu onceki
kisimlarda ifade edilmistir. Ozellikle Tiirkiye ve diger Musliiman Ulkelerde helal turizm
Miisliimanlar igin Islam dininin 6ngdrdiigii degerlere uygun olarak yapilan turizm
anlayisini1 ifade etmek i¢in kullanilmaktadir. Bu tanimdan da anlasilacag: iizere talep

kaynakli hareketin varligindan s6z etmek miimkiindiir. Bu anlayis 6zellikle konaklama
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isletmelerinde, bu isletmeler iginde ise sahil otellerinde ¢ok fazla 6n plana ¢ikmaktadir
(Dogan, 2008: 21). Tekin (2014: 755-756) deniz, kum ve gilinesin kaynaklik ettigi kitle
turizmi icin toplumdaki butiin kesimlerin bir talebi oldugunu ve bu taleplerden en
onemlilerinden birini de Muslimanlarin olusturdugunu sdylemektedir. Musliman
toplumlarin bu talebi harcanabilir gelirleri ve bos zamanla da desteklenince bu ihtiyacin
kargilanmasi bir zorunluluk halini almistir. Bu O6nemli potansiyele sahip yeni pazar
turistik seyahatleri boyunca yaptiklar1 biitiin aktivitelerde Islami kurallara uygun hareket

etmek istemektedir

[ GASTRONOMI ] [ HELAL GIDA ]

HELAL GASTRONOMIi

/ KATKILAR \ / COZUMLER \

e Saglikli Birey
e Insamin Siirdiiriilebilirligi
e Yetinerek doyuma ulagma
e Uretim dengesi

o Obezite
o Onleyici hekimlik
o Psikolojik aglik

e Yardimlagma farkindaligi e Gida forun}l .
e Yeni sektorler olusturma ¢ Gida guvep.llg.I
o Kiiltiir gelisimi o Bilgi kirliligi

k e Bilgi edinme hakk1 / \ o Israf bilingsizligi /

Sekil 2.8. Gida, Gastronomi ve Helal Etkilesimi (Keser ve Tufan, 2017: 557).

Sekil 2.8’e gore helal gastronomi kavrami gastronomi ve helal gidanin birlesmesiyle
olusmaktadir. Bu uygulamanin yardimlasma i¢in farkindalik olusturma, siirdiiriilebilirlik,
yeni sektorlerin olusumuna kaynaklik etme gibi acilardan katkilar saglayacagi
diisiiniilmektedir. Obezite, gida giivenligi ve israf gibi problemlere de ¢oziim

saglayacagina inanilmaktadir.

Konaklama ekseninde bakildiginda, bu talebin sadece turizm endiistrisindeki bir ihtiyaci
gidermesi yOniiyle bir nis pazar veya uygulama konsepti olarak ele alinabilir. Nitekim
0zel ve spesifik bir talep olmasi nedeniyle nis, bu talebin isteklerine uygun iiriin, hizmet
sunmasi nedeniyle de uygulama konseptidir. Son yillarda karl1 bir pazar olmasi nedeniyle
bircok isletme bu alanda hizmet vermeye sicak bakmaktadir (Bhuiyan vd., 2011:1335).
Bu diisiinceyle yeniden kurulan veya inovatif doniisiimlerle bu alanda hizmet veren
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isletmeler helal konseptli isletmeler olarak degerlendirilmektedir. Her isletme bu sekilde
hizmet verememektedir. Ornegin biinyesinde alkollii driin veya casino bulunduran
isletmeler bu konseptte hizmet verememektedir. Bu noktada helal standartlar 6n plana
cikmakta ve Islami kurallara gére belirlenen standartlara gére kurulan veya déniisenler
helal otel konseptiyle hizmet verebilmektedir (Pamukgu ve Sarugik, 2017: 86-87).
Burada helal turizm ile ilgili konsept veya anlayis gibi degerlendirmelerin yapilmasi
olumlu bir durum olarak degerlendirilebilir. Nitekim alanda ¢ok fazla sayida bilimsel
caligma yapilmakta ve nitelik baglaminda eksiklikler ortaya ¢ikmaktadir. Hatta bir nis
pazar, otel konsepti veya turizm anlayis1 olarak degerlendirilebilecek kavram, bazi
calismalarda turizm ¢esidi olarak ifade edilmektedir. Bu konuda giderek artan bu
caligmalara yonelik elestirel ¢alismalar da ortaya cikmaya baglamaktadir. Sengel ve
Zengin (2019) ozellikle Tiirkiye’de helal turizm ile ilgili giderek artan arastirmalari

arastirmacilarin yeni modasi olarak degerlendirmektedir.

Helal gastronomi konusu en genel anlamiyla helal gida kavrami ile ele alinabilir. Farkli
inanclarda helal-haram kavrami ele alinmaktadir. Helal gidanin 6nem arz ettigi pazarlarin
basinda Miisliiman pazari gelmektedir. Islam dinine mensup insanlarmn inanglari geregi
helal gordikleri faaliyetleri yerine getirmektedir. Bu faaliyetler icinde gida en 6zel
alanlardan birdir. Ciinkii hayatin her aninda gida giinliik rutin faaliyetler igerisinde birkag
kez tekrarlanmakta ve insanin fizyolojik ihtiyaclarini olusturmaktadir. Talep baglaminda
da bu durum bir ihtiyag olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Diinyada ¢ok genis bir cografya da
yaklasik diinya niifusunun iigte biri Miisliimanlardan olugsmaktadir. Miisliiman niifusunun
helal gida talebi bu sartlar altinda global bir pazar olabilmektedir. Canpolat ve Yaman
(2017: 51) yaptig1 ¢calismada Gida raporu istatistiklerine gore kiiresel helal gida pazarinin
860 milyar dolar seviyesinde oldugu ve bu haliyle diinyanin yillik ticaret hacminin

%7’sine denk geldigini ifade etmektedir.

Islamiyet’e gore helal gidaya yonelik degerlendirmeler baz1 yasaklar {izerine kuruludur.
Bu yasaklardan ilk 6n plana ¢ikan domuzdur. Domuz her yoniyle haram kabul edilen
hayvanlarin basinda gelmektedir. Ozellikle kendi diskist ile besleniyor olmasi bundaki en
o6nemli unsurlardan birdir. Dolayisiyla sadece domuz eti degil domuz kaynakli biitiin
trinler haram kabul edilmektedir. Onceden 6len veya uygun usullerde kesilmeyen

hayvanlar da haram kabul edilmektedir. Ozellikle les diye tabir edilen énceden Slmiis
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olan hayvanlarin etini tiiketmek kesinlikle haram kabul edilmektedir. Kesim esnasinda
Allah diginda herhangi bir ilah ismiyle kesilen hayvanlarin eti de helal degildir. Aslinda
bu zaten hayvan kesim usullerinden biridir. Bunun yaninda etle beslenen hayvanlar,
avlanmis kuslar ve kulag1 disarida olmayan kara hayvanlarinin etini tiiketmek haramdir.
Yani sadece leslerin degil, les ile beslenen hayvanlarinda etlerini tiiketmek Islam dinine
gdre haramdir. Son olarak kan ve kandan yapilmus iiriinlerin tiiketimi de Islam dinine gére
haramdir. Ayrica bu sayilan konularin yaninda bu konulardan herhangi biriyle ilgili veya
temasl triinlerin tiiketimi de haramdir (Batu, 2012: 56). Haram ve helal hiikiimleri
Islamiyet’in en kesin emirlerinin basinda gelmektedir. Bu nedenle gida ile ilgili bu

kurallara uymak Muslimanlik i¢in son derece Kkritiktir.

Helal gida konusu sadece Islam’a ait bir olgu degildir. Farkli dinlerde farkli gidalarin
tilketiminde dini anlamda uygun olmadigna iliskin bilgiler s6z konusudur. Ilkel kabile
dinlerinden baslayip gilinlimiize kadar gelen semavi dinlere kadar bir¢ok inancin gida
bakimindan yasaklar getirdigi bilinmektedir. Ornegin Budizm’de, insanlarmn cogu
vejetaryen olup bazi hayvanlarin tiiketimi yasaktir. Ayni sekilde Totemizm’de de bazi
hayvanlar totem kabul edilir ve etlerinin tiiketimi yasaktir. Hinduizm’de inek eti
yenmemektedir. Ayrica bazi inamislara gore de farkli bitki cesitlerinin tliketimi
yasaklanmistir. Yahudilikte ise “Koser” denilen kavramla yasakli gidalar bir dini
sistematige oturtulmustur (Koluman, 2009; Kiiclik, vd., 2018). Yahudilik inancina

mensup bireyler koser kurallarina ¢ok siki sekilde uymaktadir.
2.9.10. Gastronomik Uriinlerde Cografi Isaretleme

Cografi isaretler belirgin bir cografyadaki iirlinlerin niteligi, sohreti ve diger temel
Ozellikleriyle kiinyesi bulunan yére, sehir, bolge veya iilke ile 6zdes hale gelmis iiriinleri
gosteren isaretlerdir (Nizam, 2011: 88; Ozkaya, vd., 2013: 16). Cografi iiriin isaretleme
gida iriinlerini markalamak, farklilastirmak ve deger vermek icin kullanilmakta ve
yiiksek derecede korunmaktadir (Hal ve Mitchell, 2002: 80). Cook ve Crang'a (1996: 133)
gore, bu tir eylemler ‘onlar1 standart {rlinlerin, zevklerin ve mekanlarin
degersizlestirilmis islevselliginden ve homojenliginden' ayirmak icin 'gidalar1 yeniden

canlandirmak’ i¢in kullanilir.
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Cografi isaret uygulamasi son yillarda siklikla kullanilan bir uygulama halini almig ve
gastronomi agisindan da yorelerin bagvurdugu 6nemli bir uygulama haline gelmistir.
Cografi isaret uygulamasi, yerelligin 6n planda oldugu ve yerel ile diinyanin bulugsmasini
slogan edinen, otantik nitelige sahip {iriinlerin bozulmadan gelecek nesillere aktarilmasi
amactyla birtakim yasal tedbirlerden olusmaktadir (Sahin, 2013: 23). Bu iirilinlerin
bazilar1 Kastamonu TaskOprii sarimsagi, Maras dondurmasi ve Antep katmeri gibi
bulundugu bélgenin ismiyle anilmaktadir (Dogan, 2015). Islama Kofte, Blryan ve Kabak
Tatlis1 gibi {irtinlerde cogu zaman bulundugu yo6renin ismi yoktur. Aslinda bunlar cografi
isaretli Urlinler olmalar1 nedeniyle telaffuz edildikleri anda bulunduklar1 cografyalarla

birlikte anilmaktadr.

Bolgelerin kendilerine ait cografi tirtinlerle ilgili cografi isaret almak istemelerinin esas
gayesi belirli sinirlar igerisindeki cografyalarda yetisen veya tretilen iirtinleri kalite ve
tiretim bakimindan korunmasii ve gelecek nesillere aktarilmasini saglamaktir. Bu
sistemde {irlinler hukuki agidan koruma altina alimmakta, bdylece isim veya taklit
girisimlerinde hak talep edilmektedir (Hazarhun ve Tepeci, 2018: 374). Bu bilgiler
1s181inda cografi isaret tescili sisteminin bir takim amaglari bulunmaktadir. Bunlar asagida

verilmektedir (Kezer, 2013: 9-10);

e Urinleri Korumak: Bu uygulama sayesinde (runlerin kalite ve dretim
kapasitesini korumak hedeflenmektedir. Boylece Uriinler korunarak gelecek
nesillere aktarilmasi saglanmaktadir.

o Ureticileri Korumak: Bolgelerde bulunan yoresel iiriinlerin iiretimini saglayan
yore insanlar1 vardir. Bu uygulama sayesinde iriinlerin bulundugu bdlgelerde
tirtinler koruma altina alindig1 i¢in bir bakima bu iiriinlerin liretimini saglayan
tireticiler de korunmaktadir.

e Tuketicileri Korumak: Cografi isarete konu olan tiriinler bir bolgeye ait nitelikli,
belli 6zelliklere sahip ve tiiketici agisindan satin alinmaya deger triinlerdir. Bu
nedenle bu Urdnlerin taklidinin yapilma ihtimali yiiksektir. Bu uygulama ile
hukuki bir zemine oturtulan Grlnler sayesinde tlketici korunarak taklit Grtnlerin
ortaya ¢ikmasi engellenmektedir. Boylece tiiketiciler korunmaktadir.

o Milli ve Kiiltiirel Degerleri Koruma: Cografi isaret uygulamasinda belli bir
yoreye ait iirlinler koruma altina alinmaktadir. Bu iiriinler genellikle bulundugu
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bolgenin milli ve kiiltiirel degerlerini yansitmaktadir. Bodylece uygulama
sayesinde bolgeye ait milli ve kiiltlirel degerlerinde korunmasi saglanmaktadir.

o Tamitim Yapmak: Yorenin cografi isaretli iirlinleri sayesinde ydre ulusal ve
uluslararas1 diizeyde tamitilmaktadir. Ozellikle gastronomi turizminin de
gelismesiyle birlikte bu iiriinlerin tanitim fonksiyonu daha islevsel bir boyuta
ulagmaktadir.

o Ekonomik Kazang¢ Saglamak: Cografi isaretli iirlinler sayesinde kirsal bolgelerde
ekonomik kazang elde edilmektedir. Ayrica bu uygulama sayesinde bazi
triinlerden taklit vb. uygulamalarla haksiz kazan¢ elde edilmesinin Oniine
gecilmektedir. Bu uygulama sayesinde cografi isaretli iriinlerin digindaki
alanlarda da ek gelir elde edilmektedir. Burada da gastronomi turizmindeki

gelismelerinde etkisiyle turizm gelirlerinde bir artisin oldugu soylenebilir.

Cografi isaretli tirlinler ve cografi isaret sistemi ile dikkat edilmesi gerek en 6nemli konu,
uygulamanin kirsal kalkinmaya olan etkisidir. Ciinkii cografi isaret alinan iriinlerin
bazilar1 kirsal bolgelere ait Uriinlerdir. Bu {iriinler sayesinde kirsal bolgeler ekonomik
kazanglar elde etmektedir. Boylece cografi isaret uygulamasinin bir tilkedeki en dnemli
sorunlarindan biri olan bolgesel gelismislik farkliliklarinin ortadan kaldirilmasina
yardimct oldugu sdylenebilir. Bu nedenle resmi kurum ve kuruluslar bu uygulamay1
desteklemektedir (Kaan, vd., 2012: 94-95; Uzimci, vd, 2017: 50). Cografi isaretin
alinmasi, Urlinlerin kiymetini artirmaktadir. Boyle bir ortamda yerel halk karsiligini

alacag diisiincesiyle bu iirlinlerin iiretimine daha ¢ok agirlik vermektedir.
2.9.11. Sokak Yemekleri

Sokak yemeklerinin farkli arastirmacilar tarafindan ©on plana ¢ikarilan farkli
tanimlamalart mevcuttur. Bu tanimlamalardan biri olarak Calloni (2013, s. 3046) bu
yemekleri “sokak saticisi tarafindan hazirlanan ve tezgah ya da el arabasi gibi araglarda
satilan tim yiyecek icecekler” olarak tanimlamaktadir. Akorli ve arkadaslar1 (2011: 1629)
sokak yemekleri ile ilgili tanimlamada bazi sartlarin saglanmis olmasini 6n plana

cikarmaktadir. Bunlar agagidaki gibidir;
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e Halka ac¢ik olan kamusal bolgelerde hazirlanir ve satilir.

e Kiiltiirel yaninin agir basmasi nedeniyle bolgeler veya tilkeler arasi farkliliklar s6z
konusu olabilir.

e Sokak yemekleri bolgenin veya ulkenin sosyo-ekonomik durumu ve tiiketim
kiiltiirtine gore farklilagabilmektedir.

e Genellikle kaldirimlar, park ve bahgeler, okullarin ¢evreleri, plajlar, garlar ve
turistik alanlar, yogun ve trafige kapali caddeler ve biiyilk meydanlarda satilir.

e Seyyar arabalar veya tezgahlarda satilmaktadir ve

e Kicik bufelerde de zaman zaman sokak lezzetlerine rastlanilmaktadir.

Sokak yemekleri son yillarda gastronomi alanindaki gelismelerin en 6nemli
unsurlarindan biri haline gelmektedir. Aslinda bu konseptin ge¢misi ¢ok eskilere kadar
gitse de, son yillarda gastronomi ve kentlesme kavramlarinda meydana gelen degisimlerle
kavram tekrar giindeme gelmistir. Ozellikle son yillarda televizyonlardaki yemek
programlar1 ve yemek festivalleri ile birlikte bu kavram daha da 6nem kazanmaya
baslamistir. Sehir sakinleri ve turistlerin 6zel ilgi duydugu bu lezzetler siklikla akademik
aragtirmalara da konu olmaktadir (Karsavuran, 2018: 247). Akdag ve arkadaslar1 (2018:
591)’da gastronomi kavrammin gelisiminde sokak yemeklerinin roliine iligkin
degerlendirmeler yapmaktadir. Gastronomik deneyimlerin ana amag¢ oldugu turizm
hareketlerinde sokak lezzetleri oldukc¢a 6nemli bir yer tutmaktadir. Sokak yemekleri bu
misyonu ile bdlge kiiltiiriiniin tanimasina 6nemli katkilar saglamaktadir. Sokak lezzetleri
ile kiiltiir ve turizm arasindaki etkilesimi ortaya koyan Gezen ve Polat (2017: 119), sosyal
sokak lezzetlerinin gastronomiyi, gastronominin de turizmi besledigini ifade
etmektedirler. Arastirmacilar sokak lezzetlerinin turistleri kesif yapmaya yonlendirdigini,
sokak lezzetleri sayesinde insanlarin yalnizca lezzet kesfetmediklerini, ayn1 zamanda
sokak  yemeklerinin  beslendigi  kiiltlirlerin ~ ozelliklerini  de  kesfettiklerini

vurgulamaktadir.

Sokak yemekleri satisinin yapilmasinda ekonomik kaygilar da 6nemli bir yer tutmaktadir.
Sokak yemeklerinin satildig1 alanlarin kamuya acik alanlar olmasi, igletme, stant ve
arabalarinda kiiciikk sermayelerle kar elde edilebilir olmasi bu yemeklerle ugrasan

insanlarin daha karli isler yapmalarina imkan saglamaktadir (Matalas ve Yannakoulia,
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2000: 15). Bu yoniiyle sokak yemekleri birer aile igletmesi gibi hareket etmekle birlikte,
gelir, istihdam ve karlilik agisindan oldukga iyi i imkanlarin1 saglamaktadir (Solunoglu,
2018: 33). Hatta bu durumun yer kavgasi gibi olumsuz bazi durumlara sebebiyet verdigi
de soylenebilir. Karli bir is olan bu uygulamada, iireticiler karlarinin azalacagi endisesiyle

kendi bolgelerinde bagka saticilarin olmasini istememektedir.

Turkiye, sokak lezzetleri bakimindan en dnemli iilkelerin baginda gelmektedir. Farkli
kategorilerde degerlendirebilecek cok sayida sokak lezzetinin oldugu bilinmektedir.
Ozellikle Istanbul hem biiyiik bir metropol olmasi, hem de énemli bir turizm kenti olmas1
nedeniyle Tlrkiye’nin sokak lezzetlerine Onciiliik etmektedir. Demir ve arkadaslari
(2018: 596) Istanbul’u 6n plana cikardiklar1 Tiirkiye’nin sokak lezzetleri ile ilgili

asagidaki degerlendirmeleri yapmaktadir;

e Deniz Uruinleri: Midye Tava, Midye Dolma, Balik Ekmek, Lakerda

e Hayvansal Kaynakli Uriinler: Kofte, Kelle Ségiis, Islak Hamburger, Arnavut
Cigeri, I¢li Kofte, Uykuluk, Kokoreg

o Hamur Isleri: Sariyer Boregi, Topik, Nohut Diiriim, C1tir Simit,

e Diger: Kanlica Yogurdu, Kumpir, Tekerlek Ustii Kahvaltiliklar, Tavuklu-
Nohutlu Pilav, Kuru Fasulye,

° igecekler: Boza, Tursu Suyu, Kahve, Serbetler, Salep,

e Tatlilar: Osmanli Lokmasi, Irmik Helvasi, Osmanli Macunculari, Tulumba
Tatlis1 ve

e Meyveler: Can Erik, Cengelkdy Salataligi, Frenk Yemisi, Cagla ve Bademdir.

Balli (2016: 8) yukarida verilen sokak lezzetlerinin 6zellikle Osmanli Devleti doneminde
baslayan ve geleneksel hale gelen Tiirk tiiketim aliskanliklarinin 6nemli bir parcasi haline
geldigini vurgulamaktadir. Bu tarihi yonii kuvvetli geleneksel tiiketim kalibinin evlerinin
disindaki insanlarin yemek ihtiyaclarini gidermede etkin ol oynadig1 vurgulanmaktadir.
Cunki son 50-60 yila kadar ki siirecte restoran kiiltiirii pek yaygin bir kiilt degildir. Hatta
bu yemekler Fast-Food gidalarinin gelisimi ile paralellik gostermekte ve aslinda
geleneksel  yemek  kualturinde  Fast-Food  niteligindeki  iriinler  olarak
degerlendirilmektedir. Yildirirm ve Albayrak (2019: 1080) Modern yasam ve tiiketim

kaliplarina uygun ve kiresel veya ulusal 6lgekteki Fast-Food kiiltiiriiniin gelismesine

105



ragmen, bu gelismelerin sokak lezzetlerinin talebindeki aritisi engelleyemedigini

vurgulamaktadir.
2.9.12. Etnik Restoranlar

Bu restoranlar bolgesel nitelikli restoranlardir. Bir bakima geleneksel restoranlar olarak
da ele almabilirler. Yillardir bulunduklar1 bolgede yiyecek icecek hizmeti veren
isletmeler olup, sektorde yer almaktadirlar. Ozellikle turizm endiistrisinde gastronominin
Onem kazanmasiyla birlikte ortaya ¢ikan yerel tiiketim akimai ile birlikte 6nemli bir ivme
kazanmustir. Fizyolojik ihtiyaglar1 gidermenin yani sira kiiltiirel bir misyona da sahiptir
(Kim vd., 2017: 129). Su (2010: 426) bu restoranlari kultur hazinesi olarak
degerlendirmektedir. Ayrica bu restoranlarda tiiketilen yiyeceklerin tiiketiciler tarafindan
daha once bilinmedigini ifade etmektedir. Sukalakamala ve Boyce (2007: 71) bu
restoranlarin sozii edilen kiiltiirel misyonu aidiyet baginin yaninda hazirlik ve sunum
bakimindan da yerine getirdigini vurgulamaktadirlar. Ebster ve Guist (2004: 43) ise bu
kiiltiirel misyonu etnik restoranlarin bolgesel yemek hizmeti vermek degil, ayni zamanda
bulundugu boélgenin kiiltiir elgiligini yapmak olarak degerlendirmektedir. Yigit (2018:
36)’e gore etnik restoranlarin sahip oldugu kiiltiirel misyon, herhangi bir kiiltiirle ilgili

bilgi almak isteyen tiiketicilerin etnik restoranlari tercih etmelerine neden olmaktadir.

Bu restoranlar belirli bir kilture ait mend, dekor, miizik ve personel gibi ¢ok genis
yelpazedeki ozellikler baglaminda o kiiltlire has bir yap1 ortaya koyan restoranlardir.
Gastronominin gelismesiyle birlikte son zamanlarda olduk¢a popiiler bir hale
gelmektedir. Biiylik ve kalabalik sehirlerde daha belirgin bir sekilde goriilmekte olup,
bagimsiz olduklar1 gibi otel igletmeleri biinyesinde de hizmet verebilmektedirler. Bu
restoranlarda c¢alisan personelin ilgili kiiltiire ve mutfaga hakim olmalar1 gerekmektedir.
Ornegin iiretim yapan seflerin kiiltiire ait mutfag: iyi bilmesi gerekmektedir. Ayn
zamanda servis personelinin gerek tavir ve davraniglart gerekse de kiyafet ve
goriiniisleriyle ilgili kiiltiirii yansitmalar1 oldukg¢a 6nemlidir (S6kmen, 2005: 27). Boyle

bir biitiinliik saglanamadig1 zaman istenen basarinin elde edilmesi giiclesmektedir.

Etnik restoranlarin tercih edilmesiyle ilgili ¢ok fazla unsur mevcuttur. Bu unsurlar

sekillendiren 6nemli husus ise bireylerin hangi yemekleri hangi kosullarda tercih ettigidir.
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Bu unsurlardan bazilart asagida listelenmektedir (Pratten, 2003: 27; Edles, 2004: 38;
Sriwongrat, 2008: 24; Irmak vd., 2011: 391; Swahn vd., 2012: 1629);

e Bu restoranlarda tarihten esinlenilmis veya hayali olabilecek farkli isimlerde
yemeklerin bulunmast,

e Yemeklerin yoresel igceriklere sahip olmast,

e Yemeklerin etnik kulturu, kulttirel gelenekleri ve kiltirel sembolleri igermesi,

e Burestoranlarda sunulan yemeklerin kaliteli ve ¢esitli olmast,

e Menii gesitliliginin fazla olmasi,

e Burestoranlarda olusturulan ortam ve atmosferin iyi olmasi,

e Tiuketicilerin bu restoranlardaki yemekleri merak etmesi ve deneme diirtlisiine
sahip olmasi ve

e Farkli kiiltiirlerin yakindan taninmak istenmesidir.

Tiketiciler etnik bir restoranda yemek yediklerinde bir takim beklentilere sahip
olmaktadirlar. Ilk olarak bu restoranlardan dzgiin bir yap1 sergilemeleri beklenmektedir.
Bunun yaninda etnik mutfak hissinin yaganmasi ve kiiltiirel anlamda bilgi aligverislerinin
yapilmasi diger unsurlardir (Khan ve Oyewole, 2014: 163). Jones (1997: 1) bu ilgi ve
merakin bir talebe doniistiigiinii ifade etmektedir. TUketiciler zamanla farkli tatlar1 ve
fikirleri daha ¢cok merak etmekte ve bunlara daha fazla ilgili duymaktadir. Iste tam bu

noktada etnik restoranlar devreye girmektedir.

Etnik restoranlarla ilgili diger 6nemli husus bu restoran kimligini sadece {iriin agisindan
degil, ayn1 zamanda restoranin dekoru ve dekorunda kullanilan her tiirlii malzemenin de
etnik bir goriiniis sergilemesidir. Geleneksel ve etnik bir yemegin farkli modern Kultirin
izlerini tastyan bir restoranda tiiketilmesi bu kavramin iligkisel yoniine terstir (Kiling,
2014: 101). Bu ifadelere benzer sekilde, bu restoranlar bir bdlgenin veya ydrenin
kimligini yansitacak yemeklerin ve servislerin yapildigi restoranlardir. Aslinda bu
restoranlarin etnik olarak degerlendirilmesi i¢in ¢ok boyutlu bir nitelik tagimalar
gerekmektedir. Bu restoranlarda bir kiiltiirel kimlik, malzeme, pisirme teknikleri, servis
yontemleri, dekor, miizik, mimari, isim veya dekorasyon gibi ¢cok boyutlu bir yelpazede
kendini gostermek zorundadir (Wood ve Monuz, 2007: 663). Farkli bir etnik kimlige

sahip restoranlar etnik restoran olarak degerlendirilmektedir. Ornegin; Fransiz restorani,
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Tiirk restorani, Meksika restorani gibi ifadeler kullanildiginda bu kiiltiirlere ait kimlikleri
yansitmasi beklenmektedir (Petek, 2007: 21). Gler (2003: 11) etnik restoran konusunda
Meksika’nin ¢ok fazla 6n plana ¢iktigini ifade etmektedir. Uluslararasi anlamda bilinen
ve hizli bir sekilde de bliyliyen Meksika mutfagi Amerika kitasinda etnik restoranlarin
yaklasik %60°n1 olusturmaktadir. Diinya iizerinde Meksika disinda Cin, Italya,
Karayipler, Akdeniz, Tai ve Vietnam gibi tlkelere ait etnik restoran drneklerinin fazla
oldugu goriilmektedir. Ozellikle niifus sayis1 ve cesitliligi fazla olan iilkelerde bunun
orneklerine rastlamak mdmkindur (Jacquelyn, 2000: 35). Ayrica geleneksel yapiyi
koruyan veya dnemseyen toplumlarda etnik restoran faaliyetlerinin daha ¢ok gelistigini

de ifade etmek gerekmektedir.

Etnik restoranlarin gelisimini hizlandiran bir takim faktorler s6z konusudur. Faktorlerin
geneli kilturel bir hareket icermektedir. Turizm, gog, iletisimdeki gelismeler, bireysel
deneyim ve talepler bu faktdrlerden birkacidir. Bu faktorlerden bazilari zorunlu olarak,
bazilar1 istege bagli olarak etnik restoranlarin gelisimini hizlandirmaktadir. Bu
gelismelere bagl olarak Tiirkiye’de etnik restoran drnekleri artmaktadir. Ozellikle gog
alan buyuk kentlerde mutfak agisindan zengin olan Dogu ve Karadeniz sehirlerinin
mutfaklarina ait etnik restoranlarin varligi gozlenmektedir (Petek, 2007: 21). Ozellikle
etnik restoranlarin zorunlu bir sekilde ortaya ¢ikisini hizlandiran en 6nemli unsur goctiir.
Hatta zaman zaman gog¢iin etnik mutfaklarin kiiresellesmesine katkida bulundugu ifade
edilmektedir. Bunun yaninda, etnik restoranlarin ilk etapta hedef kitle olarak gégmenleri
aldig1 sdylenmektedir. Bu konuda biraz yerel kaldiklar1 sdylenebilir (Deniz ve Oksiiz,
2017: 168). Iste bu restoranlar1 bu kisir déngiiden ¢ikaran ve gelisimini hizlandiran ana
unsur turizm hareketleri olmustur. Turizmdeki farklilik arayisi etnik restoranlarin
Onemini arttirmig ve restoranlara ilgili kiiltiirden olmayan kesimden de taleplerin olmasin1

hizlandirmustir.

Biitiin bunlarin yaninda etnik restoranlar1 bu kadar 6nemli hale getiren unsurlarin basinda
tiiketiciler tarafindan tercih edilmeleri gelmektedir. Kadinin ekonomik ve sosyal yasamda
degisen rolii ve sosyallesme ihtiyaci basta olmak iizere kiiresellesmenin getirdigi bir¢cok
konu ev disinda yemek yemeyi etkilemektedir. Ancak bir yerden sonra bu ev disinda

yemek yeme aliskanlig1 yerini daha niteliksel ve spesifik 6zelliklere sahip restoranlarda
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tiketim yapma istegini beraberinde getirmektedir. Bu 6zel durumu ortaya g¢ikaran
ozellikler asagida verilmektedir (Cevizkaya, 2015: 42-44);

e Yiyecek cesitliginin fazlaligi,

e Yiyeceklerin fiyat ve kalite dengesi,

e Restoranlarin bulduklar yeri ve sahip olduklar1 ambiyansi (atmosfer),
e Servislerin niteligi ve servis personelinin davranislari,

e Yiyeceklerin lezzeti,

e Besin degeri yiiksek ve saglikli besinler,

e Menii cesitliligi,

e Otantik deneyimler i¢in firsatlar,

e Statll ve prestij icin uygunluk ve

e Farkl kiiltiirleri tanima istegidir.

Etnik restoranlar kiresel ve yerel anlamda 6nemli birer ayagini olusturdugu modern
toplum yapisina, gé¢men topluluklarin en 6nemli katkilarindan biridir. Bu anlamda etnik
restoranlar yemek uretilen yerel bir misyonun yaninda, daha genis anlama gelecek sekilde
yerel ve bolgesel gruplarin arasindaki etkilesime dayanmaktadir. Ozellikle bu
restoranlarin yayginlasmasi ve bunlara olan talebin ortaya c¢ikmasi, farkli kiiltiirden
insanlarin da bu restoranlart merak etmelerine bir kiiltiirel etkilesimin ortaya ¢ikmasina
zemin hazirlamaktadir (Deniz ve Oksiiz, 2017: 170). Gastronomi turizminin kiltiirle olan

iliskisinin en 1yi 6rneklerinden bir etnik restoranlardir.

2.9.13. Fuzyon Mutfak

Fuzyon mutfak 1980°li yillarda Bati ve Uzakdogu cografyalarina ait teknik ve
malzemelerin bir ara getirilmesiyle ortaya ¢ikmistir. Sandik¢1 ve Celik (2005: 42) fiizyon
mutfagi Bati teknikleri ile Uzakdogu teknik ve malzemelerinin birlestirilmesi seklinde
ortaya ¢iktig1 ortaya ¢iktigini belirtmektedir. Kavram niteliksel veya koken bakimindan
cok farkli olan unsurlar1 ayni tabakta bir araya getirmeye dayanmaktadir. Ozellikle
cografi ve kiiltiirel anlamda sinirlar1 ortadan kaldiran fiizyon mutfak, tagidigi uluslararasi
misyon nedeniyle kiiresellesme ile yakin iliskiler igerisindedir. Dolayisiyla flizyon

mutfak ulusal sinirlar1 asmis ve diinyanin bir¢ok yerinden malzeme, teknik veya tat
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bakimindan farkliliklar1 ayni tabakta bir araya getirmistir. Bu nedenle genellikle kilturler
arast mutfak, diinya mutfagi ve ¢ok kiiltiirlii mutfak gibi isimlerle de anilmaktadir (Aksoy

ve Uner, 2016: 10).

Flizyon mutfagin o6zellikleri kavramin ne anlama geldigi ile ilgili de baz1 6ngoriiler
sunmaktadir. Ozellikle kavramin igerigi ve felsefesi hakkinda fikir veren fiizyon mutfak

kavraminin dzellikleri asagida verilmektedir (Siinnetgioglu ve Ozkok, 2017: 591);

e Farkli kiiltiirlere veya mutfaklara ait unsurlar1 ayn1 tabakta birlestirir.
e Hem malzeme hem de teknik icerir.
e Bilincli bir davranis sistemini olusturur ve

e Ozgiin, yaratic1 ve yenilik¢i bir uygulamadir.

Fiizyon mutfak aslinda 6ziinde farkli kiiltiirlerin gastronomi araciligiyla biitiinlesmesidir.
Dolayisiyla fiizyon mutfak sayesinde farkli kiiltiirlere ait gastronomik degerler ayni
tabakta bir araya getirilmektedir (Siinnetcioglu ve Ozkdk, 2017: 586). Fiizyon mutfagin
sahip oldugu bu misyon gastronomi ile ilgili yeni trendlerin tamaminda farkli sekillerde
kendini gostermektedir. Cilinkii bu yeni gastronomi trendlerinin gastronomi kavraminin
disiplinlerarasi gelisimi, gastronominin toplumsal igleyisi ve barig diline olan katkisi ve
belirli gruplarin taleplerine cevap vermesi gibi bazi iyimser gelismelere katki saglamak

icin ortaya ¢iktig1 sOylenebilir.

Sahip oldugu 6zel anlamiyla fiizyon mutfak ii¢ farkli sekilde siniflandirilabilir. Bunlar

asagida verilmektedir (Sarioglan, 2014: 64);

e Kiiltirel farkliliklar fazla, ancak cografi olarak yakin bodlge gidalarinin
birlesimidir.

e Eklektik denen ve gida olarak bir kiiltiirel unsuru olusturan ve diger mutfak
kaltdrlerinde de kullanilan malzeme ve teknikleri icermektedir ve

e Biitiin diinya mutfaklarini igerir. Mutfaklar1 birlestirirken herhangi bir mutfag:

saptamaz veya ayirmaz.

Chiaro ve Rossato (2015: 238) fiizyon mutfagi ortaya ¢ikaran diger 6nemli bir unsurun

ise bilgi ve iletisim teknolojileri, dzellikle de gorsel kapasitesi yiiksek iletisim kanallari
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oldugunu ifade etmektedir. Ozellikle televizyon ve internetin son yillarda insan hayatinda
bu denli etkin hale gelmesi, insanlarin kiiltiirleri ve o kilturlerden beslenen yiyecekleri
daha fazla merak etmeleri ve bilgi talebine sahip olmalarin1 beraberinde getirmistir.
Ozellikle geng nesilden olusan biiyiik bir kitlenin bu merak ve bilgi talebinin yiyecek
kismi fiizyon mutfak uygulamalari sayesinde giderilmektedir. En az iki kiiltiirlin tabakta
bulusmas1 seklinde bir altyapiya sahip olan fiizyon mutfagin bir trend olarak ortaya
cikmasindaki diger onemli unsur ise bilgi devrimi sayesinde bilgi edinme noktasindaki

sinirlarin ortadan kalkmasidir

Insanlar giiniimiizde daha fazla saghikli yasam bicimlerini benimsemekte ve bu alanla
ilgilenmektedir. Iste bu noktada fiizyon mutfak devreye girmektedir. Cuinkii Fiizyon
mutfak, farkli kiiltiirlere ait mutfaklarin saglikli unsurlarini1 bir araya getirebilmektedir.
Bu kimlige kavusmasi fiizyon mutfagin 6nemli ¢iktilar1 igermesi anlamina gelmektedir.
Ozellikle turizm endiistrisinde farkli bir kiiltiirel kimligi denerken tereddiit yasayan
turistlerin - mutfak ile ilgili tereddltleri fuzyon mutfak sayesinde ortadan
kaldirilabilmektedir. Zira bu uygulama sayesinde turistlerin gezdikleri destinasyonlarin
mutfak Kkultirlerine turistlerin  kdltlrlerinden unsurlarda eklenerek bir sunum
yapilabilmektedir. Konuya iligskin degisen tiiketici kimligi ve buna bagl talepler fiizyon
mutfagini ortaya c¢ikarmaktadir (Taring, vd., 2019: 3047). Aslinda bu dogalligini
kaybedip, gittikce yapay bir hal alan insanoglunun nasil bir kimlige evirildigini
gostermektedir. Insan o kadar zahmetten uzak bir sekilde yasamaktadir ki talepleri
giinden giine artmaktadir. Ornegin insan bir tabakta geleneksel iiriinler ile modern
tirtinlerin karismig lezzetlerini deneyimlemek isteyebilmektedir. Bu noktada fuzyon

mutfak devreye girmektedir.
2.9.14. NOrogastronomi

Norogastronomi, gastronomi kavrami ile ilgili en giincel yaklasimlardan biridir. Ama
aslinda tasidigi anlam ve ifade ettigi ile ilgili ¢ok eski tarihlere kadar gitmek mimkunddir.
Kavram insanligin varligindan itibaren insan hayatindaki fizyolojik bir zorunluluk
olmasiin yani sira, insanlara dair en spesifik 6zelliklerden biri olarak da bilinmektedir.
Aslinda norogastronomi algisal bir anlam ifade etmekte ve vyiyeceklerin objektif

degerlendirmelerini igermektedir. Yani bir gidanin bireylerde biraktigi etki belli
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ozelliklere gore farklilik gosterebilmektedir. Bu anlamda bu kavramdaki en 6nemli
unsurlarin basinda lezzet gelmektedir. Tat 6zelligi dikkate alinarak besinler arasi tercih
yapilabilmektedir. Iste ndrogastronominin esas gdrevi bu tercihlerin saglikli bir sekilde
yapilmasina aracilik etmektir (Alpaslan, 2019: 50). Loss (2011: 176) nérogastronomiyi
ele alirken mutfak sanatlar1 bakis agisiyla hareket etmektedir. Mutfak sanatlarinin sira
dis1 ekipman veya unsurlardan ziyade duyusal oldugunu ifade etmektedir. Aslinda isin
kimyasinin duyularda anlam kazanmasi, nérogastronominin 6ziinii olusturmaktadir. Bu
kavram kimyasal reaksiyonlarin damaklara lezzet olarak yansimasiyla ilgilenmektedir.
Ozellikle pazar paylarmi arttirmak isteyen isletmelerin bu tiir uygulamalara yer verdikleri

bilinmektedir.

Aslinda molekiiler gastronominin ortaya ¢ikist gastronominin gelisimiyle paralellik
gostermektedir. Ozellikle gelisen gastronomi bir yandan geleneksel iiriinlerin nemini
ortaya koyarken, diger yandan modern uygulamalari igeren yeni iirlinlerin ortaya
cikmasini saglamaktadir. Iste bu durumda 6zellikle lezzet kavraminin 6n plana ¢ikarilarak
uretiminin yapilmasi 6nem kazanmistir. Bu durum farkli disiplinlerden beslenen yeni
formiilleri ortaya ¢ikarmaktadir. Basta fizik ve kimya olmak iizere bazi farkli bilimsel
disiplinlerin dikkate alinarak besinlerin insan duyularmni ve sinir sistemini uyarma
seklinde ortaya c¢ikan filli durum, ndrogastronomi kavraminin gelisimine kaynaklik

etmektedir.

Norogastronomi kavrami 6zlinde insan deneyimlerinin bir sonucudur. Bu deneyimlerin
yemekle ilgili davramislarda kendini gosterirken hareket noktasinin hangi temel
motivasyonlar oldugu onemlidir ve bu iki olgu arasindaki iligki nérogastronominin
temelini olusturmaktadir. Aslinda bu kavram gastronomi ile ilgili oldugu kadar tip bilimi
ile de ilgilidir. Ozellikle ortaya ¢ikisinda kemoterapi alan kanser hastalarinin énemli bir
rolii vardir. Bu hastalarin tedavi sonucunda kaybettikleri tat duyular1 bu sayede tedavi
edilmeye calisilmaktadir. Yemekler insanin keyif aldigi en énemli unsurlardan biridir.
Dolayistyla bu agir tedaviyi alan hastalarin bu keyiften mahrum olma durumlarini tedavi
etmesi nedeniyle insanlar i¢in keyif kaynagidir. Ozellikle nérogastronomi ile yemeklerin
tat yogunlugu arttirilarak kemoterapi alan hastalarin beyinlerine daha fazla uyari

gonderilerek tat duyularinin tekrar canlandirilmasi hedeflenmektedir (Unal vd., 2019:
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427-430). Yemek yemenin insan1 mutlu eden tarafi agir bir hastalikta bile insanlara giizel

seyler hissettirmektedir.

Norogastronomi tanimlar1 ele alindiginda kavramin bir uyarici niteliginde oldugu
sOylemek muimkindir. Ciinkii besinler insanlara farkli duygular hissettirmektedir.
Dolayisiyla besinlerin insanlarin sinir sistemini nasil uyardigi gastronomi-noroloji-gida
bilimlerinin bir araya gelerek insanlarin yemek tiiketimlerinin beyindeki algisi, toplumsal
ve psikolojik yansimalari, yemek aliskanliklari, duygu, bagimlilik, anilar1 yonlendirerek
insanlarin yiyeceklerle ilgili olarak algilarii yonlendirmek nérogastronominin ¢alisma
sahasidir. Ozellikle iiniversitelerde egitim almis ilgili alanlardaki egitimli Kisiler,
yemegin aroma ve lezzet bakimindan nasil bir kimyasal etkilesimle meydana geldiginin
bilinmesi gerektigini vurgulamaktadir. Dolayisiyla ortaya ¢ikan kimyasal reaksiyonlarin
gidalarin beyinde algi, an1, duygu ve 6zendiricilik baglaminda etkiler birakarak bagimlilik
yaptig1 sdylenebilir (Aydin ve Eryilmaz, 2019: 11-22). Bu goriiniirde karmasik ama

aslinda kolay olan siirecin uygulanmasi ise noérogastronominin alanina girmektedir.

Batu (2017: 208-29)’ya gore norogastronomi buyik oranda molekiler gastronominin
gelisiminden sonra ortaya ¢ikmistir. Bu uygulamalar sayesinde tiiketilen yiyeceklerin
duyularda daha iyi hissedilmesine vesile olmaktadir. Bu sayede tiiketilen besinlerden
daha iyi tat alinmasi insanlarin motivasyonunu yiikselmektedir. Insanlardaki bu yiiksek
motivasyon tat duyusu yiiksek gidalarin sevilmesini ve daha fazla tiiketilmesini tesvik
etmektedir. Aslinda besinlerin duyular1 ve sinir sistemini uyarmasi genel anlamda
norogastronominin alanidir. Ama bu iligkinin ortaya konmasi veya daha ileri seviyelere
tasinmasi noktasinda nérogastronomi kavrami devreye girmektedir. Bu kavram yeni bir
uygulama alani olup, besin tat ve psikoloji iliskisinde gida bilimi konusunda uzman
sefleri, néroloji ve biyokimya alanindaki uzmanlar1 bir araya getirmektedir. Bu yonuyle
kavram gastronomiye yeni bir soluk ve heyecan kazandirarak, kavramin multidisipliner
gelisimine katkilar sunmaktadir. Bu katkilar bununla sinirli kalmayip, gida tiiketimlerinin
toplumsal ve psiko-demografik yansimalari, yemek tiiketim aligkanliklari, duygu ve
bagimlilik sekilleri hakkinda bilgi verme misyonu da tasimaktadir. Ayrica saglikh
beslenme konusunda sundugu katkilarla da on plana ¢ikmaktadir. Ornegin bu
norogastronomi aracilifiyla glikoz surubunun saglia zararli oldugu fikri bilimsel

tespitlerle detaylandirilmakta ve insanlar bilgilendirilebilmektedir.
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2.9.15. Yemek Susleme, Tabaklama ve Yenilebilir Cicekler

Gastronomi kavraminin giderek onem kazandigi diinyamizda bu kavramla ilgili bazi
konular da énemli hale gelmistir. Bu konularin basinda ise yemek siisleme ve tabaklama
bulunmaktadir. Bu kavramlar esas itibariyle gastronomi kavraminin bir 6gesi olarak
kabul edilen ““sanat”” kavramu ile yakindan iliskilidir. Ozellikle gastronomi turizminin de
giderek insan hayatina girmesi hem turizm, hem de gastronomi kavrami i¢in oldukca
onemlidir. Gastronomi turizminin bu gelisimi yemek silislemeyi ve tabaklamayi

gastronomi ag¢isindan oldukg¢a dnemli bir unsur haline getirmektedir.

Yemek susleme veya tabaklama gastronomi biliminin sanatsal yonini ortaya koyan
onemli unsurlarin baginda gelmektedir. Sefler veya konunun ilgilileri yemek siislemede
kreatif yonlerini ortaya koymaktadir. Adeta bir sanatsal dokunus gerektiren tabaklama ve
yemek siisleme gastronomi turizmi baglaminda turistlerin ve genc¢ yastaki tliketicilerin
yogun bir sekilde ilgisini ¢ekmektedir. Ozellikle kiigiik yastaki ¢ocuklarin tiiketmek
istemedikleri bir gida i¢in bile siisleme yontemiyle ikna edildiklerine rastlanilmaktadir
(Stilevs, 2016; Yilmaz, 2018: 128). Tabak siisleme gastronomi ile ilgili kurslara da
yansimakta ve kurs agirlastikga sunumun da zorlasacagi diistiiniilmektedir. Le Cordon
Bleu (2018)’ya goére Le Cordon Blue kurslarinin temel seviye mutfak sertifikasi
egitiminde tabaklama ve yemek siisleme egitimi olan “tabak sunumuna giris” Kursu
verilmektedir. Orta seviye mutfak sertifikasi egitiminde bu egitim “klasik ve modern
tabak sunum tekniklerinin harmanlanmasi” seklinde verilmektedir. Son olarak ileri
seviye mutfak sertifikasi egitiminde yemek siisleme ve tabaklama egitimi “ileri seviye
tabaklama ve sunum teknikleri” ismiyle verilmektedir. Gorildiigii lizere kurslarin
nitelikleri degigse de, tabak ve yemek sunumu farkli formlarda egitim olarak
verilmektedir. Bu durum gastronomi gelismeleri icerisinde yemek slisleme ve tabaklama

kavraminin ne kadar 6nem verilen bir konu oldugunun gostergesidir.

Yenilebilir ¢icek kavraminin yemek kiiltiirii icerisindeki kullanimi eski olsa da, bu
kullanim giiniimiizdeki kullanimindan farkli olarak degerlendirilebilir. Cok eski
zamanlarda bu bitkiler (yenilebilir ¢igekler) 6zellikle sifali olarak degerlendirilmekte ve
geleneksel mutfak kaltlrl icerisinde kullanilmaktadir. Modern anlamda ise yenilebilir

cicekler iki sekilde kullanilmaktadir. Birinci kullanim bunlarin direkt yemeklerde
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kullanilmasidir. Bu ¢igekler yemeklerin tadini, tuzunu ve rengini degistirmektedir
(Aksap, 2018:33). Sahin ve Kili¢ (2009: 5) safran, menekse, lavanta, gelincik, sogan
cicegi ve kabak cicegi gibi ornekleri olan ¢igeklerin yemeklerde ikinci kullaniminin
sunum ve gorsel zenginlik amaciyla gergeklestigini sdylemektedir. Bu kullanim ile

birlikte yemeklerde birer gorsel sdlen olarak kullanilmasi siireci hizlanmaktadir.

Yemek ile ilgili kitaplarda yenilebilir ¢igeklerin gastronomideki kullanimlar1 dikkate
alindiginda, bunlarin 06zellikle gorsellik ve sunum agisindan kullanildiklarina
rastlanilmaktadir. Bu anlamda tabak veya biifelerin siislenmesinde, yemeklerin icerikleri
ile ilgili listelerinde ve yemek ile ilgili resimlerde kullanildiklarina rastlanilmaktadir
(Sahin ve Kilig, 2009). Yenilebilir ciceklerin yapilan isleme gore tiirlerinin

siniflandirilmasi Tablo 2.16’da verilmektedir.

Tablo 2.16. Yenilebilir Cigeklerin Yapilan Isleme Gore Tiirleri (Ozer, 2018: 310-312).

Cig Yenilebilen Cicekler Cig Tiiketilen Cicekler Kurutularak Tiketilen Cicekler
e Elma Cicekleri o Elma Cigekleri e Siklamen (Topalak/Yer Somunu)
e Kirmuzi Yonca/Ak Uggiil ® Cordik (Zufa) Cigegi e Zambak (Susem/Urfa)
Cigegi e Sogan Cicegi e Ayni Sefa (Portakal Cigegi)
e Yumrulu Begonya Cigegi ® Hodan Cigegi e Bab Otu (Ber¢, Bengildek, Gavur
o Kerkede e Lahana Cicegi Hashas1)
e Mayis papatyasi e Kabak Cicegi
e Menekse e Aynisefa Cigegi
e Sosyete Sarimsagi Cicegi

Gastronomi kavramindaki gelismelerle birlikte, farkli trendlerin de gelistigine
rastlanilmaktadir. Bu trendlerin ortaya ¢ikmasinda dogal olan kullanimlarin ve renklerin
nasil bir etkiye sahip oldugu tartisilmaktadir. Renklerin insan iizerinde bir etkiye sahip
oldugu zaman zaman arastirmalara konu olmaktadir. Buna bagli olarak insan psikolojisi
ve bu baglamda da insanin tiiketim kaliplarina etkileri oldugunu s6ylemek miimkiindiir.
Tam da bu nokta da yemek siisleme ve tabaklama da kullanilan yenilebilir ¢igeklerin renk
ve dogal yapilariyla tiiketicilere gorsel bir s6len sundugu ve tiikketimi tesvik ettigi yorumu
yapilabilir (Sarusik ve Kardes, 2019: 431). Burada gastronomi biliminin sanatsal yonin(
de ortaya koyan sunum 6n plana ¢ikmaktadir. Hazirlanan yemeklerin goze hos gelecek
bir sunumunun yapilmasi en az lezzet kadar énemlidir. Bu anlamda yemek stsleme ve
tabaklama konular1 modern gastronominin en Onemli konular1 arasindadir. Bu

faaliyetlerde kullanilan en 6nemli malzemelerden biri de yenilebilir ¢igeklerdir.
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BOLUM 3. GASTRONOMIi TURIZM

3.1. Turizm Kavram

Turizm kavrami koken olarak Latinceden gelmektedir. Kavramin temelini bu dilde
donme hareketini anlatan tornus kelimesi olusturmaktadir. Ingilizcedeki tour ve touring
kelimeleri de benzer kokenden gelmektedir. Farkli gibi goriinen bu iki kelime benzer
anlamlara gelmektedir. Bu iki kelimeden turizme en yakini olan tour kelimesidir.
Ozellikle bu kelimeyi touring kelimesinden ayiran dairesel hareket anlami bu kelimeyi
turizm kelimesine yaklastirmaktadir. Ciinkii bu sekilde hem tour, hem de turizm
kelimeleri i¢in varig yerinden yasanilan yerlere doniisii anlatan bir dairesel hareket s6z
konusudur (Unurlu, 2014: 15; Unliiénen, vd., 2015: 16-17; Ceken, 2016:16-17).

Genel anlamda ise turizm, dinlenme, eglenme, ticari veya mesleki amaglarla insanlarin
devamli ikamet ettikleri yerlerin disina seyahat ederek gittikleri yerde konaklamalarini ve
turizm isletmelerinden yararlanmalarin1 kapsamaktadir. Burada c¢ok kritik bir unsur
vardir. Bu seyahatlerin ¢ok uzun olmamasi (genellikle bir yil) ve ikamet edilen yere
doniisii zorunlu kilan bir dongii igermesi gerekmektedir (Toskay, 1989: 22-23). Goksan
(1978: 45) turizm kavramini insanlarin bazi motivasyonlar ile siirekli yasadiklar1 yere geri
donmek kosuluyla seyahat hareketlerine katilmak olarak aciklamaktadir. Bazi turizm
tanimlarinda zaman vurgusu yapilirken bir yildan az ve bir giinden fazla seyahatler
turistik seyahatler olarak degerlendirilmektedir. Insanlar bir giinden az seyahat
ettiklerinde turistik motivasyonlarla hareket etseler bile turist degil giiniibirlik¢i olarak
degerlendirilmektedir (Bahar ve Kozak, 2014: 29-30). Ancak giinlimiizde gerek ulasim,
gerekse de iletisim teknolojilerinin geldigi nokta turizm tanmimdaki eksiklikleri ortaya
koymaktadir. Turist-giiniibirlik¢i arasindaki fark bunun onemli gostergelerinden biri
olarak ele alinabilir. Bu tanim ve bilgiler 1s18inda turizm olaymin mantig1 asagidaki Sekil

3.1 ile 6zetlenmektedir.
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/ \ Gelen Turist Akisi / \

SEYAHAT EDEN INSANLAR
BASLANGIC VARIS

Seyahat Halindeki Turistler

NOKTASI NOKTASI

< SEYAHATTEN DONEN INSANLAR

\ / Dénen Turist Akisi \ /

Sekil 3.1. Turizm, Seyahat ve Ulastirma Etkilesimi, (Zengin vd., 2017: 26).

Turizmin tanimi yapilirken, bu tanimlarin bazi unsurlart icermesi gerekmektedir. Bu
unsurlardan biri veya bazilarinin olusmasi turizmi ve turistin sahip olduklar1 anlami
kaybetmelerine sebep olmaktadir. Bunlar asagida verildigi gibidir (Oztas ve Karabulut,

2006: 16; Hussein ve Sag, 2008: 7);

e Insanlar siirekli yasadiklar yerlerin disina ¢ikmalidir.

e Seyahatlerin amaci gegici olmalidir.

e Para kazanma amac1 giidiilmemelidir.

e Gidilen yerlerdeki turizm igletmelerinin tirtinleri tiikketilmelidir ve

e Gecici konaklamalardan sonra ikamet edilen yere geri donulmelidir.

Turizm, kendine has ¢ok fazla dzelligi bir arada tutmaktadir. Oncelikle turizm konaklama
gibi statik ve seyahat gibi dinamik unsurlar1 bir arada barindiran bir yapiya sahiptir.
Bununla birlikte seyahate katilan bireyler i¢in para kazanma giidiisii s6z konusu degildir.
Turizm ekonomi ve endiistri yonleri olan bir olaydir. Ozellikle kendine has seyahat,
konaklama ve yiyecek-igecek gibi alt sektorler barindirmasi turizme endiistri kimligi
kazandirmaktadir. Aynt zamanda toplumsal yap1 ile yogun iliskileri turizmin sosyal
yOniinii gii¢lii tutacak bir gelisme seyrini beraberinde getirmektedir (Usta, 2014: 7-8).

Turizmin bu endiistriyel yapisin1 gosteren sema Sekil 3.2 ile a¢iklanmaktadir.
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ULASTIRMA KONAKLAMA

Gemi, Bisiklet, Ugak, Kamp, Otel, Motel, Tatil Koy,
Demiryolu, Otomobil, Resort, Pansiyon, Karavan
Motosiklet, Tramvay, Otobiis Yiyecek-icecek Yerleri

Rekreasyonel Aktiviteler, Is
ve Ticaret, Eglence, Festival,
Kongre, Toplanti,
Cekicilikler, Egitim, Spor vb.

Hatira ve Hediyelik Esyalar
El Sanatlari, Yoresel Uriinler,
Aligveris Merkezleri

AKTIVITELER ALISVERIS

[ DOGAL KAYNAKLAR VE CEKICILIKLER ]

Sekil 3.2. Turistik Arz Kaynaklar1 ve Aktiviteler (MclIntosh ve Goeldner, 1986: 16°den aktaran Unliiénen vd., 2015: 17)

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

On bilgiler saglamaktadir. Bunlar asagidaki gibi ele alinabilir (Page, 2016: 2);

e Turizm keyif veren faaliyetler icermektedir.

e Turizm kiresel diizeyde bir ekonomik 6neme sahiptir.

e Turizm yeni istihdam firsatlar1 sunan bir olgu olarak gériilmektedir.

e Turizm artan yasam kalitesi konulariyla iligkilendirilmektedir.

e Turizm gelismis ve sanayilesmis iilkelerde temel bir hak olarak goriilmeye
baslanmaktadir.

e Turizm daha az gelismis iilkelerde fakirlikle miicadelede olas1 bir ¢oziim araci
olarak gorilmektedir.

e Turizm ¢alisan kesimler i¢in ¢alismadiklar1 zamani ifade etmektedir.

e Kiiresellesme sayesinde daha uzun mesafelere daha ucuza seyahat
edilebilmektedir ve

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

hale gelmektedir.
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Diinyanin geldigi nokta turizmdeki gelismelerin her gecen giin artarak devam edecegini
isaret etmektedir. Cilinkii insanlar kentlesmenin de etkisiyle klasiklesen hayat
kaliplarindan kisa siireligine de olsa kurtulmanin yollarin1 arama yoluna gitmektedir.
Buna artan yasam kalitesi, harcanabilir gelir ve bos zaman da eklenince turizmin gelecegi
daha da belirgin hale gelmektedir. Bilgi ve iletisim teknolojilerinin de islemleri

kolaylastirmasi turizmin gelecekteki gelisiminin 6niin daha da agmaktadir.

Turistlerin planlanan seyahat aligkanliklarina ve muhtemele destinasyon
seceneklerine yonelik seyahat oncei ¢caligmalar

(Planh Calismalar)

NS

Gergek davranislsar veya seyahatlerin geri kalani i¢in yapilan planlara iliskin bilgi
sagalamk adina yapilan, gecis halindeki turistlere yonelik ¢alismalar

(Fiili ve Tasarlanmis Calismalar)

N/

Destinasyonlardaki turistlere yonelikfiili davranislari, tatmin olma seviyeleri,
etkileri ve gelecekteki niyetlerine iliskin arastirmalara

(Fiili ve Tasarlanmis Calismalar)

NS

Turistlerin bulunduklar1 destinasyondan veya o yerdeki deneyimden geziye doniisii
veyaikamet edilen yere doniisii ve seyahat sonrasi ¢calismalar

(Seyahat Sonrasi Olgiimler)

Sekil 3.3. Turizmi Olgme Yollari (Page, 2016: 21).

Turizm olgusunun 21. yy en onemli alanlarindan biri haline gelmesi turizm ile ilgili
Olgtimlerin kullanilmasin1 zorunlu kilmaktadir. Turizmin O6l¢lilmesine iliskin 6nemin
ortaya konmast ile ilgili bilgiler Sekil 3.3’te aciklanmaktadir. Oncelikle turizmi dlgme
yollarina iligkin verilen bilgilerin seyahatin amaci ve siiresine gore sekillenebileceginin
vurgulanmasinda yarar vardir. Bu iki unsura bagl olarak planlamadan seyahat sonrasi
Olgtimlere kadar dort asamali bir yontem takip edilmektedir. Bu yontemler sayesinde

turizm hacmine yonelik 6l¢iimler ortaya ¢ikmaktadir.
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3.2. Gastronomi Turizmi Kavram

Gastronomi turizmi, gastronomi kavraminin 6ziinii olusturan yerel mutfak ve kiiltiirlerin
en belirgin érneklerinin taninmasina dayanmaktadir. Dolayisiyla kiiltiirden yogun olarak
beslenen turizm ile kiiltliriin en 6nemli yansimasi olan mutfak arasinda giiclii bir
etkilesimin oldugunu sdylemek gerekmektedir. Bu etkilesimin iki boyutu bulunmaktadir.
[lki, farkli bir turistik kaynak amaciyla hareket edip seyahatler gerceklestirirken yerel
lezzetleri tatmaktir. Burada temel motivasyon gastronomi turizmi degildir. Ikincisi,
sadece o yorenin yoresel lezzetlerini tatmak icin turistik geziler gergeklestirmektir.
Burada ise temel motivasyon gastronomi turizmidir (Zengin ve Iskin, 2017: 412). Kisaca
gastronomi turizminden s6z edebilmek i¢in yemek tiiketiminin yaninda turistik amaclh

gezilerin de yapilmasi gerekmektedir.

Gastronomi turizmi asina olunan yemeklerden ziyade, farkli veya otantik bir mutfak
kiiltiirtindeki yiyeceklerin tiiketilmesi, hazirlanmasi, sunulmasi ve o mutfaklarin
ozellikleri, aligkanliklar1 ve yeme bigimlerini tanimak adina yapilan turizm faaliyetleridir
(Sengiil ve Tiirkay, 2016: 89). Bunun yaninda, gastronomi turizminin ne anlama geldigi
farkli arastirmacilar tarafindan farkli boyutlariyla ele alinmaktadir. Lopez ve Martin
(2006: 166) gastronomi turizmini ifade ederken seyahatlerin temel motivasyonunun
yiyecek oldugu bir kurgudan s6z etmektedir. Hall ve Sharples (2003: 10) gastronomi
turizmini yeme ve igmeye dair farkli ve ¢ok boyutlu seyahatler olarak ele almaktadir.
UNWTO (2012: 6) kavrama biraz daha farkli bakmakta ve seyahat motivasyonun bir
kism1 veya tamaminin yeme ve igme faaliyetleri ile ilgili olmasin1 gastronomi turizmi
olarak degerlendirmektedir. Yani gastronomi turizminde seyahatin tamami yeme ve igme
motivasyonuyla yapildig1 gibi, bir kism1 da yapilabilir. Gillespie ve Cousins (2001: 2)
gastronomi turizmi kavrami i¢in zevk unsurunu on plana ¢ikarmaktadir. Yiyecek-
iceceklerden zevk almak gastronomi turizminin oOziinii olusturmaktadir. Ancak
gastronomi turizmini sadece yemek yeme olarak diisiinmek biiylik bir hatadir. Tarla-
mutfak-sofra gastronomi turizminin en Onemli ilicayagini olusturmaktadir. Yani
hammadde, Uretim ve tiiketimin biitiinciil bir yapi1 igerisinde deneyimlenmesi amaciyla

yapilan seyahatler gastronomi turizmi olarak ifade edilebilir.
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Gastronomi turizminin farkli arastirmacilar tarafindan farkli kavramlarla anlamlagtirildig:
da bilinmektedir. Oney (2013: 161) gastronomiyi malzeme temini, hazirlama ve sunma
siireclerinin estetik kaygilarla hareket edildigi ve tiiketicinin gorsel, isitsel ve tat gibi
duyularina hitap eden bir sanat olarak ifade etmektedir. Bu yoniiyle gastronomi turizmini
sanat kavrami ile birlikte ifade edilmektedir. Brillat-Savarin (2009: 61) ise gastronomiyi
sarap kavramui ile aciklamaktadir. Gastronomi turizmi igerisinde sarabin énemli bir yer
tuttugunu vurgulamaktadir. Bu anlamda bir gastronomi turistinin arastirma, hazirlama,

deneyimleme ve tat bakimindan sarap ile etkilesim igerisinde oldugu vurgulanmaktadir.

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

asagida ele alinmaktadir;

e Uretim siireclerinde bulunma ve tatma,
e Mutfak gelenekleri ve kiiltiirleri hakkinda dogrudan gozlemler sayesinde bilgiler
edinme ve

e Yeni ve farkli 6giin sistemleri veya yeme stilleri gelistirmedir.

Gastronomi turizmi, ekonomik sinerjilerden yararlanmak, turistlerin ihtiyaclarini
karsilamak, mesleki egitim ve nitelikler gelistirmek icin 6zel planlama, promosyon ve
istikrarli ortakliklara ihtiya¢ duymaktadir. Kirsal alanlarin gelisiminin sadece tarima
degil, ayn1 zamanda turizm ve diger liretken faaliyetlere de bagli oldugunu hatirlamak
oldukca 6nemlidir. Bu nedenle, politikalar, kurallar ve stratejiler hem kamu hem de sektor
icin birlikte tasarlanmali ve ortak bir hedefe yonelik olmalidir (Corigliano, 2002: 181).

Paydas ortakligina dayan boyle bir siirecin basarili olma sansi oldukga diistiktiir.

Gastronomi turizminin 6zilinii olusturan unsurlarin tamami iiretimle baglayip, tiiketimle
biten bir sistemin mantig1 igerisinde kendine yer bulmaktadir. Hammadde, mallar,
hizmetler ve deneyimlerden olusan bu silirecin sonunda artan bir katma deger

hedeflenmektedir. Biitiin bu sistem Sekil 3.4 ile agiklanmaktadir.
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Hammadde Mallar Hizmetler Deneyimler

Uretim Tiketim

Malzemeler = Tabaklama = Yemekler Gastronomik

Deneyim
Yemek ve Sarap _— Gastronomi
Turizmi Mutfak Turizmi Turizmi
Firsat Kalitesi Deneyim Kalitesi

> Artan Katma Deger

Sekil 3.4. Gastronomi Turizmi Deneyiminde Uretim-Tiiketim {liskisi (Richard, 2002: 19).

Williams ve arkadaslari (2014: 1-2) gastronomi turizmi ile ilgili en degerli goriilebilecek
tanimlardan birini yapmaktadir. Gastronomi turizmi bu arastirmacilar tarafindan yerel,
bolgesel, ulusal veya uluslararasi diizeyde yapilan seyahatlerin otantik, essiz ve
unutulmaz yiyecek ve igeceklerin deneyimlenmesi amaciyla yapilmasi seklinde
tanimlamaktadir. Bu tanimlama ile birlikte gastronomi turizmi ile ilgili ¢ok énemli bir
bakis acist ortaya konmaktadir. Gastronomi turistleri i¢in temel motivasyon yemektir.
Seyahat esnasinda destinasyondaki diger biitiin unsurlar bu temel motivasyonun
giderilmesine aracilik eden birer ara¢ konumundadir. Ayrica Jones ve Jenkins (2002: 122)
gastronomi turizmi sayesinde yliksek hizmet kalitesi ve standardinin saglandigini, kiiltiir
ve dildeki gelisimin tesvik edildigini ve dogal veya insa edilmis ortamin korundugu ve

gelistirildigini ifade etmektedir.

Gastronomi, turizm endiistrisine daha alternatifli olarak hizmet verecegi bir ortami
beraberinde getirmektedir. Bu nedenle gastronomi turizm destinasyonlar icin oldukca
onemlidir. Ciinkii cagdas bir klturel kaynak olan gastronomi, kiltir turizmi Grinlerinin
tiim geleneksel gereksinimlerini karsilamaktadir. Oncelikle gastronomi turizmi, kitle
turizmi (glines, kum ve deniz) kaynaklarindan yararlanamayan yeni destinasyonlar i¢in
uygun bir alternatif olarak goriilebilir. Ayrica turizm deneyimine deger katan ve birgok
anlamda kaliteli turizm hizmetine aracilik eden, ayn1 zamanda yiiksek turist memnuniyet

saglayan yeni {irlin ve deneyim arayisinda (sarap turizmi gibi) olan ¢agdas tiikketim turizmi

122



modeline uymaktadir. Destinasyon giizergahlarinda verilen kisa molalar i¢in artan talebe
de cevap vermektedir. Tarihsel ve ¢agdas kiiltiirel kaynaklara dayali turizm {irtinleri
gelistirmenin artik yeni ekonomik faaliyetler arayan bir¢ok sehir ve bolge i¢in stratejik
bir secenek oldugu 6ne siiriilebilir. Bu durum, turizm endiistrisi ile bolgesel ve ulusal
hiikiimetler i¢in yeni firsatlar sunmakta, ancak bir dizi yonetimsel zorlugu da beraberinde
getirmektedir (Scarpato, 2002: 65). Durumun iyi yonetilmesi gastronomi turizmi

merkezli yeni ve 6nemli turizm destinasyonlarinin ortaya ¢ikmasini saglayabilir.

Bir gastronomi turizmi girisimini gelistirmenin bazi amaglar1 s6z konusudur. Bu amaglar
bir destinasyonda gastronominin gelistirilerek turizm faaliyetlerine katma deger

saglamasidir. Bu amagclar asagidaki gibi ele alinmaktadir (Boyne, vd., 2002: 109);

e Ilk asamada; ziyaretcilerin destinasyonlara gelislerini etkilemek;
Turistlerin kalma siirelerini arttirmak

v

v' Turistlerin yerel iirtinlere yaptiklar1 harcamalar1 artirmak

v" Turistlerin destinasyonun farkli bolgelerine dagilimlarini arttirmak ve
v

Turistlerin ziyaret¢i memnuniyetini artirmak ve tekrar ziyaretleri tesvik etmektir.

e Ikinci asamada; hem kisa hem de uzun vadede, yiyecek sektérii ile ilgili yerel temelli
birincil ve ikincil KOBI'lerin ekonomik gdriiniimiinii iyilestirmek ve hayatta

kalmalarini saglamak;

v' Ciftlikten (liretim merkezinden) satis noktasina kadar yerel ekonomideki tedarik
iliskilerinin tesvik edilmesi;

v' Ozellikle yiiksek kaliteli yerel iiriinler hakkinda tiiketici farkindaligini artirmak ve bu
sekilde bu {irlinlerin daha genis pazarlarda gelistirilmesi i¢in firsatlar yaratmak ve

v’ Artan tiiketici bilincini gelistirmek ve hedef markalagsma siirecini geri beslemek
icin kullanmak, boylece dogal veya insa edilmis ortamlar ve kiiltiirel miras gibi
diger destinasyon oOzelliklerine ek olarak, yerel yiyecek ve igecek iirtinlerini

tanitim malzemesi olarak kullanmaktir.
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Gastronomi turizmindeki gelismeler ile turizm endiistrisindeki gelismeler karsilikli
olarak birbirini etkilemektedir. Ozellikle son yillarda turist talebi ve tiiketici
davranigindaki egilimler turistlerin sadece kiiltiirel ve tarihi yerleri ziyaret etmekle
kalmayip ayn1 zamanda bolgeleri ve manzaralar1 bir biitiin olarak kesfetmek istedigini
gostermistir. Turistlerin bir destinasyonda beklentileri artik sadece iklim, sanat ve tarihi
miras, insani yapilar ve genel olarak ¢evreye dayali faaliyetler temelinde degil, ayni
zamanda gastronomik kaynaklar agisindan da kendini gostermektedir. Bu nedenle
gastronomik arz giderek artan bir sekilde turist talebi ile sekillenmekte ve
ulusal/uluslararas1 turizm pazarlarinda gastronomik kaynaklarda one ¢ikmaktadir
(Corigliano, 2002: 166). Bu agidan hem turizmdeki gelismelerin gastronomiyi etkiledigi,
hem de gastronominin turizmin gelisimine kaynaklik ettigi soylenebilir. Gastronomi

turizmi i¢in ¢ok boyutlu bir iiretim sisteminden s6z edilebilir. Bu sistem Sekil 3.5’te

acgiklanmaktadir.
MANZARA/CEVRE
AGIRLAMA .
SRR GASTRONOMI
KULTURU/MIRASI
TURISTIK YERLER

Sekil 3.5 Gastronomi Uretim Yapisi Sistemi (Beer, vd., 2002: 212).

Belki de gastronomi turizminin ne anlama geldigini, seyahat ile gida arasindaki etkilesimi
daha basit diisinmek gerekmektedir. Iste bu noktada Gordon (1997: 8)’un 1980’li
yillardaki anilar1 yol gosterici olmaktadir. Gordon, 1985 yilinda Bali’ye gittigini, sonraki
yilda Asya iizerinden Avrupa’ya seyahat ettigini vurgulamistir. Bu zamanlarda dinler,
kokular, renkler, yasamin hizi, mutfaklar ve her seyden Once tanisilan zeki insanlarin
kendisini ¢ok sasirttigini ifade etmistir. Bu seyahat esnasinda yiyeceklerle ilgili ¢ok
sayida bilgi ve tecriibe edinmistir. Gordon, Endonezya, Malezya, Singapur, Tayland,

Burma, Nepal ve Hindistan'da ki seyahatleri esnasinda biber, hindistan cevizi, bambu,
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baharatlar, sebzeler gibi bazi lezzetler ile tanismistir. Yasadigi deneyimleri de kastederek
bu seyahati sicak ve giinesli biiytik bir sevgini gelistirildigi hayatindaki en giizel y1l olarak
ifade etmektedir. Biitiin bunlar insanin seyahat ederken gezdigi yerlerle ilgili yiyecek
kiiltliriini taniylp 6ziimsemesinin en giizel 6rneklerinden birini olusturmaktadir. Bu
anlamda turizmin seyahatten beslendigi bir ortamda gastronomi turizminin ne kadar

onemli oldugu daha net bir sekilde ortaya ¢ikmaistir.
3.3. Gastronomi Turist Tipolojileri

Insanlar farkli nedenlerden dolay1r seyahat etmektedir. Turizm hareketlerinin arz
kaynaklarmin sayist en az turistlerin sayisi kadardir. Her ne kadar tiiketiciler tarafindan
ifade edilen talepler genis olsa da, bircok c¢alisma bireysel taleplerle ifade edilen
ihtiyaclara bakarak bu tabloyu basitlestirmeye c¢alismaktadir. Motivasyonlarin
ithtiyaclarla iliskisi, bircok calismanin Maslow'un ihtiyaclar hiyerarsisini temel olarak
kullandig1 anlamina gelmektedir. (Fields, 2002: 37). Ancak motivasyonlar bireysel bir
hale gelse de, zaman zaman bunlarin gruplara indirgendigi bir tipoloji ayriminin
yapildigina rastlanilmaktadir. Grup diizeyinde motivasyon kaynakli tipolojilerin en

belirgin 6rneklerine turizmde rastlanilmaktadir.

Seyahat etme motivasyonlarina bagl olarak yapilan ilk turist tipoloji 6rneklerinden biri
1970 yilinda Gray tarafindan yapilmistir. Gray Turistleri sunlust (giines tutkunu) ve
wanderlust (seyahat tutkunu) olarak iki tipolojide incelemistir. Cohen, 1972 yilinda
turistleri orgiitlenmis kitle turisti, basibos turist, arastirmaci turist ve bireysel kitle turisti
olmak tizere dortlii bir siniflama olusturmustur. Daha sonra Plog, 1973 yilinda i¢ce donuk
ve disa doniik olmak Uzere iki turist tipolojisi ortaya koymaktadir. Burada seyahat
motivasyonlarina kaynaklik eden bireylerin kisilik 6zellikleri de devreye girmektedir.
Smith 1989 yilinda daha genis bir degerlendirme yaparak 7 kategorili bir tipoloji
gelistirmektedir. Bu yedi kategoride turistlerin motivasyonlar1 ve buna bagli olarak
sekillenen turistik aktiviteler belirleyici olmaktadir. 1993 yilinda ise Poon, biraz da
1990’11 yillardaki gelismeleri de yansitacak sekilde eski turist ve yeni turist seklinde iki
adet turist tipoloji oldugunu ileri siirmiistiir (Roney, 2011:14-16). Bu degerlendirmeler
dikkate alindiginda, ¢ok kisa siire araliklarla farkli turist tipolojilerinin ortaya ¢iktigi

goriilmektedir. Bu beklenen bir durum olmakla birlikte bazi riskler de icermektedir.
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Clnku turizm, yapisi geregi endustriyel anlamda dinamik, bilimsel bir disiplin olarak
gelisimi de oldukga yeni olan bir alandir. Dolayisiyla farkli turist tipolojilerinin zamana
ve mekana bagl olarak belirgin farkliliklar ile ortaya konmasi bakimindan yukaridaki
degerlendirmeye iliskin bir beklentiyi ortaya ¢ikarmaktadir. Boyle bir ortamda turizmin
endiistriyel ve bilimsel gelisiminin yavaslamasi acisindan da bazi tehlikelerin oldugu

sOylenebilir.

Turist tipolojilerine iliskin iizerinde durulmasi gereken en 6nemli konularin baginda
turist-yerel halk arasindaki etkilesim gelmektedir. Ciinkii turistlerin kisiligi, motivasyonu
ve ziyaret edilen iilkeye ait kiiltiirel ve sosyal degerler nedeniyle bu etkilesimin siddeti
(bliyiikliigii) ve yonii (pozitif-negatif) degisebilmektedir. Bu nedenle turist tiplerinin
talepleri ve yerel halk ile olan iliskisine dair bilgiler Tablo 3.1’de yer almaktadir. Tablo
3.1°deki turist tipolojileri Smith’in 1989 yilinda yaptigi 7 kategorili degerlendirmedir
(Avcikurt, 2015: 26).

Tablo 3.1. Turist tipolojileri ve Yerel Topluma Etkileri (Pearce, 1994: 114).

Turist Tipleri Seyahate Katilma Yerel Kaideler Uyumlar: Topluma
Sayisi Etkileri
Aragtirict Turistler Cok azdir Yerel kaide ve kiiltiirel degerleri
kabul ederler

Seckin Turistler Az sayidadir Tamamen uyum saglarlar %
Garip Turistler Yaygin goriilmez Iyi uyum saglarlar 3
Olaganiistii Turistler  Ara sira goriiniirler Bir dlgilide uyum saglarlar §

5+
Kitlemsi Turistler Artan sayida goriilirler ~ Bati tarz1 donanimlari ararlar 8,

X
Kitle Turistleri Cok sayida gorulurler ~ Bati tarzi donanimlart beklerler E
Kapsamli Turistler Kalabalik sekilde Bati tarzi donanimlari talep ederler ©

goralurler

Tablo 3.1 incelendiginde turist tipolojilerinin spesifik bir hal almaya baslamasiyla yerel
halkla daha uyumlu bir iliski seklinin gelistirildigi gorilmektedir. Hatta arastirici
turistlerin yerel halka 6zgili degerleri benimsedikleri goriilmektedir. Bu durum arastirici
turistlerin otantiklik ve yoresellik gibi degerlere daha ¢ok 6nem verdiklerinin de bir
gostergesidir. Bu durum arastirici turistlerin yoreye 6zgii yemekleri daha ¢ok tercih
etmeye egimli olduklar1 seklinde yorumlanabilir. Ancak en genis turist tipolojisi olan
kapsamli turistlerin bati tarzi bir hizmet anlayis1 talep ettikleri vurgulanmaktadir.
Gastronomi turizmi agisindan bakildiginda ise, bu tarz turistlerin Fast-Food gibi kiresel

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

kavraminin kullanildig1 da goriilmektedir.

Yapilan aragtirmalar dikkate alindiginda turistlerin sosyo-ekonomik yapilari,
davraniglari, tutumlar ve sosyal iliskileri ile ilgili ampirik kanitlar, gastronomi turizminin
blyumesini yonlendiren motivasyon faktorlerinin ortaya konmasi igin gereklidir.
Aragtirmacilar1 bu ampirik kanitlara gotiiren soru araligi cok genistir. Asagida 6zetlenen

bu soru yapilarindan bazilar1 asagida verilmektedir (Fields, 2002: 47-48);

e Secilen Orneklemler yasam tarzi ile ilgili saglik sorunlarindan ne Olgiide
muzdariptir? Bu sorunlarin sosyo-ekonomik dagilimi nedir (yas, gelir, egitim
durumu, vb.)? Gida tiikketim aligkanliklar1 bu saglik sorunlarina bagli midir ve bu
durum ne kadar yaygin olarak bilinmektedir? Saglik ile turizm davranisi nasil
baglantilidir? Turizm endiistrisinde gida ile ilgili saglik sorunlari olan insanlar i¢in

yiyecek ve icecek saglaniyor mu?

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

oranda eve geri gotiraltyor?

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

gida ile ilgili sosyallesme diizenlemelerine karsi tutumlar1 nelerdir ve
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e Tatilde gelir, statii ve gastronomik tiiketim arasindaki iliski nedir? Yiiksek gelirli
olanlarin gastronomik tiiketimi, 'prestij' tilketim formlar1 m1 yoksa daha basit,
geleneksel mutfak arayisi midir? Bu tiiketimin prestij durumu normal olarak nasil

iletilir?

Gastronomi turistinin tipolojisi belirlenirken bir takim sorulardan yola ¢ikilmasi énem
tagimakta ve yukarida verilen sorular bu durum i¢in 6zetlenmis sorulardan olusmaktadir.
Ciinkii gastronomi turistinin tipolojisi belirlenirken, turistin tiiketimi esnasinda sahip
oldugu sosyo-ekonomik yapi, tutum, davranig ve sosyal iligkilerinin kritik islevleri
bulunmaktadir. Yukaridaki sorular da gastro turistlerin tiiketim kaliplarini belirlerken bu

unsurlar1 6n plana ¢ikarmaktadir.

Zainal ve arkadaslar1 (2010: 18) standart gastronomi turistinin orta yas ve ylksek gelire
sahip kiiltiir turisti ile benzer Ozellikler tasidigini ifade etmektedir. Ayni sekilde
arastirmacilar, bu turistler i¢in lezzet deneyimlemenin zevk verici oldugunu ve birgok
turistin miimkiin oldugunca farkli deneyimler yasamak istediklerini de vurgulamaktadir.
Gyimothy ve arkadaslar1 (2000: 373) bu turistlerin gittikleri destinasyondaki yiyecek
iceceklerin ve restoranlarin destinasyon tercihinde onemli islevlere sahip oldugunu
vurgulamaktadir. Bu durum Sparks arkadaslar1 (2003: 8) tarafindan da
desteklenmektedir. Arastirmacilar restoranlarin ve restoranlardaki yiyeceklerin
niteliklerinin destinasyon tercihinde kritik bir 6dneme sahip oldugunu vurgulamaktadir.
Bu turistlerin destinasyonlarda deneyimledikleri yiyeceklerin saglikli, daha oOnce
deneyimlenmemis tatlar, heyecan verici ve farkli olmasinin kendileri i¢in 6nemli

oldugunu diisiinmektedir.

Bu tanimlamalardan sonra gastronomi turistlerinin gastronomiye duyduklari ilgiye gore
asagidaki gibi gruplandirilabilir (Hall ve Sharples, 2003:10; Akkiilah, 2010: 26; Ersen,
2017: 19);

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

adlandirilmaktadir.
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e Orta ilgi: Orta ilgide nihai amag¢ farkli bir turizm aktivitesidir. Bu aktiviteler
gastronomik deneyimlerle de zenginlestirilerek daha glizel bir hale
getirilmektedir.

e Diigiik ilgi: Bu ilgi grubunda gastronomi ile ilgili unsurlar1 iceren aktiviteler
sadece farkli geldigi i¢in yapilmaktadir. Burada nihai amag olarak herhangi bir
turistik motivasyondan s6z etmek miimkiin degildir.

e [lgisiz veya cok az ilgi: Seyahat sirasinda karni acikanlarin herhangi bir lokantaya
gidip karinlarini doyurduklar1 gruptur. Nihai amag¢ gastronomik bir deneyim

yasamaktan ziyade fizyolojik anlamda karin doyurmaktir.

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

e Unlii bir sefin katildig1 bir organizasyondaki yiyecek Gretimini seyretmek,

e Unlii bir yiyecek veya igecek mekaninda yeme-icme ve 6zel etkinliklere katilmak,

e Sadece yerel halkin bildigi 6zel bir konuma sahip yiyecek veya igecek
islemelerine katilmak,

e Yiyecek veya igecek festivallerine katilmak,

e Yorelere 6zgii taze yiyecekleri aragtirmak,

e Sarap liretimi tesislerini ziyaret ederck oralardaki tretimi takip etmek ve

e Yemek veya iceceklerle ilgili kurslara katilmaktir.

Richards ve Wilson (2007: 18)’na gore gastronomi turistleri sahip olduklar1 6zellikler
baglaminda yaratici turist tipolojisine yakindir. Yaratici turizm, turistlerin aktif katilimina
¢ok daha fazla bagli, kiiltiir turizminin bir uzantisi veya alternatifi olarak 6nerilmektedir.
Bu anlamda birgok turizm merkezi turizmin bu yaratici/deneyimsel yonlerini daha
stirdiiriilebilir bir model mantigiyla aramaktadir. Cogu zaman gastronomi turizmi bu

amaca hizmet etmekte ve gastronomi turisti yaratici turist olarak degerlendirilmektedir.
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Gastronomi

sunulmaktadir.

turizmine

iliskin katma deger

tipolojisi

asagidaki

Tablo 3.2’de

Tablo 3.2. Gastronomi Turizminde Katma Deger Tipolojisi (Hjalager, 2002: 32-33’den gelistirilmistir.)

Birinci Asama Ikinci Asama Uciincii Asama Dordiincii Asama
Ana Girig Yemek Uretim Hizmet Sektoriindeki  Girisimei Bilgi
Kaynaklar Kaynaklar Kaynaklar Kaynaklari
Beklenen Yemegin Keyfi Yemegin Anlami Yemek Deneyimi  Yemek
Turist Hakkinda Bilgi
Davranist Alig verisi
Avrtan Uretim ve Geleneklerin kalitesi ~ Turistlere yeni Profesyonellere
Temel pazarlama ve yeniden icadi urtin ve hizmetler Satis (Neyi-
Prensipler sayesinde daha yoluyla gelirlerin sunmak Nasil)
yilksek gelir korunmast
Degistirilemez Mevcut kuruluslar Mevcut yeni Kiresel dlgekte
Isbirlikei arasinda zorunlu yapilar ve hizmet yeni yapilar
Yapilar isbirligi organizasyonlari olusturma
olusturma
e Bolgesel e Kalite standartlar1 e Uretim tesis ve e Arastirma ve
tanitimda o Sertifikasyon ve sahalarinin Gelistirme
mutfak markalama acilmasi e Medya
unsurlari e Tarihi yemek * Rotalar ve yollar merkezleri
Katma Degeri . !af_elirli urdinler gele_neklerinin e Ziyaretci - o Gosteri
Arttirma Igin yenlde_n _ mgrkezlerl ve programlari
Girisimleri kampanyalar kesfedilmesi ve muzeler
irigimlerine . .
Ornekler e Bolgesel gida metalastirilmasi . Tur}zme. da_lyah
markalari yeni etkinlikler
¢ Gida fuarlarinin ¢ Yemek kurslart
ve gida ve tatiller
etkinliklerinin
pazarlanmasi

Gastronominin tarihsel gelisimi c¢ok eski olmakla birlikte, gastronomi turizminin

alternatif bir turizm ¢esidi olarak gelismesi yakin bir ge¢mise sahiptir. Bu yakin gecmise

ragmen gastronomi turistleri i¢in sahip olduklar1 motivasyonlarin niteliklerine bagl

olarak bazi tipoloji calismalar1 yapilmaktadir. Turist motivasyonlarina gore sekillenen en

yaygin gastronomi turist tipolojisi asagida verilmektedir (Boyne, vd., 2003; Hjalager,
2004: 198; Kivela ve Crotts, 2006: 357-359; Ulama ve Uzut, 2017: 191-193; Ozdemir ve
Seyidoglu, 2017: 3);

e Varoluscu Gastronomi Turistleri: Bunlar seyahatlerinin organizasyon planlarini

kendileri yapan disa doniik turistlerden olugsmaktadir. Bu turistler i¢in yiyecek ve

icecekler sadece fizyolojik ihtiya¢ degildir. genellikle destinasyonlardaki yerel

(yoresel) mutfaklar1 deneyimleme arzusu tagimaktadir. Bu turistler popiiler

mekanlardan ziyade halkla i¢ ice yemek yiyebilecekleri yerleri tercih etmektedir.
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O0grenme merakina sahip olan bu turistler, gastronomide sadece tiiketim odakli
olmayip, gastronomi turizminin biitiin siire¢lerinde yer almak istemektedir. Bu
turistler yerel iriinleri satin alma egilimi de gostermekte ve farkli yerlerde
gordiigli deneyimleri kendi yasadigi1 bolgelere tasiyarak kiiltiirler arasi etkilesime
de katkida bulunmaktadir.

Deneyselci Gastronomi Turistleri: Bu turistler de kendi seyahat planlarini
yapmakta, ancak varoluscu turistlerin aksine ige doniik kisilerdir. Bu turistler igin
yeme ve icme deneyimleri birer yagsam bi¢imidir. Bunlar daha ¢ok popiiler yemek
mekanlarinda tiiketim yapmaya egilimlidir. Gastronomiyi sosyal statii ve
sayginligin bir araci olarak kullanmaktadirlar. Bu turistler i¢in temel bilgi
kaynaklar1 moda ve trendlerin verildigi magazinsel dergilerdir. Yeniyi arama
arzusu olan bu turistlerin aligverislerinde genellikle yerel gida iirlinleri yerine
otantik hediyelik esyalar almaktadir.

Kolayct Gastronomi Turistleri: Bu turistler faydaci ve disa doniik turistlerdir. Bu
turistler yiyecek ve icecekle ilgili tatil deneyimlerinde rutine donmiis giinliik
hayatin disina ¢ikmay1 arzu etmektedir. Genellikle daha 6nce deneyimledikleri ve
bildikleri yiyecek ve icecek tliketimleri yaparlar. Bu turistler i¢in amag bir arada
olmak, yiyecek ve igcecek tiikketimi ise bunun i¢in aragtir. Bunlar yemek konusunda
macera aramazlar ve bilgi kaynaklar1 seyahat isletmeleri veya tur rehberleridir.
Yiyecek icecek tuketiminde kaliteden ziyade miktar ve fiyat 6nemlidir.
Rekrasyonel Gastronomi Turistleri: Bu turistler faydaci ve i¢e doniik kisilerden
olusmaktadir. Yiyecek ve igecek tiiketimi fizyolojik bir ihtiyagla siirlidir.
Genellikle gidilen destinasyondaki yiyecek ve icecek tiketimleri, kendi evlerinde
gundelik hayattaki tiketimlere benzerdir. Bunun bir gostergesi olarak da,
seyahatlerde yiyecekleri kendileri hazirlayabilecekleri apart ve pansiyon benzeri
konaklama isletmelerinde kalmay1 tercih etmektedir. Bu turistler 6giin kavramina
dikkat etmekte ve 6giin tiikketimlerinde grupca hareket etme egilimi tagimaktadir.
Farkl1 yiyecek ve igecek deneyimlerine kapali olan bu turistler, bazi gastronomi
aktivite ve etkinliklerine katildiklarinda bile sadece izleyici olarak katilmakta ve

urtnleri dememekten cekinmektedir.
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Kltdr turizmi agisindan gelecekteki blylmenin sanat turizmi, mimari turizm, festival
turizmi, opera turizmi, gastronomi turizmi ve yaratici turizm gibi daha 6zel, nig ve
alternatif turizm g¢esitlerine yogunlasacagi sOylenebilir (Richards, 2003). Ayrica,
gastronomik bir deneyim sunmaya dayali tatillerin mutlaka bir veya daha fazla kiiltiir
turizmi bilesenlerini igerecegi sdylenebilir. Bu anlamda hem kiiltiir turizminin hem de
gastronomi turizminin ortak Ozelliklere sahip oldugu ifade edilebilir. Bir¢ok turizm
merkezi, turizmin bu yaratici/deneyimsel yonlerini daha siirdiiriilebilir bir model olarak
aradig1 i¢in, gastronomi turizminin bir nis pazar olarak 6ne ¢ikmasi destinasyonlara daha
fazla firsat sunmaktadir (Croce ve Perri, 2010: 6). Kiiltiir, turizmin gelisiminde rol
oynadikga, kiiltiiriin en 6nemli unsuru olan mutfak da bu gelisimdeki etkisine devam
edecektir (Du Rand, vd., 2003). Bdylece gastronomi turistinin biylk oranda kultlr(

arayan turist tipolojisi ile benzerlik gosterecegi sdylenebilir.
3.4. Gastronomi Turistlerinin Seyahat Motivasyonlari

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

sureci gostermektedir.

Kiiresellesme ile birlikte hem yiyecek-igecek hem de turizm ile ilgili tiiketici egilimleri
koklii bir degisime ugramaktadir. Nis pazardaki biiylime, daha genis seyahat firsatlari,
daha sofistike tuketiciler, turizm tlketim aliskanliklari, kiiltiir, egitim ve yasam tarzlari
gastronomi ile ilgili benzersiz, zengin ve unutulmaz deneyimlerin yasanmasina katkida
bulunan faktorlerdir. Bu egilimler, gida sorunlarina artan ilgi, saglik yasam tarzi, gida
giivenligi ve standartlari, organik gida, daha az gida atig1 talebi, artan gida maliyetleri
gibi faktorlerin tamami sosyal, ekonomik ve gevresel olarak yerel gida ve gida ile ilgili

enddistrilerin stirdiiriilebilirligi ile ilgili endiseleri artirmaktadir. Bu gibi konulara yonelik
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girisimler ve yanitlar arasinda yerel gida ve gida iiretimi, zanaatkar gida tireticileri, ¢iftlik
diikkkanlar1 ve geleneksel ¢iftci pazarlarinin yeniden canlanmasi gibi unsurlara
odaklanmadaki artis yer almaktadir. Bir zamanlar nispeten marjinal oldugu diisiiniilen
Yerel Yemek ve Yavas Gida hareketi gibi girisimler daha yaygin hale gelmektedir. Sonug
olarak, gezginler yiyecekler hakkinda daha bilgili hale gelmektedir. Bu nedenle
gastronomik egilimleri takip etmekte, belirli bir lilke veya bolgeye 6zgii otantik yemekleri
deneyimleyebilecekleri yeni hedefler aramaktadir (Mintel, 2009: 1). Bu yeni hedef arayisi
gastronomik kaynaklara sahip destinasyonlar1 cezbetmektedir. Bir¢cok destinasyon ilgili

talebi cekmek icin ¢aligmalar yiiriitmektedir.

Gastronomi turizmi gelistikge, bu gelisimi olumlu ve olumsuz etkileyen faktorlerde
ortaya ¢ikmaktadir. Bu faktorlerin sistematiklestirilmesi 6nemli problemlerin ¢dzimi
noktasinda hayati onem tagimaktadir. Gastronomi turizminin gelisimi, gida deger
zincirlerindeki artan karmasikligi ve s6z konusu karmasikligi yansitan, gastronomi
turizminin “dort asamasimi” sistematik olarak tanimlayan hiyerarsik modelin buna bir
¢ozim olabilecegi disiiniilmektedir. Bu modelin asamalar1 asagida verilmektedir

(Hjalager, 2002: 22-23);

e Birinci Asama (Yerli Gelisim): Gastronomi turizminin mevcut ekonomik yapilar,
isbirlik¢i aglar ve bilgi taban1 dahilinde kurulmasini 6ngérmektedir.

o [Tkinci Asama (Yatay Gelisim): Sadece Uretim zincirinin maddi bolimiinde tretim
siirecine adimlar ekleme ve tedarik¢ileri geriye ve ileriye entegre etmeyi
aciklamaktadir.

o Uciincii Asama (Dikey Gelisim): Gastronomide gida maddelerinin sunulmast,
benzer hizmet unsurlarinin gelistirilmesi ve eklenmesi, yiyecekleri diger
ekonomik faaliyetlere entegre etmek i¢in yeni tiirden baglantilar ve igbirliklerinin
olusturmasi gibi gelismeleri ifade etmektedir.

o Dordiincii Asama (Capraz Gelisme): Gastronomi deneyiminin bilgi tabanini

arttirmak ve ekonomide “akill’” gastronomi kiimeleri olugturmay1 anlatmaktadir.

Bir turistik destinasyondaki mutfak etkinlikleri bazen kultir turizminin bir bileseni olarak

ele alinmaktadir (Corigliano, 2002). Bununla birlikte mutfak, destinasyon imajinin gergek
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bir bilesenidir ve belirli bir iilkeyi ziyaret etme kararinda O6nemli bir motivasyon

kaynagidir (Karim, 2006).

Gastronomi turizmi i¢in motivasyon, turist deneyiminin arka planinda veya ikincil bir
faktor olma egilimindedir. Ancak bu, gida tercihlerine dayali olarak nereye seyahat
edilecegine dair kararlarla degisiyorsa, birincil motive edici faktorler haline gelmektedir
(Hall ve Mitchell, 2005). Mintel (2009: 1) gastronominin bir motivasyon faktori olarak
Oonem derecesinin degisebilecegini ama mutlaka seyahat motivasyonunun bir pargasini
olusturacagim belirtmektedir. Vasileska ve Reckoska (2010: 1622) sarap ve yiyecegin
gastronomi turizminde seyahate karar vermede belirleyici oldugunu ifade etmektedir.
Dinyada birgok bolgenin gastronomi turizmi sayesinde ayirt edici 6zelliklere kavustugu

ve gastronomi turizmi i¢in motivasyon kaynagi oldugu goriilmektedir.
3.5. Gastronomi Turizminin Genel Ozellikleri

Gastronomi turizminin kendine has o6zellikleri bulunmaktadir. Bu 6zellikleri Yiincii
(2010: 30) bes kategoride ele almaktadir. Bu anlamda gastronomi turizmi turistlerce
tilketimi gerceklestirilen yerel kiiltiiriin bir parcasi, belli bir alandaki turizm
faaliyetlerinin gelismesine kaynaklik eden onemli bir unsur olmasinin yaninda yerel
diizeyde tarimin ve ekonominin gelisiminde role sahip, rekabet edilebilirlikte pazarlama
acisindan avantaj saglayan ve turistlerce tiiketilen Griin ve hizmetler gibi kendine has
Ozelliklere sahip olan bir unsurdur. Kivela ve Crotts (2006: 360) Uluslararas1 Mutfak
Turizminin tespitlerine dayanarak gastronomi turizminin benzersiz 6zellikleri oldugunu

ifade etmektedir. Bu 6zellikler asagidaki gibi ele alinmaktadir;

e GoOzde turizm tiirlerinin basinda gelmektedir.

e Secyahat boyunca disarida yemek tiiketiminin olmasi turistlerin, yerelle ilgili
yemek, kiiltiir ve insan gibi unsurlar1 tanimalarina firsat sunmaktadir.

e Donemsellik sorunu igcermez. Biitiin y1l boyunca her tiirlii hava kosulunda ve
giinlin belli bir zamaninda yapilabilir. Zaman baglilig1 esnektir.

e igerigi sayesinde insanin bes duyusuna (gdrme, ses, koku, tat ve dokunma) hitap

edebilmektedir.
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Kiltirden beslenen yonl nedeniyle gastronomi turistleri ile kaltir turistleri
arasinda olumlu iliskiler kurulabilmektedir.

Yasanarak tiiketildigi i¢cin deneyimseldir.

Seyahat boyunca mutfaga olan ilgi esnasinda yas, cinsiyet veya etnik bir tepki
veya aidiyet s6z konusu degildir ve

Biitiin 6zellikler dikkate almildiginda gastronomi turistlerinin kasif olduklar

soylenebilir.

Gastronomi turizminin bu oOzellikleri dikkate alindiginda gastronominin asagidaki

spesifik alanlarda gastronomi ile ilgili faaliyetler ve akademik ¢aligmalarin yapilacagi

sOylenebilir. Yapilacak olan faaliyetler basit ancak 6nemli uygulamalardir (Scarpato,
2002: 68);

Planlamaya Katilim: Gastronomi ¢alismalari, gastronomi turizmi veya herhangi
bir turizmin gastronomi kismui ile ilgili planlarin her tiirlii analizi, planlamas1 ve
yiriitilmesinde yer almalidir. Gastronomi c¢aligsmalar1 g¢ercevesinde calisan
profesyonel bireyler, toplum politikast olusturma, turizm yonetimi egitimi ve is
planlamasinda yer almalidir.

Disiplinler Arasi Isbirligi: Turizm arastirmacilari gastronomi ¢alismalarinda adil
bir yaklagim gostermeli ve gastronomi arastirmalarina miimkiin oldugunca yakin
caligmalar yapmalilardir. Gastronomi turizmi arastirmalari, diger disiplinleri
iceren aktif disiplinler arasi yaklasimlarin temeli haline gelmelidir.

Gastronomi Yonetiminin Yeni Yeterlilikler Kazanmast: Gastronomi turistik tesis
yOneticileri, pazarlamacilar1 ve topluluk planlayicilari, ¢aligmalarina aktif bir
gastronomi hayal giicii ile yaklasacak sekilde egitilmelidir.

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

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

Gastronomi turizmi bir destinasyona birgok agidan fayda saglayabilir. Gastronomi,

turizm i¢in bir varis noktasi konumlandirmasina ve pazarlamasina yardimci olma, turizm

imajin1 ve ziyaret¢ilerin deneyimlerini gelistirme, destinasyon markalagsmasina katkida

bulunma, yerel gida endiistrisi ve ekonomisinin siirdiiriilebilir kalkinmasia katkida
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bulunma, birincil gida iiretimi, isleme ve turist harcamalar1 yoluyla {iretim yapma, yeni
pazar sektdrlerinden talebi canlandirma, yeni tatlar gelistirmek yoluyla mevcut pazarlari
genisletme ve ayrica turizm tirliniiniin ¢esitlendirilmesine ve gida tedarikgileri i¢in yeni
pazar firsatlan gelistirilme gibi ¢ok boyutlu yararlar saglamaktadir. Bu yararlarin her biri
gastronomi olgusunun spesifik 6zelliklerinin bir yansimasidir (Carruthers, vd., 2015:
1130). Hall ve Sharples (2003) ekonominin yeniden yapilanmasina tepki olarak kirsal
ekonomilerde ¢esitlendirme modelleri yapildigin1 vurgulamaktadir. Bu kapsamda
Ozellikle yeni tarim {riinlerinin ve turizmin ekonomik olarak takip edildigini
belirtmektedir. Boyne ve Hall (2004), yerel gida iiriinlerinin sadece yerel turistik {irlinii
giiclendirmekle kalmayip, ayn1 zamanda yerel tiikketim ve yeniden ziyarette bu {irlinii
arayan turistler araciligiyla yerel gida tirlinleri i¢in talebi canlandirma ve pazarlar

genisletmeye katkida bulunma kapasitesine de katkida bulundugu sdylenebilir.

3.6. Gastronomi Turizminin Cografi Kaynaklari

Cografyaya 6zgl olan farkliliklar, belirli bir alanda gelisen bitki ve hayvan tiirlerini
belirlemektedir. Cografya, 6nemli ve mekana 6zgii lezzet cografyalarini yansitarak,
gidalarin tadi ve iretilen triinlerin g¢esitliliginin ortaya ¢ikarilmasinda esas belirleyici
etkenlerin baginda gelmektedir. Bu fenomen daha yaygin olarak c¢evresel kosullarin bir
yiyecek veya saraba kattigi lezzet veya bir yerel iklimin, topragin, giines 1s18ina maruz
kalmanin, su ve topografyanin biiyiime modellerini, mevsimsellik ve genetigi, dolayisiyla
lezzet ve diger dogal &zellikleri nasil etkilediginin acgik bir gostergesidir. Ornegin,
ineklerin farkli bolgelerde yedigi otlarin arasindaki kiiglik farkliliklar siitiin 6ziinii, bu
vesileyle de peynir ve yogurdun hassas lezzetlerini etkileyebilmektedir. iklim ve toprak
tipleri, komsu bolgelerde bile iiretim kalitesini ve miktarini belirleyebilmektedir. Sarap
uzmanlari, uzun zamandir farkl tiziimden {iretilen saraplarin kokularini ve tatlarini
belirleme konusunda cografyanin rolii oldugunu belirtmektedir (Timothy, 2016: 47).
Burada sadece fiziki cografyanin degil, beseri, ekonomik ve sosyal cografyanin da

belirleyici oldugu sdylenebilir.

Gastronomi turizminin cografya ile iliskili kaynaklar1 incelendiginde, birbiriyle i¢ ice
geemis ancak farkli olan bes temel unsur 6n plana ¢ikmaktadir. Otantiklik, yoOresel

mutfak, mutfak kualturl, yoreye 6zgu drlnler ve cografi isaretli iriinler birbirini
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tamamlayan, ama birbiriyle ayn1 olmayan onemli unsurlardir. Ornegin; ydreye 6zgii
irtinler cografyanin gastronomi turizmi potansiyelini ortaya koyan Onemli bir
gastronomik kaynak iken, bu kaynaklarin her biri i¢in cografi isaret alinamamaktadir.

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

Gastronomi turistlerinin seyahatler esnasinda unutulmaz anilara sahip olabilmeleri, tadin
cikaracaklart gercekci bir gastronomik deneyime baglidir. Bu kapsamda
destinasyonlardaki otantik yemek deneyimleri turistlerin seyahatlerinden mutlu
ayrilmalarini saglayan onemli gastronomik unsurlarin basinda gelmektedir. Buradaki
odak nokta, insanlar arasinda bir deneyim paylasimi olarak, mutfagin nasil ortaya ¢iktig
ve turistler tarafindan nasil ifade edildigidir. Ciinkii bireylerin gida ve kiiltiirel inanglari,
ifade edilen bircok ilging ve basit eylem hakkindaki bilgilerin artmasina neden olmaktadir
(Kivela ve Crotts, 2009: 165). Yiyecek ve icecek disindaki diger otantik unsurlarinda

gastronomik deneyime katki saglamaktadir.

Turner (1977 74) gastronomi turizmi agisindan otantikligi organik ile ele almakta ve
degerlendirmelerin Avusturalya toplumu iizerinden yapmaktadir. Avustralyalilar klimali,
cok katli ve mutfaksiz dairelerde ve oldukga sofistike bir grup olarak tanimlanabilirler.
Boyle bir toplumda ileride nasil bir yasamin siiriilecegini inceleyen Turner, bu toplumun
ilerideki yasam bicimlerini dondurulmus sebze ve etleri, 6nceden yapilmis gidalar
mikrodalga firinda pisiren veya sentetik meyve sularimi yudumlayan bir toplum mu?
Yoksa dogaya geri dénenen kendi kepekli ekmeklerini yapan, organik sebzelerini yiyen
veya ev yapimi biralarini yudumlayan bir toplum mu? olacagini sorgulamaktadir. Bu
sorgulama insanlarin otantik tiikketim ve kiiresel tiiketim arasindaki paradoksu diistinmeye

sevk etmektedir.

Gastronomi turizmdeki otantikligin  gozlemlendigi (Ulkelerin basinda Malezya

gelmektedir. Turizm agisindan iyi bir kapasiteye sahip olan ulke, ¢ok kilturlu, etnik ve

bircok geleneksel ve kiltlirel yapiy1 barindirmaktadir. Tarihsel olarak geleneksel Malezya

mutfagi, Endonezya, Hindistan, Orta Dogu, Cin ve diger komsu iilkelerden gelen

tiiccarlardan bliyiik 6l¢iide etkilenmistir. Mutfaklar ziyaret¢ilere birgok farkli deneyim

sunarken, yerel mutfaklar bir destinasyonun somut olmayan kiiltir mirasi olarak
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goriinmekte, ve turistlerin otantik bir kiiltiirel deneyim kazanmasina aracilik etmektedir.
Bu baglamda, Malezya Dokuzuncu Plan1 (2006-2010), yerel lezzetlerin tadini ¢ikarmak
isteyen turistleri ¢ekmek i¢in eyaletlerin, bolgelerin ve topluluklarin farkli 6zelliklerine
dayanan yenilik¢i ve otantikligi 6n plana ¢ikaran yemek parkurlari planlamistir (Zainal,
vd., 2010: 18). Burada otantik Ozelliklerin iilkelerin mutfaklarinda ne kadar etkili

olduklar1 goriilmektedir.

Kiiresellesme olgusu toplumlari basta gida olmak birgok agidan etkilemektedir. Bu etkiler
karmasik, kaotik, ¢ok Ol¢ekli, cok yonlu ve c¢ok merkezli bir slreci beraberinde
getirmektedir (Jesoop, 199). Bu yonuyle gastronomi sadece giincele ve modaya uygun bir
hareketin 6tesinde toplumsal boyutlart olan bir siireci temsil etmektedir (Hirst, 19997:
424). Kiiresellesme cagdas toplumlar1 dar bir alana sikistirmanin yaninda toplumlar arasi
rekabeti de zorlastirmaktadir. Kiiresellesme ile diinya kii¢iik bir bolgeye dontistirken,

toplumsal diizeydeki karsilikli etkilesim daha da hiz kazanmistir.

Amin (1997: 125) artan kiiresellesme hareketleri toplumsal yasamin hemen hemen her
alaninda toplumlar1 bir birine bagladigim1 ve ¢ogulcu hareket eden bir yapiy1 ortaya
cikardigini ifade etmektedir. Bu, moderniteyi de iceren kiresellesmenin en ayirt edici
yonlerinden birini olusturmaktadir. Bu bilgiler 1518inda yerel ve otantik olan degeler

(gastronomi gibi) daha da 6nem kazanmaktadir.

Reynolds (1994) yemeklerin belki de turistler icin duzenli olarak uygun fiyatlarla elde
edebilecekleri son otantiklik unsurlarindan biri oldugunu savunmaktadir. Bununla
birlikte, kiiresellesme ve yerellesmenin karsilikli etkisi nedeniyle yerel gidalarda
degismeler s6z konusu olmaktadir. Gida tireticilerinin turistlerin yemek tercihlerine hitap
etmek i¢in geleneksel mutfagin 6zilinii géz ardi etme egilimine sahip olduklar1 ve
gastronomideki otantik degerleri terk ettikleri gérilmektedir (Steinmetz ve Milne, 2010).
Boyle bir siirec kiiltiirel kimlikle yogun bir iliski igerisinde olan gastronomi i¢in bazi
riskler barindirmaktadir. Ciinkii gastronomi turizmi i¢in yoresel mutfak ve otantiklik

onemli iki degerdir.

Kiiresellesmenin geldigi noktada yerel ve otantik olan unsurlar daha da oOnem

kazanmaktadir. Ciinkii kiiresellesmenin en 6nemli boyutlarindan biri olan yerel

fenomenler sireg igerisinde gormezden gelinmektedir. Kiiresellesme olgusu nedeniyle
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yerel olan degerlerin gérmezden gelinmesi, bu degerlerin yok edildigi anlamina
gelmemektedir. Aksine, eski yerel-kiiltiirler etkilesimlerin kendilerini yeni yerel-kulttrel
kimlik bicimleri olarak ifade etmeleri biiyiik 6l¢iide kiiresel isleyise bagli olarak
gelismektedir (Giddens, 1996: 367). BOyle bir ortamda kiiresellesme olgusunun énemini
ortaya ¢ikardig eski yerel-kiiltlir ve otantik degerlerin baginda mutfak veya gastronomi
gelmektedir. Bu nedenle Probyn (1988: 161) gidalar1 iiretim ve tiiketim kaliplarinin
yerelden daha karmasik olan kiiresel ortama gecis i¢in miikemmel bir ara¢ olarak

gobrmektedir.

Varolusgu gastronomi turistlerinin de bir 6zelligi olarak, bazi insanlarin iginde otantik
deneyimleri siirdiirmeye yonelik gergek bir diirtii bulunmaktadir. Konu yiyecek ve igecek
oldugunda bu diirtii daha da belirgin hale gelmektedir. Bu diirtiiye sahip insanlar
yasadiklar1 veya ziyaret ettikleri bolgeye 6zgii 6zgl yiyecek ve igcecekleri aramaktadir.
Otantik olan degerlerle ilgilenmek ¢cogu zaman iyi bir sey ve stirdurtlebilirlige ulasmada
bir ara¢ olarak kabul edilmektedir. Bu temelde alip verme felsefesine dayansa da, bu
argiiman potansiyel olarak genelde islememektedir. Konunun anlagilabilmesi i¢in ilk
olarak, yerelin ve siirdiiriilebilirligin ne anlama geldigine karar verilmelidir. Ikinci olarak
yerel yiyecek ve iceceklerin uluslararasi bir kimlige kavusmus yiyecek ve iceceklerden
daha fazla siirdiiriilebilir oldugu ortaya konmalidir. Ugiincii olarak, tedarik zincirlerinin
nasil inga edildigine bagl olarak, ekonomik faydalarin iyi bir sekilde tahmin edilmesi
gerekmektedir. Son olarak, otantik olanin pesinde kogsmak veya degisimi gelistirmek ve
benimsemek yerine, topluluklari ortak bir sekilde korumay1 amaclayan bir tiir 6n sanayi
idealini siirdiirmeye aracilik edebilecek yontemler ortaya konmalidir (Beer, 2015: 203-

204).

Gastronomideki otantik degerlerin kirsal diizeyde estetik taraflar1 olsa da, bu degerleri
sekillendiren esas unsur kirsal ekonomidir. Bu, gastronomi turistleri tarafindan takdir
edilen peyzajin gecmiste oldugu gibi sadece manzaradan ibaret olmadigi anlamina
gelmekte, aksine mevcut kirsal ekonominin i¢cerdigi modern unsurlar1 gostermektedir. Bu
anlamda, gastronomi turizmi etkinliklerinde otantikligin elde edilmesi, filoloji i¢in zor bir
arastirma iken, turistlerin ge¢cmise olan ihtiyaglari arasinda boliinmiis tarihi algilara
kiyasla daha kolaydir (Bruner, 1994). Kirsal ekonomi baglaminda daha giiclii olan

destinasyonlarin otantik degerlerden daha fazla yararlandiklar1 sdylenebilir.
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Destinasyon kalitesinin fenomenolojik dogasi ¢ok tartisilmistir. CUnkl destinasyon
kalitesinin 6ziiniin kisileraras: degisim, durumsal faktorler, gida, kiiltir veya bunlarin
biitiinsel bir kombinasyonu olup olmadig literatiirde net degildir. Ozellikle daha derin ve
kisisel diizeyde gastronomi deneyimleriyle karsilasma sansmin yiiksek oldugu
durumlarin tespit edilmesi burada bir netligin ortaya konabilmesi i¢in 6nem tagimaktadir.
Ayrica gida deneyimlerinin restoranlarin 6tesine gectigi ve bunlarin bir biitiin olarak tatil
deneyimi olmasi gibi muhtemel bir durum varligi da s6z konusudur. Turistlerin
deneyimlerini yansitan anilarinin gelisimi konunun anlasilmasi igin 6nemli birer firsat
gibi gorinmektedir. Buradaki fikir, gastronomi seyahatleri icin iddia olarak kullanilan
yolculuk sirasindaki yemek deneyimleri hakkindaki anlatimlarin “yerel kultlrd yiyecek
yoluyla deneyimleme” olarak tanimlanan bir seyahatin ortaya ¢ikip ¢ikmadiginin tespit
edilmesine dayanmaktadir. Farkli yemek deneyimleri ve bu baglamda da otantik yiyecek
ve igecekleri kesfetmek, benzersiz ve unutulmaz gastronomik deneyimleri yasamak bu
anlatimlarin daha zevkli, aydinlatici ve isteyerek yapilmasini saglayabilir. Bu anlatimlar,
disarida yemek yeme deneyiminin kultiirel koklerinin mitoloji ve sosyal yapimnin i¢indeki
Onemi ile baglarinin tespit edilmesine yardimci olabilir. Buradaki argliman, gida yoluyla
elde edilen tatmin duygusunun bazen kiiltiirii veya kiiltiirel yapiy1r korumak i¢in bilingli
veya bilingsiz bir amagla hareket ettigine dayanmaktadir. Kultirel yapr s6z konusu
oldugunda ise en gicli iligkiler otantik deneyimlerde kendini gdstermektedir
(Beardsworth ve Keil, 1997; Finkelstein, 1989). Biitiin bu degerlendirmeler kiiltiir,

gastronomi ve otantiklik arasindaki dongiisel iliskiyi ortaya koymaktadir.
3.6.2. Yoresel Mutfak

Gastronominin kaynaklar itibariyle kiigiik bolgeler icin itici bir gilice sahip oldugu
sOylenebilir. Dolayisiyla gastronomik kaynaklara sahip, fakat bolgesel anlamda gelisimi
iyi seviyede olmayan bolgeler gelisebilmek igin gastronominin itici guclnden
yararlanmak istemektedir. Burada gelismeye kaynak olusturan esas gii¢ yoresel mutfaktir.
Ozellikle bu bélgelerde gastronomi turizminin gelismesi icin ydresel mutfak énemli bir
girdi olarak kullanilmaktadir. Bu nedenle ilgili bolgelerde bolgesel kalkinma ile ilgilenen
birimler ve turizm planlamacilari, turizm ve gida iiretimi arasindaki bu sinerjiyi daha fazla

tanimakta ve kendi bolgelerini kaliteli tatil yerleri olarak tanitmak icin yerel, bolgesel ve
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ulusal mutfaklar {izerine inga edilen nis pazarlama ve gelistirme girisimlerini

uygulamaktadir (Boyne, vd., 2002: 91).

Gastronomideki bazi gelismelerin yoresel mutfak i¢in tehdit olusturdugunu da sdylemek
gerekir. Ozellikle gastronomi turizminde yemekler genellikle algilanan turist zevklerine
uymak i¢cin ya da sefin yorumu nedeniyle, 6zellikle sefin kdkenlerinin mutfagin
kendisinden farkli oldugu yerlerde degisme egilimindedir. Bu gelismelerin en belirgin
yasandig1 drneklerin basinda Ispanya gelmektedir. Bu anlamda yoresel mutfaga yonelik
tehdite 6rnek olarak, paella vakasi ele alinabilir. Paella, Ispanya'da turizm tanitimlariyla
ilgili reklamlarda yer alan 6nemli bir yemektir. Bu gelismeler nedeniyle Valencia’ya 6zgii
bu yemek artik sahil boyunca ve i¢ kisimlarda farkli versiyonlarda ve degisen kalitede
bulunabilmektedir. Boylece yoresel bir {iriiniin {iretim ve tiikketim sartlarinda degisimler
yasanmaya baslamistir (Ravenscroft ve van Westering, 2002: 157). Ispanya’da iilke
mutfagi sadece dis baski altinda degildir. Ulke icinde dis baskilarla esdeger ciddi tehditler
bulunmaktadir. Gracia ve Albisu (1999) Ozellikle geng Ispanyol halkinin tiiketim
diizeninin nasil degistigini a¢iklamaktadir. Tipik Akdeniz gida iirtinleri, tahil ve bakliyat
tilketimi azalmaktadir. Cerezler ve hamburgerlerin de dahil edildigi ve genel olarak daha
fazla et ve doymus yag tiiketimi ile Kuzey Avrupa diyeti popiiler hale gelmistir. Bu
egilim, iilkedeki icecek tiiketiminin degismesiyle vurgulanmaktadir. Geleneksel olarak
onemli icecekler olan su ve yerel olarak iiretilen saraplarin tiikketiminde azalma olurken,

bira ve mesrubat tiiketiminde artis olmaktadir.

Sekil 3.6 yerel gida sistemindeki girdilerden baglayip yiyeceklere doniisiimii ve tekrar
yerel gida sistemindeki girdilere doniisii ifade eden bir sistemi anlatmaktadir. Yiyecek
uretiminde kullanilacak girdiler politik, ekonomik, teknolojik, kiiltiirel ve gevresel
degerlerden olusan yerel gida sistemiyle taleplere cevap verecek sekilde {iretim slirecine
alinmaktadir. Bu islemlerden sonra yerel yiyecekler olusmakta ve dongli basa

sarilmaktadir.
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YEREL GIDA SISTEMINE

GiRDIiLER TALEP YARATMA
STRATEJILERI
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I ib iyonl
© lovasyonsupvamsyowam o Organik ve kltiirel drtnleri
e Uriin standartlar1 ve yonetmelikleri YEREL GIDA listirmek
o ithal iiriinler i i gelisurme
e Genel ekonomik sartlar SISTEMI o Tiiketicilere iriin ve yiyecek
e Tutundurma siibvansiyonlari vermek igin teknolojinin
e Nakliye stinvansiyonlar1 POLITIKA Kullanilmast
A e o Zanaatkar becerilerini gelistirmek
e Ulastirma teknolojilerindeki degisimler . e Ciftlik diikkanlar: ve kiler kapt
e Yerel kimligi ve miras1 koruma arzusu EKONOMI * satis1 P
e Egitimli i giicli ve yeteneklerin . PP .
mevcudiyeti TEKNOLOJi o C;lfitg:irvnc]:lkrctlcl pazarlarini YiYECEK
e Yeni tarimsal teknolojiler L R %{eril bir Uretim a1 yaratmak
° Rcstpran Griin alimt KULTUR e “Yerel Satin Alin” kampanyast
® Yeni tohum ve fide arz1 gelistirmek
e Turistlerin gidaya ilgisi CEVRE e Giiclil bir bolgesel marka
e Gida iizerindeki dini ksitilamalar gelistirmek
» Gog o Yerel ve Bolge disi iiriin ve gidalart
Ll

Sogutma, depolama ve muhafaza tanitmak
teknolojilerindeki degisimler
Tiiketici davraniglarindaki degisimler

Sekil 3.6. Ydresel/Yerel Yiyecek Sistemi (Hall ve Mitchell, 2002: 188).

Kim ve Eves (2012)’e gore yoresel mutfak, tiiketiciler ve iireticiler arasinda baglantilar
kurarken markalasma ve pazarlama stratejileri ile yerel kimligi ve O6zgilinligi
yansitmaktadir. Bu nedenle, yerel gida, kultlrt belirleme kapasitesi ile turizmin
gelisimini entegre etmek i¢in bir arag olarak gortlebilir. Yerel mutfak, yerel kalttrin
onemli bir parcasi olarak kabul edilmistir. Yerel yemekleri tatmak, hem kilturel bir
faaliyet hem de bir eglence bi¢imi olarak hizmet verdigi i¢in turizm deneyimi yaratmanin

O6nemli bir pargasi haline gelmektedir.

AB 0zelinde bakildiginda genellikle yerel gidalar ve turizm arasinda giiglii bir iligki
gozlemlenmektedir. Fransa ve Italya gibi iilkelerde, gidalar ulusal kiiltiirde ve iilkelerin
bolgesel diizeydeki destinasyonlarinin dokusunda gozlemlenmektedir. Otantik ve ilging
yiyecekler, bircogu yeni hisler ve deneyimler arayacak modern turistleri cezbetmektedir
(Lopez-Guzman ve Sanchez-Canizares, 2012). Avrupa turizm pazarmin olgunlugu ve
hedef pazarlamanin rekabet¢i dogasi goz Oniine alindiginda, destinasyonlarin giderek
artan bir sekilde gastronomi turizmi potansiyeline yonelmesi sasirtici degildir. Yerel
mutfaklara ilgi, birgogunu temel bir turizm kaynagi olarak gidaya odaklanmaya

yoneltmektedir (Karim ve Chi, 2010). Bu nedenle siirdiiriilebilir anlayisin da bir parcasi
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gibi goralmelidir. Tuketiciler 6zellikle son donemlerde destinasyon taleplerinde daha
bilgiye dayali tercihlerde bulunmaktadir. Yeni trendler, ayirt edici ve akilda kalici Griinler
gelistirebilme yetenegine sahip destinasyonlar turizm kaynaklarini kesfetmeyi ve
yonetmeyi siirdiirdiikge, bir egilim devam edecek gibi goriinmektedir (Kim, 2014). Pring,
ve arkadaslar1 (2015: 973) bu sayede turistlerin, yiyeceklerin kokeni hakkinda bilgi
birikimine sahip olmakta ve bu bilgilere dayali olarak da yiyecek beklentilerini
degistirdigini ve daha cok yerel Grtinlere yoneldigini vurgulamaktadir. Kaliteli yerel
olarak yetistirilen ve mutfakta tiretilen yerel gidalar, uygun misafirperverlik ve yiyecek
servisi ile entegre olup gastronomi turizminde kullanilmaktadir. Yerel yiyecek ve igecek
urunleri, dogrudan pazarlama, perakende satis calismalar1 ve hedef pazarlama igin etkili
bir platform saglamaktadir. Bu daha uzun vadede destinasyon rekabet¢iligini ve

stirdiiriilebilirligini insa etmekte ve gliclendirmektedir.

Yerel yemekler, bir yerin somut olmayan mirasinin énemli bir tezahiiriidiir ve turistlerin
bir yeri deneyimleme siirecinde 6zgiinliikk duygusuna katkida bulunmaktadir (Okumus,
vd., 2007). Yerel gida deneyimlerinin, turizmin gelisiminin siirdliriilmesine yardimci
oldugu ve ilgili destinasyonun kimliginin korunmasina katkida bulundugu ifade

edilmektedir (Gossling, vd., 2011).

Kaynaklar

(Yerel gida
arzi, su, enetji
vb.)

Kaltar

(Yerel kimlik,
Dil vb.)

Performans

Pazarlama Strateji
(Markalagsma (Hedef pazar
Cevre dostu vb.
vb.)

Networks
Toplumsal

Sirecler
Organik,

) tegiz_irik_ diisiik
Zm;')g ' fl" le karbonlu
Y Gretim

sermayesi vb

Sekil 3.7. Yerel Gida Sektdriinde Pazarlama Inovasyonu Igin Gerekli Kaynaklarm iligkisi (Dolyle, 1997°den aktaran
Tredinnick-Rowe ve Taylor, 2015: 357).
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Bir turizm destinasyonundaki yemek pisirme kurslar1 sadece geleneksel yemek pisirme
yontemlerinin ve mutfaklarinin korunmasini desteklemekle kalmaz, ayn1 zamanda yerel
kiiltliriin stirdiirtilebilirligine katkida bulunur ve yerel alanda tarimi tesvik etmektedir
(Suntikul, vd., 2015: 320). Sims (2008) “geleneksel” ve “yerel” olarak algilanan gidalara
yonelik tiiketici taleplerinin de 6zgiinliik arayis1 ile baglantili olarak goriilebilecegini
belirtmektedir. 21. ylizyilin geldigi nokta géz oniine alindiginda, yoresel mutfaklarin da
basarili olmak adma bazi yenilik¢i uygulamalar1 dikkate almalar gerekmektedir.
Ozellikle ¢ok unsurlu bir dikkat mekanizmas1 gerektiren bu siire¢ Sekil 3.7 yardimiyla

aciklanmaktadir.

Yerel gidalarin destinasyon igerisindeki konumu biiyiik 6l¢iide destinasyonlarin nasil
finanse edildigi ve yonetildigi kilit paydaslarin ¢ikarlar1 tarafindan belirlenmektedir.
Ornegin; ingiltere'de turizm devrimi, iilkedeki ulusal turizm organizasyonlar1 tarafindan
benimsenen ¢ok spesifik ve proaktif yaklagimlara yol agmistir. Gastronomi turizmi
ilkede son bes yilda tam olarak kullanilmig ve turizm stratejileriyle biitlinlestirilmistir.
Yerel gidalar artik ulusal mutfagin ve 6zel yemeklerin 6zelliklerini tanitan siirecin bir
parcasini olusturmaktadir. Bununla birlikte, 2010 yilinda bolgesel turizm kurullarinin
dagilmasi hem turizm iklimini degistirmis, hem de 6zel sektdriin daha fazla sorumluluk
kabul etmek zorunda kaldigi fikrini 6n plana g¢ikarmistir. Biitiin bu gelismeler aym
zamanda destinasyonlarin ¢aligma seklini de etkilemekte ve kolaylastirmaktadir (Coles
vd., 2012). Bu amaglarin gergeklestirilmesi igin karar alict paydaslarin ortak payda da

bulusmas1 gerekmektedir.

Du Rand ve arkadaglart (2003: 98), yerel gidalarin, hedef gelistirme ve pazarlama
acisindan siirdiiriilebilirlige, 6zgilinliige ve ekonomiye katkida bulunma potansiyeline
sahip oldugunu ve aslinda bir destinasyonun yiyecek ve i¢ecek teklifleri arasinda kiiltiirel
kimliginin ¢ogu zaman gida deneyimlerine, malzemelerine ve pisirme yOntemlerine
yansidigini ifade etmektedir. Bu, temelde yerel ve bolgesel gidalarin bir destinasyona
deger katabilecek bir 6zellik oldugunu savunmakta ve bir destinasyonun siirdiiriilebilir
rekabetciligine katkida bulunabilecegini ifade etmektedir. Everett ve Aitchison (2008:
150) gastronomi turizminin bélgesel kimlik, surdirilebilirlik ve sosyo-kultirel faydalar
arasindaki iliskiyi de belirledigini ve gastronomi turizminin karlilik saglamada yardimci

olma kapasitesine sahip oldugunu belirtmektedir. Bir bolgeye saglanan ekonomik ve
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sosyal faydalar bir sekilde c¢evresel siirdiiriilebilirligin saglanmasina da katkida
bulunmaktir. Hall ve Sharples (2003: 26) giiclii yerel gida kimlikleri ve siirdiiriilebilir
gida sistemlerini gelistirilmede turizmin 6nemli bir rol oynama noktasinda énemli bir
blylme potansiyeline sahip oldugunu ileri siirmektedir. Bu konu Croce ve Perri (2010:
39) tarafindan da calisilmistir. Arastirmacilar gastronomi turizmi ile sdrddrdlebilir
kalkinma arasindaki baglantilar1 belirlemektedir. Ciinkii gastronomi turizmi Gevreyi,
ekonomiyi, kaltird ve toplumu koruma ve gelistirme kapasitesine sahiptir. Diger turizm
tiirleriyle karsilastirildiginda, gastronomi turizminin bir bolgenin 6zerkligini ve kimligini

giiclendirebilmede dnemli bir rol oynag1 sdylenebilir.
3.6.3. Mutfak Kaltlru

Mutfak kiltlirii, bir bolgenin toplam kiiltiirel degerlerinin son derece onemli bir
pargasidir. Birgok iilkenin farkli bélgelerinde bir birinden farkli yemek kiiltiirleri
bulunmaktadir. Gastronomi turizminin, turistlerin bir bolgedeki taleplerini karsilayan
doga, kultur, tarih ve misafirperverlik ¢ogu deneyimi igerdigi diisiiniildiigiinde turizm ile
mutfak kiiltiirti arasindaki gii¢lii bag daha net olarak ortaya ¢ikmaktadir. Mutfak kultlr(
birgok farkli turizm gesidinin biinyesinde yer aldig1 gibi yaninda, basli basina bir turizm
¢esidi olan gastronomi turizminin de en birincil 6gesidir (Beer, vd., 2002: 207). Counihan
(1999) bunu destekler nitelikte giday1, insan yasamui ve kiiltiiriiniin karmasik bilesenlerine

acilan bir penceresi olarak degerlendirmektedir.

Miras ve yiyecegin ¢esitli kullanimlar1 diisiiniiliince, gastronomi geleneklerinin ve hatta
hazirlanan ve tliketilen beslenme malzemelerinin kiiltiirel mirasin en yaygin ve belirgin
bilesenleri arasinda oldugu goriilmektedir. Belki de insanin kultlrl, mutfag: ve yemek
aligkanliklar1 diger tiim unsurlarindan daha fazla insanlik tarihi hakkinda 6nemli bir
ongorii sunmaktadir. Yiyeceklerin miras rolinln insanlarin, bélgelerin ve zamanlarin
kiiltiirel normlarini ve degerlerini nasil yansittigi konusunda belirgin izler bulunmaktadir.
Ayrica cografya bolge mutfaklar igin agik gercekler sundugunu ve insanligin dogada
hayatta kalma mducadelesini ve bunu gergeklestirirken nasil baski altina kaldigini
gostermektedir. Mutfak, diger toplumlar ve medeniyetlerle temaslar kurarken, bunun

diger miras bilesenleri (6rnegin din, dil, miizik, folklor, diinyevi bilgi ve aile hayat1)
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tizerindeki etkileri ise net degildir (Timothy, 2016: 23-24). Ancak bu kultirel miras

bilesenlerinin hep birlikte destinasyonun basarisini etkileyecegi soylenebilir.

Diinyada yiyeceklerin markalasma giicii, modern sehirlerin ¢ogunda karsilasilan 'etnik’
restoranlarin ¢cogalmasindan daha belirgin degildir. Bu tiir bir artis, tiikketicilerin Meksika,
Cin, Italya, Vietnam, Hindistan, Liibnan veya Karayipler’de yemek tilketmeyi tercih
etmesiyle sonuglanmaktadir. Her secenek veya mutfak tercihi, acik bir menii, hazirlik,
baharat, hatta ortam hissi ile bilgilendirilmektedir. Her mutfagin etnik, ulusal veya
kiiltiirel ¢esitlilik anlaminda bir marka olmasi ¢ok Onemlidir. Bu anlamda "guzel
yemekler" veya "haute cuisine (Ustin nitelikli yemekler)™" gibi terimlerin ulusal mutfak
ozelliklerini modern restoranin kozmopolit, eklektik meniilerinde birlestirerek diinyayi
bir tabaga yerlestirecegi bir sisteminde uzak olmadigini unutmamak gerekir (Sinclair ve
Marcus, 20105: 299). Yemek kiiltiirlerinin gelisiminin ekonomik, kiiltiirel ve gevresel

faktorler arasindaki iliskiler etkilemektedir. Bu faktorler Sekil 3.8’de verilmektedir.

4 N N/ )

Ekonomik Eakt(")rler;

Ulastirma, Pazara Erigim,
Uretim Siibvansiyonlar1, Kisi
Basina Gelir Geliri, Devlet
Mudahalesi

Kultlrel Faktorler;

Dini Kosullar, Kiiltiirel
Kimlikle ilgili Gidalar, Gog,
Seyahat, Moda

Cevresel Faktorler;

Toprak, Tiirlerin Dagilimu,
Iklim

7 >

N '\

Sekil 3.8. Yemek Kiiltiirlerinin Gelisimde Faktorlerin Karsilikl1 iliskisi (Hall ve Mitchell, 2002: 73).

Turizm baglaminda yoéresel mutfak s6z konusu oldugunda, ortada destinasyon kulttriunt
temsil eden bir dizi liriin var demektir. Dolayisiyla bir destinasyon mutfagini turistik
anlamda tanmitmakta ve bu sayede rekabet avantaji elde edebilmektedir. Ayrica
destinasyonlar i¢in bu kadar 6nem tasimasi nedeniyle yerel gida ulasim ve koruma igin
gerekli kaynaklar1 ve enerjiyi koruyarak siirdiiriilebilir turizme de katkida bulunabilir
(Sims, 2008). Gidanin kiiltiirel degeri, kiiltiirel ifadelerin tanimlanmasi ve iletilmesi,

sembolize edilmis gercekliklerin sembolleri ve goruntuleri ile ilgilidir (Bertella, 2010).

146



Riley (2000)’e boylece yerel yiyecekler kendilerine 6zgu bir ulusal veya kulturel kimlik

yansitabilmektedir.

Turizmle ilgili olan ve surdirdlebilirliginde bir boyutunu olusturan sosyo-kulturel olgular
kiiltliriin maddi, énemsiz ve sembolik boyutlar1 gibi goriinebilir. Ancak bunlar bir
destinasyon icin oldukga Onemli olup, destinasyonun sosyo-kiiltiirel kimligine saygi
gosterilmesini icermektedir. Surddrulebilir gastronomi igin bu saygi ¢ok onemlidir.
Ciinkii tim mutfak deneyimi bu kiiltiirel geleneklerin varligi ile yakindan iliskilidir
(Ferrari ve Gilli, 2015: 995). Gastronominin surdurulebilir gelisimi toplumlarin sosyo-

kiiltiirel olgular1 6nemli bir etkiye sahiptir.

Insanlik tarihi boyunca yiyecek iiretimi ve tiiketimi de dahil olmak iizere gida tiketimi ve
yemek aligkanliklari, kiiltiirel mirasin en 6nemli pargalarindan birini olusturmaktadir.
Kiiltiiriin tiim bilesenleri (iletisim, maddi unsurlar ve davranis 6zellikleri gibi) bir sekilde
yemek ile baglantilidir. Hangi kiiltiirel degerin mutfak ile ne tiir bir iligkiye sahip oldugu
asagida verilmektedir (Timothy, 2016: 23-24);

¢ Dil: Dil mutfaklari tanimlamakta veya kattigi anlamla onu temsil etmektedir. Gida
Ogeleri toplumlarda c¢esitli anlamlar1 temsil etmek icin semboller olarak
kullanilirken, bu sembollere dil kaynaklik etmektedir.

o Fikir ve Yaraticilik: Deneme yanilma yoluyla diinyaca iinlii gastronomik ve
destans1 lezzetler geliserek ortaya ¢ikmustir. Deneme yanilma slrecinde ise
insanlarin fikirleri ve yaraticilik biiyiik rol oynamastir.

e Bilgi ve Tecriibe: insanlar bilgi ve tecriibeleri sayesinde hangi mahsullerin yer,
zaman ve yontem bakimindan en iyi sekilde pisirilece§ine kara vermislerdir.
Ayrica yemekleri usul ve tarifler ile gelecek nesillere aktarmislardir.

e Inanclar: Dini bir bakis ac1yla, yiyeceklerin insanlarin ilahi mesajlara uymalari
konusunda arac1 bir etken oldugu belirtilmektedir. Yiyeceklerin bu diinyaya birer
armagan gibi geldigine inanilir. Hatta arada oyle giiclii bir iligski vardir ki bazi
yiyeceklerin tiiketimi inang kurallar1 ile yasaklanmaistir.

e Sosyal Gelenekler: Ogiin mekanizmasini belirleyen en 6nemli unsurlarin basinda
toplumsal yasam ve bunu yonlendiren sosyal gelenekler gelmektedir. Sosyal

gelenekler mutfak adabinimn isleyisini de yonlendirmektedir. Ornegin sofrada
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yemege ilk kim oturur veya yemekten nasil kalkilir gibi bircok gelenek
kurallartyla oturtulmus birer hukuk kural gibidir. Gelenekler yiyeceklerin ginlik
yasamin ve olaganiistii olaylarin ritiiellesmesinde oynadig: roliin de belirleyici
unsurlar1 arasindadir.

e Maddi Kultir: Mutfak ile maddi kiiltiir arasinda da giiglii bir etkilesim sz
konusudur. Burada roller degismis durumdadir. Yani daha ¢ok mutfaklar maddi
kiiltiirleri etkilemektedir. Ornegin malzemeler, yemek pisirme ve tarif kitaplart

gibi bircok maddi kiltiirde mutfagin etkilerini gérmek mumkundur.

Klosse (2010: 258)’ye gore yemek-kiiltiir etkilesiminin kendini en net hissettirdigi
cografyalarin basinda Asya gelmektedir. Asya, iklim ve kiiltiir agisindan birgok farkliliga
sahip biiyiik bir kitadir. Bu ¢esitlilik mutfaklarina ve lezzet profillerine yansimaktadir.
Bazi yemekler daha tatli iken, digerleri cok baharatli olabilmektedir. Lezzet zenginliginde
oldukca biiyiik bir gesitlilik vardir. Bolgede yemek yapmak bir kiiltiiriin ifadesidir. Bu
nedenle, yiyecek ve icecekler kultlrle etkilesime girdik¢e yemegin ne anlam ifade ettigi
onem kazanmaktadir. Kiiltiirel agidan, Asya ve Avrupa mutfaklari karsilastirildiginda tek
fark sadece lezzet degildir. Asya mutfaginda, soya sosu, zencefil veya wasabi gibi ¢esnili
yan {irlinlerden yararlanilmaktadir. Onlarin kullanip kullanilmayacagina ve ne kadar
kullanilacagina karar vermek misafire baghdir. Avrupa geleneginde ise sef karar verir ve
bazen tuzun masanin iizerine konup konmayacag bile tartigmalidir. Gastronomi bakis
acisiyla lezzet profilinin stabil oldugu zamanlarda yardimei olan bu uygulama Asya’ya
uygun bir tarz degildir. Ornegin baz kiiltiirlerde sarabin mutfak agisinda biiyiik bir dnemi
vardir. Bu yemeklerin kiiltiirel baglamin1 veya bir sefin felsefesini anlamaya yardimci

olmaktadir.
3.6.4. Yoreye Ozg Uriinler

Tarihsel siirece bakildiginda, baslangicta insanlarin avladiklar1 ve topladiklar1 seylerden
olusan ¢ok kisa yiyecek tedarik zincirlerin varligi s6z konusudur. Bu tedarik zincirleri,
gida tedarik zinciri i¢inde siliregelen uzmanlasma ve toplama siireci ile yavas yavas
genislemeye baglamistir. Yirminci yiizyilin sonlarinda, ¢esitli nedenlerle, bu genisletilmis
kiiresel gida tedarik zincirleri siiphe ile degerlendirilemeye baslanmistir. Bu durum, daha

yerel (cografi olarak eve daha yakin) olarak fiiretilen ve daha fazla sempati duyulan
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yiyecekleri arayan bireylerin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Bu hareketle ilgili
ozellikle akademik arastirmalar baglaminda bir tartisma ortaya cikmaktadir. Bu
tartismalar yerel yiyecekler ifadesinin yalnizca yerel olarak iiretilen yiyeceklerle ilgili
olmadig1 fikri itizerinde yogunlasmaktadir (Beer, 2015: 205-206). Bu bakis agisi
gastronominin geleneksel roliiniin yaninda modern, ulusal kimliginin yaninda uluslararasi

bir seklinin oldugunu ortaya koymaktadir.

1990 yillarin ortalarindan bu yana Ingiltere'de, bireyleri karsilayan ve nerden geldigi
belli olmayan gidalardan olusan, standartlastirilmis ve islenmis iiriin gruplarini reddeden,
tlketicilerle gida tiiketimine iliskin kaliteli, yerel ve bolgesel gida iiriinlerine yonelik
istikrarli bir hareket olusmustur (Ricketts Hein vd., 2006). Yerel gidalar, temel
beslenmenin 6tesinde gidaya ¢ok az ilgi duyan tiiketicilerin/turistlerin ilgi ¢ekici bir
gastronomik deneyimin tadini ¢ikarabilecegi ve yapacagi aktivitelerin bir parcasini
olusturan Onemli bir eylemdir. Yerel gidalar, yiyecek ve icecekle ilgili faaliyetlere
katilimi saglayan destinayon dokusunun énemli bir pargasini da olusturmaktadir (Pring,
vd., 2015: 966). Yerel, bolgesel ve ulusal mahiyetteki gastronomi turizmi degerleri

arasinda karsilikl1 bir etkilesim s6z konusudur. Bu etkilesim Sekil 3.9°da verilmektedir.

Ulusal turizm tanitimi

ULUSAL Ulusal asma ve tgrlzm str_atejllerl
Devlet miidahalesi

Ulusal markalar gelistirmek

2

Bolgesel turizmi tegvik

. Bolgesel markalagma

BOLGESEL Bolgesel sarap ve turizm stratejileri
Yerel devlet mudahalesi

Giiglii bir yerel marka geligtirmek

3

“Yerel Satin Alin” kampanyasi gelistirmek
Yerel iiretim ag1 kurmak
Ciftci ve Uretici pazarlarini gelistirmek
Ciftlik diikkanlar1 ve kiler kapi satig
Sarap ve yiyecek rotalari/yollari gelistirmek
Uzun vadeli miisteri iligkileri yaratmak
Bolgesel farklilasmaya odaklanmak

YORESEL/YEREL

Sekil 3.9. Gastronomi Turizmi i¢in Ulusal, Bélgesel ve Yerel Stratejiler Arasindaki iliski (Hall ve Mitchell, 2002: 197).
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Pizza, taco, lazanya, seviche, roti, chow mei' veya kruvasan terimlerini duyan az sayida
modern tiiketici, bunlarla iligkili ulusal kimliklerle ilgili herhangi bir kuskuya sahip
olabilir. Gergekte, bahsedilen 6gelerin her biri uzun zamandir kendine 6zgii ulusal veya
kiiltiirel baglami1 asmis ve simdi modern restoran meniisii denilen mutfak listelerinde
onemli birer yer kaplamaktadir. Bu baglamda gidalarin, kiiltiirleri ve uluslart nasil
uluslararas1 diizeyde markalastirmanin bir arac1 yapabildigi ne net bir sekilde
gorilmektedir (Sinclair ve Marcus, 2015: 298). Giiniimiizde destinasyonlari

markalastiran bu tiirtinlerin sayis1 her giin artmaktadir.

Yerel Uriinlerin restoranlarda bir trend haline gelmesinden siiphe edilmemektedir. ABD
Ulusal Restoran Birligi, yerel {irlinleri olusturan restoranlarin bir trend oldugunu ilan
etmis durumdadir. Yerel gidalarin gekiciligi, tazelikten baslayip bir bolgeye 6zgl Urlinler
sunarak rakiplerinden farklilagsma firsatina kadar uzanmaktadir. Yerel kuskusuz genis bir
kavramdir. Ornegin meyve ve sebzelerin acik olarak yetistirildigi iklim alanlar1 ya da
kilometreleri asan bir faaliyetler biitiinidiir. Olduk¢a genis bir bolgesel perspektiften
bakildiginda bile tiim bilesenlerin yerel olarak tedarik edildigi bir sistemden
bahsedilmektedir. Ornegin; Avrupa bir bdlge olarak diisiiniildiigiinde kahve, cay, ¢ikolata
ve birkag¢ baharatin 'yerel olarak' iiretildigi diisiiniilemez. Kooy, bu konuda kural olarak
yiizde 80 yerli ve yiizde 20 ithal edilmis malzeme kullanmay1 6nermektedir (Cavagnago,
2015: 775). Gastronominin yerel iiriinlere en biiyiik katkilarindan biri siirdiiriilebilirlikle
ilgilidir. Sekil 3.10°da destinasyonlar i¢in yerel gida ve siirdiiriilebilirlik iligkisi yer

almaktadir.

Yerel Gidalar ve Siirdiiriilebilirlik

Destinasyon Politikasi;

Destinasyon Aktivite ve Deneyimler;

Sermayesi; - Gelismislik Destinasyon Yonetimi; - Gekicilikler ve
- Temel Kaynaklar - Marka - Pazarlama etkinlikler
- iklim - Felsefesi Degerler - Talep - Aligveris
- Kiltiir - Rekabetci Analiz - Turist Kapasitesi - Agirlama ve yiyecek
hizmetleri

- Izleme ve Degerlendirme

Sekil 3.10. Yerel Gida Siirdiiriilebilirlik iliskisi (Pring, vd., 2015: 974).
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Gastronomi turizmi baglaminda yerellik veya yoresellik ile ilgili tartigmalar bir siiredir
akademik arasgtirmalarin ve sektoriin giindemini isgal etmektedir. Ancak, hedef
pazarlamanin amaci i¢in, yerel ve bolgesel olarak algilananlar arasinda farkliliklar vardir.
Gorton ve Tregear'in (2008) gozlemledigi gibi, kavramlar arasindaki bazi ortakliklar net
bir sekilde goriilmektedir. Yerel gida ve yerel gida sistemi kavramlari, iireticilerin ve
tiiketicilerin bir isletmeci/iiretici ve perakendeciler zinciri araciligiyla ayrildigi, global bir
kurumsal modele alternatif olarak cok fazla tlketiciyi ve endistriyi 6n plana
cikarmaktadir. Ulkeler igin gidanin yeri giderek daha fazla nem kazanmakta, bu da hem
pazarlama pratigini (Ornegin markalara deger katmak) hem de politikayr (6rnegin
akreditasyon ve diger isim koruma programlari) etkilemektedir (Mirosa ve Lawson,
2012). Ilbery ve arkadaslarma (2006) gore yerel gidalar sinirhi bir cografi alanda
(genellikle perakende satis noktasinin 30-50 mil yarigapinda) iiretilir, satilir ve tiiketilir.

Buradaki siire¢ tam olarak yerelligi anlatmaktadir

Hem akademik hem de turizm profesyonelleri i¢in gida, hedef pazarlamanin giderek daha
cok benzersizlik ve farklilasma derecesi sunan bir iirliniin temel bir unsuru olarak goriilen
yeni bir temay1 temsil etmektedir (Beer vd., 2012). Du Rand ve arkadaglari ise (2003)
gida ve hedef pazarlama arasindaki baglantinin 6nemli olmasina ragmen literatlirde cok
az ilgi gordiigiinii belirtmektedir. Gastronomi turizmi de biiylik bir dl¢iide deneyime
baglidir ve destinasyonlarin basarili bir sekilde yonetilmesi i¢in ek bir karmagiklik diizeyi
yaratabilmektedir. Yerel gidalar gastronomi turizminde oldukc¢a 6nemli bir yapi tasidir.
Bu yerel gidalar igin seyahat eden ve yerel-b6lgesel Urlnleri tlketen tuketiciler turizm
deneyiminin 6nemli pargalaridir (Mak, vd., 2012). Destinasyonlardaki deneyimler
karmasik igler olup, zamanla pozitif ve negatif olarak degisebilecek bir sureklilik boyunca
hareket etmektedir. Ancak temelde insan ve mekanmn etkilesimine dayanmaktadir
(Haven-Tang ve Jones, 2010). Kentsel, kirsal ve sahil peyzajinin farkli yerel yiyecek
tedarikiyle bir araya geldigi bir karisimin popiiler hale geldigi bir ortamda doganin da
eslik etmesi ile giliclii gastronomi turizmi destinasyonlar1 ortaya ¢ikmaktadir. Yerel
yiyecekler, toplu olarak hareket ederken '6zel bir bélgesel Uriin' yaratan bir dizi 6zelligin
onemli bir pargasini olusturmaktadir (Bessiere, 1998). Hedefleri gelistiren ancak dikkatli
bir koordinasyon gerektiren birer kaynak olarak diisiiniilebilirler. Bununla birlikte,
destinasyonlarda tuketicilere hitap edebilecek keyifli, ayirt edici ve unutulmaz ydoresel
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yemek deneyimleri sunan bir kimlige sahiptirler (Hall ve Mitchell, 2002; Novelli vd.,

2006). Bu kimligin korunmasi yerel paydaslara diisen 6nemli bir sorumluluktur.

Yerel olarak iiretilen, bolge kaynakli ve organik iiriinler tiiketici kaygisi, artan talep ve
harcamaya yol a¢tigindan, bu durum yerel girisimlerin siirdlriilmesine ve yerel gida
uretiminin ekonomik siirdiiriilebilirligine katkida bulunmaktadir. Siirdiiriilebilirlige olan
bu katkisiyla siire¢ yararli bir dongii haline gelmektedir. Ayrica, Boyne ve Hall (2004:
82) dost ve akraba ziyaretlerinin turizm pazari agisindan énemli bir potansiyele sahip
oldugunu, bunun sonucu olarak da dost ve akraba agirlamanin yerel iiretime katkida
bulundugunu vurgulamaktadir. Bunun da kirsal bir marka gelistirmenin temeli olarak
gida ve turizme ydn verme amacina ve potansiyeline yardimci olabilecegi

belirtilmektedir.

Pring ve arkadaslar1 (2015: 962-963) yerel gidalarin tiikketiminin sadece perakende ve
misafirperverlikle smirli olmadigint belirtmektedir. Mutfaga olan ilgi yerel tarim
uygulamalarini, gidalarin nasil iiretildigini, dagitildigin1 ve korundugunu anlamak i¢in
yemek deneyiminin 6tesine gecmektedir. Yerel gidalar, herhangi bir gida kategorisi gibi,
cok yonlli bir turizm Grind olup, bir destinasyonun ¢esitli sekillerde tiiketilip

deneyimlenebilecek bir teklifinin 6nemli bir bileseni olarak kabul edilmektedir
3.6.5. Cografi Isaretli Uriinler

Cografi isaret kavrami uluslararasi standartlarda kabul gérmiis bir kavramdir. Ozellikle
cografi isaret hiiklimlerinin varligi, kiiresellesen diinyada yerelin devam eden ilgisini test
etmekte ve yeniden canlandirmaktadir. Tyilestirilmis ulasim, gdc akislari, daha iyi yasam
standartlar1 ve kozmopolit istahlar bolgeye 6zgii gida, i¢ecek ve el sanatlarmin profilini
yiikseltmektedir. Bu nedenle cografi isaretler, kiiresel ticaret akislarinin yarattig: tiiketici
talebi ve potansiyel olarak homojenlestirici etkilerine direnmenin 6nemli bir yolu olarak
one ¢ikmaktadir. Cografi isaretler cografi isaret tanimi, cografi isaretler i¢cin genel bir
koruma, saraplar ve alkollii igkileri koruma ve gelecekle ilgili istisna ve uygulamalarin
diizenlenmesine ¢are olmaktadir. Cografi isaretlerde nihai amag referans iirliniin cografi
kokenini ve bu kokenle iliskili bilgileri gosteren (genellikle bir kelime veya sembol) bir
isarettir (Gangjee, 2012: 86).
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Ticaretle Baglantili Fikri Miilkiyet Anlasmasi (TRIPS) gercevesinde yeni bir fikri
miilkiyet haklar1 kategorisine cografi isaretlerin dahil edilmesi, Avrupa Birligi'nin
miizakere basarisini gosterdigi icin takdir edilmektedir. TRIP Anlagmasi, cografi menge
tirlinler i¢in koruma standartlarinin 6nemli 6lgiide yiikseltilmesini miijdelemekle birlikte,
mallarin keyfi bir kategorilesmesine dayanan koruma seviyelerinde bir hiyerarsi sorunu
olmaya devam etmektedir. Ilging bir sekilde, TRIP Anlasmasi'ndaki diger enstriimanlarin
aksine, daha giiclii koruma talep edenler bircok gelismekte olan iilkeyi igermektedir.
Cografi isaretli mallar ekonominin kirsal, tarim ve el sanatlar1 sektorlerinden olma
egiliminde oldugundan, gelismekte olan iilkelerin ilgisi giliglii bir ticari potansiyel
varsayimina dayanmaktadir. Bu baglamda, nis pazarlarin adil ticaret, organik, otantik ve
iriin kaynagina tiiketici ilgisi gibi segmentlerin blyilimesi destekleyici niteliktedir.
Bununla birlikte, DTO'deki ¢ok tarafli ticaret miizakerelerinin dogasi, diger alanlarda
imtiyazlarin cografi isaretler alaninda istedikleri kazanimlar1 giivence altina almak i¢in
talep sahipleri tarafindan yapilmasi gerekmektedir. Burada kazanglar1 ve tavizleri
dengelemek icin farkli politika sonuglarinin analizi 6nemli bir kosuldur. Bu yonde ilk
adim, en azindan talep edenler i¢in, cografi isaret kanitlari1 ve etkilerini anlamaktir
(Rangnekar, 2004: 1). Cografi isaretlerin kendine has bazi maliyetleri ve faydalar

bulunmaktadir. Tablo 3.3’te bunlar verilmektedir.

Tablo 3.3. Cografi Isaretlerin Tipik Maliyet ve Faydalar1 (Giovannucci, vd., 2009: 4).
MALIYETLER FAYDALAR

Yerli yasal yapinin olusturulmasi
Kesin fiziksel sinirlarin tanimlanmasi
Kriter ve standartlarin olusturulmasi Artan deger/karlilik

Yerel veya bolgesel teknoloji-egitim Niteliklerin/6zelliklerin ve 6zgiinliigiin
Kontrol ve belgelendirme Ucretleri glivencesi

Tanitim ve pazarlama [zlenebilirlik

Deniz agir1 koruma igin bagvuru ve Bolgedeki diger iiriinler {izerinde tamamlayici
degerlendirme etkiler

Gelismis pazar erisimi
Satislarin yiikseltilmesi

e Altyap ve tiretim yatirimlari e Yiiksek arazi degerleri
o Kurallara ve tekniklere uyum e Turizmin tesvik edilmesi
e Cografi isaretler igin iiriin ve tedarik zinciri ~ ® Istihdami arttirmak
ayrimi e "Marka" olarak artan farklilagsma veya rekabet
o Ozel ve siirli hammaddeler guci
e Ticari ve teknolojik kisitlamalar e Yerel ydnetisimi birlestirmek
o Dikkat ve koruma e Sosyo-kiiltiirel degerlendirme
o Idari ve biirokratik maliyetler
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Cografi isaretler tarim iirlinlerinin veya yoresel mutfaklarin rokfor, eski kasar, mozerella
Bursa iskender gibi bulunduklari yerlerin cografi, kiiltiirel ve tarihi kimligini tagiyan yere
dayali isimleridir. Cografi isaretli tirinler ¢ok ¢esitli diizenlemeler altinda belli kurumlar
tarafindan verilen ve uluslararasi 6rnekleri bir uygulamadir. En eski ve en gelismis cografi
isaret koruma sistemleri Avrupa'da (Fransa, Italya, Ispanya) bulunmasina ragmen, son
yillarda, gelismekte olan iilkeler, kirsal kalkinmay1 tesvik etmek ve yerel iiriinleri ve
gelenekleri korumak i¢in bir arag olarak cografi isaretlere odaklanmaya baslamistir.
Meksika, 1974'te cografi isaret koruma sistemi kuran ilk Avrupa dis1 lilke olmustur. Daha
yakin bir tarihte, Brezilya ve Peru 1996'da cografi gostergelerle ilgili yasalari kabul
etmigtir. Bunu 1999'da Giliney Kore ve Hindistan, 2000'de Kolombiya ve 2005'te Sili
izlemistir. Bu {ilkeler yayginlasarak devam etmistir. 2007 yilinda Kolombiya kahvesi
(Cafe” de Colombia) Avrupa Birligi'nde cografi isaretli iiriin statiisii verilen ilk Avrupa

dis1 lirtin olmustur (Boven ve Zapata, 2009: 108).

Cografi isaret icin genel olarak menge adi ve mahreg isaretinin ifade edildigi bir iist
kavram ortaya ¢ikmaktadir. Mense adi, konu olan ve geleneksel yapiyr ortaya koyan
trlinlerin iiretim ve iiretim sonrasi biitiin islemleri kapsayan ve belirli bir bolgede
tiretilmis olmay1 gerektirmektedir. Bu isimle sinirlart belli bir cografi yer ve bu yerin
insant ve dogasin1 yansitan Ozelliklere sahip drlinlerin  ayirt edilmesi igin
kullanilmaktadir. Mahreg isaretinde ise durum degismektedir. Burada iiretim ve tiretim
sonrasi iglemlerin en az birinin cografi siirlar1 belli bir cografya da yapilmis olmasi
gerekmektedir. Buradaki s6z konusu driin geleneksel bir Grin olmakla birlikte, bitun
uretim surecinin o bolgeye ait olmasina gerek yoktur (Tasdan, vd., 2014: 1293). Sadece

nihai ¢ikt1 olarak iiriiniin oraya ait olmas1 yetmemektedir.

Her bolge veya yore sahip oldugu geleneksel {iriinler i¢in cografi isaret alabilmek igin
zaman zaman gerekli yerlere bagvurular yapmaktadir. Ancak burada siire¢ beklendigi gibi
kolay degildir. Bir isaretin cografi isaret olarak degerlendirilebilmesi i¢in bazi sartlari
saglamas1 gerekmektedir. Bu sartlar bes temel grupta incelenebilir (Kan ve Giilgubuk,

2008: 59-60);

e Urilin: Elbette Cografi isaret bagvurusu icin bir {iriiniin olmas1 gerekmektedir.

Ciinkii Cografi Isaret sayesinde bu iiriiniinii digerlerinden farkl1 tutularak belli bir
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cografyaya ait oldugu tescillenmektedir. Son yillarda madenler, el sanatlar
hediyelik esya gibi alanlarda bagvurular olsa da, cografi isaretler en fazla
gastronomik iirlinler i¢in alinmaktadir.

e Cografya: Uriinden sonra cografi isaretler icin en 6ncelikli unsur cografyadir.
Ciinkii bagvurusu yapilacak olan {irtin siirlar1 belli bir cografyada olmak
zorundadir. Bu unsur sadece Tiirkiye i¢in degil uluslararasi anlamda birgok tilke
tarafindan belirlenmis standartlara gore olusturulmaktadir. Tiirk hukukunda ise
cografi isaret i¢in bolge ve yoreden sz edilmektedir. Kismen de olsa {ilke olarak
farkli degerlendirmeler yapilabilmektedir. Uriinlerin bu cografyalardan herhangi
biriyle ilgili olma zorunlulugu vardir.

o Isaret: Cografi isaretler, belirli bir bolgeye ait iiriinlerin ayirt edilmesi ve
farkliliklarinin ortaya konabilmesi igin verilmektedir. Bu isaretler hukuki bir
altyapu ile verilmekte ve bu tirlinler i¢in kanunda istenen biitiin 6zellikleri tagimast
beklenmektedir. Cografi Isaretlerden mense adlari, sicilde belirtilen cografi
bolgede faaliyet gosteren Urlinlere verilmektedir.

o Uriin Karakteristigi: Cografi Isarete icin basvurusu yapilacak olan iiriiniin
kendine has ve bulundugu cografya ile siirli bir takim o6zellikler tasimasi
gerekmektedir. Bu ozellikler sayesinde benzerlerine gore farkli ve bu farklilik
sayesinde de tercih edilebilir olmalidir. Bu iiriine sahip oldugu 6zellikleri iklim,
riizgar, toprak, nem gibi bulundugu cografya ait unsurlarin kazandirmasi da
onemlidir.

o Uriiniin Karakteristigi-Cografi Koken Iliskisi: Mutlaka bu triinlerin kendine has
ozellikleri ile cografi kokeni arasinda bir iliski olmalidir. Bu 6zellikle tiiketicilerin
iiriinle ilgili en kolay bilgilendirecekleri konudur. Ciinkii konu cografi koken
olunca ortaya kiiltiirel miras gibi énemli bir husus ¢ikmaktadir. Cografi isarete
konu olan firiinlerin bu 6zelligi sayesinde triinlerin taklidi olabilecek {iriinlerin
denetlenmesi ve bdylece haksiz rekabetin oniline gegmek noktasinda onlemler
alinabilir. Bu cografi igaretli lirlinlerin cografi kdkenlerinin menseine bagli olarak

kirsal turizm gibi turizm tiirlerinin gelisimini de tetikleyebilir.

Cografi isaretlerinin uluslararasi anlamda bu kadar popiiler olmasinin altinda yatan en

bliyiik etken uygulamanin sahip oldugu bazi avantajlaridir. Bu sistem kiiresellesmenin
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olabilecek olumsuz etkilerine karsilik yerel faaliyetleri tesvik etmesi ve kirsal kalkinmaya
sagladig1 olumlu katkilarla 6nemli bir hale gelmektedir. Cografi isaretler tescillendikten
sonra sahte tirtin kullaniminin 6niine gegilerek bu iirtinler korunmus olmaktadir. Cografi
isaretli triinler sahip olduklar1 bolgenin pazarlanmasina da katkida bulunmaktadir.
Ozellikle marka imaj1 baglaminda bélgelerin s6hretini artirarak bolgeye ait bir miisteri
profilinin olugsmasma katkida bulunmaktadir. Kirsal kalkinmaya sagladigi katkilar
nedeniyle gelismis ve gelismemis bolgeler arasinda bir ekonomik denge saglanmaktadir.
Bu uygulamanin diger bazi yararlari ise asagida 6zetlenmektedir (Rangnekar, 2004; Kop,
vd., 2006);

e Yerel ve dzellikle KOBI diizeyinde isletmelerin siirdiiriilebilirliginin saglanmast,

e Kirsal bolgelerdeki kiiltiirel mirasin saglanmasi ve bu sayede biyo cesitliligin
korunmasi,

e Devletin katkilar1 nedeniyle {iretici maliyetlerinin diismesi,

e Uriin hakkindaki bilgilerin sistematik hale gelmesi,

o Uretici ve tiiketici arasindaki kiiltiirel bilgi paylasimi saglamasi,

e Kiiciik bolgelerde istihdama olumlu katki saglamasi ve

e Yeni ig sahalarinin agilmasina katki saglamasidir.

Gangjee (2012: 95)’ye gore kultirel miras cografi isaret i¢in potansiyeli olan bir konu
olsa da, statik veya korumaci kiiltiir kavramlarina sizma, Uriinler icin mense hikayelerin
icadi, teknolojik degisim ile farkli uygulamalara sebep olabilmesi, geleneksel
uygulamalarin veya iiretim sinirlarinin tanimlanmas siirecinde yerel giic iligkilerinin ve
tedarik zinciri esitsizliklerinin etkisi gibi olumsuz yansimalar1 da olabilmektedir. Yine de,
bu tiir bolgesel iiriinlere kusaklararasi yatirimin kabulii ve bunlar1 devreden ¢ikarilmasi
potansiyeli, bu tir sorunlarla karsilasmaya deger olabilir. Bir mirast mantikli kilan (dogal
faktorlerin yani sira insan faktorlerini dahil etme hareketiyle baslayarak) cografi isaret
doktrininde uygun kosullarin ortaya ¢ikmasi ve mirasin korumasi baglaminda
konuslandirildig: farkli duygular ortaya ¢ikarmaktadir. Bunun 6tesinde, geleneksel bilgi
ile ilgili olanlarin yani sira kiiltiirel mirasin arastirilmasi, sanat-kiltir ile bilim-teknoloji

arasindaki ikili karsitliklart incelemeye yardimci olabilmektedir. Ayrica, bu tiir iddialara
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daha uygun olan bir grup olan cografi isaretlerin altin1 ¢izmeye yardimci olmaktadir

(Gangjee, 2012: 95).
3.7. Gastronomi Turizmi Tesisleri

Gastronomi turizminin en 6nemli kaynaklarinin basinda tesisler gelmektedir. Bu
tesislerde seyahat ve turizmin 6nemli yonlerinden biri de anilarin en giizelleri
biriktirilmektedir. Bunlar genellikle yemek tabanli olup, tiketicilerin mutfak
deneyimlerini yerel konukseverlik ile birlestirerek anilarin1 yansitmakta ve bu yolla
yeniden yasamalarina ve paylasmalarina olanak tanimaktadir. Ciftlik diikkanlari, ¢iftei
pazarlari, bolgesel festival pazarlari, gida festivalleri ve fuarlari gibi birgok etkinlik
ziyarete acgik hale donistiiriilerek yerel {irlinlerin tiikketimini tesvik etmektedir.
Tuketicilerin yiyecek-igecek ve hediyelik esya satin almak i¢in birgok firsatlari
bulunmaktadir. Bunlar ¢cogu durumda, geleneksel ve modern bolgesel gidalari, sefleri ve
ureticileri bir araya getiren gida temali etkinlikler haline gelmektedir (Cleave, 2015: 189).

Bu etkinlilerin ¢ogu gastronomi turizmi tesislerinde gergeklesmektedir.
3.7.1. Yapilar

Gastronomi turizmi yapilarinin en sik yer aldigi bolgeler kirsal bolgelerdir. Dolayisiyla
otantik ortamlarda cevre etkilesimi igin olusan bu yeni talep kirsal ¢evreye iyiden iyiye
yerlesmistir. Bu agidan bakildiginda, turistler doga ve gelenekle ilgilenirken, gastronomi
ise doga ve gelenekten beslenmektedir. Gergek anlamiyla kirsal turizm 1980'lerde
gelismeye basladi (Grolleau 1987: 90). Ancak bu ¢agdaki kirsal turizmin ilk seklinden
oldukga farkl bir noktadir. Yerel kiiltiir ve kirsal bir cevrenin dogal 6zellikleri gergek bir
vurgu ile 6nemli hale gelir ki, bunda gastronomin 6nemli etkilerine rastlamak
miimkiindiir. Iste bu noktada bazi gastronomik degerler yerel mutfagin birer tipik iiriinii
olarak gergek turistik yerleri ve kirsal bolgeyi ziyaret etmek icin bir motivasyon haline
gelmektedir. Sarap bir¢ok destinasyon i¢in bu degerlerin en 6nemlilerinden birdir. Bu tir
motivasyonlar ya 6zel gastronomik geziler ya da saraphanelere yapilmakta veya diger ilgi
alanlarmin (rekreasyon, spor ve fitness, kiiltiir) tamamlayicist olabilmektedirler. Bu
anlamda sadece gastronomi turisti degil, destinasyonu baska nedenlerle ziyaret eden

turistlerin de hedeflerinden biri oldugu i¢in gastronomik gelisim ortaya ¢ikmaktadir
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(Corigliano, 2002: 167). Bu gelismelerin tamami bolgedeki genel turizm faaliyetlerinin

tamamin gelistirmektedir.

Gida Isleme Tesisleri: Gida imalat ve isleme sanayileri ¢ig hayvansal veya tarimsal
tirtinleri (6rnegin musir, piring, bugday, sigir eti, domuz eti, tavuk, elma, yer fistig1) ara
veya nihai tikketim i¢in gida maddelerine doniistiirmektedir. Kiiresel gida endiistrisi, farkl
pazar yonelimleri ile faaliyet gdsteren bircok gida imalat sirketi ile sekillenmektedir.
Bunlarin bazilar1 sadece bolgesel veya yerel pazarlar i¢in iiretirken, digerleri ulusal veya
kiresel tedarik zincirlerine hizmet etmektedir. Tedarik zincirinin bu ayag: tiiketiciler
tarafindan fazla gizlenmis olsa da, gida isleme ve dagitimmin kritik bir parcasi
konumunda ve gida sisteminin pazar payinimn yiiksek olmasini gerektirmektedir. Isleme
yoluyla gidaya bir¢cok degerin katilmasi, kar marjlarinin artirmistir. Sektdrdeki firmalar
teknolojiye biiyiikk yatirnmlar yapmakta ve artan otomasyon ve lretim gelistirmeleri,
sirketlerin daha az ¢alisan ile Uretimlerini artirmasina olanak saglamaktadir. En biiyiik
kiiresel gida liretim firmalarinin diinya ¢apinda varlik gosteren ¢ok uluslu sirketler olmasi
konunun 6nemini ortaya koymaktadir (Ciambriello ve Dimitri, 2015: 1240). Giderek

bliyliyen pazarda rekabet her gegen giin daha da yogunlasmaktadir.

Gidalarin insan saghgini direk etkilemesi gida isleme tesislerin onemle {izerinde
durulmasi gereken yapilar haline getirmektedir. Gastronomi turistleri de gida giivenligi
ile ilgili ¢aligmalar yapan tesislere daha fazla 6nem ve oncelik vermektedir. Biitiin bunlar
insan sagligin1 korumak i¢in gida giivenliginin uluslar iistii bir yaklasim ve politikalarla
ele alinmasini zorunlu kilmaktadir. Bu ¢abalar ile, gelistirilen uluslararasi standartlaralar
sayesinde belirlenen 6zelliklerde {iriinlerin elde edilmesi ve gida giivenligi konusunun
sistemli bir hale getirilmesi amaglanmaktadir. Belirli standartlar koyan gida giivenligi
sistemi problemlerin giderilmesi ve olasi problemlerin de 6nlenmesine yonelik hareket
etmektedir. Forsythe ve Hayes (2000), bu amaca yonelik en kullanigh ve etkin sistemin

HACCP oldugunu belirtmektedir. Bu sistemin isleyisi Sekil 3.11’de agiklanmustur.

Gida isleme tesislerinin gastronomi turizmi agisindan dnemini ortaya koyan en dnemli
unsur gastronomi turizminin sahip oldugu anlamdir. Gastronomi turizmi bilinenin aksine

sadece yemek tlketmek degil, yemegin topraktan sofraya gelene dek gecirdigi biitiin
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evleri kapsamaktadir. Dolayisiyla tiiketiciler gida islemem tesislerine giderek tiikettikleri

urunlerin tiretim safthasina da katilabilmektedir.

Gida Giivenligi Ekibinin Olusturulmasi

\Z

Kullanilacak Hammade, Bilesenler ve Uriinlerin Tanimlanmasi

N\

Ayrintili Siire¢ Akim Semast

2

Akig Semasinin Dogrulanmasi

N2

Tehlike Analizlerinin Yapilmasi

N7

Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi

N\

HACCP Planinin olusturulmasi

N\

Dogrulama Planinin Olusturulmasi

Sekil 3.11. Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Ilkeleri (Celaye, vd., 2007: 1315den gelistirilmistir.).

Saraphaneler:  Sarap, sularinin mayalar tarafindan alkollii bir icecege
doniistiiriilebilecegi birgok meyvenin olmasina ragmen, tiziimden Uretilmektedir. Sarabin
lezzetini anlamak, geleneksel yaklasimdan uzak durmaya ve geleneksel sarap diinyasina
egemen olan ortak gorlis ve inanglari incelemeye yardimci olabilmektedir. Saraba
gastronomik agidan bakmak oldukg¢a dnemlidir. Ozellikle geleneksel gastronomide sarap
biraz mistik bir sekilde tartisilmaktadir. Bazi ¢evrelerce, saraplar1 tanimak ve bir sarap
tadimi yapmak, miimkiin oldugunca ¢ok bitki, baharat ve meyveden bahsetmeyi
gerektirir. Biitiin bu ince niianslar gastronomi turizmi agisindan birer kiymetli bilgi haline
gelmektedir. Bir sarabin lezzetini oldugu gibi kavramak oldukca zordur. Bunu kesfetmek
bir yemegin lezzetini anlamaktan daha zordur. Meniide, bir yemegin ana bilesenleri
cogunlukla belirtilmekte ve bunlarin tabakta gorilmesi de muhtemeldir. Bu da en azindan
bir 6l¢iide beklenen lezzet hakkinda bir fikir verebilmektedir (Klosse, 2010: 199). Ancak

sarap i¢in boyle bir durum s6z konusu degildir.

159



Saraphaneler, organik atik su aritma tesislerinden elde edilen {iziim saplar1 ve camurlarini
da iceren bir dizi biyolojik atik iiretmektedir (Diaz vd., 2002). Bu kalintilarin
kompostlanmasi topraga tekrar uygulanmasina izin vermektedir. (Ferrer vd., 2001).
Gergeklesen kompostlama islem, diisiik humus seviyeleri ve erozyona maruz kalmalari
ile karakterize edilen topraklarin genel verimsizligi nedeniyle giderek daha fazla ilgi
cekmektedir (Balanya vd., 1994). Saraphanelerdeki bu atiklarin kompostolama iglemi ile
baglarda kullanilmasi sarap iiretiminin verimliligi ve siirdiiriilebilirligi konusunda 6nemli

liretim avantajlar1 saglamaktadir.

Teknik degerlendirmelerin yaninda, saraphaneler en basit anlamiyla birer iiretim
merkezidir. Bu nedenle yazlik ve kislik olacak sekilde ayarlanmalarinda yarar vardir. Ist
dengesini saglamak ve iiretim kalitesini elde etme i¢in bu 6nemli bir ihtiyagtir. Sarap
tiretiminde hammadde liziim oldugundan, saraphanelerde iist kisimlarda isletmenini
boyutuna gore biiyiikligii belirlenen bir Giziim ezme teknesi mevcuttur. Bu teknenin tam
ortasina denk gelecek sekilde koni biciminde bir delik bulunmaktadir. Uziimlerin ezildigi
sirada ortaya ¢ikan {iziim suyu bu delik araciligiyla asagida bulunan tekneye akmaktadir.
Sira denen bu iiziim suyu farkli islemlerden gegirilerek sarap haline getirilmektedir. Bu

saraplar kiiplere doldurularak depolanmaktadir (Okuyucu, 2008: 140).

Vigano (1998: 12-18) Sarap ile birlikte zeytinyagi veya diger tipik bolgesel urunleri
liretmenin gastronomi turizmi i¢in bir temel olusturmadigini ifade etmektedir. Ancak bu
urtnleri ylksek kalitede treten, zengin yoresel mutfak ile birlikte bolgesel, klturel ve
tarihsel olarak spesifik bir iiriine dontstiirebilen destinasyonlar, gastronomi turizmi
bolgelerinin ayirt edici 6zelligini arttirmak adina bunlar ek bir arag olarak kullanip basari
elde edebilmektedirler. Bu bilgiler 1s1ginda, sarap ile gastronomi arasindaki giiglii

etkilesimin en 6nemli basamaklarindan birinin saraphaneler oldugu sdylenebilir.

Bira Fabrikalari: Bira, su yogunlugu fazla ve turiine gore yaklasik %90-%95’i su sudur.
Tarihsel olarak, bira fabrikalar1 genellikle iyi su kaynaklarina yakin yerlerde kurulmustur.
Bira (su ve ¢caydan sonra) diinyanin en popiiler ii¢ilincii i¢ecegi ve en ¢ok tiiketilen alkollii
icecegidir. Biranin en eski fermente alkollii i¢ecek oldugu varsayilmaktadir. Ilgili
arkeolojik bulgular bir bira fabrikasinin genellikle bir firin ile iligkili oldugunu

gostermektedir. Bira yapmak igin ekmek somunlar1 veya baska bir yol kullanilmis

160



olabilir. Hatta erken ekmek yapmak i¢in maya yerine bira kullanilmis olabilir. Bu her iki
sekilde de teknik olarak uygulanabilirdir. insanlarin tam olarak ne oldugunu bilmeden,
nisastayl sekere doniistiirmeyi, bir ¢esit tatli ¢éziimleme yapmayi, maya eklemeyi
uygulayarak bira denilen igecegi kesfetmis olabildikleri diisiiniilmektedir. Bira
konusundaki demlemenin popiilaritesi, birkag¢ biiylik ¢okuluslu sirketin egemen oldugu
kiiresel bir endiistriye yol agmistir. Bununla birlikte, yerel ve 0zel biralar yapan ve sayisi
giderek artan kicuk bira fabrikalar1 mevcuttur. Blylk ve kiiglk tum dreticiler birlikte,
cok ¢esitli bir bira pazar1 olusturmaktadir. Yani piyasada kesfedilecek biiyiik markalarin
popiiler biralarindan ¢ok daha fazlasi vardir. Buradaki en blylk zorluk aralarindaki
farklar1 tanimaktir. Garip bir sekilde, bira tiirleri benzer bir isme sahip olabilirken, tarzlar
farkli olmaktadir (Klosse, 2010: 192-193). Bira iiretiminin giderek yogunlasmasi

gastronomi turizmi baglaminda biray1r 6nemli bir {iriin olarak 6ne ¢ikarmaktadir.

Gastronomi turizminin bir faaliyet bicimi olarak bira turizminin en populer hali, belirli
bir iilkenin biralariin tiiketimi ve ziyaret edilen bira imalathaneleri seklindedir. Cek
Cumhuriyeti, Almanya, Belcika, ingiltere, Baltik Ulkeleri ve irlanda gibi iilkeler bu
konuda en ¢ok basari elde etmis iilkeler gibi goriinmektedir. Ingiltere’de turistler igin
farkli bira markalarinin tadimini organize eden g¢esitli organizasyon sirketleri
bulunmaktadir. Ayrica bu iilkelerin bircogunda Toplu olarak bira fabrikalarina yapilan
organize turlar s6z konusudur. Bunlarin yani sira, katki maddesi veya koruyucu madde
icermeyen, sadece dogal icerikler kullanilarak kiiclik miktarlarda iiretilen zanaat biralar
da popiiler hale gelmistir. Dolayisiyla bu biralar karakteristik olup ¢esitli lezzet ve
aromalara sahip olmaktadir. Bira turistleri bu biralari tilketmenin yaninda hediyelik esya
olarak da satin alabilmektedir. Ornegin Almanya'da, 500 cesitten fazla bira tirl sunan
sayisiz Ozel bira magazalar1t mevcuttur (Bujdoso ve Szucs, 2012: 106). Bu magazalarin

Avrupa’da giderek yayginlasmasi da beklenmektedir.

Bira turizmi yerel biralar1 6rneklemek, barlarda kalmak ve bir veya iki bira fabrikasini
ziyaret etmek igin bdlgede bir hafta sonu tatili veya kisa bir tatil planlamak i¢in dnemli
bir motivasyon kaynagi olabilir. Tematik rotalar esas olarak sarap turlar1 ile karakterize
edilse de, Ozellikle Avrupa basta olmak iizere bazi iilkelerde bira temali rotalarinda
oldugu bilinmektedir. Iskogya, Almanya ve Belgika bu tilkelerin basinda gelmektedir. Bu

ulkelerdeki barlar: ve yerel bira fabrikalarin1 gezmek 6nemli bir turistik motivasyondur
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(Caffyn, 2010). Basta Avrupa Birligi iilkeleri olmak {izere diinyanin farkli yerlerinden

turistler bu deneyimi yasamak i¢in ilgili Glkeleri ziyaret etmektedir.

Ozellikle biraya ilgisi olan turistler veya diger gastronomi turistleri genellikle bira
fabrikalarin1 ve birayla ilgili diger turistik aktiviteleri yapmakla ilgilenmektedir. Bu
nedenle ¢cogu tur sirketi giderek daha fazla bira bolgelerine turlar diizenlemekte ve bu
durum bira turizmini gelistirmektedir. Diinyadaki bir¢ok tilkede bira turizmi ile ilgilenen
ve bu pazardan pay alan birlikleri veya dernekleri bulunmaktadir. Bunlar bira turizmi ile
ilgili bilgi saglayan 6nemli kaynaklarin baginda gelmektedir. Ayrica bira ile segilen veya
turistik anlamda kendini kanitlamig bira bolgelerindeki {iriinler online olarak kolayca
siparis edilebildiginden, bira Uretilen yerlere seyahat etme zorunlulugu ortadan
kalkmaktadir. Bu durum bira turizminin 6zellikle turizm kismui i¢in 6nemli bir tehdittir
(Bujdoso vd., 2011). Brown (2011)’na gore yukarida belirtilen gerekgeler baglaminda,
bira turizminin 6zellikle belirli hedef gruplar igin yeni ve popiler bir alternatif turizm

bicimi haline geldigi soylenebilir.

Ciftci Pazarlari: Tiikketim noktasina yakin olarak iiretilen gidalarin daha siirdiiriilebilir ve
bu nedenle tercih edilebilir olduguna dair yaygin bir inang vardir. Kar perspektifinden
bakildiginda, yerel olarak iiretilen gida tiiketiminin, onu Uretenlere ve tedarik zincirinin
karmagikligin1 ve aracilarin sayisini azaltarak, bu sayede de pazarla dogrudan baglanti
saglayarak tliketenlere fayda saglamasina tanik olunmaktadir. Bu yerel ticaret ayni
zamanda yerel ekonomi iginde paranin geri doniisiimi ile sonuglanmakta ve ¢arpan etkisi
yaratmaktadir. Mali fayda yerel topluluk icindeki diger bireylere ve isletmelere
aktarilmaktadir. Yerel arzin ¢iftci pazarlart gibi yapilardan gectigi yerlerde, diger
magazalardan yuksek harcamalar soz konusu olabilir. Ayrica, tedarik zinciri kisalmasina
ragmen, diger isletmelerin yerel tiretimde bir sekilde katma deger gelistirme, is aglarimni
gelistirme, yerel isleri giiclendirme ve yerel isttihdami saglama firsatlar1 olabilmektedir.
Yerel halk acisindan yerel gida degerli bir firsat olarak goriilmektedir. Gida tedarik
zincirindeki insanlar arasinda daha yakin ve daha az etkilesim gz oniine alindiginda, bu
uygulamada topluluk ruhunun ve yasam kalitesinin gii¢lendirilmesi iyi olabilmektedir.
Buna ek olarak, genellikle tiketiciler icin mevcut olan bilgiler cok daha zengindir ve daha
bilingli bir se¢im yapilmasina olanak tanimaktadir. Yerel iiriinlerde genellikle minimum

paketleme yapildigindan bu hem insan sagligi hem de siirdiiriilebilirlik i¢in 6nemli bir
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islevi yerine getirmektedir. Son olarak, yerel tedarik zincirleri, organik veya daha az
yogun olarak gida iireten kiiciik dlgekli ciftlikler i¢cin 6nemli bir ¢ikis saglamaktadir.
Biitiin bu gelismeler yerel gidalarin siirdiiriilebilirligi hakkinda olumlu bir alginin
olusmasina katki saglamaktadir (Pring, vd., 2015: 962-963). Bu algi da gastronomi

turizminin gelisimine kaynaklik etmektedir.

Ciftci pazarlarmin halk saghigiyla da yakin iliskisi kurulmaktadir. Ornegin Ingiltere’de
ciftci pazarlar, tiiketici ilgisinin fazlaligindan ve kismen 2001 yilindaki ayak ve agiz
salginindan olumsuz olarak etkilenmistir. Ancak sonrasinda ¢ift¢i pazarlari gelen tepkiler
nedeniyle biiyiik 6l¢iide yeniden ortaya ¢ikmis ve biiylimiistiir. (McEachern vd., 2010).
Ozellikle yasanan olumsuz durumlara ragmen, ¢ifti pazarlarinin yeniden canlanmast i¢in

gosterilen refleks konunun énemini ortaya koymaktadir.

Tarim ilgilenen insanlar yiizyillarca, Uriinlerini satmak veya ticaret yapmak icin kdylerde,
kasabalarda veya sehirlerdeki, bulusma noktalarinda (haftalik veya iki haftada bir)
toplanmistir. Bu 'periyodik pazarlar' ve ticaret yerleri bugiin her yerde bulunan ciftci
pazarlarinin ve marketlerinin onctileri olmustur. Diinyanin bazi bdlgelerinde, ¢iftei
pazarlar1 ve balik pazarlar1 glinlimiizde bile taze sebze, meyve, yumurta, st Urlinleri ve
et elde etmenin aracilart konumuna gelmistir. Daha sanayilesmis iilkelerde,
siipermarketler dis saticilarin yerini almistir. Cift¢i pazarlarinin artik birgok tiiketici igin,
Ozellikle besinlerinin kokenlerini bilmek ve Ureticileriyle tanismak isteyenlerin bir
mecras1 haline gelmistir. Tarimsal bir ideal icin nostalji ve yiyeceklerin kaynaklari
hakkinda daha fazla bilgi edinme arzusu, balik pazarlarinda ve ¢ift¢i pazarlarinda aligveris
yapan kisilerin fiziksel kapasitesinde rol oynamaktadir (Timothy, 2016: 43-44). Fiziksel
artisin kontrollii yapilmasinda yarar vardir. Ciinkli olusabilecek kitlesel fiziksel artig

stirdiiriilebilirlik ve tagima kapasitesi gibi problemleri beraberinde getirebilir.

Yiyecek Diikkanlari: Yiyecek diikkanlar1 gastronomide yoresel gidalarin 6nem
kazanmasiyla ortaya ¢ikan bir kavramdir. Gastronominin giderek yayilmasi ve yoresel
gidalarin gastronomi turizminde dnem kazanmaya baslamasi, yerel bolgelerde yoresel
gida satan yiyecek diikkanlariin artmasini beraberinde getirmistir. Ozellikle insanlar
arasinda yerel olan {iriinlerin organik olduguyla ilgili genel kan1 bu durumu daha da

hizlandirmistir. Bununla birlikte koken olarak belli bolgeye 0zgii ve seyahat
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giizergdhlarinda bulunan yerlerde bu {riinlerin satildigr yiyecek diikkanlara
rastlanilmaktadir. Ornegin Bursa’nin Gemlik ilgesinde yol boyu zeytin satan isletmeler

yer almaktadir.

Ciambriello (2015: 149) yiyecek diikkanlar1 sistemin her bir noktasinda gida atigi
standartlar1 hakkinda farkindaligin artmasiyla siirdiiriilebilirlige dogru bir hareket olarak
destek saglayabilme giiciine sahip oldugunu vurgulamaktadir. Hem tlketiciler hem de
ciftciler atiklarin azaltilmasina katkida bulunmaktadir. Tiiketiciler, her diikkkan gezisinde
daha az yiyecek igin alisveris yaparak, yemegin ne zaman yeterli oldugunu bilerek,
kozmetik agidan c¢ekici olmayan yiyecekleri atmadan ve sadece ihtiya¢ duyduklari
miktarda yiyecek pisirerek daha az yiyecek harcayabilirler. Ciftliklerde ise geri
doniistimler bu amaca hizmet etmektedir. Giibre i¢in kullanilan kompost veya anaerobik
curiitiicliler tarafindan olusturulanlarin enerji {iretimi i¢in geri doniisiim yardimiyla

kullanilmasi saglanmaktadir.

Yemek/gastronomi Muzeleri: Gastronomi ile ilgilenen destinasyonlarda yerel kilturin
bir bileseni olarak gastronomi tarihi, gelenekleri ve teknikleri hakkinda bilgi arayan
turistler tarafindan ziyaret edilmektedir. Bu miizeler gastronomi turizmini tanitmak ve
gelistirmek isteyen kurumlar olarak tanimlanmaktadir. Gegici ve kalici sergilerin
icerikleri, bolgesel gastronomi eserlerini gosteren ve egitim firsatlari sunan gastronomik
faaliyetlerin kapsamina girmektedir (Sormaz, 2017: 11). Gastronomiyi tarih, gelenek ve
kiltir gibi 6nemli yansimalariyla ele almasi ve gastronomi bilimi uzmanlarinca

isletilmesi miizeleri gastronomi turizmi i¢in olduk¢a 6nemli bir noktaya getirmektedir.

Yilmaz ve Senel (2014)’ec¢ gore mizelerin gastronomi turizminin gelistigi
destinasyonlardaki yerel kiiltiirle cok gii¢lii bir bagi s6z konusudur. Bu turizm ¢esidine
kaynakli eden bazi arz faktorleri bu kiiltiirel bagin en belirgin sekilde hissedildigi
kaynaklar olmaktadir. Gastronomi turizmi agisindan bolge kiiltiirlerinin yansitildigi en
onemli kaynaklarin baginda gastronomi miizeleri gelmektedir. Gastronomi turizmi
destinasyonlarinda gastronomi miizelerinin olmasi yetmemektedir. Bunlarin mutlaka
tanitilmasi gerekmektedir. Uygun yontemlerle tanitilan gastronomi miizeleri sayesinde

destinasyona gelen turist sayisini hem nitelik hem de nicelik bakimindan arttirabilmek
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mumkindur. Bu caligmalar ilgili destinasyonlarin kendilerine has bir gastronomik kimlik

kazanmalarina da yardimci olabilmektedir.

Gastronomi miizelerinin giderek 6nem kazanmasi beklenen bir durumdur. Ciinkii bu
Onem gastronomi turizmindeki gelismelerle paralellik gostermektedir. Bu sayede
gastronomi muzeleri bir destinasyonun sahip oldugu mutfagin kiltiirel degerlerini
tanitmak ve farkli kitlelere aktarmak ig¢in kilit bir rol oynamaktadir. Bu miizelerde
yiyeceklerin tiiketime kadar ki siire¢ veya bu siireclerde kullanilan arag ve gerecler bu
miuzelerde sergilenmektedir. Bu miizelerin destinasyondaki varligi, miizelerin bulundugu
destinasyonlarin gastronomi turizmindeki gelismisligine bir isaret olarak gosterilmektedir
(Hjalager ve Richards, 2002). Bu bilgiler 1s18inda Tiirkiye’de gastronomi miizeleri

noktasinda yapilacak ¢alismalarin artirilmasinda yarar vardir.

Gastronomi miizelerinin en biiyiik islevlerinden biri gegmis ile gelecek arasinda bir kprii
gorevi gormeleridir. Aslinda bu durum miizelerin siirdiiriilebilirlikle ilgili sahip olduklar
misyonun da bir gostergesidir. Cunkl bu muzeler sayesinde bir bolgenin mutfagina ait
kiilttirel degerler kaydedilerek koruma altina alinmakta ve bu sekilde gelecek nesillere
aktarilmaktadir (Cagl, 2012). Gastronomi miizeleri mutfak tarihlerini koruma gibi bir
amaca da hizmet etmektedir. Tarihi 6nemi blyuk, tarihi miras1 koruyan, tarihi yansitan
ve turistlerin taleplerine uygun bir sunum ile ¢ok ayida turistin bu miizelere ilgisi
artmaktadir (Ipar, 2011). Aksoy ve Sezgi (2015)’ye gére gastronomi miizelerinin sahip
oldugu bu nitelikler nedeniyle gastronomi turistleri gittikleri destinasyonlarda
destinasyonlarin tarihi, kiiltiiri ve geleneklerini yansitan gastronomi muzelerini

aramaktadir.

Cetin ve Kiiclikkdmiirler (2019: 15) Mutfak kiiltiirlinlin gelecege aktarilmasina aracilik
eden gastronomi miizelerinin ¢ogaltilmas1 gerektigini ifade etmektedir. Ayrica
Gastronomi miizelerinin gastronomi turizmini canlandiracagi, bu nedenle de ilgili
miizelerinin giiclii bir sekilde tanitilmasi (i¢-dis) gerektigini ifade etmektedir. Calismada
gastronomi miizeleriyle ilgili aragtirmacilara da diisen gorevlerin oldugunu
vurgulamaktadir. Miizelerin ¢ok farkli metotlarla arastirmalara konu olmasi gerektigi

belirtilmektedir. Bunun yaninda turistlerin gastronomi miizeleri ile ilgili algilari, miizeleri
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gezen ziyaretcilerin memnuiyet diizeyleri ile ilgili yapilacak aragtirmalarin konuya iligkin

uygulamadaki eksikliklerin giderilmesine kaynaklik edebilecegi ifade edilmistir.

Restoranlar: yiyecek-icecek tiretimi ve tiikketiminin yapildig: isletme tiirlerinde biridir.
Ozellikle gastronomi turizminin yayginlasmasiyla daha popiiler hale gelmistir.
Gastronomi turizminde yiyecek isletmesi anlaminda en belirgin kullanilan igletmelerin

basinda restoranlar gelmektedir.

Insanlar restoranlarda daha iyi ve giizel vakit gecirmeye odaklanmaktadir. Bu mekanlar
sosyallesmenin bir araci olduklar1 gibi insanlarin motivasyonun arttirict temel bir
fizyolojik ihtiyacin giderilmesine de aracilik etmektedir. Bu nedenle restoranlar
konuklarin zihnini yakalayan ve dikkatlerini dagitan her tiirlii dis etkeni ortadan
kaldirmak zorundadir. Ciinkii dikkat dagitici unsurlar kiginin ruh halini degistirmekte ve
1yl gecirmeyi arzu ettigi zaman kabusa donebilmektedir. Bu anlamda misafirlerin
dikkatini dagitabilecek en ufak problemlerin dahi énceden diisiiniiliip ¢ozum uretilmesi
gerekmektedir (Marvin, 2006: 11). Aksi bir durumda ise misafir memnuniyetsizligi

artmakta ve tercih edilebilirlik diismektedir.

Starkey (2002: 14) Restoranlarin biiyiik bir sehirde olabildigi gibi kiiclik bir kasabada da
olabilecegini ifade etmektedir. Gastronomi turizminin gelismesi restoranlarin bu
yayilimini hizlandirmistir. Bunlar tatil beldelerinde, okul ve iiniversitelerin yakinlarinda
veya bagka farkli bir nokta bulunabilmektedir. Bu isletmeler yillik milyonlarca dolar gelir
kazanan biiyiik bir isletme olabildigi gibi, doga ile i¢ i¢e kahvalti konseptli yoresel
tiriinlerle hizmet veren butik bir isletme de olabilmektedir. Restoranlarin sermaye ve
organizasyon olarak kii¢iik olanlarinda yonetim mekanizmasi profesyonellesmeden daha
uzak olsa da, isleyis ¢ogu zaman daha hizl1 ve sicak olabilmektedir. Baz: turistlerin bu tiir
isletmeleri 6zellikle tercih ettikleri de bilinmektedir. Ciinkii bu restoranlarda daha samimi

bir ortamin olusabilecegi diistiniilmektedir.

Restoran isletmeleri kahvalti, 6gle yemegi ve aksam yemegine kadar siiren uzun bir
zaman dilimi boyunca devam eden faaliyetler biitlinliidiir. Hatta sonlarinda bile bu
isletmelerde 1s hayat1 devam etmektedir. Bu sartlarda calismak dezavantajli gibi goriinse
de restoranlarin galisanlara sagladigi bazi1 avantajlar s6z konusudur. Vardiya sitemi ile
calisanin farkli iglerde ¢alismaya imkan saglayabilmektedir. Ayrica bir¢ok ilging insanla
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tanigabilme, her yastan ve yagsamin her kesiminden insanlarla etkilesim kurabilme sansi,
ofis islerindeki gibi biiyilik kiyafet maliyetlerinin olmamasi gibi avantajlara s6z konusudur
(Dahmer ve Kahl, 2009: 4). Restoranlarin ¢ok ayrintili bir dekor ve atmosfere sahip
olmasi tercih edilebilirliklerine etki edebilmektedir. Biitiin restoranlar ig¢in olmas1 gereken
bu ozellik, yavas yavas spesifik olarak da ortaya c¢ikmaya baslamistir. Gastronomi
turizminin 6nem kazanmasiyla birlikte farkli konseptleriyle On plana ¢ikan tematik

restoranlar bunlarin basinda gelmektedir.
3.7.2. Arazi Kullanimlar

1950’11 yillardan sonra Avrupa basta olmak iizere bat1 diinyasinda refah artmis ve insanlar
bu gelirin bir kismin tatile gitmek i¢in kullanmistir. Bu sayede ilk olarak Akdeniz
bolgeleri ve ardindan tropik bolgelerle tanigsma firsatt bulmuslardir. Deneyimleri sonucu
egzotik yiyeceklerin tadini almiglar ve tekrar seyahat etme motivasyonuyla evlerine
donmiislerdir. Ozellikle tatil yerlerindeki otantik yiyecekler yemek giiclii bir motivasyon
kaynagi haline gelmistir. Cogalan siipermarketler ithal saraplar, peynirler, zeytinyaglari
ve giderek daha fazla taze meyve ve sebze gesitleri satarak bir grup tiketiciyi memnun
etmekte ve bu motivasyon yapilan seyahat hareketlerini koreltmektedir. Ciinkii tarim
arazileri ve siiper marketler arasindaki baglanti tiikketicilerim tiim y1l boyunca ¢ogu iiriine
sahip olmalarini saglamistir. Bu agidan bakildiginda stipermarketler ve giiglii bir tarimsal
tiretimin mevsimleri ortadan kaldirdigina sahit olunmaktadir. Kosullu ulagimin karayolu,
demiryolu ve hava yoluyla artirilmasi bu gelismeyi tesvik etmistir. Nakliye maliyetleri
yiiksekken, ihracatgi {ilkelerdeki iicretler diisiiktiir. Et {irtinleri refah dikkate alinmadan
en diisiik maliyetle iretildigi i¢in yasayan ¢ogu hayvan kesim amaciyla Avrupa'ya
taginmistir (Schulp, 2015: 418). Gida ve maliyet arasindaki bu etkilesim arazi

kullanimlarinin gastronomi i¢in sahip oldugu 6nemi ortaya koymaktadir.

Ciftlikler: Ciftlik turizmi stirdiiriilebilir gida turizmine nasil ulasilacaginin tipik bir
ornegidir. Ciftlik turizminde ziyaretgiler c¢iftlik evinde kalmakta ve yerel Grlnler
tlketmektedir. Ayni zamanda birgok tarimsal ve hayvancilik faaliyetlerini izleme
firsatina sahiptirler. Bu turizm ¢esidi hem okul miifredatindaki ¢ocuklara hem de ailelere
yoneliktir. Ornegin; y1l boyunca italya'ya yayilan bu turizm cesidi, gergek surdriilebilir

gastronomi turizminin yukarida bahsedilen ii¢ boyutuyla da (gevresel, sosyo-kiltirel,
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ekonomik) etkilesim igerisindedir. Bu deneyimler turistik bir sahne olarak degil, tarim ve
hayvancilik i¢in tasarlanmig gergcek bir kirsal ortamda yer alan bir giftlik evinde
gerceklesmektedir. Burada, ¢iftlik hayatina dahil olan tiim otantiklik unsurlar1 mevcuttur.
Hatta destinasyona alisik olmayan turistlerin bile mutlu olduklarina rastlanilmaktadir.
Ciftlik hayati, turistlerin yiyecek hazirlamanin arkasindaki tum Gretim zincirini
anlamalarin1 ve otantik yiyecekler yemelerini saglamaktadir. Ciftlik turizmi, ekonomik
birimlerin (aracilarin) arabuluculugu olmaksizin dogrudan c¢iftlikte gerceklesmektedir.
Ciftgiler, ana tarimsal faaliyetlerini ihmal etmeden bu faaliyetten kéar ederek dengeyi
saglamaktadir (Ferrari ve Gilli, 2015: 998-999). Ciftlikler 6zellikle kalabalik sehirlerde

yasayan insanlarin kirsal bolgelerde vakit gecirerek rahatlamalarina imkan saglamaktadir.

Insanlar binlerce y1l dnce bitki hayvanlar1 evcillestirmeye basladigindan beri iftcilik,
sadece ¢ift¢i ailelerinin ihtiyaglarini degil, piyasa sistemi aracilifiyla diger herkesin
ihtiyaclarmi karsilayan kritik bir ekonomik faaliyet olmustur. Tarimlar ugrasanlar
deneme yanilma yoluyla, yiizlerce hatta binlerce yil hangi {irtinlerin kendi ortamlarinda
en iyi sekilde yetisebilecegini O6grenmislerdir. Bu, elbette gidalarin yetistirilme,
kullanilma ve hangi tarim triinlerinin bolgesel 6zelliklere ve ulusal yemeklere katkida
bulundugu ile ilgili belirleyici bir faktdr olmustur. Ornegin pirincin Asya mutfaginda,
makarnanin Italya mutfaginda, fasulye ve misirin Meksika ve diger Latin Amerika
mutfaklarinda, patatesin ise geleneksel Avrupa mutfaginda yer almasinda bu yillar boyu
stiren tarimsal gelisimin biiyiik etkisi vardir (Timothy, 2016: 42). Bitin bu bilgiler

cografya-gastronomi etkilesiminin birer bariz 6rnegidir.

Gida {reticileri, isletmelerini ve dagitim stratejilerini bulunduklar1 yere, isletmenin
boyutuna ve 6lgegine bagl olarak bir dizi pazar stratejisi etrafinda toplamaktadir. Bati
diinyasinda, cesitli perakende mekanizmalar1 yoluyla ciftgilerden Urln satin alan
tiketiciler sayesinde ¢iftlik pazarlamasinda diizenli bir genisleme sans1 olusmustur. Bu
dogrudan perakendecilik bi¢imindeki biiyiime, ireticilerin ve tiketicilerin ylz yize
etkilesimde bulunmalar1 ve iliski kurmalar1 i¢in uygun bir platform sagladigi igin
artmistir. Bu tiir bir etkilesim, yerel gidalar1 tiikketimle ilgili deneyimlerin merkezinde
olmasiyla yakindan ilgilidir (Nosi ve Zanni, 2004). Modern anlamdaki gastronomi

turizmi hareketleri devam ettikge, bu anlayisinda devam etmesi beklenmektedir.
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Ciftlikler turistlerin kirsal turizm igin yerel halkin yadirgayacagimi disiindiikleri birgok
bakis agisinin tersine gelisme gosteren bir gastronomi turizmi kaynagidir. Benzer sekilde,
Italya Alplerinde ¢cobanlarin daglarin eteklerindeki meralardan inen koyun ve siiriilerinin
gecisinin turistleri rahatsiz edebilecegini diisiliniirken, aslinda tam tersi bir diislince
hakimdir. Koyun ya da inekler, siirdiiriilebilir gida turistlerinin géziinde, yedikleri et ve
peynirin gergek oldugunu bir kaniti gibidir. Cilinkii bunlar yerelligi ve yerelligin
otantiklige giden yolunu temsil etmektedir. Yiyeceklerin yerel bir ekonomi tarafindan
iiretildigini kanitlamanin yanmi sira, bu hayvan siiriilerinin Alp toplulugunun giinliik
yasaminda neredeyse esit bir goriis sundugunu ve hicbir “tarihi” yeniden canlandirmanin
giizellikleriyle eslesemeyecegi soyut ve felsefi bir tarafi da vardir (Ferrari ve Gilli, 2015:
994). Buradaki soyut ve felsefi taraf gastronomi turizmiyle ilgili deneyimlerin hazzini

ortaya koymaktadir.

Gastronomi turizminin kirsal turizm, yavas turizm ve tarim turizmi gibi benzer pazar
boliimlendirme profillerine sahip, hepsi de gida ve gastronomik konulardaki
stirdiiriilebilirlik kavramlari ile yakindan iligkili olan diger turizm nis pazarlar ile agik bir
baglantis1 mevcuttur. Ornegin, tarim turizmi genellikle yerel gida, (retim veya
deneyimsel oOgrenmenin herhangi bir yonilinii igerebilen ciftliklerdeki tatilleri
icermektedir. Bu nedenle gastronomi turizmi ve tarim turizmi kavramlari tarim
topluluklarinin yasanmis deneyimleri etrafinda donerken, ayrilmaz bir iliski ile

birbirlerine bagl hale gelmektedir (Carruthers, vd., 2015: 1129).

Gida iiretiminde siirdiiriilebilir tiretim yontemleri elde etmek oldukca énemlidir. Bunun
i¢in ¢iftgilerin ve tarim is¢ilerinin ekonomik siirdiiriilebilirlige ihtiyaclar1 vardir. Ozellikle
ciftliklerde konu hakkinda bilgi sahibi olan gida iireticileri gecimlerini saglama hakkina
sahiptir. Ciftgilerin ve tarim is¢ilerinin karsilastigi ekonomik sorunlar farklidir. Ancak
stirdiiriilebilirlik perspektifinden her iki grupta esit derecede endise duymaktadir. Tarihte
ciftciler ciftlikte Uretilen Urtnlerden kar elde etmek icin strekli miicadele etmislerdir.
Tarihsel siirece bakildiginda Amerika’da belli donemlerde ¢ok biiyiik c¢iftlik iflaslar:
gergeklesmistir (Stam ve Dixon, 2004). Ciinkii 6zellikle kirsal bolgelerde yer alan
ciftlikler, uzun siire yasayabilmek icin yiiksek fiyatlara bagimlidir (Batie, 2003). Orta
tarim olarak adlandirilan orta biiyiikliikteki ciftcilere, tarim sektOriiniin mevcut yapisi

zayif bir sekilde hizmet vermekte ve bdylece iiretimini mevcut kanallarda
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satamamaktadir. Uretim ve islemeyi birbirine baglayan bolgesel gida merkezlerinin
olusturulmasi, daha kiigiik ve orta 6l¢ekli tireticiler i¢in mevcut digsalliklarin bazilarini
azaltmakta ve pazar erisimini artirabilmektedir (Stevenson vd., 2011). Digerleri, kiigiik
ciftliklerin teknolojik olarak verimsiz oldugunu ve mevcut rekabetci tarim ortaminda
hayatta kalma ihtimalinin diisiik oldugunu 6ne stirmektedir (Paul vd., 2004). Bu bilgilerin
destinasyonlara bagli olarak degiskenlik gosterebilecegi soylenebilir. Ciinkii bazi

destinasyonlardaki kii¢lik girisimler dogal olmalar1 nedeniyle talep gormektedir.

Bahceler: Kirsal agirlikli is yerlerinde ve ¢iftgi pazarlarinda aligveris yapmak, ¢iftlik
diikkanlarinin ek bir tiiketici ¢ekmesi olarak hareket eden bah¢e merkezlerinin ve diger
sehir dis1 perakende operasyonlarinin ayrilmaz 6zellikleri haline geldigi bir bos zaman
aktivitesi (turizm) haline gelmektedir (Megicks, vd., 2012). Bu durum 6zellikle kirsal

bolgelerde yasayan yerel halkin sosyo-ekonomik gelisimlerine katki saglamaktadir.

Gastronomik acidan bahgelerin en ¢ok 6n plana ¢iktig1 iiriinler meyvelerdir. Ozellikle
daha tropikal ve sicak bdlgelerde bahgelerin gastronomi turizmi agisindan daha kullanigh
uygulamalara sahip oldugu soylenebilir. Bahgelerde yetisen meyveler uluslararasi
gastronomiye katkilar tarihsel olarak da 6nemli bir yere sahiptir. Bu bahgelerde yetisen
meyveler yas veya kurutulmus olarak gastronomiye hizmet etmektedir. Meyvecilik veya
bahgecilik anlaminda tarihteki en 6ncii devletlerin basinda Osmanli Imparatorlugu
gelmektedir. Ozellikle devletin genis bir cografyaya yayilmis olmasi, bu roliinii daha da
kolaylastirmistir. 14 ylizyil ile birlikte meyve yetistirildigini balkanlara tasiyan
Osmanli’nin bahgelerinden yetisen karpuz ve kayist Avrupa’ya tasinmistir. Hatta
Osmanli devletinde bahgelerin gastro-diplomatik bir unsur olarak bile 6ne ¢iktig
kaynaklarda geg¢mektedir. Ciinkii Osmanli devleti diger devletlerin imparatorlar1 ve
yabanci elgilerini diplomatik iligkilerinde meyve hediye ederek onurlandirmislardir
(Ayyildiz, 2018: 579). Burada bahgelerin ve bahgelerde yetisen iiriinlerin farkli bir

misyonu ortaya ¢ikmaktadir.

Bahgeler dogal iiriinlerin yetistirildigi ve iiriinlerin dikimi, bakimi ve hasadinin belli bir
takvime gore diizenlendigi faaliyetlerden olugsmaktadir. Ciftgiler bu bahgelerde organik
iiretim yapmaktadir. Bu nedenle bahgeler yapilacak geziler sayesinde organik iiretimi

yapilacak olan friinlerin dikimi, bakimi ve hasadina aktif bir sekilde katilim
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gosterilebilmektedir. Ozellikle bahcelerdeki hasat dénemlerinde turistler organik trtinleri
yerinde tiiketme ve bunlardan ihtiyacina gore satin alabilme imkanma da sahip
olabilmektedir. Bdylece turistler hem organik iiriin liretmede tarimsal iiretime aktif
katilim gostermekte, hem de organik iiretimlerden birer tiiketici olarak istifade etmektedir
(Kiper ve Arslan, 2007: 156). Aslinda burada bir kazan kazan modelinin varlig1 ortaya
cikmaktadir.

Bahgeler turistleri en fazla dinlendirebilecek gastronomi unsurlarindan biridir. Ciinkii
turist nispeten kiiciik sayilabilecek butik bir organizasyon sayesinde toprakla bulusmakta
ve topragm dinlendirici yoniinden istifade etmektedir. Ozellikle sanayilesme ile birlikte
giderek artan kentlesme olgusu bu faaliyeti bir ihtiya¢ haline getirmektedir. Kentlerde
yasayan insanlar gerek sehrin giiriiltiisiinden kurtulmak, gerekse sehrin betonlarla
ortilmiis diinyasindan kisa bir siireligine de olsa uzaklasmay: istemektedir. Boyle bir
ortamda kirsal bolgelere gitmek bahgelerdeki aktivitelere katilmak bu ihtiyaci gidermeye

aracilik etmektedir.

Baglar: Uziim cesitleri belli sartlar nedeniyle bulunduklar1 yerlerde yetistirilmektedir.
Ciinkii ¢ogunlukla bu araziler ya diger bitkiler i¢in uygun degil, ya da bunlar Gzim kadar
cekici degildir. Geleneksel sarap bolgelerinde, bazi liziim gesitlerinin se¢imi yavas yavas
yerlesmistir. Deneme ve yanilma, klonal, segim ve Ureme ile belirli bir bolge veya arsada
en iyi performansi gdsteren cesitler se¢ilmistir. Fransizlar, bunun i¢in her seyi kapsayan
bolgesel iklim ve mikro iklim kavrami, topragin bilesimi, su, sis ve riizgarin mevcudiyeti,
giindiiz ve gece arasindaki sicaklik farki, giines 15181 ve 15181n gelis agis1 gibi unsurlarin
tamaminin etkili oldugunu diisiinmektedir. En iyi tizimler, miikemmel sarab1 elde edecek
sekilde uygun olan bitkilerden hasat edilir. Bu nedenle genellikle sarabin lezzetine 6nemli
bir katkida bulunmaktadir. GOriildiigi gibi, bu varsayim biraz siipheli olsa da, 1yi sarap
yapmak icin iyi Uztimlere ihtiya¢ oldugunu net bir sekilde dogrulamaktadir. Ancak tipki
yemek pisirirken oldugu gibi en iyi liziimlerden korkung bir sarap yapmak da miimkiindiir
(Klosse, 2010: 203). Durum boyle olsa da kaliteli baglarda yetisen tiziimler iyi ve lezzetli

bir sarap i¢in temel kosullardan biridir.

Topraga islenen Kompostlama isleminin uygulanmasi organik madde, besin seviyesi

(uzun siire yavas dollenme eylemi saglayan), mikrobiyal biyokiitle yiizdelerini ve
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topraklarin fiziksel 6zelliklerini (havalandirma, su tutma kapasitesi, vb.) artirmaktadir.
Bu nedenle kompostlama bagcilikla ilgili dnemli bir unsur haline gelmektedir. Baglarda
olusan ani olgunlasma dogru stabilize edilmis, orta ve uzun vadede mevcut bir etkilesimi
ortaya ¢ikarmaktadir. Bu 6zelliklerle, ekimden once toprak yapisina yardimci olmak i¢in
fiziksel bir degisiklik olarak nispeten yiiksek dozlarda kompost uygulamak miimkiindiir.
Daha sonra, toprak ve yaprak analiz sonuglarina bagli olarak, diisiik veya orta derecede
kompostlama uygulamalarina devam edilmektedir. Ancak 6zellikle yamaclarda bulunan
zayif topraklara veya yiiksek erozyon riskine maruz kalan topraklara bu yontem daha
fazla uygulanabilir. Bu sayede egimi fazla yamaclarda dahil olmak iizere, baglarda
yetisen tiziimlerin kalitesinin arttirilmast miimkiin hale gelmektedir (Bertran, vd., 2004:
204). Kimyasal reaksiyonlarin gastronomide iiretim siirecinden 6nce de kendini
gosterdigi anlasilmaktadir. Ozellikle hammadde iiretiminde kimyasal baz1 uygulamalarin

kaliteye artirdig1 gorilmektedir.

Burgonya adim1 diinyanin en iyi bilinen saraplarindan birine vermektedir. Dolayisiyla
Burgonya/Fransa bolgesi sarabi nedeniyle olduk¢a taninmis ve bir kimlik kazanmustir.
Dahas1 bolgenin en kiiciik paydaslar1 bile genellikle sadece birka¢ hektarda Urettikleri
lizim (sarap) sayesinde biiyiik prestij elde etmislerdir. Burgonya'da yerel baglarda
baslayan bu iiretim sistemi talep ¢cekmis ve turistler bu {inlii saraplarin sayginligindan
istifade etmek icin bolgeyi ziyaret etmis ve bdlge bu sayede gelismistir. Boylece hem
Burgonya baglar {inlii olmus, hem de kent iinlii bir destinasyon haline gelmistir (Moran,
1993: 266). Gastronominin bolgesel kalkinmaya olas1 etkileri Burgonya ornegiyle

kendini gostermektedir.

Korkutal ve arkadaslarma (2018: 479) gore Tirkiye’de bagciligin en iyi drneklerinin
basinda Tekirdag gelmektedir. Bu sadece sehir igin de degil, Tiirkiye’nin tarimsal
faaliyetleri agisindan bile biliyiik 6nem tasimaktadir. Sehir igerisinde ise 6zellikle Sarkoy
ilcesi bu acidan olduk¢a fazla 6n plana c¢ikmaktadir. Ilceni bagciligi alan olarak
Tekirdag’in %75’1, liziim {iretiminin ise yaklasik%80’ini kapsamaktadir. Bu anlamda
ilgenin bagciliktan 6nemli bir gelir elde ettigi sdylenebilir. Bu iyimser duruma ragmen
bagciligin bolgede geleneksel yontemlerle uygulandigl sdylenebilir. Bolge ¢ift¢ilerinin
egitilmesi ve modern iiretimin saglanmasi oldukca bolgenin gelisimine 6nemli katkilar
saglayabilir.
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Gastronomi turizmi agisindan baglarin olduk¢a 6nemli bir yeri vardir. Ciinkii 6zellikle
uluslararasi gastronomi agisindan hayati bir unsur olan sarabin hammaddesi olan iiziim
bu baglarda yetismemektedir. Bagciligin sarap bakiminda ilerlemesinin baglarin

bulundugu bolgelerdeki sosyo-kiiltiirel yapiyla yakindan iliskili oldugu sdylenebilir.
3.7.3. Rotalar

Bir gastronomi rotasi veya yolu; tesisler, hizmetler, gevre, yerel topluluklar gibi gok
farkli, maddi ve maddi olmayan bilesenler arasindaki etkilesimi iceren karmasik bir
turistik tirtintidiir. Talebin biiyiikliigiine ragmen, bir rotanin karmasikligi, onu organize
etmeye karar verenlerin ve aktorlerin sayisina gore belirlenmektedir. Bir rotanin/yolun
yaratilmasinda ortaya ¢ikan en kritik konulardan biri, tamamen yonetsel bir mantigin veya
uretici-tlketici ile Uretici-Uretici iliskisinin 6tesine gegtigi i¢in aktorler arasindaki iliskisel
dinamikleri yonetmektir. Boyle bir durumda yerel yetkililer, yerel isletmeler, yatirimcilar
ve yerel halk gibi i¢ aktdrler turistler, tur operatorleri ve rakipler gibi dis aktdrler gibi gok
sayida paydas isin i¢ine girdigi karmasik bir sistem ortaya ¢ikmaktadir. Dolayisiyla, rota
hem i¢ aktorleri birbirine baglayan bir yol, hem de turistik Grlini yénetme yoludur
(Corigliano, 2002: 170). Gastronomi rotalarinin iyi diizenlenmis olmasi talebin
siirdiiriilebilirligine 6nemli katkilar saglayabilmektedir. Clinkii boyle bir basar1 modern
dinyadaki en Onemli pazarlama metotlar1 olan sosyal medya ve kulaktan kulaga

pazarlama bigimleriyle ciddi bir hedef kitle ile bulugma imkanina erigsmektedir.

Sarap Rotalari: Turizmde yasanan gelismeler nedeniyle yiyecek ve sarap geleneginin bir
turizm kaynagi olarak 6nemi, yiyecek ve sarapla baglantili cazibe merkezlerinin degeri
ile birlikte hizla artmaktadir. Yiyeceklerin basit tadimindan daha ilgi cekici olan,
ziyaretcilerin yemek festivalleri, geleneksel gastronomi etkinlikleri, gurme rotalari, ¢iftlik
tatilleri, tema ve tiyatro gibi daha katilimc1 ve otantik deneyimlerle birlikte sarap rotalar
yeni turizm anlayisinin en 6nemli unsurlari olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Ferrari ve Gilli,

2015: 320).

Vigano (1999: 1) yaptig1 caligmada yiiksek kaliteli iiriinlerin bolgesel farkliligin etkili
oldugu bir konaklama sistemi ile birlestirilmesi gerektigini ifade etmektedir. Konaklama
tesislerinin uygun bir sistemine ek olarak, tipik yerel tiriinler ve tiim sarap/tat rotasi veya
yollariyla ilgili bolgeler (sarap mahzeni, tarihi yerler, el sanatlar1 magazalari, restoranlar
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vb.) hakkinda bilgi vermek tanitim yapmak ig¢in nitelikli personele ve bilgilendirici

materyallere ihtiya¢ oldugunu sdylemektedir.

Diinyadaki en iinlii sarap rotalarinin basinda Vinho Verde gelmektedir. Bu rota
ziyaretcilerin bolge boyunca Quintas'a (Estates) seyahat etmesine ve sarabi tatmalarina
olanak vermektedir. Bu rotay1 gezmek istemeyen ziyaretgiler i¢in Solar do Alvarinho gibi
farkli alternatifler s6z konusudur. Bu rotada hem yerel gastronomi hem de saraplarin
tanittimina yer verilmektedir. Diger 6nemli bir 6rnek ise Alto Minho'dur. Burada nehir
vadileri boyunca kiiglik alanlardaki asma kafesleri (yaklasik 1,5 m yiikseklikte) ile
karakterize edilen manzara ve turizm arasindaki baglantiy1 acik¢a gérmek miimkiindiir.
Bu alternatifler siirdiirebilir gastronominin ilerlemesine de katkida bulunmaktadir (Beer,
vd., 2002: 217). Burada da ifade edildigi gibi sarap rotalarinin kendine has ve otantik

nitelikte baz1 karakterlere sahip olduklar1 goriilmektedir.

Vinho Verde’nin éneminin yanindan Sarap turizmi ve sarap rotast bakimimdan Avrupa
kitasinin da azimsanmayacak bir oneme sahip oldugu sOylenebilir. Sarap turizmi
oncelikle sarap yollarinin olusturulmas: seklinde gelistirilmistir. Yunanistan, Italya,
Portekiz ve Ispanya gibi bazi iilkeler resmi sarap yollarin1 uygulamaktadir. Boylesine
zengin bir kiiltiirel mirasa sahip Avrupa gibi bir kitada, sarap yollar1 yerel mutfak
esliginde, kaliteli saraplarin tadina bakmak i¢in bir firsattan daha fazlasi olacak sekilde
tasarlanmisgtir. Gergekten de, bu yollarin her biri igerik acgisindan benzer olsa da, her
birinin kendi bolgesel veya cografi kimligiyle donatilmis sosyal, kiltlrel ve cevresel
Ozellikleri sayesinde gezginlerin farkli bir motivasyon ve yiiksek memnuniyet diizeyi
yasamalarini saglamaktadir. Sarap rotalar1 bu 6zellikleriyle, farkli ve geleneksel unsurlar
arayan turistlerin taleplerine cevap vermektedir (Lopez-Guzmna, vd., 2014: 64). Sarap
rotalarinin sahip oldugu 6nem sarabi gastronomi faaliyetlerinin 6nem unsurlarindan biri

olarak o6ne ¢ikmasini saglamaktadir.

Sarap rotalarinin en benzersiz drneklerinin oldugu bir diger iilke ise Ispanya’dir. Ozellikle
Iber Yarimadasi sakinlerinin kiiltiiriinde her zaman temel bir unsur olmasina ragmen,
Ispanya'da sarap turizminin kokenini belirlemek zordur. Ilk sarap yollar1 sarap
imalathanelerinin yerini gosteren basit haritalardan olugsmaktadir. 1970'lerde uluslararasi

olarak kirmizi saraplariyla iinlii Rioja bolgesi, turistik gilizergahlar tasarlamaya ve
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gelistirmeye baslamis, bunu farkli derecelerde basariya sahip diger Ispanyol sarap
bolgeleri izlemistir. Ispanya'daki teknik olarak ilk sarap rotasi ise Cambados'ta
gelistirilmistir (Clemente-Ricolfe vd., 2012). 1990’11 yillarin ortasinda ise bu isi
profesyonel anlamda ortak girisimler tarafinda yiiriitilmeye baglanmistir. O zamana
kadar, genellikle kirsal alanda, alaninda uzman olmayan insanlar veya gruplar tarafindan
tasarlanan sarap rotalari, sarap diinyasina odaklanan tamamlayict ancak yetersiz bir
teklifle birlikte diisiik bir turizm gelisimi seviyesi ile varligini siirdiirmiistiir. Sarap
yollarinin gelistirilmesini amaglayan bu ilk hedefler, belirli bir bolgedeki farkli sarap
imalathanelerini koordine etmeyi amaglamigtir. Daha sonra, turizm iriiniiniin teknik
konsepti (turizmin ekonomide 6nemli bir rol oynamasi) farkli sarap yollarin1 koordine
edecek mekanizmalarin olusturulmasi veya kaliteli turistik Uriinlerin gelistirilmesi gibi
baska hedefler de belirlenmistir (Lopez-Guzmna, vd., 2014: 64). Boylece Ispanya’da
sarap turizmi sarap rotalarinin Onciiliigiinde gelisimini siirdiirerek gilinlimiize kadar

gelmistir.

Yiyecek Rotalari: Turist motivasyonlar1 cesitlidir ve bireyin ihtiyaglar ile ilgilidir.
Gastronomi turizmi kesinlikle bir kitle turizmi olgusu degildir. Ciinkii birgok yiyecek
rotasi/yolu fiziksel olarak tek seferde belirli sayida turistten fazlasini agirlayamaz.
Bununla birlikte, bu rotalarin turist potansiyelini gelistirmek i¢in, turistlerin bireysel
ihtiyaclarmin belirlenmis olmas1 gerekmektedir. Entegre turist iirtinleri olarak diistiniilen
sarap rotalarini/tat yollarini ziyaret etmek icin turist motivasyonlari iizerine yapilmig
onceki bazi ¢aligmalar talebin farkli yonlerini tanimlamistir. Bunlar asagidaki gibidir

(Corigliano, 1996, 52-55; Leed, 1992: 48);

e Psikolojik: Tatil veya geziler i¢in kisisel kaynaklar ve motivasyonlarin degismesi
icin agiklayici unsurlar ele alinir.

e Sosyolojik: Kiiltiirel ve estetik degerler, yasam kalitesi ve ¢evre ile ilgili hususlar
vurgulanarak, turistik ve turistik olmayan yerler arasinda karsilastirmalar yapilir.

e Ekonomik: Kisisel gelir ve tatil harcamalari dnemli faktor olmak iizere, kirsal
turistler drtnlerin kalite dizeyine ve fiyat/kalite dengesine Ozellikle dikkat

etmektedir.
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Turistik destinasyonlarda yiyecek rotalarinda daha c¢ok yerel iirlinlerin tiiketilmesine
uygun ortamlar ifade edilmektedir. Tablo 3.4’te yerel yiyecekler ve destinasyon rotasi

deneyimlerine iliskin bilgileri verilmistir;

Tablo 3.4. Yerel Gidalar ve Destinasyon Deneyimleme Rotalari (Pearson, vd., 2011).

Tema Deneyimleme Yolu

Agwlama ve Yiyecek Oteller, restoranlar, gastro barlar, ¢ay odalari/kafe magazalari ve
Hizmetleri paket servisi

Kendinizi secin, yemek etkinlikleri ve festivaller, Uretici ziyaretleri,
yiyecek ve sarap parkurlari, turizm cazibe merkezi

Cekicilikler ve Etkinlikler

Ciftei pazarlari, ¢iftlik kapisi satiglari, ¢iftlik magazalari, sarkiiteri,
Alisverig tatil kamp1, karavan ve kamp alan1 magazalari, yerel marketler ve
stipermarketler

Bir yemek rotasinin igaretler ve bolgeler arasindaki iligskinin bir fonksiyonu olarak yol
modellerinin ortaya konmasi, bolgesel orgiitlenmenin altinda yatan model (belirli bir
bolge kavrami)’in ne oldugu ve koordinator hizmet biriminin yonetim yapisi ve stratejik
gelisme potansiyelinin ne sekilde olacagi dnemlidir. Bu bilgiler 1s1ginda bir bolgenin
somut {rlinleri ve turistin siibjektif deneyimini, boélgenin kaynaklarmi iletisim ile
giiclendiren isaretlerin belirlendigi bir rota/yol haritasi basarilar etkileyebilir. Bu siirecin

dort gesidi olabilmekte ve bunlar asagida verilmektedir (Corigliano, 2002: 170-171);

o VYiiksek profilli bir isaret veya kaynak: Yol haritasi, kaynagin bulundugu yerleri
icermektir (bu durum oldukca basittir ve sadece kisaca deginilmektedir). Ornegin
Chianti bolgesindeki Chianti sarabinin oldugu bolge buna 6rnek gosterilebilir.

e Birden fazla isaretli bir bolge: Hepsi ayn1 bolgedeki saraplar ve diger tiriinlerden
olusmaktadir.

e Birden fazla alami kapsayan bir isaret: Via Franchigena, Ipek Yolu (farkli
bolgeleri gecen yollar) veya cesitli bolgeleri gecen sarap yollari gibi yollar 6rnek
olarak verilebilir.

e Birden fazla bélgede birden fazla isaret: Onceliklerin hedeflendigi bir otantik
ortam1 tanimlamaktadir.

Montanari (2009) yiyecek rotalarinin turizm igin énemli ticari avantajlar sagladigini ifade
etmektedir. Unlii yiyeceklere ve gidalara sahip bdlgeler, mutfak turlari ve diger yiyecek
aktivitelerinin uzunca bir listesini sunarak pazarlama faaliyetlerini yiiritmektedir. Bazi

sirketler, tur katilimcilarinin yerel sebze pazarlarini, balik pazarlarini-balik¢i
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kuliibelerini, iziim baglarini-sarap imalathanelerini, zeytin ve peynir fabrikalarini ziyaret
edebilmelerine imkan saglayan destinasyon giizergahlar1 sunmaktadir. Ogrnegin; Fransa
ve Isvigre'de diizenlenen ¢ok giinliik sarap ve peynir turlari veya Amelia Island-Florida'da
bir giinliik olarak organize edilen tadim turlar1 veya tathh turlari, kendi 'lezzet
cografyalarinin' farkina varmaya devam eden gurme pazar segmenti ile giderek daha

populer hale gelmektedir.

Gurme Rotalari: Gurme rotalar1 daha ¢ok gastronomi kavramai ile birlikte anilmaktadir.
Gurme rotalar1 yiyecek ve icecek ana motivasyonuyla farkli birtakim cekicilikleri
iceriginde barindirmakta ve farkli lezzetlerin kesfedilmesini saglamaktadir (Kervankiran
ve Cuhadar, 2014: 578). Gurme rotalar1 sarap rotalariyla birlikte gastronomi rotlarinin en
onemlilerini olusturmaktadir. Bu rotalar genellikle tematik karakterli rotalardir. Bu
rotalarin basarisi igin yerel, bolgesel ve gastronomi kiiltiir mirasinin yasatilmasi ve
bunlarin talebi cekecek sekilde tamitilmalar1 gerekmektedir (Unver, 2015: 27). Tanitimlar

icin ise destinasyonlardaki paydaslarin isbirligi yapmalari esastir.

Ucar (2018: 324-325)’a gore Turkiye’de gastronomi rotalarinin sayica az olmalarina
ragmen en iyi 6rnekleri gurme rotalaridir. Ciinkii iilkenin sosyo-kiiltiirel yapisi alkolli
icecek rotalarinin az olmasina neden olmaktadir. 2023 Turizm Stratejisi Eylem Plam
kapsaminda iilkedeki bdlgesel turizm gelisimlerini saglamak i¢in turizm bolgeleri ve
koridorlarmin yapilmast planlanmistir. Bunlardan en 6nemlilerinden biri de Mersin’de
baslayip Mardin’de sonlanan inang¢ ve gurme turizmini koridoru (rotasi)’dur. Mersin ili
Tarsus il¢esinde baslayan koridor Gaziantep, Hatay, Sanliurfa ve Mardin illerini

kapsamaktadir. Bu koridor yerli ve yabanci turistlere hizmet vermektedir.

Bu rotalar paket tur olarak da iiretilip satilmaktadir. Bu rotalarda genellikle fiziki mesafe
bakimindan yakin olan destinasyonlarin yore mutfaklariin biitiinlesik destinasyon
mantifiyla bir araya gelerek ortaya c¢ikardiklar turistik {irtinii ifade etmektedir.
Tiirkiye’de bu sekilde tur olarak satigi yapilan yaklasik 46 tane rota séz konusudur.
Tiirkiye’deki rotalarin genellikle Dogu Akdeniz ve Glineydogu Anadolu Bdélgesinin bir
kesiminde yogunlastig1 goriilmektedir. Bu turlara katilim 14-25 kisi arasinda degismekte
olup Hava ve karayolu ile ulasim saglanmaktadir (Kizilirmak, vd., 2016). Ulkedeki

gastronomi ve gurme rotalarinin belli bir bolgeye yogunlagmasinin olumsuz bir durum
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oldugu soylenebilir. Ciinkii iilkede biiyiik bir gastronomik zenginlik s6z konusudur. Bu
zenginlikten yararlanilabilmesi i¢in bdyle rotalarin iilkenin geneline yayilmasi 6nem arz

etmektedir.

Sadece Tiirkiye degil, diinyadaki biitiin {ilkelerin bu tiir ¢alismalar1 bulunmaktadir.
Ornegin Avusturalya’nin Tazmanya eyaletinde bdyle rotalara rastlamak miimkiindiir. Bu
rotalardan en Onemlilerinden biri Orion rotasidir. Tazmanya’nin mutfak kaynaklarini
diinyanin en gosterisli ve etkili Grlinleri olarak gosteren rota, Tazmanya’nin imajini
yemek severlerin zihnine yerlestirme amaci tasimaktadir. Bu rotalardaki yolculuk, genel
olarak Avustralya ve 0zellikle de Tazmanya’da ki belirli alanlarin imajina ne 6lgiide bagh
oldugunu ortaya koymaktadir. Orion’u ziyaret eden turistler icin bu seyahat, diinyaca unli
King Island Siit fabrikasini ziyaret etmek ve Orion'un tanitim slogani olarak kullandigi
“gurme deneyiminizin havasina girmeniz” i¢in tadim gibi aktiviteleri de igermektedir

(Khamis, 2007: 15-17).
3.8. Gastronomi Turizmi Aktiviteleri

Yemeklere yiiksek ilgi duyan tiiketici gruplan icin disarida yemek, tatil deneyiminin
temel amaci haline gelebilmektedir. Kalitesi bilinen mevsimlik yerel gidalar, restoran
secerken 6nemli bir etkiye sahip olabilmektedir. Turistler, hazirlanan yemekler ile motive
edilebilir. Belirli mevsimdeki yerel malzemelerle veya belirli bir yerde yetisen iirlinlerle,
cekici mekanlarda veya Unli bir sef tarafindan pisirilen yemekler sayesinde insanlarin
eglenceli vakit gecirmelerine aracilik edebilmektedir (Sharples, 2003). Unlii sef
restoranlarinin belirli destinasyonlardaki giicii, 6nemli bir gastronomi turizmi ¢ekim
unsurudur (Henderson, 2011). Bu yemek deneyiminden keyif alan insanlar, halk dilinde
gidaya ilgi duyan herkesin bilecegi bir terim olan 'Foodies (Gurme)' olarak
adlandirilmaktadir. Tiirkiye’de ise bunlar “gurme” veya yemege diiskiin, diinya
mutfagina ilgili duyan kimse olarak bilinmektedir (Deleuze, 2012). Bu kisilerin kalbinde
bir yemek coskusu vardir. Turistler an1 i¢in hediyelik esya satin alirken, gurmeler ise
yiyecekleri deneyimlemektedir (Morgan vd., 2008). Boyle bir etkilesimin tiiketim ve
deneyim boyutunun yanisira gastronomi ile ilgili turlar ile egitim veya gézlemler de

onemli birer aktivitedir.

178



3.8.1. Tuketim

Gastronomi turizmi kapsaminda bolgesel yemek alanlar1 da gelistirilmekte ve tiiketime
acilmaktadir. Tuketime deger katmasi bakimindan seflerin yemeklerine kisilik katmasi
beklenmektedir. Bu noktada olabilecek Kki¢lk bir degisimin biyik etkileri
olabilmektedir. Burada mutfaklardaki sistematigin dikkate olduk¢a onemlidir. Ciinkii
mutfagin  tiketim boyutu aligkanliga donmekte ve insanlarin  karalarmi
etkileyebilmektedir. Konuya iligkin alisgkanlik ve tliketim kaliplar1 iilkelere hatta
bolgelere gore farklilik gdsterebilmektedir. Ornegin; Hollanda'da iinlii ringa baligi ile ¢ig
sogan tiiketilmesi geleneksel bir aligkanliktir. Ayni sekilde, bazi tilkelerde fiime somon
genellikle limon veya yaban turpu ile servis edilmektedir. Baska birgok bolgesel ve
kiiltiirel gastronomi aligkanligindan s6z etmek miimkiindiir. Bu farkli tiiketim kaliplarinin
ortaya ¢ikmasi iirlinlerin bozulmasi veya kiiltiirel geleneklerin bliyiik etkisi vardir.
Uriinlerin bozulma vb. konulardaki teknik problem ¢oziilse de, kiiltiirden beslenen mutfak
gelenekleri sabit kalmistir (Klosse, 2010: 263). Burada gastronominin tiiketim boyutuna

dair arz kaynaklar1 incelenmektedir.

Restoranlarda Yemek: Yiyecek ve igecek sektoriindeki talebi karsilamak i¢in restoranlar
daha fazla {riin secenegi sunmaktadir. Bunlar ayrica daha iyi hizmet sunmak ig¢in
uyguladiklar1 6nlemler hakkinda iletisim kurmaktadir. Her restoran, miisterileri yasal
baski ile daha iyi bilgilendirmeye veya miisterilerin seffaflik konusundaki beklentilerini
karsilamaya tesvik edilmektedir. Bu yapilirken diyabet, obezite veya yiksek kolesterol
gibi alerjilere veya saglik sorunlarina ragmen miisterilerin tekrar yemekten zevk almasini
saglamaktalar. Bu tlr eylemler, “yavas gida” hareketinin 6zellikle Avrupa'da gelismesini
gosterdigi daha biiyiik bir egilime yol agmistir (Meier, 2015: 1283). Yavas gida gib
beslenmenin saglikla ilgili yonlerini 6n plana c¢ikaran yeni gastronomi trendleri

gelisimlerini siirdiirmektedir.

Lindenberg ve Steg (2007) self servis hizmet sunan restoran igletmelerinin tiketim
acisindan ¢ok 6zel ve farkli bir tiretim konsepti igerdigini vurgulamaktadir. Bu restoranlar
miisteriler icin farkli ve 6zeli bir yere sahip olsa da, atik nedeniyle siirdiiriilebilirlige
olumsuz etkiler