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Ozet

Bu calismanin amaci, Tirk yemek kiiltiiriinde gastronomi—yiyecek igcecek ve kiiltiir
iliskisinin disipliner model baglaminda incelenmesidir. Insanlar, farkli yéresel yiyecekler
yeme ve igecekler igme motivasyonuna sahip olduklan siirece yiyecek igecek hizmetleri
alanina, yani gastronomiye yonelik faaliyetlere katilacaklardir. Bu da seyahat baglaminda
turizm aktivitelerinin de yiyecek icecek hizmetleri baglaminda yogunlagmasin
beraberinde getirecektir. Bu nedenle yiyecek igecek hizmetleri bglaminda gastronomi
turizmi triinlerinin korunmasi, gelistirilmesi ve devamliliginin orijinal hali ile nesiller
boyunca sunulmasi olduk¢a Onem tagimaktadir. yiyecek igecek hizmetleri mirrast,
gastronomi mirasi baglaminda sit alanlarimin ve anitlarin somut mirasi ile ayni sey
degildir. Yiyecek igecek hizmetleri tam da gevresindeki yagsam kiiltiirii degistigi igin
gelisir ve degisir. Yiyecek igecek hizmetleri ¢ergevesindeki gastronomik deneyimler,
yalnizca kendi yerel veya ulusal kiiltiirlerini yansitmakla kalmay1p, aym zamanda yiyecek
icecek hizmetleri alanindaki turizm kiiltliriinii olusturmakla da ilgilidir. Gelecekte
yiyecek igecek hizmetleri turizminin gelistiricileri, gastronomi igin kiiresel pazar
saglayan akis alanlar ile gastronominin iretildigi ve siirdiiriildiigli yerlerin alanlart
arasinda baglantilar kurmak i¢in daha fazla zaman harcamak zorunda kalacaklardir.
Yiyecek i¢ecek hizmetleri sahasinin siirdiiriilebilir olmasi i¢in yeme i¢me faaliyetlerinde
iretim-tiketim iligkisi saglanmali, gerekli tamitim ve faaliyetler desteklenmelidir.
Yiyecek icecek hizmetleri sahasindaki iiriinler iyi degerlendirilmeli ve tiiketicilere ilgi
¢ekici sekilde sunulmalidir.

Anahtar Kelimeler: Yiyecek Igecek Hizmetleri, Tiirk Yemek Kiiltiirii, Gastronomi

An Examination of the Relationship Between Gastronomy, Food and Beverage, and
Culture in Turkish Culinary Culture within the Context of a Disciplinary Model

Abstract

The aim of this study is to examine the relationship between gastronomy, food, and
culture in Turkish food culture within the context of a disciplinary model. People will
participate in activities related to food and beverage services, i.c., gastronomy, as long as
they are motivated to eat and drink different regional foods and beverages. This will lead
to a concentration of tourism activities in the context of food and beverage services within
the context of travel. Therefore, the preservation, development, and continuity of
gastronomic tourism products in their original form for generations is of great importance.
The heritage of food and beverage services is not the same as the tangible heritage of sites
and monuments in the context of gastronomic heritage. Food and beverage services
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develop and change precisely because the surrounding living culture changes.
Gastronomic experiences within the framework of food and beverage services not only
reflect their own local or national cultures but are also concerned with creating a tourism
culture in the field of food and beverage services. In the future, developers of food and
beverage tourism will have to spend more time establishing connections between the flow
areas that provide a global market for gastronomy and the areas where gastronomy is
produced and sustained. For the food and beverage sector to be sustainable, a production-
consumption relationship must be established in food and beverage activities, and
necessary promotion and activities should be supported. Products in the food and
beverage sector should be well-evaluated and presented to consumers in an attractive way.

Key Words: Food and Beverage Services, Turkish Food Culture, Gastronomy

Giris

Tarih 6ncesi donemde atesin bulunmasi insanlik tarihi agisindan 6nemli bir gelisme olmasi

beraberinde yemek kiiltiiriiniin gelismesinde de 6nemli bir pay sahibidir.

Cig tiiketilen yiyecekler ates ile birlikte pisirilerek tiiketilmeye baslanmis olup, yiyeceklere

daha fazla lezzet kazandirmak i¢in farkli teknikler uygulanmaya baslamistir.

Yiyeceklerin gelisimini etkileyen bu bulus, yemek i¢in kullanilan kaplarinda gelismesine zemin
olusturmaktadir. Hayvan kemiklerinden, tas, toprak, kil ve metal siralamasi ile mutfak arag
gereglerinde bir gelisim s6z konusu olmustur. Tarihi yansitan yoresel yemekler, bulundugu

donemlere de katki saglamaktadirlar.

Gecmisten giiniimiize ve gelecege yeme icme faaliyetleri siirekli bir gelisim gdstermektedir.

Her donemde yemege gosterilen ilgi {ist seviyede olmaktadir.

Antik caglarda diizenlenen solenler gibi yiyecek icecek hizmetleri turizminin tirinlerinden biri

olan gastronomi festivalleri de gliniimiiz yemek solenleri olarak degerlendirilebilir.

Yiyecek igecek hizmetlerinin gelismesi turizm faaliyetlerine olumlu yansimaktadir. Bu

baglamda, gastronomi turizmi faaliyetlerinin gelistirilmesi gerekmektedir.

Seyahat motivasyonlart diisiiniildiiglinde yeme i¢me faktoriiniin seyahat motivasyonu
olusturmada 6nemli bir etken oldugu gozlemlenmektedir. Bu nedenle de gastronomi ve turizm

faaliyetleri birbirini dogrudan etkilemekte olan iki ayr1 alandir.

Yiyecek i¢ecek hizmetleri turizminin gelismesinde, gastronomi turizmi {irtinleri olduk¢a 6nemli
bir yere sahiptir. Bu alanda yapilan her gelisme ve ¢esitlendirme adimi, gastronomi ve turizm

bagini daha da giiclendirmektedir.
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Birbirine yakin bu iki ayr1 alanin bilesenlerinin birlesmesi sonucunda kiiltiirel etkilesim olmasi
ve ekonomiye katki saglamasi beklenmektedir. Ayni zamanda bu alanlar birbirlerinin

gelisimlerine olumlu sekilde destek olmaktadirlar.

Yoresel {iriin ve yoresel yemeklerin tanitimi ile ilgi gdrmesi yiyecek icecek hizmetleri ve turizm
sektorlerine fayda saglayacaktir. Bu nedenle de bu iki alandaki faaliyetlerin gelistirilmesi ve

cesitlendirilmesi olduk¢a 6nemlidir.

Yiyecek icecek Hizmetleri

Yiyecek igecek hizmetleri baglaminda kullamlagelen Fransizca dilinden Tiirk¢ceye gegmis olan
“gastronomi” kelimesi, Tiirk Dil Kurumu (TDK) sozliiglinde: “Sagliga uygun bir sekilde iyi
diizenlenmis, lezzetli ve begenilen mutfak, yemegi iyi yeme istegi, yemek sistemi ve diizeni.”

seklinde tabir edilmistir (www.tdk.gov.tr).

Yiyecek i¢ecek hizmetleri insanin beslenmesi ile ilgili her seyi kapsayan bir kavram olarak

aciklanmaktadir (Savarin, 1994).

Yiyecek icecek hizmetleri, yani diger bir ifadeyle gastronomi terimi her ne kadar mide ile ilintili
bir kavram olarak karsimiza ¢iksa da bircok disiplinle iligkili bir alan olarak
degerlendirilmektedir. Yeme i¢me bilimi ve sanat1 olarak kiiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi

ifade etmektedir (Cavusoglu 2011).

Yiyecek icecek ve gastronomi, mutfak sanatlari alanlarinda ilginin artmasi ile 6nemli bir
arastirma alani olugsmaktadir. Ayn1 zamanda diger birgok alani etkileyen bir arastirma dali

olarak da karsimiza ¢ikmaktadir (Mason ve Paggiaro, 2012).

Yiyecek icecek hizmetleri iki boyutta ele alinip incelenebilmektedir. Bu iki boyut iiretim ve

tikketim olarak degerlendirilebilmektedir (Hatipoglu, 2010: 9).

Uretim boyutu asamalar:

Yemegin 6n hazirligini1 (mice an place) iyi bir sekilde hazirlamakla baslayip, pisirme ve servis

etme asamalarim kapsayan hem bir sanat hem de bilimsel bir asamay1 kapsamaktadir.
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Uretimi yapan kisilerin (as¢1) kendi yemek yeme deneyimlerini ve bilgi birikimlerini
kullanmalan oldukg¢a 6nemlidir.

Mutfakta uygulanmasi ve uyulmasi gereken kurallarin belirlenmesi ile aggilann ilgili

prensipleri ve uygulamalarin1 kapsamaktadir.

Tiiketim boyutu asamalart:

Fizyolojik aclik duygusunu bastirma istegidir.
Lezzetli ve farkh yiyecek igecekleri deneyimleme istegi ve tutkusudur.

Abartili ve liiks yiyeceklere olan diiskiinliik ve gosteris merakidir (Goker, 2011: 27-28).

Uretim ve tiiketim asamalarin1 kapsayan bir sekilde yiyecek icecek hizmetlerini, yani
gastronomiyi siiflandirmak gerekirse, 4 asamada ac¢iklamak miimkiindiir (Hatipoglu, 2014:

15-16).

Teknik gastronomi

Mutfak arag¢ gereclerini kapsamaktadir.

Teorik gastronomi

Yemek regetesi yazma ve diizeniyle ilgidir.

Uygulamall gastronomi

Yemeklerin hazirlanmasi agamasint agiklamaktadir.

Bilimsel gastronomi

Yiyeceklerin besin degerlerinin saptanmasi konusunda bilgi vermektedir.
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Yiyecek icecek hizmetleri, yani gastronomi alaninda yapilan caligmalarin genel olarak ele

aldig1 temalar sekildeki gibidir (Ozdemir ve Altiner, 2019: 6):

Yerli ve Yabanci Turistlerin Gastronomi Deneyimleri

Destinasyon ve Yerel, Yoresel, Ulkesel Mutfak Kiiltiirleri

Gastronomik Kimlik

Turistlerin Tutum ve Davraniglar

Gastronomi Turizmi

Gastronomi Festivalleri

Kirsal Turizm ve Gastronomi

Cografi Isaretli Uriinler

Sekil 1: Yiyecek icecek hizmetleri alaninda yer alan ¢alisma konular

Yiyecek igecek hizmetleri, diinya capinda turizm bdlgelerini gelistirme ve pazarlama araci

olarak 6nemli bir potansiyele sahip olarak goriilmektedir.
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Gastronomi-Yiyecek I¢ecek ve Kiiltiir Tliskisi

Gastronomi bir nevi yemek bilimi olarak tanimlanabilir. Yemegi inceleyen bir bilim kiiltiir
olgusundan uzak olamaz. Medeniyetlerin kiiltiirlerini olusturan yemek, i¢inde bulundugu
cografyanin iklim sartlarini, konumunu, suya yakinligim, ekilebilir alanin verimliligi ile hangi
iiriiniiniin yetistirilmesine elverisli oldugunu ve ticari faaliyetlerindeki gida degis-tokusunu

kapsayan siire¢lerin tiimiinii kapsamaktadir (Fields, 2003).

Tezcan (2000), yemek ve kiiltiir arasindaki iliskiyi asagidaki sekilde agiklamaktadir:

Kiltiir hangi yiyecegin yenilecegini ve bu yiyecegin nasil yenilecegini belirleyen bir

otoritedir.

Yiyecek aliskanliklart kiiltiirel bir bag ile olustugu icin dogustan itibaren 6grenilmekte

ve daha sonradan degismeleri oldukca giic olmaktadir.

Yemek, kiiltiiriin onemli bir unsuru ve tamamlayici bir 6gesidir.

Yemekler kiiltiire 6zgii ¢esitli ritiielleri barindirmaktadir. Gelenek ve gorenek haline doniisen
yemeklerin sonraki zamanlarda yemek yeme aligkanliklarinin degistirilmesi pek de miimkiin
olamamaktadir. Tim bunlarin beraberinde yemek kiiltiiriin bir tamamlayicis1 olarak

goriilmektedir.

Baz1 kiiltlirlerde yemegin toplumsal statii agisindan ayrnm gosterdigi de goriilmektedir.
Ornegin; Hint yemek kiiltiiriinde toplumsal siniflar agisindan, iist kast grubu dogal ve kirli

olmayan besinleri tiiketebilirken, alt kast grubu herhangi bir pismis besini tiiketebilmektedir.

Yemek kiltiiriinlin gelisimini birgok 6nemli etkinliklerde yemek soleni seklinde yapilan
kutlamalarda etkilemistir. Hasat zamanlari, avlanma donemleri, evlilikler, dogumlar, 6liimler,
dini térenler vb. diger etkinlikler yemek kiiltiiriinlin gelisimine katki saglamistir. Saglamaya da

devam etmektedir.
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Asagidaki sekilde yiyecek icecek hizmetleri alaninin iliskili oldugu tiim disiplinlere yer

verilmigtir.

. COGRAFYA
GASTRONOMI

NE?
NASIL?
NEDEN?
NE ZAMAN?
NEREDE?

KiMLE YERiz?

A

\

Sekil 2: Yiyecek icecek hizmetleri calismalarinin disiplinler aras1 modeli (Zahari vd. 2009)

Tiirk Yemek Kiiltiirii

Tiirk mutfaginda yemekler, yorenin 6rf —adet, gelenek — géreneklerini, kendilerine 6zgii yemek
yapma sekillerini yansitmaktadir. Bununla beraber ekonomik kosullarin1 da gostermektedir

(Akman, 1998; Bozok ve Kahraman, 2015).
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Tirk mutfak kiltiiriiniin  tarihsel gelisimini gostermek gerekirse asagidaki sekil ile

gosterilebilmektedir (Bilgin ve Samanci, 2008):

\ 4

Orta/I¢c Asya Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

\ 4

Karahanhi-Memliikler Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Anadolu Sel¢uklu ve Beylikler Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

\ 4

Cumbhuriyet Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Sekil 3: Tiirk mutfak kiiltiiriinlin tarihsel gelisimi (Fields, 2003)

Diinyanin gec¢irmis oldugu degisim ve doniisiimler beraberinde mutfak kiiltiirleri de degisime
ugramistir. Her bir donem bir sonraki doneme katki saglamistir. Her yeni donemde yeni

gelismeler eklenmistir.

Her bir donemde igerisinde bulunulan cografyanin imkanlar1 dahilinde bir mutfak kiiltiirii
olusmustur. Orta Asya“dan giinlimiize gelindiginde Tiirk mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde

bir ¢ok tarihsel donemin etkisi bulunmaktadir (Kurgun ve Ozseker, 2016: 122-124).

124



Orta Asya Tirklerinin ¢adirlarinin bir boliimiinii mutfak seklinde kullanmasi yemek kiiltiiriine
verilen 6nemi gostermektedir. Cadirin bir boliimiinde yiyeceklerin saklandigi, hazirlandig,
kap-kacaklarin tutuldugu ayr1 boliimlere yer verilmistir. Bu donemde mutfakta kullanilan
aracglardan, Kasgarlh Mahmud“un Divani Lugatit Tiirk isimli sozliigiinde bahsedilmektedir

(Ligeti, 1986: 65).

Orta Asya Tiirklerinin en fazla yemeyi sevdigi yemek tutmag olarak bilinmektedir. Tutmag
yogurtlu kesme hamurdan hazirlanan bir ¢esit ¢orbadir. 21. ylizyilda yazilmis olan Yusuf Has
Hacip“e ait “Kutadgu Bilig” ve Kasgarli Mahmud’un “Divanii Lugat-it Tiirk™ isimli eserleri
Tiirk yemek kiiltiiri ile ilgili oldukca 6nemli bilgiler icermektedir. Kaggarli Mahmud: Tutmag
corbasinin insanlarin yiiziine canlilik ve renk verdigi, aym zamanda Tiirklerin mitolojik bir

yemegi oldugundan bahsetmistir (Kasgarli Mahmud, 1986 ve Isin, 2020).

Tiirk yemek kiiltiiriine ait baz1 6zellikler asagida siralanmistir (Ongel, 2015):

Temel besin maddesi olarak ekmek Tiirk mutfaginda vazgecilmez bir iirtindiir.
Yemeklerde gelenek - gorenekler, aliskanliklar etkilidir.

Yemek cesitleri bakimindan hamur igleri 6n plana ¢ikmaktadir.

Sebzeler genellikle domatesli, salgal1, soganl pisirilerek icerisinde et kullamlmaktadir.
Kirsal bolgelerde yetisen mantar ve otlardan Tiirk mutfaginda yemek yapimi yaygindir.
Tiirk mutfaginda yaglarin 6nemi biiyiiktiir.

Bati“da; zeytinyagi, Dogu ve I¢ kesimlerde ise; tereyagi, kuyruk yag, i¢ yag: her bolgeye ait

usullerde kullanmlmaktadir.

Yogurt hem sade olarak hem de sarimsakh olarak yemeklerin iizerinde kullanilmaktadir. Igecek

olarak ayran Tiirk yemek kiiltiiriinde olduk¢a yaygindir.

Baharat olarak; maydanoz, dereotu ve nane c¢esitli yemekler, corbalar ve salatalarda

kullamlmaktadir.
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B R

Sekil 4: Giinitimiiz Tiirk yeek kﬁltﬁriie ﬂigkill‘l yiyecekler

Yiyecek Icecek Hizmetleri Destinasyonlari

Insanlarin, yasam kaynaklar1 arasinda &nemli bir yere sahip olan beslenme; lezzet faktorii

isin ic¢ine katildiginda bir motivasyon kaynagi haline de gelmektedir.

Ornegin; yeni lezzetler tatma fikri ya da ydresel bir {iriinii yerinde yeme istegi insanlar1 seyahate

yonlendiren 6nemli seyahat motivasyonlar arasinda yer alabilmektedir.

Ayni zamanda yeme-igme aligkanlhiklarn hayatimizin biiylik bir kismini1 da etkilemektedir.
Seyahat tercihleri planlanmirken diisiiniilen seyler arasinda yemek kiiltiiriiniin kisilerin kendi

kiiltiirtine yakin olup olmadigidir.

Yiyecek icecek hizmetleri baglamindaki gastronomi turizmi, ¢ogu durumda, tatildeyken
disarida yemek yemek, tarihi yerleri ve miizeleri ziyaret ederken, yerel bir mirasin bulundugu
yerdeki triinlerin tiiketimini igerir. Son yillarda, turizm deneyimlerine ve yemekle alakali olan

cazibe merkezlerine artan bir ilgi olduguna vurgu yapilmaktadir (Fields, 2003).
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Ancak bu artan ilgiye ragmen, konuyla ilgili sistematik aragtirmalar neredeyse yok denecek
kadar azdir. Turizm ve yiyecek igecek hizmetleri, turizmde gastronomi ve mutfak mirasinin

roli, gelisimi ve gelecegi hakkinda daha iyi bir anlay1s gelistirmek gerekmektedir (Fields, 2003)

Bunun i¢in bir grup uluslararast uzmanim bir araya getirerek bu konu ele alinmaktadir.
Kiiresellesme, yerellesme ve gastronomi kullanimi giicleri ile bolgesel ve ulusal kimlik kaynagt

ve ekonomik kalkinma kaynagi olarak gida arasindaki iliskiye 6zel dikkat gosterilmektedir.

Yiyecek icecek hizmetlerine, yani gastronomiye dair deneyimleri igeren faktorler; gastronomik
bilesenler ve bu bilesenlerin etraflarindaki yasam sekilleri, mekanin atmosferi, oykiileri,
efsaneleri, peyzaj diizenlemeleri, diizenlenen etkinlikler, sosyal — kiiltiirel destekleyici diger

unsurlarla birlikte turistik deneyimleri zenginlestirmektedir (Robinson & Clifford, 2012).

Yiyecek icecek hizmetleri baglamindaki gastronomi turizmi, destinasyonlarin pazarlanmasi
acisindan 6nemli bir yere sahiptir (Demir, 2011: 34). Clinkii kiiresel boyutta gastronomi turizmi

unsurlart ile 6n plana ¢ikan destinasyonlar bulunmaktadir (Zagrali, 2014: 20).

Yiyecek icecek hizmetleri turizminin temelini; tarmm, kiiltlir ve turizm olusturmaktadir. Tarim
iirlinii yetistirmekte, kiiltiir bu iirlinii ¢ekici hale getirmekte, turizm ise en son Uriinii ve hizmeti

bir araya getirip sunmaktadir (Yiincii, 2010: 29).

Kivela ve Crotts (2006), yiyecek igecek hizmetleri turizmine iliskin bazi tespitlerini asagidaki

sekilde siralamaktadir:

Turistler yemeklerini daima disarida yemektedirler.

Bu hem yoéresel yiyecekleri hem de yeni insanlar1 tanimak i¢in 6nemeli bir firsat olarak

goriilmektedir.

Yiyecek igcecek hizmetleri turizmi her zaman en popiiler turizm ¢esitleri arasinda en baslarda

yer almaktadir.

Diger bazi turizm g¢esitlerinin tersine, gastronomi turizmi yilin her mevsimi ve her am

yapilmaya uygun bir turizm ¢esididir.

Yiyecek igecek hizmetleri bilimi, yemek pisirme, tatma asamalar1 bes duyu organini1 harekete

geciren bir sanattir.
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Miize, aligveris, festival gibi kiiltiirel alandaki unsurlara ilgi duyan turistler i¢in bu alandaki

gastronomik faaliyetler cezbedicidir.

Belli bir gruba degil, yas, cinsiyet, etnik kimlik vb. ayirt etmeden her kesimin ilgi duyabilecegi

bir alternatif turizm c¢esididir.

Yiyecek igecek hizmetleri turistleri yeni yemekler kesfettigi i¢in kimi zaman kendilerini bir

kasif olarak gorebilmektedir.

Turistin yemek ile etkilesimi; yerinde yapilisini goriip, tadarak tecriibe edinmesini saglayan bir

deneyimler biitiintidiir (Kivela ve Crotts, 2006: 360).

Turistik bir bolgeyi ikinci defa ziyaret gergeklestiren turistlerin, ilk ziyaretlerinden daha fazla

yoresel tirtinleri denemek i¢in istekli olduklan ortaya konulmaktadir (Sengel vd., 2015).

Modern hayat beraberinde; yeme i¢me aliskanliklarinin degismesi, genetigi degistirilmis besin
maddelerinin tiikketimi gibi etkenler sonucunda yanlis beslenme davraniglar ortaya ¢ikmaktadir.
Bunun geregi olarak tiiketiciler de daha saglikli olduklarimi diisiindiikleri yoresel iiriinlere

yonelmektedir (Uner, 2014).

Sonuc¢

Insanlar, farkl1 ydresel yiyecekler yeme ve igecekler igme motivasyonuna sahip olduklan siirece
yiyecek i¢ecek hizmetleri alanina, yani gastronomiye yonelik faaliyetlere katilacaklardir. Bu da
seyahat baglaminda turizm aktivitelerinin de yiyecek igecek hizmetleri baglaminda

yogunlagmasini beraberinde getirecektir.

Bu nedenle yiyecek icecek hizmetleri bglaminda gastronomi turizmi {iriinlerinin korunmasi,
gelistirilmesi ve devamliliginin orijinal hali ile nesiller boyunca sunulmasi olduk¢a 6nem

tasimaktadir.

Yiyecek icecek hizmetleri mirrasi, gastronomi mirast baglaminda sit alanlarinin ve anitlarin
somut mirast ile aym sey degildir. Yiyecek icecek hizmetleri tam da ¢evresindeki yasam kiiltiirii

degistigi icin gelisir ve degisir. Bu nedenle, yiyecek icecek hizmetleri, yani gastronomi
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turizminin siirdiirtilebilir gelisiminin sadece ge¢gmisi korumakla ilgili olmadigini, ayn1 zamanda

gelecegi yasatmakla da ilgili oldugunun farkina varmak onemlidir.

Siirdiirtilebilir yiyecek icecek hizmetleri turizmini destekleyen faaliyetlere 6nem verilmelidir.

Yoresel tiriinlerin gelistirilmesi ve belli standarda bagli kalinmaksizin tiretilmesi gerekmektedir.

Giderek daha rekabet¢i hale gelen turizm pazarinda turistler i¢in yiyecek igecek hizmetleri
cercevesinde gastronomik deneyimler gelistirirken, {iriinii sadece destinasyonun kiiltiir ve

geleneklerine dayandirmak degil, ayn1 zamanda turistin kiiltiiriiyle bir baglanti saglamak da
onemlidir.

Yiyecek igcecek hizmetleri ¢ercevesindeki gastronomik deneyimler, yalnizca kendi yerel veya
ulusal kiiltiirlerini yansitmakla kalmayip, ayn1 zamanda yiyecek icecek hizmetleri alanindaki

turizm kiiltiirinti olusturmakla da ilgilidir.

Gelecekte yiyecek i¢ecek hizmetleri turizminin gelistiricileri, gastronomi i¢in kiiresel pazar
saglayan akis alanlari ile gastronominin {iretildigi ve siirdiiriildiigii yerlerin alanlar1 arasinda

baglantilar kurmak i¢in daha fazla zaman harcamak zorunda kalacaklardir.

Yiyecek igecek hizmetleri sahasinin siirdiiriilebilir olmasi i¢in yeme i¢me faaliyetlerinde
iretim-tiiketim iligkisi saglanmali, gerekli tanitim ve faaliyetler desteklenmelidir. Yiyecek
icecek hizmetleri sahasindaki iirtinler iyi degerlendirilmeli ve tiiketicilere ilgi ¢ekici sekilde

sunulmalidir.
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