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ONSOZ

Karadeniz Bolgesi’nin i¢ kesimlerinde yer alan Tokat, tarih boyunca bir¢ok
medeniyete ve Kkiiltlire ev sahipligi yapmustir. Cografi agidan elverigli konumu,
Yesilirmak’in suladig1 ovalar1 ve tarimsal faaliyetlere uygun iklimiyle Tokat, asirlar
boyunca insanlarin yerlesip yasadigi canli bir yoredir. Tiirklerin Anadolu’ya geldikten
sonra yerlestigi ilk yorelerden biri olan Tokat, Anadolu’daki erken donem Tiirk
kiiltiiriine dair onemli degerler tasimaktadir. S6z konusu degerlerden biri de mutfak
kiltliriidir. Tokat’in, oldukca koklii ve zengin bir mutfak kiiltiiri oldugu bilinmektedir
ve bu durum kentin ulusal anlamda “UNESCO Gastronomi Sehri” olmasini saglamistir.
Tokat ili, ayn1 zamanda ¢ok sayida cografi isaretli gastronomik iiriine sahiptir. Ornegin,
Tokat Kebabi, Narince Bag ve Asma Yapraklari, Zile Pekmezi, Niksar Cevizi gibi
cografi isaretli tirtinler hem ulusal hem de uluslararast anlamda dikkat ¢ekmektedir.

Tokat’in gastronomik altyapisi son yillarda, yoresel lezzetlerin {iretimini yapan
restoranlarin ve yerel ireticilerin c¢ogalmasiyla giiclenmektedir. Bununla beraber
Tokat’in gastronomi turizmi i¢in heniiz istenilen noktada olmadigi ve potansiyelini
ortaya koyamadig1 goze ¢arpmaktadir. Akademik alanda yapilan ¢alismalara gore yerel
halkin istekli ve farkindaliginin yiiksek olmasi bir ydrede gastronomi turizminin
gelisimi i¢in oldukca Onemlidir. Dolayisiyla yerel halkin siireglere dahil olmasi
gastronomi turizmi igin itici bir glic anlamina gelmektedir. Bu noktadan hareketle, yerel
halk perspektifinde gastronomi turizmi potansiyelini incelemenin, akademik anlamda

Tokat ili icin 6nemli bir katk: saglayacagini diisiinmekteyiz.

Bu kitap, Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Lisansiisti Egitim Enstitiisii
Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Anabilim Dali’nda Agustos 2025 tarihinde kabul
edilen “Gastronomi Turizmine Yonelik Yerel Halkin Algisi ve Farkindaligi: Tokat 1li
Ornegi” baslikl yiiksek lisans tezinden iiretilmistir. Arastirmanin veri toplama arac1 ve
yontemi 27.02.2024 tarih ve 04-22 sayili Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Sosyal ve
Beseri Bilimler Arastirmalari Etik Kurulu tarafindan onaylanarak etik kurul raporu
almaya hak kazanmistir. Tokat ilinde gastronomi alanina akademik bir kaynak teskil

etmesini planladigimiz bu kitabin, ilgililerce keyifle okunmasini dilemekteyiz.

Esma DERELI DAL — Emin ARSLAN — Hakan KENDIR
Tokat, 2026
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GIRIiS

Yeme-igme faaliyetleri, insan yasaminin devami agisindan zorunlu bir ihtiyag
olmasiin Gtesinde, ayn1 zamanda bireylerin kiiltiirel kimliginin, sosyal degerlerinin ve
yasadig1r cografyanin dogal oOzelliklerinin bir yansimasidir. Yiizyillar boyunca
toplumlar; cografi konumlari, iklimleri, inan¢ sistemleri ve yasam bicimlerine gore
0zgin mutfak kiltiirleri gelistirmistir. Bu baglamda gastronomi sadece bir beslenme
bicimi degil, ayn1 zamanda kiiltlirel mirasin 6nemli bir parcasi, hatta bir ifade bigimi
haline gelmistir. Bu gelisme, gastronomi odakli deneyimlerin turistlerin seyahat
kararlarinda daha etkili hale gelmesine olanak tanimis ve boylece gastronomi turizminin

bagimsiz bir turizm tiirii olarak 6ne ¢ikmasini desteklemistir.

Gastronomi turizmi, turistlerin farkli kiiltlirlere ait otantik yemekleri ve
icecekleri yerinde deneyimleme arzusu etrafinda sekillenmektedir. Giinlimiizde turizm
hareketliliginde sadece dogal ve tarihsel ¢ekiciliklerin degil, ayni zamanda
destinasyonun sahip oldugu mutfak kiiltiiriiniin de tercih kriteri haline geldigi
goriilmektedir. Bir destinasyonun yemekleri, turistler agisindan yalnizca damak tadina
hitap eden unsurlar degil; ayn1 zamanda bolgenin yasam tercihlerini, tiretim bi¢imini,
gecmisini ve degerlerini yansitan kiiltiirel 6gelerdir. Bu durum, gastronomi turizmini
diger turizm tiirlerinden ayiran temel ayirt edici unsurlardan biri olarak kabul
edilmektedir.

Gastronomi turizmi, klasik kitlesel turizme alternatif olarak degerlendirilen
turizm tiirlerinden biri olup; turizmin yil boyunca siirdiiriilebilirligini saglamasi,
bolgesel gelir dagilimimi dengelemesi, kirsal kalkinmay1 desteklemesi ve yerel istihdam
yaratmasi agisindan stratejik dneme sahiptir. Ayn1 zamanda yerel ireticilerin, kiigiik
isletmelerin ve yoresel iiriinlerin desteklenmesi yoluyla ekonomik ¢esitliligi artirmakta;
destinasyonlarin marka degerine katki sunmaktadir. Bununla birlikte, gastronomi
turizmi, kiiltiirel mirasin korunmasi, gelecek nesillere aktarilmasi ve yoresel tatlarin

kiiresel 6l¢ekte tanitilmasi agisindan da 6nemli bir islev listlenmektedir.

Gilinlimiizde gastronomik deneyimlere olan ilginin artmastyla birlikte, turistlerin
beklenti diizeyleri degigmekte, tatmin algilar1 ise sadece fiziksel gereksinimlerin
karsilanmasiyla sinirlt kalmamaktadir. Yiyeceklerin hazirlanigi, sunumu, tiiketim ortami
ve Uretim hikayesi, ziyaretciler agisindan duygusal bir bag kurmanin araclari haline

gelmektedir. Nitekim yapilan caligsmalar, turistlerin gastronomik deneyimlerden elde
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ettikleri duygusal doyumun, destinasyona yonelik bagliliklarini artirdigini, tekrar ziyaret
niyetlerini gii¢lendirdigini ortaya koymaktadir. Bu kapsamda, gastronomi turizmi
sadece ekonomik degil, ayrica sosyal ve psikolojik boyutlariyla da 6nemli bir arastirma

alani haline gelmistir.

Gastronomi turizminin destinasyonlarda etkili bir bigimde gelisebilmesi icin
yalnizca altyap1 yatirimlar1 ya da tanitim faaliyetleri yeterli olmamakta; yerel halkin bu
siirece olan bakisi, destegi ve farkindalik diizeyi de belirleyici bir rol oynamaktadir. Zira
turizm faaliyetlerinin siirdiiriilebilirligi biiylik 6l¢lide yerel halkin kabuliine, katilimina
ve sahiplenmesine baglidir. Halkin turizmle ilgili olumlu tutum gelistirmesi, bu alandaki
gelismelerin gerek ekonomik gerekse sosyal boyutlariyla daha kapsayici bigimde
gerceklesmesini saglar. Yerel halkin gastronomi turizmine yonelik algisi, sadece
bireysel tutumlar1 degil; ayrica toplumsal kabulleri, kiiltiirel degerleri ve sosyal
etkilesimleri de sekillendirir. Bu nedenle gastronomi turizminin bdlgesel diizeyde
gelistirilmesinde halkin biling diizeyi, bilgi altyapisi ve siirece katilimi stratejik dneme

sahiptir.

Tokat ili, zengin mutfak kiiltiirli, geleneksel yemek ¢esitliligi ve cografi isaretli
iiriin potansiyeli ile gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir destinasyon olarak
degerlendirilebilecek iller arasinda yer almaktadir. Ancak mevcut potansiyele ragmen,
Tokat’ta gastronomi turizminin yeterince gelismedigi ve bu alandaki farkindaligin
sinirlt oldugu goriilmektedir. Bu durumun nedenleri arasinda, yerel halkin bu turizm
tiiriine yonelik bilgi diizeyinin ve algisinin yeterince giiclii olmamasi yer almaktadir.
Oysaki yerel halkin bu siirece olumlu yaklasimi, Tokat’in gastronomi destinasyonu
olarak markalasmasimma katki saglayacak, siirdiiriilebilir turizm politikalarinin

uygulanabilirligini artiracaktir.

Bu calismada, Tokat ilinde yasayan yerel halkin gastronomi turizmine yonelik
alg1 ve farkindalik diizeylerinin belirlenmesi ve bu iki degisken arasindaki iligkinin
ortaya konulmasi amaclanmaktadir. Yapilan arastirmada yerel halkin gastronomi
turizmi baglamindaki bakis ag¢isint anlamaya yonelik nicel veriler toplanmais, elde edilen
bulgular araciligryla Tokat ilinin gastronomi turizmi potansiyeline yonelik Oneriler
gelistirilmigtir. Literatiirde bu konuyla ilgili sinirli sayida ¢alisma bulunmasi nedeniyle
bu arastirmanin alanla ilgili bilimsel c¢alismalara katki sunmasi, bolgesel turizm

politikalar1 acisindan ise yol gosterici olmast beklenmektedir.



I. BOLUM
GASTRONOMIi VE TURIZM KAVRAMI

1.1. TEMEL KAVRAMLAR

Turizm: Turizm, bireylerin yeni yerler goérme arzusu dogrultusunda
gerceklestirdikleri yer degistirme faaliyetidir. Bu baglamda turizm, sosyo-ekonomik bir
olgu olarak degerlendirilmektedir. Turistlerin yurt i¢i ve yurt disindaki hareketliligi
turizmi toplumsal bir boyuta tasirken, bu siirecte gerceklestirilen turistik harcamalar ise

ekonomik niteligini ortaya koymaktadir (Hacioglu, 2016).

Gastronomi: Gastronomi, yiyecek ve iceceklerin belirli bir diizen ve yontem
dogrultusunda, hijyen ve sanitasyon ilkelerine uygun olarak hazirlanip sunulmasi
siirecini kapsayan; gorsel estetik ve tat duyusuna hitap eden bir yemek kiiltiirii ya da

sanat dali olarak tanimlanmaktadir (Ozdemir ve Diilger Altiner, 2019).

Gastronomi Turizmi: Gastronomi turizmi; “farkl kiiltiirlere 6zgii yiyecek ve
icecekleri yine o kiiltlire 6zgii bir sekilde tiiketmek i¢in seyahat etmek” bigiminde ifade
edilmektedir (Sarusik ve Ozbay, 2015).

Halk: “Halk™, en az bir ortak unsuru paylasan bir grup insandir. Giiniimiizde,
belirli bir zaman diliminde ve belirli bir {ilkede toplumsal gelisim siirecine katilim
saglayan, farkli sosyal simiflari igeren insan grubu olarak tanimlanmaktadir
(Hangerlioglu, 1992).

Algr: Giincel Tiirkge Sozliik’te “algr” kavrami, bir nesneye ya da duruma dikkat
yoneltilerek onun farkina varilmasi, yani idrak edilmesi bi¢ciminde tanimlanmaktadir
(TDK, 2018).

Farkindahk: Farkinda olma durumu (TDK, 2024).
1.2. KURAMSAL CERCEVE

Bu boliimde, gastronomi turizmi ile iligkilendirilebilecek konulara yer
verilmistir. Gastronomi turizmini tanimlayan temel kavramlar ve tarihsel gelisimi,
okuyucuya agik ve sistematik bir sekilde sunulmustur. Ayrica, gastronomi turizmi ile
yerel halkin turizm ve turistlere yoOnelik algi ve farkindalik diizeylerini inceleyen
akademik arastirmalara da yer verilmistir. S6z konusu konu, akademik bir gercevede ele

alinarak bilimsel kuramlar dogrultusunda incelenmistir.
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1.2.1. Gastronomi

Fransizcadan Tiirkgeye gecmis ve yaygin olarak yiyecek-icecek bilimi ile
sanatin1 kapsayan evrensel bir kavram olarak kabul edilen “gastronomi”, Tiirk Dil
Kurumu Sézligii'nde; “iyi yemek yeme istegi; saglikli, diizenli, estetik ve lezzetli bir

mutfak ve yemek sistemi” bi¢iminde tanimlanmaktadir (TDK, 2018).

Gastronomi, Oxford sozliigiinde tanimlandig1 sekliyle ise yalnizca mutfaktan
keyif almak ya da "iyi yemek se¢gme, pisirme ve yeme sanati ya da uygulamasi"
degildir. Gastronomi, lezzet ve tatma bilimi olarak adlandirilmaktadir. Gastronomi,
yasamin giizel yanlarindan zevk alma anlamina gelen yasam sanati ile baglantilidir
(Klosse, 2014). Bu tanim, gastronomiye etimolojik, tarihsel ya da kiiltiirel bir
perspektiften yaklasmamakta; yalnizca yeme eylemine odaklanan sade bir agiklama
sunmaktadir. Oysa gastronomi, yalnizca hayatta kalmak amaciyla rastgele bir seyler
yeme ve icme eylemi olarak degerlendirilmemelidir. Insan ve estetik unsurlarini merkeze
alan cok boyutlu bir alan olarak, gastronomi, tiiketim aninda ger¢eklesen yeme-igme
davranisinin 6tesinde, derin ve anlam yiiklii bir kavrami temsil etmektedir (Oney,
2016).

Richards (2002), gastronomiyi yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi ve
tilkketilmesi siireglerinin bir yansimasi olarak tanimlarken; Kivela ve Crotts (2006) ise
gastronomiyi, yemek yeme sanatint konu edinen bir akademik disiplin olarak
degerlendirmektedir. Bu ¢ercevede gastronomi, besinlerden en {ist diizeyde haz almayi1
ve bu haz smirlarinin nasil agilabilecegini inceleyen bir bilim dali olarak ele alinmaktadir
(Sarusik & Ozbay, 2015). Tiiketilebilir tiim gida maddelerinin, hijyen kosullarina uygun
fakat mutlaka sagliga faydali olmas1 gerekmeksizin, en yiiksek diizeyde damak ve gorsel
haz uyandiracak bicimde hazirlanarak tiiketime hazir hale getirilmesi siireci, gastronomi

disiplininin kapsami igerisinde degerlendirilmektedir (Baysal, 2003).

Farkli tanimlarin ortak ydnleri dikkate alindiginda, gastronomi; belirli kiiltiirel
Ogeleri yansitan, yemek hazirlama, pisirme, sunum ve yeme-igme deneyimlerini
kapsayan bir bilim ve sanat alan1 olarak ifade edilebilir. Bilimsel bir disiplin olma
niteligi, gastronominin belirli ilke ve kurallara dayandigin1 gostermektedir. Tanimda yer
alan “sanat” kavrami ise, bu alanin haz alma ve estetik boyutunu vurgulamaktadir
(Sarnsik ve Ozbay, 2015)

Gastronomi kavrami binlerce yildir farkli amaclarla ve farkli agilardan
degerlendirilmektedir. Bu ¢alismalar gidanin yeryiiziindeki kiiltliriin 6nemli bir pargasi

oldugunun anlasilmasina yardimci olmustur (Geng, 2016).
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Eski Ahit, insanlarin yiyecekler ve igeceklerle tanigmasinin yaratiligin altinct
giiniinde oldugunu sdylemektedir. O zamandan beri onsuz hayatta kalamamislar ve ona
farkli anlamlar ve duygular yiliklemislerdir. Gida tarihindeki ilk devrim, atesin
bulunmasi ve ardindan yemek pisirilmesidir. Insanlar yemegi pisirmeye basladiktan
sonra bulunan ya da avlanan yiyecekler, viicutlari i¢in enerji kaynagi olmaktan ¢ok daha
fazlas1 haline gelmistir. Yemegin toplumsal bir olgu ve ritiiellerin merkezi haline
gelmesi ise ikinci devrime damgasimi vurmustur. Ugiincii devrim hayvanlarin
evcillestirilmesi, dordiinciisii ise tarimsal faaliyetlerin baslangicidir. Besinci devrim,
gidanin insanlar arasinda sosyal farklilasmanin bir araci haline gelmesi siirecine girmesi
olmustur. Altinci devrim, ulasimin gelismesiyle baslamistir. Bu agsamada, gida iiriinleri
uzun mesafeler seyahat edebilmis ve diger kiiltiirler tarafindan taninmistir. Bu kiiltiirel
aligveris, etkilesim ve degisim siirecini de beraberinde getirmistir. Amerika’nin kesfiyle
ise yedinci olan ekolojik devrim baglamistir. Son ve mevcut olan asama ise 19. Yiizyilda
baslamistir ve hala devam etmektedir. Gida iiriinlerinin sanayilesmesine isaret eder.
Aslinda yemek ve igecek servisinin bir endiistri haline gelmesi pek de yeni bir gelisme
degildir. Bu olduk¢a eskidir, ¢iinkii insanoglu ¢ok eski c¢aglardan beri yiyecek liretip
tilketmektedir (Giirsoy, 2013).

Yemek hizmetlerinin uzun gegmisini kanitlayan pek ¢ok bulgu vardir. Ornegin,
Eski Misir tapinaklar1 ve mezarlarindaki figiirler, insanlarin toplu beslenme i¢in yemek
hazirladigini, yemeklerin nasil servis yapilacagini bildiklerini géstermektedir. Hatta bu
resimlerde hazirlanan yiyeceklerin satildig1 bile goriilebilmektedir. Oradan o zamanlar
bile yemekleriyle {inlii olaganiistii as¢ilarin oldugu sonucunu ¢ikarmak zor degildir
(Giirsoy, 2013). M.O.” ye uzanan Cin arsivlerinde seyyahlarmn yol kenarindaki hanlarda
konaklayip orada yemek yedikleri belirtilmistir. Cin’in biiyiik sehirlerinde, basta pilav
ve alkol olmak iizere cesitli yiyecek ve igeceklerin satisinin yapildigi, giiniimiiz
restoranlart benzeri mekanlar hizmet vermekteydi. Cin, diinyanin en el degmemis ve
korunmus yeme-igme kiiltiirlerinden birine sahiptir (Giirsoy, 2013). Cok muhafazakar
ve el degmemis olmasina ragmen, bugiin global diinyanin pek cok yerinde Cin

restoranlarina rastlanilabilir (Morgan, 2006).

Hindistan’ da yemek hizmeti sunmak o kadar yaygindi ki, kaliteyi kontrol etmek
ve bu servislerin ¢ergevesini tanimlamak igin 6zel yasalar ¢ikarilmistir. Pakistan’daki
bulgular ise insanlarin tas firinlar benzeri iinitelerinin ve toplu besleme tezgahlarinin
oldugunu gostermektedir (Giirsoy, 2013). Hindistan yemek pisirme tarzlarina tandir
olarak bilinen 6nemli bir katki saglamistir. Giiniimiizde bu mutfaklara bir¢ok iilkede-
ozellikle Birlesik Krallik ve onun eski kolonileri- rastlamak miimkiindiir. Antik ¢aglara
kadar uzanan bu mutfaklar, yarattiklar1 etki kadar Ingilizlerden de etkilenmistir. Antik

Yunan'in yemek tarihinde 6zel bir yeri vardir. Antik Yunanlilar mutfak ve yemek
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pisirme sanati yaratmakla taninirlar (Morgan, 2006). Yiyeceklerin islenmesi
medeniyetin bir isareti olarak kabul edilmistir. O donemde tanrilarin bile yemek
yedigine inaniliyordu. igerigi bilinmese de yemegin ad1 Ambrosia idi. Bazi tarihgiler ilk
yemek kitabmin M.O. 4. yiizyillda Antik Yunan'da Archestratus adl1 bir sair tarafindan
yazilmis oldugunu belirtmektedirler. Yaklasik olarak Archestratus'tan bir yiizyil sonra
yazar Athenaeus, yeme-igme geleneklerini, {inlii bas ascilart ve yemek pisirme
araclarmi kaydettigi Bilginlerin Ziyafeti adli kitabin1 kaleme almistir. Ayn1 zamanda
gastronomi kelimesinin nereden geldigini aciklamistir. Gaster Yunanca'da mide
anlamma gelir ve nomos kanun demektir. Dolayisiyla gastronomi mide kanunu
anlamina gelmektedir. Gastronomi hayatta kalmak i¢in gerekli olan beslenme konusunu
aragtiran disiplin olarak tanimlanabilir. Bu disiplinle ugrasan kisilere de gastronom denir.
Bazilar1 onlar1 gurmelerle karigtirabilirler ama fark sudur ki; gurmeler sadece kendi
damak zevkleriyle ilgilenirken gastronomi uzmanlar1 bagkalarmin yararmma ve
yonlendirmesine yonelik arastirmalar yaparlar (Glirsoy, 2013). Yunan kiiltiiriinde
ylzyillar boyunca sadece erkekler yemek pisirmeye yetkili olarak kabul edilmekteydi.
Rabhipler kurban torenleri i¢in etleri hazirladiklarindan yemek pisirme konusunda en ¢ok
saygt duyulan kisilerdi (Morgan, 2006). Giinde dort 6giin yemek yemek Yunanlardan
gelen bir gelenektir ve bugiin birgok kiiltiir bu gelenegi takip etmektedir. Ustelik bugiin
yedigimiz ekmek, eksi maya, kek ve krep Yunanlilar tarafindan bilinmekteydi (Morgan,
2006). Bu yiyeceklerin beslenmede nasil biiyiik bir yer tuttugu diisiiniilecek olunursa,

Yunanlilara bu anlamda ¢ok seyin bor¢lu olundugu sdylenebilir.

Romalilar, Roma Imparatorlugunu kurduklarinda, fethettikleri topraklarimn iinlii
asc¢ilarimi ve yemek kiiltliriinii de tasiyarak, zengin bir mutfak kiiltiirii yaratmislardir.
Romalilar ziyafete asir1 derecede diiskiinlerdi dyle ki bazi imparatorlar bu tutkulari
yliziinden imparatorlugu ugurumun kenarma getirmislerdir. “Meyhane” kelimesi Roma
doneminden gelmektedir (Giirsoy, 2013). Bazi kaynaklar bilinen en eski yemek
kitabinin Roma Imparatorlugu'nun egemenligi déneminde zamanm iinlii gurmesi
Apicius tarafindan yazildigimi belirtmektedir. Bu kitap De re Coquinaria (Ascilik
Uzerine) adryla bilinmektedir (Morgan, 2006).

Roma Imparatorlugu'nun yikilmasindan sonra ziyafet ve disarida yemek yeme
gelenegi bir stireligine eski ihtisamini yitirmistir. Yalnizca gilivenli ve yogun
gilizergahlara yerlestirilen hanlar ayakta kalabilmislerdir. Ancak manastirlarda toplu
yemek yeme gelenegi rahipler ve kesisler arasinda devam etmekteydi. Kitligin ve salgin
hastaliklarin bunda muhtemelen biiyiik bir rolii vardi ve ayrica rahiplerin oburlugun
giinahin kati bir sekilde vurgulamasi da etkiliydi (Giirsoy, 2013). Orta Cag, Avrupa'da
dinin dénemiydi ve "oburluk" yedi 6liimciil giinahtan biriydi. Roma Imparatorlugu

yikilsa ve senlik havasi degisse bile Italya gastronomi deneyiminin merkezi olarak
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ayakta kalmistir. Ayrica Bircok mutfak standardi ve giiniimiizde uygulanan gelenekler
Orta Cag'dan gelmektedir.

Orta Cag'dan sonra Avrupa, bir 6nceki donemin kasvetli atmosferinden kagmaya
baslayinca, Ronesans dedigimiz déneme girmistir. Din yerine rafine lezzet 6n plana
cikmigtir. Sanatta yasanan sasirtict gelismelerin ve diigsiince bigiminin doniisiimiinde
yasanan sasirtict gelismelerin yani sira, mutfak kiiltiirii de biiyilk bir gelisme
gOstermistir. Aristokratlar her zaman gastronomiyle alakali her konuda da sanatta
oldugu gibi 6ndeydi. Gidanin rdnesans: italya’ da baslamis ve yildizinin parladig

Fransa’ya yayilmistir (Giirsoy, 2013).

Gastronomi kavrami koken olarak Fransiz mutfagina dayanmaktadir. 19.
ylzyilda Brillat Savarin gidaya c¢ok boyutlu yaklasimin altim1 ¢izerek soyle ifade
etmektedir: Gastronomi, “Insanin beslenmesine iliskin tiim unsurlarin sistematik ve
rasyonel bir bi¢imde kavranmasi” dir. Daha sonraki agiklamalar da bu disiplinler arasi
yaklagimi vurgulamaktadir. Yeme-igme eylemlerinin “ne, nasil, neden” sorular1 da dahil
olmak {lizere, gastronomi insana ve sosyal bilimlerden doga bilimlerine kadar tiim
cesitliligi kapsamaktadir (Nyberg, 2022).

Scarparto, “gastronomi” teriminin ilk kez 1804 yilinda Fransiz yazar Jacques
Berchoux tarafindan yayimlanan bir siirle kullanima girdigini ifade etmistir. S6z konusu
siirde Berchoux, gastronomiyi yiyecek ve iceceklerden en yiiksek diizeyde haz alma
sanatt olarak tanimlamaktadir. Ondan once ‘“gastronomi” kelimesi her yerde mevcuttu
ve tanimlanmast son derece zordu ¢linkii yiyecek, yeme ve igmeyle ilgili her seyle genis
bir iligki i¢cindeydi. Nihayet 1835 yilinda gastronomi kelimesi Fransizca bir sozliige dahil
edilmis ve “iyi beslenme sanati” olarak tanimlanmistir. Ancak Santich, gastronomiyi
“yansitict yemek yeme” olarak tanimlamistir. Bu ifade ayn1 zamanda, miikemmellik ve
stisli yiyecek ve iceceklerle olan iligkiyi siirdiiren yansitici pisirme ve yiyecek
hazirlamay1 da kapsamaktadir. Scarparto'ya gore, ‘“gastronomi” teriminin ortaya
cikisindan yaklagik iki yiizyill sonra, Antik Yunan yazari Atheneaus; yiyecek ve
iceceklerin yani sira, gegcmis donem tarihgileri, sairleri ve filozoflarin yasam tarzlarina
iligkin kapsamli metinler kaleme almaya baslamistir. Athenee, o zamanlar, yiyecek ve
icecegin nasil kutlanacagina dair uzun uzun yazmustir. Ayrica Yunan ve Roma
imparatorlugundan pek cok baska yazar da gastronominin kendisine odaklanarak degil
de genel olarak ascilik hakkinda yazmislardir. Benzer sekilde orta ¢agdaki italyanlar da
gastronomi konusunu aragtirmiglar ve tiptan tarima, hayatin tiim yonlerine katmislardir.
Yiyecek, saglikli yasam ve dengeli beslenme aligkanliklariyla iligkilendirilerek tip
alanindaki arastirmalara entegre edilmistir. Buna ek olarak Scarparto eski zamanlarda

yiyecek ve icecekle ugrasan kisilerin, yiyecek ve icecekle dogrudan ilgili olan 6zel bir
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beceri veya meslegin sahibi olmadiklarini, daha c¢ok keyif almak ve katilmak igin
yaptiklarin1  vurgulamigtir. Temelde yemek onlarin bir meslekten ziyade yasam
tarzlarinin bir pargasiydi. Fransiz avukat ve yazar Alexandre Balthasar Laurent (1758—
1837), ilerleyen donemde gastronomi kavrammi burjuva yasam tarzi ile
iliskilendirmistir. 1920 yilina gelindiginde ise, Fransa’da yayimlanan ilk gurme igerikli
eser, gezginlere yonelik yerel yiyeceklerin tanitildigi bir rehber niteligi tasiyarak
bolgesel gastronomi turizmini desteklemeyi amaglamistir. 1930 yilinda yayimlanan
“Guide Bleu Bords de Loire et Sud” adli kaynakta gastronomiye dair daha kapsamli
bilgilere yer verilmistir. Glinlimiizde ise gida, toplumsal ortamlarda ¢ok yonlii islevlerini
stirdiirmekte ve farkli cografyalardan bireylerin yasam bigimleri ile kiiltlirel yapilar
arasinda koprii kurmaktadir (Karim, 2006).

1.2.1.1. Gastronomi Kavramimin Onemi

Somut olmayan bir kategori olarak gastronomi ve mutfak uygulamalar1 ulusal
kiiltiirel mirasin 6nemli ve yeri doldurulamaz bir pargasidir ve turizm {riinlerinin
yaratilmasinda degerli nitelikleri temsil etmektedir (Barisi¢ ve Matecic, 2019).
Gastronomi, ¢ok sayida disiplinle etkilesim icerisinde olan bir alandir. Ozellikle yemek
olgusunu cesitli bilim dallartyla iligkilendirerek ve bu iligki tizerinden farkliliklar ortaya
koyarak, yeme eylemini anlamlandirmaktadir. Ayrica gastronomi, yemek ile kiiltiir
arasinda giiclii bir bag kurarak bu iki kavrami biitiinlestiren bir olgu niteligi tasimakta
ve bu yoniiyle turizm pazarlamasinda énemli bir avantaj sunmaktadir (Ozdemir, 2020).

Gastronomi, yerel ve bolgesel kimligin vurgulanmasia ve giiclendirilmesine
yardimci olmasi nedeniyle turizmin gelismesi agisindan énemli bir noktadir (Richards,
2014). Diger yandan bir mekan hissi yaratmada gastronominin rolii biiytiktiir ve pek ¢cok

farkli boyutu vardir:

e Turistler glinde birkag¢ kez yemek yemek zorunda oldugundan gastronomi
de sikca temasa gectikleri soyut kiiltiiriin bir pargasidir.

e Gastronomi ayni zamanda kiiltiirle dogrudan bedensel bir yiizlesmeyi
kigkirttig1 icin de dikkat ¢ekicidir ve bu baglamda yerel kiiltiirii de tam
anlamiyla 6ziimsemek durumundayizdir.

¢ Yeme aligkanliklar kiiltiire o kadar yerlesmistir ki bunlar hemen fark
edilen farkliliklardir: yeme zamani, insanlarin yeme sekli ve ne
yedikleri, hepsi yeni bir kiiltiire girerken hemen fark edilen noktalardir.

e Yiyecekler manzarayla dogrudan bir baglanti saglar; ¢ogu zaman

kelimenin tam anlamiyla yediklerinizin nereden geldigini gorebilirsiniz.
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1.2.1.2. Gastronomi ve Turizm liskisi

Gida, turizm sektoriinde artan bir sekilde stratejik bir unsur olarak 6ne ¢ikmaya
baslamistir. Yemek ve turizm, birbiriyle dogal bir bag igerisinde bulunan iki kavram
olup, arastirmacilar arasinda derinlemesine incelenmesi gereken bir konu olarak artan
akademik ilgiye konu olmaktadir. Her ne kadar yiyecek, seyahatlerin temel
motivasyonu olmasa da, turistler farkli bir destinasyona seyahat ettiklerinde zorunlu
olarak beslenme ihtiyacini karsilamak durumundadirlar. Gida tiiketimi turistlerin ziyaret
faaliyetlerini desteklemekte ve unutulmaz ve etkileyici anilarin bir pargasi haline
gelmektedir ve bazen seyahat etme motivasyonlarinin ana sebeplerinden biri haline
gelmektedir (Wang ve Quan, 2004). Cogu insan bir destinasyona giderken yeni mutfak
deneyimleri kesfettikleri farkli yiyecekleri denemekten hoslanir; bdyle bir durumda
yiyecek turizmin vazgecilmez Ogesi olmaktadir. Bir baska ifadeyle, yemek unsuru,
turistlerin seyahat deneyiminde giderek daha fazla 6nem kazanan bir bilesen olmakta
ve destinasyon tercihlerinde belirleyici bir kriter haline gelmektedir (Cohen ve
Avieli, 2004). Gidanin olaganiistiiligli, her turist i¢in 6zgilin bir deneyim yaratacaktir ve
Long’un da dedigi gibi turistler bir destinasyonu ziyaret ederken, alisilmadik yiyecekleri
deneyeceklerdir. Bazi turistler belirli bir destinasyona sadece yemek cesitliligi
sunumlarini ve ayirt edici 6zelligini deneyimlemek i¢in seyahat etmektedirler (Kivela ve
Crotts, 2006). Yerel mutfagin benzersizligi, bir destinasyonun imajin1 énemli 6l¢iide
artirabilmektedir. Destinasyon yiyecegin, turist cazibe iiriinii olmasini sagladigi i¢in
yemek ve turistik destinasyon arasindaki iliski kaginilmaz olarak birbiriyle baglantilidir
(Richards, 2002). Turistler bir kez kendilerine sunulan yiyecekten memnun kalirlarsa,
yerel yiyecekler turistlerin ayni destinasyona tekrar gelmeleri i¢in ¢ekim noktasi islevi

gorebilir (Ryu ve Jang, 2006).

Gastronomi, son yillarda bir bolgenin kiiltiirel yapisini ve yasam bi¢imini
anlamada énemli ve ayrilmaz bir ara¢ konumuna gelmistir. Ornegin yerel menseli yeni
gida {irlinlerine olan talep, bdlgenin terciimani roliinii oynayan Michelin yildizli sefler
sayesinde daha da artmaktadir. Destinasyonlar i¢in gida tiiketimi turist harcamalarinin
onemli bir boliimiinii temsil etmektedir. Broadway, yemek turizmindeki biiylimenin,
son yillardaki sosyoekonomik gelisme ve yasam standartlarindaki iyilesmeden
kaynaklanan 6zel ilgi turizmindeki genel artisin bir pargast oldugunu one siirmektedir
(Rachao, Breda ve Fernandes, 2018).

Turizm destinasyonlar1 arasindaki rekabetin yogunlasmasiyla birlikte, yerel
kiiltiir; turistlerin ilgisini ¢ekmek ve onlara cesitli iiriinler ile etkinlikler sunmak
acisindan giderek daha kiymetli bir kaynak haline gelmektedir. Gastronomi ise, yalnizca

yemegin turist deneyiminin merkezinde yer almasiyla degil, ayn1 zamanda postmodern
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toplumlarda kimlik ingasinda 6nemli bir rol {istlenmesiyle de bu baglamda dikkate deger
bir dneme sahiptir (Richards, 2002).

Yemek yemek insanin temel ihtiyaclarindan biridir. Maslow da yemek yemeyi,
fizyolojik ihtiya¢ olarak, ihtiyaglar piramidi hiyerarsisindeki en 6nemli asamalardan biri
olarak tanimlamaktadir (Tikkanen, 2007). Lowenberg Maslow’ un motivasyon
teorisini yiyecek tliketimiyle iliskilendirmis ve hayatta kalmak icin temel besin 6gelerini
almanin fizyolojik gereksinimi olarak ifade etmistir. Maslow’ un ihtiyaglar
hiyerarsisindeki ikinci asama olan giivenlik asamas1 yiyecek depolamak olarak kabul
edilir. Yiyecek bir etkilesim ve kiiltiirel kimlik araci olarak kullanildiginda ise tiglincii
asama olan ait olma asamasi olarak kabul edilir. Dordiincii asama ise sizinle yemek
yiyen insanlarin statiisiiniin, yediginiz mekanin ve ne yediginizin sizin sosyal statiiniizii
tanimlayicisi olan asamadir. Besinci ve son asama kendini gergeklestirmedir ve bir
insanin diger kiiltiirel ve yerel yiyecekleri deneyimlemeye motive oldugunda oldugu
anda gerceklesir (Karim, 2006). Son donemlerde turizm talebi onemli Olciide
degismektedir. Bu degisim, turizmin c¢ekicilik yaratict ve motive edici faktorlerinde
(cekicilik yaratict faktorler destinasyon secimini tanimlar, motive edici faktorler
seyahate ¢ikma arzusunu tanimlar) genel olarak hissedilmektedir (Smith ve Costello,
2009). Glinlimiizde gastronomi turizmi, uluslararasi turistleri ¢ekme yoniiyle, turizmin
onemli bir bakis ac¢ist haline gelmistir (Horng, 2010). Bu baglamda gastronomi,
yalnizca onemli bir kiiltiirel unsur olarak degil, ayn1 zamanda anitlar, miizeler, mimari
yapilar ve etkinlikler gibi turistik 6gelerin ekonomik agidan degerli bir bileseni olarak
da degerlendirilmelidir (Correia, Moital, Da Costa ve Peres, 2008).

1.2.1.3. Gastro Turist Kavrami

Gastronomi turisti kavrami ¢ok boyutlu anlamlar igermektedir. Gastro turistler,
yalnizca fiziksel agliklarin1 doyurmak amaciyla degil, 6zgiin tatlar kesfetmek ve farkli
gastronomik deneyimler yasamak amaciyla seyahat eden bireyler olarak
tanimlanmaktadir (Long, 1998). Bu dogrultuda Stewart, Bramble ve Ziraldo,
gastronomi turistlerinin sarap turistleriyle birlikte ele alinmasi gerektigini savunmakta
ve bu grubu, yiyecek ve sarap killtlirline 6zel ilgi duyan bireyler olarak kisaca
tanimlamaktadir. Ote yandan Murray (2008, s. 12), gastronomi turistlerini; yiyecek ve
icecekleriyle one c¢ikan bolgelere seyahat eden, bu seyahatleri sirasinda yerel yemek
yapim kurslarma katilim gosteren bireyler olarak acgiklamaktadir. Genel anlamda ise
gastronomi turistleri; belirli yemeklerin hazirlanigin1 6grenmeye istekli, yerel mutfak
kiiltiiriinii ve sarap, bira, viski, ¢cay ve kahve gibi icecekleri tatmaya acik bireyler olarak
tanimlanmaktadir (Canakg1 ve Derinalp, 2020).
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Kanada Turizm Komisyonu tarafindan yayilanan TAMS'a (Seyahat Aktiviteleri
ve Motivasyon Arastirmasi, Sarap ve Mutfak Raporu) gore gastro turistin tutumlari su
sekildedir (Murray, 2008): Yiyecek-i¢ecek festivallerine katilirlar, yemek pisirme/sarap
tadim kurslarina katilirlar, yerel yemekler sunan restoranlarda yemek yerler, ¢iftlik
evlerinde yemek yerler, perakende magazalarindan gurme yiyecekler satin alirlar. Ayrica
her giin sarap imalathanelerini ziyaret edip sarap tadarlar, her giin bira fabrikalarini
ziyaret edip bira tadarlar, meyve hasatim1 gozlemlerler, gida {ireticilerini ziyaret ederler
(peynir fabrikalar1 gibi), yemek pisirme kurslari sunan okullarda konaklarlar, sarap

tadim kurslar1 veren okullarda konaklarlar ve son olarak butik otellerde konaklarlar.

Gastro turistler, yiyecek, icecek tercihleri ve tutumlarina gore 4 gruba ayrilirlar;

varolugsal, deneysel, eglence ve oyalayici tutumlar (Hjalager, 2004).

Varolussal gastronomi turistleri, farkli ve yeni yiyecekleri deneyimlemekten
hoslanan, Yerel ve bolgesel mutfak ve saraplar hakkinda derinlemesine bilgi edinmeyi isteyen
turistlerdir. Varolussal gastronomi turistleri disarida tipik veya popiiler zincir restoranlarda
yemek yemeyi tercih etmektense, geleneksel yerel yemeklerin hazirlanigina tanik olmayi tercih
edenlerdir. Deneysel gastro turistler ise modern mentilere sahip en sik ve popiiler restoranlarda
yemek deneyiminden zevk alanlardir. Ote yandan rekreasyonel gastro turistler ise, yalmzca evde
tikettiklerine benzer yiyecekleri tatil yerlerinde arayan bireylerden olusmaktadir. Kendi
yemeklerini kendileri yapmak istemeleri ve tanimadiklari yiyecekleri tliketmekten
hoslanmamalari nedeniyle konaklama olarak apart otelleri tercih etmektedirler. Eglenceli gastro
turistler aileleri i¢in yemek pisirmekten zevk alanlardir. Tatillerinde yiyecek tiikketimi basit bir

aktivitedir. Tamidik yiyecekleri tercih ettikleri i¢in genellikle zincir restoranlarda yemek yerler.

Gastro turistlerin seyahat egilimlerini arastiran birka¢ calismadan biri gastro
turist deneyimlerini bes kategoriye ayirmaktadir (Hall, 2003): evde yemek (seyahat
Oncesi), disarida yemek (seyahat Oncesi), varig noktasinda yemek, tatil deneyimi,
yemek yeme (seyahat sonrasi). Hall (2003) gastro turistleri, gastronomlar (gurmeler),
yerli yemek meraklilari, turistik yemek meraklilar1 ve tamidik yiyecekler meraklilar
olarak smiflandirmistir. Gastronomlar (gurmeler), gastronomi turizminde yiiksek
diizeyde ilgi ve katilim gostermektedir. Bu tiir turistler yoresel yemekler hakkinda
kapsamli aragtirmalar yapmakta ve cesitli mutfaklan tiiketmekten keyif almaktadirlar.
Yerli yemek merakiilar:, gastronomi turizminde yiiksek ila orta diizeyde ilgi ve katilim
sergilemektedirler. Cogunlukla disarida etnik restoranlarda yemeyi tercih ederler. Bu
arada, as¢ilik kurslarina, yerel restoranlara, yerel yemeklere ve yiyecek pazarlarina
meraklidirlar. Ote yandan turistik yemek meraklilar: ise gastronomi turizmine diisiik
diizeyde ilgi ve katilim gostermektedir. Neofobi nedeniyle onceden hazirlanmis bazi
etnik yiyecekleri evde pisirmeye meraklilardir. Onceki gastro turist tiirleriyle

karsilagtirildiginda disarida daha az yemek yerler ve ana akim veya zincir restoranlari
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tercih ederler. Tanidik yiyecek meraklilar1 da gastronomi turizmine diisiik diizeyde ilgi
ve katilm sergilemektedirler. Evde yemek yemeyi tercih ederler (seyahat oncesi), ve
nadiren disarida yerler. Ustelik sadece paket turlara katilirlar ve neofobileri nedeniyle

uluslararasi fast food zincirlerini tercih ederler.

1.2.2. Gastronomi Turizmi

Modern turistler kendilerine, uluslararasi alanda belirli trendlere yol acan,

turizmden ¢ok daha biiyiik hedefler ve gereksinimler koymaktadirlar:

e Ozgiin deneyimlere yonelik artan talep
e Bir destinasyonu yerel olarak deneyimleme hareketinin biiyiimesi

e Turistlerin essiz deneyim arayislart — “Altin anlar” (Shafiee,

Foroudi ve Tabaeeian, 2021).

Tiim bu trendler gastro-turizmin dogasinda yer almaktadir ve altyapinin gelismesi
icin puan saglamaktadir. Diinyanin her yerinde tarimsal- gastronomik {irlinler, otantik
restoranlar ve ciftlikler ortaya ¢ikmaktadir; yerel halkin ilgisini ¢eken ve ayn1 zamanda
yabanci turistler i¢in en ¢ok ilgi ¢eken yerlerden biri haline gelen eski pazarlar restore
edilmektedir. Bu tiir pazarlarda, turistler hem yerel tireticilerden iirlin satin alabilmekte
hem de otantik yemekleri ve yerel markali tirlinleri tadabilmektedirler. Gastronomi
turizminin temeli bolgesel bir temele dayali olarak tanimlanan bir {iriindiir ve gezginleri
bir bolgeye, iilkeye, sehre cekebilecek kaynaklardan biri olarak rol oynamaktadir.
Gastronomik bir marka veya uzmanlik bolgesel mutfagin bir 6zelligidir, belirli bir bolge
veya belirli bir 6zglinliikte bulunan bir ya da daha fazla yerel yemegin varligiyla ifade
edilmektedir. Gastronomik iirlin, gastronomi turizminin merkezindedir, ancak onun ayr1

bir pargasi degildir. Gastronomi turu sunlar1 igermektedir:

e Uzmanlig1 6grenmek i¢in giftlikleri ve kiigiik sanayileri ziyaret etmek;
e Ustalik siniflarina ve tadimlara katilim;

e Geleneksel veya kisiye 6zel mutfaklari ziyaret etme;

e Yerel pazarlari, fuarlar1 ve festivalleri ziyaret etme;

e Bolgedeki miizeleri ve gezilecek yerleri ziyaret etme (Tserklevych vd.,
2021).

Gastronomi turizmi, bir destinasyonun tarihini, yerel halkim1 ve kiiltiirel
dokusunu yansitan bir ayna islevi gorebilir. Diger bir ifadeyle, yemek turizmi

araciligiyla edinilen deneyimler; belirli bir bolgeye iliskin bilgi kazanimi ile yiyecek ve
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iceceklerin tiikketimini igermekte olup, bu siire¢ nihayetinde yerel gelencklerin ve

kiiltiirel yapinin daha derinlemesine kavranmasina katki saglamaktadir.

Gastronomi turizmi, Oziinde Kkiiltiir turizminin bir alt dali olarak
degerlendirilmektedir; zira gastronomi, kiiltiirel ifadenin 6énemli bir unsuru olarak kabul
edilmektedir. Gastro-turistlerin belirli bir yemek destinasyonunu ziyaret etme
motivasyonlari, biiyiikk Ol¢iide yeni ve kendilerine yabanci bir kiiltliirin  mutfak
bilesenlerini kesfetme arzusu ile unutulmaz tat deneyimleri yasama isteginden
kaynaklanmaktadir (Manola ve Koufadakis, 2020).

2015 yilinda Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii, kiiresel olarak

gastronomi turizmini diinya turizminin ayr1 bir boliimii olarak kabul etmistir.

Giliniimilizde gastronomi turizmi, kiiresel dlgekte yiikselen bir egilim olarak 6ne
cikmakta ve diinya turizmi igerisinde en hizli gelisim gdsteren alanlardan biri olarak
degerlendirilmektedir. Bu durum, gastronomiyi yalnizca etkili bir unsur degil, aym
zamanda bazi iilkelerin turizm pazarinda tanitim faaliyetlerine yon veren stratejik bir
unsur haline getirmektedir. Ote yandan gastronomi, son yillarda belirli bir bdlgenin
kiltlirii ve yasam bicimiyle biitiinleserek, giinliilk yasamin ayrilmaz bir parcasi haline
gelmistir. Gastronomi, turizm alanindaki giincel egilimlerle baglantili olarak; 6zgiinliik,
kiiltiirel mirasa ve geleneklere duyulan ilgi, saglikli yasam anlayisi, siirdiiriilebilirlik
ilkeleri ile deneyim ve izlenim odakli yaklasimlar1 bir araya getiren geleneksel degerleri
biitlinciil bicimde yansitmaktadir (Hegarty ve O'Mahony, 2001). Gastro-turizm sadece
insanlarin koruma arzusundan dolay1 degil, iilkelerinin spesiyalitelerinin benzersizligini
sunmanin yani sira, yeni ve bilinmeyenin arayisi i¢inde yasayan gezgin ve merakli

turistler sayesinde de ortaya ¢ikmistir (Bertan, 2020).

1.2.2.1. Gastronomi Turizminin Onemi

Turizm destinasyonlar1 arasindaki rekabetin artmasiyla birlikte, yerel kiiltiir;
yeni turistik irlinlerin gelistirilmesi ve ziyaretcileri etkilemeye yonelik etkinliklerin
diizenlenmesinde giderek daha 6nemli bir kaynak haline gelmektedir. Bu baglamda
gastronomi, yalnizca yemegin turist deneyiminin merkezinde konumlanmasindan degil,
aynt zamanda postmodern toplumlarda kimlik insasinda temel bir unsur olarak One
¢ikmasindan dolayi da kritik bir rol tistlenmektedir (Richards, 2002).

Gida, giinlimiizde turizm tiiketiminin temel gostergelerinden biri olarak one
cikmaktadir. Beslenme, tatil siirecinin vazgeg¢ilmez bir parcast oldugundan, bireyler
arasinda farklilik yaratan bir unsur olarak da degerlendirilmektedir. Gastronomi, belirli
bir lilke ya da bolge ile iliskilendirildiginde, etkili bir turizm pazarlama unsuru haline

gelmektedir. Ayni zamanda, gastronomik iiriinler genis turist profiline hitap edebilen
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degerli hatira nesneleri olarak goriilmektedir. Bu baglamda gastronomi, destinasyonlarin
kiiresel 6l¢ekte tanitimi ve gelistirilmesinde yiiksek potansiyele sahip stratejik bir arag
niteligindedir (Richards, 2002).

Gastronomi ayni zamanda 'yaratici turizm' i¢in de verimli bir {ireme alamidir
(Richards ve Raymond, 2000). Gastronomi tatilleri bu nedenle ortaya ¢ikan yaratici
turizm sektorliniin 6nemli bir yoniidiir; ¢iinkii turistler yemek yapmay1 6grenebilir,
kullanilan malzemeleri, bunlarin nasil yetistirildigini 6grenebilir ve mutfak

geleneklerinin nasil ortaya ¢iktigini anlayabilirler.

Gastronomi turizmi amaciyla seyahat etmeyen turistler icin yerel mutfagi
kesfetmek temel motivasyon olmasa da ziyaret ettikleri destinasyonlarda yoresel
restoranlara ilgi duymalar1 ve disarda yemek yeme egiliminde olmalari, seyahat
siirecinde deneyimledikleri 6nemli etkinliklerden biri haline gelmektedir (Richards ve
Hjalager, 2002). Ote yandan, gastronomi turizmi baglaminda yerel lezzetler énemli bir
unsur olarak One c¢ikmaktadir. Turistler, bulunduklar1 destinasyonda bdlgeye 0zgii
otantik yemekleri deneyimleme egilimindedirler (Simsek ve Yordam, 2021). Bu
cercevede degerlendirildiginde, gastronomi turizminin kiiresel 6l¢ekte hizla gelisen ve
ekonomik kalkinmaya katki saglayan etkili araclardan biri olarak 6n plana ¢iktig1
goriilmektedir (Sahin ve Unver, 2015). Gastronomi turizmi ayn1 zamanda, gergeklestigi
bolgede giiclii bir farkindalik olusturan, destinasyonun turistik hareketliligini onemli
Olciide artiran ve hem bolgesel hem de ulusal diizeyde taninirhi@in artmasina katki

saglayan etkili bir faaliyet alan1 olarak degerlendirilmektedir (Bucak ve Araci, 2013).

1.2.2.2. Gastronomi Turizminin Unsurlari

Bir destinasyonda gastronomi turizminin gelisimi i¢in, o bolgenin 6zgiin yerel
gastronomi 0gelerine sahip olmasi temel bir gerekliliktir. Bu unsurlar; destinasyona has
yiyecek ve icecek cesitleri, yorede yetistirilen gida hammaddeleri ile bunlarin hazirlanis,
pisirilme ve sunum bi¢imlerinden olugmaktadir. Mutfak turizminin temel yapi taglarim
ise konaklama ve yeme-igme tesisleri, diizenlenen etkinlik ve faaliyetler ile bu alanda
faaliyet gosteren Orgiitler olusturmaktadir. Gastronomi turizminin uygulandig
destinasyonlar, pazarlama siire¢lerinde rekabet {stlinliglii saglayabilmek igin,
oncelikle mevcut tesis altyapilarini, organizasyon yapilarii ve gerceklestirdikleri

etkinlikleri etkili bi¢imde tanitmalidir (Duran ve Meydan Uygur, 2022).

1.2.2.3. Gastronomi Turizminin Avantaj ve Dezavantajlar

Gastronomi turizmi, turizm faaliyetleri igerisinde Onemli bir yere sahiptir.
Insanlarin farkli yiyecek ve icecekler tatma arzusu seyahat kararlarinda onemli bir

belirleyici olabilmektedir. Ozellikle monoton diinya yasaminda, farkl tatlar tatmakla
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birlikte farkli yerler gérmek, giinlimiiz insaninin seyahat motivasyonunun temel
bilesenleri arasinda yer almaktadir. Gastronomi turizminde farkliligin ana adresi yerel
yiyeceklerdir. Belirli bir bolgeye 6zgii tatlar, turistlere ayr1 bir keyif ve deneyim
verebilir (Getz ve Brown, 2006). Ayrica bu lezzetler, bdlge icin turizmde, rekabet
avantajinin Onemli bir kaynagidir. Ayni1 zamanda, bu faktorlerin bilinmesi, yerel
unsurlarin gelecege taginmasiyla birlikte turizmde daha basarili ve etkin kullanilmasinda

onemli faydalar saglamaktadir (Dogan, Dengiz ve Dogar, 2021).

Gastronomi somut olmayan mirasin 6nemli bir parcasidir ve turizme 6nemli bir
baglant1 sagladigint sdyleyebiliriz (Richards, 2014). Ydresel yemeklerin kiiltlirel bir
miras olarak, bu miras1 gelecek nesillere aktarmak gastronomi turizminin avantajlar
arasinda yer almaktadir. Bu nedenle gastronomi, somut olmayan miras ve turizm
arasindaki baglantinin gelecekte artacagi disiiniilmektedir. UNWTO turizm ve
gastronomi arasindaki iliski hakkinda bir rapor yayinlamistir. Ayrica OECD de yemek
deneyimleri ile turizm arasindaki iliskiyi inceleyen bir calisma gerceklestirmistir
(Richards, 2012). Bu rapor, gidanin asagidaki yollarla turizm deneyimlerine temel

olusturdugunu ortaya koymustur:

e Asagida siralanan unsurlar, gastronomi turizminin gelistirilmesine

yonelik stratejik hedefler olarak degerlendirilmektedir:
¢ Kiiltiirel miras ile turizmin entegrasyonunu saglamak,
e Ziyaretgilere yonelik yemek deneyimlerini zenginlestirmek,
e Bolgeye 6zgii gida {irlinlerinin liretimini tesvik etmek,
¢ (Gida iiretimi ve tiikketimiyle ilgili temel altyapiy1 gii¢lendirmek,
e Yerel kiiltiirin korunmas1 ve siirdiiriilebilirligine katki sunmak.

Buna ek olarak, gida; markalasma ve pazarlama siire¢lerinin temel yap1

taglarindan biri olarak asagidaki faaliyetlerle iligkilendirilebilir (Richards, 2014):

e (Gida iireticileri, yeme-igme isletmeleri ve turizm sektorii arasinda is

birliklerinin kurulmasi,
e Yerel gida tirtinlerine yonelik kalite standartlarinin olusturulmast,

e QGastronomi temelli yasam tarzlariin cazibesine vurgu yapan

konumlandirma stratejileri,
e Pazar segmentlerinin (nis alanlarin) tespit edilmesi,
e Tematik icerik olusturma ve ambalaj tasariminin gelistirilmesi,

e Ozgiin konseptlere sahip restoranlarin hayata gegirilmesi,
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e Ulusal ya da bolgesel diizeyde markalasmanin gastronomi

araciligiyla desteklenmesi.

Ote yandan kendini konumlandiran ve pazarlayan bir destinasyon diinya ¢apinda
artan bu turizm talebinden faydalanabilir. Ciinkii gastronomi turistleri, c¢esitli
destinasyonlari, otantik yemek icin ziyaret etmeye hazirdirlar (Dirlik ve Karsavuran,
2019). Seri tiretim siirecleri yoluyla fiziksel alanlarimiz giderek daha fazla benzer hale
geldikge, genellikle gastronomi ve tiim soyut kiiltiirler tarafindan saglanan, soyut

yaraticilik, bir yeri 6zel kilmaktadir.

Gastronominin, aynt zamanda, ekonomik etkileri de ¢ok 6nemlidir. Gastronomi
ve turizmin yerel ekonomiyi canlandirabileceginin cesitli yollar1 vardir (Richards,
2012):

e Gelisen etkilesim aglari: Turistlerin yerel lezzetleri tatmaya yonelik
artan 1ilgisi, gida iiretimi ile yeme-igme hizmetlerine olan talebi 6nemli
oOlciide artirabilmektedir.

e Yenilik¢i uygulamalarin desteklenmesi: Turistlerin  farkli  sunum
bicimlerine ve 0zglin deneyimlere olan talepleri, yalnizca gastronomi
alaninda degil; tarim, gida dretimi ve konaklama sistemlerinde de
yeniliklerin ortaya ¢ikmasini tesvik edebilmektedir.

e Mekanin  cazibesinin  yiikseltilmesi:  Turistik acgidan  ¢ekici
destinasyonlar, ayn1 zamanda yasam, calisma ve egitim acisindan da
tercih edilen bolgeler haline gelmektedir. Giicli bir gastronomi
sektoriiniin gelistirilmesi, bolgenin yasam kalitesini artirarak daha fazla
ziyaretgiyi cezbetmeye ve tersine gocli desteklemeye katki saglayabilir.

e Bolgesel imajin giiclendirilmesi: Gastronomi turizmi, destinasyonlarin
marka degerine katki sunarak, bdlgenin ulusal ve uluslararasi diizeyde

algilanan imajinin gliclenmesine olanak tanimaktadir.

1.2.2.4. Gastronomi Turizmini Etkileyen Faktorler

Modern toplumda tercihler degismektedir ve gastronomi turizmi hizla gelisen bir
sektordlir. Bu turizm tiirli, ek iglerin yaratilmasi, belirli iiriinlerin korunmasi veya
iiretime agilmasi, bolgelerin markalagsmasina yardimci olmasi ve turist akigini saglamasi

gibi konular da dahil olmak iizere bolgelerin sosyo-ekonomik kalkinmasina katki
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saglamaktadir. Bolgedeki gastronomi turizminin gelismesi i¢in ideal kosullar sunlardir
(Richards, 2012):

Stirdiiriilebilir gastronomi markalarinin ve bolge markalarinin varligy,

Yerel ireticiler ve yerel yoOneticiler arasinda gastronomi

turizminin gelistirilmesinin 6neminin ve gerekliliginin anlagilmasi,
Talebin anlasilmasi ve tahmin edilmesi,

Gastronomi turizminin  yaratilmast ve tanitilmasi i¢in araglarin

kullanilabilirligi,
Gastronomi turizmi alaninda ¢aligsma standartlarinin bulunmast,
Gastronomi turizmi alaninda nitelikli personelin bulunmasi,

Destinasyonun gastronomi turizminin gelismesi i¢in kamu ve Ozel

sektoriin desteklenmesi,
Gastronomi turizmi konusunda uzmanlasmis yerli tur operatorlerinin varlig.

Ayrica gastronomi turizmi stratejisinin varligi, bodlgede gastronomi

turizminin gelismesinde 6zel bir role sahiptir.

1.2.2.5. Gastronomi Turizminin Gelismislik Gostergeleri

Hjalager ve Richards’a gore ise gastronomi turizmi i¢in gelismislik gdstergeleri

dortlii bir hiyerarside incelenmektedir. Bu gostergeler asagidaki tabloda sunulmustur:
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Tablo 1. 1: Gastronomi Turizmi Gelismislik Gostergeleri-Dortlii Hiyerarsi (Hjaleger &

Richards, 2002)

Gastronomi Turizmi Gelismislik Gostergeleri- Dortlii Hiyerarsi

1. Derece
Gostergeler
Yerli

Destinasyonun gastronomik iiriinlerini tanitan web sitesinin varligi

Destinasyonun gastronomik iirtinlerini i¢eren seyahat brosiirlerin varligi

Destinasyonda yerel tirtinlerin taniminin/ promosyonunun yapilmast

Destinasyondaki yerel iiriinlerin marka sayilari

Destinasyondaki restoranlarin sayilari

Destinasyondaki restoranlarin tanmmisligy/ imaji

Destinasyonda planlamasi yapilan yeni restoranlar

Destinasyondaki konaklama tesislerinin sayist

Destinasyondaki yerel iiriinlerin sunum tarzlari (estetik, paketleme)

Destinasyonda yerel gastronomi aktivite ve etkinliklerin varligi

Destinasyonda turistlere yonelik yerel tirtinleri tanitma ¢abasinin varligi

2. Derece
Gostergeler
Yatay

Destinasyondaki yerel tirtinlerin sunum kalitesi

Destinasyonda yiyecek tedarik¢ileri ve restoranlarin kalite standartlarini belirleyen ve
denetleyen kurumlarm varligi

Destinasyonda sertifikali kaliteli tirtinlerin turizm brosiirlerinde yer almasi

Destinasyonda seyahat brosiirlerinin bélgesel turizm sorumlularinca turistlere ulastiriliyor
olmasi (ajans,miidiirlik)

Destinasyonda yerel yiyeceklerin gliniimiiz kosullarina ve taleplerine hitap edecek sekilde
uvarlanmis olmasi

3. Derece
Gostergeler
Dikey

Destinasyonda yemegin yerel aktivite ve etkinlikler ile tanitimi

Destinasyonda turistleri restoranlara cekecek yarisma, eglence gibi cekiciliklerin varligi

Destinasyonda dogal yemek- ciftlik konseptli tatili opsiyonlarmin varlig

Turistik gastronomi brosiirlerinin ve internet sitelerinin kac yabanci dile cevrildigi

Gastronomi brosiirlerinin gorsel acidan zenginligi

Destinasyonda turistlere yonelik yoresel yemekleri pisirme kurslarinin varligi

Destinasyonda tarimsal iiretim alanlarinin turizme acilmasi

Destinasyonda sarap akslarinm-rotalarinin yaratilmis olmasi

Destinasyonda gastronomi miizesinin varligi

4. Derece
Gostergeler

Capraz

Destinasyonda turizm egitim kurumlarinda gastronomi konusunda arge ¢alismalarimin
varligi

Destinasyonda yerel gastronomi ve gastronomi turizmi topluluklarinimn varligi

Destinasyonun yerel gastronomisinin ulusal ve yerel medyada yer almasi

Destinasyonda yerel gastronomi iizerine yazilnus akademik ¢alismalar ve tezlerin varligi

1.2.3. Diinya’da Gastronomi Turizmi

Her ne kadar yerel mutfag: kesfetmek turistlerin temel motivasyonu olmasa da,

bolgeye 06zgli yemekler ve igecekler, ziyaretciler agisindan dikkat g¢ekici unsurlar

arasinda yer almaktadir. YOresel restoranlara gitmek ya da yalnizca yerel tatlari

denemek disinda, yemek yeme eylemi, turistlerin seyahat siiresince deneyimledigi

baslica aktivitelerden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu durum, turizm sektorii ile yiyecek-

icecek endiistrisi arasinda gii¢lii ve karsilikli bir etkilesim oldugunu ortaya koymaktadir
(Greg ve Hjalager, 2002).

Gastronomi turizmi ise diinyada artan bir trenddir. italya, Tayland ve Fransa

mutfaklariyla ¢cok popiiler olmus ve oldukca fazla sayida turistin ilgisini ¢ekmistir (Chi

ve Karim, 2010). Avrupa’da gastronomi temali turizm faaliyetlerinin yogunluk

kazandig1 baslica iilkeler arasinda Fransa, Ispanya, Italya, Portekiz ve Irlanda yer
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almaktadir. Bu tiir turlar kapsaminda gergeklestirilen etkinlikler arasinda; yoresel peynir
iiretim tesislerinin gezilmesi, atdlye caligmalarinda peynir yapimi deneyimi, kirsal
alanlarda triif mantar1 arama faaliyetleri, yerel halk pazarlarinin kesfi, zeytinyagi tadim
etkinlikleri ve iiretim alanlarinin incelenmesi, taninmis sefler esliginde diizenlenen
gastronomi egitimleri, liziim baglarinda hasat zamanina katilim, sarap tadimi ve iiretici
ziyaretleri ile yerel gida ve igecek festivallerine katilim ve ev ortaminda gergeklestirilen
mutfak dersleri yer almaktadir (Kesici, 2012). Giliniimiizde gida unsuru, destinasyonlar
aras1 rekabet ortaminda belirleyici bir avantaj unsuru olarak degerlendirilmektedir
(Horng ve Tsai, 2010). Destinasyonlar mutfaklari ile etiketlendiginden, destinasyonun
mutfagl vasitasiyla, diinyayla baglanti kurmasi sans1 ¢ok ytiksektir (Chi ve Karim,
2010). Gastronomi, caligmanin ve sanatin bir pargasi haline gelince, gastronomiyi
kullanmak, turistik destinasyonlarin pazarlanmasinda bir ara¢ haline gelmistir ve bunun
sonucunda ise tlkeler, gastronomiyi, kendi mutfaklarini tanitmak ic¢in kullanmaya
baslamislardir. Bu durumu dikkate alan seyahat acenteleri, Asya, Italya ve Fransa gibi
gastronomik acidan One ¢ikan destinasyonlara yonelik tematik turlar organize
etmektedir. Ornegin, Toskana bolgesinde tatil secenekleri, yemek pisirme egitimleri ile
entegre bir bigimde sunulmaktadir. Benzer sekilde, Melbourne ve Sydney’deki
restoranlar, yerel mutfak ve sarap kiiltiiriinii kullanarak bulunduklar1 destinasyonun

tanittmina katki saglamaktadir.

(Kivela ve Crotts, 2005). Barselona her y1l 500°den fazla yeme-igme etkinligine
ev sahipligi yapmaktadir. Barselona Universitesi tarafindan gergeklestirilen bir
aragtirmaya gore, kentin ekonomik ve turistik yapisinin %30’undan fazlas1 gastronomi
temelli faaliyetlere dayanmaktadir. 2008 yilinda baslatilan Kiiresel Hansik Kampanyasi
kapsaminda ise Kore mutfaginin diinya genelinde tanitilmasi hedeflenmis; mutfagin
Ozgilin yapist ve saglik agisindan sundugu yararlar 6n plana ¢ikarilmistir. Bu stratejik
kampanya sonucunda Kore mutfagi, uluslararas: diizeyde tercih edilen bir gastronomi
destinasyonu konumuna ulasmistir (Williams Jr, Omar ve Williams, 2014). Isve¢’in
kiiciik bir koyii olan Ostersund, UNESCO’ nun olusturdugu cesitli bolgeleri, gelirleri,
kapasiteleri ve niifuslar1 yaratict ¢alisma siireglerine entegre etmeyi amagladigi bir
girisim olan “Yaratict Sehirler Ag1” nda yer almaktadir (Unesco, 2024). Kirsal
bolgelerde yasayan halk, geleneksel yemekleri yerel malzemelerle hazirlayarak kiiltiirel
miraslarin1 yasatmakta ve bu 6zgilin gastronomi pratikleriyle taninmaktadir. Chengdu
ise; zengin yemek kiiltiirii, ¢esitli festivalleri, kentlerdeki gelismis egitim olanaklari ve
stirdiiriilebilir tarima verilen 6nem sayesinde UNESCO tarafindan Gastronomi Sehirleri
agma dahil edilmistir (Unesco, 2024). Ayrica, Italya zeytinyagi, spagetti, pizza ile;
Ispanya tapas (kiigiik atistirmaliklar) ile; Fransa peynir ve sarapla; Belcika ve Isvicre

cikolatayla; Kosta Rika kahve; Japonya ve Sri Lanka cay ile bilinmektedirler (Can ve
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Ozkaya, 2012). Gastronomi turizmi turist cektigi siirece, iilkelerin ya da bolgelerin
mutfagi, destinasyon pazarlama yonetiminde dnemli bir yere sahip olacaktir (Baran ve
Batman, 2013).

1.2.3.1. Diinya’da Gastronomi Turizmini Destekleyici Faaliyetler

Gosteren Uluslararasi Kurum ve Kuruluslar

Uluslararas1 Otel ve Restoran Birligi (International Hotel & Restaurant
Association - IH&RA): 1921 yilinin Nisan ayinda Avrupa, Afrika, Latin Amerika ve
Amerika kitalarindan ¢esitli otelcilik temsilcileri bir araya gelerek uluslararasi diizeyde
bir birlik olusturma karar1 almis ve bu dogrultuda Uluslararas1 Otelciler Ittifaki’ni
(International Hotel Alliance — IHA) kurmuslardir. Kasim 1947°de ittifak, adim
Uluslararas1 Oteller Birligi olarak degistirerek merkezini Londra’da yapilandirmis;
1949 yilinda ise merkezini Paris’e tasimistir. 1997 yilinin Kasim ay1 itibariyla restoran
sektoriinii de kapsamina alarak, adin1 Uluslararast Otel ve Restoranlar Birligi seklinde

giincellemistir.

Birligin temel hedefleri arasinda; otel ve restoran c¢alisanlarinin ¢alisma
kosullarinin  iyilestirilmesi, 13 saglhigt ve giivenliginin saglanmasi, ¢evresel
stirdiiriilebilirlige katki sunmak amaciyla cesitli ¢cevre odiilleri verilmesi, konaklama
sektoriine yonelik arastirmalarin ve istatistik calismalarinin desteklenmesi ile farkli
iilkelerdeki otel siiflandirma sistemlerine uzman gozlemci veya yonetici olarak katki

saglanmas1 yer almaktadir.

Birlige; uluslararasi, ulusal ve bolgesel otel ve restoran birlikleri, kiiresel ve
yerel otel-restoran zincirleri, bireysel tesisler, yatirimcilar, gelistiriciler, sektore bagh
kuruluglar, Ogrenciler ve bagimsiz otel/restoran temsilcileri iiye olabilmektedir.
Tiirkiye’den ise Turistik Otelciler, Yatirimeilar ve Isletmeciler Birligi (TUROB), bu

uluslararasi olusumun iiyeleri arasinda yer almaktadir (Sahin ve Unal, 2016).

Birlesmis Milletler Egitim Bilim ve Kiiltir Kurumu (United Nations
Educational, Scientific and Cultural Organization - UNESCO): UNESCO'nun temel
amaci, ortak degerlere dayanan bir zemin olusturarak farkli kiiltiirler, uygarliklar ve
toplumlar arasinda uyum ve is birligini tesvik etmektir. 1946 yilinda, Birlesmis
Milletler’e bagl 6zel bir kurulus olarak faaliyete ge¢mistir (Sahin ve Unal, 2016).

Birlesmis Milleteler Diinya Turizm (")rgiitii (United Nations World Tourism
Organization — UNWTO): Uluslararas1 dlgekte turizmin en kapsamli temsilcisi ve
organizasyonu konumundaki bu yapi, kiiresel diizeyde turizm politikalarinin

olusturulmasini desteklemeyi; ekonomik kalkinma, siirdiiriilebilir gelisim ve cevresel
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sorumluluk konularinda sektdrii bilinglendirmeyi amac edinmistir. (Sahin ve Unal,
2016).

Diinya Seyahat Acentalar Birligi (World Association of Travel Agencies —
WATA): S6z konusu birlik, 5 Mayis 1949 tarihinde Fransa, Italya, Belcika ve
Isvigre'den sekiz profesyonel seyahat acentasinin Cenevre’de gergeklestirdigi toplant:
sonucunda kurulmustur. Birligin temel hedefleri arasinda; {iyelerinin ¢ikarlarini
gozetmek, karlilik ve mesleki yeterliliklerini artirmak, hizmet kalitesinde yiiksek standartlari
tesvik etmek ve iiyeleri ile Uluslararast1 Otel ve Restoranlar Birligi arasindaki etkilesimi

giiclendirmek yer almaktadir (Sahin ve Unal, 2016).

1.2.4. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

Yeryliziiniin farkli cografyalarinda gelisen mutfak kiiltiirleri, kendilerine 6zgii
karakteristik nitelikler tasimaktadir. S6z konusu mutfaklarin bi¢imlenmesinde; dini
inang sistemleri, iklimsel kosullar, dogal ¢evre ile birlikte bolgede bulunan bitki ortiisii
ve hayvan cesitliligi belirleyici unsurlar arasinda yer almaktadir (Besirli, 2010).
Tiirkiye, koklii ve zengin mutfak mirasinin yani sira yiiksek turistik potansiyeliyle,
gastronomi turizmi acisindan 6ne ¢ikan ve tercih edilebilir nitelikteki lilkeler arasinda yer
almaktadir (Giritlioglu, Dogdubay ve Hacioglu, 2008). Tiirk Mutfagi, tarihsel derinligi ve
Asya, Avrupa ve Afrika’y1 kapsayan genis bir cografyada sekillenmis olmasi nedeniyle
hem farkli kiiltiirleri etkilemis hem de bu kiiltiirlerden beslenerek zenginlesmis ¢ok
katmanli bir yapiya sahiptir. Orta Asya'dan gelen gocebe Tiirk topluluklarinin
geleneksel yemek pisirme ve sunum aliskanliklarindan, Osmanli imparatorlugu’nun son
doneminde Batili iilkelerden etkilenerek saray mutfagina entegre edilen unsurlara kadar
uzanan siiregte, Islamiyet’in getirdigi dini ve Kkiiltiirel etkiler de mutfagin
bicimlenmesinde 6nemli rol oynamistir. Ancak bu zengin gastronomik mirasa ragmen,
Tiirk mutfaginin mutfak turizmi baglaminda yeterince tanitilamadig ve kiiltiirel turizm
kapsaminda bir turistik Uriin olarak hak ettigi diizeyde degerlendirilemedigi
gozlemlenmektedir (Seyitoglu ve Caliskan, 2014). Deniz ve Atisman (2017)’a gore;
Tiirkiye'nin gastronomi turizmi potansiyeli SWOT analizi ¢ercevesinde ele alindiginda;
kokli geleneksel yemek kiiltiirli, zengin yiyecek c¢esitliligi, yoresel mutfaklarin
cesitlenmis yapisi, gelismekte olan sarap iiretimi, sektore yonelik mevcut kurumsal
yapilarin varligi ve son yillarda {iniversitelerde agilan gastronomi boliimleri bu alandaki
giiclii yonler arasinda degerlendirilmektedir. Ote yandan, zayif yénler arasinda ise;
mutfak kiiltliriiniin gelistirilmesine ve cazip bir turistik iiriin haline getirilmesine yonelik
pazarlama stratejilerinin yetersizligi, gastronomi turizmini kapsayan paket tur

seceneklerinin sinirli olusu, kamu ve 0Ozel sektor arasinda etkin bir koordinasyon
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eksikligi ile tanitim ve tutundurma faaliyetlerinde yasanan aksakliklar yer almaktadir

(Kiictiikkdmiirler, Sirvan ve Sezgin, 2018).

Ote yandan, Tiirk Mutfagi, kiiresel Slcekte Cin ve Fransiz mutfaklarinm
ardindan diinyanin en genis ve zengin mutfaklarindan biri olarak dlgclincii sirada
konumlandirilmaktadir (Giiler, 2010). S6z konusu avantaj, Tiirk turizm sektoriiniin en
giiclii rakipleri arasinda bulunan diger Akdeniz tilkeleriyle yiiriitiilen rekabette, Tiirkiye
acisindan Onemli bir {stlinliik unsuru olarak rol oynayabilmektedir. Ulusal Kkiiltiiriin
kendisinden ve yerel kaynaklardan gelen bir yiyecek ve icecek koleksiyonu saglayan
gercek sayesinde gastronomi turizmi, gozle goriilmeyen ihracat oranlarint da Snemli
Ol¢iide artirmaktadir (Sarioglan, 2013). Bu konuyla ilgili arastirmalar gostermistir ki
gastronomi turizminin goriinmeyen ihracat orami yaklasik %36,87 ile diger turizm
tiirlerine kiyasla daha ytiksektir. Gastronomik acidan pek ¢ok tilkeye kiyasla daha genis
ve cesitlenmis bir potansiyele sahip olan Tirkiye’nin, bu zenginligini turizm sektoriine
etkin bi¢cimde entegre edebilmesi halinde, iilke turizm gelirlerinde kayda deger bir artigin
gerceklesecegi ongoriilmektedir (Oney, 2013)

Tirkiye’de Adana, Mersin, Hatay, Sanliurfa ve Mardin gibi baz1 kentler, zengin
yoresel mutfaklariyla 6ne ¢ikmakta ve gastronomi turizmine yonelik faaliyetlere dncelik
vermektedir. Yapilan arastirmalar, lilkeye gelen ziyaret¢ilerin yaklasik %20 ila
%25’inin seyahat motivasyonunun gastronomi odakli oldugunu ortaya koymaktadir
(Aktiirk, 2021). Ankara Ticaret Odasi ile Tiirkiye genelindeki 81 ili kapsayan Ankara
Patent Ofisi is birliginde gergeklestirilen arastirma kapsaminda “Tiirkiye Lezzet
Haritas1” olusturulmustur. S6z konusu c¢alismada, iilke genelinde toplam 2.205 farklh
yoresel yiyecek ve igcecek c¢esidinin bulundugu tespit edilmistir. Arastirma sonuglarina
gore, 291 farkli yemek, icecek ve tath tiirliyle Gaziantep ilk sirada yer almakta, onu
Elazig mutfag takip etmektedir. Bolgesel diizeyde degerlendirildiginde ise, I¢ Anadolu
Bolgesi 455 cesit ile en zengin mutfak olarak One c¢ikarken, Dogu Anadolu 425,
Gilineydogu Anadolu 398 ve Karadeniz Bolgesi 397 cesit ile sirasiyla ikinci, ti¢lincii ve
dordiincii sirada yer almaktadir. Akdeniz ve Marmara bolgeleri 184’er {iriin ¢esidiyle
besinci siray1 paylasirken, Ege Bolgesi 162 yoresel iiriinle altincr sirada konumlanmistir
(Aktiirk, 2021).

Tiirkiye’de diizenlenen gastronomi festivalleri, yerel kiiltiir hakkinda bilgi
edinme agisindan onemli bir firsat sunmaktadir. Bu festivaller, ilgili bolgenin 6zgiin
gastronomik iriinlerini sergilemekle kalmayip, ayni zamanda o yoreye ait kiiltiirel
yasamin da bir yansimasi olarak degerlendirilmektedir. Ulkede koklii bir gecmise sahip
geleneksel gastronomi festivalleri bulunmakta olup, bu organizasyonlar gastronomi,

kiiltiir ve turizm alanlarinda kayda deger bir etkiye sahiptir.
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1.2.4.1. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmini Destekleyici Faaliyetler Gosteren

Ulusal Kurum ve Kuruluslar

Diinya Turizm Orgiitii’niin yayimladig1 verilere gére Tiirkiye, uluslararasi turist
sayist acisindan diinya genelinde altinci sirada, turizm gelirleri bakimindan ise on
birinci sirada konumlanmaktadir (Tuik, 2024). Turizmin Tiirkiye ekonomisindeki
stratejik konumu g6z Oniline alindiginda, iilkedeki turizm faaliyetlerinin 6nemi daha
belirgin hale gelmektedir. Turizm sektoriiniin hem ekonomik hem de sosyal etkileri
dikkate alindiginda, bu alandaki faaliyetlerin genis kapsamli sonuclar dogurdugu
anlagilmaktadir. Yatirimlardaki artis ve buna bagli olarak yiikselen istihdam imkanlari,
sektordeki girisim ¢esitliligini de 6nemli dlgiide artirmistir. 1980 sonrast donemde hiz
kazanan turizm yatirimlar1 ve faaliyetleri zamanla biiylimiis, bu biiylime siireci ise
cesitli toplumsal sorunlari da beraberinde getirmistir. Ozellikle kamu otoritesinin
yetersiz kaldig1 durumlarda, 6zel ve tiizel sektdr temsilcileri bir araya gelerek yatirimei
birliklerini olusturmuslardir. Ardindan, kamu otoritesinin yani sira yatirimeir ve
igverenlerin etkinliginin smirl kaldig1r noktalarda meslek kuruluslar1 devreye girmistir.
Tirkiye'nin uluslararasi turizm pazarinda rekabet edebilirligini artirmak ve mesleki
standartlarin ulusal diizeyde saglanabilmesini temin etmek amactyla pek ¢ok sivil toplum

kurulusu sektorde aktif rol iistlenmistir (Gokkaya ve Demirkol, 2017).

Tiirkiye Otelciler Birligi (TUROB): TUROB, Tiirkiye’nin en uzun geg¢mise
sahip ve kurumsal yapisi gili¢lii meslek kuruluslarindan biri olarak, sivil toplum alaninda

faaliyetlerini silirdiirmektedir.

Turist Rehberleri Birligi (TUREB): Turist Rehberleri Birligi (TUREB), 22
Haziran 2012 tarihinde 28331 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan 6326 sayili Turist
Rehberligi Meslek Kanunu dogrultusunda kurulmustur. Tiirkiye genelinde orgiitlenen ve
kamu kurumu niteligi tasiyan 13 meslek odasinin ¢at1 kurulusu olan TUREB; 7 Meslek

Odas1 ve 6 Bolgesel Meslek Odasi araciligiyla iilke genelinde faaliyet gostermektedir.

Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi (TURSAB): Tiirkiye Seyahat Acentalart
Birligi (TURSAB), 28 Eyliil 1972 tarihinde yiiriirliige giren 1618 sayili “Seyahat
Acentalar1 ve Seyahat Acentalar1 Birligi Kanunu” kapsaminda kurulmus olan, seyahat

acentelerini temsil eden bir meslek kurulusudur.

Anadolu Turizm Isletmecileri Dernegi (ATID): Anadolu Turizm Isletmecileri
Dernegi (ATID), 1984 yilinda kurulmus olup, Ankara merkezli olarak turizm
sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin ekonomik ve sosyal ¢ikarlarini korumay1
amaglayan bir meslek orgiitiidiir. Dernek, isletmelerin verimliligini artirmaya yonelik
caligmalar yapmanin yan sira, kamu kurumlariyla yasanan sorunlarin ¢oziimiine katki

sunmakta, sektorel mevzuatin takibini saglayarak iiyelerini bilgilendirmektedir. Ayrica
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sektorler arasi is birligini gili¢lendirmek, taban taleplerine dayali olarak genel turizm
politikalarinin olusturulmasina katkida bulunmak, her diizeyde egitim programlari
diizenleyerek hizmet kalitesini artirmak ve tiyeler arasi ya da diger sektor paydaslariyla
yasanabilecek olast uyusmazliklarin ¢6ziimiine destek olmak gibi gorevleri de

ustlenmektedir.
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2. BOLUM

TOKAT VE TOKAT GASTRONOMI TURIZMi

2.1. TOKAT iLi VE TOKAT KULTURU

Tokat ili, Karadeniz Bolgesi’nin Orta Karadeniz kisminin i¢ dogu kesiminde
konumlanmakta olup, dogusunda Sivas ve Ordu, batisinda ise Amasya illeri ile sinir
komsusudur. Toplam yiizol¢timii 10.072 km? olan ilin niifusu 612.646’dir ve ortalama
rakimi 623 metredir.

Tokat, 11 ilceden olusmakta ve tarimsal iiretime son derece elverisli genis
ovalara sahiptir. Il genelindeki verimli tarim arazileri, toplam yiizey alaninin yaklasik
%15,4’1inii kapsamaktadir. Bu tarimsal potansiyel Kazova, Turhal Ovasi, Erbaa Ovast,
Niksar Ovasi, Omala Ovasi, Artova Ovast ve Zile Ovast gibi sulak ve verimli
diizliiklerle desteklenmektedir.

Arazi kullanim durumuna bakildiginda; Tokat topraklarinin %48,18’1 orman ve
fundalik, %38,80’1 ekili-dikili tarim alani, %14,50’si ¢ayir ve mera, %1,90°1 ise tarimsal
faaliyetlere uygun olmayan alanlardan olusmaktadir. Tokat, Tiirkiye’nin 6nemli orman
varligina sahip illeri arasinda yer almakta olup, ormanlik alan biyiikligii bakimindan

tilke genelinde altinct sirada yer almaktadir.

Tokat, Karadeniz’i Sivas ve Kayseri iizerinden I¢ Anadolu, Akdeniz ve
Gilineydogu Anadolu Bolgeleri’ne; ayrica Dogu Anadolu’yu Erzincan, Resadiye, Niksar
ve Erbaa giizergahlar1 araciliiyla Istanbul’a baglayan karayolu agimnin {izerinde stratejik
bir konumda yer almaktadir. Bu ulasim olanaklar1 sayesinde Tiirkiye'nin her

bolgesinden Tokat’a erisim saglanabilmektedir.

Yesilirmak havzasinin verimli topraklari {izerinde kurulmus olmasi dolayisiyla
Tokat, yaklagik 6000 yillik ge¢misi boyunca onemli bir kiiltiir ve ticaret merkezi islevi
gormiis; 14 farkli devletin ve ¢ok sayida beylik yapisinin egemenligi altinda kalmis
koklii bir Anadolu kentidir.

Tarihsel siire¢ icerisinde Hatti, Hitit, Frig, Roma, Bizans, Danigsmendliler,
[lhanhlar, Selguklular ve Osmanlilar gibi bircok medeniyetin izlerini tastyan
Tokat’ta, kentin farkli bolgelerinde bu donemlere ait kiiltiirel mirasa rastlamak

miimkiindiir. Bu yoniiyle Tokat, adeta bir agik hava miizesi niteligi tasimaktadir.

25



Tokat ilinde Gastronomi Turizmi

Erbaa’da yer alan antik Horoztepe yerlesimi, Zile ilgesindeki Masathdyiik Oren
Yeri, Sulusaray’da Roma ve Bizans donemlerine ait Sebastapolis antik kenti, Merkez
ilgede bulunan tarihi Komana Pontika yerlesimi; Roma déneminde gilivenlik amaciyla
insa edilen Tokat Kalesi, Danismendlilerin baskenti Niksar’daki tarihi kale, Malazgirt
Zaferi’'nden sonra yapilan Anadolu’nun ilk Tiirk camilerinden Garipler Camii,
Yagibasan Medresesi, Gokmedrese, Yesilirmak {izerindeki Hidirlik Kopriisii, 9 adet
zaviye yapisi, Osmanli donemine ait Alipasa Camii ve Hamami, Voyvoda Han
(Tashan), Deveciler Hani, Arastali Bedesten; ayrica 18. ylizyila tarihlenen ve
Anadolunun en gorkemli tavan siislemelerinden birine sahip olan Latifoglu Konagi
Miize Evi, Mevlevi kiiltiiriinii yansitan ahsap Mevlevihane, Tokat Saat Kulesi ve Bey,

Halit, Sulusokak gibi geleneksel sivil mimari 6rnekleriyle donatilmis sokaklar, Tirk

mimarisinin 900 yillik kesintisiz gelisim siirecini gézlemlemeyi miimkiin kilmaktadur.

Ayrica Tokat, Bakircilik, Yazmacilik, Dokumacilik, Ahsap Oymaciligi,
Kuyumculuk, Demircilik ve Dericilik gibi geleneksel el sanatlar1 ile 6n plana
cikmaktadir. Bunun yaninda Anadolu’da 20. yiizyila dek varhigimm siirdiiren iznik,
Kiitahya ve Canakkale ile birlikte dort 6zgiin seramik iiretim merkezinden biri olma
ozelligini de tasimaktadir (Tokat 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, 2023).

Tokat ili sahip oldugu degerler agisindan ¢ok avantajli bir duruma sahiptir. Dini
degerler (camii, kiilliye, medrese, tekke), tarihi degerler (arkeolojik yapilar, kaleler,
hanlar, hamamlar), dogal giizellikler (gdller, akarsular, yaylalar, magaralar, akarsular,
kaplicalar), kiiltiirel degerler (el sanatlari, yemekleri) ile ¢ok cesitli kesimlere hitap
edebilecek destinasyonlara sahiptir. Dahasi bazi destinasyonlarda ilk siralarda yer
almaktadir; Ballica Magarasi, Anadolu’daki ilk Tiirk iiniversitesi ve ilk Tiirk-Islam
camii, en biiyiik ikinci kale gibi. Ancak sahip oldugu envanteri yeteri kadar
duyuramamistir (Sadaklioglu ve Doven, 2012). Tokat’a gelen turist sayisinda yillar
itibariyla istikrarli bir artis gézlemlenmekte olup, 6zellikle son donemlerdeki yiikselis
dikkat cekicidir. 2018 yil1 verilerine gore Tokat’1 ziyaret eden yerli ve yabanci turist
sayist toplamda 246.634 kisiye ulagsmistir. Bu artisin temel nedenleri arasinda; kentte
gergeklestirilen ¢esitli turizm yatirimlar1 (6rnegin Kanal Tokat projesi, restorasyon
calismalari, Kaz Go6li’'nilin turizme kazandirilmasi, yeni konaklama tesisleri ve yeme-
icme mekanlarinin agilmasi) ile tanitim faaliyetlerinin (Ballica Magarast ve Niksar’in
UNESCO Gegici Miras Listesi’ne alinmasi, cografi isaretli ydresel iirlinlerin one
cikarilmasi, sosyal medya iizerinden yapilan tanmitimlar vb.) etkili oldugu

degerlendirilmektedir.

Tokat’ta 6ne ¢ikan turizm tiirleri arasinda; kiiltiirel turizm, gastronomi turizmi,

doga temelli turizm, termal turizm ve inang¢ turizmi yer almaktadir. Bu turizm ¢esitleri
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icerisinde gastronomi turizmi, yalnizca Tiirkiye genelinde degil, Tokat 6zelinde de hizla
gelisen ve One ¢ikan bir alan héline gelmistir. Zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olan
Tokat’in bu ¢esitliligi, hem bolgenin tarihsel gegmisiyle sekillenmis kiiltiirel
birikiminden hem de verimli tarim arazilerinin sundugu {iretim potansiyellinden

kaynaklanmaktadir.

Tokat’in bereketli ovalarinda, bolge iklimine uygun ¢ok sayida tarim iriini
yetistirilmektedir. Bu lriinler arasinda; sebzeler (domates, patlican, biber, salatalik),
meyveler (kiraz, visne, seftali, elma, ilizlim, kusburnu), tahillar (bugday, arpa, misir),
baklagiller (fasulye, nohut, mercimek) ile birlikte madimak, seker pancari, patates ve
sogan gibi otlar ve kok bitkiler yer almaktadir. S6z konusu firiinler, Tokat Mutfaginda
hazirlanan 6zgilin gastronomik lezzetlerin temel hammaddesini olusturmaktadir (Arslan,
Kendir ve Ozgelik Bozkurt, 2021).

2.1.1. Tokat Ilindeki Fuar, Festival ve Senlikler

Tokat’in kiiltiirel ve sanatsal zenginligi igerisinde diizenlenen fuar, festivaller ve
senlikler biiyiik bir yere ve dneme sahiptir. Bu tarz organizasyonlar sehrin tanitimi ve

cazibe merkezi olmasi agisindan biiyiik rol oynamaktadir.

Tokat’ ta geleneksel olarak her yil diizenlenen fuar, festival ve senliklerin

isimlerine agagida yer verilmistir (Sadaklioglu ve Doven, 2012).

o Geleneksel Hidirellez ve Nevruz Senlikleri

e Niksar Camig¢i Yayla Senlikleri

e Cihet Kasabasi Yayla Senlikleri

¢ Biisiirim El Sanatlar1 ve Yayla Senlikleri

e Kuyucak Koyl Gurbetten Silaya Hasret Senlikleri

e Kuyucak Kiiltiir ve El Sanatlar1 Senlikleri

e Baydarli Kiiltiir ve Dayanigsma Senligi, Kiiclik Yayla Senligi

e Hasan Seyhi Anma ve Kiiltlir Senlikleri

e Kurt Golu Kiiltiir Festivali

e Cevrecik Kiiltiir ve El Sanatlar1 Senlikleri

e Topgam Senlikleri

e Karkin K6yii Aziz Baba Senlikleri

e Goriimli Kdyii Kul Himmet Kiiltiir-Sevgi ve Dostluk Sanat Etkinlikleri

e Resadiye Yavuz Sultan Selim Han Selemen Yayla Senlikleri

e Sirikli Senlikleri
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e Hiiseyin Akbas Karakucak Giires Senlikleri

o Kececi Ahi Mahmut Veli Kiiltiir Festivali

e Gozderesi Festival Senlikleri, Patates Festivali ve Stinnet Soleni
e 26 Haziran Atatiirk’{in Tokat’a Tesrifleri ile Ilgili Kutlama Programi
e Gazi Osman Pasa Anma Programi

e Golgeli dumanl Yayla Senligi

e Yazicik Karacam Diiden Yayla Kir Yemegi Etkinligi

e Eskikdy Dikmen Baba Festivali

e Akbelen Belediyesi Hidirillez Senligi

¢ Giinebakan Belediyesi Kiiltiir ve El Sanatlar1 Senligi

e Niksar Giilbayir, Keltepe Kiiltiir ve Doga Festivali

e Resadiye Sariyayla Kiiltiir, Sanat ve Keskek Festivali

e Degirmenli Domates Festivali

e Sir¢ali Koyl Dikmen Festivali

e Tokat Gida, Tarim, Hayvancilik ve Y®éresel Uriinler Fuar

2.1.2. Tokat ilinin Turizm ve Gastronomi Turizmi Potansiyeli

Dogal zenginlikleri ve tarihi mirasiyla dikkat ¢eken Tokat ili, turizm agisindan
onemli cazibe unsurlarina sahiptir. 2023 yili Turizm ve Konaklama istatistikleri
incelendiginde kente gelen, konaklayan yerli ve yabanci turist sayist 337.162 olarak
kaydedilmistir (Tokat Il Kiiltir ve Turizm Miidiirliigii, 2023). Bu saymin yillar
icerisinde artis egiliminde oldugu, 6zellikle son donemlerde belirgin bir yiikselis
gosterdigi  gozlemlenmektedir. Turizm potansiyelini yeni yeni degerlendirmeye
baslayan Tokat ili, turistik tesislesme bakimindan gelisim siirecindedir. Son yillarda
hayata gegirilen otel ve restoran yatirimlari ile konaklama ve yeme-igme kapasitesinde

art1s yasandigi goriilmektedir.

2025 yili Nisan ay1 itibariyla Tokat'ta turizm isletme belgeli 34 tesis, 1246 oda
ve 2521 yatak kapasitesi ile faaliyet gostermektedir. Buna ek olarak, basit konaklama

isletme belgeli 29 tesiste 661 oda, 1324 yatak kapasitesi bulunmaktadir.

Gastronomi agisindan oldukca zengin bir mutfak kiiltliriine sahip olan Tokat,
cografi konumunun etkisiyle Karadeniz ve I¢ Anadolu mutfak geleneklerini bir araya
getiren harmanlayict bir yapiya sahiptir. 2025 yili Temmuz ay1 itibariyla Tokat
mutfagina ait 15 yoresel yemek veya liriin, cografi isaretle tescillenmistir (Cografi
Isaretler, 2025). Bu veriler, Tokat'in gastronomi turizmi potansiyelinin her gecen giin

daha fazla 6n plana ¢iktigini gostermektedir.
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Tokat ayn1 zamanda 2023 yilinda, UNESCO Yaratic1 Sehirler Ulusal Listesi’ne
dahil edilerek kiiltiirel mirasin1 ulusal dlgekte tescillemistir. Bu baglamda, Gastro Tokat
markasi, Orta Karadeniz Kalkinma Ajansi’nin destegiyle Tokat Belediyesi tarafindan
hayata gegirilmis 6nemli bir girisimdir. Marka kapsaminda olusturulan gastrotokat.com
web sitesi ve mobil uygulama, Tokat mutfaginin 6zglin yemeklerini, gastronomi
degerlerini ve Kkiiltlirel zenginliklerini ulusal ve uluslararas1 diizeyde tanitmay1

amagclayan biitiinciil bir dijital platform islevi gérmektedir.

2.1.3. Tokat ili Gastronomi Turizmi Etkinlikleri

Almus Visne Festivali: Almus Belediyesi ve Kaymakamlig: tarafindan her yil
haziran ayinin ilk haftasinda organize edilen festivalin temel amaci, bolgeye 6zgii visne
Urlinliniin tanittmin1  saglamak ve toplumsal dayanisma ile dostluk iligkilerini

giiclendirmektir.

Almus Akarcay Mahlep Festivali: Her yi1l Agustos ayinda Akarcay Belediye
Baskanlig1 tarafindan diizenlenmektedir. Festivalin amaci dostlugu gelistirmek ve

yorenin kiiltiirel degerlerini sergilemektir.

Zile Kiraz Festivali: Her yil Haziran aymin ikinci yarisinda Zile Belediyesi
tarafindan diizenlenmektedir. Festivalin amaci Zile’yi ve meshur Zile kirazini tanitmak,
yorenin kiiltiirel ve 6zellikle de arkeolojik degerlerini sergileyerek turizm potansiyelini

gelistirmektir.

2.1.4. Tokat ilinin Gastronomi Turizmi Yapisina Yénelik GZFT (SWOT)

Analizi

Gastronomi turizmi, tilke genelinde oldugu gibi Tokat ilinde de giderek artan bir
ilgiyle karsilanan ve 6ne ¢ikan bir turizm tiirii haline gelmistir (Kendir ve Arslan, 2020).
Zengin yoresel unsurlariyla 6ne ¢ikan Tokat Mutfagi, sahip oldugu cografi konumun
etkisiyle Karadeniz ve I¢ Anadolu mutfak geleneklerini harmanlayan bir yapi
sergilemektedir. 2020 yil1 itibartyla Tokat’a 6zgili yedi gastronomik iiriin, cografi isaret
alarak tescillenmistir. Bunun yani sira, il genelinde 2 adet turizm isletme belgeli
restoranin yani sira ¢ok sayida bagimsiz yeme-igme isletmesi faaliyet gostermektedir.
Tokat’in gastronomi alanindaki gelisimi, yalnizca uygulama diizeyinde degil, aym
zamanda akademik literatlirde de karsilik bulmakta; son yillarda bu konuya odaklanan

cesitli bilimsel ¢aligmalara konu olmaktadir (Arslan, 2020).

Tokat ilinin gastronomi turizmine yonelik ¢aligmasinda uygulanan SWOT

analizi agagidaki tabloda goriilmektedir.
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Tablo 2. 1: Tokat ilinin Gastronomi Turizmine Yonelik SWOT Analizi

(Ozcelik BozKkurt, 2018)

Giiglii Yonler (S)

Zayif Yonler (W)

AN N NN

AN

Tarihi ve dogal zenginliklerin varhg:
(Anadolu’da kurulan ilk medrese,
tarihi camiler ve evler, DBallica
Magaras: vb.,),

Karayolu ulagimina elverisli olmasy,
Gastronomi turizmine uygun olmasi,
Gastronomi iiriin gesitliliginin olmas:,
Eski yerlesim bolgelerinde geleneksel
yasam tarzimin siirdiiriiliiyor olmas:,
El sanatlanm yasatmaya yonelik
¢ahsmalann varhg,

Turizm sektoriinde cahsacak iggiicii
potansiyelinin varhg:.

Gastronomi turizmi kavraminmin
yeterince bilinmiyor olmasi,
Gastronomi  iiriin esitliligi  ve

>
gastronomi  turizmine elverisliligi
konusundaki calismalann azhg,

>
Gastronomi turizmine elverisli
>

tirlinlerin tamtim ve pazarlanmasina
yonelik yetersizlikler,
Tarihi ve dogal zenginliklerin
yeterince tamtilmamas,
Alternatif turizm
olmamasi,
Biiyiik ve c¢ok niifuslu illere uzak
olmasi,

cesitlerinin

Konaklama imkanlanmin  yetersiz
olmasi,

Firsatlar (O)

Tehditler (T)

Halkin kent turizmini gelistirme
konusunda istekli olmas;,

Cesitli gastronomi {irtinlerinin tamtim
ve pazarlanmasi konusunda mevcut
alt yapinin olmasy,

Bolge ilziimlerinden elde edilen
saraplann gesitlendirilmesiyle birlikte
etkin tamtim ve pazarlama
yontemlerinin kullanilmas,

Tarihi ve dogal zenginliklerin etkin
tambimi  yoluyla kentin  alternatif
turizm  gesitlerine  uygun  hale
getirilmesi,

Yerel yonetimin turizmi gelistirme
konusunda destek vermesi.

Halkin  turizm  bilincinin  yeterli
olmamasi,

Geng niifusun geleneksel gastronomi
diriinlerini  kullanmama ve unutma
olasihg,,

Alt yapr veya ulasim imkanlanmn
yetersizligi nedeniyle kentin ¢evre
iller ile rekabet giicliniin giderek
zayiflamasu.

2.2. TOKAT GASTRONOMI TURIZMINE KAYNAKLIK EDEN

DEGERLER

2.2.1. Tokat Ili Gastronomi imaji

Tokat, sahip oldugu tarihi miras ve dogal kaynaklar bakimindan turizm
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potansiyeli yiiksek bir destinasyon niteligi tasimaktadir. Il genelinde &ne ¢ikan baslica
turizm tiirleri; doga temelli turizm, termal turizm, inang turizmi ve kiiltiir turizmi olarak
siralanmaktadir. Bununla birlikte, Tiirkiye genelinde oldugu gibi Tokat'ta da gastronomi

turizmi dikkat ¢ekici bir ivme kazanmis ve gelisen bir egilim olarak 6n plana ¢ikmaistir.
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Tokat’in gastronomik ozelliklerine iligkin veriler, ilin kendine 6zgii, ¢esitli ve koklii bir

mutfak kiiltliriine sahip oldugunu acik¢a ortaya koymaktadir (Kendir ve Arslan, 2020).
2.2.2. ToKat ili Yerel Lezzetler

2.2.2.1. Bat

Tokat’in 6zgiin ve geleneksel yemeklerinden biri olan bat, adini tiikketilme
bi¢ciminden almaktadir. Sulu bir kivama sahip olan bu yemek, genellikle igerisine kdy
ekmegi dogranarak yenildigi i¢in “bat” olarak adlandirilir. Haglanmis yesil mercimegin
ince bulgur, taze otlar, ceviz ve baharatlarla harmanlanmasiyla hazirlanan bat; salga,
domates ve soganla zenginlesir ve ¢ogunlukla iiziim yaprag: ile kdy ekmegi ile servis
edilmektedir (Mertol ve Yaylaci, 2021).

2.2.2.2. Keskek

Keskek yemeginin hazirlanisinda doviilmiis bugday (yarma), kemikli et, nohut,
yag, tuz ve karabiber gibi temel malzemeler kullanilmaktadir. Taze etle
hazirlanabilecegi gibi, kurutulmus et tercih edilerek de yapilabilmektedir. Ocakta veya
firinda pisirilen bu geleneksel yemek, sicak olarak sunulmaktadir (Mertol ve Yaylaci,
2021).

2.2.2.3. Madimak

Tokat’a 6zgii geleneksel yemekler arasinda dnemli bir yere sahip olan madimak,
yore halki acisindan yalnizca bir besin unsuru degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir degerdir.
Madimak bitkisi, bolge insaninin sosyal yasaminda da derin izler birakmis; halk
edebiyatinda sarki, tlirkii, mani ve bilmecelere konu olarak kiiltiirel bellekte yerini
almistir (Mertol ve Yaylact, 2021).

2.2.3. Tokat Ili Cografi Isaretli Gastronomi Uriinleri

2.2.3.1. Erbaa Katmeri

Tokat ilinin geleneksel mutfak kiiltlirii icerisinde 6dnemli bir yere sahip olan
Erbaa katmeri, yalnizca giinliik tiiketimde degil; bayramlar, diigiinler, festivaller gibi
anlam ve Onemi yiiksek giinlerde de siklikla hazirlanarak tiiketilmektedir. Hazirlik
stirecinde kullanilan malzemeler ile katlama teknikleri acisindan benzer {iriinlerden
ayrigan Erbaa katmeri, tag tabanli firinlarda pisirilmektedir. Sade, haghasl ya da cevizli
cesitleri bulunan bu iiriin, yore halki tarafindan biiyilik begeni gérmekte ve yaygin olarak
tilketilmektedir. Erbaa katmeri, Erbaa Belediyesi’nin girisimiyle 06 Haziran 2023
tarihinde cografi isaret tescili alarak resmiyet kazanmistir (Pala, 2023).
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!7 o
Sekil 2.1: Erbaa Katmeri (Cografi Isaretler, 2025)

2.2.3.2. Erbaa Narince Bag Yaprag

Bu iiziim tiirii, Tirkiye nin en nitelikli ¢esitlerinden biri olarak kabul edilmekte
olup, yapraklar1 da salamura tiretimi agisindan hem kalite hem de iretim miktari
bakimindan {ilke genelinde 6ne ¢ikmaktadir. Tokat ilinde salamuralik asma yapragi
iiretiminin en yogun gerceklestirildigi bolge Erbaa ilcesidir ve bu iirlin, yore
ekonomisinde 6nemli bir yer tutan baslica tarimsal iiriinlerden biridir. Tiirkiye’de ve
diinya pazarlarinda asma yapraginin ticari dolasiminin yayginlasmasinda, biiytik ol¢iide
bu boélgeden temin edilen yapraklarin etkili oldugu bilinmektedir (Cangi ve Yagc,
2017).

Sekil 2. 2: Erbaa Narince Bag Yaprag: (Cografi isaretler, 2025)

2.2.3.3. Niksar Cevizi

Niksar cevizi, diger ceviz ¢esitlerinden ayrigsmasini saglayan baglica etmenler
arasinda bolgeye 6zgili kosullarin etkisi ile tiiketim ve gida sanayinde aranan yliksek
niteliklere sahip olmasi yer almaktadir. Bu ceviz tiiriiniin Niksar cografyasiyla
0zdeslesmesinde rol oynayan temel unsurlar; kaliteli sulama suyunun kullanilmasi,
temiz ve kirlenmemis toprak yapisina sahip olmasi, organik tarima uygun gevresel

kosullar sunmasi ve ciceklenme doneminden hasada kadar gecen siirede iklim
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kosullariin ideal diizeyde seyretmesidir. Ayrica, bolgede yetistirilen cevizlerin genetik
acidan istiin kalite 6zelliklerine sahip olmasi da Niksar cevizini degerli kilan 6nemli
faktorlerdendir (Giirel, Giirler, Nabali ve Ayyildiz, 2016).

Sekil 2. 3: Niksar Cevizi (Cografi Isaretler, 2025)

2.2.3.4. Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu

Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu, Tokat ilinin Resadiye ilgesinde iiretilen,
kirmizi pancar bitkisinin (Beta vulgaris L. var. condivita) dal, govde ve kok-yumru
boliimlerinin haslanip sogutulduktan sonra salamura islemine tabi tutulmasiyla elde

edilen geleneksel bir tursu ¢esididir (Cografi Isaretler, 2025).

Sekil 2. 4: Resadiye Kirmiz1 Pezik Tursusu (Cografi Isaretler, 2025)
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2.2.3.5. Tokat Bez Sucuk

Cografi Isaret Sicil Belgesi’nde yer alan tanima gore Tokat Bez Sucugu; kiyma
makinesinden gecirilmis et ve i¢ yagmnin, tuz, sarimsak ve c¢esitli baharatlarla
harmanlanmasinin ardindan 6zel bez kiliflara doldurulmasi, askilarda belirli bir siire
olgunlastirilmasi ve merdaneleme iglemiyle diizlestirilmesi yoluyla iiretilen geleneksel
bir fermente sucuk ¢esididir. Tokat Bez Sucugu’nu benzer iiriinlerden ayiran temel
nitelikler arasinda; dogal fermantasyon yonteminin tercih edilmesi, iiretim siirecinde
sagliga zararl kimyasal katkilarin yer almamasi, "Mermersahi" olarak adlandirilan 6zel
bez malzemelere doldurulmasi, icerisindeki havanin merdane ile giderilerek yassi form
kazandirilmasi ve iriiniin 1s1l islem gérmemesi bulunmaktadir. Bu geleneksel iiretim
yontemi, lirliniin kendine 6zgii tat ve aroma karakteristiklerinin daha belirgin sekilde

hissedilmesine olanak saglamaktadir (Yiicel, Kaya ve Bayram, 2022).

Sekil 2. 5: Tokat Bez Sucuk (Cografi isaretler, 2025)

2.2.3.6. Tokat Ekmegi

Tokat Ekmegi; tam bugday unu, eksi maya, su ve tuz kullanilarak hazirlanan
geleneksel bir ekmek tiiriidiir. Uriin, iyi kabarmis ve homojen sekilde kizarmis dis
kabuguyla dikkat g¢eker. Dilimlendiginde i¢ dokusu siingerimsi Ozellik gosterir ve
gozenek yapist olabildigince esit dagilmistir. Ekmegin i¢ kismi ne hamur kivaminda ne
de yapiskandir; kabuk ile i¢ yapi1 arasinda belirgin bir ayrim bulunmaz. Tokat
Ekmegi’'nin pisirildigi firinlar, yalmizca bu cografyaya 0zgli teknik oOzellikler
tasimaktadir. Bu firinlarin tabani yaklasik 1 metre kalinliginda kumla kaplanmis olup,

tizerine yaklasik 3 ton firmnlanmis kaya tuzu yerlestirilmekte ve en {iste ates tuglalari

34



Esma Dereli Dal - Emin Arslan - Hakan Kendir

dosenmektedir; yan duvarlar ise tam tugladan insa edilmistir. Isitma siirecinde
genellikle pelit ve giirgen gibi yiiksek 1s1 ve alev saglayan odun tiirleri kullanilmakta, bu
odunlarin yanmasiyla olusan tiitsii ve recineli bilesikler ise Tokat Ekmegi’ne

karakteristik aromasini kazandirmaktadir (Cografi Isaretler, 2025).

Sekil 2. 6: Tokat Bez Sucuk (Cografi Isaretler, 2025)

2.2.3.7. Tokat Kebabi

Tokat Kebabi, yiizyillardir Tokat ilinde geleneksel olarak bag evlerinde ya da
eski Tokat konutlarinin mutfak olarak kullanilan béliimlerinde, bu yemege 6zgii olarak
tasarlanmis kebap firilarinda pisirilen yoresel bir et yemegidir. Bu kebap, adin1 uzun
stiredir yalnizca Tokat iline 6zgii teknik ve yontemlerle hazirlanmasindan almaktadir.
Ticari anlamda yayginlik kazanmadan Once, Tokat ve cevresindeki bag evlerinde
ozellikle ozel giinlerde hazirlanan bu yemek, igerigindeki gida iiriinlerinin bolgeye has
iiretim teknikleriyle bir araya getirilip 6zel olarak sekillendirilmesi ve Tokat Kebabi’na
0zgl ocaklarda pisirilmesiyle elde edilmektedir. Bu yoniiyle Tokat Kebab1 hem pigirme
yontemi hem de kullanilan malzemelerin gelenekselligi acisindan yerel gastronomi

mirasinin 6nemli bir temsilcisidir (Sagir, 2012).

Tokat Kebabi’n1 6zgiin kilan temel unsurlar; kullanilan etin ve kuyruk yaginin,
bolgeye has dogal kosullarda ya da yayla ortaminda yetistirilen Karayaka irki
koyunlarin 6 ila 9 aylik erkek kuzularindan temin edilmesi, sebzelerin (Tokat biberi,
patlican1 ve domatesi) Tokat ilinde iiretilmesi ve bu kebabin yalmizca Tokat’a 6zgii
tasarlanmis geleneksel kebap ocaginda hazirlanmasidir. Alt1 ana bilesenden olusan bu
6zel kebap ocagt; ateslik boliimii, baca sistemi, siglerin yerlestirildigi metal mil, pisirme
tavasi, yag toplama haznesi (yagdanlik) ve kebabin servisi i¢in kullanilan ¢ikarma

sisinden meydana gelmektedir. Bu teknik donanim, Tokat Kebab1’nin yoresel kimligini
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ve pisirme yontemini belirginlestiren 6nemli bir yapisal zelliktir (Tokat Il Kiiltiir ve
Turizm Miidiirliigi, 2023)

Sekil 2. 7: Tokat Kebabi (Cografi Isaretler, 2025)

2.2.3.8. Tokat Narince Salamura Asma Yaprag:

Narince liziim yapraklari, Tiirkiye genelinde hem kalite hem de iiretim agisindan
one cikan yemeklik asma yapraklar1 arasinda yer almaktadir. Tokat ilinde {iziim
yetistiriciligi ve bagcilik gelenegi, kokeni Roma donemine kadar uzanan kokli bir
gecmise sahiptir. Tokat’a 6zgili Narince liziimiinlin yapraklart ise, bolge mutfaginda
uzun yulardir geleneksel yemeklerin hazirlanmasinda yaygin olarak kullanilmaktadir
(Arslan, Kendir ve Aktuna, 2023).

Sekil 2. 8: Tokat Narince Salamura Asma Yaprag (Cografi isaretler, 2025)
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2.2.3.9. Tokat Yaghsi

Tokat Yaglisi, 6zgilin bir hazirlama teknigiyle sekillendirilip geleneksel tas
firmlarda pisirilen yoresel bir hamur isidir. Igerigine gore sade, peynirli, ¢okelekli,
sucuklu, pastirmali veya patatesli c¢esitlerde hazirlanabilmektedir. Sade versiyonu
yuvarlak bicimde {retilirken, i¢ malzemeli olanlar karakteristik olarak "D" harfi
formunda sekillendirilmektedir. Tas firinlarda kullanilan odun atesi, pisirme sirasinda
yaydig1 tiitsiiyle bu {iriine kendine has aromatik bir lezzet kazandirmaktadir. Tokat
Yaglisi, tarihsel gecmisi oldukca eskiye dayanan bir iiriin olup, Tokat Esnaf ve
Sanatkarlar Odalar1 Birligi tarafindan 17 Eylil 2021 tarihinde cografi isaretle

tescillenerek resmiyet kazanmistir (Pala, 2023).

Sekil 2. 9: Tokat Yaghsi (Cografi isaretler, 2025)

2.2.3.10. Tokat Coregi

Tokat Coregi; 6zel amagli bugday unu, nohut mayasi ve su kullanilarak
hazirlanan, giirgen ve/veya pelit odunu ile 1sitilan firinlarda pisirilen geleneksel bir
corek tiirtidiir. Sade, cevizli, iizim-cevizli, seker-cevizli ve bal-cevizli gibi ¢esitli
versiyonlar1 bulunmaktadir. Sade formu yalnizca temel bilesenlerle hazirlanirken, diger
tiirlerinde ilave olarak cografi igaret tescili 177 numarayla koruma altina alinmis Niksar
Cevizi, ¢ekirdeksiz kuru iizim, seker ve bal gibi yoresel iiriinler de kullanilmaktadir. Bu
cesitlilik, Tokat Coregi’nin hem geleneksel hem de yoreye 6zgii niteliklerini ortaya
koymaktadir (Cografi Isaretler, 2025).
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Sekil 2. 10: Tokat Coregi (Cografi Isaretler, 2025)

2.2.3.11. Turhal Yogurtmaci

Turhal ve ¢evresinde iiretilen geleneksel bir hamur isi olan “Yogurtmag”, adin
yogurma ve katlama islemlerine dayanan hazirlama yonteminden almaktadir.
Ticarilesmeden Once, 6zellikle dini bayramlar ve 6zel giinlerde konuklara ikram edilmek
amacityla hazirlanan bu iiriin, 6zglin hamur yapis1 ve igeriginde kullanilan malzemelerin
geleneksel yontemlerle bir araya getirilip sekillendirilmesiyle ortaya ¢ikmaktadir. Tag
firinlarda pisirilen Yogurtmag, sade, cevizli veya hashash olmak iizere farkli ¢esitlerde
iretilmekte olup, bolgenin kiiltiirel mutfak mirasinin  6nemli bir pargasini
olusturmaktadir (Mertol ve Yaylaci, 2021).

Sekil 2. 11: Turhal Yogurtmaci (Cografi isaretler, 2025)
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2.2.3.11. Zile Komesi

Zile ilgesinde, ozellikle kis aylarinda viicuda enerji saglamasi ve 1s1 dengesi
acisindan 6nemli bir geleneksel gida olarak 6ne ¢ikan cevizli kome, yore halkinin
vazgecilmez besinlerinden biridir. Gegmiste, kome {iretimi geleneksel yontemlerle bag
evlerinin damlarinda gergeklestirilirken, gilinlimiizde eski Zile mahallelerinde bu
gelenegi siirdiiren az sayida tiretici bulunmakla birlikte, tiretimin biiylik bolimi artik
atolye ve fabrikalarda ticari 6lgekte yapilmaktadir. Zile pekmezinin yan iirlinii olarak

ortaya ¢ikan kome, liretim siireci agisindan yogun emek, dikkat ve ustalik gerektiren

zahmetli bir islemdir (Zile Belediyesi Tanitim Kitapgigi, 2016).

Sekil 2. 12: Zile Komesi (Cografi Isaretler, 2025)
2.2.3.12. Zile Pekmezi

Zile yoresinde yetistirilen kirk dort farkli iiziim ¢esidi igerisinde en yaygin
olarak kullanilan Narince tiirii tiziimden elde edilen Zile pekmezi, yorede halk arasinda
"calma" olarak adlandirilan pekmez tiirii sinifinda yer almaktadir. Bunun yani sira,
bolgede pestil, kome ve tatli tarhana gibi geleneksel iiriinler de onemli Olclide
tiretilmekte olup, yerel halk tarafindan biiyiik bir ilgi ve begeniyle tiiketilmektedir (Tokat
[l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023).

Sekil 2. 13: Zile Pekmezi (Cografi Isaretler, 2025)
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2.2.3.13. Tokat Karayaka Kuzu Eti

Karayaka koyun 1rkinin kokeni yaklasik 300 y1l dncesine uzanmakta olup adin
Tokat’in Erbaa ilgesine bagli Karayaka kasabasindan almaktadir. Osmanlh
Imparatorlugu doneminde bu irktan elde edilen etin “saray eti” olarak amldig
bilinmektedir. Tokat Karayaka Kuzu eti iiretiminde yalnizca safkan Karayaka irki
kuzular kullanilmakta, melez irklar ise tercih edilmemektedir. Bolgedeki Karayaka
koyunlarinin yetistiriciligi geleneksel yontemlere dayalidir; bu kapsamda hazir yemlere
yalnizca zorunlu durumlarda bagvurulmakta, temel beslenme meralardaki dogal otlatma
yoluyla saglanmaktadir. Tokat yoresinde yetistirilen kuzularin etleri yiiksek
mermerlesme orantyla 6ne ¢ikmaktadir. Ayrica, bdlgenin ¢ayir, mera ve yaylalarinda
dogal olarak yetisen aromatik bitkiler (6zellikle sumak, yabani kekik ve nane) etin
kendine 6zgii tat ve aroma karakterini sekillendirmektedir. Bu dogal beslenme kosullar
ile Karayaka irkinin genetik 6zelliklerinin (et renginin kirmiziligi, parlakligi, pH degeri,
su tutma kapasitesi ve kuru madde orani gibi) birlesmesi sonucunda Tokat Karayaka
Kuzu Eti ayirt edici niteliklere sahip olmaktadir.

Sekil 2. 14: Tokat Karayaka Kuzu Eti (Cografi Isaretler, 2025)

2.2.3.14. Tokat Uziim Tarhanasi

Tokat Uziim Tarhanasi; Narince ¢esidi beyaz iiziimden elde edilen siraya ince
bugday kirmasi (diugii) ilave edilip kaynatilmasi ve kurutulmasiyla elde edilen
tarhanadir. Tokat Uziim Tarhanasinin iiretiminde ince doviilmiis ceviz i¢i katilmak

suretiyle ¢esnili liziim tarhanasi da yapilabilir.
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Tokat Uziim Tarhanasimn iiretiminde, cografi sinirda yetisen Narince iiziim
cesidinden {iretilen sira, Tokat veya bagka bir alanda yetistirilen bugdaylardan elde
edilen ince bugday kirmasi (diigli) ve pekmez topragi olarak adlandirilan kalsiyum

karbonat kullanilir.

Sekil 2. 15: Tokat Uziim Tarhanas: (Cografi isaretler, 2025)

2.2.4. Yerel Halkin Turizme Karsi Farkindaliginin Onemi

Turizm, yalnmzca ekonomik bir faaliyet olarak degerlendirilmemekte; ayni
zamanda sosyal, politik ve ¢evresel boyutlariyla toplum yapisi iizerinde ¢ok yonlii etkiler
olusturan bir olgu niteligi tasimaktadir (Ozdemir, 1992). Turizme dayali faaliyetler,
sunulan {irtin ve hizmetler; farkli topluluklar arasinda degiskenlik gosteren belirgin
sosyal, ekonomik ve cevresel etkiler meydana getirmektedir. Turizmde c¢esitliligin
artmasi, bu etkilerin niteligini ve dnem diizeyini artirmakta; 6zellikle sosyo-kiiltiirel,
ekonomik ve ¢evresel boyutlarda daha belirgin sonuglarin ortaya g¢ikmasina yol

acmaktadir (Dyer, Gursoy, Sharma ve Carter, 2007).

Bir bolgede turizmin siirdiiriilebilir bi¢gimde gelisebilmesi, turizm altyapisi,
cazibe unsurlari, kentsel hizmet altyapisi gibi ¢esitli bilesenlerin birbirini tamamlayici
ve destekleyici nitelikte olmasiyla miimkiindiir (Alaeddinoglu, 2007). Bu unsurlardan
biri de, yerel halkin turizme yonelik algis1 ve turizmden beklentilerinin ne oldugudur.

Yerel halk, turizm gelisim siirecinde kendisini bir aktor olarak gordiiglinde ve bu
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gelisime yonelik olumlu bir tutum sergilediginde, turizm faaliyetleri hem saglikli bir
sekilde ilerleme kaydedebilir hem de siirdiiriilebilir biiylime potansiyeli kazanabilir
(Ambroz, 2008). Bir turizm destinasyonunda uzun siire ikamet eden yerel bireylerin,
turizmin gelisimine yonelik daha elestirel veya olumsuz tutumlar gelistirme olasiligt
bulunmaktadir (Crompton ve Um, 1987). Bu dogrultuda, yerel halkin turizm gelisimine
iliskin alg1 ve tutumlari; etkili turizm politikalarmin olusturulmasi, saglikli planlama
siireclerinin  yiirtitiilmesi, mevcut ve gelecege yonelik turizm programlarinin
uygulanmasi ile pazarlama stratejilerinin basarisi agisindan kritik bir rol oynamaktadir
(Ko ve Stewart, 2002).
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3. BOLUM

YONTEM

3.1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Gastronomi, bir iilkenin veya yorenin yerel mutfagini ve o kendine has yerel
kiltliriinii tanimak ve tanitmak agisindan ¢ok biiyiik bir 6nem arz etmektedir. Bu durum
gerek yerel halkin gerekse de turistlerin yerel gastronomiye yonelik algi, farkindalik
veya olumlu/olumsuz duygular gelistirmesini saglamaktadir. Bu ¢alismanin temel amaci
yerel halkin gastronomi turizmi algis1 ile farkindalik diizeyini belirlemek ve bu iki
degisken arasindaki iliskiyi incelemek ve degerlendirmektir. Yerel halkin gastronomi
turizmine yoOnelik algi ve farkindaligini belirlemenin, Tokat ilinde gastronomi
turizminin gelisimi i¢in dnemli oldugu diistintilmektedir. Tokat ilinde gastronomi turizmi
lizerine bu amacgla yapilmis ¢ok sinirli sayida akademik caligmanin olmasi, bu
arastirmanin 6nemini ortaya koymaktadir. Dolayisiyla, bu caligma vasitasiyla Tokat ili

genelinde gastronomi turizminin gelisimine katki saglamak hedeflenmektedir.

3.2. ARASTIRMANIN YONTEMIi

Bu boéliimde, Tokat ilinde yasayan yerel halkin gastronomi turizmine ydnelik
algisinin, farkindalik diizeyi arasindaki iliski incelenmis ve aragtirma kapsaminda elde
edilen bulgular analize tabi tutulmustur. i{lk olarak, arastirmanm amaci ve &nemi,
aragtirma modeli, sinirliliklar, arastirmanin evren ve 6rneklemi, veri toplama yontemleri
ile veri analizi siirecleri detayli bir sekilde ele alinmistir. Bunun ardindan, arastirmanin
bulgularina ve analizlerden elde edilen sonuglara yer verilmistir. Calisma kapsaminda
betimsel modelin bir ¢esidi olarak tarama yontemi tercih edilmis ve nicel arastirma
metodu kullanilmistir. Veri toplama araci olarak anket teknigi uygulanmigtir. Anket
uygulamasi, 2024 yilinda Tokat’ta ikamet eden yerel halka yonelik gergeklestirilmistir.
Evreni temsil yetenegine sahip Orneklemin belirlenmesinde, tesadiifi olmayan
ornekleme yontemlerinden kolayda Ornekleme yontemi kullanilmistir. Anket
uygulamasindan elde edilen verilere, SPSS 20 paket programi vasitasiyla; frekans
dagilimi, giivenilirlik analizi, faktor analizi, korelasyon ve regresyon analizleri gibi

teknikler uygulanmis ve arastirma hipotezleri degerlendirilmistir.
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3.3. ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI

Bu arastirma, Tokat ilinde yasayan yerel halkin, yoredeki gastronomi turizmine
yonelik alg1 ve farkindalik diizeyini 6lgmek amacl gergeklestirilmis olup, yalnizca
Tokat iliyle simirhidir. Arastirma, Tokat’ta yasayan yerel halka yonelik, 2024 yil
icerisinde farkli zaman dilimlerinde uygulanmistir. Calismanin kapsami, arastirmanin
amact dogrultusunda, anket Olceklerinde yer alan ifadelerle smirli olmak iizere
yiiriitiilmiistiir. Ote yandan Tokat iline yonelik gastronomi turizmi literatiiriinde
yayinlanmig olan sinirli sayida akademik calisma varligi ve gastronomi turizmi
hakkindaki istatistiklerin giincel olmamasi, arastirmay1 zorlagtiran faktorler arasinda yer

almaktadir.

3.4. ARASTIRMANIN MODELI VE HIPOTEZLER

Gastronomi :> Gastronomi
Turizmi Farkindaligi

Turizmi Algist

Bu caligmada, Tokat ilinde yerel halkin gastronomi turizmi algisinin ve
farkindaliginin diizeyini belirlemek ve iki degisken arasindaki iliskiyi saptamak amaciyla
bir aragtirma modeli ortaya konmustur. Arastirmanin kavramsal gercevesi ve literatiir
incelemesi kapsaminda, yerel halkin gastronomi turizmi algist ve farkindalik diizeyi
arasindaki iliskiyi incelemek amaciyla iki adet hipotez gelistirilmistir. Ote yandan
bulgular boliimiiniin sonunda arastirmanin hipotezlerini degerlendirme sonuclarina bir

tablo halinde yer verilmistir. S6z konusu hipotezler asagida yer almaktadir.

Hi: Tokat ilinde yasayan yerel halkin gastronomi turizmine ydnelik algi diizeyi

ile farkindalik diizeyi arasinda anlamli bir iliski bulunmaktadir.

H2: Tokat Ilinde yasayan yerel halkin gastronomi turizmine ydnelik alg1 diizeyi,
farkindalik diizeyi iizerinde anlamli bir etkiye sahiptir.

3.5. ARASTIRMANIN EVRENI VE ORNEKLEMI

Aragtirma evreni, 2024 yili igerisinde Tokat ilinde ikamet eden yetiskin
bireylerden olusmaktadir. Katilimcilarin belirlenmesinde “tesadiifi olmayan érnekleme”
yontemlerinden “kolayda ornekleme” yontemi tercih edilmistir. Kolayda ornekleme
yontemi, arastirma yapilacak ana kiitlenin i¢inden secilmesi planlanan 6rnek kesitin,

uygulamay1 yapan arastirmacilarin yargilariyla belirlenen “tesadiifi olmayan
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ornekleme” yontemidir. Kolayda 6rnekleme yonteminde veriler, arastirmada hedeflenen
ana kiitleden en kolay, en ekonomik ve en hizli sekilde toplanir (Biiylikoztiirk, 2008;
Hasiloglu vd., 2015).

Calismada orneklem biiyiikliigli saptanirken, arastirmanin anketinde kullanilan
Ol¢eklerde yer alan madde sayilar1 esas alinmistir. Bu hesaplama yontemine gore kimi
aragtirmacilar 6rneklem biiyiikliigliniin, 6lgeklerdeki madde sayisinin en az 5 kati
olmas1 gerektigini vurgulamistir (Bryman ve Duncan, 2004). Ote yandan baska bir
goriise gore Orneklem biiyiikliigii 6lceklerdeki madde sayisinin en az 10 kati olmasi
gerekmektedir (Nunnally, 1978). Baska bir gorlise gore ise orneklem biyilikligi,
anketlerdeki madde sayisinin en az 20 kat1 olarak hesaplanmalidir (Kline, 2023).

Bu c¢alisma 2024 yili igerisinde farkli zamanlarda Tokat ilinde yasayan yerel
halki kapsamaktadir. Arastirmada, Tokat ilinde ikamet eden yerel halktan 600 kisiye
cevrimici olarak anket formu dagitilmig, hatali ve eksik doldurulan 41 anket formu
elendikten sonra kalan 559 anket formu analize dahil edilmistir. Buna gore arastirma
orneklemi toplamda 559 katilimcidan olusmustur. Bahsi gecen evren ve Orneklem
hesabina dair temel bilgilerden hareketle; bu arastirmanin Glgeklerinde 14 adet
maddenin bulundugu ve ulagilan 559 katilimeili 6rneklem biiyiikliigiiniin 6lgeklerdeki
madde sayisinin 20 katindan (280) ¢ok daha fazla oldugu goze ¢arpmaktadir. Dolayisiyla
arastirma kapsaminda ulagilan 6rneklem biiyiikliigii, istatistiksel olarak gergceklesmesi
gereken rakamlarin oldukga {lizerindedir.

3.6. VERI TOPLAMA TEKNIGi

Bu arastirmada, betimsel arastirma modeli cesitlerinden tarama yontemi tercih
edilmistir. Bununla birlikte ¢alismada, nicel arastirma yontemlerinden faydalanilmistir.
Bu kapsamda veri toplama teknigi olarak nicel yontemlerden anket teknigi
kullanilmigtir. Katilimcilara dagitilan anket formu ii¢ ana bdliimden olugsmaktadir.
Anket formundaki ilk boliim, katilimcilarin demografik bilgilerini icermektedir.
Formdaki ikinci boliimde, gastronomi turizmi algisini 6lgmeye dair 10 adet ifade yer
almaktadir. Ugiincii béliimde ise gastronomi turizmi farkindaligini dlgmeye yonelik 4
adet ifade bulunmaktadir. Gastronomi turizmi algisina iligkin ifadeler, turizm alaninda
daha once yapilmis olan benzer nitelikteki ¢aligmalardan (Giines, 2014; Alamineh vd.,
2023; Timothy ve Said, 2023) derlenerek uyarlanmistir. Gastronomi turizmi
farkindaligina yonelik ifadeler de yine turizm alaninda daha 6nce yapilmis olan benzer
nitelikteki calismalardan (Niekerk ve Saayman, 2013) (Litheko ve Potgieter, 2016)
derlenerek uyarlanmistir. Aragtirma verileri, Tokat’ta yasayan yerel halktan ¢evrimigi

ortamda anket formunu doldurmalari talep edilerek toplanmustir.

45



Tokat ilinde Gastronomi Turizmi

3.7. VERILERIN ANALIiZi

Calisma kapsaminda elde edilen bulgularin analizi igin SPSS 20 "Statistical
Package for The Social Science" istatistik paket programindan faydalanilmistir.
Verilerin analiz edilmesi siirecinde, Tokat ilinde yasayan yerel halkin gastronomi
turizmine yonelik algi diizeyi ile farkindalik diizeyi arasindaki iligkiyi ve etkiyi 6lgmek
amaciyla 5'li  Likert o0lcegi ile derecelendirilen anket verilerinin sonuglari
degerlendirilmistir. Olgekteki puan araliklar ise su sekildedir: Hi¢ Katilmiyorum = 1,
Az Katilmiyorum = 2, Orta Diizeyde Katiliyorum = 3, Cok Katiliyorum = 4 ve
Tamamen Katiliyorum = 5. Arastirma analizi asamasinda, verilerin ilk olarak frekans
dagilimi, ardindan giivenilirlik analizi, normallik testi ve faktér analizi yapilmis;
sonrasinda ise korelasyon ve regresyon analizleri vasitasiyla arastirmanin hipotezleri

test edilmistir.
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BULGULAR

Verilerden elde edilen bulgularin sunumu i¢in asagidaki tablolar hazirlanmis ve
altlarinda agiklamalar1 verilmistir. Arastirmanin giivenilirligini saglamak ve olusturulan
hipotezlerin gecerliligini test etmek amaciyla; faktor analizi, frekans dagilima,
korelasyon ve regresyon analizi gibi ¢esitli analizler yapilmistir. Ankete katilim
saglayanlarin demografik 6zelliklerine iliskin frekans dagilimlar1 ise Tablo 4.1°de yer
almaktadir.

Tablo 4. 1: Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Frekans Dagihmlar

Demografik ozellikler f %
- Kadin 346 38.1
g Erkek 213 61.9
O  Toplam 559 100.0
25 ve alt1 36 6.4
26-40 181 324
E 41-55 286 51.2
56-70 56 10.0
Toplam 559 100.0
Tlkokul 30 54
Ortaokul 21 3.8
% Lise 163 29.2
é On lisans 72 12.9
;LE” Lisans 196 32.1
= Yiiksek lisans/Doktora 77 13.8
Toplam 559 100.0
20000 ve alt1 151 27.0
20001-40000 157 28.1
§ 40001-60000 186 333
60001 ve tizeri 65 11.6
Toplam 559 100.0

Bu veriler incelendiginde katilimcilarin %38,1’inin kadin (n=346), %61,9’unun
erkek (n=213) oldugu, erkek katilimcilarin kadin katilimcilardan daha fazla oldugu
goriilmektedir. Katilimcilarin yas durumlarma bakildiginda %6,4’linlin 25 ve alt1 yas
araliginda oldugu (n=36), %32,4’linlin 26-40 yas (n=181), %51,2’sinin 41-55 yas
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(n=286), %10’unun 56-70 yas (n=56), oldugu, katilimcilarin biiylik ¢cogunlugunun 41-
55 yas araliginda oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin egitim durumu incelendiginde
en fazla katilimci sayisinin %32,1 ile lisans (n=196), en az katilimci sayisinin ise %3,8
ile ortaokul (n=21) egitim diizeyine sahip oldugu goriilmektedir. Ankete katilanlarin
gelir durumlari incelendiginde ise katilanlarin %33,3 ile (n=186) biiyiik cogunlugunun
aylik 40001-60000 arasinda gelir elde ettigi goriilmektedir. Arastirmaya katilim
gosteren katilimcilarin Tokat’taki turizm algisina yonelik bulgularina dair verdikleri

ifadelerin ortalama degerlerine Tablo 4.2 ve Tablo 4.3’te yer verilmistir.

Tablo 4. 2: Katihmcilarin Tokat’taki Gastronomi Turizmi Algisina Yonelik Bulgular

ifadeler Ort. S.S.
Gastronomi turizmi Tokat’ta yerel halkin kiiltiirel gelisimine katki1 saglayabilir 3,676 1,074
Gastronomi turizmi Tokat’ta yerel halkin yasam kalitesini yiikseltebilir. 3,561 1,083
Gastronomi turizmi Tokat’ta yerel halkin eglence imkanlarini artirabilir. 3,554 1,107
Gastronomi turizmi Tokat’ta geleneksel yemeklerin iiretimini artirabilir 4,021 0,998
Gastronomi turizmi Tokat’a 6nemli diizeyde ekonomik katki saglayabilir. 3,969 1,021
Gastronomi turizmi Tokat’ta yasayan insanlar i¢in yeni ig firsatlar1 dogurabilir. 3,962 1,077
Gastronomi turizmi Tokat’ta daha fazla turistik yatirim yapilmasini saglayabilir. 3,787 1,074
Gastronomi turizmi Tokat’ta dogal giizelliklerin korunmasina katki sunabilir. 3,395 1,177
Gastronomi turizmi Tokat halkinin doga bilincini artirabilir. 3,229 1,205
Gastronomi turizmi Tokat’taki tarihi yapilarin yasatilmasini saglayabilir. 3,504 1,146
Alg1 Olgegi Genel 3,666 0,903

Tablo 4.2°deki analiz sonuglarina bakildiginda katilimcilarin verdigi cevaplara
gore Tokat’taki gastronomi turizmi algist Olceginde; “Gastronomi turizmi Tokat’ta
geleneksel yemeklerin iiretimini artirabilir” ifadesinin 4,021 ortalama ile en yliksek
degere sahip oldugu, 3,229 ortalama ile “Gastronomi turizmi Tokat halkinin doga
bilincini artirabilir” ifadesinin ise en diisiik ortalama degere sahip oldugu bulgularina

ulasilmustir.

Tablo 4. 3: Katihmcilarin Tokat’taki Gastronomi Turizmi Farkindahg@ina Yénelik
Bulgular

Ifadeler Ort. SsS.
Tokat’in “Tokat’in UNESCO Gastronomi Sehri” oldugunun farkindayim 3,110 1,227

Tokat mutfagina ait bazi iiriinlerin “Cografi Isaretle” tescil edildiginin farkindayim. 3,583 1,166

Tokat’taki gastronomi turizmi tesislerine yonelik bilgim iyi diizeydedir. 2,590 1,114
Tokat’ta gastronomi turizminin gelisiminde yerel halkin destegi gerekmektedir. 3,881 1,082
Farkindahk (")lg:egi Genel 3291 0,914
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Tablo 4.3’teki analiz sonuglarina bakildiginda katilimcilarin verdigi cevaplara
gore Tokat’taki gastronomi turizmi farkindaligi 6l¢eginde; “Tokat’taki gastronomi
turizmi tesislerine yonelik bilgim iyi diizeydedir” ifadesinin 2,590 ortalama ile en diisiik
degere sahip oldugu, 3,881 ortalama ile “Tokat’ta gastronomi turizminin gelismesinde
yerel halkin destegi gerekmektedir” ifadesinin ise en yliksek ortalama degere sahip

oldugu bulgularina ulagilmastir.

Elde edilen verilerin ¢arpiklik ve basiklik sonuglar1 ile normal dagilim gosterip

gostermedigine dair analiz sonuglari, Tablo 4.4'te sunulmustur.

Tablo 4. 4: Degiskenlere Iliskin Carpiklik ve Basikhk Katsayilari

Alg1 Farkindahk
N 559 559
Carpiklik (Skewness) -0.242 -0.093
Std. Hata (Carpikhk) 0.103 0.103
Basiklik (Kurtosis) -0.551 0.633
Std. Hata (Basikhik) 0.206 0.206

Tabachnick, Fidell ve Ullman (2013)’a gore, bir veri setinin normal dagilim
gosterip gostermedigini belirlemek i¢in ¢arpiklik ve basiklik katsayilarmin +£2 deger
araliginda olmasi gerekmektedir. Incelenen verilerde, Tablo 4.4 te belirtilen katsayilarin
da bu aralikta oldugu goriilmektedir. Bu nedenle, analiz edilen verilerin normal

dagilim gosterdigi sonucuna varilabilir.

Arastirma kapsaminda elde edilen verilere uygulanan faktor analizi sonuglar

asagida yer alan Tablo 4.5 ve Tablo 4.6’da sunulmustur.

Tablo 4. 5: Gastronomi Turizmi Algisina iliskin Faktor Analizi Sonuclari

. Faktor .. Toplam Cronbach’s
IFADELER Yiikii Ozdeger Varyans % Alpha
Tokat’in Gastronomi Turizmi Algisi 6,812 68,124 ,947

Gastronomi turizmi Tokat’ta yerel halkin kiiltiirel ,789
gelisimine katki saglayabilir

Gastronomi turizmi Tokat’ta yerel halkin yasam ,825
kalitesini yiikseltebilir.

Gastronomi turizmi Tokat’ta yerel halkin eglence ,815
imkanlarini artirabilir.

Gastronomi turizmi Tokat’ta geleneksel yemeklerin ,344
iiretimini artirabilir

Gastronomi  turizmi  Tokat’a Onemli diizeyde ,360
ekonomik katki saglayabilir.
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Gastronomi turizmi Tokat’ta yasayan insanlar igin ,842
yeni ig firsatlar1 dogurabilir.

Gastronomi turizmi Tokat’ta daha fazla turistik ,880
yatirim yapilmasini saglayabilir.

Gastronomi turizmi Tokat’ta dogal giizelliklerin ,7188
korunmasina katki sunabilir.

Gastronomi turizmi Tokat halkinin doga bilincini ,185
artirabilir.

Gastronomi turizmi Tokat’taki tarihi yapilarin ,819

yasatilmasini saglayabilir.

Toplam Olgek Giivenilirligi ve Varyansi 68,124 ,947

Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy: KMO = 0.935;
Bartlett's Test of Sphericity: x2 = 4894,094; P = 0.000

Tablo 4.5'teki analiz sonuglarina gore, faktér ¢oziimii toplam varyansin
%68,124'inli aciklamaktadir. Sosyal bilimler alaninda, tek faktorlii 6l¢eklerde faktor
analizi i¢in kabul edilen minimum varyans orant %30'dur (Biiyiikoztiirk, 2018). Bu
cergevede, elde edilen %68,124’liikk oran sonucunun oldukc¢a yeterli oldugunu
gostermektedir. Ayrica, dlgeklerin faktdr analizi uygunlugunu degerlendirmek amaciyla
uygulanan Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) testi sonucunda 0.935 degeri elde edilmistir.
KMO degerinin 0.50'nin istiinde olmasi, verilerin faktér analizi i¢in olduk¢a uygun
oldugunu isaret etmektedir (Kalayci, 2006, s. 322). Bununla birlikte, Bartlett kiiresellik
testi sonuglarina bakildiginda, faktor analizi uygunlugu igin kritik bir deger olan Sig.
0,000 (p < 0.001) elde edilmistir. Bu da faktér analizinin giivenilirligini
pekistirmektedir.

Tablo 4. 6: Gastronomi Turizmi Farkindahigina iliskin Faktér Analizi Sonuclar

IFADELER Faktor Ozdeger Toplam Cronbach’s
Yiikii Varyans % Alpha

Tokat’in Gastronomi Turizmi Farkindahg 2,534 63,341 ,806

Tokat’m “UNESCO Gastronomi Sehri” oldugunun  ,828

farkindayim

Tokat mutfagina ait bazi iiriinlerin “Cografi Isaretle” ,853

tescil edildiginin farkindaymm.

Tokat’taki gastronomi turizmi tesislerine ydnelik ,185

bilgim iyi diizeydedir.

Tokat’ta gastronomi turizminin gelisiminde yerel ,709

halkin destegi gerekmektedir.

Toplam Olgek Giivenilirligi ve Varyansi 63,341 ,306
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Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy: KMO = 0.782;
Bartlett's Test of Sphericity: 2 = 723,307; P = 0.000

Gastronomi turizmi farkindaligr olgegine dair faktor analizi sonuglari Tablo
4.6’da sunulmustur. Analiz sonuclarina gore, elde edilen faktér ¢Oziimii toplam
varyansin  %63,341’ini agiklamaktadir. KMO testine bakildiginda 0.50 degerinin
tizerinde bir deger elde edilmistir ve 0.782 olarak kaydedilen bu deger, Orneklem
biiylikliigiiniin yeterli ve verimli oldugunu gostermektedir. Bartlett Kiiresellik Testi'nin
anlamlilik degeri 0.000 (p<0.05) olarak bulunmasi, faktor analizi igin verilerin uygun
oldugunu gostermektedir. Gastronomi turizmi farkindaligi 6l¢eginin giivenilirligi 0.806
(0=0.806) olarak hesaplanmistir. Bu sonug, dlgegin yiliksek bir giivenilirlik diizeyine

sahip oldugunu gostermektedir.

Gastronomi turizmi farkindalig1 6l¢eklerine iligkin korelasyon ve regresyon test
sonuclar1 Tablo 4.7 ve Tablo 4.8”deki gibidir.

Tablo 4. 7: Degiskenler Aras1 Korelasyon Matrisi

Olgekler Alg1 Farkindahk

Algist 1 ,O667%*
(Pearson Korelasyon Katsayisi)

Farkindalik LO6T** 1
(Pearson Korelasyon Katsay1st)

£p<0,05; **p<0,01
Korelasyon analizi sonuglarina gore, 0.70-1.00 aralig1 yiiksek, 0.30-0.70 aralig
orta ve 0.00-0.30 aralig1 diisiik diizeyde iliskiyi gostermektedir (Biiyiikoztiirk, 2008).
Tablo 4.7'de goriildiigii lizere, arastirmada kullanilan Slgiitler arasinda, alg1 diizeyi ile

farkindalik arasinda yiiksek diizeyde pozitif bir iliski bulunmaktadir.

Tablo 4. 8: Gastronomi Turizmi Algis1 Diizeyinin, Farkindalk Uzerindeki Etkisini
Inceleyen Basit Dogrusal Regresyon Analizi

Bagimsiz Degisken Beta t Sig.(p)
Algi ,6607 21,107 .000
Sabit 6,792 .000
R ,667
R? 444
p 0.000
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Tablo 4.8'e gore, alg1 diizeyinin farkindalik iizerindeki etkisi varyansim1 %44.4
oraninda agikladig1 goriilmektedir (R>=0.444). Bu sonug, farkindaligin %44.4’iiniin alg
diizeyine bagh oldugunu gostermektedir. Tablo verileri, farkindalik diizeyi ile algi

diizeyi arasinda dogrusal ve pozitif bir iligski oldugunu gdstermektedir.

Son olarak yapilan analizler neticesinde arastirma hipotezlerinin kabul edilme

durumlarina yonelik sonuglar Tablo 4.9°da verilmistir.

Tablo 4. 9: Arastirma Hipotezlerine Ait Sonuclar

Hipotezler Sonug¢

Hi: Tokat ilinde yasayan yerel halkin gastronomi turizmine
yonelik alg1 diizeyi ve farkindalik diizeyi arasinda anlamli bir Kabul edilmistir.

iliski bulunmaktadir.

Hz: Tokat Ilinde yasayan yerel halkin gastronomi turizmine

yonelik alg1 diizeyi, farkindalik diizeyi tlizerinde anlamli bir Kabul edilmistir.

etkiye sahiptir.
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5. BOLUM

SONUC VE ONERILER

Bu calisma, Tokat ilinde ikamet eden yerel halkin gastronomi turizmine yonelik
alg1 ve farkindalik diizeylerini belirlemek ve bu iki degisken arasindaki iliskiyi analiz
etmek amaciyla gergeklestirilmistir. Arastirma kapsaminda elde edilen veriler
dogrultusunda, Tokat halkinin gastronomi turizmine genel olarak olumlu bir bakis
acisina sahip oldugu ancak farkindalik diizeylerinin orta diizeyde seyrettigi tespit
edilmistir. Ayrica, yerel halkin gastronomi turizmine yonelik algilari ile farkindalik
diizeyleri arasinda pozitif yonlii ve istatistiksel olarak anlamli bir iliski oldugu sonucuna

ulasilmistir.

Bu bulgu, yerel halkin gastronomi turizmini yalnizca ekonomik bir firsat olarak
degil, ayn1 zamanda kentsel kimligin bir pargast ve kiiltiirel degerlerin korunmasi
acisindan da 6nemli gordiigiinii gostermektedir. Ayni zamanda, farkindalik diizeyinin
sinirli olmasi, Tokat gibi zengin gastronomik degerlere sahip bir destinasyonun
potansiyelini tam anlamiyla kullanamamasina neden olmaktadir. Bu durum,
stirdiiriilebilir bir gastronomi turizmi gelisimi i¢in yalnizca altyapr yatirnmlarinin degil,
aym1 zamanda bilin¢lendirme ve egitim faaliyetlerinin de gerekli oldugunu ortaya
koymaktadir.

Arastirma bulgulari, gastronomi turizminin gelismesinde yerel halkin destegi ve
katiliminin kritik bir 6neme sahip oldugunu gdstermektedir. Bu dogrultuda hem kamu
kurumlarinin hem de 6zel sektor paydaslarinin is birligiyle yerel toplumu siirece dahil
edecek mekanizmalarin gelistirilmesi, destinasyonun marka degerinin artirilmasi

acisindan biiyiik 6nem arz etmektedir.
5.1. ONERILER

5.1.1. Yerel Egitim ve Bilinclendirme Programlari

Tokat halkinin gastronomi turizmine iliskin farkindalik diizeyinin artirilmasi
amaciyla belediyeler, {iniversiteler ve sivil toplum kuruluslari is birligiyle seminerler,
atolyeler ve belgesel gosterimleri gibi halki bilgilendirmeye yonelik etkinlikler

diizenlenmelidir.
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5.1.2. Gastronomi Rotas1 Olusturulmasi

Tokat iline 6zgli cografi isaretli Uriinlerin tamitildigi ve yerel lezzetlerin
deneyimlenebilecegi gastronomi temali turistik rotalar olusturulmali, bu rotalar dijital

haritalar ve mobil uygulamalar araciligiyla erisilebilir hale getirilmelidir.
5.1.3. Yerel Isletmelere Yonelik Tesvikler

Gastronomi turizmine katki saglayan restoran, kafe ve liretici isletmelere mali
destek, hijyen egitimi ve kalite sertifikasyonu gibi tesvik edici uygulamalar sunularak,

bu isletmelerin siirdiiriilebilir sekilde hizmet vermeleri saglanmalidir.
5.1.4. Gastronomi Festivalleri ve Etkinlikleri

Tokat’in gastronomik kimliginin tanitimi amaciyla, yerel mutfagin one ¢iktigi
tematik festivaller diizenlenmeli; bu festivallerin siirdiiriilebilirligi saglanarak her yil

geleneksel hale getirilmesi tesvik edilmelidir.
5.1.5. Akademik Is birlikleri ve Arastirma Destekleri

Tokat Gaziosmanpasa Universitesi basta olmak {izere, yerel akademik kurumlar
tarafindan gastronomi turizmine yonelik arastirmalar desteklenmeli, bu aragtirmalarin

ciktilart politika yapicilar ve turizm sektoriiyle paylagiimalidir.
5.1.6. Tanitim ve Pazarlama Stratejileri

Tokat’in gastronomik degerlerinin ulusal ve uluslararas1 diizeyde tanitimi igin
dijital medya araglar1 etkin sekilde kullanilmali, sosyal medya kampanyalar1 ve

influencer is birlikleriyle gastronomi turizmi markalastiriimalidir.
5.1.7. Cocuklar ve Genglere Yonelik Programlar

Yoresel mutfagin gelecek kusaklara aktarilmasi i¢in ilkokul ve ortaokul
diizeyinde gastronomi egitimi iceren miifredat dis1 etkinlikler planlanmali, genglerin

geleneksel mutfakla bag kurmalar1 saglanmalidir.
5.1.8. Gastronomi Miizesi Olusturulmasi

Tokat merkezde veya ilgelerde, yerel lezzetlerin tanitildigr hem bilgi saglayan
hem de uygulamali tat deneyimi sunan Gastronomi Miizeleri olusturularak bu alanlarin

sehrin onemli turistik ¢ekim merkezlerine doniismesi saglanmalidir.
5.1.9. Kirsal Bolgelerin Siirece Dahil Edilmesi

Tokat’in kirsal alanlarinda iretilen yoresel iiriinlerin tedarik zincirine dahil
edilmesi, kirsal kalkinma ve gastronomi turizminin es zamanli gelisimini saglayacak

politikalarin uygulanmasi gerekmektedir.
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Bu oneriler dogrultusunda, Tokat ilinin gastronomi turizmi potansiyelinin daha
etkin kullanilmasi1 ve siirdiiriilebilir bir gelisme ¢izgisi yakalanmast miimkiin olacaktir.
Aragtirma bulgulari, yerel halkin bu siirecte merkezi bir rol iistlenebilecegini ortaya
koymakta ve bolgesel turizm politikalarinin bu dogrultuda sekillendirilmesi gerekliligini

isaret etmektedir.
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