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Ozet

Amac: Bu ¢alismanin amaci, gastronomi festivallerinin yerel mutfagi ne 6l¢iide yansittigini katilimei degerlendirmeleri iizerinden
incelemek ve yerel mutfagin festivallerde daha dogru ve 6zgiin bigimde temsil edilmesine yonelik 6neriler gelistirmektir.

Yontem: Nitel arastirma yaklagimiyla tasarlanan ¢alismada, gastronomi festivaline katilmig ve festival kapsaminda sunulan yerel
mutfaga iliskin 6nceden bilgi ve deneyim sahibi olan 22 katilimeiyla yar1 yapilandirilmis goriismeler gergeklestirilmistir. Elde edilen
veriler igerik analiziyle incelenmis; katilimci ifadeleri kodlanarak benzer igerikler tematik kategoriler altinda siniflandirilmustir.
Analiz siirecinde Scholar GPT-5.2 yapay zeka destekli analiz aracindan yararlanilmstir.

Bulgular: Katilmeilar gastronomi festivallerini; yoresel tatlarin tanitilmasi, yerel iriin cesitliliginin goriiniir kilinmasi ve
geleneksel tariflerin korunmasi agisindan olumlu degerlendirmistir. Bununla birlikte; organizasyonel diizensizlik, hijyen sorunlari,
festival temasindan ve yerellikten uzaklasma, fast-foodlasma, ticarilesme, kalite ve lezzet diislikliigii gibi unsurlarin yerel mutfagin
temsilini zayiflattigi belirlenmistir. Katilimcilar ayrica yerel ustalarin siirece daha aktif katilmasi, yoresel yiyecek ve igeceklerin 6n
plana ¢ikarilmasi, bilgilendirici etkinliklerin artirilmasi ve fiyat—porsiyon dengesinin saglanmasi gerektigini belirtmistir.

Tartisma: Bulgular, gastronomi festivallerinde yerel mutfagin temsilinin yalnizca sunulan yiyecek ve i¢eceklerle sinirli olmadigini;
organizasyon Kalitesi, tematik tutarlilik, hijyen, hizmet, fiyatlandirma ve bilgilendirme siiregleriyle birlikte sekillendigini
gostermektedir. Bu nedenle festivallerin basarisi yalnizca ziyaret¢i sayisi ve ekonomik katki tizerinden degil, katilimcilarin yerel
mutfagin 6zglinligii ve temsil diizeyine iliskin degerlendirmeleri lizerinden de ele alinmalidir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi Festivali, Yerel mutfak, Turist

Abstract

Purpose: This study aims to examine the extent to which gastronomy festivals reflect local cuisine based on participant evaluations
and to develop recommendations for representing local culinary culture more accurately and authentically at such events.

Design/methodology/approach: The study adopted a qualitative research design. Semi-structured interviews were conducted with
22 participants who had attended gastronomy festivals and had prior knowledge and experience of the local cuisine featured at those
events. The data were analysed through content analysis. Participant statements were coded, and related codes were grouped under
thematic categories. Scholar GPT-5.2 was used to support the analysis process.

Results: Participants evaluated gastronomy festivals positively in terms of promoting regional flavours, increasing the visibility of
local product diversity, and preserving traditional recipes. However, organisational disorder, hygiene problems, deviation from the
festival theme and local identity, fast-foodisation, commercialisation, and declines in food quality and taste were identified as factors
that weakened the representation of local cuisine. Participants also emphasised the need for greater involvement of local culinary
practitioners, stronger promotion of local food and beverages, more informative activities, and a fairer balance between prices and
portion sizes.

Discussion: The findings indicate that the representation of local cuisine at gastronomy festivals is shaped not only by the food and
beverages offered but also by organisational quality, thematic consistency, hygiene, service standards, pricing, and visitor
information. Therefore, the success of gastronomy festivals should be assessed not only in terms of visitor numbers and economic
contribution but also through participants’ evaluations of the authenticity and representativeness of local cuisine.
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Giris

Gastronomi, bir destinasyonun belirli bir turist grubuna tanitilmasinda ve turistlerin destinasyon se¢im
siirecinde onemli bir gekicilik unsurudur (Lépez-Guzmén vd., 2017: 280). Ote yandan fizyolojik bir ihtiyag
olarak kabul edilen yemek yeme eylemi giiniimiizde rekreatif bir faaliyete doniismiis durumdadir. Bu nedenle
gliniimiiz insan1 yeme-igme olgusuyla daha fazla ilgilidir. Yiyecek-igecek ile ilgili hemen her yerde karsimiza
cikan haberler, tanitimlar, programlar ve diizenlenen etkinlikler bunun en biiylik gostergesidir. Bu durum
insanlarin  yeme-igme odakli seyahatler gerceklestirmesine, dolayisiyla gastronomi turizminin ortaya
cikmasina zemin olusturmaktadir (Gokdeniz vd., 2015: 15). Aslinda gastronomi turizmi, yalnizca yiyecek
tilketimiyle sinirli kalmayan kapsamli bir olgu olarak degerlendirilmektedir. Temel motivasyonu, belirli bir
yemegin veya mutfagin denenmesi amaciyla destinasyonlar1 ziyaret etmek olan gastronomi turizmi, yerel
iiriinlerin ve yemeklerin destinasyon se¢iminde belirleyici bir unsur haline gelmesini de saglamaktadir (Isik,
2022: 47). Oyle ki giiniimiizde turistler, seyahat ettikleri destinasyonlarda yalnizca temel turistik faaliyetlere
katilmakla kalmayip, aym1 zamanda bodlgenin gastronomik mirasim kesfetme ve yoresel iirlinleri tatma
egilimindedir (Simsek ve Aytugar, 2021: 111). Ayrica gastronomi turizmi bir¢ok insan agisindan bdlgenin
Sunabilecegi en iyi yiyecegin yenilmesi anlamina gelmektedir. Bunun yan1 sira gastronomi turizmi kapsaminda
cesitli {iriinler gelistirilmekte ve aktiviteler diizenlenmektedir (Akyiirek ve Kutukiz, 2020: 3321). Ozellikle
son yillarda gastronomi turizmine yonelik ilginin artmasi, bireylerin yiyecek ve igecek temelli seyahatler
gerceklestirmesinde etkili bir motivasyon haline gelmistir. Bu baglamda, gastronomi festivalleri, belirli bir
destinasyonu ziyaret eden gastro-turistlerin beklentilerini karsilamada 6nemli bir rol oynamaktadir (Keskin,
2021: 30). Dolayisiyla gastronomi festivalleri hem destinasyonlarin tanitimina katki saglamakta hem de
kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligine destek olmaktadir (Richards, 2002). Ote yandan, yemek ve gastronomi
temal1 festivaller yerel degerlerin korunmasina ve gelecek nesillere aktarilmasina katki saglamakta, yerel halk
ile ziyaretciler arasindaki sosyo-kiiltiirel iligkilerde koprii islevi gormektedir (Demir ve Dalgig, 2022: 426).

Turistik {iriinlerin giderek benzerlik gostermeye basladigi glinlimiiz diinyasinda, turistler farkli kiiltiirleri
deneyimleme arzusuyla yerel mutfaga ve kiiltiirel degerlere yonelmektedir. Yerel gastronomi kaynaklari,
destinasyonlarin kimligini sekillendiren ve bolgesel yasam big¢imlerinin anlasilmasina katki saglayan en
onemli unsurlardan biri olarak kabul edilmektedir (Buzcu ve Oguz, 2019: 3141). Bu dogrultuda, gastronomi
festivalleri yalnizca bolgesel mutfak kiiltiiriinii tanitmakla kalmayip, ayn1 zamanda yerel halk ile ziyaretgiler
arasindaki etkilesimi artirarak, destinasyonlarin ekonomik ve sosyal gelisimine de katki saglamaktadir.
Ozellikle yemek festivalleri, kirsal bolgelerde ve diizenlendikleri destinasyonlarda yarattiklar1 katma deger
sayesinde turizmin dnemli bir bileseni haline gelmekte ve bu festivallere yonelik ilgi giderek artmaktadir (Tilki
ve Yalgm, 2021: 6). Gastronomiye yonelik ilginin artmasiyla birlikte, turistlerin karar verme siirecinde
gastronomi rotalarinin, gastronomi miizelerinin ve yerel mutfak temelli festivallerin 6nemli belirleyiciler
haline geldigi goriilmektedir (Aslan, Akoglu ve Sengiil, 2021: 78).

Cesitli festival tiirleri arasinda gastronomi festivalleri, diizenlendigi bolgedeki turizmin gelisebilmesi igin
yogun ilgi goren etkinliklerin baginda gelmektedir. Son yillarda yerel yonetimler destinasyonlarini tanitmak
ve pazarlamak amaciyla oncelikli olarak gastronomi festivallerine yonelmektedirler. Dolayisiyla yiyecek ve
icecek temali festivaller, 6zgilinlik ve otantiklik unsurlarim vurgulayarak turistlere yeni ve egzotik
destinasyonlar1 kesfetme firsati sunmaktadir (Cetin, Demirel ve Cetin, 2019: 883). Bu yoniiyle gastronomi
festivalleri; insanlar, toplumlar, bolgeler ve hatta iilkeler arasinda kiiltiirel bir bag olusmasini saglamaktadir.
Kimileri i¢in gastronomi; yenilebilir sanata atifta bulunurken, kimileri i¢in kiiltiirel bir alan ya da ciddi bir
disiplindir (Demir ve Dalgig, 2022: 412). Gastronomi deneyimi yalnizca yiyecek ve iceceklerin tadilmasiyla
sinirli degildir. Bunun yaninda gastronomi etkinliklerine ve ¢esitli aktivitelere katilmak, iiretim alanlarini ve
gastronomi miizelerini ziyaret etmek, gastronomi tarihi, Uriinler ve hasat siiregleri hakkinda sohbetler
gerceklestirmek ile gastronomik yarisma ve gosterileri izlemek gibi ¢ok yonlii faaliyetleri de kapsamaktadir.
Bu faaliyetler ile destinasyonlarin zenginlestirilmesi gastro-turistlerin benzersiz bir deneyim yasamasi yolunda
onemli katki saglayacaktir. Bu sayede turistler, seyahatlerini memnun bir sekilde tamamlayacak ve olumlu
davranislar sergileyebilecektir (Akyiirek ve Kutukiz, 2020: 3337). Yerel yemek festivallerine katilim
motivasyonlar1 ve seyahatleri siiresince deneyimledikleri yerel gidalara yonelik memnuniyet diizeyleri,
turistlerin gelecekteki davranissal niyetleri iizerinde dogrudan etkili olmaktadir. Ote yandan yemek festivalleri,
bir destinasyona 06zgii yiyeceklerin 6n plana c¢ikarildigi, yemek ve gida temali etkinlikler igeren
organizasyonlar olup, destinasyonun tanittmina 6nemli katkilar saglamaktadir (Erciyas ve Yilmaz, 2021: 92-
93). Ayrica; turistlerin destinasyon tercihlerinde imaj 6nemli bir faktdr olarak 6ne ¢ikmakta, yerel yemek
festivallerine katilim motivasyonlar1 ve seyahatleri sirasinda deneyimledikleri yerel gidalara yonelik
memnuniyet diizeyleri, gelecekteki davranigsal niyetlerini dogrudan etkilemektedir (Isik, 2022: 47).
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Gastronomi festivalleri diizenlendigi bolgenin yoresel iiriinlerini tanitmak ve bu sayede bolgeye turist
cekebilmek icin siklikla tercih edilmektedir (Caylak Donmez ve Pehlivan, 2022: 124). Son yillarda yerel
yonetimler, destinasyonlarini tanitmak ve pazarlamak amaciyla gastronomi festivallerine yonelmekte olup, bu
festivaller araciligiyla yiyecek ve i¢eceklerin 6zgiinliigii vurgulanarak turistlere yeni destinasyonlart kesfetme
firsat1 sunulmaktadir (Ozbay ve Semint, 2020: 316). Bununla birlikte, festival organizasyonlarinin basaris1 ve
stirdiiriilebilirligi agisindan, etkinliklerin katilimei1 beklentilerine uygun olmasi ve temada belirtilen yiyecek ve
iceceklerin etkin sekilde sunulmasi biiyiik 6nem tagimaktadir. Aksi takdirde festivalin temel amacindan saptigi
soylenebilir (Unlii ve Nizamlioglu, 2022: 69). Gastronomi festivalleri, bir bolgenin gelenek ve géreneklerini
yasatmayai, diger topluluklar tarafindan taninmasini saglamay1 ve gelecek nesillere aktarmay1 amaglamaktadir.
Ancak gastronomi festivallerinin yalnizca bir rekreasyon, eglence ve miizik etkinligi olarak algilanmasi, bu
organizasyonlarin asil amacindan uzaklagsmasina neden olmaktadir (Biiyiiksalvarci ve Akkaya, 2018: 453). Bu
durum, festivallerin diizenlenme bi¢imi ve igeriginin yerel mutfagin 6zgiinliigiinii ne derece yansittigi
konusunda tartismalara neden olmaktadir (Hall ve Sharples, 2008). Fakat baz1 festivallerin ticari kaygilarla
yerel mutfak kiiltiirlinii g6z ardi etme riski tagidigi ve bu durumun gastronomi festivallerinin 6zgiinliiklerini
sorgulamay1 gerektirdigi belirtilmektedir (Bessiere, 1998; Sims, 2009). Gastronomi etkinliklerinin niceliksel
yogunlugu, bu faaliyetlerin tamaminin nitelikli oldugu anlamina gelmemektedir. Bunlarin farkl: acilardan ele
almmmasi, analiz edilmesi ve gelistirilmesi gereken noktalarinin tespit edilerek nitelik agisindan daha iyi hale
dontistiiriilmesi kritik bir konudur. Bu durum gastronomi etkinliklerinin bagarisin1 dogrudan etkileyecektir
(Akcay ve Yavuz, 2023). Dolayisiyla, diizenlenen festivalin basarisi ve siirekliligi icin katilimcilarin
deneyimleri, diisiinceleri ve degerlendirmeleri olduk¢a 6nemlidir (Caylak Dénmez ve Pehlivan, 2022: 124).
Belirtilen bu 6nemden hareketle ¢alisma, gastronomi festivallerinin yerel mutfagi ne dl¢iide dogru yansittigini,
katilimcilara yerel mutfak unsurlarinin ne diizeyde aktarildigini ve gastronomi festivallerinde yerel mutfagin
daha iyi ve dogru bir sekilde yansitilabilmesi i¢in neler yapilabileceginin incelenmesi amaglamaktadir.

Kavramsal Cerceve

Gastronomi festivallerine yonelik akademik caligsmalarin ziyaret¢i, destinasyon, organizasyon ve yerel
kalkinma odakli farkli arastirma eksenlerinde yogunlastigi goriilmektedir. Bu nedenle alan yazindaki
caligmalar; ziyaret¢i memnuniyeti ve sadakati, katilim motivasyonlart ve davranigsal niyetler, destinasyon
imajt, kiiltiirel ve ekonomik etkiler, érgiitsel yap1 ve hizmet kalitesi ile yerel isletmeler tizerindeki etkiler olmak
iizere alt1 tematik baslik altinda siniflandirilmistir. Bu siiflandirma, gastronomi festivallerinin alan yazinda
hangi yonlerden ele alindigini sistematik bicimde ortaya koymak ve sdz konusu boyutlarin yerel mutfagin
temsiliyle olan iligkisini belirlemek amaciyla yapilmistir. Boylece mevcut calismalarin agirlikli olarak
ziyaretci davraniglari, destinasyon c¢iktilar1 ve organizasyonel etkiler iizerinde yogunlastigi; yerel mutfagin
festival ortaminda ne Olciide ve nasil temsil edildigini katilimci degerlendirmeleri iizerinden inceleyen
caligmalarin ise sinirli kaldigi gosterilmektedir. Bu tematik inceleme, arastirmanin alan yazindaki konumunun
ve ele aldig1 boslugun agiklanmasina katki saglamaktadir.

Gastronomi Festivalleri, Ziyaret¢ci Memnuniyeti ve Sadakat

Gastronomi festivallerinin ziyaret¢i memnuniyeti ve sadakat iizerindeki etkilerini inceleyen ¢aligmalar, festival
tercihlerini etkileyen faktorler, algilanan deger ve tekrar ziyaret niyeti gibi unsurlar iizerine yogunlagsmaktadir.
Wan ve Chan (2013) ile Aslan vd. (2021), gastronomi festivali tercihlerinde ziyaretgilerin algiladiklar1 deger,
memnuniyet ve sadakat diizeylerini etkileyen faktorleri arastirmistir. Kim, Duncan ve Chung (2015),
gastronomi festivaline katilim, memnuniyet, algilanan deger ve tekrar ziyaret niyetine odaklanirken, Kim, Suh
ve Eves (2010), Yoon, Lee ve Lee (2010) ile Buzcu ve Oguz (2019), festival ziyaretcilerinin algiladiklar
deger, memnuniyet diizeyleri ve sadakat egilimleri ile festival kalitesi arasindaki iliskiyi analiz etmistir.
Ayrica, Choo, Park ve Petrick (2022), bu iliskiyi daha giincel verilerle ele almistir. Hsu vd. (2021) yemek
festivali katilimcilarinin varolugsal 6zgiinliikleri ve deneyimsel degerlerinin, duygusal faktorler ve sadakat
iizerindeki etkilerini incelemistir. Markovic, Dorcic ve Krneti¢ (2015) ¢alismalarinda gastronomi festivallerine
katilan ziyaretcilerin memnuniyet ve sadakat diizeylerini etkileyen faktorleri incelemistir. Ote yandan
Dimitrovski (2016), farkli bir bakis agisiyla gastronomi festivallerine yonelik duyulan memnuniyette yiyecek
disindaki 6zelliklerin etkisini arastirmigtir.

Gastronomi Festivallerine Katihm Motivasyonlari ve Davramssal Niyetler

Gastronomi festivallerine katilim motivasyonlar1 ve festival deneyimlerinin turistlerin davranigsal niyetleri
iizerindeki etkisini ele alan ¢esitli calismalar bulunmaktadir. Darvishmotevali, Tajeddini ve Altinay (2023),
deneyimsel festival nitelikleri, algilanan deger, kiiltiirel kesif ve yemek festivaline katilma davranigsal
niyetlerini analiz etmistir. Yordam ve Akkus (2022), gastronomi festivali katilimcilarmin otantiklik arayisi,
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yiyecek deneyimi ve tavsiye etme niyetleri arasindaki iliskiyi arastirirken; Wu, Wong ve Cheng (2014) ile
Stirme (2020), gastronomi festivali kalitesinin katilimcilarin davranigsal niyetlerine etkisini degerlendirmistir.
Kilichan ve Kosker (2020) ile Kiligarslan ve Kiligarslan (2025), ziyaretgilerin yerel yemek temal1 gastronomi
festivaline katilma motivasyonlarini incelerken; Sezen ve Pekersen (2024), s6z konusu motivasyonlarin
festival deneyimi, festival imaj1 ve festival sadakati lizerindeki etkilerini degerlendirmistir. Akkus ve Korkmaz
(2022) gastronomi festivalleri baglaminda festival nitelikleri, yiyeceklerin otantikligi ve festival deneyiminin
ziyaret¢i tatmini ile davranigsal niyet ilizerindeki etkilerini incelemistir. Lopez-Guzman vd. (2017) ise
gastronomi festivallerine katilan turistlerin tutumlari, motivasyonlari ve memnuniyet diizeyleri arasindaki
iliskileri analiz etmistir.

Gastronomi Festivallerinin Destinasyon Imaji Uzerindeki Etkileri

Gastronomi festivallerinin destinasyon imaji ve turistlerin tekrar ziyaret niyetleri iizerindeki etkilerini
inceleyen calismalar, festivallerin turistik destinasyonlar i¢in nasil bir cazibe unsuru olusturdugunu ele
almaktadir. Bekar, Kocatiirk ve Siiriicii (2017) ile Zhu, Zhu ve Weng (2024), gastronomi festivallerinin
algilanan destinasyon imaji ve yeniden ziyaret etme niyeti {izerindeki etkilerini incelemistir. Keskin ve Sezen
(2022) gastronomi festivallerinin kalitesinin yemek imaji ve destinasyon imaji1 {izerindeki roliinii
degerlendirirken; Kizilcalioglu, Aybar ve Sen (2020) ise ziyaretcilerin festivale iliskin algiladiklar yiyecek
imajinin festival memnuniyeti ve sadakati tizerindeki etkisini analiz etmistir. Tastan, Soylu ve Demir (2018)
gastronomi festivaline katilan bireylerin festival algilarinin belirlenmesini incelemistir.

Gastronomi Festivallerinin Kiiltiirel ve Ekonomik Boyutu

Gastronomi festivallerinin kiiltiirel siirdiiriilebilirlik, kirsal turizm ve yerel ekonomi iizerindeki etkilerini
inceleyen ¢aligmalar, bu festivallerin ekonomik ve sosyal kalkinmaya katkilarini degerlendirmektedir. Tilki ve
Yal¢m (2021) ile Ossowska vd. (2023), gastronomi festivallerinin bdlge tanitimi ve kirsal turizm tizerindeki
etkilerini ele almistir. Unlii ve Nizamlioglu (2022), gastronomi festivalleri kapsaminda sahip olunan mutfagin
yerel halk tarafindan nasil degerlendirildigini arastirirken; Akturfan ve Sen (2023), rekreasyon turizmi
baglaminda gastronomi temali festivalleri incelemistir. Bottyan (2015), yerel gastronomik festivallerin yerel
konaklamalar {izerindeki etkisini degerlendirirken; Kargiglioglu ve Kabacik (2017), Akyiirek vd. (2019),
Akyiirek ve Kutukiz (2020) ile Ozbay ve Semint (2020), gastronomi temelli festivallere katilanlarin festival
hakkindaki goriislerini analiz etmistir.

Gastronomi Festivallerinin Orgiitsel Boyutu ve Hizmet Kalitesi

Gastronomi festivallerinin organizasyonu ve hizmet kalitesi iizerine yapilan ¢aligmalarda, festival
katilimcilarimin  beklentilerini karsilayacak stratejilere odaklanilmistir. Campoverde-Aguirre vd. (2022),
gastronomi festivallerinin hizmet kalitesini analiz etmistir. Mason ve Nassivera (2013), Lee ve Beeler (2009)
ile Davras ve Ozpergin (2023), gastronomi festivallerine yonelik motivasyon, hizmet kalitesi, memnuniyet ve
davranigsal niyet arasindaki iligkileri incelemistir. Aktas Alan ve Sen (2020) ile Tran vd. (2023), gastronomi
temal1 festivaller lizerine yapilan akademik ¢aligmalar1 bibliyometrik analiz ¢ergevesinde degerlendirmistir.
Ekerim ve Tanrisever (2020) ile Zargbski ve Zweglinska-Gatecka (2020), gastronomi festivallerinin
haritalandirilmasina yonelik arastirmalar yapmustir.

Gastronomi Festivalleri ve Yerel isletmeler Uzerindeki Etkileri

Gastronomi festivallerinin yerel isletmeler, konaklama ve ekonomik kalkinma iizerindeki etkileri cesitli
caligmalarda ele alinmistir. Sormaz vd. (2019) ile Kwiatkowski vd. (2024), turizm isletmelerinin gastronomi
festivalleri ve mutfak giinleri etkinliklerine katilim durumlarini incelemistir. Yavuz (2019), gastronomi temali
festivallerde stant agan yerel halkin goriislerini ve memnuniyetlerini arastirmig, Kabacik (2024) ile Solunoglu
ve Orgun (2024) etkinlik turizminin gelisiminde gastronomi festivallerinin yerini degerlendirmistir.

Tigili Alan Yazin
Gastronomi Festivallerinin incelenmesi ve Degerlendirilmesi

Gastronomi festivallerine yonelik ¢alismalar incelendiginde, bu etkinliklerin yalmzca birer turistik
organizasyon degil; ayni zamanda yerel mutfagin temsili, kiiltiirel mirasin aktarimi ve destinasyon imajimin
insast ag¢isindan stratejik araglar olarak ele alindigi goriilmektedir. Biiyiiksalvarci ve Akkaya (2018)
gastronomi festivallerini etkinlik turizmi baglaminda degerlendirirken, Ak¢ay ve Yavuz (2023) seflerin
gastronomi temelli etkinliklere iliskin goriisleri iizerinden organizasyonel ve niteliksel eksiklikleri ortaya
koymustur. Kaledzli ve Duman (2020) ise gastronomi etkinliklerindeki artis1 sorgulayarak bu
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organizasyonlarin niteligi lzerine dikkat ¢ekmistir. Bu c¢alismalar, gastronomi festivallerinin niceliksel
artisinin yaninda, igerik ve temsil giicii acisindan da degerlendirilmesi gerektigini gdstermektedir.

Gastronomi turizminin gelisiminde festivallerin roliinii inceleyen arastirmalar (Tiirkdz Bakirci vd., 2017; Cetin
vd., 2019; Erciyas ve Yilmaz, 2021; Isik, 2022), bu etkinliklerin destinasyonlara ¢ekicilik kazandirdigin
ortaya koyarken; Barakazi ve Kayran (2019) ile Demir ve Dalgi¢ (2022) festivallerin destinasyon imajina ve
marka degerine katkisin1 vurgulamaktadir. Ancak bu katkinin siirdiiriilebilir olabilmesi, yerel mutfagin 6zgiin
bicimde temsil edilmesine baglidir.

Yerel mutfagin temsil diizeyini turist memnuniyeti ve davranigsal niyet baglaminda ele alan ¢aligmalar da
dikkat ¢ekmektedir. Caylak Donmez ve Pehlivan (2022), cografi isaretli iiriin deneyiminin ziyaretci
memnuniyeti ve davranigsal niyet izerinde anlamli bir etki yarattigini belirlemis; bu dogrultuda yerel ve tescilli
iirtinlerin festival deneyimindeki belirleyici roliini vurgulamistir. Benzer sekilde Aslan vd. (2021), festival
alaninin fiziksel ortamimin ve yiyecek-icecek unsurlarinin memnuniyet {iizerinde belirleyici oldugunu
gostermistir. Bu bulgular, yerel mutfagin temsili kadar organizasyonel kalitenin de ziyaret¢i algisini
sekillendirdigini gostermektedir. Bununla birlikte bazi ¢aligmalar, gastronomi festivallerinde yerel mutfagin
temsiline iliskin sorunlara da dikkat ¢cekmektedir. Ak¢ay ve Yavuz (2023), planlama ve denetim eksiklikleri
ile seflerin 6zgiin mutfaklarii yeterince temsil edememesi gibi unsurlarin bdlgesel gastronomi degerlerinin
zayiflamasina yol agabilecegini belirtmistir. Tastan vd. (2018) ise katilimcilarin festivalleri genel olarak
olumlu degerlendirdigini; ancak ulasim, ¢evre temizligi ve fiyat gibi konularda elestirilerde bulundugunu
ortaya koymustur. Bu durum, yerel mutfagin temsilinin yalnizca iiriinle degil; hizmet ve organizasyon
kalitesiyle de iliskili oldugunu gostermektedir.

Akkus ve Korkmaz (2022), festival nitelikleri ile yerel yiyeceklerin otantikliginin ziyaretcilerin festival
deneyimini istatistiksel olarak anlamli ve olumlu yonde etkiledigini; festival deneyiminin ise ziyaretci
memnuniyeti ve davranigsal niyet lizerinde istatistiksel olarak anlamli ve olumlu bir etkiye sahip oldugunu
belirlemistir. Kirsal turizm baglaminda yapilan g¢alismalarda ise (Tilki ve Yalgm, 2021) gastronomi
festivallerinin yerel kalkinmaya katki sundugunu ve kiiltiirel etkilesimi artirdigini ortaya koyarken; Kiigiik ve
Saatci (2022), yerel mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi agisindan festivallerin 6nemini vurgulamistir. Ancak
organizasyonel eksiklikler ve profesyonel planlama yetersizlikleri, yerel mirasin dogru aktarimini
zayiflatabilmektedir.

Ozbay ve Semint (2020) ile Barakazi ve Kayran (2019) tarafindan yapilan galismalar, festivallerin yerel iiriin
tanitim1 ve sehir markalagsmasina katki sagladigini; ancak tanitim eksiklikleri ve ticari iiriinlerin baskinlig: gibi
sorunlarin yerel temsili gblgeleyebildigini gostermektedir. Benzer sekilde Keskin ve Sezen (2022), gastronomi
festivallerinin yemek imaji1 iizerinden destinasyon imajin1 giiclendirdigini ortaya koymus; ancak festival
kalitesinin bu siirecte belirleyici bir unsur oldugunu belirtmistir.

Dimitrovski (2016) ise yiyecek dist unsurlarin (lokasyon, yonlendirme, fiyat, eglence ve program igerigi)
memnuniyet {izerindeki etkisini inceleyerek gastronomi festivallerinin ¢ok boyutlu organizasyonlar oldugunu
ortaya koymustur. Bu yaklasim, yerel mutfagin temsilinin yalmzca lezzet ve tarifle sinirli olmadigini;
atmosfer, diizen ve hizmet kalitesiyle birlikte sekillendigini gostermektedir.

Son olarak, gastronomi festivallerinde destinasyona 6zgii yiyecek ve igeceklerin hazirlanma ve tiiketim
bigimlerinin &grenilebilmesi, otantik deneyim arayisindaki turistler i¢in 6nemli bir c¢ekicilik unsuru
olusturmaktadir (Yordam ve Akkus, 2022). Ancak yerel mutfagin tanitim amacindan sapmalarin da s6z konusu
olabildigi goriilmektedir. Ozellikle fast food iiriinlerin yayginlasmas: ve geleneksel tariflerin geri planda
kalmasi, yerel otantiklik algisim1 zayiflatmaktadir (Bekar vd., 2017). Bu nedenle gastronomi festivallerinde
yerel halkin ve geleneksel iiretim bigimlerinin daha goriiniir kilinmasi, yerel mutfagin dogru ve stirdiiriilebilir
bigimde temsil edilmesi agisindan kritik 6nem tagimaktadir.

Genel olarak alan yazin, gastronomi festivallerinin yerel mutfagin tanitimi agisindan giiglii bir ara¢ oldugunu
ortaya koymakla birlikte; bu temsiliyetin organizasyonel kalite, otantiklik diizeyi ve ticari kaygilarin
sinirlandirilmasi ile dogrudan iligkili oldugunu gostermektedir. Bu baglamda gastronomi festivallerinin
basarisi, yalnizca ziyaretci sayisi ya da ekonomik katki ile degil; yerel mutfagi ne 6lgiide 6zgiin, tutarli ve
stirdiiriilebilir bigimde yansitabildigi ile degerlendirilmelidir.

Arastirma Sorulari

Arastirma kapsaminda gerceklestirilen alan yazin incelemesinde gastronomi festivallerine yoOnelik
caligmalarin; ziyaret¢i memnuniyeti, davranigsal niyet, destinasyon imaji, hizmet kalitesi, otantiklik ve
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ckonomik katki gibi farkli boyutlar iizerinden incelendigi goriilmiistiir. Bununla birlikte, gastronomi
festivallerinde sunulan yiyecek ve iceceklerin yerel mutfagi ne olgiide yansittigini yerel mutfaga hakim
katilimeilarin karsilastirmali degerlendirmeleri iizerinden ele alan ¢aligmalarin sinirli oldugu goriilmektedir.
Ortaya ¢ikan bu durum neticesinde gastronomi festivallerine katilan ve ayn1 zamanda o bdlgenin mutfagina
hakim olan kisilerin goriislerinin incelenmesi amaclanmistir. Bu dogrultuda arastirmada asagidaki ii¢ soruya
yanit aranmis ve katilimcilara goriismelerde bu sorular yoneltilmistir.

1. Katildigimiz gastronomi festivalinde denediginiz yiyecek ve icecekleri daha once denedikleriniz ile
kiyasladiginizda ne gibi benzerlik ve farkliliklar oldugunu belirtiniz.

2. Katildiginiz gastronomi festivalindeki yiyecek ve igeceklerin organizasyonun diizenlendigi bolgenin yerel
mutfagini yansitma durumunu olumlu ve olumsuz agilardan ele alarak degerlendiriniz.

3. Sizce gastronomi festivallerinde yerel mutfagin daha iyi ve dogru bir sekilde yansitilabilmesi igin neler
yapilabilir?

Yontem

Temel arastirmalar kapsaminda agiklayici diizeyde tasarlanan bu g¢alismada, gastronomi festivallerinde
sunulan yiyecek ve i¢eceklerin yerel mutfagi ne 6l¢iide yansittiginin katilimei goriisleri dogrultusunda ortaya
konulmasi amaglanmustir (Karasar, 2014: 24). Bu dogrultuda, gastronomi festivallerinde sunulan yiyecek ve
igeceklerin aslina ne derece uygun bir sekilde hazirlandig: festival katilimcilarinin bakis agisiyla incelenmeye
caligilmustir.

Gastronomi festivallerine yonelik alan yazin incelemesi yaparak hangi konulara odaklanildigi ve katilimcilar
icin etkili olan unsurlarin neler oldugu hakkinda bilgiler toplanmistir. Bu dogrultuda gastronomi festivaline
katilan, ayn1 zamanda festivalin odaklandigr mutfaga da hakim olan kisiler ile goriismeler gerceklestirilmistir.
Baska bir deyisle, gastronomi festivalinde tattig1 yiyecek-igecekleri daha dnce de tatmis ve bununla ilgili bilgi
sahibi olan kisiler arastirma 6rneklemine dahil edilmistir. Bu profile uygun katilimcilardan veri elde edebilmek
amaciyla yar1 yapilandirilmis bir gériisme formu hazirlanmistir. Goriismeler kapsaminda, katilimeilardan daha
once deneyimledikleri ve festival siirecinde yeniden tattiklar1 yiyecek ve iceceklere iligkin degerlendirmelerini
paylasmalar1 istenmistir. Olusturulan bu form 3 sorudan olusmakla birlikte gdriisme seyrine gére konuyu
derinlestirebilecek ek sorular da yeri geldikge katilimcilara yoneltilmistir. Goriismeler, aragtirmaci tarafindan
22 katilimer ile yiiz ylize gergeklestirilmistir. Aragtirmaya katilanlarin deneyimledikleri festivaller; Adana
Lezzet Festivali (8), Denizli Gastronomi Giinleri (3), Elazig Geleneksel Salgali Kofte ve Gastronomi Festivali
(2), Gaziantep Gastronomi Festivali (5), Tarsus Gastronomi Giinleri (4) seklindedir. Elde edilen katilimci
goriisleri icerik analizine tabi tutulmus ve bu siire¢te Scholar GPT-5.2 yapay zeka analiz aracindan
yararlamlmistir. Igerik analizi kapsanminda olusturulan kodlar alan yazin temel alinarak gelistirilmis, ardindan
bu kodlar anlam biitiinliigii gercevesinde {ist kategoriler altinda toplanmustir. Igerik analizi; yazili ya da sdzlii
verilerin kodlanarak sistematik bi¢imde diizenlenmesi, kavramsallastirilmasi ve veriyi agiklayan temalarin
tutarli bir ¢cergevede yapilandirilmasi siirecini ifade etmektedir (Balci, 2011: 229; Yildirim ve Simsek, 2013:
259). Bu kapsamda katilimcilara, katildiklar1 gastronomi festivallerinin diizeyi ve yerel unsurlari yansitma
derecesine iligkin ii¢ soru yoneltilmistir. Sorularin amag¢ ve Ozelliklerine gore belirlenen farkli kodlar,
katilimcilarin verdigi yanitlar igerisinde aranarak belirli bir sistem ¢ergevesinde ve kategoriler altinda bir araya
getirilmistir.

Bulgular

Arastirma kapsaminda festival katilimcilarina yoneltilen ii¢ sorudan ilki “Katildigimiz gastronomi festivalinde
denediginiz yiyecek ve icecekleri daha dnce denedikleriniz ile kiyasladiginizda ne gibi benzerlik ve farkliliklar
oldugunu belirtiniz.” seklindedir. Oncelikli olarak bu soruya verilen yanitlar bir araya getirilerek analiz
edilmistir. Elde edilen kodlar konu ile ilgili olabilecek sekilde bastan sona kontrol edilerek revize edilmistir.
Katilmcilarin katildiklan festivaldeki yerel yiyecek ve igceceklerin yerel mutfagi ne diizeyde yansittigini
olumsuz ve olumlu olarak degerlendirdikleri tespit edilmistir (Tablo 1).

Katilimetlarin yer aldigi gastronomi festivalindeki benzerlik nitelendirmeleri arasinda en yogun tat-lezzet,
yerel mutfagin temsil edilisi ve geleneksel tariflerin ve buna bagli hazirligin oldugu goriilmektedir. Diger
kodlar da incelendiginde benzerliklerin yogunluklu olarak festivalin diizenlendigi bdlgenin mutfagin
yansitmaya calisildigr yoniindedir. Farkliliklar boyutuna bakildiginda ise atmosferin/ortamin, sunumun ve
Oncekilere gore yasanan lezzet kaybinin en yogun farklilik unsurlari oldugu goriilmektedir. Bagka bir ag¢idan
farkliliklar olumlu ve olumsuz agilardan da gruplandirilabilir. Olumlu farkliliklar; farkli bir ortamda, fiizyon
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dokunuslarla modernize edilen yemeklerin farkli bir sekilde sunulmasindan dogan yaraticilik algisi seklinde
belirtilebilir. Olumsuz farkliliklar ise yoresellikten uzaklasildigi, kalitenin diistiigii, porsiyonlarmn kiigiildiga
ve fiyatlarin daha yiiksek oldugu bir duruma isaret etmektedir.

Tablo 1 genel olarak degerlendirildiginde, gastronomi festivallerinin yerel mutfagi tamamen yitirmedigi; tat,
geleneksel tarif ve yerel temsiliyet acisindan belirli bir benzerlik sundugu anlasilmaktadir. Ancak 6zellikle
atmosfer, sunum ve bazi durumlarda lezzet ve kalite unsurlarinda 6nceki deneyimlerden farklilasma yasandig:
goriilmektedir. Bu durum, festivallerin hem yerel mutfag: yansitma cabasi tagidigin1 hem de organizasyonel
ve ticari dinamikler nedeniyle 6zgiinliikten kismen uzaklasabildigini ortaya koymaktadir.

Tablo 1. Festivalde Deneyimlenen Yiyecek ve iceceklerin Onceki Deneyimlerle Benzerlik ve Farkhliklar
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Katilimcilara yoneltilen “Katildiginiz gastronomi festivalindeki yiyecek ve iceceklerin organizasyonun
diizenlendigi bolgenin yerel mutfagini yansitma durumunu olumlu ve olumsuz agilardan ele alarak
degerlendiriniz.” sorusu dogrultusunda elde edilen veriler igerik analizine tabi tutulmus ve katilimcilarin
yanitlart olumlu ve olumsuz temalar altinda sistematik sekilde siniflandirilmistir. Elde edilen bulgular, festival
deneyiminin ¢ok boyutlu bir yapiya sahip oldugunu ve katilimci algilariin bu boyutlar ¢ercevesinde
farklilastigini ortaya koymaktadir (Tablo 2).

Tablo 2. Festivaldeki Yiyecek ve iceceklerin Yerel Mutfag: Yansitmasina iliskin Olumlu ve Olumsuz
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Olumlu degerlendirmeler icerisinde en yiiksek frekansa sahip kodun “yoresel tatlarin sunumu ve tanitilmasi”
(f=21) oldugu goriilmektedir. Bu bulgu, katilimcilarin biiyiik cogunlugunun festival kapsaminda yerel tatlarin
goriiniir kilindigin1 ve tanitim islevinin yerine getirildigini diisiindiigiinii gostermektedir. Yerel mutfagin
tanittm misyonunun katilimcilar tarafindan belirgin bicimde algilandig1 anlasilmaktadir. Bunu sirasiyla; yerel
uriin gesitliligi (f=12) ve yerel mutfag: iyi yansitma (f=10) kodlar1 izlemektedir. Bu durum, festivallerde
yalnizca tekil {irtinlerin degil, ¢esitli yerel unsurlarin bir arada sunuldugunu ve genel olarak yerel mutfagin
temsil giiciiniin katilimcilar tarafindan olumlu degerlendirildigini ortaya koymaktadir. Diger olumlu kodlar ile
birlikte degerlendirildiginde, gastronomi festivallerinin yalnizca yiyecek-igecek tiiketim alani degil; aymi
zamanda kesif, 6grenme ve sosyal etkilesim ortamu olarak da algilandig: goriilmektedir. Ozellikle yerel
iiriinlere erisim ve yeni tatlarla karsilagma imkani, festivallerin deneyimsel yoniinii gii¢clendiren unsurlar olarak
one ¢ikmaktadir.

Tablodaki olumsuz bulgular incelendiginde, katilimcilarin gastronomi festivallerinde yerel mutfagin temsiline
iligkin ¢esitli elestirilerde bulunduklar goriilmektedir. En yiliksek frekansa sahip kodun 6zensizlik—diizensizlik
(f=9) olmasi, organizasyonel planlama ve uygulama eksikliklerinin yerel mutfagin sunumunu olumsuz
etkiledigini gostermektedir. Bunu hijyen sorunu (f=8) ve temadan-yerelden sapma (f=8) kodlar1 izlemektedir.
Ozellikle temadan ve yerel unsurlardan uzaklasma vurgusu, festivallerin temel amacinin yerel mutfag
tanitmak oldugu diistiniildiigiinde dikkat ¢ekicidir. Bunun yaninda fast-foodlagsma/ticarilesme (=7), kalabalik
(f=7) ve kalite diistikliigii (f=7) kodlari, festival ortaminda ticari kaygilarin ve yogunlugun yerel kimligin geri
planda kalmasina yol agabildigini ortaya koymaktadir. Fiyat yliksekligi (f=6) ve lezzet diisiikligii (f=6) ise
katilimc1 deneyimini dogrudan etkileyen unsurlar olarak one ¢ikmaktadir. Daha diisiikk frekanslhi olmakla
birlikte kotii sunum (f=5), kotii organizasyon (f=4) ve baskin yiyecekler (f=2) kodlar1 da yerel mutfagin dengeli
ve 6zgiin bicimde temsil edilemedigine yonelik algiyr desteklemektedir. Genel olarak degerlendirildiginde,
olumsuz bulgular gastronomi festivallerinde yerel mutfagin temsiliyetinin yalnizca {iriin ¢esitliligiyle degil;
organizasyonel kalite, hijyen, fiyat politikas1 ve tematik tutarlilikla dogrudan iliskili oldugunu ortaya
koymaktadir.

Katilimcilara yoneltilen “Sizce gastronomi festivallerinde yerel mutfagin daha iyi ve dogru bir sekilde
yansitilabilmesi i¢in neler yapilabilir?” sorusuna verilen yanitlar dogrultusunda elde edilen bulgular; yiyecek-
iceceklere yonelik Oneriler, organizasyonel oOneriler, eglenceye yonelik Oneriler, bilgilenme-6grenmeye
yonelik oneriler, fiyat ve hizmete yonelik neriler olmak iizere tematik boyutlar altinda toplanmistir (Tablo 3).

Tablo 3. Gastronomi Festivallerinde Yerel Mutfagin Daha Dogru Yansitilmasina Yonelik Oneriler
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Yiyecek ve iceceklere yonelik oneriler boyutunda en yiiksek frekansin “yodresele-yerele odaklanma” (f=17)
koduna ait oldugu goriilmektedir. Bu bulgu, katilimcilarin gastronomi festivallerinde yerel kimligin daha
giiclii, daha goriiniir ve organizasyonun merkezinde yer alan bir unsur olarak konumlandirilmasi gerektigini
gostermektedir. Takip eden kod “yerel iceceklerin vurgulanmasi” (f=16) seklindedir. Bu durum, yerel
mutfagin yalnizca yemeklerle simirli kalmamasi; icecek kiiltiiriiniin de biitiinciil bigimde temsil edilmesi
gerektigine isaret etmektedir. Diger Oneriler ile birlikte degerlendirildiginde, katilimeilarin yerel mutfagin
yalnizca lirlin diizeyinde degil; iiretici, malzeme, hikayelestirme ve kiiltiirel baglam agisindan daha 6zgiin ve
biitiinciil bigimde sunulmasini talep ettikleri goriilmektedir.

Organizasyonel oOneriler boyutunda en yiiksek frekans “organizasyonun daha diizenli yapilmasi” (f=11)
koduna aittir. Bu durum, yerel mutfagin dogru yansitilmasinin yalnizca iiriinle degil, organizasyon kalitesiyle
de iligkili oldugunu gostermektedir. Diger kodlar; temizlik ve hijyene daha fazla 6nem (f=6), kalabaliga 6nlem
(f=4), paydaslar ile isbirligi (f=3) ve temalara uygun stant diizeni alma (f=3) seklindedir. Bu bulgular, festival
organizasyonunun diizen, hijyen ve tematik biitlinliik agisindan iyilestirilmesinin yerel mutfagin temsil giiciinii
artirabilecegine isaret etmektedir.

Eglenceye yonelik oneriler boyutunda katilimeilar; kiiltiirel etkinliklerin artirilmasi (f=6) ve yarismalarin
artirllmast (f=3) yoniinde Onerilerde bulunmustur. Bu durum, gastronomi festivallerinin yalnizca tiiketim
odakl1 degil; kiiltiirel ve deneyimsel yonii giiclendirilmis etkinlikler olarak kurgulanmasi gerektigi yoniindeki
beklentiyi ortaya koymaktadir.

Bilgilenme ve dgrenmeye yonelik Oneriler boyutunda en yiiksek frekans “bilgilendirici etkinlikler, atdlye
caligmalart ve canli sunumlar” (f=11) koduna aittir. Bu bulgu, katilimcilarin festivallerde bilgi edinme ve
ogrenme konularin1 6nemsediklerini gostermektedir. Bunu “reklam ve tanitim faaliyetlerinin etkinligi” (f=5)
izlemektedir. Katilimcilar, yerel mutfagin dogru yansitilmasi i¢in bilgilendirmenin ve tanitimin daha etkili
yiiriitiilmesi gerektigini belirtmektedir.

Fiyat boyutunda; fiyat—porsiyon dengesinin saglanmasina (f=5) ve ticari kaygidan uzaklasilmasina (f=4)
yonelik kodlar yer almaktadir. Bu bulgular, yerel mutfagin dogru temsilinin ticari kaygilardan arindirilmis ve
tilketici agisindan adil bir fiyatlandirma anlayigiyla desteklenmesi gerektigine yonelik bir beklentiyi
gostermektedir. Ayrica porsiyonlamada iirlinlin parasinin karsiligini verebilecek miktarlarda yapilmasi
gerekliligi de vurgulanmaktadir.

Hizmete yonelik oneriler boyutunda ise hizmet kalitesinin artirilmasi (f=3) ve sunumlarda 6zenin artirilmasi
(f=3) kodlar1 yer almaktadir. Bu bulgular, yerel mutfagin yalnizca icerik agisindan degil; hizmet ve sunum
kalitesi agisindan da giliglendirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir.

Tablo 3 genel olarak degerlendirildiginde, katilimcilari gastronomi festivallerinde yerel mutfagin daha dogru
ve giiclii bigimde yansitilabilmesi i¢in 6zellikle yerellik vurgusunun artirilmasi, yerel iiretici ve ustalarin siirece
daha aktif katilimi, hikaye anlatimi ve bilgilendirici etkinliklerin gelistirilmesi ve organizasyonel kalitenin
yiikseltilmesi gerektigini diistindiikleri goriilmektedir. Bulgular, yerel mutfagin temsiline yonelik beklentilerin
yalnizca sunulan driinle sinirli kalmadigini; organizasyonel yapi, hizmet kalitesi, fiyat—porsiyon dengesi,
kiiltiirel etkinlikler ve bilgilendirme siire¢leriyle birlikte biitiinciil bir ¢ergevede degerlendirilmesi gerektigini
gostermektedir.

Sonug¢ ve Tartisma

Gastronomi festivallerinin yerel mutfagi ne o6lgiide yansittigim katilimer degerlendirmeleri iizerinden
inceleyen bu ¢alisma, festivallerin hem yerel temsiliyet hem de organizasyonel yapi agisindan ¢ok boyutlu bir
karakter sergiledigini ortaya koymaktadir. Elde edilen bulgular, gastronomi festivallerinin yerel tatlarin
sunumu ve tanitimi agisindan gii¢lii bir islev {istlendigini; ancak organizasyonel eksiklikler ve ticarilesme
egilimleri nedeniyle zaman zaman 6zgiinliikten uzaklasabildigini géstermektedir.
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Alan yazinda gastronomi festivallerinin destinasyon imaji, ziyaretgi memnuniyeti ve sadakatiyle iliskisini
inceleyen calismalarla (Keskin ve Sezen, 2022; Demir ve Dalgi¢, 2022) benzer bigimde, bu arastirmada da
katilimcilar festivallerin yoresel tatlar1 gortniir kildigini, yerel {iriin cesitliligini tanmittigim1 ve yeni tatlarin
kesfedilmesine imkan sagladigini belirtmistir. Bu bulgular, gastronomi festivallerinin katilimcilar tarafindan
yalnizca yiyecek ve icecek tiiketilen etkinlikler olarak degil, yerel mutfagin taninmasina ve deneyimlenmesine
katkr saglayan ortamlar olarak degerlendirildigini gostermektedir. Bununla birlikte temadan ve yerellikten
uzaklagma, fast-foodlasma, ticarilesme, riinlerin kalite ve lezzet diizeyindeki yetersizliklere yonelik elestiriler,
festivallerin yerel mutfagt her durumda o6zgiin bigcimde yansitamadigini ortaya koymaktadir. Bu
degerlendirmeler, ticari kaygilarin yerel mutfagin 6zgiinliigiinii zayiflatabilecegini belirten Bessiére (1998) ve
Sims’in (2009) gorisleriyle ortigsmektedir. Katilimcilar ayrica yerel ustalarin siirece daha aktif katilmasi,
yoresel yiyecek ve iceceklerin 6n plana ¢ikarilmasi ve festival temasina uygun bir sunum anlayiginin
benimsenmesi gerektigini vurgulamistir. Dimitrovski’nin (2016) gastronomi festivallerinde yiyecek disindaki
unsurlarin ziyaret¢i degerlendirmelerindeki onemine iligkin bulgulariyla uyumlu olarak, bu aragtirmada da
atmosfer, sunum, hijyen, organizasyon diizeni ve fiyat—porsiyon dengesi gibi unsurlarin yerel mutfagin nasil
algilandigryla iligkili oldugu goriilmiistiir. Dolayisiyla katilimc1 degerlendirmeleri, yerel mutfagin festival
ortaminda dogru bigimde temsil edilmesinin yalnizca geleneksel tariflerin sunulmasina degil; yerellik,
organizasyon kalitesi ve tematik tutarliligin birlikte saglanmasina bagli oldugunu gostermektedir.

Teorik Cikarimlar

Caligma, gastronomi festivallerinde yerel mutfagin temsilinin ¢ok boyutlu bir yapi sergiledigini ortaya koyarak
alan yazina kavramsal bir katki sunmaktadir. Yerel temsiliyet algisinin; tat ve lezzet, geleneksel hazirlama
yontemleri, yerel iirlin kullanimi, atmosfer, organizasyon kalitesi ve fiyat—hizmet dengesi gibi bilesenlerden
olustugu gorilmistir. Bu durum, gastronomi festivallerinin yalmzca yerel yiyecek ve iceceklerin festival
programinda yer almasi, hazirlanmasi, sergilenmesi ve katilimcilara servis edilmesi lizerinden degil; bu
unsurlarin bilgilendirme, atmosfer, hizmet ve organizasyon kalitesiyle birlikte olusturdugu deneyimsel
biitiinlik ¢ercevesinde degerlendirilmesi gerektigini gdstermektedir. Ayrica calisma, yerel mutfagin
0zglinliiglinlin korunmasinda yemeklerin hikayelerinin aktarilmasi, yerel usta ve iireticilerin siirece katilmasi
ve cografi igaretli Uriinlere yer verilmesinin 6nemine isaret etmektedir.

Pratik Cikarimlar

Uygulama agisindan bulgular, festival diizenleyicileri ve yerel yonetimler i¢in 6nemli ¢ikarimlar sunmaktadir.
Bu dogrultuda, soylenebilecek ilk husus yerellik ve tematik tutarliligin gastronomi festivallerinde
giiclendirilmesine yoneliktir. Ote yandan yerel ustalarin ve iireticilerin siirece daha aktif dahil olmasi
onemlidir. Ayrica, festivallerdeki fast-foodlagsma ve agir1 ticarilesmenin 6niine gegilmesi yerellik anlaminda
cok Onemlidir. Organizasyonel acidan diizenin saglanmasi, hijyenik bir ortamin saglanmasi ve hizmet
kalitesinin artirilmasi da yine festivalin basarist i¢in Onemlidir. Festival kapsaminda yapilacak atdlye
calismalari, canli sunumlar ve kiiltiirel etkinlikler gibi deneyimsel unsurlarin gelistirilmesi ve fiyat—porsiyon
dengesinin gozetilmesi diger 6onemli ¢iktilar arasinda yer almaktadir. Bu baglamda gastronomi festivallerinin
basarisinin yalmzca ziyaret¢i sayisi ile degil; yerel kimligi ne Olciide koruyup aktarabildigi ile
degerlendirilmesi gerektigi soylenebilir.

Genel olarak ¢alisma, gastronomi festivallerinin yerel mutfag: biitiinliyle kaybetmedigini; ancak bu mutfagin
temsil diizeyinin organizasyonel kalite ve benimsenen ticari yaklasim ile dogrudan baglantili oldugunu
gostermektedir. Yerel mutfagin siirdiiriilebilir bigimde korunmasi i¢in festivallerin planli, tematik olarak tutarli
ve yerel paydaglart merkeze alan bir anlayisla ylriitilmesi gerekmektedir. Sonu¢ olarak gastronomi
festivalleri, yerel mutfagin tanitimi ve kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi agisindan gii¢lii bir aragtir; ancak bu
potansiyelin korunabilmesi, 6zgiinliik ile ticari kaygi arasindaki dengenin dogru kurulmasina baglidir.

Smrhihklar ve Gelecek Calismalar icin Oneriler

Smurhliklar kapsaminda ilk olarak calisma, gastronomi festivallerine katilmis ve ilgili yerel mutfaga iligkin
onceden bilgi ve deneyim sahibi olan 22 katilimcinin goriigleriyle sinirlidir. Katilimeilarin deneyimleri bes
farkli gastronomi festivaline dayanmakla birlikte, festivallere gore katilimci dagiliminin esit olmamasi
bulgularin karsilagtirmali olarak degerlendirilmesini siirlandirmaktadir. Bu nedenle nitel arastirma
yaklasimiyla elde edilen sonuglarin tiim gastronomi festivallerine ve festival ziyaretgilerine genellenmesi
miimkiin degildir. Ikinci olarak verilerin katilimcilarin kisisel degerlendirmelerine ve dnceki yiyecek-igecek
deneyimleriyle yaptiklar1 karsilastirmalara dayanmasi, hatirlama yanlilign ile bireysel begeni ve algi
farkliliklarmin bulgulara yansimasina neden olmus olabilir. Arasgtirmanin yalmzca festival katilimcilarmin
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goriislerini kapsamasi; yerel halk, festival organizatorleri, stant sahipleri, iireticiler, yerel ustalar ve yerel
yoneticiler gibi diger paydaslarin degerlendirmelerinin arastirma kapsami disinda kalmasina yol agmistir. Son
olarak, igerik analizinde Scholar GPT-5.2 yapay zeka destekli analiz aracindan yararlanilmig olmakla birlikte,
kodlarm olusturulmasi, siniflandirilmasi ve yorumlanmasi nitel arastirmanin dogasi geregi arastirmacinin
degerlendirmelerini de igermektedir. Bu dogrultuda arastirma sonuclarinin, incelenen katilimci grubu ve
festival baglamlar1 cergevesinde degerlendirilmesi gerekmektedir.

Gelecek aragtirmalarda daha genis 6rneklemler kullanilarak nicel arastirma tasarimlart gelistirilebilir ve elde
edilen bulgular istatistiksel analizlerle desteklenebilir. Farkli destinasyonlarda diizenlenen gastronomi
festivalleri karsilastirmali bicimde incelenerek yerel mutfagin temsiline iliskin benzerlik ve farkliliklar ortaya
konulabilir. Ayrica yerel halk, festival organizatorleri, stant sahipleri ve ziyaretgiler ayr1 érneklem gruplarn
seklinde ele alinarak ¢ok paydasl bir degerlendirme yapilabilir. Bununla birlikte otantiklik algisi, destinasyon
imaj1, memnuniyet ve davramssal niyet arasindaki iliskiler yapisal modeller aracihigiyla test edilebilir. Ote
yandan cografi isaretli iirlinlerin festival deneyimine katkisi daha ayrintilhi bigimde analiz edilebilir.
Uluslararasi ziyaretcilerin yerel mutfak algilar ve kiiltiirlerarasi farkliliklar da ayri bir arastirma konusu olarak
ele alinabilir. Ayrica dijital tamitim faaliyetlerinin, sosyal medya etkilesimlerinin ve deneyim paylasim
platformlarinin yerel mutfak algisina etkisi incelenebilir. Uzun vadede gastronomi festivallerinin kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik ve bolgesel kalkinma tizerindeki etkilerini 6lgmeye yonelik ¢aligmalar da alan yazina 6nemli
katkilar saglayacaktir.

Etik Beyan: Bu ¢alismada kullamlan goriisme formu icin Mersin Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik
Kurulu’ndan 04/03/2025 tarihli ve 2 nolu toplantisinda 69 sira sayili karart ile izin alinmistir. Aksi bir durumun
tespiti halinde Journal of Gastronomy Hospitality and Travel (JOGHAT) Dergisinin higbir sorumlulugu
olmayip, tiim sorumluluk ¢aligmanin yazar (lar) ina aittir.

Yazar Katki Beyani: Yazarin katki oran1 %100°djir.
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