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OZET

TURKIYE TURIZM TANITIMINDA GASTRONOMIiK DEGERLERIN YERI
VE IHTIYAC ANALIZI

KARAMAHMUTOGLU, Esra
Yiiksek Lisans-2019

Turizm Isletmeciligi Anabilim Dal

Damisman: Dog. Dr. Cihan Segilmis

Gastronomi turizmi giiniimiiziin en hizli biiyliyen nis seyahat pazaridir.
Ulkelerin turizm tamitimlarinda, mutfak kiiltiirlerini kullanmalar1 giin gectikce
artmakta ve Onemli olmaktadir. Bu c¢alisma ile Tirkiye turizm tanitiminda
gastronomik degerlerin kullanilmasinin 6nemi iizerinde durulmustur. Tirkiye’de
gastronomi alaninda bilgi sahibi olan kisilerin Tiirk gastronomisi ve gastronomi
turizmi i¢in yapilmasi gerekenlerle 1ilgili goriis ve Onerilerinin belirlenmesi
amaclanmistir. Calismanin O6rneklemi kartapu ornekleme ile secilen 10 kisiden
olusmaktadir. Katilimcilar belirlenirken mutfak sanatlar1 ve gastronomi turizmi
hakkinda bilgi sahibi olmalarina dikkat edilmistir. Arastirmada veri toplama araci
olarak yar1 yapilandirilmis sorulardan olusan goriisme formu kullanilmistir.
Katilimcilara 10 adet soru yoneltilmistir. Verilerin ¢oziimiinde nitel veri analizi
yontemlerinden betimsel analiz yontemi kullanilmistir. Arastirmanin  bulgular
incelendiginde; katilimeilar gastro diplomasinin dncelikli olarak hayata gecirilmesi
gerekligi tizerinde durmaktadirlar. Gastronomi paydaslarinin iilke i¢inde birlik olarak
hareket etmesi gerekligi paylagilmistir. Yerel yemeklerin restoranlarda ve konaklama
isletmelerinde dogru sekilde sunulmasinin 6nemi belirtilmistir. Kendi mutfagimizi ve

kiiltiirtimiizii korumanin 6ncelikli olmasina vurgu yapilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomik deger, tanitim, gastronomi turizmi, Tiirk mutfagi



ABSTRACT

LOCATION AND NEEDS ANALYSIS VALUES IN THE INTRODUCTION
OF TURKEY

KARAMAHMUTOGLU, Esra
Master’s Degree-2019

Department of Tourism Management

Advisor: Assoc. Prof. Dr. Cihan Se¢ilmis

Gastronomy tourism is today's fastest growing niche travel market. In tourism
promotion of countries, the use of culinary cultures is increasingand important day
by day. This study focuses on the importance of the use of gastronomic values in
tourism promotion in Turkey. The aim of this course is to determine the opinions and
suggestions of the people who have knowledge in the field of gastronomy in Turkey
abaout what to do for Turkish gastronomy and gastronomy tourism. This study’s
paricipants consisted of 10 people selected with snowball sampling. Participants
were informed about culinary arts and gastronomy tourism. The data were gathered
through an interview form with semi-structured questions. Participants were asked 10
questions. As a qualitative data analysis method, descriptive data analysis was
employed. Examinig the findings of the study, the participants emphasize that gastro
diplomacy should be implemented as a priority. The need for gastronomy
stakeholders to act as unity within the country is shared. The importance of
oresenting the local food in restaurants and accommodation establishments. It is

emphasized that preserving our own cuisine and culture is a priority.

Key Words: Gastronomic value, promotion, gastronomy tourism, Turkish cousine
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GIRIS

Turizm, giiniimiiziin en biiylik endiistrilerden biri olup, turizmin sosyal,
kiiltiirel ve ekonomik alanlardaki olumlu etkileri, bu sektore verilen Onemi
arttirmaktadir. Ulkelerin sahip olduklar1 turizm olanaklarini gelistirme g¢abalari, her
gecen giin hizlanmaktadir. Diinyada turizm faaliyetlerine katilan turist sayisindaki ve
harcamalardaki artis, pazarda rekabeti ve ¢esitliligi beraberinde getirmektedir. BM
Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO) verilerine gore turist sayis1 2017 yilina gore %6
artis gostererek 2018 yilinda 1,4 milyara ulagsmustir.

Turizmden daha fazla pay almak isteyen lilkeler, turistik tanitim faaliyetlerini
planli ve programli bir sekilde siirdiirmektedirler. Turizm sektoriinde etkin rol
oynamak isteyen ve rekabetin farkinda olan bu iilkelerin basarilarini etkileyen
etmenlerden biri, bilimsel arastirmalara dayali olarak yiiriitilen tanitim

kampanyalaridir (Tolungiig, 2000).

Yeni sekillenen turist profili ve turizm alanindaki ihtiya¢ ve beklentilerin
artmast degisimi beraberinde getirmektedir. Turizmde degisen bu egilimler,
gastronomi turizmini lilkelerin glindemine tagimis ve tanitim stratejilerinde daha ¢ok
vurgulanan bir unsur haline gelmesini saglamistir. Gastronomi turizmi, kendine 6zgii
kiiltiirel 6zellikleri sayesinde taklit edilmesi zor oldugundan bu rekabette 6nemli bir

ara¢ olarak kullanilabilir.

Tiim seyahat deneyimini etkiledigi i¢in gastronomi ile turizm arasinda siki bir
iliski bulunmaktadir (Hall ve Mitchell, 2002). Turistler, ziyaret amaglar1 farkli olsa
da yemek tecriibelerinin benzersiz olmasii isterler. Gastronomik unsurlar,
destinasyonlarin markalasmasinda kullanilarak olumlu ve kalict bir imaj
olusturulmak istenmektedir. Ulkelerin tanitim ve pazarlanmasinda bdlgelerin yemek

kiiltiirlerinden yararlanilmasi son yillarda artmaktadir.

Glinlimiizde turistlerin talepleri somut olmayan kiiltiirel degerlere dogru
kaymaktadir. Destinasyonlarin sahip olduklari mutfak kiiltiirleri, somut olmayan
kiiltiirel mirasin en 6nemli disavurumlarindan biridir. Mutfak, toplumun 6zelliklerini
ve kiiltiirii yansitma 6zelligi ile en dikkat c¢ekici alanlardan biridir. Yerel yemekler,

yogun rekabet ortaminda farklilik yaratmak isteyen destinasyonlar i¢in dnemli bir



aractir. Bir bolgenin yemekleri, baska bir kiiltlirii tanimak ve dgrenmek ic¢in kimi
zaman en kestirme yoldur. Bir destinasyondaki yemek kiiltiirliniin zenginligi ne

kadar ¢ok ise ziyaret¢ilerin tekrar gelme olasiliklar1 da o derece yiiksektir.

Gastronomi, bolgelerin sahip oldugu mutfak kiiltiirtinii ulusal ve uluslararasi
capta tanitmayr basardigl icindnemli bir noktadadir. Diinya Gida Seyahat Birligi
(WFTA, 2016), tarafindan yapilan bir c¢alismada Psiko-Mutfak profilini
arastirtlmistir. Caligmada katilimcilarin %181 kendisini gurme olarak kabul ederken,
%46’s1 etnik olarak tanimlamis ve gittikleri yerlerin geleneksel mutfaklarmi ve

tariflerini arastirdiklarini belirtmislerdir. Arastirma sonuglarina gore katilimeilarin;

%72’s1 kendilerini yiyecek ve icecek konusunda bilgili gérmekte iken, %81°1
ziyaret edilen destinasyonun yemek Kkiiltliriinii 6grendiklerini, %81°1 yeme-igcme
aktivitesinin o bolgenin yerel kiiltiirinli anlamaya yardimeci oldugunu, %83’
yiyecek ve icecegin destinasyonlar hakkinda kalic1 bir etki biraktigini, %47’si mutfak
aktivitelerine katildigint ve %45’i yerel mutfak riinlerini satin aldiklarini, %82’si
yemek yemeye evdekinden daha fazla para harcadiklarini, %60°1 Yyiyecek
fotograflarin1 ¢ekerek sosyal medyada paylastiklarini, %711 eve donerken yerel
yiyecekleri satin aldiklarini ve %69’u yoresel iiriinleri hediye olarak satin aldiklarini

belirtmektedirler.

TURSAB (2015)’m yaymlamis oldugu Gastronomi Turizm Raporunda,
Tiirkiye’nin turizm gelirleri igerisindeki en biiyilk payi, yiyecek ve igecek
faaliyetlerinin olusturdugu goriilmistiir. Toplam gelirler icindeki yeme-igmenin pay1

9020-25 arasinda olmaktadir.

Bu ¢aligmanin amact; diinyada hizla biiylimekte olan gastronomi turizminden
pay alabilmek icin, Tirkiye’nin tanitimi i¢in yapilmakta olan faaliyetler i¢inde Tiirk
mutfaginin 6n plana ¢ikarilmasinin 6nemi iizerinde durmaktir. Tiirkiye, son yillarda
kiiltiirel miras1t 6n plana ¢ikaran, {riin cesitliligini arttiran ve kitle turizminden
styrilmay1 amaglayan faaliyetler icindedir. Deniz, kum, giines iilkesi olarak bilinen
bir destinasyon olmasmnin yani sira, essiz mutfak kiiltiiriiyle de oOne c¢ikmayi
istemektedir. Tirk mutfagimin turistik  iriin  olarak dogru bir sekilde
tanitilarakdestinasyonlarin  markalagsmasinda  kullanilmas1  gerekliligi ortadadir.

Tanitim bu siirecte kilit faktordiir.



Turizm sektoriinde artan rekabet Tiirkiye'nin de -ozellikle var olan-
gastronomi turizmi potansiyelini gili¢lendirmesini gerektirmektedir. Gastronomi
kiltlriiniin turizm sektoriinde degerlendirilebilmesi, destinasyonlarin ekonomik
hareketliligi ve yerel kiiltiirtin siirdiirtilebilirligi agisindan 6nemlidir (Okumus, vd.,
2007). Bu turizm ¢esidi on iki ay yapilabildigi i¢in deniz, giines, kum iicliisiinden
faydalanamayan bolgeler i¢in de alternatif saglamaktadir. Gastronomik unsurlarin
turizm  hareketliliginde cazibe wunsuru olarak kullannmi1 destinasyonlarin

cekiciliklerinde ve pazarlanabilirliklerinin arttirilmasina katki sunar.

Turizme katilmak isteyen, heniiz karar vermemis potansiyel turistleri
bilgilendirmek ve ikna etmek i¢in yapilmasi gereken tanitim faaliyetleri biiyiik 6nem
tagimaktadir. Diinyada gelistirilmekte olan stratejiler, destinasyonlarin dogrudan
tanitim1 ve pazarlanmasi lizerinde yogunlagmaktadir (Tosun ve Bilim, 2004). Bir
destinasyonun tanitilma bi¢imi, o destinasyona gelen turistlerin yaptiklar1 aktiviteleri
bicimlendirmekte rol oynamaktadir. Tanitma faaliyetlerinde 6n plana ¢ikarilan
kiiltiirel unsurlar ile bir {ilke ve degerleri en kalic1 sekilde anlatabilir. Gastronominin
iilke markalagsmasinda ve turizm politikasindaki 6nemi etkin tanitim politikalariyla

desteklenmelidir.



1. BOLUM

KAVRAMSAL CERCEVE

1.1. GASTRONOMIi TANIMI

Gastronomi  Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) sozciiklerinin
birlesmesiyle meydana gelmis bir kelimedir. Tiirk Dil Kurumu Biiylik Soézliigiinde
gastronomi “yemek diizeni ve sistemi” ve “sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve

lezzetli mutfak™ olarak tanimlanmaktadir (TDK).

Arnott (1976) ilk kez “gastronomi” kelimesini insanoglunun beslenmesi ile
ilgili her tiirlii konunun incelenmesi olarak tanimlamistir. Buna karsilik Scarpato
(2002) “gastronomi” kelimesinin ilk defa Fransa’da 1801°de bir siirin adi olarak
kullanildig1, 1835 yilinda Fransiz Akademi Sozliiglinde gastronomi sézctigiiniin “iy1
yemek yeme sanat1” olarak tanimlandigini belirtmistir. Gastronomi ile ilgili ilk resmi
calisma Fransiz hukukcu ve politikact Jean AnthelmeBrillat-Savarin tarafindan 1825
yilinda yapilmistir. “Tat Fizyolojisi” ismiyle Ingilizceye cevrilmis olan kitap,
duyularin yiyecek ve igecek tiiketimi arasindaki iliskisini anlatmig, eser sonraki

calismalara zemin hazirlamistir (Kivela ve Crotts, 2006).

Hegarty ve O'Mahony (2001) ise gastronomiyi yeme i¢me kiiltiirii
cergevesinde yiyecegin hazirlanmasinda kullanilan malzeme ve regeteleri, yiyecegin
hazirlanma, pisirilme ve sunulma yontemlerini, yiyecegin cesitliligi ve miktarini,
hoslanilan ve hoslanilmayan lezzetleri, yiyecegin sunumu ile ilgili gelenek, gorenek
ve inaniglari, kullanilan ara¢ ve gerecleri iceren bir kavram olarak agiklamaktadir.
Santich (2004) gastronomiyi yeme - igme ile ilgili kural ve diizenlemeler olarak ve
tarihi, kiiltiirel, cevresel etkilere bagl olarak neyin, nerede, ne zaman, ne sekilde ve
hangi bilesimlerle yenilecegi veya igilecegine iliskin Oneriler sunma ve rehberlik
etme seklinde tanimlamaktadir. Kivela ve Crotts (2005) gastronomiyi; iilke ve bolge
mutfaklarini birbirinden ayiran, yeme-igme aliskanliklart ve yiyecek hazirlama
teknikleri olarak ifade etmektedir. Akgol (2012), Gillespie ve Cousins’den (2001)
aktardig1 tanimda; gastronominin yiyecek ve icecek zevki ile ilgili olup, bu durumda
ise gastronominin konusunun insan oldugunu belirtmistir.

Genel anlamiyla gastronomi, yiyeceklerin hazirlanmasi, miimkiin olan en 1yi

yemegi arama, temin etme konusunda insanlara rehberlik etmekte (Soner, 2013),



ayn1 zamanda ideolojik, kiiltiirel, ekonomik, sosyal ve politik yap1 icerisinde yer

almaktadir (Atalay, 2016).

Gastronomi, bircok kaynakta yeme i¢me sanatt olarak tamimlansa da;
edebiyat, sosyoloji, tarih, jeoloji, felsefe, miizik, kimya, psikoloji, tip, beslenme ve
ziraat gibi alanlarla dogrudan ilgili bir sanat ve bilim dalidir. Gastronomi kelimesinin

kelime anlamindan 6te, kapsadigi alanlari anlamak 6nemlidir ( Altinel, 2014).

Gastronomi kelimesinin tanimi yillar iginde gelismis; yemek yemenin
fizyolojik etkinligi disinda, sembolik &neminin de arttig1 goriilmiistiir. Insanlar
sadece fizyolojik nedenlerle degil, bir Kkiltirii tanimak iginde yemek yeme
etkinliklerine katilmaktadir. Gastronomi kavraminin gelisiminin ii¢ farklt boyutta

gerceklestigi diistintilmektedir (Nebioglu, 2017):

1. Belirli bir kesime ait yiyecekleri ilgilendiren bir konu olmaktan ¢ikip bolgesel
ve yerel mutfagi da igine almistir.

2. Eniyi yemegi aramakla birlikte, o yemegi ortaya ¢ikaran etmenlerin neler
olduguyla da ilgilenmistir.

3. Yiyeceklerin tiiketilmesi disinda, nasil hazirlandiklarini ve sunulduklarini da
incelemistir.

Turizm ve gastronomi arasinda yakin iliski vardir. Yiyecek ve igecek ile
turizm arasindaki bu iligkiyi Henderson (2009) dort baslik altinda incelemistir:
Birincisi yiyecek ve igecek bir turizm iirliniidiir, ikincisinde yiyecek ve igecegin
turistlere pazarlanan bir iirlindiir, li¢iincii olarak destinasyonun gelisimini saglayan
bir aragtirve dordiincii olarak uygulayicilar i¢in yiyecek ve igecek bir¢ok etkisi olan

faktordiir.

1.2. GASTRONOMI TURIZMi

Gastronomi turizmi 1970 ve 1980’lere kadar Fransa’nin ii¢ yildizh
restoranlarinda yemek yemek olarak tanimlanan bir kavram iken, ilk defa 1998
yilinda Lucy M. Long tarafindan “diger kiiltiirlerin gastronomiyle taninmasi ve ifade
edilmesi” olarak literatiire kazandirilmistir (Akgol, 2012: 24). 2001°de Eric Wolff
tarafindan “yeme i¢gmenin ziyaretgiler i¢in bir ¢ekicilik olmasi” seklinde kullanilmis,

bu yila kadar sadece akademisyenlerin giindeminde olan konu sektorde hi¢ yer



almamistir. Eric Wolf'un ICTA’y1 (International CulinaryTourism Association)

kurmasinin ardindan endiistri her gecen yil artis gostermistir (Atalay, 2016).

Boniface (2003) gastronomi turizminin baslangicini sekiz asamaya ayirmis ve su

sekilde siralamustir:

Yiyecegi pisirmek

Yiyecegin beslenmeden daha fazla oldugunun kesfi

4
5
6. Yemek i¢in belirli hayvanlarin evcillestirilmesi ve yetistirilmesi
7. Meyve, sebze ve bitki yetistirme

8. Yemegin sosyal farklilasma olarak kullanilmasi

9. Yemeklerin ve tiirevlerinin uzun mesafelere ticareti

10. Cevreyle ilgili degisim ve Avrupalilarin kolonilesmesi

11. Gelismis iilke sanayilesmesidir

Turizm Terimleri Sozligi (1999) gastronomi turizmini, “yemek zevki
konusunda o6zel ilgisi olan insanlarin, bu anlamda ilging olan yerlere yaptiklar
ziyaretler” olarak tanimlamistir. UNWTO (2012) gastronomi turizmi kavramini,
seyahatlerini tamamen ya da kismen bir yerin mutfagini tatmak isteyen veya
gastronomik etkinliklere katilmay1 planlayan turistler i¢in kullanmaktadir. Santich
(2004), yiyecek ve igecegin sadece bir boliimii iginde olsa seyahatin motivasyon
faktorii oldugu belirtmistir. Karim veChi (2010), “insanlarin yiyeceklerle olan
deneyimlerini tanimlayan turizm sekli” olarak gastronomi turizmini tanimlamaktadir.

Gastronomi turizmini Kivela ve Crotts (2006), essiz bir deneyim yasamak
amactyla farkli yiyecek ve igecekleri kesfetme olarak tanimlamistir. Smith ve Xiao
(2008), gastronomi turizmin disarida yemek yemekten Ote, kisilerin bir mutfak
kiiltiriine ait olan yiyeceklerin hazirlanmasi, servisi ve yemek tarifleriyle
karsilagsmas1 olarak tanimlarken, Silkes (2012) gastronomi turizmini, yemek

deneyimi araciligiyla ortaya ¢ikan kiiltiirel bir etkilesim olarak bahsetmistir.

Hatipoglu (2010), “sosyal bir aktivite olarak ender bulunan yiyecekleri
kesfetmek i¢in farkli bolgelere seyahat eden bireylerin olusturdugu turizm tiiri”
olarak gastronomi turizmini tanimlamaktadir. Ayricagastronomi turizmi, farkl
mutfak kiiltlirlerindeki yiyeceklerin tiiketilmesini, hazirlanmasini ve sunulmasini;
mutfagini, yemek 6&lin bicimlerini ve yeme bicimlerini kesfetmek amaciyla yapilan

turizmdir (Oney, 2013: 171). Turistlere unutulmaz bir deneyim yasatan yiyecek, bos



zaman ve seyahati birbirine baglayan (Smith ve Xiao, 2008; Okumus vd, 2013),
kiiltiir turizmi i¢inde yer alan, bir 6zel ilgi turizmi oldugu belirtilmektedir (Bekar ve

Kiling, 2014:19).

Literatiirde, ‘“gastronomi turizmi i¢in, mutfak turizmi (culinarytourism)
(Long, 1998; Everett, 2005; Hashimato ve Telfer, 2006; Henderson, 2009; Horng ve
Tsai, 2010; Harrigton ve Ottenbacher, 2010), yiyecek turizmi (foodtourism) (Shenoy,
2005; Okumus, Okumus ve Mckercher, 2007), sarap turizmi (winetourism) gibi

farkl1 terimlerin kullanildig1 goriilmektedir.

Diinya Yiyecek ve Seyahat Orgiitii (WFTA), 2010 yilinda mutfak turizmi
yerine gastronomi turizmi kavramini kullanmaya baglamigtir (Soner, 2013). Amag bir
destinasyona ait farkli kiiltiirlerin yiyecek ve igeceklerini deneyimlemektir. Genel
olarak gastronomi turizmi, tanimlarinigerigine bakildiginda yiyecek ve icecegin

belirleyici oldugu bir alternatif turizm ¢esididir ve dnemli bir nis pazardir.

Genis kapsamda kullanilan “gastronomi turizmi” terimi, ziyaret edilen
ilkenin veya bolgenin kiiltiirlinii tanimakve essiz yeme ve igme deneyimleri pesinde
olmak igin gerceklestirilen etkinlikler olarak tanimlanmaktadir. Ozel bir yemegi
tatmak, yemeklerin Uretim siire¢lerini gérmek veya iinlii bir sefin yaptigr yemegi
yemek ve otellerde turistler i¢in yemeklerin hazirlanmas1 yerine, yerel yiyecek ve
iceceklerle ilgili deneyim yasamak amaciyla turistlerin seyahat etmesi de gastronomi
turizmi igerisinde degerlendirilmektedir (Yiincii, 2010: 29).

Tikkanen (2007) kendisinden onceki caligmalari inceleyerek bir yerin ziyareti

icin yiyecek ile baglantis1 olan motivasyonlar: siralamistir. Bu bes madde:

Turistik ¢cekicilik olarak yemek
Turizm tirlini bileseni olarak gida tiriinleri
Turizmde bir deneyim olarak yiyecek

Kiiltiirde yiyeceklerin rolii

o & w0 N oE

Turizm- yiyecek tiretimi arasindaki baglantilar

Tiim tatil deneyimini etkileyen yerel yiyeceklerin tadimi, turizm ve
gastronomi arasindaki siki iliskiyi gostermektedir ve bir destinasyonun Kkiiltiirel

anlammin yaratilmasin1 etkilemektedir (Hall ve Mitchell, 2002). Yerel mutfak



kiiltiirli ve deneyimi, turistlerin karar alma siire¢lerinde 6nemli rol oynamaktadir

(Cohen ve Avieli, 2004).

1.2.1. Alanyazin Taramasi

Alanyazinda gastronomi turizmiyle ilgili bircok arastirma yapilmistir.
Konuyla ilgili gergeklestirilen arastirmalar ¢ogunlukla yiyecek ve igecegin
ziyaretcileri bir destinasyona cekebilecek giigte oldugunu ifade etmektedir(Hall ve
Mitchell, 2002; Hjalager, 2002; Fields, 2002; Richards, 2002; Hall ve Sharples,
2003; Scarpato, 2002; Santich, 2004; Henderson, 2004; Long, 2004; Quan ve Wang,
2004; Kivela ve Crotts, 2005, 2006; Wolf, 2006; Hashimoto ve Telfer, 2006; Ignatov
ve Smith, 2006; McKercher vd. 2008; Smith ve Xiao, 2008; Kivela ve Crotts, 2009;
Horng ve Tsai, 2010; Kim, Lee ve Yoon, 2012; Chen, 2013).Ayni sekilde
motivasyon kaynagi olarak destinasyonlarin gastronomiyi kullanildigi (Hjalager ve
Corigliano, 2000; Kivela ve Crotts, 2005; 2006; Karim ve Chi, 2010; Yurtseven ve
Kaya, 2011;Horng ve Tsai, 2012; Soner, 2013) incelenmistir.

Konuyla ilgili diger arastirmalarda ise turistlerin yiyecek ve icecek i¢in
yaptig1 harcamalarin ekonomik onemi (Telfer ve Wall,1996; Lopez-Guzman ve
Sanchez-Canizares, 2012), gastronominin destinasyon farklilagtirilmasi yeri (Shenoy,
2005; Horng ve Tsai,2012), ve gastronominin destinasyonlarin pazarlanmasindaki
etkileri ( Kivela ve Crotts, 2005;0kumus ve dig, 2007; Unver ve Sahin, 2017)

arastirilmastir.

Festivaller, yiyecek-icecek iiretim tesisleri, sarap rotalari, yerel pazarlar ve
restoranlarin  gastronomik iiriin olarak incelendigi ¢aligmalar (Scarpato, 2002;
Corigliano, 2002; Smith ve Xiao, 2008; Hjalager, 2002; Silkes, 2012) ile ayrica
turizm ve sarap iliskisini inceleyen c¢alismalar yapilmistir (Long 1998;
Hjalager,2002; Tikkanen, 2007; Henderson,2009). Gastronomi ve siirdiiriilebilirlik
arasindaki iliskinin 6nemi incelenmistir (Everett ve Aithcison, 2008; Yiinci, 2009;

Yurtseven ve Kaya, 2011; Soner, 2013; Ozgen, 2014; Simsek ve Akdag, 2017).

Gastronomi turizminin anlasilabilmesi igin turist tipolojileri ¢alismalar1 (Boyne
vd., 2003; Hjalager, 2004; Ignatov ve Smith, 2006; Lopez-Guzman ve Sanchez-

Canizares, 2011) yapilmistir. Yerel yiyeceklerin turistlerin seyahatleri i¢erisindeki



yeri ve onemi de (Quan ve Wang, 2004; Kivela ve Crotts 2005; Kim ve Aves 2012;
Bekar ve Kilig, 2014; Comert, 2014; Birdir ve Akgol, 2015) incelenmistir.

1.2.2. Gastronomi Turizminin Ozellikleri

UNWTO (2012), raporunda gastronomi turizmi, seyahatlerini kismen ya da
tamamen gittikleri yerin mutfagii tatmak ve gastronomi faaliyetleri deneyimlemek
sartiyla planlayan turist ve ziyaretgiler i¢in kullanmistir. Gastronomi turizminin dort
ana unsuru: Yerel kiiltiirlin bir parcast olmasi, Turizm tanitim araci olmasi, Yerel
ekonomik kalkinma unsuru olmasi, Yerel halkin aliskanliklar1 ve yasam tarzlarinin

gostergesi olarak belirtilmektedir (Murgado, 2001).

Kivela ve Crotts (2006), yayinladiklar1 ¢aligmalarinda Diinya Yiyecek ve
Seyahat Orgiitii (WFTA)’niinresmi web sitesinde yer alan bilgiler esliginde
gastronomi turizminin benzersiz 6zelliklerini maddeler halinde siralamislardir. Bu

Ozellikler sunlardir:

» Neredeyse turistlerin yiizde ylizii seyahat esnasinda digsarida yemek
yemektedir ve aksam yemekleri yerel yiyecekleri ve insanlari tanimak igin bir

firsattir.

» Mutfak ya da gastronomi sanati ve sarap tadimi, bes duyumuzu-goérme, ses,

koku, tat ve dokunma- etkileyen bir sanattir.

» Sarap ve mutfak ile ilgilenen turistler; miizeler, aligveris, miizik, film
festivalleri gibi kiiltiirel konular ile ilgilenen turistler arasinda yiiksek ve pozitif bir

korelasyon vardir.

* Seyahat siiresinde mutfaga olan ilgide, belirli bir yas, cinsiyet veya etnik

gruba aitlik yoktur.

* Diger seyahat faaliyetlerinin ve hareketlerinin aksine gastronomi, giiniin her

saatinde ve her tiirlii hava kosulunda yil boyunca uygulanabilir.



* Gastronomi turistleri kasiftirler.

* Gastronomi, yeni gezginlerin etkilesim yoluyla, interaktif deneyimleme
talebini karsilayabildiginden deneyimseldir.

Gastronomi turizmi i¢in fiziksel, kiiltiirel, sosyal ve prestij olmak tizere dort
motivasyon tiiriinden bahsedebiliriz (Fields, 2002). Fiziksel motivasyon, yasamin
devamlilig1 i¢in yiyecek sarttir ve turist yasamak icin ya da seyahat i¢in yemek
yemek ister. Ikincisi kiiltiirel motivasyondur, belli bir kiiltiirii dgrenebilmek icin
turistler yemek yerler. Uciincii olarak sosyal etkilesim istegimiz insanlarla bag
kurmamizi saglar. Dordiincii yabanci kiiltiirler hakkinda bilgiler kisiyeprestij saglar

(Lopez-Guzman ve Sanchez-Canizares, 2011).

1.2.3. Gastronomi Turizmi Onemi ve Cesitli Etkileri

Diinya tistiinde yemek kiiltiirii bolgeden bolgeye farkliliklar gostermektedir.
Kiiltiirler arasindaki farkliliklar ve zenginlikler, gastronomi turizminin ortaya
cikisinda etkili olmustur (Yiinci, 2009: 28). Gastronomi turizminin dnemini fark
eden {ilkelerin bu turizm c¢esidine olan dikkatleri artmaktadir (Bialoglowska,
2014:23). Ulkelerin turizm potansiyellerinin tanitilmasinda mutfak kiiltiirlerinin 6n
plana c¢ikarilmasi 6nem kazanmakta, gastronomi aktif rol tistlenmektedir. Gastronomi
her kiiltlirtin bir disavurumudur. Temel amaci farkhi kiltiirleri yerel gastronomi
tizerinden deneyimleme imkani sunabilmesidir (Hatipoglu, 2010). Gastronominin,
turizm deneyiminin ayrilmaz bir parcasi olusu ve kimi zamansa temel seyahat
motivasyonuoldugu ortaya ¢ikmaktadir (Yiincii, 2009; Lopez-Guzman ve Sanchez-
Canizares, 2012).

Kivela ve Crotts (2005), Hong Kong’u ziyaret eden turistlerin disarida yemek
yeme ile ilgili algilarin1 belirlemeyi amaglamadiklari arastirmalarinda, gastronominin
tatil deneyiminin ayrilmaz bir pargasi oldugunu belirtmislerdir. Gastronomi mirasini
kullanarak, bolgelerin turistik tiriinleri giiclendirilmektedir (Yaris, 2014). Diinya
Yiyecek ve Seyahat Orgiitii gastronomi turizmi vasitasiyla destinasyonlara daha fazla
ziyaretci ¢ekildigi belirtmistir (WFTA, 2013).

Gastronomi amagcli seyahat eden turistlerin birgogu gittikleri yerlerde bolgesel
yiyecekleri tadarak, yemek tarifleri alarak ve bazi {iriinleri evlerine gotiirerek bunlari

aileleri ve cevreleriyle paylagmakta, boylelikle bolge tanitimia ve gelirine katki
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Saglamaktadirlar (Marzella 2008, Comert ve Sokmen, 2017). Yoreye Ozgi
cekiciliklerle giiclii bir imaj olusturarak ekonomiye katki saglayan gastronomi,
turizmdeki rekabette ve hizla biiyiiyen kiiltiir, turizm pazarinda en giiglii araglardan
biridir. Gastronomik zenginlikler, destinasyon pazarlama araci, benzer destinasyonlar
icinse bir {iriin farklilastirma araci olarak kullanilmaktadir (Unver ve Sahin, 2017).
Gastronomi turizmi toplumlara turizm ve yerel gida sistemlerini entegre etmeleri i¢in

firsatlar sunmaktadir.

Gastronomi turizmindestinasyonlarafaydalari1i su sekilde siralayabiliriz
(WFTA, 2013);

. Daha ¢ok ziyaretci

o Daha ¢ok (oda, ugak bileti, yiyecek-i¢ecek, oto kiralama) satis

o Daha ¢ok medya reklami1

. Daha fazla vergi geliri

o Yeni bir rekabet avantaji ve benzersiz satis teklifi (yerel gidalarin
benzersiz olusu)

. Turizm konusunda halkin bilincinin artmast

J Bolgenin yiyecek ve igecek kaynaklart ile ilgili artan topluluk bilinci,

artan topluluk gururu

Hall vd. (2003) gastronomi turizminin ulusal, bdlgesel ve yerel olarak
katkilarmni incelemislerdir (Oney, 2013:179). Bunlari inceledigimizde;

Ulusal katkilari: Ulusal gastronomiyi ve turizmi karsilikli tesvik etmesi ve
stratejilerin belirlenmesine Oncii olmasi, devlet destegi saglanmasi, ulusal marka
gelismesinde etkisi olmasi, ekonomik agiklarin kapanmasina katkisi, kesfedilmemis
bir piyasa vaat etmesi, vergi gelirlerine artan gelirlerle etki etmesi olarak

siralanmaktadir.

Bolgesel katkilari: Bolgesel gastronomiyi ve turizmi karsilikli tesvik etmesi
ve stratejilerin olugsmasini saglamasi, bolgesel marka ve yerel kimlik ve 6zgiinliiglin
vurgulandigr marka gelistirilmesi; arazi, emlak degerlerinin korunmasi, finansal
kaynak geri doniisiimii, finans ve kalifiyeli is giicii ¢ekimi, otel oda ve restoranlarin
dolmasi, is alanlar1 ve destinasyonlarin pazarlanmasi i¢in yeni girisimler

saglamasidir.
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Yerel Katkilar: Yerel diretici aglarimin olusturulmasi, ¢iftgi ve Tiretici
pazarlarinin kurulmasi, ciftlikten, mahzenden, yol istiinden direkt tiiketiciye ve
restorana satiglar, miisteri ve iiretici arasinda kapidan, tarladan satiglar ile etkilesimi
saglamasi; miisteri sadakati yaratmasi, bolgesel farkliliklara odaklanarak
organizasyonlar dilizenlenmesi, yerel iriinlerin degerinin artmasi olarak
goriilmektedir.

Gastronomi, siirdiiriilebilir turizmde O©nemli bir yere sahiptir. Yerel
yiyeceklerin tliketilmesi sonucu turizmi ile ortaya c¢ikan c¢evre sorunlarinin
azaltilmast hedeflenmektedir. Yiyeceklerin taginmasiyla olusan karbon ayak izinin
azaltilmasi s6z konusudur. Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi ile bdlge halkin1 ve
tarimsal faaliyetleri desteklenmektedir. Yerel iirlinlerinkullanilmasiyla olusan ¢arpan
etkisi, yerel ekonomiye kazang¢ saglamaktadir (Yiinci, 2009). Everett ve Aitchison
(2008), gastronomi turizminin ekonomik, sosyal ve g¢evresel siirdiiriilebilirlikte rol
oynadigini ve kiiltiirel mirasin siirdiiriilmesinde ve yerel kimligin giiclendirmesinde

etkili oldugunu belirtmislerdir.

1.2.3.1. Ekonomik Etkileri

Giiniimiizde Fransa, Italya, Ispanya, Tayland, Cin gibi iilkeler, bdlgesel
kalkinma iginyerel gastronomi kiiltliriinii harekete gegirmekte ve turizm stratejilerini
bu dogrultuda planlamaktadir. Gastronomi, toplumlarin kendi iglerinde bir konu
olmaktan ote {lilke pazarlamasinda ve tanitiminda onemli pay sahibidir. Gastronomi
dogru bir yatirnm araci olarak kullanildiginda, siirdiiriilebilir bir ekonomik getiri
kaynagi olusturmaktadir. Sanchez-Canizares ve Lopez-Guzman (2012) yiyecegin
turizmde baslica rollerinden biri olarak destinasyonlarifarklilagtirmanin etkili

oldugunu belirtmislerdir.

Quan ve Wang (2004) destinasyonlarin tanitim ve pazarlamasinda gastronomi
turizminin etkilerini srralamiglardir. ilk olarak gastronomi turizmi &zellikle kirsal
alanlarda, tarimsal tirtinlere deger katmak ve ekonomiyi canlandirmak i¢in alternatif
firsatlardan olabilir. Ikinci olarak yoresel yiyecekler bakimindan zengin olan
bolgeler, gida ile ilgili etkinliklerle turistik sermaye haline getirilebilir. Yerel
yiyecekler pazarlanarak bu bolgeler cazibe merkezlerine doniistiiriilebilir. Ugiincii

olarak yiyecekler tek basina organize edilebilir ya da diger ¢ekiciliklerin i¢inde veya
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biiyiikk etkinlikler iginde bir par¢a olarak sunulabilir. Dordiincli olarak yemek
festivalleri ve gastronomi etkinlikleri bolgenin yerel kimliginin zenginlestirilmesi

i¢in kullanilan kaynaklardan birdir.

Yogun rekabetten dolay1 farklilasmak isteyen turizmciler bu farklilasmada
yerel mutfaklart kullanma yoluna gitmektedirler (Okumus vd. 2013; Bezirgan ve Kog
2014; Yimaz ve Ozdemir 2015). Ekonomiye olan katkis1 bolgesel kalkinmayz,
ozellikle de kirsal bolgelerin gelisiminin saglanmasi ile ilgilidir (Deveci vd., 2013).
Ekonomik etkilerinden biri de yerel kaynaklarin kullanilmasindan dolay1 ev sahibi
iilkeye para kazandirmasidir, bunun sonucunda ekonomik sizint1 azalmaktadir (Hall
ve Mitchell, 2002: 83). Ayrica gastronomi turizmi yoresel iriinlerin ihracatina da
olanak saglamaktadir. Tiirk kahvesini deneyimleyen bir turist, iilkesine donerken
kahve, cezve gibi seyler satin almaktadir; yine zeytinyagi ve peynir tadimi sonrasinda
bu diriinler ihra¢ edilmektedir. Destinasyonlarin yerel iirlinler kullanarak
farklilagsmasi; tanitim yapmak, cazibe olusturmak, ekonomiyi canlandirmak
icindnemlidir. Yerel tirlinlere deger katarak cift¢i ve tireticilerin kalkinmasi saglanir
(Hall ve Mitchell, 2002: 83). Yeni is imkanlarinin olusmasini saglayarak, kirsal

ekonomiyi canlandirir.

Bunlara ek olarak gastronomi turizminindestinasyonlarin stirdiiriilebilirligine
katki sagladig1 goriilmektedir (Yurtseven ve Kaya, 2011: 264). Gastronomi var olan
turizm sezonunu uzatabilir (Kesici 2012: 33; Wan ve Chan, 2013:227). Gastronomi
turizmi etkinlikleri, diger turizm faaliyetlerinden farkli olarak yil boyunca yapilabilir
(Richards, 2002), yil i¢inde ¢esitli zamanlara yayilarak yapilacak etkinlikler ile
turistler i¢in her donem cazibe olusturabilir. Gastronomi turizmi deniz, kum, giines
turizminden yararlanamayan destinasyonlar i¢in olduk¢a Onemlidir, hava
durumundan etkilenmedigi i¢in alternatif olarak yil boyu yapilabilir (Sanchez-

Canizares ve Lopez-Guzman 2012: 242).

1.2.3.2. Sosyal Etkileri

Bagka bir kiiltiirii tanimanin en kolay yolu, o bolgenin kiiltiirel degeri olan
yemegini tecrilbe etmektir. Yemek, kiiresellesen diinyada kiiltiirel farkliligi ortaya
c¢ikaran unsurlardan biridir. Yiyecek ve ig¢eceklerin hazirlanmasi, kiiltiirel kimligin

onemli bir parcasidir (Aslan vd., 2014:5). Bugiin gastronomi turizmi kiiltiir
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turizminin bir parcasi olarak kabul edilmekte, bagka kiiltiirlerle bag kurmak i¢in ve
kisilerin kendi kimlikleriyle baglarinin gliglendirmek i¢in kullanilmaktadir (Santich,
2004).

Turistler, yasayan kiiltlirii deneyimleme ve inceleme firsat1 bularak tatillerini
zenginlestirmektedir. Ulkeler essiz gastronomik lezzetleri, destinasyonlar igin tanitim
aract olarak kullanilmaktadir (Okumus vd., 2013). Kaliforniya’da Napa Vadisi,
Fansa da Provence, italya’da Tuscany, Avustralya’da Yarra Vadisi bu bolgelere

ornek verilir.

Bir bolgede gastronomi turizmiyle yerel halk bolge gastronomi kiiltiirii
hakkinda daha fazla bilinglenmeye baslamaktadir, gastronomi {iriinlerinin essiz
olusuyla gurur duymakta (WFTA, 2018), bu da gastronomik tiriinlerin unutulmasinin
ontline ge¢mektedir. Gastronomi turizmin gelistirilmesinde dnemli olan; yerel halkin,
yerel irilinleri benimsemesidir (Tiifek¢i vd., 2016). Sosyo kiiltiirel mirasa sahip
cikilmasi, Ozendirilmesi, bdlgenin kiiltlir mirasinin korunarak gelistirilmesi ve

gelecek nesillere aktarilmasi ig¢in gastronomi turizmi oldukc¢a dnemlidir.

Turistlerin yerel mutfaga olan meraki sonucunda, yerel halk ile kaynasmasi
toplumsal memnuniyet saglamakta bdylece kiiltiirel paylasimlar gergeklesmektedir.
Gastronomi turizmi ile sosya-kiiltiirel degerlerin korunmasina ve siirdiiriilmesine
katki saglamaktadir (Hjalager ve Corigliano, 2000; Yiincii, 2009). Bekar ve Belpinar
(2015) yaptiklar1 ¢aligmada turistler, yoresel lezzetleri tadarken giiriiltiiden
uzaklagstiklarini, yoresel lezzetleri tiikketmenin kendilerini daha saglikli yapacagina

inandiklarini ve bu triinlerin besleyici oldugunu diisiindiiklerini belirtmistir.

1.2.4. Gastro Turist

Gastronomi turizmine katilanlar, se¢imlerinde bolgenin gastronomi
potansiyellerine gore tercih yapmakta veya arastirmalar yaparak yeni yerler
kesfetmek istemektedir. Hatipoglu'na (2010) gore gastro turist sadece yemek igcmek
icin, bulunduklar {ilkeden bagka bir iilkeye gidebilecek, bos zamana, maddi giice ve
istege sahip kisiler olarak tanimlamaktadir. Gastro turist temel motivasyonu
gastronomik deneyimler yasamak olan, destinasyondaki yiyecek-icecek aktivitelerine

katilan 6zel ilgi turisti olarak tanimlanmaktadir (Uner, 2014).
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Oney (2013) ise gurme turist kavramni kullanarak “seyahat diirtiisii 6ncelikle
yiyecege olan ilgisiyle olusan arastirmaci, yiiksek harcama grubunda olan bir 6zel
ilgi” turisti seklinde agiklamistir. Gastro turistin seyahat motivasyonlarini ise soyle

siralamistir:

e Unlii bir lokantanin as¢isinin pisirme performansini izlemek

e Ascilarin yarismalarini izlemek

e Unlii ve yeni bir mekanda yemek-igcmek veya acilis gecesine ya da 6zel bir
organizasyona katilmak

e Sadece yerel halkin bildigi bir lokantaya ya da bara gitmek

e Yemek, sarap ve bira festivali ve etkinliklerine katilmak

e Yoreye has taze yiyecekleri aramak

e Sarap iiretim yerlerine giderek, iiretim siirecini izlemek

e Yemek kurslarina katilmak

Gastro turist sadece agligmi gidermek igin degil, tinlii ve yeni agilan bir
mekan1 ziyaret etmek i¢in uzun yollar gidebilen, tatil programini yemek
festivallerini, mevsimlik sebze ve meyveleri hesaba katarak planlayan turisttir
(Akgol, 2012). Cagli (2012) galismasinda, bu turist tipinin genel olarak egitim
durumu 1yi, kiiltiirli ve arastirmaci bir yapida oldugunu ve t¢ farkli sekilde
degerlendirilebilecegini belirtmistir:

Birinci tip gastronomi turisti, st diizeyde gastronomi konusunda
uzmanlagsmig, kesfedilmemis veya yeni gelisen bolgelere giderek bolgenin
gastronomisini derinlemesine inceleyen kisilerdir. Gittikleri yerlerle ilgili uluslar
arasi dergilerde yazilar yazarlar ve bireysel seyahat ederler. Diger turist tipi, konu
hakkinda bilgi sahibi veya sadece ilgisi olan, kendini gelistirmek, farkli gastronomi
kiiltiirlerini deneyimlemek isteyen kisilerdir. Genelde bireysel veya uzman kisi
rehberliginde yapilan turlar ile seyahat ederler. Ugiincii turist tipi, yeme icme
konusuna merakli olup turistik gastronomi faaliyetlerine katilmak isteyen turist
tipidir, genelde temal1 gastronomi turlar ile birlikte seyahat ederler (Cagli, 2012:98).
Sadece bireysel turistler veya kiigiik gruplar degil, konuya ilgi duyan profesyoneller,
ascilar6grenme, egitim, yarisma amaciyla katildiklar1 seyahatlerde bu turizm ¢esidine

girmekte ve katilimcilar da gastro turist olmaktadir (Ozer, 2013).
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Gastro turistler, bolgelerin tanitiminda ¢ok etkindir. Kirsal Seyahat Endiistrisi
Birligi, gastronomi turizmine katilan turistlerin yaklasik %70’inin bolgesel ve yoresel
yeme-igme deneyimlerini dondiiklerinde cevreleri ile paylastiklarini belirtmistir.
(Marzella, 2008’den aktaran Kesici, 2012). Ayrica bu turistlerin yeme- igme

konusunda harca yapmaktan kaginmadiklari da gozlenmektedir.

1.2.5. Gastronomi ve Turizm Harcamalari

Diinya turizm pastasindan paymi artirmak isteyen ilkeler: kiiltiirel 6geleri,
ozellikle gastronomi kiiltlirlinli 6n plana c¢ikararak turizmi cesitlendirmek ve
stirekliligini saglamay1 istemektedirler (Bucak ve Arict 2013: 207). Turizm hareketi
icerisinde yer alan yiyecek ve igecekle ilgili etkinlikler destinasyonlarin gelirlerini
arttirma ¢abalarinda Onemli bir itici glictiir. Yiyecek ve icecek ile destinasyon
pazarlamast ve bolgesel kalkinma arasinda iliski bir¢cok iilkenin dikkatini
¢cekmektedir. Yine bircok Tlke, gastronomi turizminin sundugu firsatlara
odaklanmakta ve firsatlart destinasyon farklilastirma ve rekabet avantaji olarak

kullanmaktadir (Soner 2013).

Gliniimiiziin egilimi, turistlerin yemek i¢in seyahat etmeleridir (Yurtseven ve
Kaya, 2011). Diinyada turizm kazancinin %30’luk paymi gastronomi turizminin
olusturdugu belirtilmektedir (Durlu Ozkaya ve dig.2013: 14). Gastronomi turizm
bileseni olmasiyla birlikte, turistlerin harcamalarinin énemli bir boliimiinii yiyecekve
icecege yaptiklar: goriilmektedir. Yapilan arastirmalar, turistlerin biitgesinde yeme ve
igme harcamalar1 oraninin %40 oldugunu gostermektedir (Boyne, Williams ve Hall,
2003). WFTA (2016) ise gastronomi turistlerinin seyahatleri sirasindaki harcamalarin
% 25’inin yeme-igme amacli oldugunu ifade etmektedir.

Diinya genelinde kafe ve restoranlarin pazarma bakildiginda turistler 6nemli
bir yer olusturmaktadir. The 2004 Restauant&Foodservice market arastirmasi
sonuclarina gore restoranlarin gelirlerini %50 oraninda turistler olusturmaktadir.
Yemek yemek turistlerin giinliik harcamalarinda ikinci siradaki kalemdir (Hall ve

Sharples, 2003; Harrington ve Ottencacher, 2010).
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1.2.6. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

1980°’1li yillardan itibaren Kiiltir ve Turizm Bakanliginin gastronomi
turizmine ilgi gosterdigi goriilmektedir. Tiirk mutfak politikasinin ortaya ¢ikmasi igin
caligmalar yapilmaya baglanmistir. 2011 yili itibariyle Tanitma Genel Miidiirliigii,
destinasyonlarin sahip oldugu 06zgiin lezzetlere yayinlarinda ve brosiirlerinde yer

vermistir (Sahbaz,2011).

Eren (2016) yaptigi calismada Tiirkiye’nin zengin mutfak kiltiiriine sahip
oldugunu diislinen ziyaretgilerin oraninin ¢ok yiiksek (%70) oldugunu, ama Tiirkiye
destinasyonunu  tercih  etmelerinde  gastronominin  ilk  swrada  yer
almadigimibelirtmistir. Birdir ve Akgo6l (2015) yilinda tlkemizi ziyaret eden
turistlerin ziyaret amaglarini inceledikleri arastirmada; katilimcilarin Tiirkiye’yi
tercih etme nedenleri arasinda Tiirk mutfagina 6zgli yemekleri tatmanin tgciincii
sirada oldugu gortilmiistiir. Turistlerin% 32’sinin Tiirk mutfag: yemeklerini tatmak
istedikleri, % 93,2’si kendi iilkelerine dondiiklerinde Tiirk mutfag: hakkinda bilgi

vereceklerini ifade ettikleri sonucuna ulasmislardir.

Unver ve Sahin (2017) Tiirkiye ve Istanbul’un turizm pazarlanmasinda
gastronominin énemli bir yere sahip oldugunu, 6zellikle Istanbul’'un marka degeri
olusturmasinda gastronominin etkin bir rolii oldugunu belirtmislerdir. Yine ayni
calismaya gore, Osmanli Saray mutfagi Tiirk mutfagi ve balik cesitleri 6ne ¢ikan
unsurlardir. Gastronomi turizminin diger turizm c¢esitleriyle entegre edilerek bolgesel

kalkinmada etkisi daha da fazla goriilmektedir.

Tablol.Tiirkiye’ye Gelen Yabanci Turistlerin Yeme-Igme Harcamalari (2004- 2014)

Yil Gelen Turizm Yeme Yeme )
Ziyaretci Geliri (Bin ic N Temeni
Sayisi Dolar) me Harcamasi Toplamdan

(Bin Dolar) Aldig1 Pay (%)

2004 20.753.734 17.076.609 3.158.780 18.4

2005 25.045.142 20.322.111 3.690.171 18.1

2006 23.924.023 18.593.947 3.899.512 20.9

2007 27.239.630 20.042.501 4.746.747 23.6

2008 31.137.774 25.415.068 5.774.961 22.7

2009 31.759.816 25.064.481 5.975.660 23.8

2010 32.997.308 24.940.996 5.841.251 23.4
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2011 36.769.039 28.115.693 6.440.577 22.9

2012 37.715.225 29.351.445 6.210.047 211
2013 39.860.771 32.308.991 6.583.641 20.3
2014 41.627.246 34.305.904 6.523.852 19.1

Kaynak: TURSAB, Gastronomi Turizmi Raporu, 2015

Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birliginin hazirladigit (TURSAB) Gastronomi
Turizmi Raporuna gore iilkemize gelen turistlerin yeme igme harcamalari, toplam
harcamalarinin yaklasik 1/5’ini olusturmaktadir.2014 yilinda turistlerin yaptiklar
harcamalar i¢inde yeme-igmenin payt % 19 civarindadir. Turist basina sekiz yiiz

yirmi sekiz dolar olan harcamann yiiz elli yedi dolar1 yemek i¢in yapilmustir.

2015 yilinda ise lilkemize gelen uluslararas: turistler, kisisel harcamalarinin
%25’ini yeme-igmeye ayirmis ve ayni yilin toplam turizm gelirinin %20’sini bu
kalem olusturmustur. 2018 yilinda gastronomi turizmi toplam turizm gelirleri

igerisinde 5,9 milyar dolar ile %16’lik pay almistir.

Tablo 2. Tiirkiye’ye Gelen Yabanci Ziyaret¢i Geliri ve Ortalama Harcamalari (2003-2018)

Yillar Yabanci Ziyaret¢i Ortalama
Turizm Geliri (1000%$) Harcama($)
2003 10.141.116 740
2004 13.061.118 759
2005 15.725.813 766
2006 13.918.757 722
2007 15.936.347 692
2008 19.612.296 742
2009 19.063.702 697
2010 19.110.003 670
2011 22.222.454 709
2012 22.410.364 715
2013 25.322.291 749
2014 27.778.026 775
2015 25.438.923 715
2016 15.991.381 633
2017 20.222.971 630
2018 24.028.311 617

Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu, Merkez Bankas1, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig
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1.2.7. Gastronomi Turizmi Gelismislik Gostergeleri- Dortlii Hiyerarsi

Gastronomi turizmi gelismislik gostergeleri ise dortlii bir hiyerarside incelenmektedir

(Hjalager ve Richards, 2002).

Tablo 3.Gastronomi Turizmi Gelismislik GOstergesi

1.Derece Gostergeler 2.Derece Gostergeler 3.Derece Gostergeler  4.Derece Gostergeler

> Web Sitesi > Uriinlerin ve »  Yemegin »  Turizm
> Brosiirler Restoranlarin Yerel Egitim
> Yerel Kalite Aktivite ve Kurumlari
Uriinlerin Standartlarini Etkinlikler ve
Tanmmy/ Belirleyen ve ile Tanitim Gastronomi
Promosyonu Denetleyen »  Turistleri Konusunda
> Yerel Kurumlarin Restoranlara ARGE
Uriinlerin Varligi Cekecek Calismalart
Marka > Sertifikali Yarisma, Yerel
Sayilar1 Kaliteli Eglence Gibi Gastronomi
> Restoran Uriinlerin Cekiciliklerin ve
Sayilar Turizm Varlig Gastronomi
> Restoranla Brosiirlerinde »  Gergek Turizmi
rin Yer Almasi Dogal Topluluklarin
Taninmish » Brosiirlerin Yemek- mn Varligi-
g1/ Tmaji Bolgesel Turizm Ciftlik Orgiitlenme
> Planlamas Sorumlularinca Konseptli Yerel
1 Yapilan Turistlere Tatili Gastronomin
Yeni Ulastirihiyor Opsiyonlar in Ulusal ve
Restoranla Olmasi mi n Yerel
r (Ajans,Midirliik Varlig Medyada
» Konakla ) »  Turistik Yer Alist
ma »  Yerel Gastronom Yerel
Tesisleri Yiyeceklerin i Gastronomi
(Kentsel Glniimiiz Brosiirlerin Uzerinde
ve Kosullarina ve in, Internet Yazilmisg
Kirsal) Taleplerine Sitelerinin Akademik
> Yerel Hitap Edecek Kag Calismalar  ve
Uriinlerin Sekilde Sayida
Sunum » Uyarlanmig Yabanci
Tarzlar Olmasi Dile
(Estetik, Cevrildigi
Paketleme) »  Gastronomi
> Yerel Brosiirlerin
Gastrono Gorsel
mi Acidan
Aktivite Zenginligi
ve » Turistlere
Etkinlikl Y onelik
eri Yoresel
> Turistlere Yemekleri
Yerel Pigirme
Uriinleri
Tanitma
Cabasi
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Kurslarinin
Varligi

» Tarmmsal
Uretim
Alanlarinin
Turizme
Acgilmasi

» Sarap
Akslar
nin
Yaratil
mis
Olmasi

»  Gastrono
mi
Miizesi
Varligi

Kaynak: Hjalager ve Richards, 2002

1.2.8. Gastronomi Turizmi Etkinlikleri

Gastronomi  turizminin  gelismesinde bolge halkinin  yerel iriinleri
sahiplenmesi ¢ok onemlidir. Bagcilar, oteller, restoranlar, tur operatorleri, paket

turistler veya bireysel turistler gastronomi turizmin paydaslar1 igerisindedirler

(Alonso ve YiLiu, 2011).

Gastronomi turizmi endiistrisi i¢inde yer alan turizm iriinleri, sadece yemek
rehberleri ve restoranlardan olugsmamakta her tiirlii mutfak deneyimini icermektedir.
Gelir seviyesi ortalamanin stiinde, merakli ve gastronomiyi bir sosyallesme araci

olarak goren turistlerin katilabilecegi bircok etkinlik bulunmaktadir.

Gastronomi turizmi aktiviteleri; fabrika, bag veya meyve bahgesi, ciftci
(koyli) ve yerel pazar ziyaretleri, restoran, bar ve cay servis eden isletmelerde
yemek-igcmek; atolye calismasi ve konferanslara katilmak; sarap veya diger
yiyeceklerin tadimlarina ve yiyecek festivallerinde ve yarigmalarda bulunmak gibi
yeme ve igme kiiltiirii ile ilgili cok cesitli faaliyetleri kapsamaktadir.

Diinyada 6ne ¢ikan ve hizla yayilan SlowFood toplulugu tarafindan, iireticiler
ve tiiketiciler arasindaki bagi giiclendirmek i¢in fuarlar, etkinlikler ve pazarlar
organize edilmektedir. SlowFood tarafindan iki yilda bir diizenlenen
TerraMadreSalone del Gusto yemek kiiltiiriine adanmis en 6nemli etkinlik olarak yiiz

elli lilkeden yedi bin delegenin katilimiyla dikkatleri cekmektedir.
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Smith ve Xiao (2008) de yapmis olduklart ¢alisma ile Kanada Ontorio’da

gastronomi turizmi {iriinleri ve tedarik zincirini belirlemislerdir. Gastronomi turizmi

kaynaklarini belirleyip tablo 4’de goriilen sekilde detayli hazirlamiglardir.

Tablo 4. Gastronomi Turizmi Kaynaklarmin Siniflandirilmasi

Tesisler
Binalar/Yapilar

Besin Isleme
tesisleri Sarap
tesisleri

Bira

tesisleri
Ciftci
pazarlar
Yiyecek
diikkanlar1
Yiyecek
miizeleri
Restoranlar

Toprak kullanimi
Ciftlikler

Meyve Bahgeleri
Baglar

Aktiviteler
Tiketim

Restoranda yemek
Yerel iiriinlerle
piknik Perakende

yiyec
ek- icecek alimi
Uretim

Geziler

Yerel restoranlar

Rotalar
Yemek
rotalar1
Gurme

Sarap bolgeleri
Tarim bolgeleri
Kentsel yeme
alanlar1

Egitim ve

Gozlem Ascilik
okullar1

Sarap tadim
egitimleri

Sarap evleri ziyareti
Ascilik

Olaylar
Tiiketici Goriisleri

Yemek  ve
sarap

gosterileri
Yemek

pisir
me
donanimu,

mutf
ak gosterileri
Uriin lansmanlari

Festivaller

yollar1

yarigmal
ar1 gozlemi
Yiyecek-igecek
de
rgi ve kitaplarin
okunmasi

Kaynak: Smith ve Xiao, 2008

Yemek
festivalleri
Sarap
festivalleri
Hasat
festivalleri

Orgiitler
Orgiitler

Restoran
smiflandirma ve

belgele
me sistemleri

(Michelin, Taste of
Yiyecek/sarap
siiflandirma
sistemleri)

Dernekler
(SlowFood,
CuisineCanada)

Nebioglu (2017), calismasinda Gastronomik Turizm Uriinlerini daha iyi

anlayabilmek i¢in yeni ve gilincel bir smiflandirma gelistirmistir. Gastronomik

iriinleri yiyecek, yer, etkinlik ve tesis odakli olarak siniflandirmistir.
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Tablo 5. Gastronomi Turizm Uriinlerinin Siniflandirilmasi

Gastronomik . Gastronomik Uriin Tiirii Uriin Ornekleri
_ Uriinle
rin
Odag ‘
Yiyecek Odakh Ikon Yiyecek Baklava-
Tiirkiye Susi-
Japonya
Ikon Icecek Tirk kahvesi-Tiirkiye
Sampanya-Fransa
Yer Odakh Yer Lyon- Fransa’nin Gastronomi
Baskenti
Gtizergah Sarap Turlari-italya Toskana
Bolgesi
Etkinlik Odakh Festival Istanbul Gastronomi Festivali-
Tirkiye
Konferans Dublin Gastronomi

Sempozyumu-irlanda
Tesis Odakh Yiyecek Igecek Isletmeleri Restoranlar, pazarlar, Miizeler
Le CordonBleu Ascilik Okulu-

Egitim Merkezleri Fransa

Kaynak: Nebioglu, 2017

UNWTO (2012), Kiiresel Yiyecek Turizmi Raporunda iiyeleri arasinda yapilan
calismada katilimcilarin % 88,2’°s1 destinasyonlarin imaj ve marka tamimlarinda
gastronomi unsurunun etkili oldugunu, % 11,8’1 ise bu unsurun kii¢iik bir rol
oynadigin diisiinmektedir. Gastronomi turizm {riinleri agisindan ise katilimcilarin %
79’u yemek olaylarinin, % 62’si gastronomi rotalar1 ile yemek dersleri ve atdlye
caligmalarinin, % 59’u yerel iirlin igeren yemek fuarlarinin, % 53’1 pazarlara ve
tireticilere yapilan ziyaretlerin, % 12’si gastronomi turizmi {irlinii sergileyen

miizelerin varliginin ve % 6’s1 ise yemek sunumlarinin 6nemli oldugunu sdylemistir.

1.2.8.1. Festivaller

Festivaller turizmi destekleyici, ekonomik kalkinmaya katki saglayan,
strdiiriilebilirligi  arttirici, farkindalik olusturma gibi etkileriyle Onemli rol

oynamaktadirlar. Festivaller turizm merkezlerinin en hizli artan etkinliklerindendir
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(Atalay, 2016). Giinlimiizde bircok festivalde yiyecek ve igeceklerin yer almasi ve
baz1 festivaller i¢in asil tercih nedeninin yiyecek icecek olmasi gastronomi turizmi

potansiyelinin olugmasina imkan vermektedir.

Gastronomi turizmine olan ilginin artmasi ile diinya ¢apinda bir¢ok yiyecek
festivali ortaya ¢ikmistir. Festivallerin amaci turistler i¢in degerler yaratmak; yerel
trlinlerin tanitmak, Uriinlerin desteklenmesi, markalasmasi ve bolgeye yatirimin
tesvikini saglamaktir (Cela vd., 2007). Tiim festivallerin yaklasik olarak % 30’unu
gastronomi festivalleri olusturmaktadir ve sayilar1 gittikge artmaktadir (Dogdubay ve
flsay, 2016).

Festivaller sadece gastronomi turizminin 6nemli bir pargasi degil, aym
zamanda turistlerin yerel mutfak kiiltiiriinii deneyimleyebilecekleri 6nemli pazarlama
araglar1 ve aktiviteleridir (DuRand ve dig, 2003; Smith&Xiao, 2008). Yemek
festivalleri her zaman yerel kiiltiirii ve yerel mutfagi deneyimlemek icin firsat
saglamaktadir. Destinasyonun tanitiminda ve ziyaretcilerin ilgisini ¢ekmede bu
festivaller rol oynamaktadir (Cohen ve Avieli, 2004).

Bolgesel gida festivallerinin sadece ekonomik gelismede degil (DuRand ve
dig, 2003), ayn1 zamanda mevcut iriinlere deger ekleyerek bolgesel turizmin
gelisiminde, 6nemli rol oynayabilecegini tespit edilmistir (Quan ve Wang, 2004).
Lee ve Arcodia (2011) yaptiklar1 ¢alismada, yiyecek festivallerinin destinasyon
markalagmasinda ve yerel yiyecek imajinin gelistirilmesinde énemli rol oynadigini
belirtmislerdir. Mevcut bir markay1 gelistirmek veya degistirmek ya da varis yeri i¢in
yeni bir marka yaratmada yiyecek festivallerinin etkisine vurgu yapmislardir.
Avustralya’daki on ikiadet yemek festivalini inceleyerek festivallerin organize
edilmesinin nedenlerini: yerel kutlamalar, yerel yemegin tanitimi, bdlgenin tanitima,
turizmin tesvik edilmesi, topluluk icin fon toplanmasi seklinde bes kategoriye
ayirmiglar. Horng ve Tsai (2012) ise yaptiklart calismada Singapur yemek
festivalinin yerel yemek kiiltiiriinii tanitmada etkisini incelemiglerdir. Arastirmacilar
gerceklestirdikleri ¢alismada festivalin, yerel yiyeceklerin karakteristik 6zelliklerini
gosterebildiginden, yasayan kiiltiir ve yerel gida mirasini korumaya tesvik ettiginden
bahsetmektedir.

Tiirkiye’de ise yiyecek festivalleri i¢in yapilmis arastirmalara baktigimizda,
Ozkan vd. (2014) Alagati Ot Festivalinin beldenin tanitimi ve yerel kiiltiiriin
korunmasi i¢in 6nemli oldugu ama tanitim ve etkinliklerin arttirilmasi gerektigini

sonucuna yaptiklart calisma ile ulagmistir. Yine Urla’da yapilan bir c¢alisma
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sonucunda, 2015 yilindan itibaren diizenlenen “Enginar Festivali” ile gastronomik
Ooneme sahip enginarin mutfak uygulamalar1 agisindan Tirkiye’de ve uluslararasi
boyutta tamitiminin festival sayesinde saglandigi belirtilmistir (Bakirci, Bucak ve
Turhan, 2017).

Komiircii (2013), Bozcaada’da yapilan “Yerel Tatlar Festivali” incelemistir.
Bu festivalin Bozcaada’nin tanitimina olumlu etkileri oldugunu, fakat festivalle ilgili
yapilan tanitim faaliyetlerinin eksik ve festival siiresince yapilan gastronomik
etkinliklerinin yetersiz oldugu sonuglarina ulasmistir. Yemenoglu ve dig. (2013),
“Denizli-Honaz Kiraz Festivali” hakkinda yaptiklar1 arastirma ile festivallerin
bolgenin kirsal turizm faaliyetlerinin c¢esitlenmesinde Onemli bir etkisi oldugun
sonucuna varmiglardir. Ayni zamanda bdlgenin bilinirliginin artmasinda bu festivalin
¢ok oOnemli bir role sahip oldugu belirtilmektedirler. Sengiil ve Geng (2016)
Mudurnu’da gergeklestirilen Ipekyolu Kiiltiir Sanat ve Turizm festivalini yaptiklari
calisma ile incelemislerdir. Calisma ile, yoresel mutfak {riinlerinin tanitim
materyallerinde kullaniminin artmas1 gerekliligi, gelen ziyaretcilere yoresel
yemeklerin sunulmasinin saglanmasinin 6nemi ve yoresel lezzetlerin arsivlenmesinin
gerektigi sonuglari ortaya ¢ikmustir.

Tiirkiye’de yerel gastronomi etkinlikleri olarak altmis ilde iki yiiz on bes adet
civarinda gastronomi festivali diizenlenmektedir. Festivallerde daha ¢ok zeytin,
kiraz, ceviz, kayisi, pekmez, bal, peynir, kuruyemis, iiziim ve bag bozumu gibi
yoresel tiriinlerin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Y1l icinde en fazla etkinlik Antalya,
Denizli, Ankara,Bursa,Aydin,izmir, Kastamonu illerinde gerceklesmektedir.Adana
karpuz Festivali, Ankara Uluslararas1 Kalecik Karas1 Bagbozumu Festivali, Aydin
Uluslararas1 Zeytin Festivali, Bitlis Ceviz Festivali, Canakkale Uluslararas1 Gelibolu
Altin Sardalye Festivali, Edirne Ciger Festivali,Gaziantep Uluslararas1 Antepfistig
Kiiltiir ve Sanat Festivali,Gliimiishane Uluslararas1 Kusburnu-Pestil Festivali, Isparta
Pilav Festivali, Kastamonu Siyez Bulguru Festivali, Tekirdag Uluslararas1 Hayrabolu
Aycicegi Festivali, Tokat Zile Kiraz Festivali, Van Inci Kefali Go¢ Festivali
tilkemizde gergeklestirilen festivallerden bazilaridir (www.tanitma.gov, 2018).

Bu etkinliklerin ¢ogu il ve ilge diizeyinde kalmaktadir. Bolgede gastronomi
turizminin geligsmesi i¢in bu festivallerin yerli ve yabanci turistleri de kapsayan bir

program ve tanitim etkinlikleriyle gergeklestirilmesi gerekmektedir.
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Diinyada bir¢cok yiyecek festivali  gerceklestirilmektedir. ~Amerika
California’da diizenlenen Napa Triif Festivali, birinci sinif bir gastronomi etkinligi
olarak kabul edilmekte ve Michelin yildizli sefleri bir araya getirmektedir.1948’den
bu yana diizenlenen Mainelstakoz Fesivali ile yerli olmayan ziyaretcilerin ekonomik
katkisinin bir milyon dolar oldugu agiklanmistir. KaliforniayaPetaluma’da Peynir
Festivali yapilmaktadir. Almanya’da Kuskonmaz Festivali, Fransa’nin Paris sehrinde
“Ekmek Festivali”’, Guadeloupe’de diizenlenen Kadin Ascilar Bayrami, Italya Alba
sehrinde diizenlenen ‘“Mantar/Truffle Festivali” ve “Bra Peynir Festivali”,
Ingiltere’de iki giin siiren sarimsak Festivali, Ispanya’da “Safran Festivali”,
Finlandiyalilarin “Kerevit Festivali” diinyadaki yiyecek festivallerinden orneklerdir
(Dogdubay ve ilsay, 2016).

Avustralya Melbourne Food&Wine Festivali kapsaminda bahar ayinda
“Diinyanin En Uzun Ogle Yemegi” etkinligi ile yarim kilometre uzunluguna sofralar
kurularak gastronomi etkinlikleri diizenlenmektedir. Irlanda’da 1954 yilindan
diizenlenen ve devam eden en eski istiridye festivali, deniz iirlinleri mutfagindan
ornekler sunulan gurme festivaldir. Kanada Toronto’da diinyanin en prestijli
vejetaryen yeme-igme  festivali VefFoodFest diizenlenmektedir. (Bonemagazine,
2016). Diinya Gurme Zirvesi Yya da Singapur Lezzet Festivali, flizyon mutfagini yeni
Asya Mutfag1 akimmin bagini ¢ektigi Singapur’da gergeklestirilen bir festivaldir ve
her y1l 6diillii sefler, sarap iireticileri, Michelin yildizli restoranlar ve diinyanin en iyi
yiiz restorani katilmaktadir (Chaney ve Ryan, 2012).

2018 yilinda gastronomiyi tanitmak ve daha ¢ok paylagsmak icin birgok ilde
festivaller yapilmustir. Istanbul’da gergeklestirilen Bira&Midye Festivali, StreetFood
Festival Istanbul, Istanbul Viski Festivali, Kahve ve Cikolata Festivali,
IstanbulCoctail Festivali, [stanbul Shot Festivali, Gastronomica Festivali, Gurmefest
Gurme Lezzetler Festivali, Istanbul Sokak Lezzetleri Festivali, BrandWeekGastro
Etkinligi, AnkaraKahve Festivali, Izmir Kahve Festivali, izmir Cocktail Festivali,
Go¢ Mutfagi Temali Izmir Gastrofest, Antalya’da diizenlenen diinyanin kalbine
giden yol Tirk Mutfagi’'ndan geger baslikli “Gastro Alaturka 2018, Antalya
Uluslararas1 Sokak Lezzetleri Festivali, Adana Lezzet Festivali ekim ayimda

diizenlenmistir.
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1.2.8.2. Miizeler

Diinyada gastronomi turizminin gelismis oldugu {ilkelere baktigimizda
gastronomi miizelerine dnem verildigi goriilmektedir. Gastronomiye ilgi duyanlarin
da yerel kiiltiiri tanimak i¢in, tarihi ve teknik bilgi alabilmek i¢in bu yerleri
aradiklar1 bilinmektedir (Cagli, 2012). Gastronomi miizeleri gastronomi turizminin
yiikselisiyle birlikte ve destinasyonlarin ¢ekiciligini arttirmadaki etkisiyle en dnemli
Ogelerden biri haline gelmistir. Gastronomi miizeleri yiyecek ve igeceklerin nasil
elde edildigini géstermek ve kiiltiirel miras hakkinda bilgi sahibi olmak isteyenler

icin imkan saglamaktadir (Yi1lmaz ve Senel, 2014).

Bugiin gastronomi sehirlerinin baginda gelen Italya’nmin sadece Parma
sehrinde yedi adet yemek miizesi bulunmaktadir. Parma jambonu “Prosciuttodi
Parma” ile cografi isaret kazanan etin yolculugunun anlatildigi ProsciuttoMuseum,
Makarna miizesi, Domates miizesi, ParmaHarm miizesi, Felino Salami miizesi,
Peynir miizesi olan ParmigianoReggiano, Sarap miizesi bulunmaktadir
(Parmanelmondo, 2018).

1986 yilinda Fransa’da diinyanin tarim ve gida miizesi olarak tasarlanmis ilk
yiyecek temalt Agropolis Miizesi acilmistir. Japonya Yokohama sehrinde ramen
miizesi, Almanya’da ¢ikolata, ekmek ve sosis miizesi, Ingiltere’de cay miizesi,
Giircistan’da sogan miizesi, bulunmaktadir. Iskogya’da su iiriinleri miizesi,
Amsterdam’da peynir miizesi, Izlanda ringa balig1 miizesi, Belgika’da gikolata ve
patates kizartmasi miizesi, Brezilya’da kahve miizesi, italya’da sarkiiteri, sarap
miizesi, Amerika’da hardal miizesi, Kanada’da patates miizesi, Kore’de kimchi
miizesi, diinyadaki miize 6rneklerinden bazilaridir (Foodmuseum, 2018).

Tiirkiye’de agilmis gastronomi miizelerini inceledigimizde, sarap, zeytin, bal,
peynir, ¢ikolata gibi liriinler i¢in ac¢ilmis miizeleri gormekteyiz. Gaziantep, Hatay ve
Sanliurfa’nin Unesco Gastronomi sehri olma yolculuklarinda ise bu miizelerin 6nemi

biiyiiktir.
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Tablo 6.Tirkiye’deki Gastronomi Miizeleri

Acilis Tarihi Gastronomi Miize Ad1 iller
1888 Miirefte Feyzi Kutman Sarap Miizesi Tekirdag
2001 Adatepe Zeytinyag1 Miizesi Canakkale
2004 Mutfak Sanatlar1 Akademisi Gastronomi Miizesi Istanbul
2005 Edremit Evren Ertiir Tarihi Zeytinyag1 Aletleri Miizesi Balikesir
2008 Emine G6giis Gaziantep Mutfak Miizesi Gaziantep
2011 Oleatrium Zeytin ve Zeytinyagi Tarihi Sergi Alani Kusadasi
2011 Sanliurfa Geleneksel Mutfak Miizesi (Hacibanlar Evi) Sanlwurfa
2012 Marmaris Bal Evi Marmaris
2012 Zavot Eko Peynir Miizesi Kars

Pelit Cikolata Miizesi ve Pasta Fabrikas1 Istanbul
2012 T1bbi ve Aromatik Bitkiler Miizesi Hatay
2017 Hatay Antakya Mutfak Miizesi Hatay

Ayrica 2018 yili igerisinde Izmir’in zengin mutfagini, bir miizede sergilemek
amactyla Izmir Gastronomi Miizesi Platformu kurulmustur (A.A, 2018). Yine
Edirne’de Edirne Saray Mutfagi kurma hazirliklar1 devam etmektedir.

Mutfak miizelerinin igerik agisindan az sayida ve yetersiz oldugu
goriilmektedir. Yetkili kurum ve kuruluslarin mutfak kiiltiirimiiziin tanitilmasina ve
siirdiiriilmesine yardimci olan miizelerin sayica ve igerik olarak zenginlestirilmesi
icin ¢aligmalar yiirlitmelidirler (Sormaz ve Giines, 2016). Aynm sekilde Mankan
(2017) yapmis oldugu c¢alismada sekiz adet gastronomi miizesini incelemis,
miizelerde uygulamaya peynir ve =zeytinyagi yapimina yonelik etkinlikler
diizenlenmesini, seyahat acentalar1 ve tur rehberlerinin rotalarina gastronomi
miizelerini de eklemelerini Onermistir. Yine miizelerin devamliligi icin miize
deneyimlerinin zenginlestirilmesi gerekmektedir (Yesilyurt ve Arica, 2018).

Sahinoglu (2015), yilinda somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda mutfak
miizelerini inceledigi calismasinda, katilimcilarin biiyiik kismi Tirk mutfaginin
diinyanin 6nde gelen mutfaklar1 arasinda oldugu belirtmislerdir. Fakat uluslararasi
tanitimin yapilmadigini ayni sekilde miizelerin tanitiminin da yetersiz oldugu,
miizelerin sosyal medya hesaplarin etkin kullanilmas: gerektigini, mutfak
kiiltirimiize yonelik yapilacak tanitim faaliyetlerinin miizelere olan ilgiyi de

arttiracagini belirtmistir.
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Gastronomi miizelerinin gastronomik kimligimizin yansimasi oldugu,
destinasyon c¢ekiciligi ve sehir imajina katkis1 disiiniildiigiinde miizelerin web
sitelerinin  yetersiz kaldigr goriilmektedir (Mankan, 2017). Turizm tanitim
kampanyalarinda ve bakanligin web sitelerinde bu miizelere yer verilmemektedir.

Gobeklitepe’de on iki bin y1l once ekilen bugday ile Anadolu’nun diinyadaki
tiim bugdaylarin atasina ev sahipligi yapmakta oldugu ortaya ¢cikmustir. Diyarbakir
Karacadag bugdayin gen merkezidir. Anadolu hem bugdaym hem de ekmegin anasi
ve atasidir (Ataman, 2018) Bugday ve ekmek icin agilacak bir miizenin iilkemizin

tanitiminda ne kadar kiymetli oldugu ve etkin olacagi ortadadir.

1.2.8.3. Gastronomi Turlari

Giliniimiizde gastronomi aktiviteleri denildiginde ilk akla gelen bu amacla
yapilan turlar olmaktadir. Kivela ve Crotts (2009) turistlerin Hong Kong ve
Macau’ya yaptiklar1 ziyaretlerde, c¢iftlikleri ziyaret, meyve toplamak, peynir
tireticileri ziyareti ve ascilik kurslarina katilmak gibi gastronomik etkinlikleri tercih
ettigini ayn1 zamanda destinasyonlar i¢in gastronominin itici bir gii¢ oldugunu
belirtmislerdir. Yemege ilgi duyan herkese hitap edecek amator ya da profesyonel
icerikli bir¢ok paket tur bulunmaktadir. Kaliteli yemegin pesinde olan, gelir seviyesi

yiiksek, egitimli ve entelektiiel kesim farkl: tur igerikleri aramaktadir.

Toskana’da sarap tadimi yapmak ya da Bask bolgesi Michealin yildizh
seflerin mutfaklarina konuk olmak, Hatay ve Gaziantep lezzet rotalarina ulagmak
artik ¢ok kolay olmaktadir. Turlarin iceriklerine bakildiginda, o bdlgenin yeme-igme
kiiltiiriinii yakindan tanimayr ve ayni zamanda kaliteli bir kiiltiir turu sunmay1
amaglamaktadirlar.
Gastronomi turlar1 kapsaminda yapilacak bir¢ok etkinlik bulunmaktadir. Kesici (2012)

Avrupa’da gastronomi turlarini inceleyerek iceriklerini siralamistir:

e Yerel peynir iireticilerinin gezilmesi

e Atdlyelerde peynir caligmalari

e Kirsal alanda yer mantarlar1 arayiciligi

e Yerel Pazar gezintileri

e Zeytinyag: lreticilerini ziyaretler ve zeytinyagi tadimi

e Ust sinif yemek dersleri
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e Smokehouse (et ve baligin odun tiitsiisii ile kurutuldugu ve saklandigi
yapilar) gezileri
e Uziim bag1 gezileri, bag bozumu etkinlikleri
e Sarap egitimi amagli sarap Ureticilerinin gezilmesi ve sarap tadim turlari
e Yerel yiyecek ve/veya igecek festival gezileri
e Evde mutfak dersleri
Gastronomi turizminin énemli aktivitelerinden olan yerel pazarlarin gezilmesi
ile yerel halka ekonomik katki saglanmakta, turistlerle kiiltiirel aligveris
gergeklesmektedir. Sokak pazarlar1 sayesinde yiyecek ve igecekler tiim
dogalliklariyla alicilara ulasmaktadir. Pazardan aligveris yapanlar, sonrasinda pisirme
kurslarinda aldiklar1 iiriinler ile yoresel yemekler hazirlamaktadir. Barselona’da
bulunan “La Boqueria” adli yiyecek pazarini ziyaret eden yabanci ziyaret¢i sayisinin
giinliik iki bin bes yiiz civarinda oldugu ve bu rakamin yine Barselona’da bulunan
Picasso Miizesi’ne giden ziyaretci sayist ile esit oldugu goriilmiistiir (Aslan, 2010;
Gilirs, 2007).
Eating Europe Tours, italya (Roma-Floransa), Londra, Amsterdam, Prag ve
Paris sehirlerinde diizenledigi turlar ile insanlara gercek yiyeceklere, ger¢ek insanlara
ve mahallelere ulastirarak Avrupa’nin gercek tadini tattirmayi, benzersiz yiyeceklerle
bir deneyim yasatmay1 vaad etmektedir. IntrepidTravel RealFood Adventures temali
gezileriyle 2017°de 2400°den fazla insan1 gastronomik gezilere dahil etmistir (Wtm,
2018).
Gilinlimiizde, sarap kiiltiirii turizm faaliyetlerinde 6nemli bir rol oynamaktadir.
Ciinkii yerel, biiylik veya uzmanlasmis sirketler uluslararasi ziyaret¢ileri iiziim
baglarma cekmeye calismaktadirlar. Amerika’da Napa vadisi, Ispanya’da Rioja,
Fransa’da Champagne ve Burgundy, italya’da Toskana vadisi en énemli bag ve sarap
turizm bélgeleridir. SlowFood akiminin basladigi Italya’nin bagcilik merkezlerinden
Piemonte bolgesinde gastronomi turu yapilmaktadir. Turistler kirsal alanlardaki bu
bolgelere giderek baglari, sarap imalathanelerini ziyaret etmekte ve festivallere
katilmakta yerel saraplar1 tadip gelenek ve Kkiiltiirleri deneyimlemektedir (Kdse ve
Celik, 2017).
Tiirkiye’de gastronomi turlarinin  kiiltiir  turlar1  i¢inde yer aldig
goriilmektedir. Ulkemizde yapilan gastronomi turlari incelendiginde daha ¢ok belirli

tirlinler i¢in yapilan geziler karsimiza ¢ikmaktadir. Tirkiye, biiyliyen bir yiyecek-
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icecek  endistrisinin  yer aldigi, her tirli  gastronomik  aktivitenin
gercgeklestirilebilecegi bir lilkedir.

Eren (2016), yaptig1 ¢alismanin bir kisminda Tiirkiye’nin yeme i¢me ilgili
paket turlar sunabilme durumu hakkinda elde ettigi sonuglarda; katilimcilarin bu
duruma %9,8’inin kesinlikle katilmadig1, %10,1’inin katilmadigi, %40,5’inin karasiz
oldugu, %28,5’inin katildig1 ve %11,1’inin kesinlikle katildig1 sonucuna varmaistir.
Bu durum Tirkiye’nin yeme i¢me ile ilgili paket turlar sunmada biraz yetersiz
oldugunu gostermektedir buradan yeme- i¢cme ile ilgili paket turlarin iyi
tanitilamadig1 sonucuna varmak miimkiindiir. Ayn1 ¢alismada Tiirkiye destinasyonu,
yeme i¢gme aktiviteleri, mutfak kurslar1 ve ¢iftlik ziyaretleri agisindan ¢ok olumlu bir
imaja sahip olmadig1 goriilmektedir.

Yine Kizilrmak ve dig. (2016), Tiirkiye’deki gastronomi turlarini
inceledikleri aragtirmalarinda, Tiirkiye’de uygulanan gastronomi turlarinin, kiiltiir
temal: turlarla benzerlik gosterdigi, gastronominin ikinci planda kalip ayr1 bir turistik
iriin olarak yaygin kullanilmadig ve tur gilizergdhlar kapsaminda, bolgeler arasinda
dengesizlik oldugu goriilmektedir. Kirk alt1 gastronomi tur rotasinin, % 30’u Dogu
Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Bolgelerinde, %15 Marmara (Istanbul haric) ve I¢
Anadolu’da, %13 Ege ve Dogu Anadolu Bolgeleri’nde, %9 Bati Karadeniz
Bolgesinde ve % 4 oraniyla Orta ve Dogu Karadeniz Bolgesinde gerceklesmektedir.

Ulkemizde Trakya’nin turizm potansiyeli igin yapilan ¢alismada Kirklareli
(%22,8) ve Sarkdy (%28,9) sarap turizmine en uygun olan sehirler olarak ilk sirada
yer almistir. Kapadokya bolgesine gelen turistler ilizerinde yapilan arastirmada,
turistlerin %11.7’ sinin sarapgilik aktivitelerine katildig1 belirlenmistir (Sahin, 2013).

Tekirdag Sarap Baglari, Urla Bag Yolu, Istanbul Tiirk Kahvesi Kiiltiir Turu,
Festivaller ile birlesen Alagati Ot Festivali Turu, Adana Portakal Cicegi Festivali
Turu, Cumalikizik, iznik, Ayvalik Zeytin Hasad1 Turu, Kastamonu Mantar Senligi,
Izmir Kemeralt1 Lezzetleri Turu, Van Géliinde Inci Kefali Turu, Gaziantep, Mersin
ve Hatay Mutfag1 Turlar1 Tiirkiye’de diizenlenen gastronomi turlarindan bazilaridir.

Ayrica yabanci turistler i¢in “ExploreTurkishFlours” , “Istanbul Cooking
Class”, Istanbul FoodWalks”, “FoodiActivitiesforCorporatesMeeting”,
“TurkishTavern(Mayhane) Experience”, “VegetarianGourmetWalk”, “Istanbul Street
Walk”, “Three Markets( Kadikdy pazari, Goztepe Cift¢i Pazari,Misir Carsisi) baslikli
gastronomi turlar1 diizenleyen (turkishflavours.com, 2018) ve sadece Istanbul’da

Fatih, Emindnii-Sirkeci, Kadikoy semtlerindeki lezzetleri turistler ile bulusturan
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(Istanbulfood, 2018) c¢alismalar yapilmaktadir. izmir igin “Only in Izmir:
ExploringtheSeasideCity’sUniqueCulinaryTraditions”, Gaziantep icin
“CulinarySecrets of Gaziantep” , TwoMarkets, TwoContinents in Istanbul
(Culinarybackstreets, 2018) turlar1 da diizenlenmektedir.

Tur operatorlerinin ve seyahat acentalarinin Tiirk mutfagi hakkindaki bilgi
diizeyleri, tamitim asamasinda Onemlidir. Rehberler, gastronomi konusunda
uzmanlasarak Tiirk mutfagina hakim olup cesitli dillerde farkli turist gruplarina
ulagmalidir. Koéroglu vd. (2007), Tirk mutfaginin diinya c¢apinda tanitilmasinda
profesyonel turist rehberlerinin 6nemini belirlemek amaciyla yaptiklari ¢aligmada,
rehberlerin Tiirk mutfaginin tanitilmasinda 6nemli rol {istlendikleri ortaya ¢ikmustir.
Turistlerin, Tirk Mutfak Kiltiiriinii merak ettikleri ve Tiirk Mutfak Kiiltiirii hakkinda
bilgi sahibi olmak i¢in sorular sorduklari; rehberlerin bu kiiltiirii turistlere iyi bir
sekilde tanitmasinin, yurt disinda olumlu Tiirkiye imaji olugsmasina katki saglayacagi
goriilmiistiir. Rehberlerin yoreye ait yiyecek-icecek kiiltiiriinii tanitmasinin, turistin
daha sonraki destinasyon secimlerinde yoOreyi avantajli kilacagi, sonucuna
ulagilmistir. Caligmaya katilan turist rehberleri, Tiirk mutfaginda uzmanlagmanin
yeterli olmadigini, yabanci milletlerin yeme-igme aliskanliklart hakkinda temel
bilgilere sahip olmalar1 gerektigini, Tirk Mutfak Kiiltlirlinlin tanitilmas1 amaciyla

rehberlere 6zel, kitap ve brostirlere ihtiya¢ oldugunu belirtmislerdir.

1.2.8.4. Yemek Pisirme Kurslari

Yemek kurslarina her yastan ve meslek gruplarindan insanlarin artan ilgisi
vardir. Farkli bolgelerde, farkli milletlerden insanlar i¢in yemek kursu alternatifleri

katilimcilarin tatillerini kiiltiirel anlamda zenginlestiren bir faaliyettir (Sahbaz,2011).

Yemek kursu alternatifli tatil segenekleri dzellikle, Italya, Ispanya ve Fransa basta
olmak iizere Arjantin, Avustralya, Yunanistan, Hindistan, irlanda, Israil, Meksika,
Polonya, Rusya, Giiney Afrika, Tayland, ingiltere ve Amerika’da yemek okullarinda
satilmaktadir (Bookculinaryvacations, 2018). Italya, Fransa, Kanada, Ingiltere gibi
iilkelerin turizm tanitimimi yaptiklar internet sitelerinde, destinasyonlardaki yemek
kurslar1 hakkinda bilgiler bulunmaktadir.

Avrupa’nin her bolgesinde uzmanlardan yemek yapmayr 6grenme imkan

sunan pisirme derslerinin verildigi aktivitelere ulasmak miimkiindiir. Ispanya’da dért
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giin Akdeniz deniz {iriinleri, Fransa’nin giineyinde pasta dersleri, Italya’da peynir,
tiramisu, kahve veya makarna dersleri ya da Ingiltere’de vegan yemek dersleri
sunulmaktadir (Bookculinaryvacations, 2018). Yine italya’da dolcevita deneyimi
yasamak i¢in Toskana, Puglia, Sicilya, Venedik ve Bolonya’da haftasonu tatilleri i¢in
iki veya dort giinliik bircok yemek pisirme derslerinin oldugu tatiller planlanmaktadir
(Flavoursholidays, 2018).

Istanbul’a ve Tiirkiye’ye yonelik gurme turlari yapan firmalarin diizenledigi
yemek pisirme kurslarinda Tiirk mutfagmna ait yemeklerin pisirildigi “Istanbul
Cooking School” (Istanbulcookingschool, 2018), “Tiirk Mutfag1 Kursu” (Cookistan,
2018), “Tirk Mutfagi Kursu” (Cookingalaturka, 2018) gibi uygulamalarinin oldugu
goriilmektedir. Yunus Emre Enstitiisii tarafindan aralik ayinda ABD Washington’da
Osmanli mutfag: egitimi verilmek tizere bir etkinlik diizenlenmistir (Www.yee.org,
2018).

Diinyanin bir¢cok yerindeki otantik bir yemek deneyimini paylagsmak igin
yerel halk ile turistleri bulusturan web siteleri mevcuttur. Yerel kiiltiirti
deneyimlemek i¢in 6zel web sayfalar1 ve sosyal aglarin daha etkin olacagi
goriilmektedir. En ¢ok kullanilan siteleri inceledigimizde;

Eatwith yliz otuzdan fazla iilkede, yerli ve otantik yemek deneyimleri sunan
2014 yilinda kurulan, yirmi bin ev sahibinin, yiiz elli bin ziyaret¢inin kayitli olup bes
bin adet yemek deneyiminin paylasildigi diinyanin en biiyiik toplulugudur. Bir Paris
evinde aksam yemegi, Roma’da bir italyan ailesi ile bayram yemegi, Tokya’da bir
yemek sinifi, Berlin de 6gle yemegi i¢in pazar aligverisi gibi etkinlikler igin turistler
ve yerel kisileri bulusturmaktadir ( Eatwith, 2018).

BonAppetour, yerel gida deneyimleriyle “diinyayr tadin” sloganiyla
olusturulmus gezginler ile ev seflerini bir araya getiren bir platformdur.
Barselona’daki bir terasta paella yapim atdlyesine katilmak ya da Tokyo’da
geleneksel cay torenini deneyimlemek gibi mutfak kesifleri i¢in firsatlar sunmaktadir
(Bonappetour, 2018).

WithLocals ise; Endonezya, Malezya, Nepal, Singapur, Tayland, Vietnam,
Filipinler ve Sri Lanka gibi iilkelerde yiyecek ve benzersiz deneyimler ile insanlari
ve kiiltiirleri birbirlerine baglamay1 amaglayan yerel halk ile turistleri bulusturan bir
sitedir (Withlocals, 2018).

UNWTO (2012)’ya bagl iilkeler arasinda yapilan arastirmada, tiiyelerin

%88’1, gastronominin destinasyon imaj1 ve markalagmasi i¢in stratejik bir unsur
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oldugunu, %79 oraninda besin iirlinlerinin ¢esitlendirilmesi ve etkinliklerin 6nemine

vurgu yaptigini belirtmistir.

Sekil 1.UNWTO Uye Ulkeleri Gastronomi Faaliyetleri (2012)

Yemek turlari

53%

Ureticileri Ziyaret 61%

Gida Fuarlari 59%

Yemek Etkinlikleri 79%

Ascilik Atolyeleri 61%

Diger 20%

Mdzeler

13%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

Kaynak: UNWTO, Global Report on Food Tourism, 2012:13

Tablo 1’de gastronomi turizm iriinlerinden ilk olarak yemek etkinlikleri katilim
oraninin %79’luk payla ilk sirada yer aldigi goriilmektedir. Devaminda, iireticileri
ziyaret ve yemek pisirme atolyeleri % 61, gida fuarlar1 %59, yemek turlar1 % 53 ve

son olarak en az katilimin %12°lik oranla miizelerde oldugu goriilmektedir.

1.3. GASTRONOMIi VE COGRAFI iSARET

Yerel, geleneksel, kaliteli ve dogal gidalar1 tiiketmek saglikli ve bilingli
beslenmek isteyen insanlarin sayisi her gegen giin artmaktadir. Gastronomi turizmi
ile yerel ve geleneksel lezzetlere olan merak insanlar1 cografi isaretli iiriinlere
yonlendirmektedir. Cografi isaretli trlinler bolgeye bagl aidiyeti ortaya c¢ikaran
ozellikleri ve uluslararas: bilinirlikleri ile turistlerin ilgisini ¢ekmektedir. Onemli
olan iilkenin bilinirliginin artmasi ve cografi isaretli iirlin sayisinin ¢ok olmasidir

(Dursoy, 2017).
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Tiirk Patent Enstitiisii (2007) cografi isaret kavramini, “iiriiniin iizerinde
kullanilan bir isaret olup, iiriiniin belli bir cografi bélgeden kaynaklandigin
tammlayan ve tiriintin kalitesini, tinii veya diger karakteristik ozelliklerinin belirli bir

cografi bélgeden kaynaklandigini isaret eden bir hak olarak tanimlamistir.
Cografi isaretin tescilinin baslica amaglari soyle siralanabilir (Kezer, 2013):

« Uriiniin Korunmas1: Cografi isarete konu olan iiriiniin kalitesinin korunmasi

ve bilinendzellikte liretimini saglanmak

o Ureticinin Korunmasi: Cografi isarete konu olan ydrede veya ozellikte
tiretim yapanlarin, tescilin sagladigi korumadan oncelikli olarak yararlanmalarinin

saglanmak

* Tiiketicinin Korunmasi: Cografi igaret ibarelerinin, gerekli 6zellikleri haiz
olmayan sahte f{irlinler {izerinde kullanilmasinin oniine gegilerek, tiiketicinin

yaniltilmasina engel olmak
« Ulkenin milli ve kiiltiirel degerlerini korumak

* Yorenin cografi isaret sayesinde taninmasi ve yorede ilgili cografi isaretin

disinda ek gelirlerin elde edilmesini saglamak
* Haksi1z kazang saglanmasini 6nlemek
» Uriinlerin yurt i¢i ve yurt diginda kolayca tanitilmasi saglamak
* Turizm gelirlerini arttirmak

Tiirkiye, konumu, ti¢ ayr1 iklim kusagina sahip olmasi ve Kkiiltiirel mirasi
sayesinde, sadece bu topraklara Ozgii Uriinlerin ve imalat tekniklerinin ortaya
ctkmasini saglamistir. Bu faktorler degerlendirildiginde, Tiirkiye’nin cografi isarete
konu olabilecek ¢ok ¢esitli iirlinlere sahip olabilecegi diistiniilmektedir. Cografi isaret
turizme sagladig1 ekonomik kazancla birlikte geleneksel bilgi ve liretim bigimlerinin

ayni zamanda kiiltiirel mirasin korunmasina katki saglamaktadir (Gokovali, 2007).

Tiirkiye’de 2018 yil1 Subat ayi itibariyle ulusal diizeyde ii¢ yiiz yirmi yedi
adet cografi isarete sahiptir. Bunlarin {i¢te ikisini gida ve tarim iirlinleri

olusturmaktadir. Avrupa Birligi’nde tescilli ti¢ cografi isaretli iiriinlimiiz Antep
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Baklavasi, Aydin inciri ve Malatya Kayisisidir (Topragin Bereketi, 2018). Kayseri
Pastirmasi, Sucugu ve Mantisi, Aydin Kestanesi gibi on bir {iriiniin Avrupa

Komisyonunda tescil islemleri devam etmektedir.

2008 yilinda Ankara Ticaret ve Ankara Patent Biirosu Tiirkiye’nin lezzet
haritasin1 hazirlamiglardir. Calismada yer alan bilgilere gore; Tiirkiye iki bin iki yiiz
bes cesit yoresel yiyecek ve igecekten olusan olduk¢a zengin bir mutfaga sahiptir. En
zengin mutfak iki yiiz doksan bir farkli gesit yiyecek, tatli ve igecekten meydana
gelen Gaziantep mutfagidir. Gaziantep mutfagini yiiz elli dort ¢esit ile Elazig sehri
takip etmektedir. Cikarilan lezzet haritasinin bolgelere gére dagilimi ve gesit sayisi;
Ic Anadolu Bélgesi dort yiiz elli bes gesit, Dogu Anadolu Bolgesi dort yiiz yirmi bes
cesit, Glineydogu Anadolu Bolgesi ii¢ yliz doksan sekiz ¢esit, Karadeniz Bolgesi li¢
yiiz doksan yedi cesit, Akdeniz Bolgesi yiiz seksen dort ¢esit, Marmara Bolgesi yliz
seksen dort cesit, Ege Bolgesi yliz altmus iki cesittir.

Birgok cografi igaretli iirlin, festivallerde temsil edilmektedir. Cografi isaret
potansiyeli tasiyan yerel festivallerin cografi bolgelere gore dagilimi incelendiginde,
bu tiir festivallerin en fazla Ege Bolgesi’nde ve I¢ Anadolu Bélgesi’nde; en az ise
Gilineydogu Anadolu Boélgesinde yapildigr goriilmiistiir (Caligkan ve Kog, 2012).
Oysaki lezzet haritasinda en az c¢eside sahip Ege bolgesi iken, festivaller noktasinda
en On siralarda yer almaktadir. Bu baglamda gastronomik c¢esitliligin az oldugu
bolgelerde yapilan tanitima yonelik faaliyetlerin, ¢abalarin fazla oldugu

diisiiniilebilir.

Tiirkiye’de Sanlwurfa ilinin mutfak kiiltiiriine ait birgok lezzet, cografi
isaretlidir: ciger kebabi, tirnakli ekmek, hashas kebabi, pencer (pazi) boranisi,
yumurtali kofte, isot ¢omlegi, iizmeli pilav, lebeni, su kabagi yemegi, serde ve
kiiliinge bu firiinlerden bazilaridir. Yine Siirt Biiryan kebabi, Mardin bulguru,
Diyarbakir Burma Kadayifi, cografi isaretli iirlinlerden bazilaridir (Tirkpatent,
2018). Ancak, gastronomi faaliyetlerinin en az yapildig1 bolge Giineydogu Anadolu
bolgesidir.

Cografi isaretler, kiiresel ticarette artan rekabet karsisinda dikkat cekmektedir.
Tarimsal liretimin ve tarima dayali {riinlerin ihracatinin, dis ticarette pay sahibi

oldugu gelismis iilkelerin (ABD, Avustralya, Yeni Zelanda, Fransa, Italya,
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Ispanya, Yunanistan, Portekiz vb.) cografi isaret konusuna onem verdigi
goriilmektedir (Caligkan ve Kog, 2012).

Diinyada yaklasik on bini cografi isaretli iiriin bulunmakta ve bunlarin {i¢ bin
yiiz otuz dokuzu Avrupa Birligi iilkelerine aittir. Fransa ve italya ise bu konuya en
¢ok onem veren ililkelerdir. Fransizlar rokfor peynirinin tescilini 1921 yilinda
almiglar ve 2016 y1l1 itibariyle Fransa’da cografi isaretli peynir sektoriiniin cirosu 1,6
milyar Euro olmustur (www.dunya.com, 2017). Cografi isarete sahip bu peynirin
bolgedeki is imkaninin %50’sini olusturdugu goriilmiistiir (Kan vd., 2012). Ayrica
Fransa 1500’e yakin cografi isaretli iiriinlin, yaklasitk 500°e yakinina Avrupa
Birligi’nden tescil alarak iilkelerine ekonomik kazan¢ ve iilke bilinirligine katki
saglamaktadir (Dursoy, 2017). Fransiz kopiikli sarabi Champagne’in tescil Oncesi
fiyat1 12 dolar iken, tescil sonrast 40 dolar olmus, Guatemala’da yetistirilen Antigua
Kahve ¢ekirdeginin cografi isaret ile fiyati 0,5 dolar’dan 1,5 dolara ¢ikmustir.
Tiirkiye’de Ezine peynirinin diger peynirlere gore %15-30 oraninda, yorede peynir
yapimui i¢in elde edilen koyun siitiiniin diger koyun siitlerine gore %23 oraninda daha
pahali oldugu gorilmektedir (Sahin, 2016). Fransa’nin 607 cografi {rini ile
ekonomisine 18 milyar euro gelir ve 53.000 kisiye dogrudan istihdam, ayni sekilde
Italya’da cografi isaretli iiriinler ile 18 milyar euro gelir ve 300.000 kisiye istihdam
saglamaktadir. Ispanya’nin ise cografi isaretli iiriinleriyle 3,5 milyar euro gelir

sagladig1 goriilmektedir (Dogan, 2015).

Tarimsal gida iriinlerinde Avrupa Birligi diizeyinde en fazla tescile sahip
olan iilke italya olup tescil sayis1 iki yiiz doksan bestir. Bu Italyan iiriinlerinin yiiksek
kalitesini, Italyanlarin tarim-gida sektdriindeki uzmanligimi ve toprakla olan giiglii
bagin1 gostermektedir. Italya’min  ve uluslararasi gastronominin en basarili
seflerinden biri olan ve 1994 yilindan itibaren 3 Michelin yildizli iinlii restoran La
Pergolay: isleten, HeinzBeck kendisiyle yapilan bir sdyleside, mesleginizde cografi
tiriinlerin katma degeri nedir sorusuna verdigi cevap sOyledir: (Topragin Bereketi,

2018)

“Miikemmellik ve benzersizlik. Bu degerler Made in Italy iiriinlerinin diinya ¢apinda

duyulmasini sagliyor.”
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“Mutfaginizda Tiirk triinleri kullantyor musunuz? Tirk iriinlerinden ilham alarak
veya Tirk/Osmanli mutfagindan esinlenerek olusturdugunuz tarifler oldu mu?”

sorusuna ise:

“....Zelten, seneler once La Pergola’da kullandigim Baveria usulii meyveli bir
ekmek. Bu ekmek Tiirkiye 'nin meshur kuru meyveleriyle (kayisi, incir, badem, ceviz
VS) yapilir.... Diger bir o6rnek olarak son zamanlarda sundugumuz kanepe
kreasyonumuzu gosterebilirim. Bu tarif yufka, kekikle tatlandirilmis patlican piiresi

ve 1zgara kalamardan olusuyor.”

Gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in bdlgelerin sahip olduklar1 6zgiin ve
dogal {iriinlerin belirlenerek cografi tescil islemlerinin yapilmasi gerekmektedir.
Turistik iirlin haline getirilen bu iirlinlerin tanittimlarinin yapilmasi, yerel ve ulusal
ekonomiye, ayni zamanda gastronomi turizminde siirdiiriilebilirlige katki

saglamaktadir.

1.4. UNESCO GASTRONOMI SEHIRLERI

Unesco 2003 yilinda Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi
Sozlesmesi’ni hazirlamistir. S6zlesmenin igerigi incelendiginde evrensel degerlerin
koruma altma alindig1 goriilmektedir. Tiirkiye’den 16 adet unsur Somut Olmayan
Kiiltirel Miras listesinde bulunmaktadir. Bunlarin igerisinde Geleneksel Toren
keskegi (2011), Mesir Macunu Festivali (2012), Tiirk Kahvesi ve Gelenegi (2013) ve
Ince Ekmek Yapimi ve Paylasimi gelenegi: Lavas, Katrima, Jupka, Yufka
(Azerbaycan, Iran, Kazakistan, Kirgizistan ve Tiirkiye ortak, 2016) gastronomik
degerler olarak listede yer almaktadir. Yine de diinyanin en 6nemli mutfaklarindan

biri olan Tiirk mutfagina ait unsurlarin sayis1 azdir.

Fransa Gastronomik Ogiinii (2010), Geleneksel Meksika Yemegi (2010),
Washoku-Japon Geleneksel Yemek Kiiltiirii (2013), Kore KimchiYapma Gelenegi
(2013), Akdeniz Diyeti (2013), Bel¢ika Bira Kiiltiirii (2016), Tacikistan OshiPalav
Geleneksel Yemegi (2016), Nsima Malavi’'nin Mutfak Gelenegi (2017), Italya
NapolitenPizzaiuolo Sanat1 (2017), Azerbaycan Dolma Yapma Gelenegi (2017)

listede bulunan diinyadaki bazi gastronomik 6rneklerdir (Unesco, 2018).
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UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 Programi 2004 yilinda, cesitli bolgelerden,
farkli gelir seviyeleri, kapasite ve niifusa sahip sehirleri yaratici endiistriler alaninda
caligmak {lizere bir araya getiren bir girisimdir. Yaratici Sehirler Agi, sehirler
tarafindan kendi yetenek ve enerjilerini yonlendirecekleri yaratici endiistri sektorii
tercihlerine gore segilebilecek yedi tema etrafinda sekillendirilmistir. Bu temalar
edebiyat, film, miizik, zanaat ve halk sanatlari, tasarim, gastronomi ve medya
sanatlar1 olarak belirlenmistir. UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na katilmanin, sehirler
igin ¢ok gii¢lii ve basarili bir pazarlama araci olabilecegi bilinmektedir. (Ajanovic ve
Cizel, 2015: 8).

2015’te Gaziantep ve 2017°de Hatay Unesco Yaratici Sehirler Agina
Gastronomi kategorisinde girerek, tescilli “Gastronomi Sehri” unvanini almistir
(Unesco, 2018). Sanliurfa 2014 yilindan itibaren Unesco’ya bagvurusunu yapmustir.
Diinyanin en eski mutfag1” sloganiyla gerekli standartlar1 yakalamak ig¢in
calismaktadir. Mardin ili de bu listede yer alabilmek icin ¢aligmalar yapmaktadir.
Somut olmayan kiiltiirel mirasin kaynagi olan yoresel yiyeceklerin bolge kiiltiiriini
tanitmada tasidigi 6nem ve bununda turizm amaclh kullanilmasiyla bolgeye yaptigi

katk1 ¢ok biiyiiktiir (Capar ve Yenipinar, 2016).

Giiney ve Kuzey Amerika tescilli 11, Asya tescilli 7, Avrupa tescilli 8 iilke

bulunmaktadir;

Tablo 7. Gastronomi Alaninda Yaratic1 Sehirler Agina Uye Sehirler

Popayan (Kolombiya)
Chengdu (Cin)
Ostersund (fsveg)
Jeonju (Gliney Kore)
Zahle (Liibnan)
Florianopolis (Brezilya)
Shunde (Cin)
Tsuruoka (Japonya)
Belém (Brezilya)
Bergen (Norveg)
Burgos (Ispanya)

Gaziantep (Tirkiye)

Parma (italya)

Phuket (Tayland)

Rasht (iran islam Cumhuriyeti)
Tucson (A.B.D.)

Alba (italya)

Buenaventura (Kolombiya)
Cochabamba (Bolivya)

Hatay (Tirkiye)

Macao Ozel Yénetim Bélgesi*

Panama (Panama)
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e Dénia (Ispanya) e Paraty (Brezilya)
e Ensenada (Meksika) e San Antonio (Amerika
Birlesik Devletleri)

Kaynak: Unesco, 2018

UNESCO Yaratic1 Sehirler Aginda olmak, kiiresel anlamda taninma imkanini
saglamakla birlikte, o sehrin markalagmasinda onemli bir itici gli¢ olmaktadir.
Sehirdeki yatirimcilar ve turistler arasinda farkindaligin arttirilmasi, pazarlama

kaynaklarinin tahsisi, iletisim ve isbirliginin gelistirilmesine katki saglamaktadir

(Pearson ve Pearson, 2017: 342-355).

Unesco tarafindan taninan unsurlarin sehirlerin kimliklerinin farklilagmasi
icin bir firsat ve bununda pazarlama araci olarak kullanilabilecegi goriilmiistiir.
Gastronomi yerel kimligin bir parcasidir ve turistik imaja deger katmaktadir.
Sehirlerdeki restoranlarda, markalar1 i¢in pazarlama stratejisi olarak kullanabilir.
Fakat bunu miisterilerine yeni bir deneyim i¢in, geleneksel ve modern mutfagi
birlestiritken kimligi kaybetmeden yapmalidirlar (Molina vd., 2016). Unesco
Yaratic1 Sehirler Ag1 ¢ercevesinde Gastronomi Sehri unvanina sahip olmak, ilgili
kitleye ulagmak acisindan her zaman yeterli olmayabilir. Etkin pazarlama ve tanitim

stratejileriyle de desteklemek gerekmektedir.

1.5. ULKELER VE GASTRONOMI TURIZMi

Ulkelerin imajinda yemek kiiltiirleri etkili olmaktadir. Ama bazi iilkelerin
mutfaklar ile o6zdeslestigi goriilmektedir. Fransa, Italya, Hint, Cin, Ispanyol
mutfaklar1 diinyaca iinlii mutfaklardir. Fransa, italya, Ispanya, Avustralya sarap
turizminde ve yine Fransa, Isvigre, italya, Hollanda peynir turizminde ilk akla gelen
iilkelerdir. Cikolata denilince Belgika, Isvigre, bira denilince Almanya, kahve
denilince Kosta Rika, Guatemala, ¢ay denilince SriLanka ve Japonya oOne ¢ikan
iilkelerdir. Bu orneklerden birkagin1 asagidaki {ilkeler baglaminda incelemek

mumkindiir.
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1.5.1. Ispanya

Diinyanin en ¢ok turist ¢eken iilkelerinden biri olan Ispanya’nin 6zellikle
2010 yilindan sonra turizm sektoriindeki gelisiminde, gastronominin énemli bir paya
sahip oldugu bilinmektedir. Ispanya, diinyanin en onemli gastronomi iilkeleri

arasinda yer almay1 basarmistir.

Gida ve gastronomi Ispanya’nin ihracatinda en ¢ok paya sahip olan
sektorlerdir. 2010 yilinda Ispanya’y1 ziyaret eden 52.67 milyon turistin altimilyonu,
gastronomi ve Ispanyol saraplarini destinasyon segimlerindeki temel nedenlerden biri
oldugunu belirmiglerdir. Turistler tarafindan yapilan degerlendirmede yemek ve
sarap ikincil olarak en yiiksek deneyim puanmi almaktadir. ilk defa 2010yilinda
Madrid’de Avrupa Turizm ve Gastronomi Kongresi yapilmis, Avrupa’da gastronomi
turizmi ve gastronominin bir turizm iirlini olmasindan, iilke markalarinin
yaratilmasini saglayan ve bircok farkli sektorii etkilediginden bahsedilmistir (De

Lera, 2012).

Barselona’nin her yil altmis iilkeden iki yiiz bin katilimcinin geldigi diinyanin
en biiyiik ve gastronomi fuarlarindan birine ve bes ylizden fazla gastronomi
etkinligine ev sahipligi yaptig1 bilinmektedir. Yine Barselona’nin turizm gelirlerinin
%30 ‘undan fazlasmnin gastronomi geliri oldugu bilinmektedir (Turyed, 2012).
Valencia bolgesinin meshur yemegi Paella, Tapas isimli meze ve kanepeleri ise tiim

diinyaca bilinmektedir.

2014 yilinda Ispanya genelinde yiiz yetmis bir adet “Michelin Yildizl1”
Restoran bulunmakta iken 2018’de bu say1 yiiz seksen altiya ulasmustir. Ispanya
genelinde dokuz adet ii¢ yildizli, yirmi ii¢ adet iki yildizli ve yiiz elli dortadet bir
yildizi  “Michelin  Yildizli” Restoran bulunmaktadir. Ispanya’nin gastronomi
turizminden 2016 yilinda yaklasik 9,6 milyar dolar gelir ettigi tahmin edilmektedir.
San Sebastian bolgesinde iilkede faaliyet gosteren toplam yedi adet {i¢ yildizli
Michelin Yildizli restoran’in {i¢ tanesi ile birlikte on alti adet Michelin Yildizli
restoran yer almaktadir. Diinyada gastronomi alaninda model bolge olarak kabul
edilen San Sebastian tarimdan baslayip sofraya kadar belli kurallara bagladig: iiriin

kalitesini devam ettirmeyi basarmaktadir (Ttirob, 2018).

Bugiin San Sebastian terorii gegcmisinde birakarak 2016 yilinda Avrupa kiiltiir

baskenti segilerek diinyanin en 6nemli gastronomi sehirlerinden biri olmay1
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basarmistir. Bu y1l yirminci kez diizenlenen San SebastianGastronomika Uluslararasi
Gastronomi Kongresi ve Fuari, bes kitadan {inlii seflerin katihimiyla gergeklestirilen

diinyadaki en 6nemli etkinliklerden biri olmustur (Sansebastiangastronomika, 2018).

Ispanya turizm tanitim sitesinde on birsehir 6n plana cikarilarak gastronomik
lezzetleri hakkinda bilgi verilmis, Akdeniz diyeti &n plana cikarilmustir. Ulkede
yapilabilecek birgok gastronomik etkinlik i¢in (festivaller, tadim etkinlikleri, yemek

dersleri) resmi turizm sitesinden yonlendirmeler yapilmaktadir (Turespana, 2018).

1.5.2. italya

Karim ve Chi (2010), Fransa, Italya ve Taylan gibi popiiler mutfaklar igin
yaptiklar1 arastirmalarinda, italya’nin en olumlu yiyecek imajima ve ziyaret niyeti ile

yiyecek imaj1 arasinda olumlu bir iligkiye sahip oldugu sonucuna ulagmislardir.

Corigliano (2002), italya’nin gastronomi alanindaki basarisini, gastronominin
ulusal kimlik ile &ziimsenmesi ile iliskilendirmektedir. italya’ya seyahat, italyan
mutfagini, akillara ise makarna ve pizzay1 getirmektedir. Bir¢ok turist Floransa usulii
et yemeklerini, Chianti sarabini, Truf mantarmi ve Lucca’nin zeytinyagim
tadabilmek icin Italya’nin Toscana bdlgesini ziyaret etmektedir. Toscana Bolgesi
saraplart ile diinyanm en tanman bolgelerinden biri olmustur. Italya’da Sarap
Turizmi Gozlemevi'nin 2010 yil1 verileri, sarap turistlerinin giinliik yaklasik iki yiiz
Euro harcadigi yoniindedir. Gastronomi turlari denilince akla ilk gelen yerlerden biri

olan Toskana bolgesi, destinasyon olarak tek basina marka olmay1 bagsarmistir.

1.5.3. Fransa

Bugiin Fransa yemegin ve sarabin merkezi olan bir iilke olarak kabul
edilmektedir. Fransa’da Bordeaux, Bourgogne saraplariyla meshur olmus, neredeyse
sarap ile ilgili her sey Fransa ile 6zdeslesmistir. Sampanya ile Champagne bolgesi,
Konyak/ Kanyak ile Cognac bolgesi eslesmistir. Yine Fransiz Devlet adami Charles
De Gaulle “iki yliz kirk alti ¢esit peyniri olan bir iilkeyi kim nasil yonetebilir?
diyerek hem iilkedeki kiiltiir ¢esitliligini hem de peynirin bir tiiketim maddesinden
Ote anlamina deginmistir. Peynir ¢esitliligi, Fransa’nin cografyasini, iklimini, tarihini

gosteren gastronomik bir liriindiir.
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Fransiz Mutfagi’nin Unesco Diinya Kiiltiir Miras1 kabul edilmesinden itibaren
ilki 21 Mart 2015 tarihinde baslatilan, yiiz elli iilkede Uluslararasi Gout de/ Good

France gastronomi etkinligi diizenlemektedir.

Gastronomi diinya baskenti olarak kabul edilen Lyon sehri ayni zamanda
Fransa i¢inde yetmis alt1 yildir gastronomi bagkentligi yapmaktadir. Kirk alt1 yildir
tic Michelin yildiz1 tasityan iinli sef Paul Bocuse’iin lokantasinin varligi bile sehri
gurmeler i¢in bir durak yeri yapmaktadir. Diinyanin en biiylik yeme, icme fuar1 Sirha
ilk kez Lyon’da diizenlenmis ve her iki yilda bir diizenlenmeye devam etmektedir.
Yilda ortalama 6 milyon kisi sehri mutfag: i¢in ziyaret etmekte ve ziyaretgilerin
%30’u yabancilardan olugsmaktadir (Foodinlife,2016).

Fransa turizm tanitim web sitesinde, llkedeki yemek kiiltiirii hakkinda
bilgilere yer verilmektedir ve Michelin yildizli restoranlarin rehberine ulagilmaktadir.
Birgok farkli gastronomi turu bilgisi ve siirdiiriilebilir turizm gastronomi baglantisi

kurularak organik iiretim yapan ¢iftliklere yonlendirmeler yapilmaktadir (France.Fr,

2018).

1.5.4. Avustralya

2013 yilinda Restoran Avustralya kampanyasi Turizm Avustralya’nin
katalizorii olarak baglatilmistir.2013 yilinda 4,2 milyar ABD dolar lansman ig¢in
harcanan miktar, 2017°de 5,8 milyar ABD dolar1 olmustur. Bu kampanya ile diinya
bu bolgenin essiz sarap ve yemek deneyimleriyle tanismistir. Kampanyanin etkileri
sektorden, medyadan ve tliketicilerden gelen yogun talep ile gozlenmektedir. Dort
bin bes ylizden fazla medya makalesi yaymnlanmis ve 5,5 milyardan fazla insana
kampanya ulasmistir. Avustralya’ya seyahat edenlerin ikinci sirasinda gida ve sarap
deneyimleri yasamak bulunmaktadir. Kampanya sirasinda Kopenhag’in Unlii
restoran1 2016 ‘da 10 hafta siireyle Sidney’de hizmet vermis, 2017 yilinda diinyanin
en iyi ellirestoran ddiiliine ev sahipligi yapmistir. Giiney Avustralya’da kiigiik bir
bolgeye her yil 7,5 milyon turistin, sarap ve yemekleri tatmak igin gittigi

bilinmektedir (Wtm, 2018).
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1.5.5. Kore, Japonya, Tayland

Kore mutfag: kiiltiirel tanitim projesi i¢in anahtar rol oynamig,2003 yilinda
yayinlanan bir dizi ile (150 farkli iilkeye ihrag¢ edilmis), geleneksel Kore mutfagi,
kiltlirii ve pisirme teknikleri birgok insana ulasmistir. Cin ve Hong Kong ig¢in
mutfagi cazibe merkezi haline gelen Kore, 2009 yilinda “KoreanCuisinetothe World”

kampanyasini baglatarak diinyaya Kore mutfagini tanitmay1 hizlandirmistir.

Japonya, diinyanin marka sehirlerinden birisidir ve ayni zamanda diinya
capinda 55000°den fazla Japon restorandi bulunmaktadir. Japonya’ya gelen
turistlerin %76’smin temel amacinin Japon yemeklerinin tadin1 ¢ikarmak oldugu ve
turistlerin %95’inin Japon mutfagini deneyimlemekten memnun oldugu goriilmiistiir

(Unwto, 2017).

Tayland Mutfag1 gastronomi turizm uygulamalari ile su an diinyaninen
popiiler mutfaklarindan biri olmayr basarmistir. 2002 yilinda baslatilan Tayland
Mutfak Kiiltlirii’'niin yayginlastirtlmasi kampanyasi ile Tayland restoranlarinin sayisi
2000’lerden on bes binlere ¢ikmig, sadece Londra’da bes yiizden fazla Tayland
restorant bulunmaktadir. Yerel Tayland Mutfag: kiiltiiriinii tam olarak yansitarak,
pisirme, sunum ve geleneksel tiim uygulamalarn ziyaretcilere ulastirmay1

basarmislardir (Sahin, 2016).

1.5.6. Amerika

Diinyada gastronomi turizmi ile ilgili en ¢ok Orgiitlenen iilke ABD’dir.
ABD’de yemek turizmi i¢in ¢alisan (restoran, as¢ilik okulu, seyahat acentasi, otel),
on yedi bin sekiz yiiz yetmis dokuz topluluk bulunmakta bu ise diinyada yemek
turizmi i¢in ¢alisan kurum, sirket ya da topluluklarin %53’iine denk gelmektedir (Isik

ve Erdem, 2015).

Kaliforniya’daki Napa vadisi, sarap turizm i¢in lider bir bolgedir. Dort
yiizden fazla sarap imalathanesinin bulunmaktadir ve bolge 2014 yilinda 3.3 milyon
kisi tarafindan ziyaret edilmistir. Her y1l sadece ABD’de bin bes yiiz yemek festivali
diizenlenmektedir. Bunlarin bazilar1 6zel sektor tarafindan, bazilari ise destinasyon

yonetim kurulu veya ekonomik gelisme kurulu tarafindandiizenlenmektedir (Unwto,

2017).
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Bugiin Irlanda, Kanada, Giiney Afrika gibiiilkeler koklii bir mutfaga sahip
olmadiklar1 halde turizm politikalarinda gastronomi turizmini 6n plana

¢ikarmaktadirlar.

2.1. TURK MUTFAGI

Arapca “Matbah” kelimesinden Tiirk¢eye gecen mutfak, yemek pisirilen yer
anlamina geldigi gibi yiyecek kiiltiiriiniin tamami anlamina da gelmektedir (TDK).
Moltay (1995) mutfag: fiziki bir alan olarak degerlendirerek yeme-igme servisinin
hazirlandigr mekanlar biitiinii, Kaya (2000) yiyeceklerin hazirlandig pisirildigi ve
tiketildigi yer, Gokdemir (2003) yiyecek ve igeceklerin hedeflenen miktarlarda ve
standartlarda iiretiminin yapildigt mekan olarak tanimlamaktadir. Mutfak, iilkenin
mutfagina ait yiyeceklerin hazirlanmasi ve servis edilmesine iliskin yontemler, arag¢
ve gerecler, mutfagin mimarisi, yemek torenleri ve faaliyetlerini de kapsayan bir
anlamdadir (Ozdemir ve Kinay, 2004). Mutfak kavrami “yiyeceklerin ve igeceklerin
hazirlanmasinda kullanilan ara¢ geregler, yemek pisirme sanatinin inceliklerini,
yemek torenlerini gosteren kiiltiir” olarak da tanimlanmaktadir (Mussmann ve Pahali,
1999). Ulke isimleri ile birlikte anilan mutfak kavrami Cin mutfagi, Fransiz mutfagi,
Italyan mutfag: ve Tiirk mutfag gibi kullanimlarla kiiltiir ile olan bagim ve iilkelerin
kiiltiirel yapisini ifade etmektedir. Tiirk mutfag: denildiginde Tiirkiye’de yasayan
insanlarin beslenmesini saglayan yiyecek-igecekler; bunlarin
hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu islemler icin gerekli arag-geregler ve
teknikler ile yemek yeme adabi1 ve mutfak cergevesinde gelisen tiim uygulamalar ve

inaniglar gelmektedir (Mavis, 2003:58)

Tiirk mutfaginin, Cin ve Fransiz mutfaklariyla birlikte diinyanin en zengin ii¢
mutfagl arasma girdigi ve ayni zamanda diinyanin enbesleyici mutfagr oldugu
sOylenmektedir (Arli, 1982:19; Araz, 1990:93; Bulduk, 1993:22; Akman, 1998:19;
Siiriiclioglu ve Akman, 1998:42; Baysal, 2003; Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2005:10;
Sanlier, 2005:214; Aktas ve Ozdemir, 2007:23; Ozdemir ve Kinay, 2004:5; Denizer,
2007; Durlu ve Ozkaya, 2009; Ertas ve Karadag, 2013:117; Kizildemir, Oztiirk ve
Sarusik, 2014:206; Cakici1 ve Eser, 2016: 216). Giildemir (2019) ise, “Diinyanin en
Iyi ii¢ mutfagindan birisine sahip degiliz ama anlatmakla bitirilemeyecek, biiyiik bir
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hazineye sahibiz” demektedir. Bunun sebebini ise italya, Fransa, Japonya gibi

iilkelerin yaptiklariyla mutfaklarini ispatlamalarini delil gostermektedir.

Tiirk mutfag1 zengin bir mutfaktir. Bunun nedenlerinin basinda tarihsel siire¢
ve cografi konumu gelmektedir. Orta Asya’dan baslayan ve bugiiniin Tiirkiye’sinde
devam eden mutfagin igerigi gecmisten glinlimiize kadar zenginlesmis ve
cesitlenmistir (Okumus vd., 2007). 10. ve 11.yy’a dayanan, Orta Asya’dan giinlimiize
degin, diger kiiltiirlerle yasanan etkilesim, Selguklu ve Osmanli ile gelisen yeni tatlar,
Mezopotamya kaynakli Anadolu mutfagi, Tirk mutfaginin zenginligini saglayan

unsurlardir (Giiler ve Olgag, 2010).

2.2. TURK MUTFAGININ TARIHCESI

Savkay (2000), “Osmanli mutfag diye bir deyim kullaniyorsak bunun anlami,
ancak baskent Istanbul’da en seckin bicimini alan, imparatorlugun biitiin halklarinin
mutfak geleneklerine agik, buna karsilik Tiirk kiiltiiriiniin agir bastigi, ayni zamanda
tarihten gelen koklii mirast da barindiran bir Ortadogu mutfagi uygulamasindan
baska bir sey olamaz” agiklamasiyla Tirk mutfaginin kokenlerini ortaya
koymaktadir. Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimi izlendiginde Orta Asya, Selguklular
ve Osmanli Imparatorlugu doénemi olmak {izere ii¢ ayr1 evrede ele almak

gerekmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007; Denizer, 2008).

Orta Asya Tiirkleri tarim ve hayvancilikla ugrasmislardir. Tarim gog ettikleri
bolgelerdeki yabani bitkileri islemekle siirli kalmistir (Savkay, 1998:45). Ath
gocebe kiiltlirline sahip olan Tirkler, at ve koyun siiriileri ile ilkbaharda genis
meralar1 olan yaylalara go¢miis, sonbaharda kurak vadilere ve nehir kiyilarina
inmislerdir. Bugday unu ile yogrulmus yagli hamur isi, siit mamulleri, at, keg¢i, sigir
ve koyun eti, kisrak siitlinden yapilmis kimiz gidalarinin basinda gelmektedir. Siit;
peynir, kefir, yogurt yapiminda kullanilmaktadir (Baysal, 1993:32). Bugday ve
arpanin mayalandirilmasiyla hazirlanan boza giiniimiizde hala yapimi siiren

lezzetlerden biridir.

Selguklu mutfagina bakildiginda Islami yasam tarzina gegis ile daha segici
olunmus, mutfak Anadolu’nun bereketiyle zenginlesmistir. Selguklularin yiyecekleri

muhafaza yontemlerini gelistirdikleri, gitda maddelerini bozulmadan uzun siire
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koruyabildikleri, tarla ve bahce mahsullerini saklayabildikleri goriilmektedir
(Kéymen, 1982:43). Tiirklerin Islamiyet’i se¢meleri ile domuz eti, tek tirnakli
hayvanlarin etleri ve siitlerinin kullanim1 da terk edilmistir (Besirli, 2010:167). Paga
yemegi, etli pide, tutmag, hdsmerim, pekmez, sucuk, pastirma Selguklulardan
giiniimiize degismeden ulasmis yiyeceklerdir. Yine Islam dini etkisiyle Arap
mutfaginin varligi hissedilmis, baharatlarin ve aci biberin kullanildigir goriilmiistiir

(Giiler, 2010:25).

Osmanlt donemi kuskusuz Tiirk mutfak kiiltliriiniin zenginlige ulastigi
yiizyillardir (Giirsoy, 2013:89). Osmanli imparatorlugunun ¢ok genis bir cografi
alana hakim olmasi sonucunda, farkli kiiltiirlerle tanigsmasi, Tirk mutfaginin
gelismesine neden olmustur (Tuncel, 2000:50). Osmanli Imparatorlugunun
kurulmasi, Anadolu ve Rumeli’ye uzanan sinirlar, etrafinin denizlerle ¢evrili olmasi,
akarsu ve gollerin bulunmasi, tiim mevsimlerin ayn1 anda yasanmast mutfagi her
gegen giin zenginlestirmistir (Akkor, 2016:41). 15.yy. da yemekler gesit olarak az ve
sade;16.yy’da en gorkemli yillarini1 yasamis, 17. ve 18. yy. da bu gorkem devam
etmis ancak 19.y.y da ise Osmanli Imparatorlugu’nun yikim siirecine girmesiyle
Tiirk mutfak kiiltiirii de etkilenmistir (Tuncel, 2000:50). Fatih Sultan Mehmet’in
Istanbul’u fethetmesiyle saray mutfaginda degisiklikler olmus, deniz {iriinleri
tiketimi artmistir. Yavuz Sultan Selim’in Misir’1 fethetmesiyle mutfakta kayith
kullanilan baharat sayisi sekizden, zamanla iki yilize ulagmistir. Fetihler ile yirmi
milyon km?’yi gecen imparatorluk simirlari, her fetih sonrasi yeni halklarin mutfak
kiiltiirleriyle karsilasilmasi, yeni Sebze, meyve ve baharatlar vb. malzemelerin
mutfaga katilmasi, mutfak kiiltiiriniin farkli ve karakteristik olmasini saglamistir
(Akkor, 2016:42). Osmanli doneminde Tiirk mutfag saray mutfagi ve halk mutfag
olarak ikiye ayrilmaktadir. Saray mutfaginm1 Padisah, Valide Sultan ve Divan halki
icin hazirlanan gosterisli sofralar olustururken, halk mutfagi gosterisli olmasa da

lezzet ve gesit bakimindan zengindir.

Halic1 (2009) Tiirk Mutfag kitabinda yaptigi tanimda, “Diinyaca iinlenen
Tiirk mutfag, Istanbul mutfagidir. Klasik Tiirk Mutfagi ise Istanbul mutfaginin
yiizyillar boyu gelisip 19.Yiizyihin sonu ve 20. Yiizyilin baslarinda gériilen, yabanci

mutfaklardan fazla etkilenmemis seklidir” demektedir.

46



2.3. TURK MUTFAGININ OZELLiKLERI

Diinyada one ¢ikan mutfaklar incelendiginde tanmmishk, Ozgiinlik ve
cesitlilik kavramlarina sahip olduklar1 goriilmektedir. Taninmiglik, yemek yeme
usullerinin diger milletlerce biliniyor olmasi; 6zgilinliik iiretim ve servis usullerinin
mutfaga ait olmasi, Cesitlilik, mutfakta iiretilenlerin bollugu olarak kabul
edilmektedir Tiirk mutfagi incelendiginde bu kavramlarin hepsine sahip oldugu
goriilmektedir. Tirk mutfagr Tiirkiye’de yasamis uygarliklarla zenginlesmis, bati
mutfagindan etkilenmis ve diger mutfak kiiltiirlerini de etkilemistir. Bugiin 3000
cesidin lizerinde yemegin Tiirk mutfaginda oldugu belirtilmektedir (Aktas ve
Ozdemir, 2007). Tiirk mutfaginin en 6nemli o6zelligi aldigi seyleri biinyesinde

Oziimseyerek bir senteze ulastirmasidir (Halic1, 1989:16).

Tiirk Mutfaginin genel 6zelliklerini agagidaki gibi siralanmaktadir (Gtiler,2007):

* Tiirk yemekleri tarim ve hayvansal {iriinlere dayanmaktadir.

* Tiirk yemekleri cografi bolgelere gore degisiklik gostermektedir.

» Tiirk yemekleri tarihi gelisimi icerisinde sosyal yapiya gore degisiklik gdstermektedir.
» Tiirk yemekleri 6zel giinler ve torenlere gore degisiklik gdstermektedir.

* Dini inang ile gelenek ve gorenekler yemek cesitlerini etkilemistir.

Bunlara ek olarak ekmek her 6gilinde sofralarda onemli bir yere sahiptir. Yag
yemeklerde ¢ok Onemlidir. Genellikle zeytinyagi, i¢ yagi, kuyruk yag
kullanilmaktadir. Sogan ve sal¢a birlikte yemek yapiminda siklikla kullanilir.
Sebzelerin etle pisirilmesi ve cesitli baharatlarin kullanimi da yaygindir. Tiirk
mutfaginda kendiliginden yetisen ot, mantar ve koklerden kirsal bolgelerde ¢okca
faydalanilir. Yogurdun ve ayranin da 6nemli bir yeri vardir. Siitlii, serbetli tatlilar,
komposto, hosaf, helva tatlilardan; borek, manti, eriste hamur islerinden olmak {izere
vazgecilmezlerdir. Yiyecekleri saklama yontemi olarak recgeller, tursular, sucuk ve
pastirma 6nemli lezzetlerdir (Ozdemir ve Kinay, 2004; Aktas ve Ozdemir, 2007).
Soguk yemeklerin ana malzemesi zeytinyagidir. Baysal (2002:42) Tiirk mutfaginda
yer alan yemekleri igerik ve yapilis teknikleri agisindan ¢orbalar, kebaplar, yahniler,
kofteler, sarma ve dolmalar, borekler, pilavlar, etli sebze yemekleri, zeytinyagli sebze
yemekleri, kuru baklagil yemekleri, tavuk, balik, yumurta yemekleri, salatalar,

tursular, ekmekler ve tatlilar olarak siniflandirmaktadir.
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Tiirkiye Akdeniz kiiltiiriiniin gastronomi hazinesine sahip, saglikli mutfak
kiiltiirinlin yasatildigi nadir yerlerden birisidir. Bol sebzeli ot yemekleri, zeytin-
zeytinyagi, deniz mahsulleri ile taze meyve-sebzenin yetistirildigi zengin bir

potansiyele sahip Akdeniz diyetine uygun bir mutfaktir.

Tiirkiye diinyada vejateryen turistlerin en ¢ok tercih ettigi bes destinasyon
arasinda gosterilmektedir (www.turizmguncel.com, 2010). 2017 yilinda ilk kez
Didim Veg&Fest diizenlemistir. Tiirkiye’nin ilk resmi Vegan kenti olan Didim’deki
bu festival Almanya, Ingiltere ve Hollanda’yagastronomi turu olarak

pazarlanmaktadir (Milliyet, 2018).

Gaziantep, Adana, Hatay, Mardin ve Sanlrfa gibisehirler mutfaklari ile 6n
plana ¢ikmaktadir. Fakat tiim sehirlerin kendine has 6zel yiyecekleri bulunmaktadir.
“Geleneksel Tirk MutfagiKampanyas1” Kiiltiir Turizm Bakanligi tarafindan 2010
yilinda baslatilmistir. Bu kampanya ile geleneksel yeme-igme iirlinlerinin ve
hizmetlerin  korunmasi, gelecek nesillere aktarilmasi ve tesvik edilmesi
amaclanmaktadir. Tirk mutfagina 6zglin, nitelikli hizmet veren, ulusal veya
uluslararast gohret sahibi, kamuoyu Oniinde markalasmis isletmelere, talep
dogrultusunda Bakanligin tefris, dekorasyon, techizat vb. fiziksel nitelikler, hizmet
ve isletme Kkalitesi konularinda ydnlendirmesi yontemi ile Ozel Tesis Turizm

Isletmesi Belgesi verilmektedir (Kiiltiir Turizm Bakanlig1, 2018).

2.4. TURK MUTFAGININ TANITIMI iLE iLGiLi YAPILAN CALISMALAR

Akman (1998), Antalya’da tatillerini geciren turistler ilizerinde yaptigi
arastirmada, turistlerin Tiirkiye’yi tercih etme nedenleri arasinda ilk sirada seyahat
fiyatinin uygunlugu oldugu ve Tirk mutfagini tanima isteginin besinci sirada
geldigini saptamustir. Turistler, Tiirk yemeklerini ve tattiklarin1 begendiklerini
belirtmistir. Tirkiye’yi tekrar ziyaret etme diisiincesinin nedenleri igerisinde, Tiirk

mutfagini begenme de besinci sirada yer almaktadir.

Rizaoglu ve Tanrisevdi (2001) tarafindan Kusadasi’na gelen bes yiiz doksan
iki yabanci turist ile yapilan c¢aligmada, arastirmaya katilanlarin %52’sinin Tiirk

yemeklerini tattiklarimi belirtmislerdir. Tercih etmede oOncelikli olarak Tiirk
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yemeklerinin, sirasiyla tat, renk, sicaklik, tazelik, icerik, sindirim, beslenme degeri ve
sekil oldugu goriilmiistiir.

Arslan vd. (2002), iilkemize gelen yabanci turistlerin Tirk mutfag
hakkindaki, diisiincelerini 6grenmek i¢in internet iizerinden yaptiklari ¢alismada
corbalarin ve et yemeklerinin ¢okca tercih edildigini ve turistlerin %21.9’u
Tiirkiye’de  konakladiklar1  silire igerisindebesin  zehirlenmesi  yasadiklarini

belirtmislerdir.

Budak ve Cigek (2002), Kapadokya, Didim ve Kayseri bolgesinde yabanci
turistlerle yaptiklari, Tiirkiye’nin yemek kiiltiirii ile ilgili calismada, turistlerin
%85.7’s1 yemekleri lezzetli buldugunu, yedikleri yemeklerin lezzetli ve g¢esitli

olmasimin Tiirkiye’ye tekrar gelmelerinde etkili oldugunu ifade etmislerdir.

Ozdemir (2003) ¢alismasinda, Antalya bolgesinde konaklama isletmelerinde
sunulan Tiirk, Fransiz ve Italyan mutfagmin karsilastirilmasina yer vermis, Tiirk ve
Fransiz mutfaklarnin daha maliyetli oldugu tespit edilmistir. italyan mutfagmin

diger mutfaklara gore daha az tercih edildigi saptanmistir

Ozdemir ve Kinay (2004), Alman ve Rus turistler {izerindeki yaptiklari
caligmada; turistlerin Tiirk yemeklerini biiyilk oranda tattigi ve begendigi tespit
edilmistir. Tirk yemek kiltiirii hakkinda, iilkeye gelmeden once tamidiklarindan,
internet-televizyon, kitap, seyahat acentesi ve brosgiirlerden bilgi aldiklar1 ifade

edilmistir.

Sanlier (2005), yerli ve yabanci turistlerin Tirk mutfagr hakkindaki
goriislerini belirlemek icin yaptigi calismada; yerli turistlerin Tirk yemeklerini
lezzetli, istah agici, hos kokulu, fazla kalorili buldugu, yabanci turistlerin ise lezzetli,

ilgi ¢ekici, yagl ve baharatli bulduklar1 sonucuna varmstir.

Cigek (2006), Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin Tiirkiye imajin1 arastirmak
icin 502 kisi ile yaptig1 caligmada, Tiirkiye denilince ilk akla gelen sozciikler
incelemis, %23.9 oraninda yemek ile alakali sdzciikler tespit edilmistir. Geri kalan

sozctkler sirasiyla deniz-kumsal, sicak gilinesli bir iilke ve tatildir.

Okumus vd. (2007), Tiirkiye ve Hong Kong’un destinasyon pazarlamasinda
yiyecek i¢ecek unsurunu kullanim sekillerini degerlendirmek i¢in brosiir, dergi ve

web sayfalarini incelemislerdir. Hong Kong’un yiyecek icecek destinasyonu olarak
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pazarlanmasinin ve bu konuda ilerleyisinin Tiirkiye’den daha fazla oldugu ortaya

cikmustir.

Akman ve Sayimn (2008), Mugla ve Antalya bolgesinde konaklayan yabanci
turistler tlizerinde yaptiklart arastirmada, turistlerden %56.3’lniin Tiirkiye’de
bulunduklar siirece Tiirk mutfagindan, % 17.0’sinin ise kendi tilkesinin mutfagindan
yararlanmak istedigi saptanmistir. Ayrica yabanci turistlerin %73.7’si gittikleri
ilkelerin mutfak kiiltiirleri hakkinda 6nceden bilgi aldiklarini ifade etmislerdir.

Arslan (2010), arastirmasinda Alanya’y1 ziyaret eden yabanci turistlerin Tiirk
mutfagina yonelik goriislerini degerlendirmistir. Tiirk yemeklerinin goriiniis olarak
istah acic1, yemek cesitliliginin zengin, yemeklerin lezzetli, hos kokulu, besin degeri
yiiksek ve kendine has tatlara sahip oldugu turistler tarafindan diisliniilmektedir.
Yiyecek icecek isletmelerine yonelik degerlendirmelerde isletmelerin yaygin olarak
hizli hizmet sundugu, misteri memnuniyetine Onem verdigi ve isletmelerin
atmosferlerinin keyif verici oldugu goriisii yaygindir.

Giiler ve Olgag¢ (2010), lisans diizeyindeki 6grencilerle yaptiklari ¢alismada
katilimcilar, Tiirk Mutfagimmin tanitim ve pazarlamasinda; uluslararasi isletmelerin
kendi meniilerini uygulamak istemeleri, maliyet faktorli, her sey dahil sisteminin
uygulanmasi gibi unsurlarin etkili oldugunu belirtmislerdir. Tanitim faaliyetleri i¢in,
festivallerin diizenlenmesini, yerli ve yabanci basinda Tiirk mutfag ile ilgili reklam

ve tanitim ¢aligmalar1 yapilmasi gerektigini bildirmislerdir.

Arman (2011), Tirk Mutfak Kiiltiirii tanittim sorunu adli ¢alismasinda Tiirk
mutfaginin genis bir kiiltiire sahip olmasina ragmen diinya mutfaklar1 arasinda hak
ettigi konumda olmadigmi ve bu durumun en Onemli sebebinin tanitim sorunu
oldugu vurgulamistir. Asgilarin Tiirk mutfagina 6zgii yemeklerin aslina uygun
pisirilmesi konusunda kararsiz olduklarin1 ve uluslararas1 medyada Tiirk mutfaginin
yeterince islenmedigi, gorsel ve isitsel olarak yetersiz reklam faaliyetlerinin
bulundugu sonucuna ulagilmistir. Kamu kurum ve kuruluslarimin ve sivil toplum

orgiitlerinin Tiirk mutfagimin tanitminda etkili oldugukonusunda hem fikirdir.

Mankan (2012), calismasinda tatillerini gegirmek iizere Ege bolgesine gelen
ve konaklama yapan yabanci turistlerin Tirk mutfagi ve yemeklerine iliskin
goriislerini arastirmigtir. Turistlerin biiylik ¢ogunlugununTiirk mutfagini begendigini
ve Tirkiye’yi tercih etme nedenleri arasinda Tirk mutfaginin etkili oldugunu,

Tirkiye’ye gelmeyi tekrar diisiindiiklerini belirtmislerdir.
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Seyitoglu ve Caliskan (2014), “Turizm literatliriinde Tiirk mutfag: {izerine
yapilan arastirmalarin degerlendirilmesi’ adli ¢aligmalar1 sonucunda, turistlerin
Tirkiye’yi tercih etme sebepleri arasinda mutfak faktoriiniin yeterli oranda olmadigi
ve bu konuda daha ¢ok ¢alisma yapilmasi gerektigini belirtmiglerdir.

Birdir ve Akgol (2015), yaptiklar ¢alismalarinda, Tiirkiye’yi ziyaret eden
yabanci turistlerin gastronomi deneyimleri ve bu deneyimlerden hareketle Tiirk
mutfagr hakkinda bazi sonuclar elde etmek ve gastronomi turizminin gelisimi i¢in
fikirler olusturmay1 amaclamislardir. Caligmada yabanci turistlerin, Tiirkiye’yi tercih
etme nedenleri arasinda Tiirk mutfagina 6zgli yemekleri tatmanin iiglincli sirada
oldugu, turistlerin 6nemli bir kismmin (% 93,2°1) ikamet ettikleri {ilkeye

dondiiklerinde Tiirk gastronomisine iligkin bilgi vereceklerini belirtmislerdir.

Culha ve Kalkan (2015), Tirkiye’nin seksen biriline ait tanitim brosiirlerinde,
gorseller araciligiyla yoresel mutfagin ne kadar 6n plana tagindigi, yoresel mutfagin
cesitliliginin  ve farkliliginin, diger c¢ekim wunsurlari karsisindaki  durumunu
incelemislerdir. Yoresel mutfaklarin 6nemli olmalarina ragmen, diger turistik ¢cekim

unsurlari karsisinda hak ettigi yeri alamadig1 sonucuna ulagilmistir.

Cakic1 ve Eser (2016), yabanci seflerin, Tiirk mutfag: hakkindaki goriislerini
ortaya koymak amaciyla yaptiklar1 arastirmada, seflerin daha 6nceden Tiirk mutfag:
hakkinda fikir sahibi olduklarini belirtmislerdir. Katilimcilar, Tirk mutfaginin
porsiyon, baharat c¢esitliligi, besin degeri, kalite ve tat-uyum acisindan ¢ok
begendiklerini, Tiirk mutfaginin diinya mutfaklar1 arasinda 6zel bir yere sahip

oldugunu farkli ve ilging 6zellikteki yemek cesitleri barindirdiginiifade etmislerdir.

Saat¢i ve Demirbulat (2016),Travel Turkey 2014 Izmir Turizm Fuar ve
Konferansina katilan destinasyonlarin tanitilmasinda ve pazarlanmasinda en etkin
araclardan olan sehirlere ait brosiirleri gastronomik agidan incelenmislerdir. Calisma
sonucunda ise, destinasyonlarin tanitimlarinda yoresel yemeklere yeteri kadar yer

verilmedigi sonucuna ulagilmistir.

Sormaz (2016), Tirk mutfak kiiltiiriiniin tanittiminda diizenlenen turizm
faaliyetlerinin isletmeler tarafindan degerlendirilmesi konulu c¢alismasinda,
isletmelerin genellikle meniilerinde hem Tiirk mutfagi hem de diinya mutfagindan
yemeklerin yer aldigini, Tirk mutfagi yemeklerini daha ¢ok yerli misafirlerin tercih

ettigi goriilmiistiir. Isletmelerin, yurt iginde ve yurt disinda Tiirk mutfagini tanitma
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amaciyla diizenlenen proje ve etkinlikleri yeterli bulmamalarina ragmen, herhangi bir
proje yada etkinlige katilmadiklarini sdylemislerdir. Isletmelerden bes yildizli otel
isletmelerinin yurt i¢inde ve yurt disinda diizenlenen yemek yarigmalarma, dort
yildizli otel isletmelerinin yurt i¢inde diizenlenen yemek yarigmalari ve yemek
festivallerine, li¢ yildizli otel isletmeleri ile restoranlarin herhangi bir etkinlige
katilmadiklar1 ortaya ¢ikmustir. Calisma sonucunda tanitim faaliyetlerinin turizm
isletmelerinden bagimsiz sekilde yiiriitiilmesi basariyr getiremeyeceginden yurt
icinde ve yurt disinda Tiirk mutfagi vemutfak kiiltliriinii tanitma faaliyetlerine turizm
isletmelerinin de aktif katilmalarimin saglanmasi gerektigi vurgulanmigtir. Bu
faaliyetlerin diizenlenmesi ve siirdiiriilmesinde Tiirkiye’ den gorevlendirilmis ve
goniillii olarak hizmet veren kurum ve kuruluslar ile turizm isletmelerinin ortak bir

platformlarda bulusarak ¢alismalara katilmalar1 6nerilmektedir.

Algan Ozkok (2017), Tiirk mutfak seflerinin gastronomi ile ilgili
goriiglerinialmak i¢in yaptigir arastirmadaseflerin, diinyaca taninmis mutfaklar ile
ilgili siralamada Tiirk mutfagimi ilk siraya yerlestirdikleri tespit edilmistir. Bunu
Fransiz mutfagi ve Italyan mutfagi takip etmistir. Katilimcilar degisik iilkelerin
yemeklerini takip edip uyguladiklar1 ve diinyaca tanimmmis mutfaklar ile ilgili
siralamada Tiirk mutfagin ilk siraya koymalarina ragmen calistiklar yerlerde Tiirk
mutfaginin tercih edilmedigini ve turistlere kendi kiiltiirlerine ait yemeklerin
sunuldugu belirtilmislerdir. Ayrica arastirmadaTirk mutfagmin tanitiminda
yanligliklarin oldugu, yemeklerin orjinalligine sadik kalinmadigi ve yeni {irlin
gelistirmede tekniklerin geri oldugunun diisiiniildiigii sonucuna varilmistir. Yaygin
goriis, sehirlerin gastronomik degerlerinin iy1 tanitilamadigidir.

Girgin vd. (2017) internet {izerinden diinyanin en iyi mutfaklar ile ilgili bilgi
veren internet sayfalarinda Tiirk mutfaginin yerini belirlemek istemislerdir. Arama
motorlarinda en ¢ok ziyaret edilen gastronomi ile ilgili on altiweb sayfasinin,
dokuzunda Tiirk mutfaginin yer aldig1 goriilmiistiir. En 1yi iilkelerin siralamalarinin
yapildig1 ve Tiirk mutfaginin da yer aldig1 web sayfalarinda ise ortaya ¢ikan durum,

Tiirk mutfaginin istenilen seviyelerde olmadigidir.
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3.1. TANITIM KAVRAMI

Tanitma kavrami Tiirk Dil Kurumu So6zligii’nde, tanitmak eylemi, takdim
olarak gecmekte; tanitmak eylemi ise bir seyin taninmasini saglamak olarak ve
prezente etmek olarak tanimlanmaktadir. Tanitma kelimesi g¢agdas pazarlama
anlayisiyla birlikte bigimlenmeye baslayan oOzellikle 1920°li yillardan sonra
kullanilan bir kavramdir (Tolungug, 2000:11).

Tanitma, “bir kisi, topluluk veya kurum tarafindan hedef gruplari, uygun
yontem, teknik ve iletisim araglarindan yararlanarak, bir durum veya olay konusunda
aydinlatmak veyabir tutum ya da davramisa yoneltmek amaci ile yapilan bilingli
etkinliklerdir” (Inceoglu, 1985:84). Tanitmanin nitelikleri incelendiginde; toplumsal
ve davranigsal bir olgu oldugu, iletisimsel, yonetsel, biitiinsel, belirli bir ilgi alan1 ve
sinir1 olmayan, kitle iletisim araclarinin kullanildig1 ve belirli bir biitce gerektiren bir
faaliyet oldugu goriilmektedir (Rizaoglu, 2004: 29-30).

Diger kaynaklarda yer alan tanitma kavramlari soyledir:

Tanitma kavrami reklam, pazarlama, halkla iliskiler, satis gelistirme
kavramlartyla birlikte algilanmakta, her biri i¢ ice gecmis olarak ve kullanim
teknikleriyle destekleyerek tanitma kavrami ile ifade edilmektedir (Tolungug,
2000:12).

Tanitma, bir iilke ve isletmeyle ilgili olumlu ve menfaatine uygun olarak,
sayginlig1 arttirmak amaciyla ¢izilecek imajin belirli bir plan dahilinde acik olarak
sistemli ve yogun sekilde yiiriitiilen faaliyetlere denir (Hacioglu, 1992:71; Avcikurt,
2005).

Rizaoglu (2004:4), tanitma ozelliklerini bir araya getirirken karsilikli iki
tarafin oldugunu, bir tarafin etken bir sekilde kars: tarafi etkileme istegiyle tek yonlii
olusunu, tanittimm bu yoniiniin onu pazarlama ve halkla iligkilerden ayirdigim
belirtmektedir. Tanitma, bir kisi, grup, orgiit tarafindan bir ¢ikar dogrultusunda hedef
kitlelere gesitli yontemler kullanilarak diisiince, mal, hizmet, konu, yer veya bir
davranig hakkinda bilgi vermek, konu hakkinda kitleleri etkilemek, yoneltmek,
kitlelerin davranis ve tutumlarini kolaylastirmak icin yapilan faaliyettir.

Tanitma kavraminin tanimlaria bakildiginda toplum bilimleri ¢ercevesinde

birgok bilim dali ile iligkili oldugu, bunlarin teknik ve yontemlerini kullandig:
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goriilmektedir. Reklam, halkla iligkiler, satig gelistirme ve pazarlamayi i¢ine alirken
ekonomi, toplumbilim, toplum psikolojisi, psikoloji, toplumsal antropoloji, siyasal
bilimler ile de iliskisi vardir. Tanitma faaliyetinin amagclarina bakildiginda, kitleleri
bilgilendirmek, kitlelerin dikkatini ve ilgisini ¢ekmek, ikna etmek, kitleleri eyleme
hazir halde harekete gecirmek ve olumlu bir izlenime sahip olmak olarak siralanabilir
(Rizaoglu, 2004:10). Bunlarla beraber amaci hedef kitle tarafindan kabul goriilerek
iyl bir imaj olusturma, negatif imaji ortadan kaldirarak sempati yaratma olarak

sdylenebilir ( Kaya, 1992:171-172).

3.2. TANITIM CESITLERI

Tanitma faaliyeti dogrudan halka yonelik olarak, yerel, bolgesel, ulusal ve
uluslararasi olmak {izere degisik sekillerde yapilir. Hedef kitle agisindan i¢ tanitim ve

dis tanitim olarak ayrilmaktadir.

3.2.1. i¢ Tanitim

“Bir tilkenin imajin1 kuvvetlendirmek, sunulan mal ve hizmetleri bildirmek,
mal ve hizmetlerin kalitesini vurgulamak {izere kullanilan yontem ve araglar
kapsayan cabalardir (Rizaoglu, 2004). I¢ tanitim faaliyetleri bir isletme igin, bir

bolge ve yore i¢in yapilmaktadir.

3.2.2. D1s Tanitim

Pehlivan (1996), dis tanitimi; propaganda, halkla iliskiler, enformasyon,
reklamcilik, satig gelistirme ve kisisel satisi igeren, iilkelerin ana siyasi ve ekonomik
tercihleri ve dis politikalaria uygun olarak, diger {iilkelere kendilerini anlatmak,
diinya kamuoyunda olumlu bir imaj ¢izmek, yanlis diisiinceleri ortadan kaldirmak ve
sayginligini arttirmak i¢in yapilan faaliyetlerin timii olarak tanimlamistir. Bir

tilkenin sahip oldugu degerlerin ve olanaklarin tanitilmasi olarak kabul edilmektedir.

Ulusal ¢ikarlarin korunmasi, gelistirilmesi, dis politika amag¢ ve hedeflerine
katk1 saglamak, diger milletler ile olumlu iliskiler kurarak dogru bir imaj ¢izmek,

tilkelerin sahip oldugu tarihi, kiiltiirel ve turistik degerleri tanitmak, ekonomik
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cikarlar gerceklestirebilmek ve kendi hakkinda dogru enformasyonu saglayabilmek
tilkelerin dis tanitim faaliyetlerini yaparken ulagsmak istedikleri ortak hedeflerdir
(Doganbay, 2006:47). Dis tanitim uluslararasi turizmin gelismesiyle 6nemli 6lgiide

ilgilidir. D1g Tanitim amaglar1 agisindandorde ayrilmaktadir.

3.2.2.1. Dis Siyasal Tanitim

Bir iilkenin dis politika amacglarinin gerceklesmesine yararli olacak araclarin
kullanilmasidir (Soysal, 1976:20). Ulkelerin sahip olduklari imajlarmn iyilestirilmesi,
olumsuzluklarin giderilmesi amagtir. Siyasi tanitimda hedef tim kamuoyu ile birlikte
diger siyasi kurumlardir. Tirkiye’nin siyasi tanitiminin amact mevcut olan
onyargilar1 ortadan kaldirarak, olumsuz imajin silinmesi, giivenliginin saglanmast,
diinya bariginin korunmasi ve uluslararasi isbirliginin gelistirilmesidir (Olali vd.,
1983:16). Bunun i¢inse yogun bir sekilde lobicilik, propaganda ve diplomasi

yaklasimlar1 kullanilmaktadir.

3.2.2.2. Ekonomik Tanitim

Ekonomik tanitim; bir iilkenin diger {ilkelerle olan mal, hizmet ve sermaye
hareketlerini gelistirebilmek, ekonomik gelismesine yardimci olabilmek i¢in iilkenin
genel siyasal ve ekonomik politikasina uygun olarak yapilan tanitma faaliyetidir
(Olal1 vd., 1983:16). Ekonomik tanitim faaliyetleri alaninda kullanilan araglar, fuar,
organizasyon ve sergiler, is gezilerinin diizenlenmesi, ekonomik is birligi komiteleri,
heyet ziyaretleri, uluslararas1 kuruluslarla iliskiler ve ¢esitli toplantilardir (Doganbay,
2006:44). Tirkiye’nin ihracat ve ithalat potansiyelinin dokiimiinii yaparak
pazarlamasi, kredi ve yatirim olanaklarinin temini ve dis finans sermayedarlarinin
yatirim yapmasini temin edebilmek i¢in yiiriittiigii ekonomik ve ticari iliskiler bu

tanitim sekline 6rnek olarak verilebilir.

3.2.2.3. Kiiltiirel Tanitim

Kiiltiirel tanmitim bir {lilkenin yasam bicimini, kiiltiirel varligimi, uygarlik
eserlerini, tarihini, sanatini, kendine 6zgii manevi degerlerini dis iilkelere tanitmak

i¢in yiiriitiilen faaliyetlerdir. Kiiltiirel tanitma cer¢evesinde Tiirkiye konukseverligi,
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uygarliklarin miras1 ve kiiltiirlerin merkezi olmasi; uygarliklarin bir biitiin olarak
devamindaki ve uygarlik eserlerinin korunmasindaki rolii, ulusal degerlerini
disiilkelere tanitmak icin yaptigi tiim girisimler, kiiltiirel tanmitima 6rnek olarak

gosterilebilir.

3.2.2.4. Turistik Tanitim

Insanlarin ilgilerini bir iilkenin sahip oldugu turistik bolgelerin mal ve
hizmetleri iizerine ¢ekmek i¢in, onlart bilgilendirmek, egitmek, hizmetleri satin
almaya yoneltmek ve hedefinde ekonomik menfaate ulasmak igin yapilan

faaliyetlerin tiimiidiir (Olal1 vd., 1983:16).

3.3. TURIZMDE TANITIM KAVRAMI

Giinlimiizde rekabet ortaminda turizm tanitim tilkeler arasinda profesyonelce
yirlitiilmesi gereken stratejik calisma gerektiren bir yaris halini almigtir. Biiyiiyen
turizm pazari, tiketicilere ulagsma yollarinin sekillenmesi, degisen tiiketici
tercihlerinin takip edilmesinin gerekliligi turizm tanitiminin Onemini arttirmigtir.

Turizm tanitim ile beslenmektedir.

Hacioglu (1992:148)’na gore turistik tanitma, bir iilkenin sahip oldugu dogal,
tarihi, kiltiirel ve turistik degerlerin yurticinde ve yurtdisinda anlatilmast ve
aciklanmasi ile tiilke hakkinda olumu bir imaj yaratilmasi caligmalar1 olarak

tanimlamistir.

Turistik tanitma, “gerek yurt icinde gerekse yurt disinda insanlarin ilgilerini
bir {ilkenin, bdlgenin veya turistik bir yerin mal ve hizmetlerin iizerine ¢ekmek i¢in
bilgi vermek, egitmek, telkinde bulunmak, bellekte bir imaj yaratmak ve inang
meydana getirmeksuretiyle; turistik mal ve hizmetlerin satin alinmasini1 kolaylastiran
sosyal, psikolojik, kiiltiirel ve ekonomik bir ¢ikara yonelik etkinlik, ara¢ ve teknikleri

iceren bir iletisim olayidir.” (Rizaoglu; 2004) .

Ulkenin turizm agisindan tanitimimin amaci turizm imgesinin doga, tarih,

kiiltiirel degerler, glivenlik, temizlik, hijyen, vize kolayliklari, ulasim, konaklama,
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eglence, aligveris imkanlar1 gibi boyutlariyla gelistirilmesi sonucunda iilkeye yonelik

turizm talebi olusturulmasidir (DPT, 2000:71).

Turizm tanitim hedefleri incelendiginde; iilke imajimnin iyilestirilmesi, doviz
girdisinin arttirilmasi, iilke degerlerinin tanitilarak turizm talebinin arttirilmasi,
turizmi dort mevsime yayilmasi, turizm arzinin talebe uygun hale getirebilmesi,
iilkenin turizm pazar paymi ve turistlerin iilkede kalig siirelerinin arttirilmasi,
turistlerin memnuniyetinin ve tekrar gelmelerinin saglamasi olarak siralanabilir

(Karasu, 1992:33).

Tolungili¢g’e (1990:104) gore, iilkeye yonelik turizm hareketleri artis
egilimindeyse, artis hizinin arttirabilmesi, bilginin dogru aktarimi ile isimlerin,
olaylarin ve yerlerin akilda kalict olmasin1 saglanmak, uzun dénemde moda tilke
olma ve ¢esitli olumsuz sdylentilerin genel turizm hareketleri iizerindeki etkisini

azaltabilmek turizm tanitimi ile basarilmaktadir.

Turistik tanitma faaliyetleri ile, turistik iirlin ve destinasyon hakkinda
insanlarin zihinlerinde olumlu fikirler yaratarak daha ¢ok kisiye ulagsmak ve turist

trafigini lilkeye cekmek amacglanmaktadir (Olali vd., 1983:16).

Turizm tanitma faaliyetlerinin ana unsurlarini su sekilde siralamak miimkiindiir

(Kaya,1992:172):

e Turizm tanitimi orgiitsel bir faaliyettir ve dinamiktir
e Politik, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel amaglar tasir
e Uygun teknik ve araglar kullanilir ve bir kisi ya da Kitleye yoneliktir

o Hedefkisi veya kitleleri olumlu etkilemeye yonelik planlanmaktadir.

Turizm tanitim faaliyetleri (Avcikurt, 2005) iiriin tanitimi, bolgesel tanitim ve
tilke tanitim1 olarak ii¢ farkli sekilde yapilmaktadir. Aslindaturistik tanitma, turizm
tirtinlerini tanitmaktir.

Ulkeler ulusal ve uluslararasi ¢apta, mikro ve makro boyutlarda tanitim
faaliyetleri igerisindedirler. Ulkeler, hizla degisen pazar yapisina, rekabetci ortama
ve kiiresellesmenin etkilerine kars1 farkli tanitim faaliyetleri ve stratejileri gelistirme
zorunlulugundadirlar. Mikro diizeyde bolgesel ve turizm gesitlerinin tanitimi
seklinde yapilan faaliyetlere bakildiginda Fransa ve Ispanya ©Ornegi karsimiza

cikmaktadir. Fransa igin Paris, Normandiya ve Korsika ile Ispanya’dan Kanarya,
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Marbella ve Ibiza Adalar1 mikro diizeyde tamitim faaliyetlerine 6rneklerdir. Yine
Ispanya destinasyon bazli rekabet stratejisi tercih ederek Barcelona, Granada,
Valencia, Sevilla, Madrid gibi sehirleri ile Salvador Dali ve Gaudi gibi {inli
sanat¢ilarin  eserlerini ortaya ¢ikarak makro diizeyde tamitim faaliyetleri
gerceklestirmistir. Bunu yaparken iilkelere gore ve hedef kitlelere gore pazarlama,
reklam anlayisindan hareket ederek yeni teknolojilerinden faydalanmistir. Makro
diizeyde tanitimda Italya, Ulusal Italyan Turizm Kurulu'nun sorumlulugunda
destinasyon ve hedef grup bazli tanitim faaliyetleri yliriitmiistiir. Sanat, moda, inang,
yemek gibi basliklar Milano, Floransa, Pienza, Capri, Roma, Sorrento ve Siena

sehirlerini 6n plana ¢ikarmistir (Zengin ve Akyol, 2018:267).

3.3.1. Turizmde Tamtim Kurallar:

Turizm tanitiminin uygulamalarinda dikkat edilmesi gereken, faaliyetlerin
istenilen yonde sonug¢ verebilmesini saglayan temel kurallar bulunmaktadir. Sekiz
temel kural; basitlik, cekicilik, inandiricilik, tekrarlama, merkezcilik, esgiidiim,

zamanlama, siireklilik olarak siralanmaktadir.

3.3.1.1. Basitlik Kurah

Giliniimiizde insanlar ayn1 anda gorsel, isitsel ve yazili olarak ¢ok fazla bilgiye
maruz kalmaktadir. Yogun tempo icerisinde verilmek istenilen mesaja tam
odaklanamamakta veya degerlendirebilmek i¢in zaman bulamamaktadir. Tanitimin
bu ilk kurali olan basitlik kurali, sunulan iletinin ayrintili bir yapida ve karmagik
sekilde degil, anlasilir ve kolay bir sekilde sunulmasi anlamina gelmektedir

(Rizaoglu, 2004).

3.3.1.2.Cekicilik Kurah

Turistik tanitmadaki hedef kitlenin 6zellikleri iyi bilinerek ona gore kitlenin
ilgisini ¢ekecek girisimlerde bulunulmalidir. Bu basitlik kuraliyla ilgilidir, kolay
anlasilir iletiler daha dikkat ¢ekici olmaktadir (Rizaoglu, 2004). Amag kitleye tanitim
yapilirken fikrin ¢ekici bir sekilde sunulmasidir. Basarili bir tanitma siirecinin
temelinde bir fikri, goriisii, sistemi veya konuyu kamuoyuna c¢ekici bir sekilde

sunmak bulunmaktadir (Biilbiil, 2000:111).
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3.3.1.3. inandiricihk Kurah

Tanitma faaliyetlerinin gercek¢i bir sekilde yiiriitiilmesigerekmektedir.
Verilmek istenen iletinin amacma gore degerlendirilmesi ve islenmesi gerekir.
Insanlarin farkli sdylemler ile kandirilarak yaniltilmamasi, samimi davranilarak

gercekei olunmasi gerekmektedir.

3.3.1.4. Tekrarlama Kurah

Tekrar, tanitma faaliyetlerinde ¢ok oOnemlidir. ileti tekrarlandikca genis
kitleler haberdar olabilir, herkesin ilgisi farkli bir anda cekilerek dogru hedefe

ulagilir. Ayni zamanda tekrar edildikge ileti ilgi ¢ekici ve inandiric1 olmaktadir.

3.3.1.5. Merkezcilik ve Esgiidiim Kural

Merkezcilik kurali, turizm pazarinda smir ¢izmenin zor olmasi, turistik
iriiniin farkli 6zeliklere sahip olmasindan dolay1 sorumluluk ve yetkinin bir kurulusa
birakilmasidir. Tanitma faaliyetlerinin kuruluslarin igbirligi ile tek bir merkezden

yiiriitiilmesi gerekir.

3.3.1.6. Zamanlama Kurah

Tanmitimin basarisi, biiyiik oranda dogru yapilan zamanlamayabaglidir.
Zamanlama kuralina uyulmayip yapilan turistik faaliyetler, cabalarin bosa gitmesi
anlamina gelecektir. Zaman kurali uygulanirken iilkelerin politik, demografik ve

fiziksel 6zellikleri g6z 6niinde bulundurulmalidir.

3.3.1.7. Siireklilik Kuralh

Tanitim sonucu hizli alinamayan ve yillarca sitiren bir etkinliktir. Uzun

doneme yayilmis faaliyetlerin devamli olmasi ile basari elde edilmektedir.
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3.3.2. Turizm Tanitim Teknikleri

3.3.2.1. Enformasyon

Enformasyon bilgi alma ve verme, haber anlamima gelmektedir. Turizmde
enformasyon iilke ve bdolge hakkinda bilgi vermektir. Olumlu ve ¢ekici imaj
cizilmesini saglamak, bolge ve iilke hakkinda elverisli ortam yaratmak, tiiketiciye
giiven telkin etmek enformasyandaki genel amaglardir. Enformasyon siirecinde
potansiyel turistler i¢in planlanan etkinlikler, festivaller ve yarigmalarla ilgili yazil,

sOzlii, goriintiilii ifadelerle bilgi aktarilir (Hacioglu, 2000:75).

3.3.2.2. Propaganda

Potansiyel turistleri efektif turistler haline getirme amaciyla, bir iilkenin veya
bolgenin turizm degerleri hakkinda bilgi vererek ziyaret etmeye ikna edecek
tarzdakifaaliyetlere, turizm propagandasi denilir (Sahbaz, 2000:2).

Turistik propagandanin amaci, kisilerin dikkatini propagandasi yapilan iilkeye
cekmek, sonrasinda hedef kitleye bilgi aktarimi yapmaktir. Turiste, parasini
turizmfaaliyetlerine harcamasi gerektigi iletilerek, tatilyapmanin kisiye kazandiracagi
avantajlarin propagandasi yapilmaktadir (Coruh, 1979:61-62). Propaganda, devletler
tarafindan kullanilankitleler iizerinde psikolojik baski ve heyecan yaratmasi yoniiyle

etkili bir tanitma teknigidir (Rizaoglu, 2004).

3.3.2.3. Satis Gelistirme

Olal1 (1983:99), satis gelistirme faaliyetlerinin, turizm {irlinliniin tiiketici ile
karsilagsma olanaklarini artiran girisimler oldugunu belirtmektedir. Rizaoglu (2004),
satis gelistirme faaliyetlerini ikiye ayirmaktadir. Dis satis gelistirme, iilkeye hig
gelmemis veya gelmis fakat ayrilmis turistlerin iilkeye tekrar gelmelerini saglamak,
onlar1 stirekli miisteri durumuna getirmek ve harcamada bulunmalarini saglamakla
ilgilidir. I¢ satis gelistirme ise, iilkenin imajm kuvvetlendirmek, sunulan mal ve
hizmetleri turistlere bildirmek, mal ve hizmetlerin kalitesini vurgulamak iizere

turistlerin lilkede kalis1 sirasinda kullanilan yontem ve araclar1 kapsayan cabalardir.

60



3.3.2.4. Kisisel Satis

Kisisel temas, turizmde tiiketici ile dogrudan iletisime gegerek bir
destinasyon ya da turizm triiniine iligskin bilgi verme seklindedir. Avantaji, hedef
kitle ile dogrudan ve etkili iletisim saglanarak, geribildirimin alinmasi ve boylece
tiikketici ile yakin iliski kurulmasidir. Gegmiste kisisel satis i¢in tercih edilen en
yaygin araglar mektup ve telefon iken; elektronik teknoloji ve internet araciligiyla
kisa mesaj ve e-mail yoluyla, tliketiciye ulagsmak ve turistik iirlinler hakkinda tanitim

yapmak daha yaygin olarak kullanilmaktadir (Aksungur, 2008).

3.3.2.5. Reklam

Turizm tanittiminda reklamciligin temel amaci; turistik {iriin ya da
hizmetlerinnitelikleri hakkinda bilgi vermek {iriinlerini tanitmak, hedef kitlenin
ilgisini mal ve hizmetler lizerine ¢ekerek, potansiyel turistleri ikna etmek ve efektif

turistler haline getirmektir (Olali, 1983:100).
Reklamin bir¢ok amaci bulunmaktadir (Hacioglu, 2000:81):
» Talep yaratmak, mevcut talebi artirmak,
* Tiiketicilerin mal ve hizmetleri kolayca elde etmelerini saglamak,
* Satislarin miktarini artirmak,
* Satis elemanlarinin ulasamadig kisilere ulasmak,
* Piyasada marka bagimlilig1 yaratmak,
 Mallarn satist i¢in tiiketicileri egitmek,
* Araci isletmeler tesvik etmek.

Erdogan (1996:117), turizm tanittiminda kullanilan reklamlarin potansiyel
turistler lizerinde etki yaparak talepteki diizensiz dalgalanmalarin azalmasina
yardimci oldugunu sdylemektedir. Potansiyel turistler, benzer turizm {iriinlerine sahip
destinasyonlar arasinda tercih yaparken, ¢ogu zaman reklami yapilandan yana tercih

kullanmaktadirlar.

Turizm reklamciliginda, oOncelikle reklami yapilacak iiriin veya bolgenin
turizm acisindan 6nem tasiyan Ozellikleri belirlenir, sonra reklamin uygulanacagi
pazarin arastirilmasi ve tiiketicinin nitelik ve niceligine iligkin bilgilerin toplanmasi

gerekir. Reklamin yer ve zamani, kullanilacak sloganlar ve secilecek reklam araglari
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pazar arastirmalarinin sonuglarina bakilarak gelir diizeylerine, zevk ve aligkanliklara,
degisik tiiketici gruplarina yer, zaman, arag, slogan ve konu bakimindan
farklilagtirilmis  reklamlarin ~ uygulanmasiyla  yapilmaktadir.  Reklamcilik
faaliyetlerinin turizm sektoriine sagladig: katkilarin farkinda olan tilkeler, uluslararasi

capta reklam faaliyetler siirdiirmektedirler.

3.3.2.6. Halkla Tliskiler

Olal1 (1983:13), halkla iliskileri; organizasyonlarin toplum i¢inde kendilerini
tanitmalari, iligki kurduklari c¢evrenin insan ve organizasyonlarini tanimalari,
kendileri ile ¢evreleri arasindaki iligkileri bilmeleri ve bu iligkileri gerek kendilerinin,
gerekse baskalarmin daha c¢ok yararlanabilecegi diizeye getirmeleri hedefine

yonelmis bilgi aligverisi olarak yorumlamaktadir.

Turizm alaninda, turizmin hedef kitlesi olan potansiyel ya da mevcut
turistlerle, tanitma faaliyetleri araciligiyla iliski kurulmaya, onlar iizerinde olumlu ve
kalict imajlar yaratilmaya, {tlke Ilehine davranis sergilemeleri saglanmaya
calisilmaktadir. Halkla iligkiler uygulamalarinin tanitma acgisindan 6nemi burada
ortaya ¢ikmaktadir.

Halkla iligkiler faaliyetleri, hedef kitlelerin 6zelliklerine uygun olarak
planlanmakta ve hedef kitleye uygun arag¢ ve yoOntemlerden faydalanarak
gerceklestirilmektedir. Uluslararast alanda devlet kurumlari (Turizm Bakanligi,
Disisleri Bakanlig1 vb.) seyahat acenteleri, tur operatorleri, konaklama isletmeleri ve
profesyonel PR sirketleri halkla Iliskiler calismalar1 yapmaktadir. Bu organizasyonlar
bir iilkenin politikalarin, kiiltiirel 6zelliklerini, turistik zenginliklerini uluslararasi
capta tanitarak, ililke hakkindaki olumlu goriisleri arttirmaya ve olumsuzluklar1 yok

etmeye calismaktadirlar (Sahbaz, 2000:2).

3.3.3.Turizm Tanitim Araclar

3.3.3.1.Basih Araclar
Tanitmada kullanilan basili araglar; gazete, dergi, brosiir, kitapgik, biilten, el
ilan1, afis, bilboard vb.dir. Gazete ve dergilerden tanitim amaclarina yonelik

sagladiklar1 avantajlardan dolay1, turizm amagli tanitim faaliyetlerinde yogun olarak

62



faydalanilmaktadir. Gazeteler diger basili araglara gore daha fazla kisiye ulasan bir

tanitma aracidir. Her giin yaymlaniyor olmalar1 6nemli bir avantajdir.

Dergiler, 6zenle secilmigsmateryalle, spesifik hedef kitleye ulagsmak imkan
saglamaktadir, stratejisi dikkatlice belirlenen dergi etkin bir iletisim aracidir.
Gazetelerin kullanim 6miirleri bir giinle sinirli iken, dergilerin yayimlanis siirelerine
bagli olarak hem daha uzun Omiirli hem de birden fazla kisi tarafindan okunmasi
olasiligi da fazladir (Tolungii¢,1990:124). Brosiir sozciigii alt1 veya daha fazla
sayfadan olusan, belirli bir amacgla onceden belirlenen hedef kitleye dagitilan,
siirekliligi olmayan basili iletisim aracidir (Peltekoglu, 2004: 246). Uriin ya da
hizmet hakkinda detayl: bilgilendirme verilmek amaciyla kullanilmakta ve satin alma
davranigi gostermesi muhtemel kisilere ulastirilmaktadir. Kitapgiklar, boyutlarinin
kiigiik ve maliyetin diisitk olmas1 sebebiyle tercih edilmektedir (Peltekoglu, 2004:
248). Reklami yapilan {iriin ya da hizmetle ilgili detayl bilgi verilmek istendiginde
birkac sayfadan olusan brosiir seklinde hazirlanir. El ilanlari, bir yapraktan meydana
gelen, iiriin ya da hizmetle ilgili bir yeniligi duyurmak, ¢ogu zaman diger mecralarda
baslatilan reklamlarin1 desteklemek ve etkinligini artirmak i¢in kullanilan basili
aractir (Avsar ve Elden, 2004:53).

Afigler ve billboardlar tanitim faaliyetlerinde yaygin kullanilan araglaridir.
Belirlenmis iletiler, genis kitlelere ¢ogu kez afislerle ulastirilmaktadir. Kisilerle
iletisim kurmak i¢in bulvarlar, caddeler, kalabalik alanlar ve duvarlara asilan afisler
iletileri yerine ulagtirmaktadir. Billboard ise afistendaha biiyiik bir tanitim aracidir.
Billboardlar, tiiketicilerin  dikkatini  ¢ekebilmek icin  stratejik  bolgelere
konumlandirilmaktadirlar.  Billboard Oniinden gecen bir kisinin, mesaji
algilayabilmesi i¢in sadece birkag¢ saniyesi vardir, bu nedenle mesajlar kisa, gorseller

carpict olmalidir.

3.3.3.2.Gorsel ve Isitsel Araclar

Televizyon, radyo, film, kaset, cd, fotograf gibi araglar, gorsel ve
isitselaraglardir. Televizyon uluslararasi turizm pazarinda, turizm amacgh reklam
filmlerinin yayinlanmasinda c¢ok yogun kullanilmakta, ¢ok sayida kisiye ulasma
imkan1 saglamaktadir. Televizyonda yayinlanan belgeseller, tanittim filmleri, tatil
programlari, turizm amaclh tanitim i¢in kullanilan televizyon program tiirleridir.

Televizyonda, goriintii ve sesin bir arada olmast turizm reklamcilig1r i¢in bir
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avantajdir. Turizm amagcli seyahatler gezip goérme istegine dayandigi i¢in, turizm
destinasyonlarina yonelik etkili ve ¢ekici tanmitim filmleri turistleri bir araya
getirmektedir.

Radyo isitsel bir arag¢ olarak tanitma araglarinin en etkili olanlarindan biridir.
Fakat yalnizca sese dayali olmasi sebebiyle, turizm igerikli tamitim faaliyetleri
acisindan pek uygun degildir. Ciinkii mesajin canliligimi korudugu siire son derece
sinirlt olup, bu mesajin dinleyiciler tarafindan yakalanip algilanabilmesi biiyiik
Ol¢iide rastlantilara baglidir. Ayrica Pazar dilimlerinin belirleyememe sorunu radyo
i¢cin de gecerlidir (Tolungiig, 1990:124).

Fotograflar, genellikle diger tanitim araglarina destek olarak kullanilmaktadir
(Giindogdu, 2006). Film ve videolar da turistik tanitmada kullanilmaktadir. Tanitim
faaliyetlerinin basinda yurtdisinda yapilan tanitim filmleri gelmektedir. Cok sayida
iilkede gosterilen tanitim filmlerinin hedefi turistik tiiketicilereiilkenin dogal
giizelliklerini ve sahip olunan kiiltiirel degerleri bir mesaj¢ercevesinde sunmaktir

(Uniivar ve Simsek, 2012).

3.3.3.3. internet

Tanitim, geleneksel kitle iletisim araglariyla yapilmaktayken internet ile yeni
bir doneme girilmistir. Turistik mal ve hizmetleri web siteleri, online rezervasyon ve

e-mail yoluyla tiiketicilere sunulmaktadir (Karabulut, 2006).

Turizm sektorii, internet teknolojilerini ve internet teknolojilerinin kazandirdigi
esneklik ve avantajlar1 ilk olarak kullanan ve buna goére kendisini diizenleyen
sektorlerden biridir. Turizm boélgelerinin kiiltiirel, tarihi ve turistik g¢ekiciliklerine
dikkat cekmek, yoresel etkinliklerini tanitmak, ulasim, konaklama, yeme-i¢me,
eglence vb. konularda bilgi vermek amaciyla internet ortaminda olusturulmus web

siteleri bulunmaktadir (Sar1 veKozak, 2005: 258).

3.3.3.4. Sosyal Olaylar

Tamitim faaliyetleri icerisinde sergi ve fuarlar, festivaller, tiyatro, konser,
opera, bale, yarisma, mesleki ve bilimsel kongreler, sempozyum, seminer, seyahatler,
ziyaret ve agirlama gibi sosyokiiltiirel faaliyetler de sayilmaktadir. Kongre ve fuar
organizasyonlar1 bir¢ok acidan katilim, is, isletmecilik ve organizasyon boyutlar ile

toplumun 6nemli bir kismii etkileyebilmektedir. Kongre ve fuarlar iilke veya
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destinasyon tanittimia katki saglanmakla birlikte, turizmin 6zendirilmesine de
katkilar saglayabilmektedir (Sengel vd.,2017). Turizm alaninda ilgi goren sergiler,
imaj1 da olumlu yonde etkilemektedir (Giindogdu, 2006).

Festivaller farkli kiiltiir ve yapiya sahip ¢ok sayida turistin o bolgeyi ziyaret
ederekyerel halkla etkilesime gecmesini saglamaktadir. Festivallerin diizenlendigi
destinasyonun imaj ve bilinirligi artmakta, festivaller sonucunda o bolgeye yonelik
hedef kitle zihnindeki imaj algis1 daha yiiksek oranda olumluolmaktadir. Tiyatro,
konser, resital, opera, bale, sergi, fuar, mesleki bilimsel kongreler, sempozyum,

seminer gibi kiiltiirel faaliyetler, sinirli kisilerehitap etmektedir (Kart, 2007).

3.4. TURKIYE’DE TURIZM TANITIM FAALIYETLERI VE STARTEJILERI

Tiirkiye’de turizm olgusunun gecmisi 19.yiizyilin ilk yarisiyla baglamis,
Cumbhuriyet ile birlikte kurulan kurumlarla devam etmis, 1963 yilinda Turizm
Tanitma Bakanligi kurulmustur. 1982 yilinda ¢ikarilan 2634 sayili Turizm Tegvik
Kanunu ise 6nemli bir gelisme olmustur (TGM Biilten, 2015:5)

1963’te planli kalkinma donemine girilmesiyle taniima onem verilmeye
baslanmistir.2018 yilina kadar on adet bes Yillik Kalkinma Plani hazirlanmustir. Tlk
yedi kalkinma planinda turizmde tanitim konusuna ¢ok az yer verildigi
goriilmektedir. Agirlikli olarak gelecek turist sayisi, turizm gelirleri ve yatak
kapasiteleri konular1 {izerinde durulmustur. Sekizinci kalkinma plani 6ncesinde
hazirlanan “Tanitma Ozel ihtisas Raporu” ve dokuzuncu bes yillik kalkinma plani
oncesinde hazirlanan “Turizm Ozel Ihtisas Raporu ile turizm sektdriiayrintili ele
alinmis ve hedefler konulmustur. Kalkinma planlarinda konulan hedeflere yapilan
etkin tanitim ve pazarlama ¢alismalar1 sayesinde ulasilarak hedefler agilmistir. Kiiltiir

Bakanlig1 tarafindan belirlenen tanitim stratejileri dort baslik altinda toplanmistir
(Aksungur, 2008:87):

Dinamik dis tanitim: Pazarin degisen sartlar1 siirekli izlenirken, internet

bastateknolojilerinin kullanilmas1 bir zorunluluk haline gelmistir.

Pazar cesitlendirilmesi: Tiirkiye’nin  yonelecegi “klasik”, “yeni” ve

“potansiyel” pazarlar belirginlik kazanmigtir. Tanitim ve pazarlama faaliyetlerine
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kaynak ayirirken, dnceliklerin ve tercihlerin bu pazarlar dikkate alinarak belirlenmesi

gerekir.

Y1l boyu talep yaratilmasi, talebin dengeli dagilimi: Dis pazarlarda degisen
tiikketici tercihleri dikkate alinarak turizmin g¢esitlendirilmesine yonelmek, i¢ ve dis

talep dengesinin bolgelere ve iirlinlere dengeli dagilimini saglamak gerekmektedir.

Esgiidim ve isbirligi: Tanitma ve pazarlamanin daha dinamik, daha
profesyonel ve mali yonden daha giiglii yapilabilmesi igin, bu maliyetlerin
finansmanina turizmden dogrudan veya dolayli kazan¢ saglayan kesimlerin (sektor,
yerel yonetimler) katilimlari saglanmali iletisim ve koordinasyon iist diizeyde
olmalidir.

Ulke tanitim faaliyetlerinde, ulusal ve uluslararasi pazarda net bir imajin
ortaya konulmasi, bolgesel ve yerel turizm imajinin olusturulmasi, pazarlama
faaliyetlerinde bir biitiin halinde hareket edilmesi ve bolgesel degerlerin 6n plana
cikarilmasi ile destinasyonlarin marka haline getirilmesi 6n plana ¢ikan konulardir
(TGM Biilten, 2015:5) Tanitim mikro, makro 6l¢ekli olarak 6zel sektor ve devlet
tarafindan yiiriitiilmektedir. Tiirkiye’de turizmin gerekliligi ve sagladigi faydalar gec
gorildiigli icin tanitim faaliyetlerinin 6nemi anlanmakta gecikilmistir. Geleneksel
Tirk konukseverligi ile yillarca birgok isin halledildigi diistintilmiistiir. Tiirkiye’nin
uluslararasi turizm piyasasindaki en 6nemli sorunlarindan birisi turistik iiriinlerini ve
turizm potansiyelini turizm pazarlarma yeteri kadar duyuramamis olmasidir (I¢dz,
1990; 69).

Turizmden pay alan iilkelerin yapmis olduklar1 bilimsel aragtirmalara
dayanan tanitma kampanyalar1 6nemlidir, bir yeri ziyaret etmeye yonelten, potansiyel
turizm talebini harekete gegiren sey, onlarin sahip olduklar1 giidiiler kadar, zihinlerde
olusan ya da olusturulan objektif ve siibjektif gerceklere dayanan imajlar ve tanitma

kampanyalaridir (Tolungii¢, 2000:44).

3.4.1. Tiirkiye Turizm Tamitimim Ustlenen Kurum ve Kuruluslar

Diinyada kiiresellesmenin etkisi ile ortaya ¢ikan yeni bir turist profili
mevcuttur. Bilgiye kolaylikla ulasan, destinasyon hakkinda her tiirlii bilgiye aninda
ulasan, farkli seyler deneyimlemek isteyen, kiiltiire, tarihe ve dogaya ilgi duyan bu

turist profiline tilkemizi tanitmak tiim kurumlarin ve kuruluslarin sorumlulugudur
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(Zengin ve Akyol, 2008: 272). Aynmi zamanda iilkede turizmin gelismemesinin

sebeplerindenbiri de, iilkelerin sahip olduklari turizm iirtinlerinin bilinmemesidir.

Tiirkiye’nin tanitimi ile ilgilenen kuruluslarin sayisi fazladir. Bu kuruslarin en
etkili ve onemlileri Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 ve Disisleri Bakanligi’dir. Calisma
kapsaminda Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin yurtdisinda gerceklestirdigi tanima

faaliyetlerini degerlendirilecektir.

Bagbakanlik Tanitma Fonu’na bagli olan Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 disinda,
Disisleri Bakanligi, Basin Yayin Enformasyon Genel Miidiirliigii, Tiirkiye Radyo
Televizyon Kurumu Ulastirma Bakanligi, TUROB, TURSAB, TUTIK, seyahat
acenteleri, havayolu firmalari, {iniversiteler, bircok dernek ve vakif iilkemizin
tanitilmasina yonelik faaliyetlerde bulunmaktadirlar.

Tanitma Genel Miidirligii ilkemizin turizmi i¢in en etkin calisan

kurumdur.Tanitma Genel Miidiirliigii’niin misyonu: Ulkemizin dogal, kiiltiirel ve
tarithi degerlerinin yurtici ve yurtdisinda tanitimini yaparak diinya seyahat
endistrisinden daha fazla pay almamizi temin edecek tanitim ve pazarlama
politikalarini1 gelistirmek ve siirdiirmek; Tiirkiye’nin diinya turizm pazarindaki
imajinin gelistirilerek bir Tiirkiye markas1 yaratma yolunda ¢aligmalar yapmak; tilke
icinde kiiltiir ve turizm degerlerimiz konusunda toplumsal biling olusturmak ve
seyahat kiiltlirimiiziin olgunlagmasini saglayacak caligmalar
yuriitmektir (www.tanitma.gov, 2018 ).
Bunun yaninda yine Tanitma Genel Midiirligii’ne bagl 39 {ilkede toplam 44 adet
birim turizmde tanitma stratejilerini uygulamak i¢in ¢aligmalar yiirtitmektedir. Kiiltiir
Miisavirligi, Kiiltiir ve Tanitma Misavirligi, Kiiltiir Ateseligi, Kiiltiir ve Tanitma
Ateseligi gibi unvanlar altinda yiiriitilen calismalar resmi olarak yapilmaktadir.
(www.tanitma.gov, 2018).

Tanitma Genel Miidiirliigiiniin Gorevleri:

d Her tiirlii imkandan yararlanarak, lilkemizin milli, manevi, tarihi, kiiltiirel,
sanatsal ve turistik degerlerinin yurt i¢i ve yurt disinda tanitimin1 yapmak, yaptirmak,
bu amagla yurt icinde ve yurt disinda seminer, sempozyum, kongre, fuar, sergi,
festival, yarigma, gosteriler ve benzeri faaliyetleri diizenlemek veya diizenlenmis
olanlara katilmak, bu yonde faaliyet gdsteren yerli veya yabanci, kamu veya 6zel

kurum, kurulus, topluluk ve kisileri desteklemek, yonlendirmek ve bunlar arasinda
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gerekli isbirligini saglamak, bu tiir faaliyetlerin ililkemizde yapilmasini 6zendirmek,
odiil vermek,

b Diinya seyahat ticaretinin lilkemize yonelmesini saglamak tizere, yurt igi
ve yurt disindaki yerli ve yabanci seyahat ticaret kuruluslari ile ortak projeler

gelistirmek, bunlarin faaliyetlerine yardime1 olmak,

0 Yukarida belirtilen faaliyetlerin kolaylastiriimasi ve gelistirilmesi amaciyla
bu faaliyetleri yiiriiten, yonlendiren kitle iletisim veya ulastirma kurumlari ile yakin
iliski icinde bulunmak ve yabanci kamuoyunu etkileyebilecek konumda bulunan kisi,
kurum, kurulus, topluluk veya bunlarin temsilcilerini davet etmek ve agirlamak,

d Yurt ici ve yurt dist tanitma i¢in gerekli yayimn, dokiiman ve malzemeyi
hazirlamak, hazirlatmak, satin almak ve dagitmak,

e Ulkemize yonelik turizm talebinin degerlendirilmesi ve buna uygun
politikalarin olusturulmas: amaciyla yurt i¢inde ve yurt disinda her tiirli etiit ve
arastirmalar1 yapmak veya yaptirmak, istatistik verilerini derlemek,

) Ulkemize yonelik turizm talebini artirmak amaciyla yurt disinda basmn,
yayin gibi tanitim faaliyetlerine iliskin mal ve hizmetleri satin almak,

o)} Bakanlik makaminca verilecek benzeri gorevleri yapmak
(www.tanitma.gov, 2018).

Tanitma Genel Midiirliigiince Kiiltiir ve Tanitma Miisavirlik/Ataselikleri
araciligiyla pek cok iilkede diizenlenen yurtdisi tanmitim faaliyetlerini su sekilde
olmaktadir:

eReklam Faaliyetleri: Ulkemizin yurtdisindaki tanitimi kapsaminda yabanci
gazete, dergi vb. yazili basindaki tanitim gorselleri; TV-radyo ve sosyal-dijital
mecralardaki tanitim filmleri, goriintiiler, spotlar ve gorseller; taksi ve otobiis
giydirme, havaalanlar1 ve aligveris merkezleri ile agik alanlarda yer alan billboard ve
dijital panolardaki acik hava reklamlarindan olusmaktadir. Bunun uluslararasi

editoryal web reklamlart, stratejik reklam isbirligi projeleride bu gruptadir.

eFuar Faaliyetleri: Yurtdisinda gerceklestirilen turizm ihtisas fuarlarina
Kiltir ve Tanitma Miisavirlik/Ataselikleri araciligiyla katilim saglanarak, iilke
ileilgili brosiir, CD ve dokiimanlar dagitilmakta, ayrica c¢esitli kiiltiir Ogeleri
sunularak bolge ve sehir tanitimlart yapilabilmekte, iilkenin marka degeri ve

cesitliliginin 6n plana ¢ikmasi saglanabilmektedir.
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eAgirlama: Ulkenin tamtimma yonelik olarak ilgili Miisavirlik/Ataselikle
Isbirligi icinde yabanci kanaat &nderlerinin (gazeteci, sanat¢t vb.) iilkede
agirlanmaktadir.

eYurtdisinda tur operatorleri ve seyahat acenteleri ile birlikte pazarlama
faaliyetleri yapilmaktadir. Bunlar; birlikte reklam, workshop, roadshow, infotour,

famtrip vb.

e Yurtdisinda ¢esitli kiiltiirel diplomasi (sanatsal ekinlikler, gastronomi
etkinlikleri vb.) ve halkla iligkiler faaliyetleri gerceklestirilmektedir.

eYurtdisinda yayin ve enformasyon faaliyetleri yiirtitilmektedir.

3.4.2. Tamitim Biitcesi

2023 yil1 tanitim stratejisinin hedeflerinden biri, her yil turizmden elde edilen
gelirin %1’inin tanitima ayrilmasina karar verilmis olmasidir. Boylelikle siirekli
degisken olan biitce, sistematik bir yapi i¢inde diizenli bir artis gdsterebilecektir.
Tiirkiye yurtdigi tanitim harcamalart incelendiginde 2016 yilinda 191,7 milyonlira,
2017 yilinda 203,5 milyon lira kullanilmig ve 2018 yili i¢inse 201 milyon lira

ayrilmistir.
Tablo 8. Tiirkiye Tanitim Biitgesi Harcamalari

Yil Tanitim Biitgesi (Milyon TL)
2003 129.602

2004 122.986

2005 130.258

2006 122.944

2007 123.509

2008 125.992

2009 130.140

2010 153.056

2011 155.000

2012 149.000

2013 90.000

2014 113.000

2015 109.000

2016 191.700

2017 203.500

2018 201.000

Kaynak: Tanitma Genel Midurligii, 2018
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Bazi iilkelerin Tablo 9 da goriildiigii gibi 2013 turizm tanitim biitceleri

incelendiginde, tanitim i¢in ayrilan miktarin ne kadar dnemsendigi goriilmektedir.

Tablo 9. 2013 Y1l1 Diinya Genelinde Ulkelere Gore Turizm Tanitim Biitgeleri(Dolar)

Ulke Turizm Tanmitim Biitgesi(Dolar)
Avustralya 156.000.000

Amerika 130.000.000

Meksika 130.000.000

Kanada 109.000.000

Giiney Afrika 103.000.000

Kibris 91.000.000

Kaynak: https://www.statista.com

3.4.3. Tiirkiye’nin 2023 Yili Tanmitim Strateji ve Hedefleri

“Tirkiye Turizm Stratejisi 2023” 02.03.2007 tarihinde Resmi Gazetede
yayinlanarak yiriirliige girmistir. Bu stratejinin hedefi Tiirkiye’nin dogal kiiltiirel,
cografi ve tarihi degerleri korunarak, turizm alternatiflerini gergeklestirerek
Tiirkiye’ nin turizmden alacagi payin arttirilmasidir. Amag turizm sektoriiniin Oniine

bir yol haritas1 koymaktir.

Tiirkiye’nin 2023 yili turizm stratejisi i¢inde turizm tanitim ve pazarlama
alanindaki hedefleri su sekildedir:

1 Varns yeri odakli, {irtin istiinliigiinii ve toplam kaliteyi 6ne cikarmak,
markalasmay1 ve marka bagliligi saglayan, hedef kitleye yonelik triinler1 6n plana
cikararak turist sayisinin ve turizmden elde edilen gelirin arttirilmasini saglamak.

2 Akdeniz ¢anagindaki diger varig noktalarindan farklilik ve iistlinliigiin etkin
tanitim ve pazarlama ile markaya baglilig1 saglamak.

3 Teknolojik gelismelerden yararlanmak, uluslararasi basarili kisilerden
yararlanmak, {irlin ¢esitlendirmesiyle iist gelir turist gruplarina ulagmak ve fuar,
agirlama gibi etkinliklere 6nem vermek, halkla iligkiler faaliyetleriyle desteklenen
reklam kampanyalar1 yiiritmek, elektronik ortamdan daha fazla yararlanmak.

4. Avrupa tilkelerinde Pazar payi siirdiiriilebilir turizm {riinlerinin tanitim ile

arttirllmasi hedeflenirken, turizm agisindan hizla biiyiiyen Dogu Asya Pasifik(Cin ve
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Hindistan), Ortadogu iilkeleri (Iran) ve Orta Asya’daki Tiirk Cumbhuriyetlerinde
tanitima ayr1 6nem vermek.
5 Her yil turizmden elde edilen gelirin yiizde 1’nin tanitima ayrilarak turizm

pazarindan daha fazla pay almak hedeflenmektedir. Devletin tanitim i¢in 6zel sektdre

finansman destegi vermesi, devletin koordinatorliigiinde 6zel sektoriin uygulayict
olmasi yeni bir yaklagimdir. E-tanitim, e-pazarlama ve e-ticaret gibi gelismelere
kamu ve 6zel sektorde yatirnmlar yapilacaktir.

6. Turizmi etkileyen teror olaylari, insan haklar1 ve demokrasi gibi konularda
negatif yayinlarin olusturdugu olumsuz imajin diizeltilmesi i¢in proje ve programlar

hazirlamak.

Planlanan ¢aligmalar istenilen diizeyde gerceklesirse 2023 yili hedefinde
Tiirkiye’nin 63 milyon turist ve 86 milyar dolar dis turizm 6ngoriisii bulunmaktadir

(kultur.gov.tr, 2018).

3.5. UCUNCU TURIZM SURASI GASTRONOMI KOMISYONU KARARLARI

10 Ekim 2017 tarihinde Gastronomi Turizmi Komisyonu On Hazirlik
Toplantisinda ve 1-3 Kasim 2017 tarihleri arasinda yapilan Turizm surasinda Tiirk
Gastronomisi 6n plana alinmugstir. “Tanim, Kapsam, Vizyon ve Strateji”, “Uriin”,
“Egitim”, “Tanitma-Pazarlama”, “Orgiitleme, Koordinasyon ve Esgiidiim”, “Tesisler,
Belgelendirme ve Tesvik” basliklar1 altinda karalar verilmistir. Oncelikli amag olarak
gastronomi kiiltiiriniin ¢agdas anlamda bir iiriin olarak kabul edilerek, gelistirilerek
dagitim kanallar1 araciligiyla kiiresel pazarda sunulacak bi¢imde tasarlamasi
gerektigi kabul edilmistir. Tiirk gastronomisi kavramini kullanilarak, ¢aligmalarin
cografya temelli yiiriitiilmesi hedeflenmektedir. Tiirkiye turizminin uluslararasi
tanitiminda gastronomi turizminin tasidigi stratejik onemden dolay: Tiirkiye Turizm

Stratejisi 2023 belgesine ayri bir baslik olarak ilave edilmesi belirtilmistir.

Tanitim ve pazarlama bashig1 altindaki alinan kararlar1 inceleyecek olursak;

(turizmsurasi.kulturturizm.gov, 2018)

1. “2023 Tirkiye Turizm Stratejisi” ne dahil edilmesi teklif edilen

gastronomiturizmine iliskin maddelerde tamitim ve pazarlama anlayis ve
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faaliyetlerine iliskin genel c¢erceve ve prensiplerin olusturulmas: gerekmektedir.
Tanitma ve pazarlama faaliyetleri ¢ergcevesinde;
a) Gastronomiye iligkin UNESCO ‘Somut Olmayan Kiiltiirel Miras’

unsurlarinin 6n plana ¢ikarilmast;

b) Turistlerin agirlandig1 konaklama tesislerinin ayn1 zamanda bir tanitma ve
pazarlama mecras1 olarak degerlendirilmesi suretiyle, 6zellikle her sey dahil sistemde
faaliyet gosteren isletmelerdeki geleneksel Tiirk mutfagi sunumlarinin aslina uygun
sekilde gergeklestirilmesinin saglanmasi; bu isletmelerin meniilerinde geleneksel ve
yoresel Tiirk mutfagr segeneklerine miimkiin oldugunca genis Olclide yer
verilmesine, mevcut meniilerdeki seceneklerin bu dogrultuda genisletilmesine 6zen
gosterilmesi yoniinde caligsmalar yiiriitiilmesi;

¢) Kurulmas: teklif edilen “Tiirkiye Gastronomi Kurumu”nun siniflandirma,
derecelendirme ve O0lgmeden sorumlu g¢aligma grubunun Onerecegi kaliteli, temiz,
saglikli lirlin sahibi esnaf ve zanaatkarlarin tim gastronomi etkinliklerine katiliminin
tesvik edilmesi;

d) Gastronomi turizminin oncelikle i¢ pazarda ele alinarak Tirk mutfaginin
tercih edilen, sevilen, gurur duyulan bir olgu haline getirilmesi i¢in g¢aligmalar
yiiriitiilmesi;

e) I¢ pazarda, gastronomi turizminin pazarlanmasi amaciyla, disarida yeme-
igme aligkanliginin 6zendirilmesi ve desteklenmesi i¢in ¢alismalar yiiriitiilmesi;

f) Yabanci sef, gazeteci, blogger, kanaat Onderleri ve marka elgilerinin
Tiirkgastronomisini ~ yakinen  tamimalar1  amaciyla  afirlama  faaliyetleri
gerceklestirilmesi;

g) Gastronomi turizmini gelistirmek ve On plana ¢ikarmak amaciyla
diizenlenen ulusal ve uluslararast resmi kutlamalar, 6zel giinler, yarigmalar,
konferanslar, organizasyonlar, workshoplar, gosteriler, fuarlar, forumlar, sergiler ve
bunlardan birka¢inin bir araya getirilmesiyle tasarlanan etkinlikler diizenlenmesi;
kamu kaynagi israfint Onlemek amaciyla ayni nitelikteki etkinlik ve
organizasyonlarin miimkiin oldugu o0l¢iide koordineli sekilde ve birlestirilerek
gerceklestirilmesi;

h) Sergiler, miizeler ve benzeri etkinlik organizasyonlarinin 6zgiin senaryolar

ve cagdas miizecilik anlayisiyla uzmanlar tarafindan olusturulmast;
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i) Biiyiik kentler ozelinde gastronomi ve eglence turizminin kiltiir ve
ekonomik seviyesi yiiksek turist kitlesi ile bulusmasi1 amacin1 giiden, moda, sanat ve
tasarim etkinlikleri ile entegre edilmesi;

J) Turistlerin agirlikli olarak seyahat ettikleridestinasyonlarda tarihi han, ¢arst
ve pazarlarda yerel, kaliteli ve iyi gastronomi {iriinlerinin yer almasi i¢in girisimlerde

bulunulmasi;

K) Yurti¢i ve yurtdisinda gergeklestirilen ¢esitli etkinliklerde ve uluslararasi
dijital platformlarda gosterime girebilecek Tiirk gastronomisi film ve belgesel

nitelikli projelerin, Bakanligimizca verilen sinema desteklerinden yararlandirilmasi.

2. Gergeklestirilen tanitma ve pazarlama faaliyetlerinde, tanimlanan hedef
gruba gore, frekanst ve yogunlugu belirlenmek suretiyle; yazili basin, billbord,
televizyon ve radyo gibi geleneksel tanitim mecralarinda, yapilan etkinlikleri
destekleyen reklamlar ve tanitim c¢aligmalar1 yapilmali; dijital alanda ise sosyal
medya (Instagram, Facebook, Twitter, Youtube ve benzeri) ve internet kanallarina

0zel icerikler hazirlanmali ve mobil uygulamalar gelistirilmelidir.

3.6. GERCEKLESTIRILEN GASTRONOMI TANITIM FAALIYETLERINDEN

ORNEKLER

Gastronomi ve Tiirk Mutfaginin yurtdisindaki tanitimu ile ilgili faaliyetlere
Turizm Bakanligi Yayimnlarindan ve Tamtim Genel Midirligi’niin  Tanitim

Biiltenlerinden faydalanilarak ulasilmistir.

2012 Yih

e 14-16 Mart tarihleri arasinda “Zeytinyagi Caligtay1” diizenlenerek Tiirk mutfaginda
zeytinyaginin Onemi, gastronomi turizmi igerisinde payinin arttirilmasi ve turistik

iiriin olarak tanitilmasi i¢in ¢alismalar yapilmstir.

e Aynm1 yil “Tiirk ¢ayr”, “Tiirk Kahvesi” ve “Ilk Goriiste Ask Sloganiyla Tiirk
Lokumu” gibi brosiirler hazirlanarak Tiirk kiiltiiriine 6zgii gastronomik unsurlar

tanitim amagli basilmstir.
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2014 Y1ih

e GastroHunt projesi ile 4-14 Agustos tarihleri arasinda Tiirk mutfak kiltiirtini
tanitmak amaciyla instagram tnliileri, seyahat yazarlar1 ve bloggerlar davet

edilmistir. Sef Arda Tiirkmen esliginde Cesme, Alagati, Gaziantep, Halfeti ve

Istanbul’da segilen mekanlar ve lezzetler deneyimlenerek katilimcilar tarafindan

sosyal medya hesaplarinda 2,5 milyon kisi ile paylasiimistir.

e 3—6 Eyliil tarihleri arasinda “Akdeniz Ulkeleri Mutfak Giinleri” organizasyonu
Hatay ilinde gerceklestirilmistir. 16 ililkeden 174 gastronomi sefin yani sira sektor

temsilcileri, yerli yabanci medya mensuplar katilmistir.

e Sani Gurme Festivali; Yunanistan’in Halkidiki Yarimadasinda Mayis ayinda “Ipek
Yolu” temasi ile diizenlenen gastronomi festivaline iinlii Tiirk Sef Ugur Alparslan

katilmis ve Geleneksel ve Modern Tiirk Mutfagi’nin tanitimi yapilmistir.

e 26 Agustos tarihinde Japon ve Tiirk davetlilerin katilimiyla 260 kisilik “Tiirk-
Japon Yemek Kiiltiirii Projesi Topkap: Sarayinda gergeklestirilmistir.

2015 Yih

e isveg televizyon tarihinin en cok izlenen yemek yarigma programi ¢ekimleri
Istanbul’da gergeklestirilmistir.

e 30 Ekim—-1 Kasim 2014 tarihleri arasinda Isvigre’nin Ziirih sehrinde diizenlenen
“Turk Mutfagr Tanitim Giinleri” etkinligi ile Tiirk mutfag: ve Tiirk yemek kiiltiirti

Isvigrelilerle bulusup workshoplarve egitimler diizenlenmistir.

e Helsinki’nin en Onemli festivallerinden biri olan Streat Helsinki Festivali
kapsaminda 16-22 Mart Tirk yemek kiiltiiriiniin Finlandiya’da temsil edilmesi
saglanmistir. Streat Helsinki 2015 Festivali kapsaminda iki ayr1 ¢alistay yonetilmis
ve organizasyona iliskin ¢ekimler gerceklestirilmistir. Calistaylardan ilki,
profesyonel sefler, yemek yazarlari ve blog yazarlarina yonelik olarak ytirtitiilmiistiir.
Her iki ¢alistayda da Tirk mutfagina 6zgili geleneksel pisirme yontemleri hakkinda

aciklayict konugmalar yapilmis, lilkemizde yetisen sebzelerin ¢esitliligi vurgulanmis
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ve ¢esitli Tiirk yemeklerinin yapim teknikleri gosterilerek tiim katilimcilarla beraber

yemeklerin pisirilip hazirlanilmasi saglanmastir.

e Yunanistan’in tinlii sef ve sunucularindan olan Maria Ekmekg¢ioglu ve ekibi, Tiirk
mutfagimive kiiltliriinii tanitmak amaciyla Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin konugu
olarak 12 Mart -19 Nisan 2015 tarihleri arasinda iilkemizde agirlanmistir.
Yunanistan’da en ¢ok izlenen TV kanali Alpha’da Cumartesi giinleri prime-time
kusaginda yaymlanmasi planlanan yemek programinin ¢ekimleri igin otuz yedi giin
boyunca dort farkli bolge ziyaret edilerek c¢ekimler gergeklestirilmig, Tiirk

mutfaginin 6zgilin lezzetlerininin tanitilmas1 amaglanmistir.

e 1. Diinya Gastronomi Turizm Forumu Ispanya’nin San Sebastian sehrinde 27-29
Nisan 2015 tarihleri arasinda yapilmistir. “Gastronomi Turizm Destinasyonlarinda
Basarinin ~ Anahtarlar1”,  “Y0relerin =~ Gastronomilerinin =~ Korunmasi  ve
Zenginlestirilmesi”, “Gastronomi  Turizmi  Destinasyonlarinda Markalagma”

basliklar1 altinda atdlye ¢aligmalari diizenlenmistir.

e Ispanya’nin en o6nemli TV kanallarindan olan ‘ANTENA 3’te yayinlanan
gastronomi yarismasi 2015-2016 sezonunda yayinlanmis 6zel boliimiin ¢ekimlerini
11-17 Haziran 2015 tarihlerinde Istanbul’da gergeklestirmistir.

e Isve¢’in en ¢ok izlenen 6zel kanali olan TV4’te ilk defa yaymi gerceklestirilen
“FahlénMatdventyr” (Fahlen’in Yemek Seriiveni)isimli programin son boliimiinde
Tiirkiye tamtim1 yapilmistir. Unlii sef Peter Norman ile birlikte hazirlanan yoresel
yemekler esliginde gastronomik degerlerin ve destinasyonlarin anlatildigi programin

29 Eyliil 2015 tarihinde yayinlanan bu bdliimii genis izleyici kitlesiyle bulusmustur.

e Ukrayna’da Tiirk Mutfag: giinleri kapsaminda Kiev’de 13 Temmuz 2015 tarihinde
“FoodForDiplomacy” baglig1 altinda basin temsilcileri, sanat ve kiiltiir adamlari,
devlet yetkilileri, akademisyenler, sivil toplum onderleri gibi farkli gruplardan elli

civarinda konugun katildig1 bir toplant1 diizenlenmistir.

¢ 19 ve 20 Eyliil tarihleri arasinda, Sefton Park’inda gercgeklestirilen iinlii uluslararasi
seflerin yer aldi1 Liverpool Yiyecek ve Igecek Festivali kapsaminda Kiiltiir ve
Turizm Bakanligidestinasyonun ana sponsoru olmustur. Katilimcilara geleneksel
Tiirk mutfagmin en lezzetli ve diinyaca bilinen yemekleri ikram edilmistir. Unlii

Tirk sefleri, manti, barbekii ve tatlilardan baklava, lokum tatlis1 ve irmik helvasi;
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salatalardan zahter salatasi, yerel igeceklerden ise ayran ve Tiirk sunumlari

yapmuglardir.

2016 Yih

¢ 30 Mart-3 Nisan 2016 tarihleri arasinda Tiirkiye gorselleri ile giydirilmis bir aragla
tilke kiiltiirtinliin 6nemli bir pargasi olan ve UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
Listesinde gosterilen Tiirk kahvesi’ni Torontolularla bulusturarak Kanadalilarin tilke
kiltliriinii yakindan tanima firsati bulmasini saglanmistir. Etkinlikte arag¢ iizerindeki
ekranda Tiirkiye tanitim videolar1 gosterilirken ziyaretgilere tanitim brosiirleri

dagitilarak enformasyon hizmeti verilmistir.

¢ 15-19 Haziran tarihleri arasinda Londra Regent Park’ta gerceklestirilen diinyanin
en Unli yiyecek, icecek ve yaz eglencesi festivali Taste of London’a resmi
destinasyon ortag1 olarak katilmistir. Unlii Tiirk ascilari tarafindan hazirlanip sunulan
Tiirk yemek ve tathilar1 ziyaretcilere ikram edilerek, festival esnasinda cesitli yemek
sovlari da sunulmustur. Yine {inlii Ingiliz sef EdBaines Tiirkiye’nin gastronomi
kiiltiirlintin en 6zel lezzetlerinden biri olan Hiinkar Begendi sunumunu 6zel bir sovla

gerceklestirmistir.

e2-5 Ekim tarihleri arasinda Ispanya’da on sekiz kez diizenlenen San
SebastianGastronomika Uluslararas1 Gastronomi Kongresi ve Fuaria Tiirkiye konuk
iilke olarak katilmistir. Gobeklitepe’den giiniimiize kadar Anadolu’dan gegen
medeniyetlerin izlerini tasiyan geleneksel gastronomi Kkiiltiirlive Modern Tiirk

mutfag iinlii seflerin performanslari ile sunulmustur.

e 25 Nisan tarihinde Toronto’da onuncusu diizenlenen diinyanin farkli ascilari,
gastronomi yazarlari, bloggerlar1 ve yiyecek igecek tutkunlarini bir araya getiren
“TerroirSymposium”da gastronomi sehri  bashigr altinda Gaziantep Mutfagi

tanitilmistir.

e 25 Mayis tarihinde Paris Kiiltiir ve Turizm Miisavirlignde “19. Yiizyilda Istanbul
Mutfag1” baslhikli kitabin tanitim1 gerceklestirilmistir.
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e 23-24 Nisan tarihleri arasinda Ingiltere Liverpool Yiyecek Icecek ve Yasam
Stili Bahar Festivaline resmi destinasyon ortagi olarak katilarak, Tiirk mutfaginda

ornekler katilimcilara sunulmustur.

e Birlesik Krallik’ta yayimlanan Food and Travel dergisi i¢in, “TurkeyGourment
Travel Secrets” isimli elli ikisayfalik 6zel bir ek hazirlanmistir. Ekte Gaziantep’in
Unesco yaratict sehirler agina kabul edilmesinin yaninda, farkli destinasyonlarin

mutfaklar1 hakkinda bilgi verilmistir.

e 24-30 Mayis tarihleri arasinda Shangri La Kuala Lumpur ve Tirk Hava Yollar

isbirligiyle “Tiirk Yemekleri Haftas1” diizenlenmistir.

2017 Yih

e 02-05 Subat tarihlerinde 15. Istanbul Gastronomi Festivaline katilan otuz farkl

tilkeden as¢ilar lilkemizde agirlanmistir.

e 9—11 Mart tarihlerinde Birlesik Arap Emirlikleri’nin Dubai kentinde “Yemek ve

Kiiltiir” etkinligi diizenlenmistir.

e 21-26 Mart tarihlerinde Ispanya’nin Madrid sehrinde “Tiirk Mutfak Kiiltiirii
Haftas1” diizenlenerek gastronomi uzmanlari, basin mensuplari, sosyal medya

fenomenlerine Tiirk mutfagindan 6rnekler sunulmustur.

e 21-24 Mart tarihlerinde Kanada’nin Ottawa kentinde “Tiirk Yemekleri Giini” ve
“Tirk Mutfagr Tanitim Giini” diizenlenmis, konuklara mutfak kiiltiiriimiiz ve

yemeklerimiz tanitilmistir.

e 14-18 Haziran tarihleri arasinda yilda iki kez diizenlenen “TasteofLondon”
festivalinde Tirk mutfagi ornekleri tanitilmistir. Sosyal medya {lizerinden etkinlikler

paylasilarak 4.9 milyon kisiye ulagilmistir

¢ 08-11 Mayis tarihleri arasinda ilk kez, otuzuncusu diizenlenen “Hong Kong

International Culinary Classic 20177 yarigmasina Tiirk ase¢ilart da katilmislardir.
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Diinya gastronomi camiasinin yakindan takip ettigi yarismada ag¢ilarimiz madalyalar

kazanmislardir.

e Tokya Kiiltiir ve Tanitma Miisavirligi ile iki yiiz sekiz sayfadan olusan “Tirk

Yemekleri Ansiklopedisi” Seibundoshisnkosha yayinevi isbirligi ile basilmistir.

e 21-22 Nisan tarihleri arasinda Finlandiya’da “Helsinki Coffee Festivali”

kapsaminda Tiirk kahvesi tanitim1 gerceklestirilmistir.

e 21-22 Ekim tarihlerinde Avustralya’nin Sidney sehrinde “Taste of Turkey” kiiltiir

ve yemek festivali diizenlenmistir.

e Polonya’da Tirk yemeklerini tanitmak amaciyla Varsova’da “Geg¢misten

Gilintimiize Tiirk Kahvesi” etkinligi yapilmistir.

02 Aralk tarihinde Uluslararas1 Gastromasa Konferanst Istanbul’da
gerceklesmistir. Gastromasa Konferansi’na konuk sehir olarak Unesco Yaratici

Sehirler listesinde olan Gaziantep katilmistir.

e 7-9 Aralik tarihleri arasinda Travel Turkey Izmir Fuari'nda 3.Uluslararast

Gastronomi Turizmi Kongresi diizenlenmistir.

2018 Yili

® 25-31 Ocak tarihlerinde Cin’de, Tiirkiye Turizm yili etkinlikleri kapsaminda

Pekin’de Tiirk yemekleri sunumu yapilmastir.

¢ 09 Mays tarihinde Ukrayna Kamanice’de gerceklestirilen kahve festivalinde Tiirk

kahve kiiltiirii tanitilmastir.

e 13 Mayis tarithinde Ukrayna’nin Harkiv kentinde “Osmanli Mutfagi” etkinligi

gerceklestirilmistir.

e 3- 8 Haziran tarihleri arasinda Kapodokya, Rusya’nin en ¢ok izlenen “Gidelim,
Yiyelim” programina ev sahipligi yapmistir. Kapodokya’nin giizellikleri ve mutfak
kiltlirii 6n plana ¢ikarilmistir.
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Web Site, Videolar, Tamitim Brosiirleri

Ziyaretgilere bir destinasyonu ziyaret etmeden Once kiiltiirel miras olan
yoresel mutfaklarin ve yiyeceklerin tanitilmasi gerekmektedir. Yoresel yiyecegin
satin alinmasi ise ziyaret¢inin bir destinasyonu seyahat etmeden Once nasil
bilgilendirildigi ile iliskilidir (Skarus, Diara ve Petrou, 2006). Y 6resel mutfaklarla bir
arada diger turistik ¢ekim unsurlarinin destinasyon imajini etkiledigi bilinmektedir
(Okumus vd., 2007; Kim ve Stepchenkova, 2015)

Internet turizm tanitimimin yaygin yapildigi bir mecradir. Internet kullanimi
acisindan yiyecek icecek amagli seyahat eden turistler interneti bir bilgi edinme araci
olarak kullanmaktadirlar (Ignatov ve Smith, 2006) Turizm tanitimi i¢in hazirlanan
web sitelerindeki mutfak turizminin tanmitildigi  boliimler, gastronomik imaji
etkilemektedir. Web sitelerinde ve elektronik medya araclarinda yer alan elektronik
brosiirler gastronomi ve mutfak turizminin pazarlanmasinda tanitim araci olarak yer
almaktadir (Horng ve Tsai, 2012).

Yiyecekler brosiirlerde, videolarda ve televizyon programlarinda dikkati
¢eken ¢ekim unsuru olarak kullanilmaktadir (Hijalager ve Corigliano, 2000). Brosiir
turizm tanmitimlarinda kullanilan en popiiler araglardan birisi olup, destinasyon
tanitimlarinda brosiirlerde yer alan yoresel mutfaga ait gorseller, destinasyonlari
c¢ekici kilmakta, tanitima ve tercih edilirlige katki saglamaktadir.

UNWTO (2012), gastronomi kuruluslarinin pazarlama faaliyetlerinde %91
etkinliklerin, %82 brosiir ve reklamlarin, %78 gastronomi ile ilgili web sitelerinin,
%61 gastronomi rehberlerinin, %43 bloklarin, %13 tur operatorleri ve %4 sosyal
aglarin etkili oldugunu belirtmistir. Fakat sosyal aglar giiniimiizde en énemli tanitim
aract olma yolundadir.

Kiiltiir ve Turizm Miidiirliiklerinin hazirlamis oldugu il tanitim brosiirleri
bulunmaktadir. Culha ve Kalkan (2015) yaptiklar1 ¢alismada; 81 ile ait tanitim
brosiirlerinde gorseller araciligiyla yoresel mutfagin ne kadar 6n plana tasindigi,
yoresel mutfagin cesitliliginin ve farklhiliklarinin, yoresel mutfaga ne oranda yer
verildiginin ve yoresel mutfagin diger turistik unsurlari karsisindaki durumunu
incelemislerdir. Yapilan ¢alisma sonucunda yoresel mutfagin brosiirlerde 6n plana
tasinmadigl, mutfaga ait gorsellere ayrilan sayfa sayisinin yeterli olmadigi,
goriilmiistiir. Ayrica yoresel mutfagin ozellikle, dogal turistik ¢ekimi ve folklorik

cekimini yansitan fotograflarin golgesinde kaldig: tespit edilmistir.
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2016 yilinda  Bakanlik tarafindan  TurkishCousineTastes of a
SplendidHeritage isimli Ingilizce hazirlanan tamitim brosiirii yaymlanmistir. Bu
brosiir Tiirk mutfaginin zenginligini ve lezzetlerini 6n plana ¢ikarmayi1 amaglamistir.
Bir Imparatorluk mutfagi olusundan ve saray mutfaginin éneminden bahsedilmistir.
Repertuar boliimiinde tahillar baslhiginda; ekmek, simit, borek, manti, pide, 1zgara
etlerde; kebap, kofte, sis, sebzelerde; dolma, patlican yemekleri, bamya, mezeler,
deniz iiriinleri, baklava ve tatlilar da; helva, muhallebiler, akide sekeri, iceceklerde;
Tirk kahvesi, ayran, ¢ay, boza, sahlep, serbetler, saraplar gibi ve daha bir¢ok yiyecek
ve igecek profesyonel fotograflarla birlikte anlatilmistir. Yemek kiiltiiriiniin kahvalti,
0gle ve aksam yemegi seklinde olusu, diigiin ve cenazelerde ayri yemeklerin
hazirlantyor olusu, Ramazan ay1 ve beslenme, diyet ve saglikli beslenme icerikli
bilgiler brosiirde paylasilmistir.

2017 yilinda Tiirk Kahvesi, Bir Icecekten Daha Fazlasi isimli Tiirkge
hazirlanmis depliyan bulunmaktadir. Tiirk kahvesinin UNESCO “Insanligin Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras1” listesinde olmasi, diinyasin en eski pisirme yontemi ile
hazirlanmasi, sunus bi¢imi ile diger kahvelerden farkli olusu hakkinda bilgiler
icermektedir.500 yil 6ncesinde Osmanli topraklarina giren ve yayginlasan kahvenin
Tiirk kiilttirtindeki yeri ve sosyal iligkilerdeki roliinden bahsedilmektedir.

TurkeyHomeYouTube kanali igin {iretilmis olan Turkish Cuisine baslikli 13
adet video bulunmaktadir. Home of Breakfast, Home of TurkishDelight, Home of
TurkishCuisine, Home of Baklava, #GastroHunt in Turkey, Home of TurkishCoffee,
TheTaste of a SplendidHeritage, Secrets of Tastes: Unveiled, Fire andSmoke, Catch
of theDay, Spices: deliciousSprinkles, Breads of Anatolia, Cheese of Anatolia
videolarda bir¢ok farkli lezzet tanitilmaya calisilmistir. Konya’nin Bamya c¢orbasi,
Kayisili Yahni, Hamsi kdy Siitlaci, Kuyu kebabi, Etlieckmek, Bafra pidesi, Cayeli
Fasulyesi, Tokat kebabi, Gaziantep baklavasi, baharat cesitleri, SiyezveKavilca unu,
peynir cesitleri ve kahve gibi yiyecek ve igecekler bu videolarda zengin gorseller ile
sunulmustur. Videolar i¢in son giincelleme Haziran 2017 olmasi ve bes bin sekiz
yiizcivarinda goriintiileme sayisina ulasilmasi ise diistindiiriictidiir.

2018 yilinda gergeklestirilen bircok gastronomi etkinligi bulunmaktadir.
Subat ayinda dérdiinciisiidiizenlenen “International Master of Cake Istanbul”, Mart
ayinda besincisi diizenlenen gastronomi alaninda ilk sempozyum olan “Mutfak
Zirvesi” ve global ekonomik krizin panzehiri olarak goriilen gastronomi i¢in bir

araya gelen lider ve vizyonerlerin bulustugu “Global Gastroekonomi Zirvesi”, Nisan
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aymda ikinci organize edilen sarap ve kor tadim etkinligi olan“Challenging Master
Classes” Istanbul’da, “SlowOlive 2018 SlowFood international, Tiirkiye slowfood
Ayvalik belediyesi ile gergeklestirilmistir. Mayis ayinda “Uluslararas1 Istanbul Cay
festivali, haziran ayinda “Gastronomi Giinleri Par-Is-Tanbul Festivali”, “Gaziantep
Uluslararasi Gastronomi Festivali”, kasim aymda  “6.International
GastromasaGastronomy Conference Istanbul” etkinligi yaraticilik temasi bashg: ile
diinya gastronomisinin on alt1 dnemli ismi bir araya gelmistir. Aralik aymda Izmir’de
“4.Uluslararas1 Gastronomi Turizmi Kongresi” ve Cittaslow Tiirkiye tarafindan
diizenlenen 3. Eko-Gastronomi Kongresi Goyniik/Bolu’da gergeklestirilmistir. 29
Kasim- 1Aralik 2018 tarihinde Gastronomi sektoriiniin en biiyiik bulusmasi olarak
nitelendirilen Sirha Istanbul 6.kez diizenlenmistir. Diinya capindaki “Mutfakta
Yaraticilik Festivali” Omnivore’un Istanbul ayagmin yapildigi etkinlikte, ii¢ giin
boyunca 20 masterclassta 2.000’den fazla kisi tarafindan takip edilmis, yerli ve
yabanci usta sefler yerel mutfak ve diinya mutfaklarindaki son trendler ile teknikleri

paylagmislardir (Gastroshot,2018).
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2. BOLUM

TURKIYE’DE GASTRONOMI TURIZMi TANITIMINA iLiSKIiN BIR ARASTIRMA

Bu béliimde aragtirmanin yontemi, katilimcilar, veri toplama araci, teknigi ve

verilerin analizi hakkinda bilgi verilmistir.

2.1. ARASTIRMANIN AMACI VE YONTEMI

Bu calisma ile Tiirkiye’nin tamitim faaliyetlerinde kullanilan gastronomik
degerlerin incelenmesi, gastronomi turizmi igin yapilmasi gerekenler, diger tilkelerin
gastronomi turizm tanmitim faaliyetlerinin incelenmesi ve karsilastirilmasi, uzman
goriiglerine  bagvurularak, eksiklerin ve Onerilerin bir araya getirilmesi
hedeflenmektedir. Tiirkiye turizm tanitim faaliyetlerinde gastronomik degerlerin
kullanimin 6nemi, neler yapilabilinecegi belirlenmeye ¢alisilmistir. Bunun igin

goriismecilere asagidaki sorular yoneltilmistir:

e Tirkiye’deki gastronomi turizmini nasil degerlendiriyorsunuz?

e Tiirk mutfaginin diinyanin en 6nemli {i¢ mutfag: arasinda oldugu sizce
yeterince bilinmekte midir?

e Tiirk mutfag: sizce yurt disinda nasil temsil ediliyor?

e Tanitim faaliyetlerinde kullanilan gastronomik degerler nelerdir?

e Katildigimiz etkinliklerle ilgili gortislerinizive gézlemlerinizi aktarabilir
misiniz?

e Diger iilkelerle kiyaslandiginda tilkemizi nerede goriiyorsunuz?

e Sizce basarili iilkeler hangileridir? Giiglii yonleri nelerdir, kiyaslayabilir
misiniz?

e Etkin bir tamitim faaliyetinde Tiirk mutfaginin hangi 6geleri 6n plana
¢ikartilmalidir?

o (Cografi isaretli liriinlerin, Unesco Gastronomi sehirlerinin ve her sey dahil
sistemin Tiirk gastronomisi tlizerindeki etkileri sizce nelerdir?

e QGastronomi turizminden daha fazla pay alabilmemiz i¢in neler yapmaliy1z?
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e Tiirkiye’de gastronomi turizmi i¢in yapilacaklar i¢in yetki sizde olsa

onceliginiz ne olur, 6nerileriniz nelerdir?

Aragtirma, sorularina uygun olarak nitel bir ¢alisma olarak tasarlanmistir.
Yildirim ve Simsek (2003), “nitel arastirmayt, gozlem, goriisme ve dokiiman analizi
gibi nitel veri yontemlerin kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal ortamda ger¢ekgi
ve biitiinciil bir bicimde ortaya konmasina yonelik nitel bir siirecin izlendigi
arastirma” olarak tanimlanmaktadirlar. Nitel arastirmanin tiimevarimsal bir yaklagim
olusu, belirli durumlara ve kisilere odaklanmasi ve sayilar yerine ifadeler tizerinden
degerlendirme yapilmasina imkan vermesi bu yontemin en giiclii yanlar1 olarak
sOylenmektedir (Maxwell, 2005).

Nitel arastirmalarda en ¢ok basvurulan veri toplama tekniklerinden biri
goriigmedir. Bu c¢alisma icin derinlemesine goriisme yontemi kullaniimistir.
Derinlemesine goriisme acik uglu, kesif odakli, gériigmecinin duygularini ve bakis
acisin1 derinlemesine kesfetmeyi amaglayan bir metottur (Bas ve Akturan, 2017).
Buradan hareketle ¢aligma icin Tiirk mutfagi ve gastronomi turizmi konusunda bilgili

kisilerle yar1 yapilandirilmis goriismeler yapilmasi planlanmistir.

2.2. ARASTIRMANIN ORNEKLEMI

Arastirma kapsaminda uzman kisiler belirlenirken, nitel arastirmalarda
kullanilan amacglh (olasiliksiz) oOrneklem tiirlerinden olan kartopu Orneklem
yonteminden yararlanilmistir. Kartopu orneklem yontemi, katilimcilardan yogun ve
onemli bilgilerin edinildigi bir 6rneklem yontemidir. Nitel arastirmalarda 6rneklemin
genis olmasit her zaman mimkiin olmamaktadir. Bilgi toplama ve analiz
yontemlerinin 6zelligi nedeniyle de ¢ok sayida bireyi arastirma orneklemine dahil
etmek gercekei degildir (Yildirrm ve Simsek, 2003:54). Orneklemi Tiirk mutfag
konusunda bilgi sahibi mutfak arastirmacilari, asg¢ilar, akademisyenler Ve
gastronomiyle ilgili uzman kisiler olusturmaktadir. Yapilan arastirmalalr sonucunda
goriisiilmek istenen iki kisiye Ankara’da diizenlenen bir gastronomi etkinligi olan
Ankara Ekmek festivalinde ulasilmistir. Etkinlik sirasinda kendileriyle yiiz yiize
gorlsiilmiistiir. Bu uzmanlarin yonlendirdigi kisilerden bir liste olusturulmustur.

Telefon ile goriisiilerek ¢alisma icin katilim isteginde bulunulmustur. Katilim ig¢in
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olumlu yanit veren kisilerle bireysel gorlismeler sirasinda, bu goriismeciler diger
uzman kisilere yonlendirmeler yapmislardir. Kartopu olarak adlandirilan yontemle

ilgili kisilere ulagilmistir.

2.3. VERi TOPLAMA

Calismada goriismeler i¢in yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir.
Nitel arastirmalarda yaygin kullanilan bu yontem, dnceden belirlenmis sorular ya da
goriigme sirasinda ortaya ¢ikan konulara gore yeni sorularinda sorulabilmesi
seklindedir. Goriismelere gore gereksiz sorularin ¢ikarilmasina ve yeni sorular
eklenmesine imkan veren esnek bir yapidadir (Giiler, Halicioglu ve Taggin, 2013).
Gortigme sorulart belirlenirken ilgili literatiirden yola ¢ikilarak, aragtirmanin amacina
uygun sorular olmasina dikkat edilmistir. Goriismecilere, Tiirk mutfaginin bilinirligi,
tamitim faaliyetlerinin neler olmasi gerektigi, mutfaklariyla 6ne c¢ikan iilkelerin
yaptiklarinin degerlendirilmesi, hangi konularda eksikliklerin oldugu ve yetkili
olsalar nereden baglayacaklar1 ve genel olarak gastronomi turizmine yonelik

goriiglerini ifade edebilecekleri sorular yoneltilmistir.

15 Subat 2019 ve 08 Nisan 2019tarihleri arasinda 9 kisi ile ylizyiize ve uzak
mesafedeki bir kisi ile sanal ortam {izerinden goriismeler gergeklestirilmistir. Elde
edilen veriler ile istenilen doygunluga ulagilmistir. Gorligmeler Oncesinde
katilimcilara kimlik bilgilerinin gizli kalacag: belirtilerek, ses kaydi yapmak i¢in izin
istenmistir. Ses kaydi ve notlar alinarak, goriisme sonrasindaveriler elektronik
ortamda yedeklenmistir. Goriismeler 30-65 dakika arasinda sessiz ve sakin
ortamlarda gercgeklestirilmistir. Bireysel goriismelerin ardindan her goriismenin ses
kaydmin transkripsiyonu yapilmis, dijital ortama aktarilmistir. Katilimcilara iliskin
bilgiler Tablo10 da gosterilmistir ve goriismelerde yoneltilen sorular Ek 1 de yer

almaktadir.

84



Tablo 10. Gériismecilere Iliskin Bilgiler

Katilime Cinsiy Egitim Gorev Mesleki Goriisme
1 No et Durum Cahsma Siiresi
u Siiresi (Dakika)
(Y1)

K1 Erkek Y.Lisans Turizmci/Dernek 30 40
Baskani

K2 Kadin Y.Lisans Akademisyen Sef/Ziraat 30 45
Miihendisi

K3 Erkek Lisans Sef 20 40

K4 Kadin Lisans Egitmen Sef 18 65

K5 Kadin Lisans Mutfak 20 45
Arastirmacisi/Isletmeci

K6 Kadin Y.Lisans Akademisyen Sef 12 55

K7 Erkek Lisans Egitmen Sef 14 50

K8 Erkek Lisans Egitmen sef/Isletmeci 25 35

K9 Kadin Lisans Arkeolog/Marka Uzmani 25 30

K10 Erkek Lisans Egitmen Sef 22 55

2.4. VERILERIN ANALIZi

Goriismelerden elde edilen veriler betimsel olarak analiz edilmistir. Betimsel
analiz, goriisiilen veya gozlenen bireylerin ifadelerini dogru bicimde yansitmak
amaciyla dogrudan alintilar kullanilmasidir. Bu arastirmada gegerlilik kriterini

saglamak adina sunlara dikkat edilmistir:

e Gorligme yontemleri ile ilgili kaynaklar taranmistir.

e Tecriibeli kisilerden goriis alinmis, sorular kontrol ettirilmistir.

e Katilimcilardan alinan bilgilerde doygunluga ulasilip tekrar etmeye
baslanildiginda ¢alismaya son verilmistir.

e Katilimeilarin cevaplart dogrudan alinarak yorumlanmustir.
Calismanin giivenilirligi i¢inse,

e (Goriismecilere ayni sorular sorulmustur.

e Tiim goriismeler ses kayit programi ile kayit altina alinmis, elektronik

ortamda yedeklenmistir.

e Konu disindaki yapilan aktarimlar ve politik agiklamalar veri analizinde

ayiklanmistir.
e Verilerin analizi i¢in goriismeler tekrar tekrar gozden gegcirilerek

okunmustur.
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2.5. BULGULAR

Calismadan elde edilen wveriler betimsel analiz sonucu Tiirkiye
gastronomisinin mevcut durumu ve Gastronomi turizmini gelistirmek i¢in Oneriler

seklinde iki baslik halinde sunulmustur.

2.5.1. Tiirkiye’de Gastronomi Turizminin Mevcut Durumu

Katilimcilara gore gastronomi turizmi, Tiirkiye i¢in ¢ok 6nemli bir alternatif
turizm ¢esididir. Tiirkiye’deki gastronomi turizmini degerlendirmeleri istenildiginde
poptiler bir konu oldugunu diisiinen ve bir¢ok seyin yapilabilecegine inanan K4, K6

ve K9 nolu katilimcilar goriislerini su sekilde paylagmislardir.

“Tiirkiye 'deki gastronomi ozellikle gastronomi sektoriiniin ve okullardaki gastronomi
boliimlerin ac¢ilmasindan sonra popiilerlik kazanan ve son yillarda da sadece
Tiirkiye’'nin belli basl illeri tizerinden gastronomi turizmi olarak devam eden,

gelisime ¢ok agik bir sistem.” (K4)

“Tiirkiye ve diinyada ¢ok popiiler, turist hareketliliginde onemli. Bir¢ok arastirma
bunu desteklemekte, kag¢irmamak lazim. Bu trende olmamiz lazim, zenginligimiz

dolayisiyla bu treni ¢eken tilkelerden biri olmamiz lazim.” (K6)

Gastronomi turizmi ile ilgili daha yolun basinda oldugumuz, iyi seyler
yapabilecegimiz, bunu yaparken Ozenli olmamiz gerekliligi K10 nolu katilimci

tarafindan su sekilde anlatilmaktadir.

“Gastronomi turizmi ile ilgili iyi c¢alismalar yapmaya bagsladik, gastronomi
haritalart  yapmaya basladik. Ama daha ¢ok basindayiz.... Gastronomi
haritalarindaki noktalara gelen insanlara iyi davramp doért liralik tabagi,
gastronomi turizmi diyerek on dért liraya satmadigimiz bir noktaya gelirsek,

gastronomi turizmi biz de ilerler. Ciinkii ¢ok genis bir mutfagimiz var.”(K10)

Ote yandan gastronomi turizmini kullanilmayan bir kaynak oldugu ve bu
turizm ¢esidini aslinda ¢ok bilmedigimiz K2 ve K9 nolu katilimcilar tarafindan

belirilmektedir.

“Gastronomi turizmi bence Tiirkiye 'de kullanilmayan bir kaynak. © (K2)
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“Tiirkiye’de gastronomi turizmi ¢ok bilinmiyor... gastronomi ile ilgi bir siirii sey

yaratilabilinir.” (K9)

Gastro diplomasinin 6nemini K1 nolu katilimci su sozlerle agiklamaktadir.

“Tiirkiye’de gastronomi turizmi bir iilke politikasi olmadig siirece kisilerin ve

organizatorlerin elinde kaldig siirece istenilen noktaya varmasi séz konusu degildir.

Degerli isler yapiliyor olabilir ama diinyada kag kisi biliyor.” (K1)

Katilimcilarin -~ goriisleri  dogrultusunda Tiirkiye’de gastronomi turizmi

degerlendirilirken karsimiza ¢ikan sorunlar maddeler halinde degerlendirilmistir.

Sekil 2. Tiirk Gastronomisinin Gelisiminde Karsilagilan Sorular

Tark Mutfaginin
Bilinmemesi

Cografi Isaretli
Uriinlerin Rakiplerin Konumu
Konumlandirilmasi

Gastronomi
Turizminin
Mevcut
Durumundaki
Sorunlar

Her Sey Dahil Yarisma, Festival ve
Organizasyonlara

Sistemin
Gastronomi
Turizmine Etkileri

iliskin Sorunlar

Tarimin Onemi

2.5.1.1. Tiirk Mutfagimin Bilinmemesi

Tiirk mutfaginin Fransiz ve Cin mutfaklariyla birlikte diinyanin en 6nemli {i¢

mutfagindan birisidir goriisii hakkinda katilimcilarin fikirleri alinmistir. Yurtdisinda
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farkl iilkelerde calisan, yarismalara ve etkinliklere katilan, diinyanin birgcok yerine
seyahat eden katilimcilar mutfagimizin zengin bir mutfak oldugunu ama
tanitilmadigr konusunda hem fikirdir. Mutfagin zenginligini K6 ve K7 nolu

katilimcilar su sekilde ifade etmektedirler.

“Mutfagin zenginligi tartisilmaz. Ciinkii Anadolu, yiizyillara dayanan topragin
tistiindeyiz. Anadolu dedigimiz bolgede sadece Tiirkler degil, onceki bir¢ok devlette
bu topraklarda bu kiiltiirii zenginlestirmistir. Dolayisi ile zenginligi ile ilgili bir
stkinti yok ama tammirligy ile ilgili ciddi sikintilarimiz var. Bizim Ege bolgesi
beslenme tarzi ile ilgili Unesco’ya giren iilkeler var ama bunlarin icerisinde Tiirkiye
yvok. Ciddi bir sikinti. Bu da bizim sikintimizi ¢ok net gosteren bir sey, iiriinlerimiz

bélgesel il, il ¢cok zengin, ¢ok fazla ama...” (K6)

“Tiirk topraklarindan o kadar fazla kiiltiir gegmis, o kadar ¢ok iiriin ¢esitliligi var,
hakikaten ¢ok zengin mutfagimiz var. Bu zenginlik ile diinyamin birinci, ikinci,
lictincii olma gsanst var. Ama yeterince tanmitilmadigi icin yeterince arkasinda
durulmadigi icin maalesef diinyamn iiciincii mutfag: degiliz. Oyle bir sey yok ama

zenginligi giizel kullanabilirsek her tiirlii ilk tige girebilecegimiz inancindayim.” (K7)

Tiirk mutfaginin bir¢ok uygarlifa ev sahipligi yaptigr ve farkli halklarin
kiiltiirlerinden etkilendigi K2 ve K5 nolu katilimecilar tarafindan su sozlerle

paylasilmigtir.

“...Tiirk mutfag: ¢ok iyi bir gecis mutfagidir. Bize gelen ozel iiriinleri gevirip diinya
mutfaklarina kendi damak zevklerine uygun hale getiren bir katalizor gibiyiz, o
yiizden biz ¢ok kalicryiz.... Ben Tiirkiye'yi yurt disinda temsil ettim, yarismaya
katildim ve ¢ok zorluklar yasadim. Yarismada birincilik odiilii aldim ama benim en
¢ok zorlandigim sey mutfag bilmiyor olmalariydi, her yerde oldugu gibi siyasi
politik etkenler ¢ok onemli... Ben Tiirk mutfagini anlatirken ¢ok zorlandim, Ortadogu
ile aym tarafa koymuslardi sunum masami ama ben israrla sunum masamin Avrupa
ile Asya arsinda olmasi gerektigini anlatmaya ¢alistim. Nedeni denilince, o noktada
sizin bilginizin ¢ok on planda olmast gerekiyor. Kiiltiiriimiiziin bilgi olmasi

gerekiyor.” (K2)

“Tiirk mutfag1 dedigimiz zaman 600 yillik bir Osmanl kiiltiirii var, bu kiiltiirde

vasayan Ermeniler, Rumlar, Museviler Tiirk mutfaginin icine giriyor. Cerkesler,
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Arnavutlar var, Araplar da giriyor baktigimiz zaman, ¢ok kiiltiirlii mutfaga sahibiz.
Osmanli, 25 milyon metrekareye kadar ulasan topraklarda yasayan, ¢ok degisik
milletlerin mutfak kiiltiivleri var. Bu kiiltiivler birlikte yasadi ve mutfaklar: birlikte
kullandi, mutfaklar birbirine gecti....13.000 yil oncesinin  bugdayr  bizim
topraklarimizda. Dort mevsim yasandigr icin iiriin ¢esitliligi bol, diinyanin ilk
zeytinyagt tiretim tesisi 5000 yil 6ncesinde Diyarbakir’da...Maalesef bunu sadece biz

biliyoruz.” (K5)

Tirk mutfaginin bilinirligini 6lgmek icin K1 ve K3 nolu katilimcilar
yaptiklar1 arastirmalarin  sonuclarin1  goriismeler sirasinda asagidaki sekilde

paylasmislardir.

“Bana gore Tiirk mutfag: diinyanin bir numarali mutfagi. Fakat bilinmede 44.ctiyiiz.
Biz bir arastirma yaptirdik. Bes sehirde ve yurt disinda bazi iilkelerde. Tiirkiye
bilinmiyor. Cin mutfag, Italyan mutfag biliniyor. Tiirk mutfagi bilinmiyor. Bu ilk ii¢
mutfagi da bence bir arastirmaya dayanmiyor. Biz algida 44.ciiyiiz... Diinya tek bir
platform aslinda, iilkeler, sitmirlar ama Tiirk mutfag dedigimizde 12.000 yil oncesine
nasil dontiyoruz. Anadolunun tiim lezzetleri icinde. Stmirlar ashinda kalkmis durumda
ama Anadolu diinyanin merkezi. O yiizden bizim tirtintimiiz kalibremiz diinyada yok.
Italya’ya gidip bes cesit sey yiyorsunuz. Bizim 330 cesit bulgurdan yapilan

yemegimiz var.” (K1)

Ben bunun anketini yaptim. Bagdat caddesinde 5000 kisiye sordum sekiz giinde, Tiirk
mutfagint tamiyan yiizde iic.... Fransa’ya gidin Tiirk mutfagini sorun, Italyan
mutfagim sorun. Size Tiirk mutfagindan baklava, kebap, doner, lahmacun, ¢ig kofte

soylerler.” (K3)

Tirk mutfaginin  bilinmemesinin en biiyiikk sebebi olarak mutfagin
tanitilmamasi ve pazarlanmasi olarak goriilmektedir. Konuyla ilgili goriislerini K1,

K4, K9 ve K10 nolu katilimcilar asagidaki sekilde dile getirilmistir.

“Tiirkiye 'de gastronomi turisti 295 dolar harciyor, bizim bunu 1000 dolar yapmamiz
gerekiyor. Michelin yildizli bir restoran tabagt icin 100 euro odiiyorsun. Bizim satig

rakamlarimiz ¢ok asagida kaltyor. Ama bu tamtimla alakalr...” (K1)

“Diinyanin en onemli ii¢ mutfagindan birisidir ciimlesini, diinya bu ciimleyi

kurmuyor, onlar séylemiyor bunu... Tiirk mutfagina ilgi var, dogru tanitim yapilan
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her yere ilgi olur. Dogru lanse edilirse, bilinen bir mutfak ama pazarlamast bizim
elimizde. Herkesin Tiirk mutfagindan, kebaptan, baklavadan, dénerden haberi var,
Turkish kebabi diinyanin neresine giderseniz gidin bilmeyen yok, ama Tiirk mutfag

pazarlannmug degil.” (K4)

“Diinyamin en énemli mutfagindan biridir ciimlesi ancak arkasinda bir marketing

oldugu zaman ise yariyor.” (K9)

“Avrupall bizim mutfagimizi bilmiyor. Bilse, evierinde pisiriliyor olurdu. Nasil ki biz
Fransiz yemegi olan sagan ¢orbasimi, bizim kiiltiiriimiizde fazla yok ama sogan
corbast biitiin iilke olarak biliyor olduk. Artik yemeklerimizde sos kullanmaya
basladik, biz de genelde soslu yemekler yoktur. Biz de genelde tencere yemekleri
vardir, soslu yemekler Fransiz mutfagindadir. Mutfagin uluslararasilasmast
konusunda biz biraz zayifiz. Biz hala dénerin, baklavanin Yunan olmadigi
konusunda, baska bir deyisle kendi iiriinlerimize ¢ok fazla sahip ¢ikmayan bir
kiiltiirdeyiz. Yogurdu diinyaya yayan Tiirklerdir ama Greek yogurdu olarak satiliyor.
Avrupa’min bir¢ok yerine gittigim i¢in soyliiyorum.” (K10)
2.5.1.2. Rakiplerin Konumu

Diinyada gastronomisiyle one ¢ikan bir¢ok iilke bulunmaktadir. Ispanya,
Italya, Fransa, Cin ve Japonya bugiin gastronomi turizmi denilince ilk akla gelen,
basarili iilkeler olarak bilinmektedir. Katilimcilar bu mutfaklarin diinyaca {inlii
mutfaklar oldugunu, ve diinyanin birgok sehrinde bu mutfaklara ait tiriinlerin ve
restoranlarin oldugunu belirtmislerdir. Bununla birlikte Peru, Tayland ve Liibnan
mutfaklar1 da goriismecilerin, dikkat cektikleri mutfaklar olarak karsimiza

cikmaktadir.

K7 nolu katilimci: “Cin’in en onemli mutfaklardan biri olmasinin en é6nemli nedeni
devletin desteginin olmasi, gastro diplomasi adi altinda gostermeleri, tanitmalaridr.
Bunu Cin bitirdi, hangi iilke yapiyor derseniz Peru, c¢ok giizel ornegi. Peru
gastronomi diplomasisi altinda diinyanin her yerinde, Bodrum da bile bir restorani
var. Peru’dan ag¢i getiriyor... Devleti arkaya almak lazim, devlet ile beraber
ilerlememiz lazim.” ciimleleriyle iilke mutfaklart i¢cin gastro diplomasinin 6nemine

deginmistir.
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Yine Amerika’daki gastronomi turizmi ile ilgili katilime1r K6: “ Amerika ashinda
fastfood olarak goriiliiyor ama fine dining dedigimiz iist segment restoranlari ¢ok
destekleyen, ¢cok iyi orneklerin oldugu, gastronomi etkinliklerinin ¢ok fazla yapildigi

““

bir iilke”, K8 nolu katilimci ise: “... sonradan gelen Avustralya hepimizden basarili,
cok iyi gidiyor, hi¢ begenmedigimiz Giiney Afrika mutfag: iyi gidiyor” diyerek diger

tilke mutfaklarina da dikkat ¢ekmislerdir.

2.5.1.3. Yarisma, Festival ve Organizasyonlara iliskin Sorunlar

Gastronomi turizmini gelistirmek ve on plana ¢ikarmak igin diizenlenen
yarigmalar ve ¢esitli organizasyonlarin amacina uygun sonuglar verip vermedigi
tartisilmaktadir. Bircok organizasyonun yapilmasi kaynak ve zaman israfina yol
acmaktadir. Diizenlenen asc1 ve yemek yarismalariin gastronomi turizmine etkileri

K6 ve K10 nolu katilimcilar tarafindan su sekilde anlatilmaktadir.

“Yarigsmalar tamtimda ne kadar aktif rol oynuyor, bu benim kafamda hep soru isareti
olmugstur. Yurt disina giden her sef bir tanitim elgisi. Yurt digina gittiginiz zaman bir
Italyan yemegi yapmaktansa, gercek bir Tiirk yemegi yapmak, bir ¢orba yapmak
ufak, ufak etkisi olacak tamtim ¢alismalaridir. Dolayisiyla giden kisilerin bu yonde
bilinglenmesi gerekiyor....O kadar ¢ok yarisma var ki, ¢cocuklar siirekli oradan oraya

kosturuyor...tek basina yarismalar, birazcik ucu kagti, ne tamitiyoruz ki yarisma

ile.”(K6)

“Yarismalar amacina ulagmuyor, biiyiik yarismalar disinda. Antalya Altin Kep vardi,
uluslararas1 yarisma, Alanya’da Altin Kepge. Eskiden Ankara’da Sef8 yapilird.
Bence iilkenin en biiyiik yarismasi, International Istanbul Culinary Cup 2019
vapilacak, ben de gidecegim. Bunun biitiin diinyada tamitimi yapilabilinir, ses
getirebilir. Yoksa x ilgcesinde yapigumiz kiiciik ¢apli yarigsmalar sadece oradaki
gengleri motive eder. Bu da onemlidir, gelir madalya alir, eksiklerini goriir. Ama
biiyiik kismi dersen iilkede uluslararasi taminan diinya sefler birliginin tamdigi bir
yarisma su ana kadar kan kaybettik. Su anda éyle bir yarismamiz yok. Istanbul da
vapilacak olan, iist diizey, iilkede gastronomi adina biiyiik sefleri bir araya getiren

bir yarigsma olacak.” (K10)
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Gastronomi aktivitelerine katilmak i¢in gelen ziyaretgiler i¢in festivaller ve
gastronomi organizasyonlar1 vazgecilmezdir. Festivaller turistlerin bircok yerel tat ile
bulugsmasini saglamaktadir. Katilimcilardan K6: “...festivaller il bazinda, ilge
bazinda ¢ok keyifli ama uluslararasi arenaya ¢ikartmak igin devletin tecriibesi ve
ongoriilerinden faydalanmak gerekiyor. Zenginligimiz bizim sansizligimiz o/maya
baslad, ¢ok fazla iiriin var. Iyi tahlil ederek birkag tane iiriine uluslararas: anlamda
on plana c¢ikarmak igin destek verebilir, onlar dikkatleri c¢ektikten sonra baska
tirtinler desteklenebilir. Hepsini ayni anda promote etmemiz, tamtim ¢alismalar
gerceklestirmemiz sanirim kaynak anlaminda ve verimlilik anlaminda da miimkiin
degil.” clumleleriyle bazi festivallerin tanitim i¢in daha ©on plana ¢ikarilmasi

gerektigini belirtmistir.

Yapilan etkinliklerle diinyaca iinlii seflerin lilkemize gelmeleri de onlarin
yoresel triinler ve farkli mutfak kiiltiirleri ile tanismalarini saglamaktadir. Michelin
yildizlt seflerin tamitim organizasyonlarina gelmeleriyle ilgili olarak K8 nolu
katilimc1: Michelin yildizli restoranlara biz ogrenci gonderemiyorduk. Bizim vize
sorunumuz var. Cocugumuz oraya gittigi zaman 90 giin kaliyor, seni ¢cok begendik
kal deseler kalamazlar. Ne zamanki gastronomi organizasyonlart yapilmaya
bagslandi, bizim égrenciler onlarla tamstilar, stajer olarak kabul edildiler. Bizim
cocuklar, Michelin yildizli restoranlara gitmeye basladilar. Cok ciddi vize sorunu
var. O restoranlardan birindeki 6grencimiz gitti, ¢alisiyor simdi. Kendi iilkenden,
yorenden bir yemek yap demisler. O da kerebig tatlisi yapmis, Antakyali oldugu igin.
Cok ilgilerini ¢ekmis, ¢ok merak etmigler. Cok onemli boyle organizasyonlarin

olmasi1” goriisiiyle bu organizasyonlarin olumlu etkilerini ve geligsmeleri paylagmistir.

Tiirkiye’de yurt disindan gelen seflerle yapilan organizasyonlarin Tiirk
mutfagini tanitmak i¢in bir etkisi olmadigini belirten K1, K7 ve K9 nolu katilimcilar

goriiglerini s0yle agiklamaktadirlar.

“Tamtim stratejisinde su yok. Medya planlamasi yok. New York'ta, Italya’da ne
yvapacagiz, bu yok. El yordamiyla. Ankara’da degil, bunu San Sebastian da
yapmamiz gerekiyor.” (K1)

“....Tiirk mutfagim da Tiirkiye’yi de tanitmiyoruz gelen Tiirk mutfagini yiizde yirmi
tamniyorsa, as¢i yiizde seksen tamniyor. Onun i¢in yapmamiz gereken kadrolasip,

yurt disina gidip oralarda yemegimizi yapmaliyiz. Tattirmakta degil, boyle bir yere
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gelemeyiz. Nasil su anda evde pizza yapiyoruz, hamburger, makarna yapiyoruz. Ayni
sekilde bir Fransizin, Tiirk olmayan birininde, bizim yemeklerimizi yapiyor kivama
gelmesi gerekiyor. Bunun i¢in yurt disindaki biiyiik el¢ilikler ile bir organizasyon
yvapmak istiyoruz. Bir tek yemek yapip sunmak degil. Haftanmn ii¢ giinii workshop
vapmak, hem yemegimizi, hem kiiltiiriimiizii, hem pisirme teknigimizi gostermek.
Zaten yenildigi zaman begenilen bir mutfak. Eger kisi bunu evinde yapmaya baslarsa
severse, ister istemez bu toplumda restoranlarda ortaya ¢ikip sunulmaya baslanacatk,
bu en biiyiik sey. 3-5 sene sonra 10 sene sonra yurt disi restoranlarin icinde seflerin
dokunuslariyla yorumlariyla Tiirk mutfagim kendi mutfaklar: ile fiizyonladiklarin
gormeye baslayacagiz.” (K7)

“....onlar buraya geliyor ama bdéliik, por¢iik bir seyler anlatiyorlar. Buradaki
kontagi kimse, kontaginin vizyonu kadar Tiirkiye'yi tamitiyor. Yabanci seflere ya da
Tiirk seflerle Tiirkiye de program yaptirmak ve uluslararasi yemek kanallarinda
yvaymlanmasin saglamak. Baharat yolu ve ipek yolunu anlatan, yemekle ilgili

programlar o/mali.”” (K9)

2.5.1.4. Cografi Isaretli Uriinlerin Konumlandirilmasi

Cografi isaretli {riinlerin rekabette ve iilke tamitimda etkin oldugu
bilinmektedir. Tanitim i¢in cografi isaretlerin 6n planda kullanilmas: katilimcilar
tarafindan desteklenmektedir. Fakat iiriinlerin dogru konumlandirilmas: gerekligi
tizerinde durulmaktadir. Katilimeilardan K7: “Cografi isaretli iiriinlerimiz ¢ok, ¢ok
onemli. Bu da bir basamak ama cografi igaretli tirtinler ile bitmiyor. Sehirde findik
heykeli yapiliyor, bayram yapiyor. Orada kaliyor. O iiriin islenecek, diinyaya
tamtilacak, satabilecek sekilde olmali.” ve katilime1 K10: “Cografi isaretli iiriinler
tilkemizin tarimimi kurtaracak iiriinlerdir. Cografi iirtinler ile aynmi kaliteyi ve
standardizasyonu yakalayabilirsek ilerleyebiliriz. Cografi isaretli iiriinler ile,
tiriinlerimizin  kaliteli oldugundan hareketle, standart bir sekilde tanmitima
gidebiliriz.” ciimleleriyle cografi isaretli {riinlerin diinya ¢apinda tanitilmasinin

Onemini belirtmislerdir.

Koénolu katilimci ise: “Bu bilincin olusmast ¢ok giizel, ilerliyor siire¢. Sadece yavas

ilerliyor. Bu konu, diinyada popiiler bizim sabrimiz yetmiyor. Ama popiiler iilkelerin,
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popiiler iiriinlerine baktiginizda yapilan ¢alismalar, Tiirkiye 50-100 yil geriden
geliyor.” ifadesi ile ¢aligmalarin kesintisiz devam etmesi lizerinde durmaktadir.
Tanitim etkinliklerinde bu iirlinlerin aktif sunulabilmesi i¢in K4 nolu katilimci

gorisiinii soyle aciklamaktadir.

“Bir donem Malatya kayisisi, Giresun findigi paketlenip Tiirk Hava Yollar
seyahatlerinde verildi. Bu tarz seyleri siirekli yapilip, insanlar oraya gidip gormeye
motive edilirse. Aydin inciri, son derece kiymetli bir iiriin, AB tescilli cografi isaretli
bir iiriin. Tamtip lanse edilecekken hi¢ ortalikta yok. Kendi sahip oldugumuz kiiltiirel
miras ile Tiirk Hava Yollariyla, bir hiikiimet politikasi olsa, her ay bir iiriinii koyup, o
bélgenin tamitilmasi ve gidilmesi ile alakali bilboardlarda, reklamalar olsa. Kevin
Costner’a Aydwn inciri yedirt, Malatya’ya gotiir. Kobe Bryant Kayseri civiklisi yesin.
Ugakta sovunu yapsin. Ama gitsin orada onu yesin. Onun ¢orba ictigi diikkan, yemek
vedigi restoran, bakin millet oraya nasil akin ediyor. Bir diinya ve iilke politikasi

olmadik¢a hi¢bir sey yapamayiz.”
2.5.1.5. Tarim

Gastronominin  topraktan basladigi, turizm politikast ve yiyecek
politikalarinmn birbiriyle olan iliskisigiiniimiizde en énemli konulardan birisidir. Iyi
tarimin yapilmasi ve kaliteli {irlinler elde etmenin 6nemi K5 ve K6 nolu katilimeilar

tarafindan su sekilde ifade edilmistir.

“Ciftci desteklenmeli ve dogru tarim yapilmali, sofraya gelen iiriin saglikli ve kaliteli

olmalr... Chia tohumu, kinoa, neden biz bulgurumuzu kullanmayalim.” (K5)

“Tiirkiye’'nin yemekle ilgili bir sikintisi yok, miithis bir zenginlik var iilkemizde.
Fakat tarimdaki iiziicii gelismeler, kendi iiretimimizi yapamayp digsariya bagimli
olmak ve tiiketmek benim icin cok iiziicii. Uriinlerin sezonlarimn bulaniklastigin
gormek... Ciinkii bir soz var Italyanlarmm samrim. Iyi bir tart yapmak icin, iyi
limonlara ihtiyaciniz var. Bu isi yapmak istiyorsak iyi tiriinlerimiz olmali. Mutfaklara
gelen iiriinlerin, tiretiminden itibaren bu gergekten bir iilke meselesi, vatan meselesi
olmali, zenginlikler korunmali. Tiim diinyanin yoresel iiriinlerin kiymetini anladig

bu donemde, toplu tiiketimden ziyade, butik tiretim yapanlara da destek olmamiz ¢ok
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onemli. Sayamayacagimiz kadar ¢ok ozel iiriiniimiiz var ve bunlarin desteklenmesi

lazim, korunmasi ¢cok énemli.” (K6)

Benzer sekilde K10 nolu katilimer tarladan sofraya iiriiniin hikayesinin

gastronomi turizminde anlatilmasinin 6nemini su sekilde ifade etmektedir.

“....bu is ashinda ekimden baslhyor, iirtinden baslamali, Kaliteli tiriin tirettiginiz
zaman, iilkede belirli regeteler ¢ikaryp, bunun standardizasyonu tizerine giderim.
Oncelikle iyi iiriin, iyi iiriin aldigimizi varsayarak, belirlenmis iiriinler iizerinden
standardizasyon ve sonrada tamitim, tarladan sofraya hikayesini anlatmamiz

gerekiyor, ¢ok onemli.” (K10)

Gastronomi turizmi igin topraklarimizdaki tarim arazilerinin degerlendirilip, iyi
tarimin yapimast ve politik olarak bunun desteklenmesi gerekliligi K4 nolu katilimct
tarafindan su sekilde paylasilmistir:*...caliysma yapip, bu bir iilke politikast
olmadik¢a bir iilkede ihracat artmadik¢a ve ithalat azalmadik¢a, Mezopotamya
topraklarinda yasayan toplum tarum yapmadigr siirece gastronomi turizminin

gelistirilmesi ¢ok iiziilerek soyliiyorum miimkiin degildir.” (K4)

2.5.1.6. Her Sey Dabhil Sistemin Gastronomi Turizmine Etkisi

Turistlerin konaklama yaptiklart yerlerin birer tanitim mecras1 oldugu
diisiiniilerek hareket edildiginde, bu yerlerde sunulan Tiirk mutfagr 6rneklerinin
ozenli olmasi gerekmektedir. Tiirk mutfagi sunumlarinin aslina uygun yapilmasi,

geleneksel ve yoresel tatlara dogru sekilde yer verilmesi dnemlidir.

Susever (2014) pazarlama iletisimi olarak her sey dahil sisteminin Tiirk mutfagi
tanitimindaki yerini arastirdig1 calismasinda, her sey dahil sisteminin iilkemiz i¢in bir
cikis yolu olarak islevini tamamladigim1 ve Tirk mutfak kiiltliriiniin tanitimi
acisindan fazla katki saglamadiginmi belirtmistir. Her sey dahil sistemin iilkemizde
kullanildig1r sekli ile devam ederse Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tanitimini olumsuz

etkilenecegini agiklamistir.

Her sey dahil sistemi ve Tirk mutfag: ile ilgili, K4, K6 ve K7 nolu

katilimcilar asagidaki yorumlart yapmustir.
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“Bu sistem gastronomiyi birinci derecede oldiiriiyor, zamaninda popiiler diye girildi.
Biitiin iilkeye yayildi. 1000 kiginin ayni anda yemek yedigi yemekhane usulii son
derece ¢irkin, patates piiresinin hazir bir tozdan ve sudan yapildigi, insanlarin ucuz
ve bedava yemek yedigi bir hale geldi. Bu gastronomi degil, boyle olmamasi lazim.
Fransiz mutfagindan ornek veriyorum, sadece Antrikot ve patates servis edilen bir

lokanta i¢in insanlar saatlerce kuyruk bekliyor.” (K4)

“Her sey dahil otellerde tirtiniimiizii basitlestiriyor ve ucuz hale getiriyor. Kitle
turizmine hizmet etmek rahatsizlik verici bu sekilde. Cok daha 6zel zaman ve para
ayrilabilecek bir iiriiniimiiz var. Umarim bize zarar vermeden azalarak gider.
Hepsini aymi anda kapatmaktan soz etmiyorum, beli hedeflerimiz var turist
rakamlarini ile ilgili. Bu kadar ¢ok 6zel bir tiriiniimiiz olduguna inaniyorum, her sey
dahil satamayacagimiz kadar 6zel olduguna inaniyorum. Belki biz iiriiniimiize daha

¢ok deger bicip satmayr 6grenmeliyiz.” (K6)

“Once Tiirkiye deki restoranlarin standartlarini yiikseltmek lazim. Alanya, Antalya,
Akdeniz bolgesine gelen turist otelde yiyor, igiyor, restorana gidince de makarna
pizza yiyor. Tiirk mutfagina 6zgiin yedigi sey pide, doner oluyor, harbi Tiirk mutfag
olarak yedigi bir sey yok. Hersey dahil sistem hichir sey yapmiyor, acik biife ne
varsa saldiriliyor, lezzet alamiyor. Ama gelen turistlere standart yiikseltilmeli. Nasil
olmali, en basit ornek Maldivier ve Seyseller’e gittiginizde geleneksel yemekleri
bulabiliyorsunuz. Bir siirii farkli restoran var. Oteller sizi yéonlendiriyor, bugiin
burada yiyin, bir Fransiz sef Maldiv yemekleri pisiriyor, oraya gidin diyorlar. Biz de
pideci, kebapgi, ya da pizza dahil her seyi satan restoranlar var. O yiizden standart
yiikseltilmeli.” (K7)

Ote yandan K1 nolu katilimci her sey dahil sistemi diisman olarak gdrmek

yerine farkli ¢6ziim yollarin1 denememiz gerektigini su sekilde agiklamaktadir.

“....vedi yildizli oteller yapildi artik Tiirkiye de. Oyle restoranlar var ki icinde. Adam
giriste rezervasyon yaptirryor. Ona gore tiriin, ona gore asgi, ona gore sov. Siz
Tiirkiye 'nin kapt girisinde alin her sey dahil diyerek. Tiirkiye’ye tek kart ¢ikartin,
deyin ki arkadas 10.000 dolar aliyorum, su sekilde, suralara gidebilirsin, su
otellerde kalabilirsin. Farkli bir sey yapalim. Her sey dahil diismanimiz degil, neyi

sattigimiz onemli.”
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K10 nolu katilimci ise; “Sektoriin i¢inde olan bir insan olarak soyliiyorum,
tilkemizde hangi otele gidersen git, yabancilarla ¢alisan otellerde, Tiirk yemeklerinin
vapildigi, Tiirk lezzetlerinin sunuldugu Tiirk giinleri ve geceleri yapilyyor. Avrupa
bizim lezzetlerimizi seviyor, bizim mutfagimizda bu da olmamis dedikleri bir sey

yok.” diyerek sistemin tanitimdaki hizmetini hatirlatmistir.

2.5.2. Tiirkiye Gastronomisini Gelistirmek icin Oneriler

Gastronomi turizminin bir {ilke politikas1 olmasi, gurur duyulan bir olgu
halinde sunulmast katilimcilarin ortak goriisiidiir. Bunun disinda goriismecilerden
elde edilen veriler dogrultusunda yapilmasi gerekenler, Oneriler basliklar halinde

asagida sunulmaktadir.

2.5.2.1. Tiirk Mutfaginin Sevilen ve Gurur Duyulan Bir Olgu Haline Getirilmesi

“Kendi sarabini igmeyen, peynirini yemeyen toplumlarin ¢ok biiyiik kisilik
problemleri vardir” sdzii Ispanyol yazar Manuel Vasquez Montalban’a aittir.
Ispanyollarm manevi bir deger olarak goriip koruma altina aldiklar1 mutfaklarina
yaklagimlari, onlar1 bugiin diinya gastronomisinde soz sahibi yapmaktadir. Nordic
Food Revolution hareketiyle, Kuzey iilkeleri bugiin gastronomide konusulan tilkeler

olmalarini, kendi yerel iirlinlerini yiiceltmelerine baglamaktadirlar.

Tiirk mutfaginin 6ncelikle yurticinde tercih edilen ve tiim halk tarafindan
gurur duyulan bir mutfak olmasi onceliklidir. Dogal olmanin ve yerel olmanin
onemsendigi bu ylizyilda {lkeler tanmitimlarinda bunu Oncelikli olarak
kullanmaktadirlar. Kendi mutfak kiiltiirlimiize sahip ¢ikmamiz gerekligi katilimcilar

tarafindan da desteklenmektedir.
K1, K3, K6, K7ve K10 nolu katilimcilar bu konuyu sdyle ifade etmektedir.

“Farkl iilkeler, farkli sunuyor, daha iyi sunuyor. Oyle bir sey yok. Biz kendi
trtintimiizii asagilamak yerine, dogru tamtirsak is bitecek. Sunum gsekilleri ile de
alakali. Siz siyez bulgurunu o&yle bir sunun ki, kinoadan daha popiiler hala

getirirsiniz. Biz bunlart ag¢ilarin bilgisi ve tecriibesi ile yapabiliriz.”(K1)
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Siz de gidin sehrinizde restoran meniilerine bakin, tath olarak siitlaci gériirsiiniiz,
ayva tatlisi, kabak tathisi belki. Cheesecake, tiramisu, magnolia, San Sabestian
cheesecake, acayip acayip isimler.... Artik evlerde tencerelerde kaynayan fokur fokur
yemek yok. Disarida fast food yiyorlar. U¢ alisveris merkezinde program yaptim, fast
food restoranlarinda kuyruk var, Ramiz Usta ve Kayseri Mutfaginda yok. Neden?
Reklami giizel yapiyorlar. Sen Anadolu halk mutfagini benimse. Demek ki toplum
kendi mutfak kiiltiiriine sahip ¢ikmadigr siirece bir yalandan ibarettir. Diinyada

bilinmiyor, niye? Mutfagi énce bizim bilmemiz gerekiyor.” (K3)

“Su anda belki de cheesecake tatlisini yoresel tatl zanneden yiizlerce ¢ocuk var.
Bizimde peynirle yapilan ¢ok giizel tatlilarimiz var, peynir helvalarimiz, irmikle
vapilan, peynirin birlestigi serbetli tatlilarimiz var. Ama bunu bilmeyen birisi bunlari

tiretmekte istemeyecek, 6grenmekte istemeyecek.” (K6)

“....Tirk mutfagim tamitryoruz diye temeli bilmeden tuhaf seyler yapiyorlar. Fine
dinning, nasil soylesem daha gorsele yonelik tabaklar yapiliyor. Uriiniin kendisi ve
sekli unutuluyor. Bizim klasik kuru fasulye pilavini alip, piire yapip, onun tistiine
piringten kopiik koymanin hi¢cbir mantigt oldugunu diisiinmiiyorum. Klasik klasik
sekilde kalmali, iistiine kopiik koyup Tiirk mutfagini tanitamayiz. Ilk basta onu klasik
yvapacaksin. Tahta kasik ve bakir kapta yedirteceksin. Ondan sonra ne olacaksa
restorandaki sef fiizyon yapacak. Riiya isimli Londra’daki Tiirk restoraminda sef
Manks Ingiliz ama Tiirk yemeklerini o yorumluyor.” (K7)

“Oncelikle oziimsiiyor olmamiz lazim. En biiyiik sorunumuz sudur; bence biz en iyi
vaptigimiz seylerden biri olan lahmacunu bile ticari kaygilarimizdan dolayr Turkish
pizza diye satmaya ¢alisiyoruz. Turkish pizza diye satmaya calisirsak, pizza zaten
bize ait bir sey degil. O zaman lahmacunu diinyaya satma sansimiz kalmiyor, béyle

oldugu iginde ¢ok fazla ilerleyemiyoruz.”(K10)

Mutfaklarda calisacak, egitim alan 6grencilerinde Tiirk mutfaginin kiiltiirel
degeri ve 6zgiinliigii hakkinda bilinglendirilmesinin 6nemi K8 ve K10 nolu katilimc1

tarafindan soyle anlatilmaktadir.

“Meslek lisesi ogrencilerimiz, degisim programi ile Polonya’ya gittiler, Tiirk
corbalarint anlatacaklar. Hocam ne yapalim dediler? Diinyadaki en onemli

corbalardan birisi Tarhana ¢orbasidir, eksi mayall bir corbadir. Hatta kiiciik
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paketler halinde verin, iizerine Polonya dilinde tarifini yazin, evde yapsinlar. Ikincisi
vogurt ¢orbasi, diinyada kimse yogurdu pisirmez, bizim pisirdigimizi gosterin, bir de
tavuk suyu, et kullanarak bir ¢orba hazirlayin dedim. Hocam ¢ok basit degil mi
dediler. Biraz daha enteresan seyler yapalim dediler bana. Ciinkii yereli gormek
istemiyor, referans degeri olarak onu almak istemiyor ¢ocuk. Gordiigii sef ii¢, alti
aylik kurslara gitmis ozel seyler ogrendigini diisiinen kisi, evin ¢atisini yapmayi

biliyor ama temeli yapamamus.”

“Yivecek icecekle ilgili liselerden 1000 tane ogrenciyi toplayalim. Kapali cevap
versinler buna. Bir kilo mercimege kag¢ litre su konur diye soralim. Ben size
soyleyeyim %90 yanlis cevap vereceklerdir. Ama bu arkadaslar bir Japon ¢orbasini,
bir Fransiz ¢orbasini, bir ciabatta ekmegini sor hepsi ¢ok iyi bilir. Susi sor bilirler.

Clinkii popiiler olan 0.”

Geleneksel yemeklere sahip ¢ikilmadikga, nesiller boyu tarifler aktarilmadig:
icin mutfagin korunamayacagiK4 nolu ve K10 nolu katilimci tarafindan su sekle

vurgulanmistir.

“Diinyamin en biiyiik mutfagi, Cin mutfagi. Neden, 3000-4000 yillik tarihi var.
Gastronomi ve diinya mutfaklar: dersi veriyorum. Ogrencilere anlattigim sey, bu is
genel kiiltiir ve bilgi isidir. Diinyaya baktigimizda gelenek ve goreneklerine sahip
¢tkan kiiltiirlerine sahip ¢ikan iilke, babadan ogla devreden hangisidir? Japonya’'da
bir restoran 600-650 yillik, ka¢ kusaktir devam eden, bu Fransizlarda da var.
Amabiz Tiirkler maalesef, biz bunu tasimiyoruz. Ben bile dede meslegimi
vasatamadim, siirdiiremedim... Gelenegini alt kusaklara devam ettirdigi zaman
basart saglaniyor. En basit bir rnek vereyim Antep 'te Halil Ibrahim Kebapgist var.
Babadan ogla gegen, dort dortliik bir is yapryorlar. Biz de babadan ogla gegen
kiiltiir oliirse, usta ¢irak iliskisi devam etmezse bu kiiltiir yasayamaz. Biz diinyanin en

iyi mutfagi diyerek kendimizi avutmus oluruz. ”(K4)

“Cok fazla iiriin cesitliligimiz var, sahip ¢ikamadigimiz icin kayboluruz. Osmanl
deyince aklima geldi. Bursa’da bir panele katilmistim. Oradakilere sordum. Osmanlt
devletine baskentlik yapmuis, Bursa’da tescilli bir Osmanli yemegi séyleyin bana
dedim. Soyledikleri sey Iskender kebapti. 1850 lerde Iskender diye bir adam yapmus,
donerden Iskender kebap. Tamam eyvallah Iskender kebap diinya taniyor ama biz

villarca Osmanli mutfaginda ¢aligsmissak, Osmanli 'nin baskenti Bursa ise bizim
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burada c¢ok tescilli yemegimiz olmast lazim. Yani mutfaktan yayilan annemin
dedemin, nenemin yaptigi oradan bana annemin yaptigi gelen bir siirii sey olmasi
lazim. Benim babaannem Selanik go¢meni, baba tarafimiz. Babaannem annesinin

yvaptigi yemekleri yapabiliyor, hala onlardan bir seyler geliyor.” (K10)

2.5.2.2. Envanter ve Arsiv Calismalarimin Yapilmasinin Gerekliligi

Gastronomi {riinleri i¢in envanter ve terminoloji ¢alismalar1 yapilarak bir
icerik olusturulmasi gerekmektedir. Kaybolma riski olan, yerel mutfaklarin
korunmasina yonelik calismalarda kayit altina almak, tanitim ve pazarlama igin

«

gereklidir. Katilimcilardan K2: “...bizde bu yazma kiiltiiriiniin olmast lazim, yani
daha c¢ok bilgi aktarimi, sozel oldugu noktada ayni aktarim olmuyor. Bugiin giiveci
koyun degil, dana eti ile yapiyoruz. Bunun getirdigi bazi olumsuzluklar var. Bunu
bilimsel a¢ikladilar, arpacik soganin danayla uyusmadiginin bilimsel yayni var, eski
gilive¢ nerede deniliyor. Kiiltiiriiniizii sozel oldugu icin degisiklige ugratiyorsunuz.

Ekonomi ve para politikalarina agik hale getiriyorsunuz.” ifadesi ile kayit altina

almanin 6nemini belirtmistir.

Osmanli devletinde arsiv ¢alismalarinin olmasi ama Tirklerin mutfaklarina
ait bilgileri kayit altina almadigimi K4 ve K7 nolu katilimeilar belirterek sunlari

sOylemektedir.

“Mutfakta kullandigimiz terimler Fransizca, ¢iinkii Fransizlar yapmus, arsivlemisler.
Osmanli’da arsiv kiiltiirii var ama maalesef Tiirklerde béyle bir kiiltiir yok. Italyan
mutfagi, biitiin tarifler aile evde yapilan usul. Bugiin Kuzey Afrika mutfagi, Tunus,
Fas, Cezayir, Magrep Mutfag: dedigimizde biitiin regeteler anneden kizina ge¢mis
ama arsivlemisler. Fransizlar asimile ettiklerinde bile o mutfak kiiltiiriine kendilerini
adapte etmisler, her sey yazilip ¢izilmis. Biz arsivlemedigimiz siirece, mutfak asimile

olunca, sahip ¢itkmaksak, birinin obiiriiniin elinde ne hale gelir.”(K4)

“Diinyada pigirme teknikleri terimler Fransizca, biz de ayni pisirme tekniklerini
kullanmisiz ama isimlerini adlarini verememisiz. Yada vermeye c¢aligtigimizda

bélgeden bolgeye degismis, yazilmamis.” (K7)
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Arsivlenme caligmasinin zor ama c¢ok oOnemli oldugu K6 veK7 nolu

katilimcilar tarafindan soyle dile getirilmektedir.

“...dokiimantasyon haline getirmek, ¢ok zor ve uzun bir ¢aliyma gergekten, tek bir
ilin gastronomik zenginligini ortaya ¢ikarmak hi¢ kolay degil. Recgetelerin dogru
kayit altina alimmast énemli. Ciinkii eski bir sefin hi¢ diistinmedigi bir noktaya

gengler parmak basabiliyor ve daha iyi bir noktaya ¢ikartiyorlar tarifi.” (K6)

“Yazilanlar: kim yazmis, mutfak bilimcisi mi, ag¢1 mi, kulaktan dolma birimi yazmuis
o belli degil. Muhakkak ar-ge ¢alismalar: yapilip arastirilip gelistirilmesi gerek...
Bir ekip ¢calismasi tamamen Tiirkiye 'nin birlikte ¢calismasi lazim. Tabani dolduralim,

bir olup beraber ¢alisalim, dokiimantasyon ¢ikarmali ve kollara ayirmaliyiz.” (K7)

2.5.2.3. Uriinlerin Standart Olarak Sunumunun Onemi

Sunulan yiyecek ve igeceklerin aslinin korunmasi, lretim ydntemlerinin
kaybedilmemesi gerekmektedir. Orjinini kaybetmeden diizgiin {iretim ve bunun
sunulmasi ile ilgili nemi K6, K8 ve K10 nolu katilimcilar asagidaki sekilde dile

getirmektedir.

“Sadece yemek olmak zorunda degil, gastronomik iiriinleri, ornegin Ezine peynirini
bile diinyaya satabilmek icin standart olarak fiiretilmesi gerekiyor. Italya’yi ele
alalim, cok ¢esitli peynirleri var. Parmesani ele alirsak, Italya’ya, Amerika’ya ve
Fransa’ya giden parmesan icin ii¢ asagr bes yukar:t paketi actigimizda neyle
karsilagsacaginizi bilirsiniz. Ama Tiirkiye deki tinlii markalarda bile her zaman ayni
kalitede iiriin ¢ikacagindan emin olmayabilirsiniz. Cuinkii siitiin  donemsel
farklihiklart peyniri etkiliyor. Dolayisiyla biz debu donemsel farkliliklara gére
regeteler olusturup, tiretim sonucunda hep ayni tiriinti almamiz lazim ki, diinyaya
bunu satabilelim. Sonrasinda bu iiriin icin tilkeye gastronomi turizmi igin gelende

memnun kalsin.” (K6)

“Mutfak olarak kotii durumdayiz, bizim bir referans degerimiz yok. Kurufasulyenin
nasil olmasi gerektigi ile ilgili bir referans degeri yok. Tiim diinya mutfaklarini ele
aliyorum. Cin, Iran, Uzakdogu mutfaginda da béyle degerlendirmeler var, bu béyle

olmali, standarttan ziyade referans degeri yok mutfagimizda. Ortalama bir referans,
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ustii ya da alti diyebilmeliyiz. Fransizlar da makaron i¢in var.... Adam ¢ok istiyor
diye biiyiik porsiyonlarda ya da Amerikali seviyor diye cheddar peynirini yemeginde
uygulayamazsin. Kuru fasulye den susi yapiyor. Sa¢ma sapan demek icin bile bir
kuru fasulyenin ne oldugunu séylememiz lazim. Sonra tamitimda Tiirk mutfaginin
taminabilirligi durumu yok, karsi referanslar ¢ok yiiksek baktiginizda, Cin, Fransiz...
Michelin yildizi neden bu kadar onemli. Sunu degerlendiriyorum, suna bakiyorum,
buna bakiyorum, catal, bicak boyle olmall diyor bize. Tiirk standartlari enstitiisii

varsa, yemek standartlarimiz i¢in de olmali. Seflerimizi ona gore yetismeli...” (K8)

“...kesinlikle olciilerle ilgili sikintimiz var, standardizasyon sikintimiz var. Diinyanin
neresine giderseniz gidin, besamel sosun arifi aynidir. Biz de géz karari, el lezzeti,
ustalik, tamam ama bir standardin iizerine eklenmeli. Insamn kendi dokunuslar ya
da kendi baharat dokunuslar: eklenmeli... Benim fikrim kendi standardimizi
vakalaywp, iilkenin her yerinde ayni yapmaya ¢alisip, ozellikle ticari isletmelerde, ev
mutfaklart demiyorum. Ticari mutfaklarda ozellikle gastronomi turizmi yaptigimiz
verlerdeki yiyecek icecek isletmelerinde bunu bir standardize getirebilirsek

ilerleyebiliriz.” (K10)

2.5.2.4. Gastronomi Egitiminin Onemi ve Sektor Isbirlikleri

Gastronomi egitimlerin verildigi kurumlarin belirli bir miifredati takip ediyor
olmasi gerekmektedir. Egitimlerin standart ve yetkin kisiler tarafindan verilmesi

gerekligiK4, K6, K8 ve K10 nolu katilimeilar tarafindan sdyle anlatilmaktadir.

“...meslek liseleri bu isin baslangicimin oldugu yerler, ilgisi oldugunu
kesfedemediyse iiniversite. Teorik bilgiyi es zamanli uygulayabilmeleri sart. Ama
asginin servisi, garsonun da tabaktaki yemegin nasil pistigini bilmesi sart... mezun
olduktan sonra diikkan acabilirsin degil, bes yil farkl bir isletmede ¢alismadan

isletme agma ruhsati verilmemeli.” (K4)

“Yurt disindaki yemek okullarina baktigimizda, tarihleri 1700-1800 lere dayaniyor.
Dernekleri 1400 lere kadar gidiyor. Bizim sayisal olarak son on yilda okullarimiz
ivme kazandi. Yemek okullarinda ar-ge kiiltiirleri olusmaya basladi. Egitimli sefler
akademik olarak ilerledikge, sektorden de gelen sefler olarak iki tarafi bilip, sektoriin

gercekten ihtiyact olan fark yaratan projeler daha ¢ok ¢ikacaktir.... Okullarin
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kalitesine, egitmenlerin kalitesine 6zen gosterilmesi, mutfak uygulamalarimizin
faydali olacak sekilde tasarlanmasi gerekmektedir. Son bes yilda yiiksek lisans ve
doktora programlari a¢ilmaya baslandi, merakla bekliyorum yapilacak ¢alismalart.
Sektorde bu ¢alismalart okuyabileceklerin sayist da artacaktir. Gelisim sancili ve

yavas oluyor ¢ogu zaman.” (K6)

“Ue, altr aylik kurslar ile sef oldugunu iddia ediyor. Bir sef tanimi yok, referans yok
ki neye gore oldun diyelim... Ustalik belgesi, usta oOgreticilik belgesi, mesleki
veterlilik ise yaramazsa, sefler istediginiz gibi ¢itkmaz. ... En iiziiciisti gastronomi
boliimlerinde miifredat yok, okullarimizda miifredati olmayan egitim veriyoruz.

Gelen sefler ne yaparsa, onu yapmak zorundasiniz.” (K8)

“ATO ile bir projemiz var. Ben lisede, tiniversite de ¢calistim, otellerde ¢alistim. En
biiyiik sikintimiz temelde basliyor. Ben dort sene sonunda mezun ediyorum, sen as¢i
oldun diyorum hatta al sana is yeri agma belgesi. Ge¢me notu elli, atmis ile gegiyor
zaten. Benim égrettigimin %60 11 aliyor, sektore gidince %30-40 unutuyor. Geriye
kalan %20 ile ige baslarsaniz kervan yolda diiziiliir oluyor. Bizim bunu tek standartta
getirmemiz lazim. Tematik okul projesini hayata gegirirsek meslegi sektorde ¢alisir
gibi ogrenecek... Egitirsek sektorde c¢alisanlari, standartta ulaswrsak, ilerleme

sansimiz olur. Bagka tiirlii ilerleme sansimiz oldugunu diisiinmiiyorum” (K10)

Gastronomi egitimi veren kurumlar ve sektor i¢indekilerin birlikte hareket

edebilmesi gerektigini K2, K3, K5 ve K10 nolu katilimeilar su sekilde aktarmaktadir.

“Bugtin bir siirti makale yaziliyor, bilimsel ve teknolojik degil. Bilim ve teknolojiyi
ilerletecek projelerin saglanmast lazim, biiyiik firmalara ekonomik ticari deger
katacak sekilde baglantilarin kurulmas: lazvm. Projelerin ekonomik hale getirilmesi
ve hayata gegirilmesi. Bugiin gelincik agir metalleri kendine ¢eken ve agmadan once
toplanip 1spanak gibi yenilen bir yemektir. Hashas yetisen her yerde yetisir. Bunu
kesfedip cikarip bilim ve teknoloji ile servis etmemiz gerekiyor. Universiteler,

yapilan sempozyumlar ¢ok onemli, tiniversitede yapilan aktiviteler ¢cok onemli.”(K2)

“Akademisyen ve seflerin bir araya gelmesi gerekiyor. Bu konuda eksik var, sef,
akademisyen, ogrenci... ”(K3)

“...tiniversitelerin bu topraklarda insanlarin ne yemekler yedigini ve nasil
vasadigini arastirmasi gerekli. Sadece seflerle birlikte yapmak dogru degil. Sefler
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mutfakta ¢ok yogun c¢alisiyorlar. Asosyal yasiyorlar, 12-13 saat mutfakta
calisiyorlar, proje gelistirmeye kendilerini gelistirmeye vakitleri kalmryor.” (K5)

“Gastronomi ile ilgili makale sayimizi arttirmalyiz. Ciinkii bu is bilimsel olarak

baslarsa halka sunmaya daha kolay erisiriz.” (K10)

“Biitiin dillere ¢evrilmis bir Tiirk mutfagi kitabi... Hepimiz bir araya gelerek ortak
bir tarif kitabt yazacagiz. Corbalar, ana yemekler, baslangi¢lar, tatlilar. 300 tarif
olsun. Ama hep beraber yazalim tarifleri. Bakanlik isin icin de olsun. Biitiin
federasyon ve derneklerden insanlar isin icinde olsun, bir ayda yazariz kitabi. Bu
kitabi diinyadaki biitiin yiyecek —igcecek okullarina, iiniversitelere gonderecegiz. .
Onlarin okuyacagi dilde yazalim ve gonderelim. Bunun kadar biiyiik bir tanitim
olacagim diisiinmiiyorum. Ispanya’min bir kasabasinda yiyvecek —icecek okulundaki
gastronomi okuyan biri Tiirkiye'de yapilan bir corbayt Ispanyolca tarifini okudugu
zaman yapma sansi var, obiir tirlii hi¢cbir zaman yapmaz. Diger harcamalara

1

vaptigimiz biitce diisiiniildiigii zaman buna harcayacagimiz biitce ¢ok kiiciik kalir.’

(K10)

2.5.2.5. Unesco Gastronomi Sehirlerinin On Plana Cikarilmasi

UNESCO gastronomi sehirleri listesinde olmanin sehirlerin markalasmasinda
ve diinya capinda bilinirligini arttirmadaki 6nemi katilimcilar tarafindan da
desteklenmektedir. Katilimcilardan bazilar1 Gaziantep ve Hatay’daki gastronomi
etkinliklerinde bulunmuslardir. Gastronomi sehirlerinin 6n plana c¢ikarilmasi i¢in
yapilmast gerekenler ve yeni sehirlerin de bu listede var olmasi gerekliligi

katilimcilar tarafindan paylagilmistir.

K4 nolu katilimci; “Gastronomiyi o sehrin, Gaziantep Belediye bagskaninin
sahiplenip, sehri o6n plana ¢ikaran basari hikayesi, muazzam bir kiiltiir var.
Gaziantep ‘in sadece yemek kiiltiirti degil, tarihi olarak el sanatlari, takicilik,
dericilik, bakircilik. Kahramanmaras muhtesem bir destinasyon, Sanlurfa, Antep
kadar yemek kiiltiirii yok ama Gobeklitepe 'den dolayr muazzam, bir Kahramanmaras
kadar degil, Kayseri ¢ok bilmeyiz ama Kayseri mutfagi var. Uziimlerin kalitesiyle

Nevsehir, biz bunun lansmanint yapamiyoruz” demektedir. K5 ise; “Mardin Unesco
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sehri yapilsin. Corum’un kuvvetli bir mutfagi var. Hitit gecti, Hitit mutfagi var.
Konya mutfag bir Selcuklu mutfagi var” diyerek diger sehirleri nermektedir.

Unesco Gastronomi sehirlerinde yapilan etkinliklerin amacina uygun bigimde
gerceklestirilmesi  gerekmektedir. Bu konuyla ilgili K7 nolu katilimcr;
“Gaziantep 'teki etkinliklere katildim ii¢c kere, ¢ok giizel ¢ok biiyiik bir proje.
Unesco’ya alinmasi ¢ok ¢ok biiyiik bir olay ama yine igin sonunda sektérdeki adam
geliyor. Sektorden ziyade, bir etkinlik yapilmali yurt disindakiler turist olarak
getirilmeli. Yurt disindaki yemek yazar: tabi ki gelmeli, yazacak ki bilinecek. Ag¢i
tabi gelmeli, gorecek uygulayacak ki bilinsin. Ama bununla beraber yurtdisindaki
halklart da buraya ¢ekip, onlara da gésterip, onlara da nasil diyeyim o sunumu o

konusmayt ortama dinleyecek gorecek firsat yaratmali”

K9 nolu katilimcr ise gastronomik iirlinleri, mutfaklar1 ve sehirleri hikayeleri
ile on plana c¢ikarmak gerekliligi tlizerinde durmaktadir. Bunun iginse “Artik
anlatarak degil, insanlar denemek istiyorlar. Soyle diisiiniin San Sebastian festivali
yvapilyor ve insanlar oraya gitmek istiyor. Restorantlarini gormek istiyor cheesecake
vemek, o sokaklarda dolasmak istiyor, Genel bir algi var. San Sebastian’da bir
hikaye yazilmig, 70’lerde baslayan bir hikayesi var. Bir kéylii mutfagi, bazi ustalar
almislar sahiplenmigler, restoran agmislar. Simdi herkes hikayenin pesinden gidiyor.
Tiirkiye’'de boyle bir hikaye nerde? Antep ’te mutfak var ama hikaye yok, hikaye kismi

bos, mutfak var mi var”” demektedir.

2.5.2.6. Yurtdisinda Cahisan Tiirk Seflerin Desteklenmesi

Tiirkiye’nin itibar1 i¢in diinyanin en Onemli sehirlerinde gercek Tiirk
lezzetlerinin sunuldugu restoranlarin bulunmasi 6nem teskil etmektedir. Bununla
birlikte diinyada, Tiirk seflerinin ¢alistiklar1 yabanci mutfaklarda yaptiklariyla Tiirk
mutfagi tamtimda etkileri goriilmektedir. Yurt disindaki seflerin basarisi ve
desteklenmelerinin 6nemi K5, K6, K7 ve K10 katilimcilar tarafindan asagidaki

sekilde dile getirilmektedir.

“Bangkok’ta Asya’mn en iyi lokantalarindan birinde ¢alisan Fatih Tutak mentistinii
“Yenilik¢i-Duygusal Tiirk ve Akdeniz Mutfag1” olarak yeniden olusturmus. Orta

Asya, Roma ve Osmanli Imparatorlugu ndan esinlenerek geleneksel teknikler
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kullaniyor. Bence ¢ok hakli bizim lezzetlerimiz merak ediliyor. Hiiseyin Ozer var,
Sofra restoranmi, ki Londra’da en islek caddelerden birinde, Tiirk yemeklerini
insanlara sunmaktadir. Kitapta ¢ikarmistr, Tiirk yemekleriyle ilgili. Bu insan gidip
anlatiyor bizi, misafirperverligimizi.... Bir de Istanbul’da Musa Dagdeviren var,
yvabanct basin hakkinda siirekli yaziyor, neden c¢iinkii Tiirk yemeklerini layigiyla

yapryor” demektedir.” (K5)

“...gidip yurtdisinda bizi ¢ok iyi temsil eden seflerden ornek verecegim. Cihan
Kipcak var, iki senedir Oscar yemeklerinde bizi temsil ediyor. Insanlarin yamnda
goriinmek icin yiiz binlerce dolar verdigi kisilere Tiirk mutfagindan ornekler
sunuyor. Ve bunlarin ¢ok kiymetli ve ¢ok degerli katkilart oldugunu diisiiniiyorum.

En ulagmak istedigimiz yere gidip sunuyor...” (K6)

“Yildizli agcilarumiz ¢ok ¢ok biiyiik etken, tamitimda. Almanya’da Ali Giingérmiis,
Serkan Giizelcoban bir Michelin yildizli. Isvigrede Moses Ceylan var, 2 yildizl.
Frankfurt'ta Coskun Yurdakul var. Bunlarda ¢ok biiyiik faktérler. Ciinkii yildizli
restoran hem gelen seviye yiiksek, yemeyi seven insanlar. Burada yemeklerimiz
tamitilyor, bir forma girmis sekilde anlatilryor. Kotii degil bende bunu seviyorum.
Bende yapacaksam béyle yaparim. Coskun sefin yaptigi gibi fiizyon giizel seyler, ama

onun disinda da on tane klasik mutfag: yiyebilecegimiz yer olmasi lazim” (K7)

“Bizim lezzetlerimizle ilgili yabancilik ¢ekmiyorlar, bizim bu yabancilik ¢ekilmeyen
durumda ileriye dogru gidiyor olmamiz lazim. Bunu tanmitabiliyor olmamiz lazim,
daha fazla yapiyor olmamiz lazim. Ozellikle Avrupa’daki mutfaklarda, ¢calisan ¢ok
inanilmaz geflerimiz var. Biiyiikel¢iliklerde c¢alisan seflerimiz var. Liiksemburg’ta
Serkan Sef, Montenegro’da Kerem Yahya sef calisiyor. Bu arkadaslarimiz zaten
vapwyorlar, Tiirk yemeklerini daha on plana ¢ikarmalari, oradaki restoran sahipleri

ile daha fazla gériismeleri lazim” (K10)

2.5.2.7. Tiim Paydaslarin Birlik Olarak Hareket Etmesi

Gastronomi i¢in igbirligi halinde ¢alisilmas1 gerekliligi ortadadir. Devlet, 6zel
sektor ve toplum arasinda bir igbirligi kurulmasini gerekliligi K4, K7, K8, K9 ve K10

nolu katilicilar tarafindan su sekilde 6zetlenmektedir.
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“Dernekler, federasyonlarin, sivil toplum kuruluslarinin, belediyelerin, Kiiltiir
Bakanligi ve biirokrasi ile birlikte ortak ¢alismalar yapilan etkinlikler olmali. Ben

’

bilirim, mesleki egolar zihniyetle, isin kaymagini ben yiyecegim davranmislar: var.’

(K4)

“...sirket oldugu icin devletten destek alamiyor. Ne yapmasi gerekiyor, dernek,
federasyon olmasi gerekiyor. Oyle olunca ister istemez ayrismalar bagslyor.
Tiirkiye'de 30, 40 dernek var, birbirine kenetlenemiyor. Bu Tiirk mutfagini ileriye
tasimak icin ¢ok biiyiik bir dezavantaj. Keske herkes egolarimi bir yere koysa....
Devletin kesintisiz araliksiz destegi ile, aralar vererek degil. Bakanlik, THY,
konsolosluklar, oteller hep birlikte hareket edilerek, uzun vadede Tiirkiye ‘ye getirisi

olacak.” (K7)

“Kollektif ¢calismayr 6grenmemiz lazim, kolektif calismayr 6grenmezsek mutfak, okul,
turizm bir seye benzemez. Diinyada baska sansimiz yok. Once bir komisyon
kurulmasi, egitimde bir standart, iiretim de bir standart, tamitimda bir standart
olustururum. Neleri yaptik neleri yapamadigimizi ondan sonra konusuruz. Araftayiz.
Duydugumuz her seyi yapmaya ¢alisiyoruz. Hem enerji, hem bosu bosuna para

kaybediyoruz.” (K8)

“Kendi i¢cimizde kavga etmekten, konusmaktan bir sey yapamuiyoruz. Git yurtdisina,
5. Cadde de ugras. Simit Sarayt ugrasiyor. Yurt disgindan yabancilar geliyor,
Istanbul’ gelip is yapamaywnca gidiyorlar ama ne yapiyorlar ugrasiyorlar,

deniyorlar.”(K9)

“Derneklerin bir araya gelememesi, rant kavgasi, her meslekte oldugu gibi bizde de

var.” (K10)
2.5.2.8. Sosyal Medyanin Kullanimi

Dijital alanda ve sosyal medyada Tiirk mutfagini anlatan, tanitim faaliyetlerin
paylasilmasi, bununla ilgili 6zel igeriklerin hazirlanmasi, mobil uygulamalarin
gelistirilmesi gerekliligi paylasilmistir. Bunun 6zenli yapilmas: gerekliligi ile ilgili

K6, K7, K8 ve K10 nolu katilimcilar sunlar1 sdylemektedir.
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“Sihirli bir degnek, tek bir organizasyon, tek bir yarisma c¢ok biiyiik farklar
yvapamayacaktir diinyada. Ufak ufak kisilerden kulaktan kulaga soylentilerin daha
anlamli olduguna ve insanlarin bunlari daha ¢ok dikkat aldigina inaniyorum
agtkgast internetin ug¢suz bucaksiz alamini dogru bilgiler gommemiz gerekiyor ki,

ulasan kisiler dogru yerlere gelsinler.” (K6)

“Sosyal medyadaki paylasimlar giinii kurtarmak, kimler ne kadar dogru paylasim

yapryor. Devletin destegi ve isin ehli insanlart yapmast lazim.” (K7)
“Nusret tek basina nasil bir tanitim yapiyor. Iyi iiriin, iyi reklam.” (K8)

“Kaliteli tiriinler ile turisti ¢ekebiliriz. En iyisi nerdedir, hangisidir, en iyi kofteci, en
iyi tandirct bunun cevabini bulabilir. Sosyal medya da bazi seyleri elestiriyor olsam
da, paylasimlar gastronomi haritalari1 vermeye bagsladi, bu isi bilen kisiler

tarafindan yapilmalr. Mekan rehberleri kisiler olmaya basladi.” (K10)

Kore devleti, baslattig1 kiiresellesme kampanyas: sonrasinda Kore’ye giden
turist sayisindaki artigin  ikinci en Dbiiyik sebebinin gastronomi oldugunu
belirtmektedir. Bunu ise sosyal medyanin kullanimina ve yurt disinda sayisi artan

Kore restoranlarina baglamaktadir.

2.5.2.9. Sergi, Miize ve Kiiltiir Sanat Etkinlikleri

Turizmle ilgili tanitimlarin mutlaka goriilmeliden, mutlaka yasanmaliya
dontiistiigli son yillarda yapilacak faaliyetlerde buna gore tasarlanmalidir. Turistlerin
deneyimsel olarak i¢inde bulunacagi aktiviteler daha etkin olmaktadir. Bununla ilgili

K7 ve K9 nolu katilimcilar goriislerini paylasmislardir.

“Bir proje iizerinde ¢alisiyoruz. Icinde yemegin oldugu, bir sanat projesi. Biri
masayt tasarlayacak, biri pegeteyi, biri bardaklar, tabag, ¢atali, kasigi, biri miizigi
tasarlayacak. Ve bir Anadolu hikayesi anlatacagiz. Ama isin sonunda soyliiyorum
vemek akillarda kalacak, hatirlanan yemek olacaktir. Kiiltiir olmadan ne yemegi bir

yere tasiyabiliriz, ne de zaten alti dolu oluyor.” (K7)

“Basit Simyact érneginde oldugu gibi, insanlar defalarca piramitlere gittiler. Ya da

Peru da. Tiirkiye hichir sey yapmasa Gobeklitepeyi kullansa, bunun bir belgeseli,
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filmi ¢ekilse, sosyal medya da oyunlar iiretilse. Yurt disinda birka¢ yerde miizeler
acilsa, gift iiriinler ile isbirlikleri yapilsa, diinyanin onemli yerlerinde mutfaklar
acilsa. Universitelerde kiirsiiler kurulsa. Bununla diinyaya acilmis oluruz. Basit alg
varatmak gerekiyor. Bir seyle Tiirkiye’yi tamitmak, bir siirii seyle degil. Buraya
geldikten sonra adamlar zaten diyecekler Tiirkiye inanilmaz bir kiiltiirii sahip. Ben
bir seyle ilk basta olmak gerektigine inaniyorum, bir algi, bir konumlandirma ve
bunun her seyini yapmak. Diinyada kimse ekmegin anavatanmini tutmamis, simdi
herkes topraga doniiyor. O yiizden bos ve bize ait Mezopotamya. Tiirkiye diinyada
ekmegin  basladigi  yer, bugdayin  anavatam, bir seyin her  seyini

sahiplenmeliyiz. ”(K9)

2.5.2.10. Yatirinm ve Projeler

Yatirim konusu da tanitim faaliyetleri kapsaminda degerlendirilmelidir.
Uluslararasi ticarette dnemli konuma sahip sirketlerin destegi yerel iiriinlerin diinya
capinda tanitilmasina katki saglamaktadir. K2 nolu katilimci: “Biiyiik firmalar
arkamiza almamiz gerek. Nasil? Onlarla savasmak yerine, onlari yanimiza ¢ekmemiz
gerek. Bunu igin de kesif yapmamiz gerekli. Uzun yillar kuzugébegi mantart ile
ugragtim. Arastrmalar yaptim, bir sene sonra haber olmaya bagsladi. Bir firma
ugrasti kuzu gobegi mantart ticareti ile ilgili. Bu mantar bizim ormanlarimizda
yagmur sonrast ¢itkan, gani olan bir mantar tiirii. Fransizlar kilosunu 300-500 lira
arasinda degisen fiyatlarda satryor. Bizim ormanlarimizda bedava. Giiglii ve iyi olan
firmalar ile pastayr biiyiitmemiz lazim, pasta nasil biiyiir. Bilim ve teknoloji ile.
Kesfedip c¢ikarip bilim ve teknoloji ile bunu ticaret firmalarina servis etmemiz
gerekiyor, yapmamiz gereken budur...yoresel bilgiyi tamamen paraya doniisebilecegi
haline getirebiliyorsaniz, o zaman kaynaklar: kullaniyorsunuzdur. Yoresel yemegin
hikayesi varsa degerlidir, ekonomik degeri varsa degerlidir. Yediklerimiz
davranislarimiz olur benim mottom bu.” agiklamasiyla sahip olunan yerel iiriinlerin
ekonomik deger katacak sekilde gastronomi turizm i¢in faydali hale gelebilecegini

belirtmistir.
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Ayni sekilde K9 nolu katilimci: “Diinyada gastronomi, birkag¢ tane seyle
ilerliyor. Bir tanesi restoranlar var, giren hammaddeler var. Bir de bu yerel

hammaddelerin restoranlarin marka degerlerinin disindaki bu yerel hammaddelerin

yurt disina satabilmeleri ile ilgili olan kisim var. Italyan ciabatta ekmegini ornek
verirsek, Italyan cografi isaretli iiriinii, yerel hammaddelerin kullanmildigi bir iiriin.
Tiirkiye'de bunun ¢ok satiliyor olmasimn kime faydast var. Italya’ya faydasi var.
Italya ciabatta ekmegi mixi iiretenlere faydasi var. Gastronomi sadece bir restorana
gittik, yemek yedik ve o restoran para kazandi, hammaddeyi iiretenler para kazandi
dive diisiiniiyorum. Gastronomi ile ilgili bir siirii sey yaratilabilinir... Italyanlarin
ciabatta ekmegi, Fransizlarin baget ekmegi tiim diinyada konusulurken o iilkelerin
tamtimi da yapimaktadir. Ulkemizde bu tiir ekmekler ¢ok fazla tiiketilmekte olup
neden Kastamonu ekmegi, Vakfikebir ekmegi diinya sofralarinda yerini almiyor.
Italyan panini ekmegi, Amerikan sandviclerinin vazgecilmezi olmussa neden bizim
bazlama ekmegimiz icin bir marka ¢alismast yapmiyoruz. Eger biz elimizi ¢abuk
tutmazsak yogurtta, lavasta, baklavada yasananlar ekmek tiirlerimizde de maalesef

yvasanacaktir.”

K1 nolu katilime1 “Gastronomi kéyii projemiz var. Gastro rehber projesini
baslattk, Hali¢ Universite ile, sertifika programi, mutfagi bilen rehberler

anlatacaklar. Acentalarla birlikte ¢alisiyoruz ve projeler gelistiriyoruz.” demektedir.
K3, K4, K5, K6, K9 nolu katilimcilar sunlar1 da belirtmektedir.

“Peru devleti bir yasa getirmis, seflerin mutfaklarinin yiizde seksenbesi Peru
mutfagindan olusmak zorunda. Diger yiizde onbesi diger mutfaklar olabilir. Diger
tilke mutfaklarinin yemeklerini ise, Peru da yetisen malzemelerden yapmalisiniz.
Kuveyt’e gittiginizde goriirsiiniiz, kendi yemeklerini koyacaksin deniliyor orada. Ben

de bundan yola ¢tkarak bir proje ile meclise bir taslak sunacagim.”(K3)

“Otel zincirleri var. Neden bir otel zinciri ile anlasilmasin. Diinyada Hiltonlar,
Mariott, Starwood otel zincirleri var. Tiirk mutfagi haftast yaparsin. Ve bu zincir
otellerin, diinyanin her yerindeki otellerinde es zamanli olarak Tiirk haftasinda Tiirk
mutfagi tamtimi yapusin. Tiirkiye'den ustalar gider, orda yasayanlardan destek
alimir. Bunlar ¢ok ciddi maliyet gerektirmeyen dogru iliskiler ve iletisimlerle

vapilabilecek seyler. Bakanligin bu otellere ulasmasi zor degil, iilkemizde ticaret
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vapan isletmeler ¢iinkii bunlar. Sahip oldugumuz kiiltiirel degerlerin 6ziinii dogru

sekilde tasimalyiz.”.(K4)

“Tiirkiye 'deki gidayr markalastirsaniz, insanlar bunun Tiirkiye'de yetistigini
bileceklerdir. Iyi saghkl, kaliteli gida iiriinlerini diinyada markalastirin, kiiltiir ile

yemegi bir arada tanmitimin.” (K5)

“Bolge mutfaklar: ve kiiltiirleri ayrt ayri tamitilmali. Yedi ayri bélge ile sahneye
ctkmak isterim. Ege mutfag ile ilgili bir sofra hikayesi, I¢ Anadolu ile ilgili bir sofra
hikayesi. Sonra bu sofralart yurt disinda kurabiliriz. O iiriinlerle gelen insanlart
hikayenin i¢ine alabiliriz, bir anist oniinde arkasinda, miizigi ile bir hikayesi oldu
zaman akilda kalict oluruz. Diiz bir yemegi sunmaktansa, hikaye sundugunuz zaman
daha akilda kalici oluruz. Ege mutfagini orda yemenin, aydin incirini orda yemenizin
daha iyi oldugunu anlatmamiz gerektigi ¢calismalar yapmamiz gerekiyor. Hikayeleri

on plana ¢ikarmamiz gerekiyor.”(K6)

“Disarida tamitim yapilacaksa, bir iirtin se¢ilmeli, farkl farkli ¢ok dagitilmamal.
Sabah simit gider, 6glen icin saglikli tencere yemegi kategori edilerek tanitiimali.

Tiirkiye 'ye gelirse bolge bolge mutfaklar tamtilmalr. (K7)

“Tiirkiye tamitilacaksa, bence kahvalti kiiltiiriiniin - ¢ok onemli  oldugunu
diigtiniiyorum. Kahvaltilik hammaddeleri. Bir c¢ati olustururum. Bir konsept
olustururum. Bu konsepte diinyaya gider restoran acar, bu restoranlara Tiirkiye 'den
hammaddeler gider, uygun menii hazirlanir. Béregi, ¢oregi, zeytini, herkesin hayran

oldugu menemeni ile. Bu restoranlar tanim el¢imiz olur. ”(K9)

Mevsimsel beslenmenin  Onemi tizerinde durularak bunun turizmle

birlesitirilmesi gerekliligi ile ilgili K2 nolu katilimc1 sunlari belirtmistir.

“Yeni trend, Tiirkiye icin de ¢ok onemli, cografi sartlara uygun beslenme sekli ve
bunu turizme uyguladiginizda o bolgeye bazi besinler turist ¢eker. Turizm demek
sadece arkeolojik, sanatsal seylerin gezilip goriilmesi degil. Nisan ayinda bir ot
festivali yapin. Bunlar mevsimsel bayramlar iklimlere gore beslenmemize uygun
sekilde yapmamizi saglar. Bunu da turizme uyarladiginizda. Mesela Kestane Karasi
Firtinasi. Ben ziraat miihendisiyim ve gastronomi egitimi aldigim icin iki seyi
birlestiriyorum. Kestaneler toplanir, ama tepedekiler toplanamaz ve iyice kararirlar.

Sonrasinda ¢ok sert riizgarlar estiginde tepedeki toplanmayan kestaneler diiser,
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insanlar bunlart toplar. Bu insanlarin kestane yemesi gerektigi zaman, doganin size

verdigi zaman. Siz bunu kutlama haline getirdiginizde bu turizme doner. Sonbaharda

turist ¢ekebilirsiniz. Mevsimlere ve iklimlere gore beslenmek ve bunun turizme

uygulanmasi ¢cok onemlidir.” (K2)

Yurtdisinda Tirk mutfagi tanitimi igin yapilan etkinliklerde, mutfagin
kiiltiirel 6gelerinin bir biitiin olarak sunulmasinin gerekliligi katilime1 K7 tarafindan

su sekilde agiklanmugtir.

“Almanya ve Bangkok’a gittigimizde tanitim etkinlikleri icin, yanmimizda ¢ini tabaklar
gotiirdiik. Sonrasinda bunlari oradakilere hediye ettik. Bunun yaminda nazar
boncuklar: yapip masalarin kenarina yerlestirdik. Tek yemegimizi gostermek degil,
¢linkii arkaswinda kiiltiiriimiiz var. Gerekirse sunumu bakiwr tencerede tahta kasikla ve

yer masasinda yapmaliyiz.”

Avustralya mutfak tanitim etkinlikleri ¢erisinde, 2016 yilinda Danimarka’
daki diinyanin en iyi restoranlarindan biri olan Noma restoraninin pop-up versiyonu
on hafta boyunca Sydney’de acilmistir. Yoresel iiriinler ile menti hazirlanarak bir
tanitim faaliyeti planlamistir. Buna benzer ¢alisma i¢in katilimci1 K10: “Kore ne
yapryor, her sene yarigsma yapryor. Diinyanin her yerinden sefler getiriyor. Restoran
tahsis ediyor,15 giin boyunca Tiirk yemekleri yap, sadece Italyan yemekleri yap
diyor. Restoran meniisiinde senin yaptigin yivecekler dahil ediliyor Insanlart o
kiiltiire alistirtyorsun. Bizim béyle ¢alismalar yapmamiz lazim. Dikkat ¢cekmek icin
diinyamin en onemli seflerini ¢agirip ayni sokakta 15 restorantta kendi yoresel

’

yvemeklerini yaptiklar: bir organizasyon yapilabilinir.’
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SONUC VE TARTISMA

Kiiresel turizm pazar1 incelendigine turistlerin seyahatlerini 6zel ilgi
alanlarina gore planlamakta olduklar1 goriilmektedir. Kitle turizminden uzaklasan
turistler doniisiimsel ve deneyimsel seyahat tiirlerini tercih etmektedirler.
Gastronomi turizmi ise bu iki seyahat tiiriiniin i¢ini dolduracak 6zelliklere sahiptir.
Gastronomi turizmi, diinya genelinde taninmayi, farkli destinasyonlar1 6n plana
cikarmasi, yil boyu yapilabilir olusu, gelen kisilerde tekrar gelme istegi olusturmasi
ve turizm rakamlarina yaptigi onemli katkilar géz Oniine alindiginda dig turizm
tanitiminda agirlik verilmesi gereken, bir turizm ¢esidi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Calismalar gastronominin, destinasyonlarin cekiciligi i¢cin dnemli bir motivasyon
kaynag1 oldugunu gostermektedir (Hjalager ve Corigliano, 2000; Kivela ve Crotts,
2005;2006; Karim ve Chi, 2010; Yurtseven ve Kaya, 2011; Horng ve Tsai, 2012;
Soner, 2013).

Tilirk mutfaginin yabancilar tarafindan begenilen bir mutfak oldugu ortak
goriistiir. Fakat calismalar Tiirk mutfaginin ¢ekiciliginin turistlerin Tiirkiye’yi tercih
eme nedenleri arasinda ilk siralarda olmadigimi da gostermektedir (Akman, 1998;
Budak ve Cigek, 2002; Ozdemir ve Kinay, 2004; Sanlier, 2005; Arslan, 2010; Cakici
ve Eser, 2016). Arman (2012) yaptigi calisma ile Tiirk mutfagmin hak ettigi
konumda olmamasini tanitimindaki yetersizliklere baglamaktadir. Dogru yapilacak
tanittm kampanyalar ile Tirkiye gastronomisi, kendini diinyaya anlatmalidir. Tiirk
gastronomisinin turistlerin seyahat tercihlerinde belirleyici bir rol olmasi
saglanmalidir. Tanitimin en iyi sekli ilk ve tek oldugunuzu anlatabilmektir. Tiirk
mutfaginin diinya gastronomideki yeri dogru bir sekilde anlatilip tanitilirsa, hedefe

ulagilir.

Tiirkiye diinyada rekabet giicii yiiksek olan kiiltiir turizminin yanima
gastronomi turizmini de eklemelidir. Bugiin iilkeler kendilerini tanitmak amaciyla
yaptiklar1 tanitim faaliyetlerinde yerel degerleri kullanmaktadirlar. Tiirkiye somut
olmayan kiiltiirel mirasin zenginligi ile mutfak kiiltiirinii tanitmay1 basarmalidir.
Uluslararast basarinin ilk kosulu dogru yapilan tanitimdir. Basarili bir tanitim
etkinliginde ise, iilkenin 6zgilin ve farkli yonleri ortaya cikarilmalidir. Tiirk mutfag:
sahip oldugu essiz ve zengin Ozellikleriyle dogru bir tamitim sekli ile

konumlandirilirsa, Tiirkiye’de gastronomi turizminin basarili olmasi kaginilmazdir.
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Arastirmanin  bulgulart incelendiginde; katilimcilar gastro diplomasinin
oncelikli olarak hayata gegirilmesi gerekligi lizerinde durmaktadirlar. Yerel
yemeklerin restoranlarda ve konaklama isletmelerinde dogru sekilde sunulmasinin
gerekliligi soylenmektedir. Kendi mutfagimizi ve kiiltiirimiizii korumanin 6ncelikli

olmasina vurgu yapilmaktadir.

Gastronomi paydaslarinin iilke i¢inde birlik olarak hareket etmesi gerekligi
katilimeilar tarafindan paylasilmistir. Kamu, 6zel sektor, egitim kurumlari ve sivil
toplum kuruluslart Tiirkiye gastronomisi icin birlikte hareket etmelidir. Etkin bir
tanim faaliyeti i¢in 6zel iirlinler ve konseptler belirlenmesi gerekligi dile getirilmistir.
Kaliteli {iirlinlerin kendileri tanitacagindan, sonrasinda ise kisilerin bu iiriinlerin
pesinde olacagindan hareketle tarladan sofraya saglikli ve iyi {irlinler iretilmesi
gerekmektedir. Sahip olunan mutfak zenginligimizin bir an 6nce envanter ve arsiv
caligmalar1 yapilarak kayit altina alinmasi gerekliligi tiim katilimcilarin ortak fikridir.
Mutfagin tanitimda, aktif olan tiim bireylerin dogru egitimlerden ge¢mesi gerekliligi,
Tiirk mutfagi hakkinda bilginin sektordeki herkese ulastirilmasinin elzem oldugu
belirtilmistir. Unesco gastronomi sehirlerinin 6n plana g¢ikarilmasi gerekmektedir.
Cografi igaretli tirlinlerin ve gastronomi kiiltiiriimiiziin kiiresel pazarda sunulacak
halde tasarlanmasi Onemlidir. Miizelerde, sergilerde ve sanat etkinliklerinde
gastronomi i¢in 0zgiin calismalar gelistirilmelidir. Fuarlar, yarismalar ve bazi
organizasyonlarin kisith sayida kisilere ulastigi oysaki kiiltiirel tanitimda amacin
genis kitlelere ulasmak oldugu sdylenmektedir. Dijital alanlarda, sosyal medya ve

mobil uygulamalar ile hedef kitleye ulasilabilir.

Dogal tarimin desteklenmesi, denizlerin korunmasi, mera alanlarina sahip
c¢ikilarak betonlasmanin oniine gecilmesi kaliteli malzemenin mutfaklar1 girmesi igin
onceliklidir. Sonrasinda ise bir¢ok millete ev sahipligi yapan bu topraklarda yasayan
farklr kiiltiirlerin Tirk mutfaginin zenginligi oldugu unutulmamalidir. Farkli yore
mutfaklarinin birbirileriyle aligverisi ve sahiplenmesi ile yerel olan evrensele
taginabilir inancina sahip olunmalidir. Gelenekler yeniden kesfedilmeli ve yeniliklere
acik olunmalidir. Bunu ise gelenekler {izerinden insa edilerek yoresel olandan yola

cikilarak yapabiliriz.

Gastronomi kimligini degerli kilan taklit edilemiyor olusu, Tiirk mutfaginin

da en giiclii yoniidiir. Bundan hareketle diinyay1 Tiirkiye hakkinda konusturmak
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istiyorsak, buna hayranlik uyandiracak yoresel iriinlerle, kaliteli restoranlarla ve

basarili sefler ile baslanabilir. U¢ Michelin yildizli italyan sef Massimo Bottura

“Tiirkiye 'nin Michelin yildizli bir restorana sahip olabilmesi igin once kendi orjinine,
vani kendi geleneksel Tiirk mutfagini vurgulamasi gerekiyor. Bunu nostaljik bir
vaklasimla degil, elestirel bir goézlemle inceleyerek giiniimiiziin standartlarina
tasimast lazim... Bu da sanat ve teknikle olur. Sanat, teknik ve yemek arasinda
baglantiyi iyi bilip bu bagi kokten yasamak gerekiyor.” sozleriyle Tiirk mutfag i¢in
izlemesi gereken rotayi tekrar hatirlatmaktadir (Foodinlife, 2015).

Bu calisma ile katilimcilar tarafindan var olan gastronomi potansiyeli
degerlendirilmis, Tirkiye gastronomisi igin yapilmasi gerekenlere deginilmistir.

Calismadan elde edilen bulgular 1s181ndaki 6neriler su basliklar altinda siralanabilir:

Gastrodiplomasi

e Devlet, 6zel sektor ve toplum birlikte Tiirk gastronomisine sahip ¢ikmali ve
bu yonde isbirligi i¢inde olmalidir.
e Tiirk sofra kiiltiiriiniin yasatilmasi i¢in {ilke ¢apinda kampanyalarin yapilmasi

gerekmektedir.

e Federasyon ve dernekler birlikte ve koordineli hareket etme konusunda
uzlagmaya varmalidirlar.

e Qastronomi turizmi igersindeki her bir iiyeyr anlamak ve dahil etmek
gerekmektedir.

e Gastronominin disiplinler aras1 oldugu kabul edilerek, yapilacak ¢alismalarda
tarih, cografya, antropoloji, ziraat, kimya, pazarlama, {irlin tasarimcilar1 ve
mutfak profesyonelleri gibi uzmanlik alanlarindaki kisilerin birlikte hareket
etmesi saglanmalidir.

e Tanmtim faaliyetleri i¢in pazarlama, marka uzmanlar1 ve gastronomi
konusunda yetkin kisiler ortak ¢alismalidirlar.

e Tiirk Mutfag1 Arastirma Enstitiisii kurulmalidir.

e Tiirk mutfagina ait yiyecek ve igeceklerin standart regetelerinin ¢ikarilmali ve
envanter c¢aligmasi yapilmalidir. Terminolojisi, liigati, pisirme teknikleri,
kullanilan pisirme aletlerinin adi1 gibi unsurlart kayda gecirmemiz

gerekmektedir.
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Gastronomi turizmi icin segilen schirlerde Mutfak Arastirma Merkezleri
kurulmas1 (6rn: Gaziantep Mutfak Sanatlar1 Merkezi, Bask Mutfak Sanatlar1
Merkezi) gerekmektedir

Unesco gastronomi sehirleri tanitim faaliyetlerinde 6n plana ¢ikarilmalidir.
Sehirlerin var olan yurt disindaki kardes sehirleri ile birlikte gastronomi
etkinlikleri diizenlemelidir.

Yerel ve bolgesel yonetimlerin gastronomi turizmi odakli ¢alismalara
yonelmesi tesvik edilmelidir.

Biiytikelgilikler gastronomi etkinliklerine agirlik vermelidir.

Itibarimiz1 yiikseltmek icin diinyanin {i¢ biiyiik sehrinde (New York, Londra
ve Tokyo) Michelin seviyesinde Tiirk mutfag: konseptli restoranlar acilmasi
gerekmektedir.

Michelin Tiirkiye rehberinin olmasi i¢in calismalar yapilmalidir. Oncelikli
Istanbul odakli ve icinde Fransiz, Italyan ve diinya mutfaklarina ait
restoranlarinda  bulundugu, rehber sehrin gastronomi zenginligini
gosterebilecek sekilde olusturulmalidir.

Bakanligin sosyal medya hesaplarinin daha aktif kullanilarak, takipgi
sayisinin on milyona yiikseltilmesi hedeflenmelidir.

Tanitim gorsellerinde, video, film ve reklam c¢alismalarinda yoresel
yiyeceklerin kullanilmas1 gerekmektedir.

Yerli ve yabanci filmlerde Tiirk mutfagi igerikli sahnelere yonelik ¢alismalar
yapilmasi tesvik edilmelidir.

Yapay zeka kullanilarak, Tirkiye’ye hi¢ gelmeyen insanlara ulagilmasi ve
onlara yonelik tanitim ¢alismalar1 yapilmasi gerekmektedir.

Uluslararas1 yemek kanallarinda ve yurtdisindaki tilkelerde Tiirk mutfak
kiiltiirtine iliskin programlarin yaymlanmasi saglanmalidir.

Diinya capinda gastronomi etkinlikleri yapilmasi, etkinliklerin ve festivallerin
internet ortaminda paylasilmasi saglanmalidir.

Gastronomi organizasyonlarin yapildig: yerlerin, hafizalarda kalici mekanlar
olmasina 6zen gosterilmelidir.

Kiiltiirel kimlige dayali otantik bir deneyim sunan faaliyetler tesvik
edilmelidir.

Dis ticaret konusunda gastronomi turizmi amaglh faaliyetlere destek
verilmelidir.
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Egitim

Vize ve hibe baslig1 altinda, gastronomi ile ilgili egitim ve ticaret konularinda

diizenlemeler gerekmektedir.

Diinyadaki zincir oteller ile Tiirk mutfagi konulu ¢aligmalar yapilmalidir.

Diinyadaki 6nemli moda, sanat ve kiiltiir etkinliklerine Tiirk mutfagi konulu
calismalar entegre edilmelidir.

Cografi temelli tanitim faaliyetleri yiirtitiilerek Anadolu mutfag bolge bolge
tanitilmalidir.  Anadolu’nun sahip oldugu hikayeler sofra kiiltliriiyle
birlestirilmelidir.

Yarisma ve gastronomi organizasyonlari, tanitima katki saglayacak sekilde
planlanmalidir.

Seflerin birer tanitim el¢isi olmalarindan hareketle, sefler desteklenmeli ve
isimlerini diinya ¢apinda duyurmalart saglanmalidir. Sefler sayesinde Tiirk

gastronomisi agik sekilde sunulabilinir.

Gastronomi turizmi igersinde yer alan her meslek grubu icin egitim ve
mesleki gelisim programlarinin agilmasi gerekmektedir.
Mesleki egitimlerde Tiirk mutfaginin ve yoreselligin islenerek, miifredatin

yeniden sekillendirilmesi gerekmektedir.

Bakanlik ve sektor temsilcileri birlikte, diinyadaki yiyecek-igecek okullarina
gonderilmek tlizere yazili bir Tiirk mutfag: kitabi calismasini, Cd ile birlikte
hazirlanmalidir. Farkli dillerde ¢evirileri yapilmalidir.

Universiteler ve sektor iiriin gelistirme ve pazarlama konularinda birlikte
proje gelistirmelidir. Yoresel tiriinler ile ilgili caligmalarin ve projelerin
desteklenmesi gereklidir.

Servis ve mutfak  personellerinin  bilgilendirilmesi  i¢in  egitimler
diizenlenmelidir.

Turist rehberlerine gastronomi alaninda uzmanlasma imkani verilmelidir.

Otel ag¢ilarina Tiirk mutfagi ve Osmanli mutfagi hakkinda uzmanlagma ve

egitim alma imkanlar1 sunulmasi gerekmektedir.
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Yéresel Uriinler ve Tiirk Mutfag:

e Yoresel iiriinlere dayali mutfag: yiikseltmek gerekmektedir.

e Yoresel yemeklerin kaybolmamasi, Anadolu mutfak kiiltiiriiniin devami ve
yeni nesillere dogru bir sekilde aktarilmasi i¢in yazili ve gorsel kayit
caligmalar1 yapilmali, arsivlenerek bir veri tabani olusturulmalidir. Bununla
ilgili birimler kurulmalidir.

e Yerel liretimin itibarinin korunmasi ve desteklenmesi dnceliklidir

e Yoresel driinlerin, standart ve kaliteli iiretilmesinin saglanmasi ve
denetimlerinin yapilmasi gerekmektedir.

e Cografi isaret, mensee ve mahre¢ konularinda ¢aligmalara araliksiz devam
edilmelidir.

e C(Cografi isaretli iirin pazari genisletilerek, tanitim faaliyetlerinde
kullanilmahdir. Uriinlerin kiiresel pazarlarda, pazarlanabilecek sekilde
tiretilmesi gerekmektedir.

e Ekmegin ve bugdayin ana vatanmi olarak, isletmelerde sunulan ekmeklerin
iilke ekmeklerinden olmasi tesvik edilmelidir.

e Akdeniz tipi beslenme On plana c¢ikarilarak, Tirkiye’nin bir Akdeniz

Mutfagi’na sahip oldugu vurgulanmalidir.

e Restoran ve konaklama islemelerinde yer aldigi bolgelerde mevsiminde
yetisen iriinlerle hazirlanan yemeklerin servis edilmesi tesvik edilmelidir.

e Tiirk mutfaginin, konaklama isletmelerinde ve restoranlarda daha fazla yer
almas1 saglanmalidir.

e Yiyecekler aslina uygun hazirlanmali ve sunulmalidir. Sunumda Tirk
kiiltiiriinii yansitan dgelerden faydanilmalidir.

e Tiirk yemeklerinin Tiirk¢e yazilip okunmasi hayata gecirilmelidir.

e Yemeklerin sunumlarina 6zen gosterilmelidir.

e Restoranlarin menii kartlarinda yiyeceklerin orijinal isimlerinin yazili olmasi,

yemeklerin i¢eriklerinin anlasilabilir sekilde yazilmas1 gerekmektedir.

e Otellerin biinyesinde Osmanli mutfagi ve yerel mutfaklarin sunumu tesvik

edilmeli ve desteklenmelidir.

e Her sey dahil sistem i¢indeki otellerin Tiirk mutfagi sunumlar1 6zenli hale

getirilmeli ve denetlenmelidir.
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e Tiirk kahvesinin, diger zincir kahve markalar1 gibi diinyada subeleserek

magazalarin agilmasi saglanmalidir.

eSaglik turizmi kapsaminda yapilan calismalar igerisinde Tirk mutfaginin,

saglikl1 bir mutfak oldugu bilgisi 6n plana ¢ikartilmalidir.

Tarim ve Turizm

e (Gastronomi turizminin tarimsal iiretimden itibaren baslayan bir siire¢ oldugu
tekrar hatirlanmalidir.

e Gidayi siirdiiriilebilir hale getirmeye odakli {iretim yontemleri belirlenmelidir.

e Gastronomi imajinda yer almasini istedigimiz triinlerin dretimleri
desteklenmeli ve denetlenmelidir.

e Uluslararas1 standartlarda Olgme ve degerlendirme yaparak, iriinler
sunulmalidir. Gliven olusturmalidir.

e Gastronomi turizmi temelli tur programlarmin olusturularak, yiyecek ve
icecek liretimi yapan igletmelere ziyaretleri iceren paket turlar sunulmalidir.

e Tur programlarinda yoresel Yyiyeceklerin oldugu tadim aktivitelerinin
eklenmesi gerekmektedir.

e Tadim aktivitelerinin, ftriinlerin aligverisine firsat verecek sekilde
diizenlenmesi gerekmektedir.

e Yemek ve sarap rotalar1 oncelikli olarak hazirlanmalidir. Ulke bazinda
gastronomi rotalar1 ¢ikarilmalidir.

e Yurt dist baglantili ¢calisan acenta ve tur operatdrlerinin tanitim brosiirlerinde
ve reklamlarinda Tirk mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi verilmesi saglanmalidir.

e Hazirlanan gastronomi rehberleri acentalar vasitasiyla farkli gruplara
ulastirilmalidir.

e Turistlerin satin alabilecekleri bir¢ok dilde hazirlanmis Tiirk Mutfag:

kitaplarinin satis1 yayginlastirilmalidir.

e Sokak pazarlar1 ve yemek kurslarinin gastronomi turizminde daha etkin

kullanilmasi saglanmalidir.
e (Ciftlik ziyaretleri ile kirsal turizme entegre caligsmalar yapilarak gastronomi

turlar1 genisletilebilinir.
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EKLER

EK 1.
Yan Yapilandirilmis Goriisme Sorulari

1-Tirkiye’deki gastronomi turizmini nasil degerlendiriyorsunuz?

2-Tiirk mutfaginin diinyanin en 6nemli i¢ mutfagi arasinda oldugu sizce yeterince
bilinmekte midir?

3-Tiirk mutfag sizce nasil temsil ediliyor?

4-Tamtim faaliyetlerinde kullanilan gastronomik degerler nelerdir?

5- Katildiginiz etkinliklerle ilgili goriislerinizi ve gdzlemlerinizi aktarabilir misiniz?
6- Diger iilkelerle kiyaslandiginda iilkemizi nerede goriiyorsunuz?

7- Sizce bagarili iilkeler hangileridir? Giiglii yonleri nelerdir, kiyaslayabilir misiniz?

8- Etkin bir tamitim faaliyetinde Tiirk mutfaginin hangi 6geleri 6n plana
¢ikartilmalidir?

9- Cografi isaretli iirlinlerin, Unesco Gastronomi sehirlerinin ve her sey dahil
sistemin Tiirk gastronomisi tizerindeki etkileri sizce nelerdir?

10-Gastronomi turizminden daha fazla pay alabilmemiz i¢in neler yapmaliy1z? Yetki
sizde olsa dnceliginiz ne olur?

139



