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Oz

Tokat ili tarihi, kiiltliri ve dogasi ile artan bir turizm potansiyeline sahiptir. Zengin tarihi
miras1 ve kiiltlirQi ile farkli turizm tiirlerine yonelik ev sahipligi yapmaktadir. Bu turizm
tiirlerinden biri olan gastronomi turizmi; son yillarin pek ¢ok turizm destinasyonunu
gliclendiren 6nemli bir turizm cesididir. Tokat igin de gelir getiren ve gelecek yillarda ¢ok
daha ytiiksek oranda talep edilecek olan bir alternatif turizm tiirtidiir. Bu arastirmanin amaci;
Tokat ilinde gastronomi turizminin mevcut durumunu tespit etmek ve gastronomi turizmi
agisindan potansiyelini ortaya ¢ikarmaktir. Calisma kapsaminda; gastronomi turizmine
yonelik literatiir incelemesi gerceklestirilerek; gastronomi turizminin tarihsel gelisimi,
gastronomi turizmi kavrami ve destinasyonlar i¢in 6nemine deginilmistir. Tokat ilinin
gastronomi turizm potansiyeli ele alinarak; Tokat ilinde gastronomi turizminin 6niindeki
firsatlar, tehditler, giiclii ve zayif yonler degerlendirilmistir. Genel bir degerlendirmeyle 6zel
sektor, kamu kurumlari ve aragtirmacilara bazi 6nerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizm, Swot Analizi, Tokat turizmi, turizm.
Abstract

Tokat province has an increasing tourism potential with its history, culture and nature. It is
hosted to rich historical heritage and culture and different kinds of tourism. One of these
tourism types, gastronomic tourism; is an important type of tourism that has strengthened
many tourism destinations in recent years. It is an alternative type of tourism that brings
income for Tokat and will be demanded much higher in the years to come. The purpose of
this research; To determine the current situation of gastronomic tourism in Tokat province
and to reveal its potential in terms of gastronomic tourism. Scope of work; by conducting a
literature review on gastronomy tourism; the historical development of gastronomic tourism,
the concept of gastronomic tourism and the importance of destinations. Considering the
gastronomy of Tokat province with the potential of tourism; The opportunities, threats,
strengths and weaknesses of gastronomic tourism in Tokat province are evaluated. Some
suggestions have been made to the private sector, public institutions and researchers with a
general evaluation.
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Giris

Turizmin yapis1 geregi sundugu hizmetler, sahip oldugu ¢ekicilikler, nitelikli is giicii ve 6zgilin
bir pazarlama yonetimi ile rakipleri ile aym1 platformda yer aldig1 bilinmektedir. Pazarda
kalmak ve rakiplerine nazaran daha biiytiik bir pay alabilmek adina sadece iiriinlerin niteligi ve
ozgunligii degil ayn1 zamanda o tiriinler ile marka bir destinasyon olmasi da 6nemlidir.
Ozellikle turizmin hizli giincellenen yapisi bilginin kisa siirede degisimini ve yenilenmesini
gerekli kilmakta; marka imaji yiiksek destinasyonlar ise en karli bigimde bu pazarda
kalmaktadir. Hemen hemen her destinasyonun karakteristik yapisi ve kendine 6zgiin kimligi
olsa da; baz1 pazarlama ¢abalar1 bu imajin olusmasinda 6nemli bir faktor olarak karsimiza
cikmaktadir. Ozellikle son dénemlerde pek cok destinasyonun kullandig1 bir turizm ¢esidi olan
gastronomi turizmi destinasyon markalasmasinda ve rekabet edilebilirliginde kayda deger bir
unsur olarak goriilmektedir (Goyniisen, 2011; Aydin, 2015).

Toplumun olusmasinda bazi onemli degerler vardir. Bunlardan biri olan kiiltiir ve kiiltiirel
birikim o toplumun faaliyetlerini, gelisimini, ekonomisini etkilemektedir. Kiiltiirel degerlerin
etkiledigi yasam bicimi yemeklerin olusturulmas: siirecinin ilk asamasi olan besinlerin temin
edilmesi ve hazirlanmasindan, pisirilmesine, servis edilmesine kadar yeme-igmenin hemen
hemen her siirecini etkilemektedir. Turistlerin istek ve beklentilerindeki farklilasan ihtiyaglarin
kiltiir odakli degisimi; yeme igme kiiltiiriine duyulan meraki ortaya g¢ikarmis, gastronomi
turizmi olarak tanimlanan bir turizm tiirtiniin ortaya c¢ikisma sebep olmustur (Gezmen
Karadag, vd., 2014; Gokdeniz, vd., 2015 ).

Kivela ve Crotts (2008)’'a gore gastronomi turizmi; ziyaret edilen destinasyonlarin yiyecek-
icecek agisindan turistler tarafindan bulunmasi ve tercih edilmesini, o bodlgedeki yoresel
tirtinlerin tadilmasi ve deneyimlenmesini kapsayan seyahatlerdir. Zengin ve arkadaslarma
(2015:3) gore gastronomi turizmi temel seyahat motivasyonu 6zel bir yemegi denemek ya da o
yemegin nasil tiretildigini 6grenmek amaciyla tireticileri, festivalleri, restoranlar1 ve 6zen anlar1
deneyimlemek, orada bulunmaktir.  Gastro-turistler ise genel kiiltiir diizeyi yiiksek, kitle
turizmi yerine alternatif turizm tiirlerini tercih eden, farkli mutfaklar1 deneyimlemeyi tercih
eden turist gruplaridir. Gastronomi turizmi genellikle bu kitlenin ilgisini ¢eken ancak farkl
turist gruplarnin da deneyimlemesine imkan taniyan, paylasmayir seven, yil boyunca
gerceklestirilmeye miisait, yerel ekonominin degerini ve 6nemini arttiran ve destinasyonun
pazarlanmasinda ve rekabet edebilirliginde katki sunan bir turizm tiirii olarak karsimiza
cikmaktadir (Deniz ve Atisman, 2017).

Bu arastirmada; gastronomi ve gastronomi turizmi kavramsal agidan incelenerek; Tokat ilinin
mevcut kiiltiirel degerlerinden biri olan yeme-icme kiiltiirii degerlendirilerek; gastronomi
turizmine yonelik swot analizi ile Tokat ilinin gastronomi turizmine y6nelik mevcut durumu ve
gelistirilmesine dair oneriler belirtilecektir.

Gastronomi Kavrami

Canlilarin viicutlarina besin alimi, vazgegilemez fizyolojik bir ihtiya¢ olmasina ragmen yemek
yeme, temel fizyolojik ihtiyaclarin 6tesinde bir eylemdir. Yemek yeme eylemi gesitli fizyolojik,
psikolojik, ekonomik, ekolojik, siyasi, toplumsal ve kiiltiirel siireclerin kesistigi noktada yer
almaktadir. S6z konusu kesisme noktalar1 insanlara ve sosyal bilimlere son derece ilgi ¢ekici
amag ve ugraslar sunmaktadir (Beardsworth ve Keil, 2011). Yemek yeme eyleminin ¢esitli bilim
dallariyla yakin iligkisi gastronomi kavramini ortaya g¢ikarmistir. Gastronomi kelimesinin
etimolojik kokenleri incelendiginde, kelimenin Yunanca ‘gastros’ (mide) ve ‘nomos’(yasa, kural)
sozciiklerinden meydana geldigi gortilmektedir (Mark, 1997). S6z konusu kelimelerden yola
gikilarak yapilan tamimlarda gastronomi; iyi yemek yeme meraki, sagliga uygun, iyi
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hazirlanmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi seklinde cesitli aciklamalarla
literatiirdeki yerini almistir (Belge, 2008). Gastronominin amaci, yemek yemekten zevk
alinmasimin yaninda, yiyecek ve igeceklerin hijyenik bir ortamda hazirlanmasi, damak ve goz
zevkine hitap etmesini saglamaktir (Hatipoglu vd., 2009).

Gastronomi Turizmi

voou

Gastronomi turizmi literatiirde, “gastronomy tourism”, “food tourism”, “culinary tourism”,
wine tourism”, gibi farkl terimlerle ifade edilse de genis
kapsamda kullanilan “gastronomi turizmi” terimi, “farkli yiyecek ve igecek deneyimleri

VZ7i

“gastro-tourism”, “gourmet tourism” “
pesinde olmak” seklinde tamimlanmaktadir. Genel itibariyla bir yemegin benzersiz olmasi,
herhangi bir iilke, bolge veya yoreye ait olmasi olarak ifade edilen gastronomi turizminin temel
ilgi alan1 6zgiin yemek ve saraplardir (Hall ve Mitchell 2000, Groves 2001; Cagl 2012).

Bolge halkinin yerel yiyecek ve igecek {iriinlerini sahiplenmesi ve nesilden nesile aktarmas:
gastronomi turizminin gelistirilmesinde 6nemli rol oynamaktadir. Gastronomi turizmine katki
sunma potansiyeli olan paydaslardan bazilary; bolge halki, restoranlar, oteller, tur operatorleri,
bireysel bagcilar, paket kullanan veya miinferit turistler ve yerel ticari isletmelerdir (Alonso ve
Liu 2011).

Gastronomi turizmi bir 6zel ilgi turizmi olmasiyla birlikte yemeklerin tadildigi bolgelerde
kiltiirel 6zelliklerin tanitilmasiyla gastronomi- kiiltiir turizmi sentezi olusmaktadir (Akgol,
2012). Diinyada turistlerin %88.2’si gidecekleri destinasyonun yemeklerini tercih sebebi olarak
gormektedirler. Tiirkiye turizminden elde edilen gelirin en biiyiigii yiyecek ve icecek sektoriine
aittir. Turistlerin Tiirkiye’de yaptiklari toplam harcama icerisinde yiyecek ve icecegin pay1 %19
ile %20 civarindadir (https://www.tursab.org.tr). Yapilan bir baska ¢alismaya gore ise yabanci
turistlerin Tirkiye'yi tercih etme nedenleri arasinda Tiirk yemeklerini tatma istegi besinci
sirada yer almaktadir (Akman 1998, Arslan 2010).

Italya; makarna ve pizza, Ispanya; tapas usulii atistirmaliklar, gazpacho corbasi veya paella
pilavy, Isvigre; cikolata ve viski, Uzak Dogu; sushi ve benzeri 6zgiin deniz iiriinii yemekleri ile
tinlidiir ve bu 6rnekler ¢ogaltilabilir. Tiirkiye ise genellikle doner ve kebap cesitleri 6n plana
¢ikmaktadir. Ankara Ticaret Odasi ve Tiirk Patent Enstitiisii'niin gergeklestirdigi 81 ili
kapsayan ortak calismada “Tiirkiye'nin Lezzet Haritas1” belirlenmistir. Arastirma sonuglar1
Tiirkiye’de 2205 gesit yoresel yiyecek icecek oldugunu ortaya koymustur (Deniz ve Atisman,
2017).

Arastirmanin Yontemi

Arastirmanin amacy; turistik potansiyelinin hizli bir artis gosterdigi Tokat'ta gastronomi
turizminin varligi ve mevcut durumu tespit edilmesi ve gelistirilmesine dair Oneriler
sunulmasidir. Ilin eksiklikleri, firsatlar1 ve zayif, giiclii yanlar1 belirlenmesi caligmanin alt
amacidir. Bu amaca istinaden Swot analizi gergeklestirilmis ve Tokat ilinin gastronomi
potansiyeli ortaya konulmaya calisilmistir. Swot analizi; makro yada mikro diizeyde bir
kurumun ya da igletmenin, destinasyonun birkag¢ konuya dair “Ustiinliikler” (Strengths) ve
“Zayifliklar” (Weaknesses) “Firsatlar” (Opportunities) ve “Tehditler” (Threats) basliklar:
gercevesince durumunun tespit edilmesidir (Dinger ve Dinger, 2006: 178). Tokat ilinin
gastronomi turizmi SWOT analizi araciligiyla incelenen bu arastirmada elde edilen bulgular;
Tokat ili gastronomi turizminin giiclii yanlari, zayif yanlari, firsatlar: ve tehditleri olmak tizere
dort boliimden incelenmeye calisilmistir.
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Arastirmanin Bulgular:

Tokat ilinin biiyiik kism1 Orta Karadeniz boliimiiniin i¢ kesiminde kalmaktadir. Tokat; 9,958
km? yiizol¢limiine ve 602.086 niifusa sahiptir (http://www.tuik.gov.tr). Kentte; merkez disinda
11 ilge, 64 belde ve 579 kdy bulunmaktadir (http://tokat.bel.tr). Deveci daglarinin orta kesiminin
kuzey yamaclarindan dogarak soldan Yesilirmak’a kavusan bir akarsu vadisinde kurulmus
olan kent, engebeli bir bolgede yer almaktadir (Biiyiik Larousse, 1986).

Tokat yoresi yemek kiiltiirii ve Ozelliklerine yonelik inceleme ve goézlemlerin ardindan
gastronomi turizmi iiriinii olma potansiyeline sahip yiyecek ve icecekler su sekilde siralanabilir:

v Tokat kebab1 6zellikle yaz mevsiminde kuzu eti, patates, Tokat patlican: ve biberi ile
sislere dizilerek 6zel soba veya firinlarda pisirilen en bilinen yemeklerindendir.

v Tokat ili, tizim baglar ile unliidiir ve Turkiye’deki bir¢ok bolgeye tiziim yapraklarimin
satis1 gergeklestirilir. Yore halki bu yapraklar ile etli, patatesli ve baklali sarmalar
yapmaktadirlar.

v' Tokat'in Zile ilcesine 6zgii beyaz pekmez; tizim sgirasi, yumurta aki ve pekmez
topragiin uzun siire karistirilarak kaynatilmasi sonucu elde edilir. Sade veya cevizli
olarak iiretilen beyaz pekmez genellikle kahvaltilarda tiiketilir.

v' Tokat ilinin bir diger simgesi ise “Tokat kdmesi”dir. Uziimden elde edilen sira ve ceviz
ile yapilir. Yore tiztimlerinin ince damarli yapis1 kéme yapmaya oldukga elverislidir.

v' Tokat'ta yetisen tiziimlerin ve mahlebin sentezlenmesiyle elde edilen “mahlep sarab1”
saraba fakl bir yaklagimin tirtiniid{ir.

v’ Biber sal¢asi, ¢emen otu, ceviz, sarimsak, nane, zeytinyagi ve tuz eklenerek yapilan
“Tokat ¢emeni” kahvaltilik veya sos olarak tiiketilebilen yoreye 6zgii bir besin
kaynagidir.

v' Yore kasaplar tarafindan yapilan “bez sucuk” mermersahi tiirii bezlerin ambalaj
malzemesi olarak kullanilmasiyla elde edilir. Isil islem gérmeden iiretilen bez sucuklar;
kendine 6zgii tad1 ve dogal fermente gida olmalar1 nedeniyle Tokat halk: tarafindan
siklikla tiiketilir.

v' Birgok farkli yemek cesidine ev sahipligi yapan Tokat; bat, keskek, siyah haghagh ¢6rek
ve katmerleri, madimak, fasulye ve patlican tava, kusburnu marmelati, tavuklu
kurutulmus bamya, diigii (ince bulgur) pilavi, cevizli yagh ¢orek, yogurtmag, patlican
tursusu kavurmasi gibi bir¢ok yoresel mutfak {iriinlerini biinyesinde barindirmaktadar.

Tokat ilinin gastronomi alaninda markalasabilmesi ve gastronomi turizminden elde edilen
gelirinin artirilabilmesi ic¢in markalasma saglayabilecek gastronomi unsurlari ve kent
olanaklarinin ortaya konulmasi yoluyla bir stratejik analiz gelistirilmelidir. Bu diisiinceden
hareketle arastirma kapsaminda SWOT analizi yontemi kullanilmasi uygun goriilmiistiir. Tokat
ilinin giiclii ve zayif yonleri ile firsat ve tehditlerine yonelik SWOT analizi Tablo 1.’de yer
almaktadir.
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Tablo 1. Tokat ilinin Gastronomi Turizmine Yonelik Swot Analizi

Gigcli Yonler (S) Zayif Yonler (W)

v Tarihi ve dogal zenginliklerin varlig: Gastronomi  turizmi = kavraminin
(Anadolu’da kurulan ilk medrese, yeterince bilinmiyor olmasi,
tarihi camiler ve evler, Ballica Gastronomi  trlin  ¢esitliligi  ve
Magaras1 vb.,), gastronomi  turizmine elverisliligi

v Karayolu ulasimina elverisli olmasi, konusundaki ¢alismalarin azlig1,

v Gastronomi turizmine uygun olmasi, Gastronomi turizmine elverisli

v Gastronomi iiriin gesitliliginin olmas, tirtinlerin tamitim ve pazarlanmasina

v Eski yerlesim bolgelerinde geleneksel yonelik yetersizlikler,
yasam tarzinin siirdiiriilityor olmasi, Tarihi ve dogal zenginliklerin

v El sanatlarmi1 yasatmaya yoOnelik yeterince tanitilmamasi,
¢alismalarin varligs, Alternatif turizm cesitlerinin

v' Turizm sektoriinde calisacak isgiicii olmamasi,
potansiyelinin varlig. Biiyiik ve ¢ok niifuslu illere uzak

olmasi,
Konaklama imkanlarinin  yetersiz
olmasi,
Mevcut  havaalaninin faaliyette
olmamasu.

Firsatlar (O) Tehditler (T)

v Halkin kent turizmini gelistirme Halkin  turizm bilincinin  yeterli
konusunda istekli olmasi, olmamasi,

v Cesitli gastronomi trtinlerinin tanitim Geng niifusun geleneksel gastronomi
ve pazarlanmasi konusunda mevcut tirtinlerini kullanmama ve unutma
alt yapinin olmasi, olasiligs,

v' Bolge iztumlerinden elde edilen Alt yap1 veya ulagim imkanlarmin
saraplarin gesitlendirilmesiyle birlikte yetersizligi nedeniyle kentin c¢evre
etkin tanitim ve pazarlama iller ile rekabet giicliniin giderek
yontemlerinin kullanilmasi, zayiflamasi.

v' Tarihi ve dogal zenginliklerin etkin
tanitimi  yoluyla kentin alternatif
turizm  cesitlerine uygun  hale
getirilmesi,

4

Yerel yoOnetimin turizmi gelistirme
konusunda destek vermesi.

Sonug ve Oneriler

Gastronomi turizmi bir iilke, bdlge veya kentin turizm imajini giiclendirmek i¢in 6nemli
firsatlar sunmaktadir. Destinasyon seciminde 6zellikle yiyecek ve igeceklerin 6zgiinliigli veya
cesitliligine dikkat eden turist sayisindaki artis istatistiki veriler ile de ispatlanmistir
(https://www.tursab.org.tr). Bir destinasyonun sadece yemekleri icin 06zel ilgi turizmi
hareketine katilan turistlerin yam sira; yeme ve i¢gmeyi tatil deneyiminin 6nemli bir pargasi
olarak goren ziyaretci sayis1 oldukca fazladir. Tiirkiye genellikle kitle turizmi destinasyonu
olarak degerlendirilmekte ve alternatif turizm cesitliligi bakimindan potansiyelini tam olarak
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kullanamamaktadir. Tiirkiye’de uzun vadeli turizm stratejilerini gerceklestirmek, turizm geliri
ve turist sayisini artirmak veya gastronomi-kiiltiir sentezini turistlere tanitmak bakimindan
gastronomi turizmine yonelik akademik ¢alismalarin yapilmasi bir gereklilik haline gelmistir.

Bir sehrin mutfak gelenegi ve kiiltiirel kimligi o sehrin turistik imajin1 ortaya koymada biiyiik
paya sahiptir. Sehre 6zgii mutfak tiriinlerini turistik tirtin olarak degerlendirmek ve s6z konusu
farkliligi rekabet avantajma doniistiirmek sehrin isglicii talebinin dogmasma, alt yap:
hizmetlerinin iyilesmesine ve olumlu bir kent imaji elde etmesine olanak tanimaktadir. Bu
bakimdan bir destinasyonun cazibe merkezi haline getirilmesinde gastronomi unsurlarmin 6n
plana ¢ikarilmasi 6nem arz etmektedir.

Gastronomi turizmi agisindan Tokat kebabi, Zile pekmezi, mahlep sarabi, bez sucuk, cevizli
kome, yoreye 6zgii tizim yapraklariyla elde edilen (etli, patatesli ve baklali) sarmalar, ¢cemen,
bat, keskek, siyah hashasl ¢orek ve katmerler, madimak, fasulye ve patlican tava, kusburnu
marmelat;, tavuklu kurutulmus bamya, diigii (ince bulgur) pilavi, cevizli yagh c¢orek,
yogurtmag, patlican tursusu kavurmasi gibi bircok mutfak tirtiniin Tokat ilinin cografi simgeleri
haline gelmesi ve markalasmas1 miimkiindiir.

Sonug olarak Tokat ilinin gastronomi turizmi potansiyelini ortaya koymak ve mevcut gelirden
daha fazla pay elde edilebilmek icin asagida yer alan Onerilerin dikkate alinmasi faydali
olacaktir:

* Sehre 6zgili ve unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerin tam olarak belirlenmesi,

* Turistler tarafindan en ¢ok ziyaret edilen sehir merkezi, tarihi veya dogal
glizelliklerin oldugu bolgelerde kiiltiirel lezzetlerin sunuldugu isletmelerin hizmet
vermesi ve bu konuda yerel yoneticilerin tesvik edici olmas,

*  Yerel halkin gastronomi turizmi konusunda bilinglendirilmesi,

* Gastronomi turizmi konusunda bilirkisilere danisilarak gastronomik iriin tanitim
ve pazarlanmasina 6nem verilmesi,

*  Ogellikle mahlep sarab1 ve diger sarap tiirlerinin taniim ve ulagtirma agina énem
verilmesi,

*  Yoresel yemek festivalleri diizenlenmesi,

* Sehirde var olan tarihi, kiiltiirel ve dogal zenginliklerin tamitilmas: ve
destinasyonun ziyaret i¢in daha cazip hale getirilmesi,

*  Sehrin alternatif turizm c¢esidi potansiyeli konusunda incelemeler yapilmasi,

*  Sehrin konaklama ve hava ulasimi imkanlar1 bakimindan yeterli hale getirilmesi,

* Gastronomi turizminde hizmet verecek asc1 ve diger personellerin alaninda egitim
almis olmasina 6zen gosterilmesi,

* Valilik, kaymakamlik, belediyeler, kiiltiir ve turizm miidiirliikleri, resmi ve sivil
kurum ve kuruluslarin web sitelerinde yo6resel yiyecek ve iceceklerin tamitimina yer
vermeleri
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