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Sturdiiriilebilir Gastronomi Turizmi Kapsaminda Otantik Yiyeceklere Yonelik Bir
Inceleme (A Research on Authentic Foods Within the Scope of Sustainable Gastronomy
Tourism)

*Giirkan AKDAG* ", Meral UZULMEZ"
@ Mersin University, Faculty of Tourism, Mersin/Turkey
b Mersin University, Graduate School of Social Sciences, Mersin/Turkey

Anahtar Kelimeler Oz

Siirdiiriilebilir gastronomi Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi, yiyeceklerin ¢evresel duyarlilikta {iretilmesini,
hazirlanmasini ve tiiketilmesini destekleyerek toplumun sagligini, sosyal ve Kkiiltiirel
kalitesini gelistiren bir turizm ¢esididir. Son yillarda bireylerin ¢evreye olan duyarliliginin
turizmi ve saglikli beslenme isteginin artmasiyla birlikte tercihlerinde ortaya ¢ikan degisiklikler,
stirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilen otantik yiyeceklerin dnem
kazanmasma neden olmustur. Sirdiiriilebilir gastronomi turizminde 6nemli bir Seyahat
motivasyonu olan otantik yiyecekler, destinasyona ait gastronomik iriinlerin essizligi
sayesinde turistlerin orijinal/6zgiin bir tatil deneyimi yasamasini saglamaktadir. Bu
baglamda, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilen otantik
yiyecekleri incelemek {izere bir arastirma yapilmistir. Bu amag¢ igin siirdiiriilebilir
gastronomi turizmi ve otantik yiyecek kavramlari ayrintili bir sekilde analiz edilmistir.
Analiz edilen ¢alismalardan ortaya g¢ikan genel sonug, otantik yiyeceklerin seyahat
motivasyonunun odak noktasi gastronomi turizmi olan bireylere orijinal/6zgiin bir
deneyim sundugu yoniindedir.

Siirdiirtilebilir gastronomi

Otantik yiyecekler

Keywords Abstract

Sustainable gastronom . L . . .
g y Sustainable gastronomy tourism is a type of tourism that improves the health, the social

Sustainable gastronomy and cultural quality of the community by supporting production, preparation and
tourism consumption foods in environmental sensitivity. In recent years, changes that emerging in
individuals’ preferences have provided the important of authentic foods that is evaluated
within the scope of sustainable gastronomy tourism along with their sensitivity to the
environment and increasing their demand for healty nutrition. Authentic foods that are an
important travel motive in sustainable gastronomy tourism provide to tourists a unique
holiday experience thanks to the uniqueness of the gastronomic products belongs to the
destination. In this context, a research was conducted to examine on authentic foods that
is evaluated within the scope of sustainable gastronomy tourism. For this purpose, the
concepts of sustainable gastronomy tourism and authentic foods have been analyzed in
detail General outcome obtained from the studies that have been analyzed is that authentic
foods offer a original/unique experience for individuals who the focus of their travel
motivation are gastronomy tourism.

authentic foods

* Sorumlu Yazar.
E-posta: gurkanakdag@mersin.edu.tr (G. Akdag),
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GIRIS

Son yillarda bireylerin modern yasam tarzindan sikilmalar1 ve &zgiinliik/orijinallik arayisina girmeleri aslinda
turizmin ardindaki ana motivasyon faktoriiniin bireylerdeki otantiklik arayisi oldugunu gostermektedir
(MacCannell, 1999: 91; Akt. Kaygalak, Usta ve Giinlii, 2013: 238). Benzer sekilde Sims (2009: 324) bireylerin
seyahate c¢ikma nedenleri arasinda; bireylerin kitlesel {iretim-tiikketim anlayisindan sikilmalarinin ve farklilik
arayigina girme isteklerinin oldugunu belirtmektedir. Bu baglamda, turistlerin seyahatleri esnasinda ziyaret ettikleri
destinasyonu o destinasyona ait yerel yemekler ve gérenekler gibi gastronomik unsurlari vasitasiyla daha kolay
deneyimlemesi gastronomi turizminde otantiklik yaratan onemli unsurlar arasinda kabul edilmektedir (Nebioglu,
2017: 100). Oyle ki, giiniimiizde destinasyonlarda var olan gastronomik unsurlarin essizligi turistlerin seyahat
motivasyonlarinin odak noktasini olusturmaktadir (Kim, Eves ve Scarles, 2009: 424). Turistlerin bir destinasyonda
daha onceden tiiketmedikleri yabanci yemeklere yonelik algilari olarak adlandirilan otantik yiyecekler ile bu
yiyeceklerin hazirlanma ve tiiketim bigimleri 6zgiinliikk arayisinda olan turistleri gastronomi deneyimi yasamaya
itmektedir (Nebioglu, 2017: 100). Isildar (2016: 54) turistler tarafindan tercih edilen gidalarin ve yiyecek
cesitlerinin yerel, otantik ve organik olmasinin siirdiiriilebilir gastronomi turizminde en temel belirleyiciler
oldugunu vurgulamaktadir. Bu baglamda calisma, stirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilen

otantik yiyecekler kavramini detayli olarak irdelemektedir.
KURAMSAL CERCEVE
Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi

Son yillarda gastronomi turizminde yasanan hizli gelisim ve konunun farkli bilimsel yaklasimlarla
degerlendirilmesi, 6nemli bir seyahat motivasyonu olan gastronomi turizminin uzun vadede de siirdiiriilebilirligini
saglayabilmesini Onemli hale getirmektedir (Akdag vd., 2016: 273). Yiincii (2010: 30) gastronominin,
sirdiiriilebilir turizmdeki 6neminin siirdiiriilebilirligin sosyal, ¢evresel ve ekonomik olmak {izere ii¢c ana temasi
acgisindan degerlendirilebilecegini ileri slirmektedir. Scarpato (2002: 139) siirdiiriilebilir gastronomiyi, ¢evresel
siirdiiriilebilirligi temel almakla birlikte toplumun sagligini, sosyo-kiiltiirel ve gevresel kalitesini de koruyan ve
geligtiren bir kavram olarak tanimlamaktadir. Yurtseven (2011: 19) siirdiiriilebilir gastronomi turizminin, yerel
halki gelistiren ve yoredeki tarimsal faaliyetleri destekleyen bir turizm hareketliligi oldugunu belirtmektedir.
Benzer sekilde Ozkaya, Siinnetgioglu ve Can (2013: 17) siirdiiriilebilir gastronomi turizmi sayesinde yerel
gastronomik mirasin korundugu ve yerel halkin desteklenerek yerel ekonomik kalkinmanm saglandigini
vurgulamaktadir. Londono (2011: 10) siirdiiriilebilir gastronomi turizminin, yiyeceklerin hazirlanmasi/iiretilmesi
esnasinda gida giivenliginin saglanmasina ve ¢evreye duyarl {iretim tekniklerinin kullanilmasina 6énem veren bir
turizm hareketliligi oldugunu 6ne siirmektedir. Yurtseven ve Kaya (2011: 57) siirdiiriilebilir gastronomi kavraminin
ayni zamanda eko-gastronomi olarak da adlandirildigim belirtirken; siirdiiriilebilir gastronominin, bir destinasyona
ait siirduriilebilir unsurlarm gelismesine katkida bulunarak, destinasyonun gekiciliginin arttirilmasina ve yiyecek

deneyimine dayali marka ve kimlik olusumuna katki saglayabilecegini belirtmektedir.

Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi; yerel, organik ve otantik gidalarin iiretiminde devamliligin saglanmasini, ev
tipi yemek kiiltlirliniin siirdiiriilmesini, geleneksel damak tadinin, mutfak kiiltiiriine ait bilginin ve geleneksel

yemek pisirme tekniklerinin korunarak gelecek nesillere aktarilmasini, gida ¢esitliliginin korunmasini ve 6zgiin
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gastronomi kiiltiiriiniin yagatilmasini destekleyen bir turizm ¢esididir (Scarpato, 2002: 140). Yurtseven (2011: 19)
yerel ve otantik yemekleri, yerel yemek festivallerini, yerel yasam kiiltiiriinii, 6zel yemek iiretim sistemlerini, sarap
rotalarin1 ve eko-miizeleri siirdiiriilebilir gastronomi turizminin turistik c¢ekicilik yaratan bilesenleri olarak
gérmektedir. Ozkaya, Siinnetcioglu ve Can (2013: 17) otantik yiyecekler gibi insan saglig1 i¢in faydali, besin degeri
yiiksek ve cevreye duyarli yiyeceklerin iiretilmesi, hazirlanmasi ve sunulmasinin siirdiiriilebilir gastronomi

turizminde 6nemli bir seyahat motivasyonu oldugunu ileri siirmektedir.
Otantik Yiyecekler

Otantiklik kelimesi, orijinal, ger¢ek olan, hakiki ve kendine 6zgii gibi kavramlarla ifade edilmektedir (Pratt,
2008: 62; Taylor, 1991: 17). Heitmann (2011: 45) ise otantikligi en basit sekilde, 6zgiin, gercek olan ve ge¢cmisten
gelen sey olarak tanimlamaktadir. Otantiklik kelimesi, dil, festivaller, ritiieller (Heitmann, 2011: 45), antikalar,
sanat eserleri, mimariler, giysiler, eski model arabalar ve turizm deneyimlerinde yaygin olarak kullanilan bir
kavram olmakla birlikte gilinlimiizde artik yiyeceklere ve mutfaklara atfedilen bir 6zellik olarak da karsimiza

cikmaktadir (Pratt, 2008: 63).

Otantiklik gida dili agisindan ise, geleneksel ve yerel olani harmanlayarak yiyeceklerin ait oldugu yeri ve
kiiltiirti gosteren bir 6zellik olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Sims, 2009: 324). Otantik yiyecekler, etnik, ulusal veya
yerel bir grubun kendi yasadigi bolgede bulunan iiriinleri ve siiregleri kullanarak belirli bir zanaatsal siirecin
sonunda hazirladig1 yiyecekleri ifade etmektedir (Lu ve Fine, 1995: 538). Pratt (2008:63-64) otantik yiyecekleri,
bolgede yetistirilen orijinal gida iirtinleriyle hazirlanan, bolgesel aidiyetlik 6zelligi gosteren, gegcmisten gliniimiize
kadar gelerek siireklilik arz eden ve ait oldugu bolgenin yerel kiiltiiriinii yansitan yiyecekler olarak belirtmektedir.
Otantik yiyecekler, tarihsel siire¢ icerisinde belirli bir alanla 6zdeslesmis olan ve zaman zaman da bu alanla birlikte
anilan yiyeceklerdir (Clifford, Robinson ve Arcodia, 2008: 50). Tiiketiciler agisindan yiyeceklerin otantikligi ise,
belirli bir alana, bolgeye veya iilkeye 6zgii olarak yetistirilen/tiretilen hakiki/6zgilin gida {iriinlerini ifade etmektedir
(Groves, 2001: 246). Yurtseven (2011:17) otantik yiyeceklerin, ¢evre dostu olarak algilanan geleneksel ¢iftlik
sistemini canlandiran gida iriinleri oldugunu ileri siirmektedir. Schwarzinger vd., (2016:38), bir yiyecegin otantik
olarak degerlendirilebilmesi i¢in onun tiirii, cografi konumu ve iiretim metodunun (geleneksel, organik vb.)
bilinmesi gerektigini belirtmektedir. Hughes (1995:784) ise, yiyecegin ya da gida malzemesinin belirli bir yere ait
oldugunun belirtilmesinin, yiyeceklerde yerel terimlerin kullanilmasinin, bolgeye 6zgii dogal malzeme/iiriinlerin
kullanilmasinin ve tanitilmasinin ve cesitli tarihsel ve kurgusal olaylarla birlikte sunulmasinin yiyeceklerde
otantiklik anlayisim arttirdigini ifade etmektedir. Bu baglamda otantik yiyecekleri diger yiyeceklerden ayiran en
onemli Ozellikler; toplumsal birikimler sonucunda ortaya ¢ikmasi, yerel kiiltiirden izler tagimas1 ve yore insani

tarafindan el emegi iiriinler olmasi ve kokeninin bulundugu bolgede yetistirilmesidir (Pratt, 2008: 64).

Otantik yiyecekler, ait oldugu bdlgenin gekiciligini artirmasi, gegmisten gelen gelenek-goreneklerle olusan
yoreye has yiyeceklerin ve pisirme tekniklerinin korunarak gelecek nesillere aktarilmasi, kiiltiirel mirasin
stirdiiriilmesi ve toplumsal aidiyetligin olugsmasina katki saglayan yiyecekler olarak goriilmektedir (Isildar,
2016:56). Sims (2009:326), cogu gastro-turist i¢in temel seyahat motivasyonu olan otantik yiyeceklerin,
gastronomi hareketliligini canlandiran bir unsur olarak kabul edildigini 6ne siirmektedir. Ayrica, otantik yiyecekler,

farkli kiiltiirden insanlar birlestiren ve kaynastiran 6zelligi sayesinde toplumsal barisin saglanmasina ve insan
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saglig1 ve refahinin artirllmasia (Isildar, 2016: 57), ziyaretgiler ile yerel halkin, iireticilerle tiiketicilerin bir araya

gelmesine ve kaynagmasina katkida bulunmaktadir (Yurtseven, 2011: 18).
YONTEM

Calismanin amaci; daha 6nceki bilimsel calismalarin otantik yiyecek kavramini hangi yonlerden ele aldigini
belirlemek ve otantik yiyeceklerin siirdiiriilebilir gastronomi turizmindeki 6nemini agiklamaya c¢aligmaktir. S6z
konusu hedefi gerceklestirebilmek amaciyla konuyla ilgili alanyazin taramasi gergeklestirilmistir. Bu baglamda
arastirma verileri, gerceklestirilmis olan derinlemesine alanyazin taramasi yoluyla ikincil kaynaklardan elde
edilmistir. Alanyazin taramasi 2017 yili Ocak-Haziran tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Alanyazin taramasi
kapsaminda ulusal ve uluslararasi 6l¢ekli otantik yiyeceklere iliskin ¢alismalarin amaglari, kapsamlar1 ve bulgulari
ele alinarak otantik yiyeceklerin rolii ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan Onemi belirlenmeye

caligtlmustir.
BULGULAR VE TARTISMA
Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmine iliskin Ornek Cahsmalar

Ulusal ve uluslararasi mevcut alan yazin tarandiginda, siirdiiriilebilir gastronomi turizminin bir¢ok arastirmact

tarafindan incelendigi goriilmektedir. Konu ile ilgili baslica ¢aligmalarin igeriklerine bakildiginda;

Yiincii (2010) calismasinda, gastronomi turizminin siirdiiriilebilir turizm igindeki dnemini kavramsal olarak
aragtirmig ve gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir potansiyele sahip olan Aybasti Persembe Yaylasini inceleme
konusu yapmustir. Calisma sonucunda, Aybasti Persembe Yaylasinin gastronomi turizminin siirdiiriilebilir bir
temelde gelismesi igin bolgeye 6zgii yemeklerin ve besin maddelerinin bir envanterinin ¢ikartilmasi gerektigi
belirtilmistir. Yurtseven ve Kaya (2011) galismalarinda, siirdiiriilebilir gastronomi olarak da adlandirilan eko-
gastronomi kavramini ve bu kavramin siirdiiriilebilir gelisme ve siirdiiriilebilir turizmle iligkisini kavramsal olarak
incelemislerdir. Bu kapsamda eko-gastronomi, ekonomik siirdiiriilebilirlik, sosyo-kiiltiirel siirdiiriilebilirlik ve
cevresel stirdiiriilebilirlik acilarindan irdelenmistir. Arastirma sonucunda, eko-gastronomi ve siirdiiriilebilir turizm
stratejilerinin  biitlinlestirilmesinin faydalariyla ilgili olarak gostergelerin bulundugu belirtilmis ve eko-
gastronominin artik gastronomi ve siirdiiriilebilir turizmin arastirma konularindan birisi haline geldigi ifade
edilmistir. Ozkaya, Siinnetcioglu ve Can (2013), cografi isaretleme sisteminin siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
hareketliligindeki roliinii bir model yardimiyla ortaya ¢ikardiklar1 ¢aligmalarinda, cografi isaretlerin, geleneksel
tretimi  desteklemesi, geleneksel yasam kiiltiirlinii slirdiirmesi, kiiltiirlin sundugu farkli lezzetleri, otantik,
yerel/yoresel yiyecek-icecek ve tatlar1 koruyarak tamitmasi ve Ozellikle bdolgenin turizm potansiyelini
desteklemesiyle s6z konusu destinasyona turist ¢ekmesi gibi konularda siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
hareketliligini destekleyici bir unsur olarak goriildagi ileri siirilmektedir. Yurtseven ve Karakas (2013)
calismalarinda, siirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelisimi i¢in 6nemli bir potansiyele sahip olan Gok¢eadanin,
gastronomi destinasyonu olma siirecini arastirmislardir. Bu kapsamda caligmada, yavas yemek hareketi, yoresel
mutfak, adadaki organik yasam, organik tarim festivalleri, meniilerde yer alan yerel ve otantik gidalar gibi
siirdiiriilebilir gastronomi hareketliligini devam ettirecek olan bir¢ok faktor Gokgeada destinasyonu kapsaminda

ayrmtili olarak ele alinmistir. Akdag ve dig. (2016) ¢alismalarinda, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi igin yeni bir
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alternatif ve yemek deneyimi olan Surf&Turfu tanitmislardir. Bu baglamda, Surf&Turf deneyimi yasayan
gastronomi turistlerinin Surf&Turf tecriibelerini nasil betimlediklerini ve bu yemek anlayisina olan bakis agilarini
katilimcilara yonelttikleri dort soru ile tespit etmislerdir. Caligma sonucunda; kendisini gastronomi turisti olarak
kabul eden katilimcilarin, Surf&Turf deneyimini basli basina bir turistik deneyim olarak tanimladiklari, Surf&Turf

deneyimini yasamak i¢in zaman yada maddi kisitlar1 6nemsemedikleri elde edilen bulgular arasindadir.
Otantik Yiyeceklere iliskin Ornek Cahsmalar

Otantik yiyecekler ile ilgili caligmalar farkli basliklar halinde alan yazinda yer almaktadir. Bunlar; genel olarak
otantik yiyeceklerin ve 6neminin incelendigi ¢alismalar (Long, 2006; Clifford, Robinson ve Arcodia, 2008; Pratt,
2008; Apivantanaporn ve Walsh, 2013; Askegaard, Brogard ve Ulver, 2016; Schwarzinger vd., 2016) otantik
yiyecekler/otantiklik ve gastronomi turizmi arasindaki iliskinin incelendigi ¢alismalar ( Scarpato ve Daniele, 2003;
Kalenjuk vd., 2015; Nebioglu, 2017), otantik yiyecekler ve siirdiiriilebilirlik/siirdiiriilebilir turizm arasindaki
iligkinin incelendigi calismalar (Cohen, 2002; Sims, 2009) restoranlardaki otantik yiyecek deneyimine ydnelik
caligmalar (Sukalakamala ve Boyce 2007; Tsai ve Lu, 2012; Ryu ve Zhong, 2012), iilkelerin otantik yiyecek
triinlerine yer verilen ¢alismalar (Lu ve Fine, 1995; Groves, 2001; Nicoletti, Platania ve Privitera, 2007; Haiming,

2009; Pottier, 2014) olmak iizere alan yazinda siiflandirilmaktadir.

Konu ile ilgili ¢aligmalarda; Sukalakamala ve Boyce (2007), miisterilerin Tayland restoranindaki otantik
yiyecek deneyimiyle ilgili algi ve beklentilerini arastirmiglardir. Caligma sonucunda, miisterilerin yemek
deneyimlerinin otantik atmosfer, mutfak ve personelin davraniglarina bagli olarak degistigini ve miisterilerin,
restoranlarda Tayland mutfagina 6zgii otantik yiyeceklerin kullanilmasinin en 6nemli beklentisi oldugu tespit
edilmistir. Pratt (2008), destinasyonlarin ekonomik olarak kalkinmasinin yani sira dogal ve sosyal-kiiltiirel ¢evrenin
korunmasina da Onemli katki saglayan yerel ve otantik yiyecek konularini kavramsal olarak analiz etmistir.
Calismasinda, yerel ve otantik gidalarin diger gidalardan farkli olarak bolge, insan ve yiyecekler arasinda giiglii
baglar kurdugunu ve bu yiyecek ¢esitlerinin yerel kiiltiirden beslendigini vurgulamstir. Sims (2009) stirdiiriilebilir
turizmde yerel ve otantik yiyeceklerinin énemi ve roliinii arastirdigi calismasini, Ingiltere'de iki farkli bolge
tizerinde gerceklestirmistir. Turistler ve yiyecek iireticileriyle yapilan gériisme sonucunda, otantik yiyeceklerin tatil
deneyiminde orijinallik/6zgiinliik arayan turistler i¢in son derece 6nemli oldugunu belirtmis ve otantik yiyeceklerin
turistleri yiyeceklerin ait oldugu bdlgeye baglayarak onlara essiz bir tatil deneyimi sundugu ileri siirtilmiistiir.
Yurtseven (2011) calismasinda, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi i¢in Onemli bir potansiyele sahip olan
Gokgeada'daki yerel ve otantik yiyecekleri incelemistir. Bu kapsamda toplamda 384 turiste Gokceada'nin
strdiiriilebilir gastronomik unsurlar1 arasinda yer alan yerel ve otantik yiyecekler konusundaki memnuniyet
diizeyleri sorulmustur. Calisma sonucunda, turistlerin Gok¢eada'nin yerel ve otantik {irlinlerinden yiiksek derecede
memnun olduklart bulgulanmigtir. Tsai ve Lu (2012), etnik temali restoranlardaki otantik yiyecek deneyiminin
tiikketicilerin tekrar satin alma niyeti iizerindeki etkisini arastirmislardir. Arastirma sonucunda; tiiketicilerin otantik
etnik kiiltiirii yagamak istemesinden dolayr memnuniyet duyduklarimi ve otantik yiyecek deneyiminin tiiketicilerin
tekrar satin alma niyetini etkiledigi tespit edilmistir. Kalenjuk vd., (2015), turistlerin 6zgiinliik arayisinda
olmalarinin ve giderek etnik ve otantik deneyimler yasamak istemelerinin otantik yiyecekleri 6n plana ¢ikardigini

belirttikleri galismalarini, Sirbistan'daki 147 adet catering sirketi 6rnekleminde gergeklestirmislerdir. Calismada,
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catering sirketlerinin otantik yiyeceklere verdigi onem incelenmis ve ¢alisma sonucunda otantik yiyecekleri tanitma
oranlarinin uygun seviyelerde olmadigi ortaya cikarilmistir. Schwarzinger vd., (2016) calismalarinda Yeni
Zelanda'ya ait otantik bir yiyecek olan Manuka balini incelemislerdir. Calisma sonucunda, Manuka balinin otantik
yiyecek olarak kabul edilmesi i¢in hangi 6zelliklere sahip olmasi gerektigi lizerinde durulmus ve otantik yiyecek
deneyimi yagamak isteyen bireylerin iiriiniin mengei olan bolgelere gitmesi gerektigi vurgulanmistir. Nebioglu
(2017) gastronomi ve otantiklik arasindaki iliskiyi inceledigi caligmasinda, Alanya'da yer alan Yoresel Alanya Ev
Mutfag1 isimli restorandaki meniide yer alan yiyeceklerin otantik acidan hangi 6zelliklere sahip oldugunu
arastirmistir. Caligma sonucunda, restoran meniilerinde yer alan yiyeceklerin otantik olarak kabul edilebilmesi i¢in,
bu yiyeceklerin bolgeye ait yerel irtinlerle, destinasyonla 6zdeslesmis yiyecek-iceceklerle ve o6zel-zahmetli

iiriinlerle hazirlanmasi gerektigini ileri stirmiistiir.
SONUC

Cekici, olagandis1 ve asina olunmayan yiyecekler bir varis noktasi kaynagi olarak kabul edilebilmekte ve hedef
bir marka 6gesi olarak diisiiniilmektedir (Yurtseven, 2011: 22). S6z konusu durum, artik kitlesel tiretim ve tiiketim
anlayisindan gittikge sikilan ve farkli deneyimler yasamak isteyen turist sayisinin artmasina neden olmaktadir. Bu
baglamda otantik yiyecekler, kitlesel tiiketim anlayisindan sikilan ve Ozgiinlilk arayan bireyleri gastronomi

hareketliligine katilmaya itmektedir.

Stirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilen otantik yiyeceklerin rolii ve 6neminin alan yazin
taramasi ile incelendigi bu c¢alismada, bir takim genellemelere ulasilmistir. Buna gore; turistlerin 6zgilinliik ve
farklilik arama egilimi olan otantik deneyim yasama arzusuyla hareket ettigi ve otantik yiyeceklerin turistlere essiz
bir tatil deneyimi yasattig1 goriilmektedir. Otantik yiyeceklerin, destinasyonlarin ekonomik olarak kalkinmasinin
yani sira dogal ve sosyo-kiiltiirel ¢evrenin korunmasina katki sagladigi ve yerel kiiltiiri canlandirdigi ¢alismalardan
ortaya ¢ikan bir diger sonucu olusturmaktadir. Diger yandan otantik yiyeceklerin, bolge, insan ve yiyecekler
arasinda giiclii baglar kurdugu ve bu yiyecek ¢esitlerinin yerel kiiltiirden beslendigi goriilmektedir. Ayrica,
turistlerin bir destinasyonda yasadigi otantik yiyecek deneyimlerinden yiiksek derecede memnuniyet duyduklari ve
bu deneyimi yakin cevrelerine de anlattiklar1 ortaya konmaktadir. Son olarak, otantik yiyeceklerin, yoreye has
yiyeceklerin ve pisirme tekniklerinin korunarak gelecek nesillere aktarilmasimin hem kiiltiirel mirasin
sirdiiriilmesine hem de gastronomik mirasin siirdiiriilmesine katki sagladigi vurgulanmaktadir. Bundan sonra
konuyla ilgili gerceklestirilecek olan g¢aligmalarda otantik yiyeceklerin nicel aragtirma yontemleri kullanilarak
incelenmesi ve bu kapsamda karsilastirma ve genellemelere gidilmesi konunun daha da detaylandirilmasi agsindan

Onerilmektedir.
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