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OZET
GASTRONOMI ALANINDA YENI BIR KAVRAM: GASTRODIPLOMASI
Alper CEVIK
Yiiksek Lisans Tezi, Yiyecek — i¢ecek Isletmeciligi Anabilim Dali
Tez Danigmani: Prof. Dr. Zeynep ASLAN
2020, X111+ 99 sayfa

Yiyecekler, insan hayatinin devami igin gerekli olan en temel ihtiyaglardan biridir.
Fakat gilinlimiizde sadece hayatta kalmak icin tiikketilen bir gereksinim olmasinin yani sira
tilkelerin diplomasisinde de 6nemli bir gii¢ olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu durumun dogal
sonucu olarak mutfaklar iilkelere, politikalarinin belirlenmesi ve yon verilmesi konusunda
yardimer olmaktadir. Terim olarak ilk defa 2002 yilinda Tayland’in yiyecek ve mutfak
sanatin1 diinyaya tanitmak i¢in kamu diplomasisi kampanyasinin anlatildigi “food as
ambassador” adli makalede kullanilan gastrodiplomasi uygulamalar: {ilkelerin mutfaklar
araciligiyla uluslararasi iliskilerde kullandig1 diplomatik bir silahtir. Giiniimiizde bu amacla
yola ¢ikan iilkelerin, tanitimlarini kendilerine 6zgii mutfaklar1 ile gergeklestirme yoluna
gittikleri dikkat ¢ekmektedir. Su ana kadar incelenen c¢alismalarda gastrodiplomasi
stratejisini uygulayan iilkelerin; diger kiiltiirlerle iyi iliskiler kurma olasiliklarinin yiiksek
oldugu, iilke imajlarinin iyilestigi, turizm, gastronomi, ekonomi ve politika alanlarinda
yiiksek kazanimlarin ortaya ¢iktigi gézlemlenmektedir. Bu nedenle Tiirkiye’nin sahip
oldugu zengin mutfak ve yemek kiiltliriinii bu kapsamda degerlendirmesinin uluslararasi
iligkilerin gelismesinde ve iyilestirilmesinde katki saglayacagi ongoriilmektedir. Konunun
Ooneminden yola ¢ikarak belirlenen ¢alismanin amaci; diplomasinin alt dallarindan biri olan
gastrodiplomasi kavramini ve 6nemini turizm ve gastronomi alaninda giindeme getirmektir.
Ayrica uluslararas1 diizeyde yeni bir kavram olmasi nedeniyle o6zellikle Tiirkiye’de

akademik alanda farkindalik yaratarak literatiirde yerini almasini saglamaktir.

Bu calisma kapsaminda Tayland, Malezya, Peru, Giiney Kore, Japonya Tayvan,
Amerika Birlesik Devletleri, Danimarka, Norveg, Isveg, Avustralya ve Tiirkiye deki
gastrodiplomasi uygulamalarina yer verilmektedir. Gastrodiplomasi kavrami, kapsami ve
diinya genelinde yapilan uygulamalar1 ikincil veri toplama tekniklerinden olan literatiir
taramas1 yapilarak ortaya konulmaya c¢alisilmistir. Yapilan literatiir taramasi sonucunda

sektore ve akademiye cesitli 6nerilerde bulunulmaktadir.

ANAHTAR KELIMELER: Gastronomi, Diplomasi, Gastrodiplomasi



ABSTRACT

A NEW CONCEPT IN THE FIELD OF GASTRONOMY: GASTRODIPOMOMY
Alper CEVIK
MSc Thesis at Finance Department of Food and Beverage Management
Supervisor: Prof. Dr. Zeynep ASLAN
2013, X111+ 99 pages

Food is one of the most basic needs for the continuation of human life. However, today
it has gone beyond being just a requirement to be alive; It has become an important factor in
the diplomacy of the countries. As a natural result of this situation, kitchens assist countries
to determine and direct their policies. gastrodiplomacy, Which was emerged for the first time
as a term in 2002 in an article named ‘food as ambassador’ that is about public diplomacy
campaign to introduce food and cuisine art of Thailand to the world, 1s a diplomatic weapon
countries use in international relations through their cuisines. It is observed today that the
countries that take the road with this purpose, prefer to introduce themselves with their own
cuisines. In the studies done until now, It 1s observed that the countries applying
gastrodiplomacy strategy have high possibility of establishing good relationship with other
cultures, country images have improved, there are high incomes in tourism, gastronomy,
economy and policy. Thus, it 1s foreseen that evaluation of rich kitchen and food culture that
our country has, will contribute to development and improvement of international relations.
One of the aims of the study which has been determined based on the importance of the topic
is to bring gastrodiplomacy concept, which is one of the subbranches of diplomacy, on the
agenda of tourism and gastronomy. Moreover, the aim is to ensure it to be a new concept in
international level and especially to raise awareness in academic field in our country to give

the term a place in literature.

Within the scope of this study, gastrodiplomacy practices in the countries such as
Thailand, Malaysia, Peru, South Korea, Japan, Taiwan, The United States, Denmark,
Norway, Sweden, Australia and Turkey are studied. The concept and contend of
gastrodiplomacy and its practices around the world are tried to be revealed through literatiire
review which is one of the secondary data collection technigues. As a result of the literature

review, various suggestions adre presented to the sector and the academy.

KEY WORDS: Gastronomy, Diplomacy, Gastrodiplomacy
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ONSOZ

“Gastronomi Alaminda Yeni Bir Kavram: Gastrodiplomasi” isimli bu tez
calismasinin planlanmasindan tamamlanmasina kadar olan siirecin her asamasindaki titiz
caligmalari, ¢ok degerli katkilari, destekleri ve yardimlarindan dolay1 degerli danismanim
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GIRIS

Insan hayatmin devamlilig1 i¢in vazgegilmez olan yiyecekler, Maslow’un ihtiyaclar
Hiyerarsisi teorisinde de giderilmesi gereken zorunlu adimlarin basinda gelmektedir
(Aymankuy Sarioglan, 2007:8). Ancak zaman igerisinde yiyecekler, besinden daha fazlasi
olarak biyolojik bir eylem olmaktan ¢ikip kiiltiirel bir olgu haline geldigi goriilmektedir.
(Y1ldiz, Akbaba, Ozel, Aydin, 2018). Dolayisiyla mutfaklar sadece yemeklerin hazirlandig1
ve servis edildigi yerler degil, birer dis politika mekani olarak diisiiniilmektedir. Boylece
yiyecekler; eski zamanlardan beri uluslarin tarihini, geleneklerini, kiiltiirlerini temsil etmekle
beraber, farkli uluslarla kiiltiirler aras1 bir etkilesim araci oldugu dikkat ¢ekmektedir.
Omegin, Yunanhlar ve Romalilar zamaninda, iki iilkenin birbirleri arasindaki
anlasmazliklart miizakere etmek icin yiyecekleri kullanarak, uyusmazliklar1 ¢6zdigi ve
hatta devlet sirlarim1 6grenmek igin birbirlerine bol bol sarap ikram ettikleri iddia
edilmektedir (Forman, Sonenshine, 2014). Dolayisiyla tarih boyunca biiyiik 6nem arz eden
yiyecekler iilkelerin diplomatik iliskilerinde yiyecekleri dnemli bir arag olarak kullanmaya

basladiklar1 goriilmektedir.

Bir iilkenin mutfagi sayesinde, tek basina dil yeterli olmadiginda, yiyeceklerin
yumusak gii¢ ve iletisim arac1 olarak nasil hizmet ettigi daha iyi anlasilabilmektedir. Ornegin
Amerika Birlesik Devletleri, Kiiba ile resmi iligkilere sahip olmayabilir, ancak Amerika
Birlesik Devletleri'nin bir¢ok bolgesinde Kiiba mutfagini gormek miimkiindiir. Ayn1 sekilde
Amerika Birlesik Devletleri ile Vietnam arasindaki diplomatik iliskiler, Amerika’daki
Vietnam restoranlarnin artmasindan sonra yeniden kurulmustur. Ayrica Ipek yolu
zamaninda devletler yiyecekler ve baharatlar {izerinden ticaret yaparak uzaktaki iilkelerle
iliskilerini kuvvetlendirmislerdir (Forman, Sonenshine, 2014). Bu nedenle, gastrodiplomasi
iilkenin ¢ikarlarina ulagsmada 6nemli bir rol oynayabilmekte, kiiltiiriin mutfak yoluyla
tanitilmast ve kiiltliriin degerlendirilmesinde diger uluslarin dikkatini ¢ekebilmektedir.
Gastrodiplomasi, bir iilkenin mutfak kiiltiiriinii uluslararas1 sahnede toplumun algisini
degistirmek i¢in bir ara¢ olarak kullanarak o iilkenin tanitimini1 yapmaya ¢aligmaktadir. Her
ne kadar bir tilkenin kimligini belirlemek ve gorsellestirmek adina birgok yol olsa da mutfak
kiiltiirti bu kimligi giiclendirmede c¢ok etkili bir aragtir. Hiikiimetler kiiltiirel diplomaside
mutfak kiiltlirinii bir tiir strateji gelistiricisi olarak kullanmaktadir. Bu strateji, geleneksel
yiyecekleri diinyaya ulusal mutfak kiiltiiri formunda ihra¢ etmeyi amaglamaktadir.

Gastrodiplomasi tilkeler tarafindan, halkla veya hedef kitleyle etkilesimi arttirmak ya da



kiiltiirleraras1 bir uzlasma saglamak amaciyla kullanilabilmektedir. Bu nedenle yiyecekler
insan hayatinin degismez bir parcasidir ve bir tarihi, gelenegi ve kiiltiirli temsil etmektedir.
Gastrodiplomasi bilimi giin gectik¢e daha da 6nemli bir hal almaktadir ve yerytiziindeki her
tilkenin kendine 6zgii bir mutfagi ve mutfak tarihi vardir. Bu nedenle, bir ulusun tarihinin
ogrenilmesine, o iilkenin mutfak kiiltiirinden baslanabilmektedir. Ote yandan geleneksel

mutfaklar diinyadaki uluslararasi etkilesimin kaynagi ve hedefi olabilmektedir.

Gastrodiplomasi uygulamalarinin iilke politikalari1 gelistirici etkisinden yola
cikilarak bu calismanin amaci; yiyeceklerin sadece fizyolojik amaca hizmet eden degil,
uluslararasi bir diplomasi yontemi olarak kullanildiginin 6nemini vurgulamak, Tiirkiye’nin
de sahip oldugu koklii ve zengin mutfak kiiltiiriinii bu ¢er¢evede ele almaktir. Ayrica
Tiirkiye’de gastrodiplomasi ¢aligmalarinin az sayida olmasindan dolayi, akademik alanda
farkindalik yaratmaktir. Arastirmanin olusturulmasinda tiim boéliimlerde nitel yontem
kullanilmistir. Gastrodiplomasi kavrami, kapsami ve diinya genelinde yapilan uygulamalari
ikincil veri toplama tekniklerinden olan literatiir taramasi yapilarak ortaya konulmaya
calisilmistir. Bu ¢alismada gastrodiplomasi kavrami genis bir ¢ergevede ele alinmis olup,
diinyada ve Tirkiye’deki uygulamalar ile sinirlandirilmistir. Konunun 6neminden yola

cikilarak hazirlanan bu ¢alisma {i¢ boéliimden olusmaktadir.

Birinci boliim “Gastronomi Kavrami ve Kapsami” basliginda toplanmis olup dort
kisimdan olugmaktadir. Bu boliimde sirasiyla; gastronomi kavrami ayrintili bir sekilde
tanimlanmakta, gastronominin tarihi gelisimi iizerinde durulmakta, gastronominin 6nemi

vurgulanmakta ve gastronominin diger bilimler ile iligkisine yer verilmektedir.

Ikinci béliim “Gastrodiplomasi Kavrami ve Kapsami1” baslig1 altinda toplanmaktadar.
Bu bolim yedi kisimdan olugmaktadir. Diplomasi ve gastronomi terimlerinin ayrintili
aciklanmasi ilk kismi1 olusturmakta, bu kistmdan sonra sirasiyla; gastrodiplomasi kavraminin
oneminin vurgulandigi, gelisiminin aciklandigi, Diinyadaki ve Tirkiye’deki yapisi,
ozellikleri ve uygulanan stratejilerden s6z edildigi ve gastrodiplomasi alaninda bu ¢alisma

ile benzerlik gosteren ¢aligmalarin incelendigi kisimlar yer almaktadir.

Uciincii boliimde; diinyadaki gastrodiplomasi uygulamalarina yer verilmektedir.
Mutfaklarini ve kiiltiirlerini diinyaya tanitmak isteyen Tayland, Malezya, Peru, Giiney Kore,
Japonya, Tayvan, ABD, Danimarka, Norve¢ Isve¢, Avustralya ve Tiirkiye nin

gastrodiplomasi uygulamalar1 detayli olarak anlatilmaktadir.



Tartigsma ve sonug boliimiinde, konu ile ilgili yapilan literatiir taramasi sonucunda elde
edilen veriler ve gesitli iilkelerde uygulanan gastrodiplomasi stratejilerinden yola ¢ikilarak,
turizm sektoriine, gastronomi alaninda faaliyet gosterenlere, konu ile ilgili yetkililere ve ilgi

duyan akademisyenlere oneriler getirilmektedir.



1. BOLUM
1. GASTRONOMI KAVRAMI VE KAPSAMI

1.1. Gastronomi Kavraminin Tanimi

Gastronomi kavrami icin tarihte yapildigi bilinen ilk tanim, 1825 yilinda Brilliant
Savarin’in yazmis oldugu “'Pysiologie du Gout on Meditations de Gastronomie
Transcendante’’ (Lezzetin Fizyolojosi ya da Ulu Mutfak Uzerine Diisiinceler) kitabinda yer
almigtir (Kivela ve Crotts, 2006). Gastronominin resmi anlamda ilk kullanimi ise 1835 yilina
dayanmaktadir. Fransiz akademisinin, gastronomi kelimesinin anlamini sozliiklere

tasimasiyla resmi kayitlara gecmistir (Ozbay, 2017: 6).

Tirk Dil Kurumu’nun resmi tanimina gore gastronomi; iyi diizenlenmis, saglikli,
lezzetli mutfak ve yemek diizenleri sistemidir (tdk.gov.tr). Gastronomi, her zaman en iyi
yemegi, en iyi zaman ve mekanda; en iyi tamamlayicilar ve en uygun igecek ile eslestirilerek
tiiketilmesi tizerine yol gosteren bir ifade olarak tanimlanmaktadir (Santich, 2004). Nitekim
iceceklerinde yemekler kadar gastronomideki rolii, goz ardi edilemeyecek konumdadir

(Canizares ve Guzman, 2012: 231).

Iyi yemek yeme ve yemek pisirme sanat1 disinda gastronomi, yemegin kiiltiirler ile
olan iligkisini de incelemektedir. Gastronomi kavrami; bir kiiltiirin yap1 taslarindan olan
yiyecek ve igecekleri, tarih siirecindeki hazirlama tekniklerinden, kendisine ait 6zgiin
yapilarina, inanislarindan hikayelerine kadar bir¢ok alanda ele almaktadir (Santich, 2004:
17-18).

Gastronominin kelime anlami incelediginde de kokeninde mide anlamina gelen
“’gastros’’ ile kural anlamina gelen ’gnomos’’ sozciikleri yer almaktadir (Kivela ve Crotts,
2006: 355). Gastronomi ile ilgili yazilan birgok kaynakta kavramin Antik Yunana kadar
dayandigi aktarilmaktadir. Sicilyali Ancestratus Akdeniz bolgesindeki yemek ve sarap igin
rehberlik niteligi tasiyan “’Gastronamia’” isimli bir kitap yazmigtir (Santich, 2004). Bunun
yani sira, Fransiz yazar ve sair Jaques Berchoux (“La Gastronomie, ou [’homme des champs
a table / Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan”) adinda bir siiri kaleme almistir

(Scarpato, 2003: 52-53).



Tarih boyunca insanoglu i¢in yeme-igme ihtiyaci kiiltiirel yapidan, sosyolojik
olusuma kadar hayatin bir¢ok alaninda kabul gdren bir olgu olmus hatta statli gostergesi
olarak deger kazanmustir. insan ve toplum igin bu derece onem arz eden bu konuda,
gastronomi yeme ve i¢cmenin sanatsal ve bilimsel agidan ele alinmasini saglayabilen bir

kavramdir (Ozbay, 2017: 1).

Gastronomi, iyi yemek ve beslenmenin yontemlerini arayan, sanatsal ve bilimsel
caligmalar biitliniidiir. Bu dogrultuda yiyecek-icecek kaynaklarinin hangi bicimde
kullanilmast gerektigine 151k tutmaktadir. Toplumlarin yiyecek ve igecek kiiltiirlerinin
analizi yapilabilmekte hatta farkliliklar1 ortaya konabilmektedir. Bir bolgeye veya bir
topluma ait yemek kiiltiiriiniin anlagilmasinda gastronomiden yararlanilmaktadir (Gillespie,
2001: 2-5).

Gastronomi, insan sagliginin devam etmesinde en kilit rol oynayan beslenme
thtiyacini gidermek i¢in en iyi, en dogru, en lezzetli ve en saglikli yontemleri belli prensipler
cercevesinde yonetmeyi amac edinmistir. Bu nedenle; nitelikleri ne olursa olsun bir besinin
tiretiminden tiiketimine kadar eli degen ciftci, bagci, balike¢i, asct gibi tiim meslek kollarini

kendi catist altina almaktadir (Savarin, 1825/2018: 53).

Gastronomi; yiyecek ve igeceklerin iiretim asamasindan tiiketimine, hatta atik hale
gelene kadar tiim siirecleri belirli normlar ve kurallar ¢ercevesinde yiiriiten, bu dogrultuda
gidalarin fizyolojisini ve mikrobiyolojisini, insanlarin beslenme aliskanliklarini ve sunulan
isletmelerin yonetim siireclerini de konu edinen kavramlar biitiiniidiir (Akdag, vd. 2015:
449). Gelisen yiyecek-igecek endiistrisi ile ihtiyagtan Gte keyif alma aktivitesine donen
yeme-i¢me faaliyetleri, insanlar1 bulunduklar1 yerlerin disinda yemek yeme faaliyetlerine
yoneltmistir. Bu faaliyetler, turizm davraniglarinin igerisinde kendisine sik¢a yer

bulmaktadir (Yiincii, 2010: 28).

Farkl1 kiiltiirlerde ve tlilkelerdeki yiyecek ve igecekler ile ilgili yaklasim bigimlerinin,
bu yaklasimlarda benzerlik ve farkliliklarin tespit edilmesinde gastronomi aktif rol
oynamaktadir. En kii¢iik bir isletmeden bir iilkeye kadar, tiiketicilere sunulan yiyecek-
icecekler ile ilgili tiim bu siiregler gastronomi sayesinde analiz edilebilmektedir (Uyar ve
Zengin, 2015: 357-358). Ayrica insanligin kiiltiirel gelisiminde gastronomi temel taslardan
birisini olusturmaktadir (Hegarty ve Mahony, 2001: 6). Gastronomi, bir kiiltiiriin agiga
¢ikarilmasinda etkili olan 6nemli faktorlerden biridir (Chang ve Mak, 2018: 90).



Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin tarihin baslangi¢c sayfalarindan bugiine olan
seriivenini anlamak, uygulamak ve gelistirip giiniimiiz sartlarina uyarlamak i¢in kapsaml
caligsmalar yliriiten, bilimsel ve sanatsal unsurlar ile beslenen bir kavramdir (Hatipoglu,
2010: 4). Kisacast gastronomi kavrami yeme-i¢gme ile ilgili hazirlama, pisirme ve sunma
stireclerini bir kiiltiirlin yansimasi olarak aktaran bilim ve sanat dali olarak tanimlanabilir

(Sarnsik ve Ozbay, 2015: 266).

Bir bilim olarak gastronomi, belirli kurallar ¢ercevesinde islemektedir. Haz, estetik
ve keyif ise gastronominin sanat boyutu ile iliskilendirilmektedir. Gastronominin
siniflandirilmasinda fonksiyonel olarak su 6zelliklerinden s6z edilmektedir (Baysal ve

Kiictikaslan, 2007°den aktaran Altinel, 2009: 3):
Uretim Boyutu ile Gastronomi:

o Lezzetli yemek hazirlama, pisirme, sunma ve sik masa kurmanin sanati,
e Iyi yemek ile ilgili aktiviteler ve bilgi birikimi,

e Yemek pisirme ve as¢ilik ile ilgili tutum ve uygulamalardir.
Tiiketim Boyutu ile Gastronomi:

e Iyi yiyecek ve icecekten keyif alma,
e Lezzetli yemek yeme konusunda tutum ve davranislar,

o Liiks ve lezzetli yiyeceklere dair istek ve arzu duyma durumlaridir.
Uretim ve Tiiketim Boyutu ile Gastronomi:

¢ Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi siiregleri,

e Yemegin belirli kurallar ile ara¢ — gerec kullanarak sunulma sanati,

e Meniide yer alan yemeklerin hangi fiyattan satilacagi,

e Ozel bir bdlgeye ait mutfak kiiltiiriinii, gelenek ve goreneklerini barindiran;
kaliteli yiyecek ve icecegin bilim ve sanatt,

e Damak tad1 ve istah zevklerinin tarihsel bilgi, kiiltiir, yetenek, caba ve 6zen ile

begeniye uygun bigimde bir araya gelmesidir.

Gastronomi, yiyecek ve iceceklerin sadece iiretim ve tiikketim siireclerini degil,
kiiltiirel, sosyolojik, ekonomik ve politik degerleri i¢indeki siire¢lerde de yer almaktadir.

Daha dogru ve genis bir agiklama ile gastronomi, insan gidasina iligskin her konuyu agiga



cikarmak igin gereken biitiin bilgi ve birikimleri kapsamaktadir (Ozbay, 2017: 3).

1.2. Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Avcilik ve toplayiciligin 6tesine gecen insanoglu daha sonralari yiyecekleri liretmeye,
yetistirmeye ve depolamaya baslamistir. Bu sayede besin miktar1 ve gesitleri artmustir.
Zamanla; yetistiricilik, tarim ve ticaret ile farkli tat ve besinlere ulasilmis, farkli lezzet

arayislar1 ve yeni malzemeler ile yeni pisirme teknikleri gelistirilmistir (Gékdemir, 2009: 1).

Tarih sayfasinda her zaman birincil ihtiyaglardan biri olan yeme-igme zaman, mekan
ve kosullarin degismesine ragmen siirekli gelisen ve ¢esitlenen bir gereksinim olarak var
olmustur. Insanlarm yasayis bicimlerinde onemli roller almus, hatta iilkelerin yasam

tarzlarmi belirlemistir (Avci vd., 2016: v).

1.2.1. Ge¢misten Giiniimiize Gastronomi

Yemegin tarihi, insanlik tarihi kadar eskidir. Bu nedenle, yemegin tarihini anlamak
aslinda insanlik tarihine 1s1k tutmaktir (Belge, 2016). Hayatta kalmanin en temel 6gelerinden
biri olan beslenme kavrami insanoglunun en 6nemli gereksinimlerinden biri olmustur.
Avcilik faaliyetleri, atesin bulunmasi, tarimin gelistirilmesi, yerlesik hayata gecilmesi gibi
diinyaya yon veren bu gelismelerin temelinde beslenme ihtiyaci yatmaktadir (Aksoy ve
Uner, 2016: 2). Tarihin baslangicinda iiretilen tek tip besinler zaman icerisinde gelisme
stireclerinden gecerek farkli boyutlara ulasmistir. Gastronomi penceresinden bu durum
degerlendirildiginde, insanlik tarihinde yemek yeme kavraminin ne kadar 6nem arz ettigini

ve ne Ol¢iide gelisme gosterdigini géormek miimkiindiir (Sener, 2016: 84).

Mutfak kavraminin tam olarak ne zaman giin yiiziine ¢iktig1 bilinmemekle birlikte,
yaklasik 500.000 y1l 6ncesinde atesin bulunmasiyla mutfak faaliyetlerinin basladigina iliskin
varsayimlar bulunmaktadir. Yerlesik diizene gecilmesi ve tarim devriminin yapilmasi ile
mutfak kavrami 6nemli 6l¢iide gelisme gdstermistir. Tarihte bilinen ilk yemek tariflerinin,
MO 1. yiizy1l ile MS 3. yiizyil arasinda Latin Aspiciuslar vasitasiyla olusturuldugu tahmin
edilmektedir. Bunun yam sira MO 1700°1ii yillarda Mezopotamya’da yazilmis kil tabletlerde
¢ivi yazisiyla yazilmis yemek tariflerine rastlanilmaktadir. Yine ayni1 bolgede yer alan 9.
yiizyil kabartmalarinda, hayvan kesimleri ve pisirme islemlerine ait isaretler bulunmaktadir
(Fumey ve Etcheverria, 2007: 10-11).



MO yaklasik 11.000 — 12.000 yillarinda yerlesik diizene gecildigine dair tahminler
bulunmaktadir. Gezici kavimler yerlesik hayata gectikten sonra MO 8.000’li yillarda
kiigiikbas hayvanlari, MO 6.000’li yillarda ise manda, inek gibi biiyiikbas hayvanlari
evcillestirmeye baslanmislardir. Kaynaklar MO 3500°lii yillarda Siimer uygarliginmn MO
2500’1i yillarda ise Hititlerin hayvanlarin hem siitiinii hem de etini tiikettiklerini ortaya
koymaktadir. Siitiin yogunlukla kullanildigi bu dénemde, siitiin icerisindeki laktik asitte
bulunan bakterilerin fermantasyon gegcirerek ortaya yogurdun ¢iktigi tahmin edilmektedir

(Ozden, 2008: 128).

Atesin bulunmasindan bu yana gecen yaklasik 50.000 yillik siirede ¢esitli nedenlerle
besinlerin pisirildigi bilinmektedir. Bir cember halinde dizilmis taglarin igerisinde pisirme
islemi gerceklestirilmektedir. Pisirme isleminde kil kaplarin kullanilmasinin 10.000 yil
oncesine dayandigi diisiiniilmektedir. Pigirme ve besinlerin depolanmasinin, insanlarin
yerlesik hayata gectikten sonra basladigi ve bunun sonucunda tarim faaliyetlerinin dogdugu

tahmin edilmektedir (Fumey ve Etcheverria, 2007: 11).

Insanoglu, varolusundan bu yana hayat fonksiyonlarin1 devam ettirmek igin yemek
yeme zorundadir. Bu baglamda insan hayatinin davramis bigimleri de degismistir.
Baglangicta “yasamak i¢in yemek™ felsefesi, zaman igerisinde atesin bulunmasiyla “yemek
icin yagsamak” anlayisina doniismiistiir. Beslenme bi¢cimleri degismis, ilerleme kaydeden
pisirme teknikleri, hayvan kabuklar1 ve kemikleri ile sonrasinda da madenciligin
kesfedilmesiyle iiretilen metal kaplar sayesinde ilkel mutfak formlariin temelleri atilmaya

baglanmistir (Cigerim, 2001’den aktaran Daylar, 2015).

Insanlar, yerlesik hayatin getirisi olarak yabani bitkileri evcillestirilmeye
baslamislardir. Ayrica tarimsal faaliyetlerin destekleri ile bitki yetistiriciligi artmus,
mutfaklarda etin yaninda ot agirlikli beslenme bigimleri de gelismeye baslamistir (Cigerim,

2001: 50°den Aktaran Dilsiz, 2010: 10).

Zaman igerisinde tarimin etkisi ile hayvanlar evcillestirilmeye baslanmis, bazi
hayvanlar bu sayede tarim faaliyetlerinde ekip bigme islemlerinde insanlarin destekgisi
olmuglardir. Cesitli bakliyat, sebze ve meyvelerin yetistirilmesi ile besin c¢esitliligi
arttirilmigtir. Baslangigta hayatin1 devam ettirmek amacinda olan ve besini siirekli arayan
insanoglu, zamanla yemeklerini ateste pisirip, sebze ve meyve ile ¢esitlendirerek servis

etmeye baslamistir. Gastronomi bu noktadan sonra devreye girmis ve hep estetik olani



aramaya baglamistir (Gokce, 2016: 2656).

Atesin yemek tizerindeki etkisinin insanoglu tarafindan kesfedilmeye baslamasiyla
pisirme faaliyetleri gelisme gostermeye baslanmistir. Yapilan bir¢ok deney ve gozlem ile
lezzet farkliliklarini olusturan ve sindirimi kolaylastiran degisimler kesfedilmistir (Aksoy ve
Uner, 2016: 2). Insanlik, evrimi i¢in en dnemli degisimlerden biri olan pisirme islemi ve
beslenme sekli ile diger canlilardan ayrilmistir. Pisirme islemi sayesinde besinler daha
lezzetli ve giivenli bir forma doniismiis, daha uzun 6miirlii ve saklanmasi daha kolay bir hal
almistir. Zamanla, pisirme sayesinde beslenme kavrami ihtiyagtan Gteye gecmis, bircok

sosyal ortamda imaj ve itibar gdstergesi olmustur (Kurgun ve Bagiran Ozseker, 2016: 8-9).

Diinya iizerindeki mutfaklarin bugiinkii hallerini alma siirecinde rastlantisal tarifler,
deneme-yanilma yontemleri, pisirme ve saklama teknikleri gibi siirecler Snemli rol
oynamistir. Ornegin yaklasik 9000 yil dncesinde siitiin hayvan derilerinde tasmirken
biraktig1 tortularin, tuzlama gibi bazi islemlerin uygulanmasi sonrasinda daha dayanikli ve
lezzetli hale biirtinerek olustugu tahmin edilmektedir. Yine, konserve gidanin Napolyon
doneminde, savas yiyeceklerinin bozulmamasi i¢in verdigi bir emir sonucu bulundugu
bilinmektedir. Dénemin as¢ilarindan Frangois Appert’in hava gecirmeyen cam kaplarda
saklanan gidalarin daha uzun 6miirlii oldugunu kesfetmesiyle siire¢ baglamistir. 1813 yilina
gelindiginde ise bu yontem Ingiliz Peter Duran tarafindan gelistirilerek kutu konserve
tiretimi yapan endiistriyel bir fabrika haline getirilmistir (Snodgrass, 2004: 29-30’dan
Aktaran Ozgen, 2017: 5; Tekisen, 2009: 5-33).

Bilinen anlamda yemek pisirme sanatinin temelleri ise Mezopotamyaya
dayanmaktadir. Anadolu ve Cin mutfagi olarak zaman igerisinde ikiye ayrilan mutfak
kavrami, sonrasinda diinyaya yayilmistir. Cin mutfagi Japon mutfagini, Anadolu mutfagi ise
Misir mutfagini etkileyip gelistirmistir. Misir mutfagi Antik Yunan mutfagini, Antik Yunan
mutfagr ise Roma mutfagini etkilemistir. Giiniimiiz Avrupasimin o6zellikle Fransiz
mutfaginin temelleri ise Roma mutfaginin etkileri ile baglamistir. Ticaretin etkisi ile seyahat
etmeye baslayan insanlarin yemek ihtiyacini karsilamak i¢in baslangicta Avrupa’da olmak
lizere, yiyecek ve igecek hizmeti veren han ve kervansaray isimli konaklama tesisleri
acilmistir. Orta ¢ag Avrupa’sinin bu doneminde “Aristokrasi” smifinin da bu hizmetlerin
gelismesinde biiyiik etkisi oldugu goriilmiistiir. Derebeylerin diizenledikleri ziyafetler, bir
liiks ihtiyaci olarak zengin sinifin hizmetine sunulmustur. 1651 yayim tarihli Frangois Pierre

De La Verenne’ye ait oldugu bilinen ilk yemek kitabi da bu donemlerde literatiire



kazandirilmistir. 1765 yilina gelindiginde ise Boulanger isimli bir Fransiz’in Paris’te ilk
restorant agmastyla”yemek i¢in yasamak™ felsefesi adinda ilk adim atilmistir. Amerika
kitasinda ise ilk bagimsiz restoranin agilmasi ancak 1880 yilinda sanayi devriminden sonra

gerceklesebilmistir (Dilsiz, 2010: 11).

Yerlesik diizene gecilmesi ve atesin bulunmasiyla birlikte en basit ihtiyagtan biri olan
beslenme kavrami, zaman igerisinde ilgi ve caba isteyen, iizerinde bilimsel arastirmalar
yapillan bir kavrama donlismiistiir. Yemege karsi duyulan bu ihtiyaglar sistemi
gastronominin c¢aligma prensiplerini olusturmustur (Sener, 2016: 82-83). Binlerce yillik
sosyo-kiiltiirel, sanatsal ve bilimsel birikim ile insanoglunun en temel ihtiyaglarindan biri
olan yemek kavrami estetik bir deger haline gelmistir. Giinlimiizde yeme-igme kavrami
insanlar i¢in fizyolojik bir ihtiyacin ilerisinde kiiltiirel bir olgu, sosyallesme araci, ticari bir

{iriin gibi gesitli sekillerde algilanmaktadir (Aksoy ve Uner, 2016: 2).

1.2.2. Giiniimiizde Gastronomi

Son yillarda gastronomi, kiiresellesen diinyada yiikselen degerlerden biri haline
gelmistir. Degisen diinyada yemek yeme olgusu sosyo-kiiltiirel bir aktiviteye doniismiistiir.
Bunda teknolojik gelismeler, yemek yapmaya ayrilan zamanin azalmasi ve bos zaman
degerlendirme ihtiyacinin biiyiik etkisi bulunmaktadir. Insanlarin bu liiks ihtiyacin
karsilama noktasinda, sahip oldugu estetik unsurlarla gastronomi kavrami 6n plana ¢ikmus,
saglikli, lezzetli ve otantik yeme olgusunu insanlara sunmugstur (Y1lmaz ve Senel, 2016: 43).
Glinlimiiz diinyasinda bir deger olarak varligini gitgide arttiran gastronomi, kiiltiirel
cekiciligin basrol oynayan unsurlarindan biri haline gelmistir. Bu dogrultuda, yiyecek ve

iceceklere verilen 6nem ve ilgi kiiltiirel anlamda stirekli bir artig gostermistir (Gokdeniz vd.,

2015: 16).

Siirdiirtilebilir turizm faaliyetlerinin 6nemi anlasilmaya bagladik¢a, gastronomi
alaninda daha disiplinli incelemeler yapilmaya baslanmistir. Ozellikle, turizm pazarlama
stratejileri icerisindeki eksikligin fark edilmesi ile yoresel yemek kiiltiirlerinin tanitimi ve

pazarlanmasi i¢in gastronomi aragtirmalari hiz kazanmistir (Cimen, 2016: 308).

Kimilerine gore, kiiresellesen diinyada besin sisteminin sanayilesmenin etkKisiyle
gelistigi diistiniilmektedir. Bu siirecte her ne kadar gidalarin ithal edilmesinde ¢esitlilik ve

miktar yoniinden artis s6z konusu olsa da baslangigta bu iiriinler sadece belirli kesimlerin
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ulasabilecegi bir konumda olmustur. Tim bu faaliyetler geleneksel bitki ve hayvan
yetistiriciliginin azalmasina, ithal tarim iirlinlerinin kullanilmasina ve kente gd¢ sayisinda
artisa neden olarak, geleneksel toplumlarin kimliklerinde degisimlere neden olmustur

(Beardsworth ve Keil, 2011: 77-79’dan aktaran Ozbay, 2017).

1.2.3. Gastronomi Alaninda Yenilik¢i Uygulamalar

20. yiizy1l baglarindan itibaren insanlarin ev dist yemek yeme aligkanliklar1 edinmeye
baslamasi, yiyecek-icecek sektoriinde hareketlenmeler yaratmaya baslamis ve bazi mutfak
egilimlerinin dogmasina 6ncii olmustur (Karamustafa vd., 2016: 33). 1920’li yillarda
Amerika sokaklarinda seyyar arabalariyla hot-dog satisi yapanlar bu akimlardan biri olan
fast-food hareketinin onciileri olmuslardir. 1948 yilinda California eyaletinde agilan Mc
Donalds, arabalara servis yapan (drive-in) diinyadaki ilk fast-food restoranini a¢mustir.
1960’11 yillara gelindiginde ise arabaya servis eden restoranlar, miisterilerine i¢eride yemek

yiyebilecekleri izl servis restoranlarina doniismiistiir (Ozdogan vd. 2016: 1-3).

Bir sistem olarak gastronomi, diinyada ortaya ¢ikan gida sorununa farkli yaklagimlar
ile ¢6ziim bulmay1 hedef haline getirmistir. Kiiresellesen diinyanin yetersiz gida, artan niifus
ve tarim alanlarmin yetersizligi gibi sorunlara yonelik, alternatif yaklasimlar ile

stirdiiriilebilir ¢oziimler aramak gastronominin amaclaridir (Kurgun, 2017: 24).

Bu dogrultuda gastronomi alaninda mutfak kiiltiirli, gastronomi {riinleri, yemek
pisirme teknikleri konusunda belli baglhi ge¢misten giinlimiize ortaya ¢ikan yenilikg¢i

uygulamalara asagida yer verilmektedir.

1.2.3.1. Molekiiler Mutfak

Molekiiler mutfak kavrami, 1980°1i yillarda mutfak alaninda 6nemli bir akim olarak
ortaya cikmistir. Oxford Universitesi fizik profesorlerinden Nicholas Kurti’nin ilk olarak
kullandig1 molekiiler gastronomi terimi, sonrasinda Harve This ile birlikte yaptiklari ¢esitli
caligmalar ile uygulamaya dokiilmiistiir (Pedersen vd., 2006). Bilim adamlar1 sonraki
asamalarda tat, koku ve gorsel sunum ile ilgili noktalarda ascilarin destegine

basvurmuslardir (Y1lmaz ve Bilici, 2013: 21).

Molekiiler mutfagin temelinde, bilime dayali pisirme veya deneysel mutfak

uygulamalar1 yatmaktadir. Bu anlayisla birlikte, endiistriyel mutfaklar ¢alisma alanlar
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olarak tercih edilmektedir. Molekiiler gastronomi pisirme sirasinda gergeklesen fiziki ve
kimyasal degisim siireglerini incelemektedir. Ayrica gastronominin temelinde yatan
sanatsal, teknik ve bilimsel bilesenler ve sosyal sistemler ile gidalardaki fiziki ve
kimyasallarin degisimini inceleyebilme siirecleri de molekiiler gastronominin ¢aligma

alanlarim kapsamaktadir (Ozdogan, 2016: 201-202).

Modern sefler gliniimiiziin gida bilimi ve teknolojilerini mutfaklarda kullanarak,
gelenekgi tariflerin ve sunumlarin tesine gegmeye calismaktadir (Ozgen, 2017). Molekiiler
gastronomi bir durum, olay ve olgu analiz yontemi olarak yeni yontemler kullanma, yeni
teknik, yeni ara¢ ve geregler ve yeni malzemeler ile yenilik¢i bir akim olarak bu ¢aligmalara

151k tutmaktadir (This, 2013’ten Aktaran Erdem ve Akytirek, 2017: 108).

1.2.3.2. Fiizyon Mutfak

1980’11 yillarda Bat1 teknikleri ile Uzakdogu teknik ve malzemelerinin sentezlenmesi
seklinde ortaya ¢iktig1 belirtilen flizyon mutfagi (Sandike1 ve Celik 2005:42; Dogdubay vd.,
2007:39) ‘farkli uluslara, degisik yorelere ait yemek pisirme teknik ve malzemelerinin
bilingli bir sekilde ayni tabakta karismasi, birlesmesiyle olusan, ozgiin, yaratici ve yenilikgi

bir teknik’ olarak tanimlanmaktadir (Sandikg¢1 ve Celik, 2005; Gonca, 2009; Mil, 2009).

Fiizyon mutfak, yemek ve mutfagin kiiresellesmesi anlamma gelmektedir.
Dolayisiyla tabakta tek bir ulusa ait 6zellik ortaya ¢ikmaz, birden fazla ulusa ait mutfak
teknikleri ile malzemeleri tek bir tabakta birlesir (Kirim,2005). Dogdubay ve arkadaslari
(2007) fiizyon mutfagini, ¢esitli diinya mutfaklarinin 6zel yemeklerinin birbiriyle
kanistirilarak farkli bir mutfagin ortaya ¢ikmasi olarak tanimlamaktadir. Bir diger tanimda
ise fiizyon mutfagr ‘diinya mutfaklarina ait farkli yemek anlayislarinin sentezlenip, yeni

mutfaklar, yeni yemekler, yeni lezzetler yaratilmasi’ olarak ifade edilmektedir

(www.gurmerehberi.com, 14.06.2012).

Fiizyon mutfak, farkl iilke mutfaklariin, cesitli teknik ve yontemler ile bilingli bir
bi¢gimde sentezlenmesi akimidir. Yeni tatlarin kesfedilmesi i¢in farkli diinya lezzetlerinin bir

tabakta modern bir bicimde kombine edilmesi olarak tanimlanmaktadir (Sarioglan, 2014:

64).

Fiizyon mutfak; 6zgiin tatlar yaratmak amaciyla en az iki farkli mutfak kiiltiiriiniin

0zenli ve bilingli bir ¢aba ile birlestirme islemi sonucunda ortaya ¢ikmistir. Bu dogrultuda
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farkli tilkelerden alinan malzeme, pisirme teknigi gibi mutfak argiimanlar1 farkl bir lezzet

arayist adina sentezlenerek bir meniide veya tabakta toplanmaktadir (Can vd., 2012: 877-

878).

1.2.3.3. Yavas Yemek (Slow Food)

1980’11 y1llarda Roma’nin en tarihi bolgelerinden biri olan Piazza de Spagna’ya Mc
Donalds’1n restoran agmak istemesi karsiliginda bir tepki olarak ortaya ¢ikmigtir. Siire gelen
yillarda Diinya’daki tatlarin korunmasi, yerel ve Kkaliteli yemek yeme anlayisinin
korunmasimni  hedefleyen uluslararast bir kurulus olarak varhigint olusturmustur

(Pietrykowski, 2004).

Slow food aklimi sadece fast-food hareketine bir tepki degil, mutfak geleneklerinin
korunmasi ve tanitilmasini da amaglamaktadir (Pietrykowski, 2004). 1989 yilinda Carlo
Petrini tarafindan ortaya ¢ikarilan bu hareket yoresel lezzetlerin unutulmasina, insanlarin
neler yediklerine, besin kaynaklarina, lezzet arayislarina dair ilginin azalmasina kars1 bir

tutum icerisindedir (Bucak, 2014: 19).

1.2.3.4. Norogastronomi

Norogastronomi kavrami, 2006 yilinda Gordown Shepherd’in lezzetlerin ortaya
ctkmasinda kokularm 6nemini fark etmesiyle dogmustur (Sheik, 2017). Insan beyninin
lezzeti algilarken ortaya ¢ikan c¢alisma sistemi, ndrogastronomi kavraminin dogmasini
saglanmugtir. (Kanwal, 2016). insan beyninin yeme-igme deneyimlerini etkileyen davranislart
inceleyen bu kavram, gastronomi ve bilimin ortak ¢alisma alanlarinda bulusmasini
saglamistir. Seflerin, ndérologlarin ve psikoloji uzmanlarinin ortak g¢alismalari ile insan
beyninin yemek yeme esnasindaki duyulariin hareketi ve bu siirecin beyin fonksiyonlarinda
nasil algilanabilecegi ndrogastronominin ¢alisma alanlar1 ve amaglarini olusturmaktadir

(Baral, 2015).

Norogastronomi, insan beyninin lezzet algisinin nasil meydana geldigini ve bu alginin
kiiltiirel olarak Onemi {lizerine arastirmalart da calisma konularina dahil etmektedir.
Icerisinde molekiiler biyoloji, mutfak, psikoloji, noroloji gibi bir¢ok disiplinin ¢alisma

niteliklerini barindirmaktadir (Kurgun, 2017: 35).
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Norogastronomi; fiziksel olarak yemek yapim siireglerinde herhangi bir degisim
tizerinde calismak yerine, beynin bu lezzetleri farkli bicimde algilamasi i¢in nelerin
yapilabilecegi konularmi kapsamaktadir. Ornegin, bir sebzenin genetik tadim degistirmek
yerine s0z konusu sebzenin beyinde lezzetli algilanmasini saglamakla ilgilenir (Baral, 2015).
Baska bir deyisle, gidalarin duyular1 nasil harekete geg¢irdigini 6§renmek yerine, beynin
yemek yerken nasil duyu ortaya ¢ikardigi ndrogastronomi alaninda galisanlarin cevap
aradig1 konulardir. Bunlara ilave olarak koku, ses ve gorsel sunumlarda tat duygusu
tizerindeki  etkisini  arastirarak  duyulart nasil uyardigi iizerine incelemeler

norogastronominin ¢aligma alanlarini1 kapsamaktadir (Pandell, 2017).

Insanlar farkli bir lezzet ararken neden ¢ikolatay1 bir brokoliye tercih etmektedir? Bu
tercihin biyolojik olarak atalarimizdan genetik olarak kaldigi diisiiniilmektedir. Beyne
kodlanmis olan kalintilar; bitkilerin ac1 veya zehirli olmas1 durumunu, ¢ikolata gibi sekerli
gidalarin ise enerji saglayan gidalar oldugunu sinyal vermektedir. Ancak degisen giiniimiiz
diinyasinda hayatta kalmanin sartlarindan biri olarak brokoli ¢ikolatanin Oniine ge¢mis
durumdadir. Norogastronomi, s6zii edilen bu degisimin neden olustugu ve nasil ayak

uydurulabilecegi ile ilgili konular1 igermektedir (Fried, 2017).

2014 yilinda mutfak sanatlari, gida teknolojileri ve klinik biliminin Onciilerinin
biraraya gelmesiyle “International Society of Neurogastronomy” kurumunun temelleri
atilmistir. Kurulus hayat kalitesinin arttirilmasi, beyin davraniglarini analiz etme ve bir bilim,

sanat ve meslek olarak norogastronomiyi gelistirmeyi amag edinmistir (Kurgun, 2017: 35).

1.2.3.5. Hizh Giinliik (Fast Casual) Restoranlar

Hizli giinliik restoranlar, fast-food restoranlar ile geleneksel ve niteligi olan
restoranlar arasindaki boslugu tamamlayict bir misyona sahiptir. Sik ve konforlu dizayn
edilmis, alternatif meniilerle hizl1 servis sekillerinin birlestirilmesiyle olusan bir konsept

ozelligi tasimaktadir (Ryu ve Han, 2010).

Ambiyans olarak fastfood restoranlarin daha iist seviyesinde hizmet veren bu
restoranlar; meniilerinde taze, saglikli ve nitelik olarak daha kaliteli iiriinler ile servis
saglamaktadir (Yiincii vd., 2013). Daha hizli servis edebilecek meniilerle hizmet veren bu
restoranlar fastfood restoranlardan farkli olarak masaya servis veren kiiciik dereceli

restoranlar olarak nitelendirilmektedir (Dogdubay, 2016: 103-104).
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1.2.3.6. Hizh Giinliik 2.0 (Fast Casual 2.0)

Bu tip restoranlar uzman bir sefin yonetimi altinda toplanmis, mutfak profesyonelleri
tarafindan ¢alistirilmaktadir (Oches, 2015). Bu konseptte yeni, rahat ve hizli bir restoran

dizayni ile ytiksek kaliteli meniiler, siklik ve konukseverlik ¢ergevesinde sunulmaktadir.

Kullanilan malzemeler yoresel olarak tedarik edilip, organik taze ve giindelik gidalar

yemek yapiminda kullanilmaktadir (Wellness, 2017).

1.2.3.7. Temali Restoranlar

Belirli bir konsept ve tema dahilinde dizayn edilmis olan bu restoranlar, tiiketicinin
dikkatini ¢ekmek ic¢in bir konu iizerinde yogunlagsmis ve bu sayede farkli bir yeme-igme

ortami sunarak vakit gec¢irilmesini saglamay1 hedeflemektedir (Kim ve Moon, 2009).

Yaratmis olduklar1 ambiyans ve sunduklar1 yiyeceklerle misafirlerine 6zel olduklari
hissini vermeye calisan bu isletmeler; atmosferi, meniisii ve ¢alisanlar ile bir konuyu temel
almaktadir. Yapisal olarak etnik restoranlara benzemelerine ragmen nitelik olarak etnik
restoranlardan ayrilmaktadirlar. Etnik restoranlar bir kiiltiir veya bolgeyi temsil eden yiyecek
ve igeceklerin, o yoreye has bir sekilde sunuldugu isletmelerdir. Temali restoranlarda
sunulan yiyeceklerin konsepte uygun olma zorunlulugu bulunmamaktadir (Kilig, 2016: 91-
95).

1.2.3.8. Dikey Tarim

Dikey tarim, 6zel bir amagla dizayn edilmis dikey bir binada, cogunlukla toprak ve
giines gérmeyen, istifli bdlmelerde yapilan bir yetistirme yontemi olarak adlandirilmaktadir.
Bu yontem ile ¢ok katmanli binalarin i¢inde daha az su ve atik yonetimi ile kirsal bolgelerden
iriiniin tasinmasina gerek kalmadan, saglikl bir yetistiricilik y1l boyunca yapilabilmektedir
(Despommier, 2009: 80). Dikey tarimin temel felsefesi, sebze ve meyvelerin 6zel alanlarda
yil boyunca yetistirildigi gokdelenlerin tiim sehirlere yayilmasidir (The Economist

Magazine, 2010).

Green Sense Farm isimli kurulus, dikey tarim uygulamalarinda dikkat ceken
caligmalar ortaya koymaktadir. Teknoloji sirketi Philips ile yaptiklar1 anlagsmayla sayisi

9000’1 bulan kirmiz1 ve mavi led 11k sistemini dikey tarim i¢in kullanmaktadir. Bitkiler i¢in
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en uygun fotosentez kaynagi oldugu arastirmalar sonucu ortaya konan bu 1siklar sayesinde,
bitkiler giines 151811 ararken gosterdikleri yukari ivme yerine, yana dogru genisleyerek daha
genis yapraklara sahip olmaktadir. Bu durum bitki yogunlugunun artmasin1 saglarken,

bliylime stiresini de kisaltmaktadir (Kaplan, 2015: 36’dan Aktaran Kurgun, 2017: 13).

Dikey tarim uygulamalarinin siirdiiriilebilirligini korumak adina ¢esitli dernek ve
kuruluglar bulunmaktadir. Association for Vertical Farming (Dikey Tarim Dernegi), bu
kuruluglar arasinda en Onemlilerinden biri olup, dikey tarimin gelistirilmesine yonelik

calismalar ylriitmektedir (Association for Vertical Farming, 2017).

1.2.3.9. Hiicresel Tarim

Hiicresel tarim herhangi bir hayvanin yetistirilmesine ihtiya¢ duyulmadan, hayvansal
protein Uretimini miimkiin kilmay1 saglamaktadir. Et, yumurta, siit iiriinleri ve deri ¢esitleri
gibi hayvansal iriinlerin iiretimi, doku miihendisligi ve sentetik biyolojinin etkin
kullanilmasi ile gelistirilmistir (Foussatand ve Cateneur, 2016). Uretilen bu iiriinler, nitelik
olarak hayvandan ya da bitkiden iiretilen triinler ile ayirt edilemeyecek diizeydedir. Elde
edilen triinler klasik tarim anlayisindan elde edilen {irlinler ile karsilastirildiginda, hayvan
kullanilmadan, sadece maya ve bakteri kullanilarak iiretildigi i¢in daha gilivenli, daha steril
ve cevre etkilerinin daha az oldugu saf ve tutarl iiriinler olarak géze carpmaktadir (New

Harvest, 2017).

Hayvansal kaynakli iiriinlere olan asir1 talep, fazla su kullanimi, iklim degisikligi ve
gida giivenligi gibi olumsuz siireclerin dogmasina neden olmaktadir. Hiicresel tarim, tiim bu
olumsuzluklarin ortadan kalkmasini saglamaya yardimci olurken, istenilen hayvansal iiriin
talebini de karsilayabilecek durumdadir. Bu uygulama ile daha siirdiiriilebilir, etik ve giivenli

bir gida iiretim sistemi olusturulabilmektedir (Food Tech Connect, 2016).

1.2.3.10. Azami Seffaflik (Clean Supreme)

Gastronominin son yillarda gittikce gelisme gdstermesi, takip ve merak boyutlarinin
artmasi ile birlikte insanlarin gida kalitesine ve kaliteli yemek yeme kavramlarina olan ilgisi
de genis boyutta ilerleme gostermistir. Bu siiregler iireticiler ve tiiketiciler i¢in gastronomide
iist diizey seffaflik anlayisin1 da beraberinde getirmistir. Bu azami seffaflik daha az sagliga
zararli malzeme ve seker kullanimi gibi islemlerin ¢ogaltilarak, insanlardaki farkindaligin

artmasini saglamistir (Kurgun, 2017: 16).
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Gilinlimiizde insanlar yediklerine her zamankinden daha fazla duyarl olmaya baslamis
durumdadir. Azami seffaflik anlayisi, temiz formiiller, daha seffaf ve daha az teknoloji ile

bu beklentilere cevap vermenin arayisi igerisindedir (Dowling, 2017).

1.2.3.11. Hiper Yerel Tedarik

Hiper yerel restoran uygulamalari; bitkilerin kendi biinyesinde yetistirildigi mikro
bahcelerin kuruldugu, ¢at1 tarim ve bitkilerin topraksiz yetistirildigi hidroponik (bitkilerin
suyun icinde toprak olmadan mineral besin soliisyonlar1 kullanilarak yetistirilmesi)
calismalar1 kapsamaktadir (Kurgun, 2017). Bu uygulamada, gida tedarikinin restoranlara
gelme siiresinin azaltilmasi amaclanmistir. Bu sayede daha kaliteli iriinler i¢in kaynak

olusturulmaktadir (Mandel, 2014).

Glinlimiiz restoranciliginda, tedarik ve hammaddesini kendisi gergeklestiren
restoranlara tiiketicilerin ilgisi her gecen giin artmaktadir. Dolayisiyla restoranlar, daha
saglikli ve siirduriilebilir bir gida talebinin karsilanmasi1 adina hiper yerel tedarik
uygulamalari, topraksiz tarim, yerinde tarim ve sehir bahgeleri gibi calismalar

yiiriitmektedir (Sustainable Restaurant Association, 2013).

1.2.3.12. Silikon Vadisi Yemekleri (Silicon valley & food)

Son yillarda, gida temelli sorunlarin coziimlerine iliskin Silikon Vadisi bilim
adamlarinin, yaklasik 8 milyar dolarlik bir yatirim ile yapmis olduklari arastirmalar goze
carpmaktadir. Bu nedenle gida sektoriinde yeni bir devrimin Silikon Vadisinde
gerceklesmesi beklenmektedir (Seibel, 2016).

Bitki proteinleri ile et, yumurtasiz yapilan mayonez gibi {riinler aragtirmalarin
sonucunda ortaya ¢ikmis gastronomik triinlerdir (Kurgun, 2017). Yapilan bu arastirmalar

ile daha ucuz ve kaliteli gidalarin iiretilmesi amaglanmaktadir (Demirdz, 2017).

1.2.3.13. Yesil Restoranlar

Kurulus amaglari ¢evreye duyarli olmak ve enerji yontemlerini verimli kullanmak olan
isletmeleri tanimlamaktadir (Lorenzini, 1994’den aktaran Kurgun, 2017). Yesil restoranlar;
geri doniisiim ve yeniden kullanim ile iiriin yonetimini, enerji ve verimlilik ile de enerji

yonetim siireclerinin saglikli yonetilmesini ilke edinmistir (Namkung ve Jang, 2013: 86).
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1990 yilinda Yesil Restoranlar Birligi Amerika Birlesik Devletleri’nde kar amaci olmadan

caligsmalarini yiiriitmek adina kurulmustur (Green Restaurant Associations, 2017).

1.2.3.14. Avangart Restoranlar

Mutfak seflerinin alismis oldugu sistem daha iyisini arastirip ortaya koymak yerine,
hali hazirda mitkkemmel olan mutfak uygulamalarini tekrarlamaktan gegmektedir. Bu durum
asciligin yenilige kapal1 ve tekrar eden bir meslek haline getirirken, yaratict uygulamalar ve
yenilik¢i kesiflerin Oniine gegilmesine neden olmaktadir. Ancak, degisen diinya ve
beraberinde getirdigi kosullar as¢ilik meslegini de sosyal, ekonomik ve teknolojik

gelismelere ayak uydurmak zorunda birakmistir (Aksoy ve Uner, 2016: 8).

1960’1 yillarin sonuna dogru sosyal ve siyasal alanlardaki degisimler mutfak
sektoriinii de etkilemis, ’ Aventgerde’” veya “’ilerici’” mutfak uygulamalart siirecte etkilerini
ortaya koymustur. Boylelikle as¢ilik, daha sanatsal ve yaratici ¢abalarla gelistirilen bakis
acilart benimsemis, yemek pisirilmesinde ve sunulmasinda farkli teknikler uygulanmaya

baslanmistir (Kirim, 2005°ten aktaran Erdem ve Akytirek, 2017).

1.2.3.15. Surf & Turf

Modern diinyanin son zamanlarinda ortaya ¢ikan bu akim, deniz firiinleri ile et
triinlerinin ayni tabakta olmasii saglayan, Avustralya ve Amerika’da yaygin olan bir
akimdir. “Surf” kelimesi 1stakoz, karides ve etli baliklar1 karsilarken, “Turf” kelimesi ise
bonfile gibi kirmizi etleri nitelemektedir (Yasin, 2015: 32°den aktaran Akdag vd., 2016: 273-
274)

Yaklasik 60 yi1l 6nce Kuzey Amerika’da ortaya ¢ikan bu akimin temeli, doyurucu ve
biitgeli yemek yemeyi isteyen kesimdir. Giiniimiiz modern restoranlar1 da meniilerinde Surf
& Turf akimia uygun yiyecekler bulundurmaktadir (Yasin, 2015: 32’den aktaran Akdag
vd., 2016: 273-274).

1.2.3.16. Yasayan Mutfak

Yasayan mutfaklar, rekreasyonel etkinlikler ile mutfag: birlestirerek konuklarina yeni
ve farkli bir hizmet sunarak tatmin duygusu yasatmaktadir. Bu anlayista konuklar mutfagin

bir parcasi olarak ele alinmakta ve mutfak ile rekreasyon olgusu birlestirilerek onlara farkl
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bir yeme i¢gme deneyimi yasatilmaya ¢alisilmaktadir (Boliik, 2015a).

Yasayan mutfak uygulamasi, misafirlerin bes duyu organina hitap eden bir menii ve
yemek yeme hazzi yagatmaktir. Yoresel yemek ve igeceklerin yani sira o bolgenin inanis ve
beslenme big¢imlerinin de anlatildigi bu akimda, kisinin benzer hazlar1 yasayarak bedensel
ve ruhsal doyuma ulagmasi hedeflenmektedir (Boliik, 2016’dan Aktaran Erdem ve Akyiirek,
2017; Kanik, 2016: 9).

1.2.3.17. Fonksiyonel (islevsel) Gidalar

Fonksiyonel gidalar, bir insanin giinliik ihtiyaci olan besin miktari i¢erisinde fizyolojik
olarak yararl olanlardan se¢ilmesi anlamina gelmektedir. Bu kavram 1990 yilinda gidalara
fizyolojik bilesenlerin eklenmesiyle daha yararli bir gida tiikketimi saglamak amaciyla

Japonya’da ortaya ¢ikmustir (Hillian, 1995°ten aktaran Roberfroid, 2002: 134).

Fonksiyonel gidalar, sahip olduklar1 zengin igerikler ile insan sagligina olumlu etkiler
yaratmay1, hastaliklarin tedavisinde destekleyici olmay1 ve probiyotikler gibi takviyelerle A,

C, E gibi temel vitaminlerin viicuda alinmasin1 saglamaktadir (Kurgun: 2017: 154-155).

1.2.3.18. Siyah Yiyecekler

Yiyeceklerin rengi, onun hakkinda bilgi veren ve giliven uyandiran bir izlenim
yaratmaktadir. Bu nedenle, renk kavrami yiyecekler iizerinden alinacak haz ve lezzet
hakkinda bilgi vererek tercih sebeplerinde dnemli rol oynamaktadir. Siyah renk her zaman
gizemli ve g¢ekici duygular iizerinde cagrisim uyandirmaktadir. Giiniimiiz pazarlama
stratejilerinde prestijli bir imaj yaratilmasi adina kahve, gikolata, kakao gibi sik¢a tercih
edilmektedir. (Bozok ve Yalin, 2018; Yilmaz ve Erden, 2017).

Diinyanin bir¢ok {iilkesinde siyah yiyecekler uzun bir siiredir tiniinii korumaktadir.
Bunun temelinde yatan nedenin, siyah renkli gidalarin miktar olarak az olmasi ve insanlar
tarafindan ilgi ¢ekici bulunmasi olarak diistiniilmektedir (yemek.com; Bozok ve Yalin, 2018:
255).

Siyah yiyecekler; siyah sarimsak, siyah fasulye ve siyah piring gibi kendiliginden
dogal ve diger gida iirlinlerine gore daha saglikli olan gidalar ile miirekkep baligi, bambu

veya komiir kullanilarak hazirlanan siyah yiyecekler olarak ikiye ayrilmaktadir. Ozellikle
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hazirlanarak siyah hale getirilen bu yiyecekler sosyal ortamlarda ilgi c¢ekmektedir.
Kullanilan aktif komiir, zehirlenme durumlarinda tedavi amag¢li kullanilmaktadir.
Icerigindeki maddeler sayesinde, mide asidini dengelemede yardimci olmaktadir. Aktif
komiir hindistan cevizi kabuklari, odun veya bambu gibi dogal bitkilerin yakilmasi sonucu

tiretilmektedir (self.com; Bozok ve Yalin, 2018: 255).

1.2.3.19. Yenilebilir Bocekler

Bocekler, bilinenin aksine protein, mineral ve vitamin agisindan bir¢ok besin
degerlerini barindiran yiyeceklerdir. Geleneksel hayvancilik yontemlerine gore bir¢ok
avantaji bulan bocek tliketimi ile ¢evreye verilen zarar minimuma indirgenebilmektedir

(Haboonsong vd., 2013).

Yunan kokenli “’Entomophog’ kelimesi boceklerin yiyecek olarak kullanilmasini
ifade etmektedir (Pal ve Roy, 2014: 1). Yenilebilir bocekler, daha az tarim alani kullanima,
daha diistiik gaz salimi1 ve daha diisiik maliyetler gibi avantajlar saglamaktadir (Kurgun,

2017).

1.3. Gastronominin Onemi

Bircok kutsal inangta “’Adem’in ilk insan olarak a¢ yaratildigi aktarilmaktadir.
Adem’in yasak olan meyveyi yemesi ve bu yiizden cezalandirilmasi, mutfak kavraminin en
eski uygulamalarindan biri olarak kabul edilmesine neden olmaktadir (Savarin, 1825/2018:
53).

Insanlarin hayatta kalabilmesi i¢in yemek yeme ihtiyaci oldukc¢a dénem arz eden bir
konudur. Bir insan ortalama 4 — 8 saat arasinda acikmakta ve yemek yiyerek bu ihtiyacini
karsilamaktadir. Diinyanin her yerinde insanlarin farkli yemek yeme aligkanliklari
bulunmaktadir. Birgok kiiltiirde yemegin sekli, servis bicimi ve icerikleri degismektedir.

Yalnizca yemek yeme ihtiyaci tiim insanlar i¢in degismez bir gercektir (Sener, 2016: 81).

Insanlik tarihinin basindan bu yana, insanlar i¢in beslenme en temel ihtiyaglardan biri
olmustur. Bu ihtiyac¢ ugruna bir¢ok tehlikeye girmis ve diger ihtiyaglarin1 goz ardi etmistir.
Hatta bunun i¢in tehlikeli sayilabilecek hayvanlar ile miicadele etmis, bu hayvanlari

avlayarak besin ihtiyacini karsilamistir (Gokdemir, 2009).
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Binlerce yillik insanlik tarihinde yemegin en temel gereksinimlerden biri oldugu
bilinmektedir. Bu gereksinim ilk insanlarin magara duvarlarma dahi yansimistir. insanlarin
acliga karst olan korkusu 6liim korkularinin bile 6niine gecerek, kendi ciisselerinden ¢ok
daha biiyiik hayvanlar1 avlamasina neden olmustur. Beslenme ugruna bir¢ok tehlikeden
gecen insanoglu, son 150 yillik siirede biiyiik bir degisim igerisine girmistir. Gelisen
yiyecek-igecek teknolojisi binlerce yillik insanlik ihtiyacini giiniimiiz diinyasinda kolaylikla

insanlarin begenisine sunmaktadir (Altinel, 2009: 3).

1.4. Gastronominin Diger Alanlarla iliskisi

Gastronomi alani, giiniimiiz diinyasinda; gilizel sanatlar, doga bilimleri, beslenme
ilkeleri gibi birgok disiplin ile iligkilidir. Ayrica kimya, fizik gibi fen bilimleri ile yerel ve
toplumsal 6lgekli birgok sosyal bilim ile ortak ¢alisma alanlarinda bulugsmaktadir (Santich,
2004; 57).

Bir bilim olarak gastronomi; fizik, kimya ve biyoloji gibi fen bilimleri ile ekonomi,
sosyoloji ve antropoloji gibi sosyal bilimlerden sik¢a faydalanmaktadir. Ayrica s6z konusu
olan bilimler i¢in ise gastronomi genis yelpazeli bir arastirma kaynagidir. Gastronominin
konusu genel olarak beslenme ilkeleri, gida sagligi, hijyen ve sanitasyon {izerinde
yogunlastig1 diisliniildiigiinde, genel olarak fen bilimlerinin ¢calisma alanlarina daha yakin ve

yatkin oldugu sdylenebilir (Altinel, 2009: 13).

Gastronominin ilgilendigi konular ve iligkilendirildigi bilimleri asagidakiler gibi

aciklamak miimkiindiir (Savarin, 1825/2018: 53):

¢ (Gida maddelerini tanimlandirmasi nedeniyle doga tarihi,

e Yiyeceklerin igerik ve niteliklerini incelemesinden dolayi fizik,

e Yiyeceklerin meydana gelmesinde uygulanan baz1 ¢0ziimleme ve ayristirma
tekniklerinden dolay1 kimya,

e Yemegi hazirlamasi ve sunulmasi sanatindan kaynakli mutfak,

¢ Gidalarin miimkiin olan en uygun rakamdan satin alinmasi ve satmak i¢in en makul
fiyata piyasaya ¢ikarilmasindan dolayi ticaret,

e Son olarak; vergi ve donen kaynaklardan ayrica uluslararasi kuruluslar ile aligveris

imkanlar1 dogurdugu i¢in de siyasi ekonomi gibi bilim ve disiplinler ile iligkilidir.
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2001 yilinda Gillespie’nin yapmis oldugu siralamada; antropoloji ve arkeoloji,
ascilik, beslenme, biyoloji, cografya, ekonomi, fizyoloji, bitki yetistiriciligi, konaklama,
pazarlama, gida politikasi, psikoloji, sosyoloji, sarap yapimu, tarim, tarih, ticaret, yiyecek —

icecek tiretimi, yonetim sekillerini dahil ederek kayit altina alinmistir.

Son yillarda yiyecek-igecek sektoriindeki gelismeler bir¢ok bilimin ilgi alan1 olurken,
antropoloji ve sosyoloji gibi bilim alanlar1 i¢in yeni arastirma konularina 151k tutmustur.
Insan metabolizmasinin gereksinimlerini karsilayan beslenme gidalarmi inceledigi igin
biyoloji, bu gidalarin tedarik ve iiretim sistemlerini de yonettigi i¢in ekonomi ile iligkilidir

(Uner ve Sahin, 2016: 79-80).

Yiyecek haline doniistiiriilebilecek her tiirlii giday1 arayan, en uygun fiyattan satin
alip hazirlamak isteyen herkese, sahip oldugu prensipler ile gastronomi rehberlik
yapabilmektedir. Caligma aglarin1 antropoloji, sosyoloji, ekonomi, kimya ve tip gibi bilimler
ile olusturan gastronomi, genisleyerek sadece yiyecek ve icecekler ile ilgili degil, geleneksel

bilgiler ve modern teknolojilerle yasamin her alanina dokunabilmektedir (Altinel, 2009: 2).

1.4.1. Gastronomi ve Fen Bilimleri

Gastronomi kelimesinin kokeninde bulunan, yunanca ‘“gastros” sozcligli sindirim
sistemini ifade etmektedir. Bu ifadeden yola ¢ikildiginda bile biyoloji ile gastronominin
iligkisinin bulundugunu belirtmek miimkiin olacaktir. Gastronomi; kimya ve biyoloji gibi
bilimlerle iliskisi olmasina ragmen temelinde mutfak sanatlarini temel alan, gidalarin

giivenli, lezzetli ve saglikli olmasina katki saglayan bir multi-disiplindir (Arnold vd., 2000).

Mutfak bilimi, dogadaki yasalardan etkilenerek sekillenmistir. (Savarin,1825).
Herhangi bir yemegin pisirilmesi esnasinda bircok kimyasal reaksiyon meydana
gelmektedir. Bu islem siireclerinin yeterli anlagilabilmesi i¢in atom ve molekiiler yapilarin
bilinmesi gereklidir. Yag, su, protein ve karbonhidrat molekiilleri gidalarin yap1 taslarini
olusturmaktadir. Dogru analiz edilen bilimsel bir siirecin sonunda, yumurtanin kaynadiktan
sonra katilasmasim1i ve lezzet kazanmasini saglayan kimyasal bilesenler daha net

anlasilabilmektedir (Cakir, 2010: 16).

Bir yemegin hazirlanig ve sunum siiregleri, disiplinli ve prensipli bir ¢alisma siirecini
beraberinde getirir. Molekiiler gastronomi, yemek ve bilimin birlestigi bu noktada gerekli

altyapiy1 saglamaktadir. Molekiiler gastronomi, kimya ve fizik alanindaki bilim adamlar1 ve
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alaninda uzman mutfak seflerinin ortak ¢alismalar ile ortaya ¢ikmis ve mutfak biliminin
gelismesinde biiyiik etkilere sahip olmustur. Bu alandaki gelisme ve uygulamalar, beslenme
ve diyet 6gelerinin insanlar lizerindeki saglikli yansimalari ise arastirilmasi gereken bir diger

onemli konudur (Yilmaz ve Bilici: 2013, 21).

Besin zincirinin en altinda bulunan bitkiler; fotosentez yaparak yasamlarini siirdiiren,
oldiikten sonra topragin olusumuna katki saglayan canlilardir. Fotosentez siiregleri hem
otobur canlilarin hayatlarinin devaminda hem etobur sistemlerin var olmasinda 6nemli roller
istlenmistir. Bu agidan bakildiginda biyoloji ile gastronomi disiplinleri arasinda giiclii bir

bag oldugu goriilmektedir (Emiroglu, 2016: 21).

1.4.2. Gastronomi ve Sosyal Bilimler

[k insanlardan giiniimiize, yemegin kavramsal iliskisi insanlarin geleneklerini ve
goreneklerini yansitmaktadir. Bu durum tarih ile iliskilendirilmektedir. Yiyeceklerin sofraya
kadar gecirmis olduklar1 cografi seriiven ile cografya bilimi; yemegin hazirlanist ve sunumu
ile mutfak sanatlari; yemegin damakta biraktigi lezzet ve begeni kavramlari ile psikoloji ve
antropoloji bilimi; yemeklerin ilgi c¢ekerek seyahat hareketi yaratmasi ile turizm

iligkilendirilmektedir (Arikan ve Ekincek, 2016: 19).

Eski toplumlarin beslenme aliskanliklar1 arkeolojik caligmalar sonucu giin yiiziine
cikarilabilmektedir (Ozbay, 2017: 9). Kaynaklarin etkin kullanimi1 ve bu kaynaklarin tedarik
ve denetim slirecleri, ekonomik ve siyasi olaylar lizerinde etkili olmustur. Yemegin,
duygusal ve biligsel boyutlar1 psikoloji ve gastronominin iligkisini gostermektedir

(Beardsworth ve Keil, 2002: 3).

Diinya ilizerinde yer alan biitiin toplumlarin, kendilerine ait bir mutfak kiltiiri
barmndirmaktadir. Yillar icerisinde bu kiiltiir cografi etkenler, ekolojik olaylar, ekonomik
etkenler gibi bir¢ok degiskenden etkilenir (Cakici ve Eser, 2016: 216). Zamanla ortaya ¢ikan
bu 6zgiin kimlik cografi bir kazanim olup, tasinamaz bir yap1 haline gelir (Cimen, 2016:

310).

Yemek yeme kavrami kiiltiirel bir olgu oldugu i¢in sosyolojinin de ¢alisma alanina
girmektedir. Toplumsal sinif, cinsiyet ve kimlik gibi unsurlarin yemek yeme olgusunu nasil
etkiledigini ve tiiketim siireglerini nasil yonlendirdigi sosyoloji ile irdelenmektedir. Her

toplum kendi yemek yeme kiiltiiriinii, geleneklerini ve aligkanliklarin1 yaratir. Toplumlari
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birbirinden ayiran en 6nemli farkliliklardan biri de yemek ritiielidir. Doganin kanunlari,

sosyal yasam bi¢imleri bu farkliliklarin ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur (Saatci, 2016: 2).

Yiyecek ve icecek iiretimi ile tiiketiminin, insanoglunun ihtiyaclari dogrultusunda
dengede olmasi gerekmektedir. Tarih boyunca ekonomik yapinin en 6nemli pargalarindan
biri olan bu dengenin bozulmasi, kitliklara ve 6liimlere neden olmustur (Emiroglu, 2016:

24).

1.4.3. Gastronomi ve Turizm

Gastronomi kavrami; turizm sektorii i¢in ¢ok onemli bir noktada konumlanmig
durumdadir. Ziyaret amaclari fark etmeksizin seyahat eden her turist, yemek yeme ihtiyacini
gidermek zorundadir. Bu nedenle yiyecek-igecek sektorii turizm sektorii i¢inde kendisine
yer bulmaktadir. Bununla birlikte sadece yiyecek ve iceceklerden keyif almak, yeni tatlar
kesfetmek i¢in seyahat eden insanlarin sayis1 giin gectik¢e artmaktadir. Bu amagla yapilan
turizm faaliyetleri, gastronomi turizminin arastirma alanina girmektedir (Sengiil ve Tiirkay,

2016: 89).

Gastronomi iliski kurdugu diger bilimlerin altyapilari ile yemek yeme olgusunu farkl
boyutlara tagimistir. Yemek kiiltiiriniin bu denli gelismesini saglayan gastronomi, turizm
pazarlamalarinda rekabet avantaji kazandiracak yeni bir alanin gelismesine olanak
saglamistir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 80). Giinlimiizde turistlerin seyahat tercihlerini, sadece
bir destinasyonun sahip oldugu giizellikler degil, ydrenin mutfak kiiltiirii de ¢ekicilik unsuru
olarak etkilemektedir (Aslan ve Akay, 2017: 446). Bir bolgenin yemek kiiltiiriinii tanimak
ve bu kiltiir ile farkli tatlar1 deneyimlemek isteyen turistlerin turizm hareketine baslamasi
ile gastronomi ve turizm arasindaki iliski dogmustur. ilk olarak 1988 yilinda Lucy M. Long
tarafindan kavramsal olarak ifade edilmistir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 80). Gastronomi turizmi
genel anlamda farkli yemek kiiltiirlerini, mutfaklarini ve yeme aligkanliklarinin kesfedilmesi

amaciyla yapilan turizm faaliyetleridir (Long, 2003: 20-21).

Yeni bir yemek-igecek igin giidiilenen, seyahat amaglarin1 ve davraniglarini bu
cercevede yoneten insanlarin olusturduklari bu hareket gastronomi turizmini ifade
etmektedir. (Arslan ve Akay, 2017;447). Siradan bir turizm faaliyetinde bile zorunlu yemek
yeme ihtiyacin1 haz alma aktivitesine doniistiirebilen, hatta bunu da ileri tasiyip

seyahatlerinin asil nedeni yemek yeme olarak goren turistler gastronomi turizminin
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yayginlagmasinda etkin rol oynamaktadirlar (Tiirkay ve Geng, 2017: 224).

Gastronomi turizmine katilan turistlerin temel motivasyonu, farkli bir yérenin mutfak
kiiltiirinti gormek ve tatmaktir. S6z konusu ziyaretgilere essiz bir yemek zevki yagatmak, o
bolgenin mutfagini tanitip denenmesini saglamak gastronomi turizminin temel amaclaridir
(Deveci vd., 2013: 33). Bir yorenin kendisine ait yiyecekler, o bdlgenin cografi
kosullarindan etkilenmistir (Cagli, 2012: 61). Yemek secimleri ziyaretcilerin o ydreye
seyahat etme nedenlerinde ve yasadigi deneyimlerde etkin rol oynamaktadir. Ayrica o
yorenin iklimi, dogal giizellikleri de ¢ekicilik unsurlar1 arasindadir. Farklt bir mutfag:
deneyimlemek ve tatma arzusu, turizm hareketlerinin temel nedeni olabilirken, bazi

durumlarda ikincil motivasyon kaynagi olarak da kendisini gostermektedir (McKercher vd.,
2008: 138).

Gastronomi kavrami, turizm sektoriiniin en 6nemli unsurlarindan biridir. Kimi zaman
turizm faaliyetlerinin temel sebebi durumundadir. Gastronomi turizminde asil amag, 6zel bir
yemegi tatmak veya iiretim siireglerine tanik olmak; bunun i¢in restoranlara, festivallere ve
yiyecek iireten tesislere ziyarette bulunmaktir. Ayrica 6zel bir yemek tadimi ve yapim siireci
icin Unli bir sefi veya restoran1 ziyaret etmekte gastronomi turizmi igerisinde
degerlendirilmektedir. Giinliik yapilan herhangi restoran ziyareti gastronomi turizmi

cercevesinde degerlendirilmemektedir (Hall ve Sharples, 2004).

Gastronomi temelde insanlara yapilan bir hizmet sistemine dayanir ve kendisine
Ozgiin nitelikler barindirmaktadir. Bu nedenle, gelisen iilke turizmine paralel olarak
gelismesi ve hak ettigi degerlere ulasarak gelir yaratan bir kavram olmasi beklenmektedir
(Karaca, 2018: 23). Ekonomik ve politik yapisinin yaninda sahip oldugu kiiltiirel degerlerin
gelecek nesillere aktarilmasi adina gastronomi sosyo-kiiltiirel bir degere sahiptir (Aslan ve
Akay, 2017: 447). Ozenle hazirlanmus bir et yemeginden, sadece o ydreye 6zgii bir yemege,
deniz mahsullerinden yillanmis bir saraba kadar farkli ve 6zglin tatlar arayan, bu dogrultuda
yiiksek harcamalar yapan turistlerin yapmis oldugu gurme turlar ekonomik anlamda iyi
degerlendirilmesi ve yonetilmesi gerekmektedir (Ilhan, 2011°den aktaran Karaca, 2018: 23-
24).

Giiniimiizde iilkelerin turizm pazarlamalarinda ve kiiltiirel tanitimlarinda gastronomi
onemli bir role sahiptir. Uluslararasi birgok fuar, festival ve sempozyumlar ile gastonomik

aktivitelerin 6nemi her gegen giin daha ¢ok vurgulanmaktadir (Dilsiz, 2010: 20).
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1.4.4. Gastronomi ve Sanat

Bir yemegin sofraya gelene kadar ge¢irmis oldugu siiregte birgok bilim veya disiplinin
dolayli ya da dogrudan etkisi vardir. Bu disiplinler gastronomi ile etkilesim halinde ¢aligarak
hep miikkemmeli aramaktadir. Lezzetin ve gorsel sunumun miikemmel 6rneklerini ararken,
gastronomi sanat ile etkilesim igerisine girmektedir. Boylelikle estetik yargilarin 6nemi daha
cok anlasilmis, glizel yemek meydana getirmenin dnemi artmaya baslamistir (Sipahi vd.,

2017: 382).

Mutfakta iiretilen her yemek estetik kaygi tasimaktadir. Bu nedenle biiyiik dl¢iide sanat
ve beceri birikimi gerektirmektedir. Yiyeceklerin estetik yargilarindan soz edilirken, lezzet
ve gorsel sunum noktasindaki niteliklerinden bahsedilmektedir. Genellikle lezzetli, taze,
aromali gibi sifatlarin yiyeceklerin tat estetigine vurgu yapan tanimlamalardir. Sik, hos, zarif
veya sade gibi tabirler ise yiyeceklerin gorsel estetigi {izerine yapilan sanatsal
degerlendirmelerin sonucudur. Estetik degeri yiiksek olan yemekler, goriiniis ve lezzet

olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Kaplan, 2012).

Gastronomi, insan hayatinin devam etmesi i¢in en iyi beslenme faaliyetlerini ararken,
insanlarin bundan keyif almasini amag¢ edinmektedir. Gegmisten giinlimiize, insanoglunun
en temel ihtiyaglarindan biri olan beslenme kavrami, gastronomi sayesinde estetik bir deger
kazanmistir. Insanlarin diger canlilardan ayrilmasini saglayan bu énemli yaklasimlardan biri,

somut olarak gastronominin faaliyetleri ile miimkiin hale gelmistir (Altinel, 2009: 15).

Multi-disiplinlerin birlesimi olan molekiiler gastronomi uygulamasinin en biiyiik
amaci, tat ve goriinlim agisindan saskinlik yaratan sunumlar ortaya koymaktir. Bu noktada
deginilmesi gereken iki 6nemli konu bulunmaktadir. Birincisi, molekiiler gastronomi hig
siiphesiz bir sanat olarak ele alinmalidir. Ikincisi, mutfak sefleri bu sanat1 icra ederken

dogadan ilham almaktadir (Sipahi vd., 2017: 385).

Gastronomi, bir insanin bes duyusuna hitap edebilecek 06zellikleri igerisinde
barindirmaktadir. Bu nedenle, hazirlanan her yemek ve birlikte sunulan her i¢ecek bir estetik
kaygt ile servis edilirken bir gesit sanat uygulanmaktadir. Servis sekli, isletmenin tasarimu,
151k ve miizik, ahenk gibi tiim faktorler ile miikkemmel bir uyumun ve eserin yaratilmasi amag

edinerek bir yemegin ruhunu yansitmak miimkiin olmaktadir (Kaplan, 2012).
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Giliniimiliz gastronomisi, mutfak sefleri, isletme diizeni ve miisteri beklentileri
cercevesinde degisim sergilemektedir. Degisimlerin yaratmis oldugu arastirmalar,
gelismeleri tetiklemis, bu geligsmeler ile gastronomi ile ilgilenen farkli meslek kollarinin
dogmasini saglamistir. Yemek stilistligi ve fotografciligi bunun en 1yi 6rnekleri arasindadir

(Sipahi vd., 2017; 391-393).

1.4.5. Gastronomi ve Kiiltiir

Kiiltiir; bir toplumun gelisme siirecindeki sahip oldugu tiim maddi ve manevi
birikimleri ifade etmektedir. Yiyecek ve icecekler bir toplumda insanlarin en 6nemli
ihtiyaglarindan birini karsilayan kiiltiir 6gelerindendir. Toplumun en kiigiik biriminden tim

topluma kadar genis bir etki alanina sahiptir (Gékdemir, 2009: 5).

Yiyecek ve igecekler, insanlarin en temel ihtiyacini karsiladigr gibi, ait olma ve statii
sahibi olma gibi toplumsal ihtiyaglarini karsilamada 6nemli roller iistlenmektedir. Insanlarin
kendilerini topluma kabul ettirmek igin diizenledikleri toplant1 veya eglencelerde yemek
onemli bir statii arac1 olarak kullanmilmustir. Ozellikle orta ¢ag déneminde, giiciin, politikanin
ve smifin simgesi olarak yemek organizasyonlar1 kullanilmistir. Son derece gorkemli ve
kalabalik ziyafetlerde soylu sinifi kendileri gibi asil ve zengin gruplara bu sayede statii

gosterisi ve zenginlik gosterisi yapmislardir (Arikan ve Ekincek, 2016: 19).

Kendini
Gerceklestirme

Deger ihtiyaci
Prestij, Basarma Duygusu

Ait Olma ve Sevgi ihtiyaci
iliski Kurmak, Arkadaslik

Giivenlik ihtiyaci
Korunma, Guvenlik

Fiziksel ihtiyaclar
Yiyecek, Su, Barinma, Dinlenme

Sekil 1.1. Maslow’un Ihtiyaglar Hiyerarsisi (Maslow, 1943’den aktaran McLeod, 2018)

27



Bir insanin ihtiyag¢lar1 yasam bi¢imine gore en alt basamaktan en liste kadar yol kat

edebilmektedir (Altinel, 2009: 15).

Yemek, giiniimiizde de en Onemli statii simgesi, sosyal ve siyasal anlamda giic
gosterisinin yollarindan biridir. Yemegi veren kisi ve yemegin zenginligi statii ve sayginligin
bir isaretidir. Ayrica yemeklerin aile, dostluk gibi baglar1 da gelistirici 6zelligi
bulunmaktadir. Giizel bir yemek sayesinde bulusan insanlarin olusturdugu sosyal ortam
dostluk ve sevgi baglarm gelistirici 6zelliklere sahiptir. Birgok 6zel giinde kutlama araci
olarak kutlama arac1 olarak yemek organizasyonlar1 yapilmaktadir. Dini bayramlar, ritiieller

bile yemek organizasyonu cercevesinde kendisini gostermektedir (Gokdemir, 2009: 5).
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2. BOLUM
2. GASTRODIPLOMASI KAVRAMI VE KAPSAMI

2.1. Kamu Diplomasisi

Kamu diplomasisi, hiikiimetlerin diger hiikiimetleri dolayli olarak etkilemek amaciyla
bu iilkelerin halklariyla iletisim kurdugu bir diplomasi bi¢imidir (Nye, 2013). Ayrica
hiikiimetlerin kendi diistincelerini, kiiltiiriini ayn1 zamanda ulusal hedeflerini ve
politikalarin1 yabanci iilkelere anlatma amaci tasiyan iletisim politikas1 ve siirecidir. Bunun
bir 6rnegi Cin tarafindan kullanilan pandalardir. Cin kamu diplomasisi siirecinde,
pandalardan yumusak gii¢ araclar1 ve aynm1 zamanda Cin'in gayri resmi elgileri olarak
yararlanmaktadir. Lodish (2011)’e gore, pandalar Cin'in dostluk ve barisi temsil eden
kiiltirel simgeleri olmalar1 dolayisiyla Cin i¢in 6nemlidirler. Panda Diplomasisi olarak da
bilinen pandanin kullanimi, agik bir sekilde, ticaret gibi daha ciddi bir ikili iligkiyi ifade
etmektedir (Solleh, 2015:166).

Pandalarin 6nemi, Birlesik Devletleri’n bagskanin1 panda almak i¢in Cin ile goriisme
yapmak zorunda birakmigtir. ABD ve Cin arasindaki iligkiler g6z Oniinde
bulunduruldugunda, bu sevimli memeliler Cin ve ABD arasindaki diplomatik, ticari ve
halkla iligkiler gibi alanlarda sorunlarin ¢oziilmesinde 6nemli rol oynamistir. Malezya’da
Pekin ile uzun siiredir devam eden ikili iliskisinin 40. y1l doniimii ile baglantili olarak
Cin'den iki tane panda o6diing almistir. Dolayisiyla pandalar, devletlerarasinda iligkiler

kurmak i¢in diplomatik bir ara¢ olarak kullanilmaktadir (Solleh, 2015:166).

Kamu diplomasisinin ana amaci iilkeler arasinda koklii iligkiler kurmaktir. Ayrica
iilkelerin insanlarini, kiiltiirlerini ve ihtiyaglarini anlayarak uluslararasi ortak diisiincede
birlesmek kamu diplomasisinin hedefleri arasinda gdsterilmektedir. Dolayisiyla hiikiimetler,
diger yabanci halklara ulasarak olumlu iilke imajlarinin olusmasinda kamu diplomasisi
uygulamalarindan faydalanmaktadir. Kamu diplomasisi, dis politikadaki amaglara ulagsmada
da biliyilk 6nem tagimaktadir. Bu dogrultuda uluslararas: iliskilerde klasik diplomasi
anlayisindan farkli olarak {ilkeler arasinda karsilikli kiiltiirel etkilesimin olusmasina imkan

tanimaktadir (kamudiplomasisi.org).

Kamu diplomasisi uygulanmasmin bir¢ok yolu vardir. Bunlardan biri kiiltiirel

diplomasidir. Kiiltiirel diplomasi araglarinin ayni kavram altinda genis bir diplomasi
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yelpazesi vardir. Bu araglar, giinliik yasam aktiviteleri ve halkin ilgisi yoluyla diinyanin
dikkatini cekmeyi amaglayan yumusak giiciin parcalaridir. Kiiltlirel diplomasinin 6rnekleri

miizik, moda, spor ve yemek kiiltiirtidiir (Solleh, 2015:167).

Yemek insanoglunu bir araya getirmektedir. Yemek kiiltiirii zaman zaman gog, ticaret
yollar1 ve kiiresellesme yoluyla yayilmistir. Bu kiiltiirel diplomasi bigimi gastrodiplomasi
olarak adlandirilmistir. Kamu diplomasisinden kiiltiirel diplomasiye ve son olarak mevcut
durumda gastrodiplomasiye doniismiistiir. Yemek kiiltliriiniin, tilkenin diger iilkelerin
gbziindeki imajina ve algisina 6zgiinliikk kazandirabilecegi iddia edilmektedir. Bunun yani
sira, yemek kiiltiirti, bir tilkenin kiiltiire] mirasin1 diinya halkina tanitmak adina 6zgiin bir
siire¢ olarak da degerlendirilebilmektedir. Gastrodiplomasi faaliyetleri, {ilkenin yumusak
giic kapasitesini genigletmesinin yani sira ticareti, ekonomik yatirimlari ve turizmi geligtirme

firsatlar1 da sunmaktadir (Solleh, 2015:167).

2.2. Gastronomi ve Diplomasi Kavramlar1 Arasindaki liski

Gastronomi ile diplomasi arasindaki iliski, 19. yilizyilin baglarina kadar
dayanmaktadir (Savarin, 2015). Tarihin tiim doénemlerinde yasanmis olan bir¢ok olayin
igerisinde yemek kavrami ile iliskinin oldugu goériilmektedir. Gastronomi sadece yiyecek ve
igeceklerin hazirlanmasi, liretilmesi ve tiiketilmesine iligskin bir siire¢ olmayip, ayn1 zamanda
ideolojik, kiiltiirel, ekonomik, sosyal ve politik bir yap1 icinde de kendine yer bulan bir
kavramdir. Dolayisiyla gastronominin, milletlerin diplomatik iligkilerinde 6nemli bir gii¢
oldugu soylenebilir. Ornegin 2001 yilinda Rauf Denktas doneminin Rum lideri Klerides’e
KKTC Cumhurbaskanligi sarayinda ilk defa verilen yemekte Denktas Bey, Rumlarin ¢ok iyi
bildigi ve esprili bir sekilde sofralarinda sik¢a kullandiklar1 “imambayildi” yemegini giris
olarak secerek, Klerides’in yiiziinde bir tebessiim yaratmayi hedeflemisti. Tatli olarak
secilen ekmek kadayifi ise Klerides’in kendi fikriydi. Rauf Denktas davetini alinca “ekmek
kadayifi yaparlarsa” gelirim diyerek cevap vermisti. Bu yemekten sonra goriigmeler

hizlanmis, 2002 yilinin sonunda dénemin miizakereleri olumlu yonde gelismistir.

Diplomasi, devletlerin yurt diginda, elciliklerde veya uluslararasi konferanslarda
temsil edilmesidir. Aymi zamanda iilkelerin 6nemli devlet adamlarinin birbirleriyle
bulusmast birer diplomasi bi¢imidir (Gecowets, 2015). Ancak uluslararas:1 iligkiler
alanindaki gelismeler diplomasi kavraminin degismesine neden olmaktadir. Dolayisiyla

diplomasi, diplomatlarin icra ettikleri mesleklerinden 6te, dis politika araci olarak geleneksel
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bakis ag1s1 gergevesinin disina itmistir. Ornegin, 2018 yilinda Urdiin’iin baskenti Amman’da
Tiirk biiyiikelgiliginde Urdiin Prensesi Besma bint Ali"nide katildig1 goriismelerde Tiirk
mutfag tanitilmis ve biiyiik begeni toplamistir. Dolayisiyla kitalari, kiiltiirleri halklar1 bir
araya getiren yiyecekler, iilkeler arasi iligskilerde diplomasinin en cazip kollarindan bir haline

gelerek bu siirecin i¢ginde kendine yer bulmustur.

Devletleraras: diplomaside yemek kavrami yiizyillar boyunca onemli goriilmiis,
bir¢ok siyasi ve ticari anlasmanin kurulmasinda araci olmustur. Hatta devletlesme sisteminin
goriilmedigi eski toplumlarda bile baharat ve tuz aligverisine dayali ticaretler ile siyasi
iliskiler kurulmus veya mevcut iliskiler giiglendirilmistir. (Ichijo ve Ranta, 2018). Modern
diinyada yine bu durumun benzerlik gosterdigini sdylemek miimkiindiir. 15. ve 16. yy
Avrupa’sinin cografi boyutta genisleme istegi ve somiirgecilik yarisinda yatan temel
nedenlerden biri de yemek ihtiyacidir (Nau,1978). Bu ihtiyag cografi yerlesmenin, savaslarin
veya kesiflerin belirleyici olmasina neden olmasi ile politikanin temel unsurlarindan birine

doniismiistiir.

Uluslararasi politikalarda, yemek, dogrudan kullanilan etkin bir aractir. Nau (1978)’e
gore, devletlerin diplomasi uygulamalarinda yemegi kullanmasinin temelinde iki amag

bulunmaktadir (Spence,2016);

e Diinya genelindeki gida pazarini etkilemek ve bdylelikle ekonomik ve politik
iligkilere yon vermektir. Gida pazarinin yapist ve gorevlerini kontrol ederek,
verimlilik, esitlik, fiyat ve ticaret ile ilgili tiim siireglerin yonetimine hakim olmaktir.
Bu acidan degerlendirildiginde kiiresel gida tiretim ve tliketiminin her boyuttan tolere

edilebilir standartlara kavusmasina olanak saglamaktir.

e Yemegin diplomasi aract olarak kullanilmasindaki bir diger amag ise yiyeceklerin
karar verme siireclerinde gosterdigi etkilerden kaynaklanmaktadir. Bununla beraber
paylasilan yemegin insanlar arasinda sosyal etkilesime olanak vermesi, farkli gruplar
arasinda yakinlagmay1 saglamasi gibi olumlu etkiler yaratmasi ayrica hiyerarsik gii¢
ve itaat giiciiniin bir gostergesi olarak kabul edilmesidir. Topluluk olarak yenilen
yemeklerin sosyal ve psikolojik 6l¢iide iligkileri giliglendirici etkiye sahip oldugu da

bilimsel olarak kanitlanmistir.
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Insanlarin karar verme siireglerinde yediklerinin etkisi oldugu bilimsel olarak
belirtilmistir. Ornegin; sekerli ve triptofan igerigi yiiksek olan besinler, “glukoz” ve
“endorfin” salgilanmasini artirmaktadir. Kalabalik ortamlarda yenilen yemeklerin sosyal
aidiyet duygusunu ortaya ¢ikarma 6zelligi bulunmaktadir. Bunlar géz 6niine alindiginda
miizakerelerde veya toplantilarda verilen yemeklerde sosyal bir agm olusmasi
hedeflenmektedir (Spence,2016). Bununla birlikte, yiyeceklerin insanlarin hafizasinda
baglanti ve ¢agrisim kurdugu, bazi yemeklerin ise duygusal yonlere hitap ettigi bilim
insanlarinin ¢alismalariyla agiga kavusturulmustur. Bir bagka ifade ile yemek kavrami sosyal
iletisimin 6neminin tartisildig1 glinlimiiz diinyasinda saglikli bir iliski kurma ve yasatma

araci olarak kabul gérmektedir (Kul, 2019: 82).

Yemek yeme eyleminin, karar verme siire¢lerinde yonlendirici 6zellikleri
bulunmaktadir. S6z konusu karar verme siireglerinin yonetilmesinde karar vericiler, mutfak
veya yemek yeme kavramlarini diplomaside 6nemli bir arag olarak algilamaktadirlar. Yemek
yeme olgusunun iliski kurma etkisi, 6zellikle kaliplagsmis formalitelerin arkasinda saklanan
diplomasi uygulamalarin1 kamusal diizeyde daha algilanabilir boyutlara getirmektedir.
Toplumsal iligki ve etkilesimin biiyiik 6nem arz ettigi giiniimiiz diinyasinda, genis kitlelerin,
topluluklarin hatta bireylerin dahi karar verme siireglerine dahil oldugu seffaf diplomasi
calismalarinda kiiltiirel unsurlarin varligi goz ardi edilmez bir 6neme sahiptir. Yemek yeme
olgusu, sundugu iletisim olanaklari ile kiiltiirel unsurlarin 6ne ¢gikan en 6nemli 6gelerinden

biridir (Kul, 2019: 83).

Yemek yeme olgusu ve diplomasi ¢aligmalarinin ortak noktasinda gastrodiplomasi
kavrami ortaya ¢ikmaktadir. Yemeklerin kiiltiirel bir unsur olarak tanitim araci yapilmasi,
bu yolla diplomasi iliskilerinin gii¢lendirilmesi, gastrodiplomasinin temel amaglarindan biri
olarak kabul edilmektedir. Islevsel olarak duyulara hitap eden yemek, sahip olunan samimi
ve duygusal anlarin ortaya c¢ikmasinda rol oynamaktadir. Hafiza ile kurdugu bag ile
tecriibenin bir temsilcisi olarak giin yiiziine ¢ikmaktadir (Rockower, 2012). Bu pencereden
bakildiginda gastrodiplomasi, zihnin ve kalbin duygusal baglantilar ile kazanilmasi
diistincesi tizerinde durmaktadir. Devletler, itibarini arttirmak i¢in bu dogrultuda yemegin
cekim giliciinii kullanmaktadir. Gastrodiplomasi, bir devletin kiiltiirinii ve geleneksel
degerlerini ¢ekicilik unsuru olarak kullanabilmesine imkén saglamaktadir. (Chico ve
Ranta,2018). Boylelikle, daha ¢ok kaliplar arasina sikigmis somut kamu diplomasi
programlari, insanlarin daha fazla bag kurabildigi daha yumusak stratejiler igerisinde

arzulanan hedefe gore gelistirilebilir.
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Gastrodiplomasi, kiiltiirel diplomasi ¢aligmalarinin en degerli alt kollarindan biri
olarak literatiirde yerini almistir. Cull (2009)’a gore kiiltiirel degerlerin ve kazanimlarin
uluslararasi bir yonetim ile yurtdigina tanitma ve kalict olabilme caligmalarina yonelik
faaliyetlere kiiltiirel diplomasi denmektedir. Etkin bir kiiltiirel diplomasi ¢alismasi,
oncesinde ulusal bir misyon tasimaktadir. Kendi i¢erisinde 6zgiinliik kazandiktan sonra yurt
disina ¢ikarilir. Bu baglamda gastrodiplomasi, bir ulusun 6zgiin kiiltiiriiniin, farkindalik
yaratmasinda damak zevklerini kullanir. Wilson’un aktardigina gore gastrodiplomasi veya
ulusal kimlik kazanmis gida friinleri, bir ilkenin yogun bir kiiltirel diplomasi

uygulamasinda kullanabilecegi en etkili strateji araglarindandir (Rockower, 2012b).

Gida tirtinlerinin, kiiltiiriin bir degisim arac1 olarak kullanilmasi1 ve bu sayede kiiltiirel
diplomasi ¢aligmalarinda yer edinmesi, gastrodiplomasi ¢aligmalarinin {izerinde durdugu
temel stratejik yontemlerden biridir. Buna gore yiyecegin yagamis oldugu tiim siirecler, ortak
bir paydanin olusmasinda ve farkli kesimler arasindaki anlayis1 arttirmada olumlu etkiler
dogurmaktadir. Gastrodiplomasi calismalar1 tek basina, kamu diplomasisinin istenilen
sonuglarina gotliirmeyebilir. Ancak taraflarin ayni noktada bulugsmasinda, diger diplomasi
faaliyetlerinin ve politik calismalarin yiiriitiilebilecegi ortamlarda etkin bir yardimci

misyonu tistlenmektedir (Kul, 2019: 85).

Beslenme, ticaret ya da turizm amaclh degil, yemekler/yiyecekler hakkinda bilgi
edinmek kiiltiirleri 6grenmek agisindan da biiylik 6nem tasimaktadir. Birgok amaca hizmet
veren bu konu dncelikle gastronomi alaninda derinlikle incelenmekte ve tarih boyunca da
Oonemli olan diplomasi alaninda da giiniimiizde, kiiltiirel diplomasinin icerisinde 6zellikli bir
alan olan “gastrodiplomasi” kavramu ile yer almaktadir (Alan, 2016). Boylelikle son yillarda
diplomasinin alt dali olarak giderek popiilerlik kazanan ve tiimiiyle yiyecekler etrafinda
donen benzersiz bir diplomasi bi¢cimi olan gastrodiplomasi ortaya ¢ikmistir (Gecowets,

2015).
2.3. Gastrodiplomasi Kavramm

Gastrodiplomasi kavrami, 2002 yilinda “The Economist” dergisinde yer alan
Tayland’in yiyecek ve mutfak sanatin1 diinyaya tanitmak i¢in “Food as Ambassador” adli
kamu diplomasisinin anlatildigi makalede giindeme gelmistir. Tayland’in baslattig1 bu
kampanya bir 6ncii olmustur. (Zhang, 2015). Gida iiriinlerinin, bir devlet tarafindan kamu

diplomasi stratejisi olarak kullanilmasina gastrodiplomasi denilmektedir. Yemegin kiiltiirel

33



bir unsur olarak farkindalik yaratmasi gastrodiplomasinin temel amaglarindan biridir. Genel
olarak “tatlarin ve kokularin” farkli topluluklara ve iilkelere bir kamu diplomasisi ¢alismasi
olarak tamtildig1 ve iletildigi stratejiler biitiiniine gastrodiplomasi adi verilmektedir. Paul
Rockower’in 2012°de yapmis oldugu tanima gore ise gastrodiplomasi “yabanci kiiltiirlerin
taninmasma ve Ogrenilmesine olanak saglayan, Kkiiltiirel diplomasinin 6nemli bir
bilesenidir”. Pham (2013) ise gastrodiplomasiyi ulusal bir markanin yaratilmasinda, mutfak
kavraminin farkindaligint 6n plana ¢ikararak, ekonomik yatirim ve ticaretin arttirilmasin
hedefleyen, kiiltiirel ve kisisel diizeydeki kamu diplomasi c¢aligmalar1 olarak
degerlendirmektedir. Alan (2016)’mn belirtmis oldugu goriiste ise gastrodiplomasi “ulusal
mutfak sayesinde, iilkenin deger algisin1 bliyiitmek, karsilikli etkilesimi giiclendirmek ve
tilke markasinin bilinirligini arttirmak” olarak ifade edilmektedir. Kamu diplomasinin temel
slogani olan “bizi tanimak sevmektir” sdylemi, gastrodiplomasi ile ’bizi tatmak sevmektir’’

sOylemine doniismiistiir.

Gastrodiplomasi, diinya iizerindeki bir¢ok toplum ve kiltiir ile mutfak yolu ile
diyalog kurmak i¢in en dnemli iletisim araglarindan biri konumundadir. Konsept olarak eski
bicimsel formlarina sahip olmasina ragmen, gastrodiplomasi kavrami terminolojik olarak
yeni bir yaklagimdir. Yemegin diplomaside kullanilan araglardan biri olarak degil yemek

kavramini dogrudan diplomasi hedefi olarak temel almaktadir. (Onaran, 2016)

Daha genis kitlelere ulasmayr amaglayan hiikiimetlerde, bir ulus markasimin
yaratilmasinda yemek kavramini kullanmak, sik¢a basvurulan bir kamu diplomasi
stratejisidir. Gastronomi ve turizm yoluyla gii¢lii bir ekonomik yapinin varligini olusturmak
i¢in gastrodiplomasi ulasilabilir imkan saglarken, mutfak kiiltiiriiniin kiiresel dlgekte line
kavusmasinin yolunu agan bir platform 6zelligi tasir. Ozellikle gelismekte olan iilkelerde
veya mutfaklari uluslararasi boyutta c¢ok taninmayan toplumlarda marka imajinin
gelistirilmesi i¢in yemek kavraminin kullanilmasi gorece olarak yeni bir uygulama
sayilabilir. Bununla birlikte ulusal bir bilincin olusmasinda ve milliyetgi bir mutfak
anlayisinin diinyaya ac¢ilmasinda gastrodiplomasi 6énemli bir misyon yiiklenerek, bir devlet
markasint olugturmanin yollarint arar. Bir milli kimligin yansimasi1 olabilen herhangi bir
yiyecek veya mutfak olgusu, uluslararasi bilinirlik sayesinde ekonomik hedeflerin
gerceklesmesinde on ayak olan 6nemli bir deger halinde ortaya ¢ikmaktadir (Nirwand ve

Awang, 2015).
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Gastrodiplomasi, zaman algisindan tamamen siyrilmis, taraflar arasindaki etkilesimi
ve is birligini arttirmak amaciyla olusturulmus bir diplomasi bi¢imidir. Ulus marka
statiisiiniin arttirllmasi1 i¢in mutfak ve kiiltiirel diplomasinin birlesmesiyle olusan, maddi
yatirimlar ile desteklenen gastrodiplomasi, kiiltiirel diplomasi ¢alismalarinin alt dallarindan

biri olarak yiiriitiilen kampanyalar biitiinliigiinden olusmaktadir (Rockower,2012)

S6z konusu gastrodiplomasi uygulamalar1 kriz veya afet donemlerinde iilkeleri
birbirine yaptigi gida yardimlarimi tanimlayan gida diplomasisi “food diplomacy”
uygulamalarindan farklilik gostermektedir. Her ne kadar kamu diplomasisinde imajina
olumlu izlenimler yansitmakta olsa da mutfagin kiiltiirel bir etkilesim araci olarak
kullanilmasini ele almamaktadir. Gastrodiplomasi ‘’mide yolu ile kalpleri ve zihinleri
kazanmak’’ anlayisi ile hareket eden ¢agdas bir yaklasim olarak nitelendirilmektedir.
Kiiltiirel mirasin yiyecekler yolu ile diinyaya agilmasina olanak saglamaktadir. Ayrica
tilkeler arasinda duygusal bag olusturma c¢abalarinda kullanilmasi amaglanmaktadir

(Rockower,2012).

Gastrodiplomasi  kavrami  “culinary  diplomacy” olarak bilinen  mutfak
diplomasisinden farklidir. Rockower’m 2012’de yapmis oldugu tanima gore diplomatik
siireclerde yiyecegin protokol amacli kullanilmasi mutfak diplomasisini agiklamaktadir.
Daha agiklayici bir ifade ile iist diizey devlet yoneticilerinin toplanma zamanlarinda, resmi
diplomasinin geligsmesi adina bir ara¢ olarak mutfagin kullanilmasidir. Mutfak diplomasisi,
bilhassa devlet protokollerinde yetkilileri oyalamak, yiyecek ve iceceklerden haz
duymalarimi saglamak bu sayede ikili iligkilerin gelismesine imkan vermek amaciyla
gelistirilmis uygulamalar1 nitelemektedir. Gastrodiplomasinin amaci ve uygulama sahasi

cok daha biiytik alanlar1 kapsamaktadir.

Bahsedilen bu diplomasi uygulamalarima goére nispeten daha bati kaynakli
denilebilecek “’masa {iistii diplomasisi’’ olarak adlandirilmis bir diplomasi ¢esidi daha
bulunmaktadir. Masa {iistii diplomasi 6zellikle Amerikali diplomatlar i¢in giincelligini ve
onemini koruyarak yasamin siirdiirmektedir. 2012 yilinda Amerika Dis Isler Bakanlig1 ve
James Beard Foundation ortak bir ¢caligma ile “Diplomatic Culinary Partnership” programini
baglatmislardir. S6z konusu ortaklik temelde belli amagclar lizerine insa edilmistir. Kiiltiirler
arasi iletisimi saglamak adina yemek kavramini kullanmak, farkli kiiltiir ve ge¢mislere sahip
olan insanlar1 bir araya getirmek bu ortakligin amag edindigi anlayislardan biridir. Bu girisim

ile Amerika Birlesik Devletleri’ni ziyaret eden misafirlere essiz bir yemek deneyimi
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yasatmak i¢in {inlii sefler ve mutfak dnctileri ile is birligi yaparak diplomasiyi canlandirmay1
miimkiin kilmistir. Diplomatic Culinary Partnership yeni nesil Amerikan kiiltiir 6zelliklerini
tastyan, benzerlerinden farklilik gdsteren diplomasi ¢aligmalarini ifade etmektedir. Genel

olarak mutfak diplomasisi ile aralarinda farkliliklar bulunmaktadir (Pham,2013).

Gliniimiizde bilinen anlami ile mutfak diplomasisi eski Amerika Birlesik Devletleri
D1s Isleri Bakani Hillary Clinton’un hayata gegirdigi “Akilli Diplomasi” programimin bir
parcasidir. ABD Protokol Bagkan Yardimcist Natalie Jones’un “’yemek O6nem arz eder;
clinkii en cetin toplantilar yemek masasinda yapilir’” agiklamasi Amerika Birlesik
Devletleri’nin mutfak diplomasisine verdigi 6nemi gostermektedir (Spence,2016). Bu konu
ile ilgili Clinton, yapmis oldugu agiklamalarda yurtdisindaki meslektaslari ile yaptigi yemek
organizasyonlarinin karsilikli daha giiclii kiiltiirel baglarin olusmasina olanak verdigi
belirtilmistir (Burros, 2012). Tiim bu agiklamalardan anlasilacag: iizere gastrodiplomasi
bashigi altinda yapilan mutfak diplomasisi ¢alismalarinin, farkl: tilke kiiltiirlerini birbirlerine
yaklastirmak, karsilikli siyasi ve ekonomik kazanimlarin elde edilmesini saglamak gibi ¢ok

yonlii etkilere sahip oldugu goriilmektedir (Rockower,2012).

Gilinimiizde yiyecekler, islevsel 6zelliklerinin yani sira; iilkelerin dis politikalarina
yon veren diplomatik roller iistlenmektedir (Sollen,2015). Bati iilkelerinin diplomasi
programlarinda sik¢a yer aldigi goriilen gastrodiplomasi uygulamalar1 6zellikle Orta ve
Giiney Asya iilkelerinde etkin kampanyalara s6z konusu olmaya baslamis durumdadir.
Kiiresellesen diinya politikalarinda kendisini gostermek isteyen devletler, sosyal boyutta
diplomasi c¢alismalarin1 bu sayede daha list seviyelere tasiyabilmislerdir. Bu baglamda
gastrodiplomasinin, devletlerin kendi varligini ispat etme ¢abasinda rol oynadigi gergegi
goriilmektedir. Daha net bir ifade ile gastronominin kiiltiirel degerleri ile sosyal bir diplomasi
aract haline gelmesi yasanan gelismeler sonucunda kaginilamaz bir gergek haline gelmistir.
Kiiresel diinyanin etkisiyle degisen diplomasi anlayisi, gastronominin inceleme alanlarina

konu edinmesine neden olmustur (Kul, 2019: 89).

Gastronominin diplomasi alaninda etkin olarak kullanilmasi orta biiyiikliikte tabir
edilen uluslar ile baglamistir. Rockower (2014)’e gore orta biiyiikliikteki iilkeler, diinyanin
stiper gii¢ veya liclincii diinya lilkesi arasinda kalan kiiresel topluma kendi kimligini ispat
etmeye c¢alisan uluslardir. Bu tip iilkeler bdlgesel politika siireclerini iyi yoneten, biiyiik
devletlerin giiclerinden nispeten daha az etkilenen {ilkelerdir. Kendisinden daha giiclii

devletlerin yaptirimlarina direnebildigi, zaman zaman bu iilkelerde ¢esitli alanlarda igbirligi
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yapabilecek seviyededirler. Orta biiytikliikte giiclerin kiiresel politikalarda uygulayabilecegi
en etkin stratejilerden biri kuskusuz sahip oldugu kiiltiirel unsurlardir. Bu baglamda
gastronomi s0z konusu lilkelerin uluslararasi imaj yaratmasinda 6nemli bir ara¢ olarak
goriilmektedir. Ancak 2002 yilinda orta biyiikliikteki iilkelerin imaj yaratmak igin
uygulamaya basladig1 bu diplomasi programlar1 giiniimiiziin ABD, Fransa ve Italya gibi

biiyiik devletleri tarafindan da uygulanabilecek bir bi¢cime dontismiistiir (Kul, 2019: 90).

Daha Oncesinde de aktarildigi gibi gastrodiplomasi uygulamalarini ilk defa Asya
tilkeleri baslatmistir. Mutfak ve restoranlarini kiiltiirel bir diplomasi araci olarak kullanmak
isteyen Tayland gastrodiplomasi uygulamalarinin 6nciisii durumundadir. Tayland hiikiimeti
Tay restoranlarinin popiilerligini arttirarak diinya genelindeki sayisini bir yil igerisinde
5500°den 8000’e¢ c¢ikarmak i¢in 2002 yilinda “Kiiresel Tay Programimi” yiiriirliige
koymustur. (Rockower, 2012). The Economist’in 2002 yilinda yayimladigi makalede, bu
calismalarin Tayland mutfagini tanimak ve Tayland’1 ziyaret etmek isteyen bir¢ok insanin
kalbini kazanacagin1 6ngoérmiistiir. Ayrica sosyal ve ekonomik kazanimlarin yani sira, diger
tilkeler ile daha yapici1 diplomatik iliskiler ortaya ¢ikaracagini da makalede belirtmistir
(Rockower, 2012).

Gastrodiplomasinin uluslararasi boyutta kiiltiirel degerler ile yer alma goriisii,
gastronominin sahip oldugu unsurlar sayesinde sosyal seviyedeki iletisim boyutundan,
kiiresel diplomaside ¢dziim iiretici seviyelere ¢ikabilmektedir. Ozellikle birbirlerine komsu
tilkelerde goriilen mutfak gatigmalarinin ¢éziimiinde gastrodiplomasi devreye girmektedir.
Uluslararas1  baglamda kiiltiirel catigmalarin  dogmasina sebep olabilecek bu
anlagsmazliklarin, kati kampanya siireglerine alet olabilecegi yakin zamanda rastlanilmis
durumlardir. Ornegin Tiirkiye gibi genis cografi kalintilarin mirasini tasiyan iilkelerde, bu
cografyadan ¢ikmis olan diger iilkeler arasinda ¢atismalarin meydana gelmesi kaginilmazdir.
Ozellikle Yunanistan ile yasanan sinir, adalar ve niifus gibi problemler; baklava, cacik,
dolma gibi yiyeceklerin hangi kiiltiire ait oldugu noktasinda ¢atigsmalarin ortaya ¢ikmasina
neden olabilmektedir. Elbette ki diinyanin farkli bolgelerinde de benzer durumlar s6z
konusudur. Ornegin 2014 yilinda yapilan bir arastirmada, Yeni Zelanda ve Avustralya’nin
“Pavlova” tatlis1 hakkindaki patent miicadelesi aktarilmustir. Iki iilke arasinda séz konusu
tathnin kendi kiiltiirlerine ait oldugu konusunda anlagmazliklar yasanmistir. Oxford
Universitesinin Ingilizce sdzliigiinde tatlinin kdkeninin 1920 yilinda Avustralya ve Yeni
Zelanda’y1 ziyarete gelen Rus balerin Anna Pavlova’dan geldigi yazilmistir. S6z1iigiin kayda

gecen internet versiyonunda sart beze seklindeki mereng tatlisinin 1927 yilinda Yeni
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Zelanda ile giin yiiziine ¢ikarildigi aktarilmistir (Kul, 2019: 91).

Gastronomi  kiiresellesmenin  kroniklestirdigi kimlik ve kiiltiirel sorunlarin
coziilmesine de olanak saglamaktadir. Gastrodiplomasi yolu ile kiiltiirel paylasimlar ve
toplumlar daha genis kitlelere ulasabilirken; dis politikanin daha olumlu bir bigcimde
yapilandirilmas1 miimkiin olabilmektedir (Pham,2013). Boylelikle gida ve politikanin ortak
noktasi olan gastrodiplomasi ile bir {ilkenin kamu diplomasisini etkin kilmak ve ulusal bir

marka bilinci yaratmak hedeflenmektedir (Rockower,2012).

Devletleraras1 mutfak 6gelerinin paylasiimasi ile mutfak mirasimin kaliciligi ve
marka bilincinin olusturulmasi saglanarak, ticari ve ekonomik alanlarda is birligi yapilmasi
miimkiin olmaktadir. Bu noktada gastrodiplomasinin her kesimden insana ulasabilme
ozelligi, basarilt bir kamu diplomasisi ¢alismasi i¢in yararli olmaktadir. Gastrodiplomasi,
kiiltiirel diplomasi vasitasiyla hayat bulan ulus-marka yaratma diisiincesinin, hayata

gecirilme ¢abalarinda 6nemli bir arag olarak degerlendirilmektedir (Rockower, 2012).

Farkli insanlarla veya toplumlar ile iletisim baglatmanin en iyi ve en i¢ten yollarindan
biri yeme-igme eylemleridir. Politika ve devlet sinirlar1 ile ayrilan insanlar, yemek
masalarinda bir araya gelebilmektedir. Bu nedenle insanlar ve tilkeler ile sosyal ve siyasal
kopriiler insa etmenin en iyi yollarindan biri gastrodiplomasi uygulamalaridir. Kurulan bu
kopriiler sayesinde kiiltiir, siyaset, ekonomi gibi birgok alanda miizakereler
gerceklestirilebilir. Gastrodiplomasinin bu 6zelligi, kamu diplomasisinin faaliyetleri
icerisinde sahip oldugu imaj, iletisim ve yorumlama gibi degerlerden kaynaklanmaktadir

(Kul, 2019: 93).

Amerika Birlesik Devletleri’nin eski biiyiikelgisi simdiki Georgetown Universitesi
diplomasi profesorii Cynthia P. Schneider, yemegin evrensel anlamda en 6nemli iligki kuran
olgulardan biri oldugunu belirtmektedir. Yemegin bu 6zelligi her ne kadar tek basina sorun
¢oziicli olmasa da yemek kavraminin, bir baska deyisle gastrodiplomasinin bir ¢6ziim araci
olarak daha Onemli noktalara konumlandirilmasinin gerektigini savunmaktadir.

(Mckeaver,2015)

Sonug itibariyle gastronomi kavrami sahip oldugu cok yonlii etkiler ile
gastrodiplomasi alaninda kendisini gostermistir. Giiniimiizde gastrodiplomasi uygulamalari
ile diplomasinin vazge¢ilmez bir unsuru haline gelen gastronomi zaman ve mekanin dtesinde

diplomasi ¢aligmalarina yon vermektedir. Kamu diplomasisinin alt kategorisi olan bu
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uygulama sayesinde daha genis insan topluluklar siirece dahil olabilmektedir. 21. yiizyilin
gelismis teknolojileri ile bigimsel form kazanmus klasik kamu diplomasisi uygulamalarina
nazaran daha uzun vadede ancak daha kesin sonuglar veren gastrodiplomasi “yiiz ylize”
diplomasi tanimimin en iyi 6rneklerinden biridir. Diplomasiye konu olan herhangi bir
yiyecek veya i¢ecegin kiiltiirel birikimi, masadaki farkl kiiltiirden insana gastrodiplomasi
kanal1 ile aktarilabilmektedir. Boylelikle kiiltiirel birikimlerini aktarmak isteyen temsilciler,
arzu ettikleri en uygun platformlardan birini gastrodiplomasi sayesinde elde edebilmektedir.
Kamu diplomasisinin inga etmek istedigi sosyal farkindalik ¢aligmalari, bu sayede hayata
gecirilmis olmaktadir (Kul, 2019: 93).

2.4. Yumusak Bir Gii¢ Olarak Gastrodiplomasi

Yumusak gii¢, bir iilkenin, kurumun veya kisinin nazikce istenen sonuglara ulagma
yetenegidir. Uluslararasi jeopolitikte, zorlayici giicler siklikla diger iilkelerin siyasetini ve
ekonomisini kontrol etmek ya da iktidarda denge saglamak ve daha ekonomik ve politik
avantajlar elde etmek i¢in kullanilmistir. Bununla birlikte, degisen diinya siyasetinde, sert
giiclerin (zorlama ve ddeme) kullaniminin kazanma potansiyeli ¢ok diisiiktiir; dolayisiyla
giiclii tilkeler, iilkelerinde ekonomik refah ve kalkinma saglamak i¢in yumusak gii¢
yaklagimini da tercih etmislerdir (EIMassah, 2015; Nye, 1990). Yumusak gii¢ olmadan, kalbi

ve akli kazanmak ve diinya siyasetinde basarili olmak miimkiin olmamistir (Hussin, 2018).

Yumusak gii¢ yaklasiminda, dncelikle belirli bir iilkedeki veya diinyadaki kitlelerin
zihinlerini ve aklin1 etkilemeye odaklanan dis politikalarin, siyasi degerlerin, kiiltiirel
degerlerin ve inanglarin aktarimi daha onemlidir. Kiiresel kitleler bir iilkenin politikalarina,
programlarina ve degerlerine empati kurduklarinda ayrica bir iilkenin politika, program ve
degerlerine kars1 sempati duyduklarinda, o iilkenin gii¢lii bir yumusak giicii oldugu anlamina

gelir (Ooi, 2016).

Yemek ve mutfak, devletin yumusak giiciiniin miikemmel bir 6rnegidir. Savarin
(2014) tarafindan belirtildigi gibi; “Bana ne yedigini soyle, sana ne oldugunu sdyleyeyim”.
Savarin, yemek kiiltiirliniin aslinda bir kiginin gercekteki yerini agikladigini belirterek, “Bir
tilkenin kendisini yemek alaninda géstermesi icin, iizerine koyabilecegi ulusal bir mutfak
gerekir” diye eklemistir. Yemek kiiltiirlinilin, bir {ilkenin imajin1 ve kiiltlirlinii yansitarak
yumusak giic haline gelebilecegi aciktir. Ornegin, Fransa eski Cumhurbagkani Jacques

Chirac; Japonlarin Fransiz yemeklerini pisirmede ve bu yemekleri sunma becerilerinde
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ustalastiklarindan dolay1 Japonlarla daha iyi iliskilere sahip oldugunu sdylemektedir (Solleh,
2015).

Diinyadaki orta gii¢ lilkelerinin ¢ogu, kendi kiiltiirleri hakkinda farkindaligi artirmak
ve aym1 zamanda daha 1yi ulusal marka statiisii ve 'yumusak gii¢' gelistirmek amaciyla
gastrodiplomasi gelismeleri i¢in 6nemli sermaye kaynaklari harcamistir. Bu baglamda orta
giic tilkeleri yumusak giicii artirarak gastrodiplomasi yoluyla daha saglam bir ulus markasi
yaratmustir. Ayrica orta gii¢ tilke hiikiimetleri, yumusak bir gli¢ olarak; gastrodiplomasinin,
somut duyusal iligkiler ve gelecekte hedeflenen stratejik iletisim i¢inde uzun siirecek kiiltiirel

baglantilar agisindan hedef kitlelerle baglanti kurdugunu belirtmistir (Solleh, 2015).

Bu nedenle gastrodiplomasi, ulusal markay1 gii¢lendirmek ve yumusak gii¢ kullanarak
kiiltiirel temas1 genisletmek icin bir dis politika aract olmaktadir. Kiiltiirel diplomasi
yaklagiminin bir parg¢asi olarak mutfak kullanimi, orta gii¢ tilkelerine ulus marka kimliklerini
giiclendirmek ve ayni zamanda yumusak giic yaklasimlarini gelistirmek i¢in bir firsat

sunmaktadir (Solleh, 2015).
2.5. Gastrodiplomasinin Gelisimi

Yemek kiiltiirti ve diplomasi arasinda her zaman giiclii bir baglanti siiregelmistir.
12.000 yildan fazla bir sitiredir insanlar yiyeceklerini paylasmaktadir (Spence, 2016: 1). Daha
genel olarak ifade etmek gerekirse, “Tarihte higbir biiyiik olay, hatta komplo teorisi yoktur
ki yemek iizerinden tasarlanmis, diizenlenmis ya da ¢alisilmis olmasin” (Steel, 2008: 220).
Yemekli sosyal eglenceler “biiyiikel¢ilerin zehirlenmekten korunmak ya da zehirlemek
amactyla as¢ilarini her zaman yaninda bulundurmalar1 aliskinliklarindan™ da anlasilacagi
tizere her zaman diplomasi adina gerekli bir arag olarak goriilmistiir (Constantinou, 1996:

125).

Fransiz bir avukat, siyaset¢i ve Ulusal Kurucu Meclis Vekili olan ancak daha ¢ok
Fransiz bir gastronom olarak iin yapmis olan Jean Anthelme Brillat-Savarin, “Lezzetin
Fizyolojisi” adli kitabinda, mutfak kiiltiiriiniin gilinlik hayattaki dnemini gosteren gesitli

aforizmalar sunmustur:

“Uluslarin kaderi, beslenme bigimlerine baghdir”; “Bana ne tiir yemekler yedigini
soyle, sana ne tiir bir adam oldugunu séyleyeyim”; “Yeni bir yemegin kesfi insanliga yeni

bir yildizin kesfinden daha fazla mutluluk verir.” (Brillat-Savarin, 2009: 3),
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Antik Yunan donemi boyunca (630-480 B.C.) Yunanlilar, 6zellikle sempozyumu, ana
yemegin takip ettigi ve sadece erkeklere 6zgii ideal bir eglence ve igme bigimi olarak
sevmislerdir. M.O. 4. yiizy1lda Makedonya'nin Yunanistan’1 isgalinden sonra sempozyum
“biraz daha” karmasik ve anlamli hale gelmistir. Biiyiik iskender “imparatorlugu boyunca
Yunan kiiltiirlinii, batida Adriyatik'ten doguda Ganj'a kadar genisletmistir” (Weiss Adamson
ve Segan, 2008: 7-17). Yabanci elgilerin karsilanmasi, tilkenin kendi elgilerinin hos geldin
ziyaretlerini de kapsayan gastronomik uygulamalar icermekteydi. Gorevlerinin bitiminden
sonra Atina biiyiikel¢ileri, daima halka acik bir yemege davet edilirdi. Diger bir deyisle,
paylasilan yemeklerin 6nemi, “yemek masasinda paylasilanlarin, diisiince ve diplomatik
davranislarda da paylasildigi gergeginde yatmaktaydi” (Constantinou, 1996: 130). Hatta ilk
diplomat heyeti, bu elgiler aras1 ortak yemek paylasimi uygulamasi sayesinde kurulmustur.
Yunanlilar “gastronomik ideallerin en degerlisine ulagsmay1 bagsarmiglardir: abartisiz lezzet,
sagliga 6zen, denge ve 6l¢ii — siyasi bi¢gimlere benzer bir mutfak kiiltiiri” (Albala, 2011: 17).

Bati1 medeniyetinin ideal kdkeni olarak kabul edilmislerdir.

Ik ¢aglarda toplumlar, gidanin édeme araci olarak kullamldigi, gida iiretimi ve
dagitimini kapsayan bir sistem tizerine kurulmus, farkli medeniyetlerin ortaya ¢ikmasindan
sonra gida bu toplumlari birbirine baglamaya yardimci olmustur (Standage, 2009: 13). Yeni
Diinya bile, Avrupalilarin Arap tliccarlarinin baharat tekelini ortadan kaldirmak ve yeni gida
ticareti rotalar1 olusturmak icin ¢aba gostermeleri nedeniyle kesfedilmistir. Baharatlarin
cazibesi, Iskenderiyeli ve daha sonra Romali denizcileri, Arabistan'1 es gegerek Hindistan'm
bat1 kiyisina ge¢cmeleri ve Avrupa'ya yonelmeleri konusunda tesvik etmistir. Bu durum,
Avrasya'nin en giiclii imparatorluklarinin ticaret yollartyla birbirine baglanmasiyla
sonuglanmustir. Islam diinyas1, 15. yiizyilda Dogu ile ticaretin yaklasik %80'ini elinde tutarak
“ticaretin gelisebilecegi verimli bir ortam” saglamistir. Bu durum Avrupalilarin Dogu'ya
alternatif yollar bulmaya c¢alismasiyla sonuglanmis, en Onemlisi baharatlar (gida)
“Columbus'un batiya gitmesine, Vasco de Gama'nin doguya dogru yeni deniz rotalar
olusturmasina” ve “diinyanin ilk dolagimina ilham vermesine” yardimci olmustur. Ancak,
baharatlar 17. ylizyilda daha ekonomik hale gelince, donemin diplomasisi adina 6nemli bir

vasita olmaktan ¢ikmustir (Lusa ve Jakasevic, 2017).

Gida kaynaklarinin kontrolli, savaglarda ¢ogunlukla etkili bir silah olarak
kullanilmigtir. Publius Flavius Vegetius Renatus bu durumu, “ordular savaslardan ziyade
acliktan yok olmaktadir, aglik kilictan daha acimasizdir” (Milner, 1996: xxvi) seklinde
agiklamistir. Gida kaynaklar1 ve lojistik, Biiyiik iskender'in fetihlerinde, Roma ve Kartaca
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arasindaki Ikinci Punic Savasi sirasinda, daha sonra Amerikan Devrim Savasi'nda ve
Napolyon'un zaferlerinde 6dnemli rol oynamistir. Austerlitz savasindan sonra Napolyon,

“Ordular mideleri {izerinde yiirlir” sonucuna varmistir (Standage, 2009: 144).

Gastrodiplomasi ¢ogunlukla, kdkleri Cardinal Richelieu’nun kalict elgilik sistemini
olusturmasina dayanan modern diplomasinin ortaya ¢ikmasiyla baglantilidir. XIV Louis
veya Giines Krali, giliciinii géstermek ve kendini insanlardan uzaklastirmak adina torenleri
kullanmigtir. Kralin uyandigi andan uyudugu ana kadar gecen siirede her sey torensel bir
havada yapilmistir. Versay mutfaklarinda 324 kisi ¢alistiran Fransiz Hiikiimdar XIV Louis
icin mutfak savurganligi kisisel bir 6zellikti (Lair, 2011: 146). Torenlerden yararlanma,
Fransiz mahkemesini Avrupa mahkemeleri arasinda son derece etkili hale getirmisti. Antik
Rejim, 19. yiizyilin yeni segkinlerine burjuva kesime hizmet etmek icin Fransiz
Devrimi'nden sonra kendi restoranlarini agan en iyi seflere, “haute cuisine’e”, erisime
sahipti. Boylece, siyaset ve kiiltlirin merkezi olmasimnin yam sira, Paris kisa siirede

Avrupa'nin gastronomi baskenti de olmustu (Lusa ve Jakasevic, 2017).

Gastrodiplomasinin ilging bir 6érnegi de 18. yiizyilda Fransa Kralina gelen ve sayisiz
mutfak caliganinin arasinda Tiirk Kahvesini bulan kiginin de bulundugu iddia edilen Tiirk
elcisidir (Constantinou, 1996: 125). Gastronomi ayn1 zamanda, Osmanli Imparatorlugu ile
Avrupalilar arasindaki diplomatik iletisimde de 6nemli rol oynamaktaydi. Bu 6nemin yam
sira, diger gastronomi farkliliklar1 da iki iilkenin seckin tabakalarmin birbirlerinin
mutfagindan etkilenmeleri konusunda iistlerine diisen rolii oynamistir. Ayr1 bir yemek odast
olmadan, kadinlardan ayri, sessizlik icerisinde pegete, catal ya da bigak kullanmadan yenen
kiigiik ve mahrem 6giinlere alisik olan Osmanlilar, Avrupali adetleri karsisinda sasirmislardi.
Bu durum, “Dogu-Bati gastronomi egzotizminin baslamasinda” etkili olmustur (Lusa ve

Jakasevic, 2017).

Fransiz devriminin etkisi Bati Avrupa’da mutlak¢i rejimlerin sonunu getirmis,
hiikiimdarlarin “Tanri’’nin yeryiiziindeki temsilcisi olarak her seyden ve herkesten” (De
Vooght, 2011: 171) iistiin oldugu inanisinin yok olusu seklinde kendini gostermistir. Bir
grup saray mensubunun hiikiimdar etrafinda toplandig1 17.yiizy1l ve 18. yiizyillardan farkli
olarak, 19. yiizy1l saray yemekleri neredeyse her giin her tliirden insani bir araya toplamustir.
Bu durum, yiyecek yardiminda bulunan krallarin ve kraligelerin daha siradan goériinmesini

saglamistir (Lusa ve Jakasevic, 2017).
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Bir diplomat daima misafirlerini kendi iilkesinin yemekleriyle etkilemeye ¢alisir,
ancak misafirin kendi iilkesinden yemekler sunarak ona da saygi gosterir. Ornegin ‘hotdog’,
1939’iin haziran ayindan beri Amerika’nin dis iliskilerinde 6nemli rol oynamaktadir. Bagkan
Franklin D. Roosevelt Ingiltere kral ve kralicesi igin bir piknik diizenlemistir. Temel
yaklasimlardan biri, yaklasan savasta Amerikan’in Ingiltere’ye destegini gdstermek
istemesiydi. Ancak, The New York Times 6n sayfada yer alan hikayeyi “Kral hotdog deniyor
ve daha fazlasini istiyor” basligiyla paylasti1 (Barry, 2009). Bu durum, gidalarin diplomaside
ne kadar onemli oldugunu gostermektedir. Kralin popiiler Amerikan atistirmaliklarindan
hoslandig1 ve hatta bira igerken dostluk ve anlayis mesaji génderdigi bilinmektedir (Lusa ve
Jakasevic, 2017).

20. ylizyilda gida “Soguk Savas sirasinda ideolojik bir silah” roliinii iistlenmistir
(Standage, 2009: 156). Komiinistlere kars: silah olarak kullanilan en bilindik gida 6rnegi,
Sovyetlerin Bat1 Berlin'e karayolu, demiryolu ve kanallarla erisimi engelledigi Berlin blokaj
sirasinda (Haziran 1948'den Eyliil 1949'a kadar) meydana gelmistir. Miittefikler, Berlin
Ablukasini, Bati Berlin'deki insanlara malzeme tasimak i¢in kullanarak tepki
gostermislerdir. Benzer bir gida kullanimi 1949 yilinda ablukaya dikkat ¢cekmek adina ABD
tarafindan olusturulan bir posterde gosterilmistir. Posterde kiiciik bir kiz elinde bir bardak
siit tutmaktadir ve posterde kizin iizerinde uctugu goriilen ucaktan bardak bardak siit
birakilmaktadir. Mansget soyledir: “Siit... demokrasinin yeni silah1” (Lusa ve Jakasevic,
2017).

Bir sonraki 6rnek 1959 sonbaharinda ortaya cikmustir. Sovyet Birligi Hiikiimet
Bagkani Nikita Khrushchev, ilk Amerikan hot dog’unu ABD’ye yaptig1 bir ziyaret sirasinda
“ilk 1sirik, giivenlik ajanlar1 yiyecegin iizerine bir Gayger sayacini tutana kadar beklemek
zorunda kaldiktan sonra” (Barry, 2009) tatmistir. Hot dog hakkinda yorum yapmasi
istendiginde ‘“harika, muhtesem” olarak yorumlamis ancak yeterli olmadigini eklemistir”
(WNYC.org, 2014). Bu, Soguk Savas'in “gida cephesinden” ¢atismasinin 6rnegidir (Lusa ve
Jakasevic, 2017).

Gidanin diplomasideki rolii, Giliney Kore Bagkani Park Chung Hee’nin Bagkan
Lyndon Johnson’a yazdig1 ve Vietnam’da savasan askerlerinin kimchi (geleneksel bir Kore
yemegi) kithgindan dolayr muzdarip olduklarindan yakindigi mektupta da
gbzlemlenebilmektedir (Sang-Hun, 2008). Amerikalilar kimchi'nin teslimatini finanse

ettikten sonra, Disisleri Bakan Yardimcis1 William Bundy soézde, “Vietcong'un kimchi
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geldiginde Korelileri asla tutamayacagi” sonucuna varmistir (Lusa ve Jakasevic, 2017).
Resmi ziyaretler icin zaman zaman resmi olmayan yemekler diizenlenebilir, bu da
diplomatik yakinligir artirir ve “birlikte yemek yiyenler arasinda daha olumlu sosyal
etkilesimler yaratir”. (Spence, 2016: 2). Ornegin, 2001'de Baskan George W. Bush, Rusya
Devlet Baskani Vladimir Putin'i Afganistan'daki durumu ve Anti-Fiize Antlagsmasi'ni
goriismek lizere Teksas'taki ¢iftligine davet etmis ve bir barbekii meniisii organize etmistir
(Sanger, 2001). Cin Devlet Baskan1 Jiang Zemin de ABD'ye yaptig1 son ziyareti sirasinda
Bush'un Crawfort'taki ¢iftliginde agirlanmistir ve barbekii bir kez daha dostane iligkiler
gelistirmek amacina hizmet etmistir. Ev misafirperverligi daha 6nce Baskan Putin, Bagsbakan
Tony Blair ve Suudi Arabistan Veliaht Prensi Abdullah’a sunuldugu i¢in, "Bay Jiang en iist

diizeyde agirlaniyor” (Eckholm, 2002) sonucuna varilmistir.

Diplomatik resepsiyonlarda ve zirvelerde sunulan yemeklerin niteligi, karar verme
siireci acisindan ¢ok onemlidir. Ornegin, tath tatlar dostane bir etki yaratiken, aci tatlar
diismanhig1 arttirmaktadir (Sagioglou ve Greitemayer, 2014: 1589-1597). Eski Fransa
Bagbakani Jean-Pierre Raffarin'e gore, “masa; giiciin etki ettigi, gerilimlerin hafifletildigi ve

iligkilerin kuruldugu yerdir” (Watfa ve Pallister, 2017).

Bu dogrultuda gastrodiplomasi bilimi giin gectik¢e daha da 6nemli bir hal almaktadir,
clinkii yeryliziindeki her {ilkenin kendine 6zgii bir mutfagi ve mutfak tarihi vardir. Bu
nedenle, bir wulusun tarihinin Ogrenilmesine, o {ilkenin mutfak kiiltiirlinden
baslanabilmektedir. Geleneksel mutfaklar uluslararasi etkilesimin kaynagi ve hedefi

olabilmektedir.
2.6. Diinyada ve Tiirkiye’de Gastrodiplomasi Stratejileri

Son yillarda iilkeler uluslararasi alanda, diplomatik strateji olarak mutfaklarini bir arag
olarak kullanmaktadir. Ulkelerin 6zgiin mutfak kiiltiirleri diplomasi ile birlestirilerek,
iilkelerin tanittim1 ve diger llkelerle etkilesim ve is birligini gelistirmek gibi diplomatik
amaglara hizmet edebilmektedir (Bucak ve Yigit, 2019). Bu nedenle diinyada
gastrodiplomasi stratejilerini etkin sekilde uygulayan basta Tayland olmak iizere Asya

ilkelerinin oldugu goriilmektedir.

Bu dogrultuda gastrodiplomasi stratejilerini uygulayan iilkeler ve bu iilkelere ait

uygulamalar asagida yer almaktadir.
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Uriin Pazarlama Stratejisi

Tablo 2.1°de Japonya, Malezya, Giiney Kore, Tayvan, Tayland iilkelerinin iiriin

pazarlama stratejisi kapsaminda faaliyetleri yer almaktadir.

Tablo 2.1. Uriin Pazarlama Stratejisi

Gida malzemelerinde maliyet sorunlarini yonetmek i¢in denizasiri
kurumsal tiyeler ve kurumsal bireyler gelistirdi.

Japonya ] )
Yurtdis1 lokantalari {izerinde arastirmalar yapti ve hiikiimete onerilerde
bulundu.

Malezya yoresel restoranlarinin Franchise liyeligi i¢in ¢evrimigi
uygulamalar agt1 ve tanitim konusunda danigsmanlik, ag ve rehberlik
sagladu.

Malezya

Yer se¢imi, outlet tasarimi, insaat, meni ve tarifler, satin alma, mutfak
yiyecek, icecek egitimi ve yeni iiretim gelistirme konularinda franchise
sahiplerine danismanlik sagladi.

Diinya ¢apinda magaza zincirleri act1.

Giiney Kore | islenmis gidalar1 restoran meniilerine ve magaza raflarmna yerlestirdi;
Ingiltere nin Tesco magazalarinda Kore Lezzeti Sergisi diizenledi.

Diinya ¢apinda 3.500 magaza, 50 gida markasi ile 10.000 istthdam

olusturmay1 planladi.
Tayvan : L R
Bir magaza zinciri olan Din Tai Fung Restaurant Inc. ve 85°C Bakery

Café’nin tanitimin1 yapti.

2010 yilinda deniz tiriinleri ihracatini gelistirdi ve 191 milyar dolar kar etti.

Teftise ve belirli kriterlere bagl olarak yurtdisi restoranlarini
ruhsatlandirdi. Bu ruhsatlandirma, s6zii edilen restoranlarin en az bir yil
Tayland boyunca isletiliyor olmasi, haftada en az bes giin agik olmasi, kredi karti
sirketleri tarafindan onaylanmis olmasi, Tay ase¢ilik egitimine sahip
Taylandli gefleri istihdam ediyor olmasi; Tayland'dan belirli oranda
hammadde ve ekipman kullanmasi ve moniide en az alti Tayland yemegi

bulundurmasi gibi birtakim kriterler gerektirmekteydi.

Kaynak: (Zhang, 2015: 11)

Gida Etkinlikleri Stratejisi

Tablo 2.2°de Malezya, Peru, Giiney Kore, Tayvan iilkelerinin gida etkinlikleri stratejisi

kapsaminda uygulamalar1 yer almaktadir.
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Tablo 2.2. Gida Etkinlikleri Stratejisi

Bir gece pazari da dahil olmak iizere Malezya Mutfagi New York kampanyasi
baslattt; biiyiik solen, konus ve tat; New York, New Jersey ve Connecticut'ta
Malezya restoran haftasi; seflerin gezisi, noodle festivali; Asya siipermarket
tanitim1 (“Asya gida pazarinda bir Malezya tad1”); rendang yemek yarismasi,

perakende alicilar gezisi ve bir Malezya ustalik sinifi (master class)

e Sydney'de “Malezya'nin Oykiisii” etkinligine sponsor oldu.

Malezya
e ‘Taste of Melbourne’ festivaline ortak oldu.
e Malezya mutfagini tanitmak amaciyla bir ay siiren “May-laysia” etkinligine
sponsor oldu.
e Ingiltere'de “diinyanin en kokulu meyvesinin”, Durian’in, satigini
gercgeklestirdi.
e Gastronomi yayinlar1 Gourmand Diinya Yemek Kitab1 Odiiliinii kazandi.
e ispanya'nin en 6nemli gida fuart Madrid Fusion'a katildi.
e Diinya Seyahat Odiilleri'nde Diinyanm En Iyi Mutfak Mekani olarak
tanindi.
* Bolgesel mutfaklar {izerine arastirmalar yayinladi.
* Peru kakaosunun 6zgiinliigiine vurgu yapti.
* Diinya Gida Bayramini1 Kutladi.
Pert * Restoranlar1 Michelin yildiz1 aldi.

» Iyi Kullanim Uygulamalar1 Uzmanlar1, mutfaklar ve gida fuar

personellerini degerlendirdi.
* Yemek yarismalar diizenledi.
* Kadin seflere odiiller verdi.
* Picanterias’i, Peru'nun kiiltiirel mirasinin bir pargasi olarak ilan etti.
* Kinoa iizerine bir kitap tanitti.
» En iyi Peru gida iiretimlerine Altin Odiil armagan etti.

* Bir Hidrobiyolojik Kaynaklar Forumu Diizenledi.
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Tablo 2.2. Gida Etkinlikleri Stratejisi (devami)

Giiney Kore

» K-Wave Kiiltiir Festivali'ne katildi.
* Londra'daki “All Eyes on Korea” sergisinde mutfagini sergiledi.

* Davos'ta 20 y1l fermente edilmis soya macunu ve 30 y1l fermente edilmis

=99

soya sosu igeren “100 yillik bir aksam yemegi” ne ev sahipligi yapti.

* New York Modern Sanat Miizesi'nde eglence endiistrisi personeline gida

temin etti.

» Singapur ve Hong Kong'da M.net Asya Miizik Odiilleri siiresince gida temin

etti.
* KC-wave kongresi KCON'da Kore mutfagini tanitti.

* Bibigo gida kamyonu, geleneksel Kore yemeklerini servis etmek iizere Los

Angeles'1 dolagmaktadir.
* Bibigo’nun kurulus y1ldontimiinii kutladi.
* (Gida tadimcilarina anket yapti.

* Los Angeles'ta Bibigo kafa bantlari, el ¢antalar1, havlular ve maskeler

kullanarak “Bibigo ile K-pop Yildizlarin1 Destekle™yi kutladi.

* Louis Roederer Yilin Sarap Listesi ddiiliinii ald1.

Tayvan

* Paris ve Londra'da bir mutfak sanat1 gdsterisi diizenledi

* Lee Ang’in Washington DC'deki Eat Drink Man Woman filminde devasa bir

Tayvan’a 6zgii etli noodle partisi diizenledi.

» Kokmus tofu ve istiridye omletine dikkat gekti.

* Taipei Uluslararasi Etli Noodle Festivali diizenledi.
* Helsinki Restoran Giinii'ne katildi.

* Miami'de Tayvan Gurme Gecesi diizenledi.

Kaynak: (Zhang, 2015: 12)

Koalisyon Olusturma Stratejisi

Tablo 2.3’de Malezya, Giiney Kore, Japonya, Peru, Tayland iilkelerinin koalisyon

olusturma stratejisi kapsaminda gastronomi ve turizm gibi ortak ilgi alani bulunan

paydaslarla olusturdugu is birlikleri yer almaktadir.
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Tablo 2.3. Koalisyon Olusturma Stratejisi

Malezya * Facebook yarigmasi yapmak i¢in otellerle ortaklik,

» Starwood Tercihli Misafir programina katilan konuklar i¢in VIP mutfak
deneyimlerine erigebilirlik,

* Malezya Mutfak Programina uluslararasi otelleri dahil etmek i¢cin Malezya
elgilikleriyle ortaklik,

» Avustralya MasterChef grubu ile ortaklik,

Giiney Kore * Los Angeles'taki Kore Kiiltiir Merkezi ile ortaklik,

* Fransiz mutfak okulu Le Cordon Bleu ile Kore-Fransiz fiizyon
yemeklerinin yemek kitabini yayinlamak i¢in ortaklik,

Japonya * Yurt disindaki mutfak organizasyonlariyla kurulan baglantilar yoluyla

insan kaynaklarini gelistirdi.
* Japon yemekleri ile ilgili yurtdis1 ihtiyaclar {izerine arastirmalar yapt.
Japonya'daki kurumsal iiyelere bilgi verdi ve Japonya'da iretilen gida
maddelerine iliskin halkla iliskiler yiirtitmek adina yerel medya ile ortaklik
kurdu.

Peru * Gastronomlar, beslenme uzmanlari, yemek pisirme bilgi merkezleri,
restoran sahipleri, ascilar, arastirmacilar, sarap uzmanlar1 ve gazetecilerle
calistr.

« Universiteler, ciftciler, kiiciik dl¢ekli balikgilar, pazardaki tiiccarlar, kamu
ve 0zel kuruluslarla ¢aligt1.

Tayland *Yurtdigi Tayland restoranlar1 Visa veya American Express tarafindan
ruhsatlandirilmalidir.

Kaynak: (Zhang, 2015: 13)

Kanaat Onderleri Kullanmimi Stratejisi

Tablo 2.4’de Malezya, Peru, Japonya, Giiney Kore iilkelerinin kanaat onderleri

kullanimu stratejisi kapsaminda 6nemli cografi yerlerini ve Diinya ¢apinda bilinen {inlii

insanlarin1 dahil ettigi faaliyetler yer almaktadir.
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Tablo 2.4. Kanaat onderleri kullanilmasi stratejisi

Malezya

» MasterChef finalisti ve blog yazari, iilkenin sekiz gilinlitk mutfak turuna sekiz
“gurme” gotiirdii.

» Avustralya MasterChef sampiyonu Malezya Mutfak Programi igin Yeni
Zelanda Auckland Food Show'da canli yayinda yemek pisirdi.

Peru

* Diinyaca tinlii sef Alain Ducasse Mistura'ya katildi
* Peru'da yasayan Fransiz sef Hervé Galidie, Mistura'da mutfak sergisi act1 ve
konferans verdi.

* René¢ Redzepi ve Ferran Adriéd gibi diinyaca iinlii sefler Mistura festivaline

davet edildi.

Japonya

* Washoku (geleneksel Japon mutfagil) UNESCO’nun Manevi Kiiltiirel

Miraslari listesine eklendi.

* Japon restoranlar1 Michelin Rehberi’nde listelendi.

Giiney Kore

* Restoranlar1 iyi yemek kategorisinde Michelin Rehberi’nde listelendi

* Psy’nin Harvard Universitesi konferansinda “Bibimbap” meniisii hazirladi.

+ Ogle Yemegi icin Psy Meniisii tanitildi.

» Uluslararasi etkinlik, 35°i Nobel Odiilii sahibi olmak iizere, 78 iilkeden 800

konuga yemek servisi yapti.

» Isvigre Diinya Ekonomi Forumu'nda Kore Gecesi'ne ev sahipligi yapti.

* 2012 Olimpiyat Oyunlar1 Diizenleme Komitesi bagkan1 Baron Sebastian Coe
ve 300 VIP’yi, Londra’da diinyaca iinlii Victoria & Albert Miizesi'nde Bibigo
yemegine davet etti

» MasterChef Kore sampiyonu, Psy’nin sefi olmak i¢in goniillii oldu.

* Pekin’in kent simgesi olan Diinya Ticaret Merkezi'nde bir outlet ve bir kahve
diikkani agti.

* Baverly Hills'de konuklara, Bibigo iriinlerinin dagitildigi, yeni bir yemek
kitabinin yaymlanma ve imzalanma kutlamalarini diizenledi.

* Londra'daki Saatchi Galerisi'nde bir Kore banketine ev sahipligi yapt1 ve
Viscount Rothermere Leydisi ve eski first lady Shane Blair gibi kanaat
onderlerini davet etti

* Kore kimchisini, UNESCO’nun Manevi Kiiltiirel Miraslar listesine ekledi.

Kaynak: (Zhang, 2015: 15)
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Medya Kullanim Stratejisi

Tablo 2.5’de Giiney Kore, Japonya, Malezya, Peru, Tayvan, Tayland iilkelerinin iiriin

medya kullanimi stratejisi kapsaminda gastrodiplomasi kampanyalarini duyurmak, diger

tilkelerle etkilesimi artirmak ve hedef kitlelerle iyi iligkiler kurmak adina geleneksel ve

sosyal medyay1 kullandig1 uygulamalar yer almaktadir.

Tablo 2.5. Medya Stratejisi

Giiney Kore

* Psy'nin Twitter ve Facebook hesaplarin1 ‘Psy Bir Sef Istiyor’ etkinligi icin
kullandi.

* Bibigo, Kore mutfaginin ve tariflerinin ilgin¢ hikayelerini tanitan “Bibigo
Marka Kitab1” n1 yayinladi

* Psy’in oynadig1 reklamlar yayinladi.

* Yemek pisirme yarismasi finalistleri i¢in videolar hazirlad1 ve hayranlarina

www.psygobibigo.com'da oy verme imkan1 sundu.

* Psy BBC ile roportaj yapti.

* Psy’nin sefi Kore haberlerinde yer aldu.

* Cesitli yemek festivallerine yesil gida kamyonlar yerlestirdi.

* Youtube.

* Gida Kabinleri.

* Psy Maskesi.

* Psygo Bibigo Meniisii.

* “En sevdiginiz BIBIGO videosunu Facebook'ta paylasin!” Odiil kazanmak
icin Gizemli Kaz1 Karti.

* Bibimbap Kuponu

Japonya

» Japonca ve Ingilizce bir mutfak dergisi yayimladi.

* Egitici materyaller yayinladi

Malezya

» kampanya ana sayfasi, Twitter, YouTube, MalaysianresturantNYC.com,
brosiir, Cince gazete, yerel Ingilizce gazete, poster, canli TV yaymu, tarifler
iceren bir telefon uygulamasi, restoran haritas1 ve Malezya turizmi kullanilda.

* Malezya mutfagi gezisi 6diillii bir Facebook yarigmasina sponsor oldu.

+ Unlii mutfak editérleri ve kdse yazarlart Malezya'y1 gezdi.

Peru

+ Kampanya ana sayfasini kulland.

* Mistura telefon uygulamasini olusturdu.

* Peru mutfaginin belgesel filmini yapti.
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Tablo 2.5. Medya Stratejisi (devami)

Tayvan * Cok dilli bir kampanya ana sayfasi olusturdu.
» Kapsamli bir restoran ve tarif listesi hazirladi.

» Cince ve Ingilizce bir haber medyasi hedefledi.

Tayland + ABD Biiyiikel¢iligi Tarim Isleri Dairesi Baskanlig1 tarafindan olusturulan 6zel
bir rapor yayinladi.
» Kampanya ana sayfasi olusturdu

» Tayland medyasini, Ingilizce haber medyasimi ve sosyal medyay1 kulland:

Kaynak: (Zhang, 2015: 16)
Egitim Stratejisi

Tablo 2.6’da Japonya, Malezya, Peru, Giiney Kore, Tayvan, Tayland iilkelerinin
egitim stratejisi kapsaminda mutfaklarinin imajimi giiclendirmek ve yabanci iilke insanlarina
mutfaklarint sevdirmek adina diizenledikleri katilimci egitim Ogretim programlari

gosterilmektedir.

Tablo 2.6. Egitim Stratejisi

Japonya * Cesitli iilkelerdeki mutfak organizasyonlar1 ve gastronomi okullar ile
etkilesime girerek ve atdlye caligmalari igin egitmenler gondererek Japon
yemekleri hazirlama konusunda insan kaynaklar1 gelistirdi.

» Ingiltere'nin ilk Japon yemek okulu Sozai'yi baslatti.

» Londra ve Paris'te sake seminerleri diizenledi.

Malezya * Medya tinliileri ile Malezya yemek kurslar1 diizenledi.

Peru * Gastronomi okulu Le Cordon Bleu Peru, 20'den fazla iilkeden &grenci ¢ekti.

Giiney Kore « “Kore’ye Ozgii bir Siikran Giinii Partisi Hazirlamak Kolay” baslikl1 bir yemek
kursu diizenledi.

* Giiney Kore'de biiylikelgi ailelerine Kore mutfagindan yemekler sundu.

» “Bibimbap Gezginleri” diinyay1r dolasarak Kore yemeginin taninmasina
katkida bulundu.

* Bibigo, Los Angeles'taki {iniversiteleri ziyaret etti ve Ogrencilere yemek

numuneleri sundu.

Tayvan * Diplomatlarin yemek pisirme gosterisine ev sahipligi yapti.

« Unlii sefler Fransa'da yemek kitaplar1 yayinlad.
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Tablo 2.6. Egitim Stratejisi (devami)

Tayland * Calisma Bakanlig1, Tay asgilarini egitmek ve kullanilan hammaddelerin nasil
satin alinacagini 6gretmek amaciyla yonergeler hazirladi.

* Teorik ve uygulamali yemek kurslar1 diizenledi.

* Oriental Hotel Ciraklik Programi, yurtdisi restoranlarinda sef olarak ¢aligmak
isteyenler i¢in Oriental Professional Thai Chef Program ve Oriental Thai
Cooking School'u baslatt.

* Dusit Thani Koleji, Suan Dusit Uluslararast Gastronomi Okulu ve

Rajamangala Teknoloji Enstitiisii profesyonel Tayland as¢ilik programlarn

baslatti.

Kaynak: (Zhang, 2015: 17)

Yukaridaki tablolarda ifade edildigi iizere Japonya, Malezya, Peru, Giiney Kore,
Tayvan ve Tayland’in mutfak kiiltiirlerini iilke markalasmasi kapsaminda, gastrodiplomasi
uygulamalarini stratejik bir ara¢ olarak kullandiklari gorilmektedir. Cesitli tilkelerde yapilan
uygulamalar 1s181inda gastrodiplomasi stratejilerini basartyla gerceklestirecek potansiyele
sahip olan Tiirkiye’nin mutfak tamitimi ve markalagma konusunda gastrodiplomasi

stratejilerini hedefleri arasinda yer almasi gerektigi goriilmektedir

2.7. Literatiir Taramasi

Arastirma konusu ile ilgili yapilan yerli ve yabanci literatiir taramasi sonucunda elde

edilen bilgiler asagida yer almaktadir.

2.7.1. Yerli Literatiir

Gastrodiplomasi, Tiirkiye’de yeni bir kavram olmasi nedeniyle literatiir taramasi
sirasinda kisith sayida calismaya ulagilmistir. Konu ile ilgili yerli alan yazin incelendiginde

asagidaki caligmalara rastlanilmaktadir.

Alan (2016) “Diplomaside Ozel Bir Alan: Gastrodiplomasi” bashkli ¢alismasinda
gastrodiplomasi ve kuliner diplomasi kavramlarinin gelisiminden s6z etmektedir.
Gliniimiizde insanlarin daha sik ve rahat seyahat ettiklerine vurgu yaparak, gastronomi
turizmi agisindan ydresel iirlinlerle hazirlanan yemeklerin cazibe giiciliniin insanlar1 turizm

yerlerine ¢cekmek i¢in kullanilmasi gerektigine vurgu yapmaktadir. Ayrica gastrodiplomasiyi
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kampanyalarin1 uygulayan, iilkelerin hem kiiltiirlerini anlatmak hem de ulus markasi olarak

mutfaklarini diinyaya tanitmay1 amagladiklarina dikkat cekmektedir.

Aksoy ve Cekig (2018) “Gastronominin Yumusak Gii¢c Olarak Kullanimi Uzerine Bir
Inceleme” isimli ¢alismalarinda diinyada ve Tiirkiye’de gerceklestirilen gastrodiplomasi
orneklerine yer vermislerdir. Yemegin yumusak giiciinii diplomatik olarak uygulayan ilk
devletlerin Asya iilkeleri oldugunu belirtmistir. Ozellikle Tayland ve Giiney Kore, iilke
stratejisi haline getirdikleri bu konuda sivil toplum 6rgiitlerinin destegiyle tanitim projeleri,
festivaller, diplomatik davetler ve gastronomi fuarlariyla kiiltiirel yayilma alanlarini
genisletmeye; diger {iilkelerde actiklar1 etnik restoranlarla, ulus marka imajlarini
yiikseltmeye calistiklarini ifade etmislerdir. Bu iilkelerinden sonra Peru ve Amerika Birlesik
Devletleri’nin de benzer uygulamalara gittiklerini belirtmislerdir. Ancak Tirkiye’de

konuyla ilgili ¢aligmalara yeterince yer verilmedigine dikkat ¢ekmislerdir.

Tiirker (2018) “Gastrodiplomasi Tiitk Mutfaginin Tanitiminda Bir Arag¢ Olabilir mi?”
1simli calismasinda gastrodiplomasi kavramini incelenmis ve Tiirkiye'nin mutfak kiiltiiriiniin
tanittminda gastrodiplomasinin nasil kullanilabilecegini ortaya koymaya calismistir.
Gastrodiplomasi kampanyalarmi ilk uygulamaya baslamis olan Tayland’in uluslararasi
basarisina dikkat ¢ceken yazar Tiirk Mutfaginin taniiminda gastrodiplomasi uygulamalarinin
baslatilmasi, Tiirkiye'nin yumusak bir gii¢ elde etmesine, ayrica son yillarda kamuoyunda
ortaya ¢ikan birtakim olumsuz Tiirkiye imajinin degismesine yardimci olacak ve Tiirkiye’de

turizmin gelismesine katki saglayacagini belirtmistir.

Bucak, Yigit ve Okat (2019) “Tiirk Mutfagi Tanitim Faaliyetlerinin Gastrodiplomasi
Kavrami Acisindan Incelenmesi” adli ¢alismalarinda Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’na bagh
Tanitma Genel Mudiirligii'niin gergeklestirmis oldugu Tiirk mutfag: taniim faaliyetlerini
gastrodiplomasi kavrami agisindan incelemislerdir. Icerik analizi ile inceledigi on alt1 tanitim
biilteninde; Tiirk mutfag: ile ilgili on dort adet gastrodiplomasi faaliyeti tespit etmistir.
Biiltenlerin incelenmesi sirasinda, bir¢ok Tiirk mutfag: tanitim faaliyetine rastlamis ancak
calisma kapsaminda, belirlenen 6l¢iitlere gore diger tanitim faaliyetlerini dikkate almamustir.
Analiz sonucunda tanitim faaliyetleri iki iilkede (Kanada ve Cin) iki kez, diger iilkelerde
(Rusya, Isvigre, Fransa, Malezya, Avustralya, Bahreyn, Ispanya, Japonya, Polonya,
Ukrayna) birer kez gerceklestirildigi goriilmiistiir. Tanitma Genel Miidiirliigii tarafindan
uygulanan Tiirk mutfagi tanitim faaliyetleri dort baglik altinda gergeklesmistir. Bu bagliklar
altinda siralanan calismalar Rusya ve Avustralya’da diizenlenen “Tiirk Mutfagi Konulu

Yemek Yarismalar1”, Isvigre, Malezya, Fransa, Bahreyn, Kanada, Ispanya ve Cin’de
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diizenlenen “Tiirk Mutfag: Kiiltiirtinii ve Tarihini Konu Alan Tanmitim Giinleri/Haftalar1”,
Kanada, Polonya ve Ukrayna’da diizenlenen “Tiirk Kahvesi Kiiltiiriinii ve Tarihini Konu
Alan Etkinlikler” ve son olarak Japonya ve Cin’de diizenlenen “Tiirk Mutfagi Konulu

Yaymlar” olmustur.

Bucak ve Yigit (2019) “Gastromilliyetcilik ve Gastrodiplomasi Kavramlar1 Uzerine
Bir Degerlendirme” isimli ¢alismada gastronomi alaninda yeni kavramlar olan
gastromilliyetcilik ve gastrodiplomasi kavramlarini agiklayarak ulusal mutfagin
korunmasinda, tanitilmasinda ve siirdiiriilebilir hale getirilmesinde bu iki kavramin énemini
ortaya koymaktir. Caligma kapsaminda diinyadan ve Tiirkiye’den, gastromilliyetcilik ve
gastrodiplomasi faaliyetlerine ornekler verilerek degerlendirmeler yapilmistir. Yazar
calismanin sonug¢ kisminda; bu iki kavramin 6nemine vurgu yaparak Tirk mutfaginin tiim
diinyaya tanitilmasinda, gastromilliyet¢ilik ve gastrodiplomasi faaliyetlerinin énemli rol

istlenecegi sonucuna varmistir.

2.7.2. Yabanci Literatiir

Kamu diplomasinin alt dallarindan biri olan gastrodiplomasi kavraminin temelinde
kiiltiirel diplomasi, yumusak giic ve ulus mutfaginin markalastirilmas: 6geleri yer
almaktadir. Gastrodiplomasi kavrami ile ilgili yabanci literatiir derinlemesine
incelendiginde, nitel veri toplama tekniginden daha fazla yararlanildig1 gbze ¢arpmakladir.
Bu dogrultuda konu ile ilgili alan yazin incelendiginde belli bashi ¢aligmalar asagida

siralanmaktadir.

Ruddy, (2014). “Hearts, mind sand stomachs: Gastrodiplomacy and the potential of
national cuisine inchanging public perception of national image” adli Amerika’da yapmis
oldugu makalesinde farkli lilke mutfaklarina ait yiyecekleri katilimcilara sunmustur. Yazar
calismada, katilimcilarin yabanci iilke mutfaklarina ait olan tiriinleri tiikettikten sonra, iilke
imajlar1 hakkindaki algilarinin degisip degismedigini dlgmektedir. Calismada katilimeilarin
%55,71°1 bir iilkenin ulusal yiyecegini tattiktan sonra, o iilke veya kiiltiire ait diistincelerinin
degistigini ifade etmistir. Bu iilkeler arasinda Etiyopya, Tiirkiye, Tayland, Cin, Kore ve
Liibnan yer almaktadir. Ote yandan katilimcilarin %84’{i bir iilkenin ulusal mutfak kiiltiiriinii
deneyimledikten sonra o iilkeye seyahat edebileceklerini belirtmislerdir. Dolayisiyla,
yiyeceklerin iilke imajini1 artirmada etkin bir sekilde kullanilabilecegi ve turistlerin seyahat

fikirlerine dogrudan etkisi oldugu sonucuna varilmaktadir.
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Chapple-Sokol, (2013) “Culinary Diplomacy: Breaking Bread to Win Hearts and
Minds” isimli calismada; gastrodiplomasi ve yine ayni amaca hizmet eden mutfak
diplomasisi kavramini incelemistir. Yazar iilkelerin sahip oldugu mutfak kiiltiiriiniin

kiiltlirlerarasi etkilesim ve is birligi araci olarak kullandig1 sonucuna varmustir.

Nirwandy, Awang, (2014) “Conceptualizing Public Diplomacy Social Convention
Culinary: Engaging Gastro-Diplomacy Warfare for Economic Branding” adli ¢alismada
yazar gastrodiplomasinin yabanci kiiltiir ve toplumlarla iligki kurmak i¢in 6nemli bir
yaklasim oldugunu ifade etmistir. Ote yanda yiyeceklerin, bir ulus markasi olarak
kullanilmasinin {ilkeler arasinda 6nemli bir strateji aract olduguna vurgu yapmaktadir.
Dolayistyla yazar gastrodiplomasiyi iilkelerin giiclii ve egsiz mutfak kiiltiirlerinin kiiresel
line kavusmas1 ve ayni zamanda gastronomi ve turizm yoluyla gii¢lii ekonomi gelisimi
saglamasi icin gelisen bir politika olarak tanimlamaktadir. Yazar ayrica uluslararasi alanda
daha az etkiye sahip iilkelerin marka imajlarinin, mutfaklar1 araciligiyla olusabilecegi

sonucuna varmistir.

Rockower, (2012) “Recipes for Gastrodiplomacy. Place Branding and Public
Diplomacy” adli ¢alismada iilkelerin mutfaklarin1 diinyaya tanitmak ve uluslarin
markalagma c¢abalar1 icerisinde popiiler bir strateji olan gastrodiplomasi kampanyalarimi
uyguladiklarin1 ifade etmistir. Ayrica yazar iilkelerin kendi kiiltiirleri hakkinda kiiresel
farkindalig1 artirmak i¢in ekonomilerinde 6nemli miktarlarda biit¢e ayirdiklar1 sonucuna

varmigtir.

Rockower, (2014) “The state of gastrodiplomacy” isimli g¢alismasinda kamu
diplomasinin yeni trendilerinden biri olan gastrodiplomasi kavramini detayli olarak
incelemistir. Yazar gastrodiplomasinin devletlerarasi iliskilerde sozsiiz iletisim araci olarak
kullanilmast ve gastrodiplomasinin kamu ve kiiltiirel diplomasinin uygulanmasinda ve

yiiriitiilmesinde dinamik bir etken oldugu sonucuna varmustir.

Solleh, (2015) “Gastro-diplomacy As a Soft Power Tool to Enhance Nation Brand”
adli ¢alismada, kamu diplomasisi, yumusak gii¢ ve gastrodiplomasi kavramlarini teorik
olarak incelemistir. Kamu diplomasisinin alt dallarindan biri olan gastrodiplomasinin
iilkelerin ulus markasini gelistirmek icin uyguladigi yumusak bir gii¢ oldugu sonucuna

ulagmustir.
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Suntikul, (2017) “Gastrodiplomacy in Tourism” isimli ¢alismada {ilkelerin
politikalarinda gastrodiplomasi uygulamalarinin énemli rol istlendigine vurgu yapmaktadir.
Ote yandan kamu diplomasisi i¢inde turizm ve gidanin diplomatik bir potansiyel olarak

kullanilmas1 gerektigini belirmistir.

Wilson, (2013) “Cocina Peruana Para El Mundo: Gastrodiplomacy, the Culinary
Nation Brand, and the Context of National Cuisine in Peru” isimli ¢alismada ulus markasinin
tanitilmasinda ve lilke imajinin iyilestirilmesinde gastrodiplomasi uygulamalarinin 6nemli
bir rol oynadigima vurgu yapmaktadir. Bu baglamda Peru hiikiimetinin gastrodiplomasi

kampanyalarinda mutfak merkezli bir ulusal marka olusturduklarina dikkat ¢cekmektedir.

Zhang, (2015) “The foods of the worlds: Mapping and comparing contemporary
gastrodiplomacy campaigns” adli ¢alismada uluslarin markalasma hedeflerinde gidanin
etkin roliine vurgu yapmis ve bu dogrultuda mutfaklarini diinyaya tanitmak icin daha
yenilikg¢i stratejiler uygulayan Japonya, Malezya, Giiney Kore, Tayland ve Tayvan gibi
tilkelerin gastrodiplomasi kampanyalarin1 gida, egitim, medya iligkileri ve fikir liderlerinin

kullanimu stratejileri basliklar: altinda kargilagtirmali olarak analiz etmisti.
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3. BOLUM

3. DUNYA’DA GASTRODIPLOMASI UYGULAMALARI

Tarihte her zaman diplomatik iligkilerde yemek o6zellikli bir alan olmus, ancak
ozellikle 2000’11 yillardan itibaren stratejik olarak iilkelerin gastrodiplomasi ¢aligmalarinda
kendisini géstermeye baslamistir. Birgok iilkede ulus politikasi olarak gastrodiplomasi
uygulamalarim goérmek miimkiindiir. Ornegin Giiney Kore, Peru, Tayland, Malezya,
Japonya, Tayvan, Endonezya, ABD, Danimarka, Norveg, Isve¢, Avustralya, Italya, Fransa
ve Tiirkiye gibi iilkeler, gidalarin sahip olabilecegi bastan ¢ikarici nitelikleri fark ederek
ekonomik yatirimlari arttirmak, {ilkelerinin miraslarini yiyecekler yoluyla paylasmak i¢in bu

essiz gastrodiplomasi ortamini kullanmiglardir.

Bu dogrultuda Diinyada gastrodiplomasi kampanyalarin1 uygulayan iilkeler ve bu

tilkeler ait bilgiler asagida verilmistir.

3.1. Tayland’da Gastrodiplomasi Uygulamalari

Tayland’in mutfak kiiltiiriiyle 6ne ¢ikma fikri, genellikle seks turizminin merkezi
olarak bilindigi 1960 ve 1970 yillar1 arasindaki 6zel durumunun bir sonucu olarak ortaya
c¢ikmigtir. Bu donemde Tayland, komsusu olan Cin’deki savasa yanit olarak, Amerikan
askerleri i¢in bir dinlenme ve iyilesme iissii haline gelmistir. Cok sayida yabanci askeri
personelin varli§i, Amerikan askerlerine yiyecek saglayarak kazan¢ elde eden Tayland
konukseverliginin ve gida endistrisinin modernlesmesine ve bir dereceye kadar
Batililagmasina yol agmistir. Bu durum, Tayland mutfaginin diinyada taninmasini saglamis
ve Tayland’1 turistik bir yer haline getirmistir. Ik uluslararas1 Tayland restoraninin agilmasi

da bu doneme denk gelmektedir (Ranta, 2015).

Gastrodiplomasi uygulamalari, mutfak ve restoranlarini kiiltiirel diplomasi temsilcileri
olarak kullanan ilk iilke Tayland’dir. Diinya genelinde Tayland restoranlarinin artan
popiilaritesini fark eden Tayland hiikiimeti, bir y1l igerisinde Tayland restoranlarinin sayisini
5500'den 8000'e ¢cikarmak ve daha fazla insanin Tayland mutfagini tanimasini saglamak icin
'Global Thai’ (Global Tayland) programini baslatmistir. Global Thai programi, yurt
disindaki Tayland restoranlarimin Tayland gidalarini ithal etmelerini kolaylastirmayi,

Taylandl sefler istihdam edebilmeleri konusunda yardimci olmay1 ve diistik faizli bir kredi
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finansman programi bulabilemelerini saglamay1 amaglamistir (The Economist, 2002).

Tayland hiikiimetine gore restoran sayilarindaki bu artis, The Economist (2002)
dergisinin de belirttigi lizere, yalnizca daha ¢ok insan1 Tayland’1 ziyaret etmeye ikna etmek
adina binlerce insan1 baharatli, leziz Tayland yemekleriyle tanistirmak amaciyla degil, diger

tilkelerle iliskilerin derinlestirilebilecegi diistincesiyle de planlanmistir (Rockower, 2012b).

Tayland gastrodiplomasi uygulamalar1 Global Thai programinin ardindan, ‘Tayland:
Diinyanin Mutfag1’ (Thailand: Kitchen of the World) baslikli ikinci bir kampanyayla devam
etmistir. Disisleri Bakanligi Halkla Iliskiler Departmani biinyesinde, Tayland
gastrodiplomasi kampanyasi, Tayland’in tarimsal 6nemini vurgulamak, yemek kiiltiiri
hakkinda bilgi vermek ve en sevilen Tayland yemeklerini diinyaya tanitmay1 amaclamistir
(Qianng, 2015). Ote yandan Tayland yemekleri ile hem yerli hem de yabanci katilimcilari,
Tayland mutfaginin tarihi ve mevcut uygulamalar1 konularinda egitmeyi amaglamigtir
(Chapple-Sokol, 2013). Ayrica kampanya, Tayland Ticaret Bakanlig1 tarafindan belirlenen
kriterlere ve standartlara uyan Tayland restoranlarina 6zel "Tayland Markas1" sertifikasi
vermistir. Bu ¢ok yoOnlii markalasma kampanyasi konusuna, Chapple-Sokol, “Bu ¢ok
katmanli bir ulus markalagmasidir. Hiikiimet, Tayland'in itibarin1 artirmak igin birgok
Taylandli sefi yurtdisinda restoran agmak konusunda tesvik etmis, ancak belirli bir kalite
seviyesini koruyabilmek adina da restoranlarin sertifikalandirilmasi i¢in bir marka

yaratmistir” yorumunu getirmistir (Rockower, 2012).

“Thai Select” sertifikast alan restoranlar Tayland halkina, kiiltliriine ve cografyasina
0zglin bir cazibe kazandirmasi amaciyla sadece hijyen, giivenlik ve tat ile ilgili kontrol ve
kurallara degil, ayn1 zamanda Tayland ulusal imajiyla ilgili standartlara da uymak
zorundadir. Restoranlarin moéniilerinde, pad Thai ve Thai yesil kori (Thai green curry) gibi
belirli Tayland yemeklerini sunmalar1 ve tanitmalart gerekmektedir. Ayrica personel
kiyafetleri, dekor ve olusturduklar1 atmosfer araciligiyla Tayland kiiltiiriiniin belirli bir
imajin1 ya da tarzim1 yansitmalari da beklenmektedir (Ranta, 2015). Bu sertifika, Thai
yemeklerinin 6zgiinliiglini korumasinda son derece Onemli bir misyon iistlenmistir

(Karaosmanoglu, 2017:60).

Tayland'in  gastrodiplomasi programlari, Tayland Kkiiltiirliniin diinya c¢apinda
taninmasina yardime1 olmus, Tayland mutfagini ‘egzotik’ mutfaklar kategorisinden ¢ikarip

‘diilnya’ mutfaklar1 kategorisine tagimistir. Kamu diplomasisi kampanyalariin 6l¢tilmesi
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adina Olg¢iibilimler ve degerlendirmeler gegici bir sorun olmaya devam ederken
gastrodiplomasi gibi yeni bir alanda daha da ¢ok-, Tayland’in Gastrodiplomasi
kampanyasinin bagaris1 esasen diinya capinda Tayland restoranlarinin artisindan
kaynaklanmistir. ‘Global Thai’ kampanyasinin baslangicindan 2006’ya kadar 5,500’den
9,000’¢ ytiikselen Tayland restoranlarinin sayisi, ‘Tayland: Diinyanin Mutfag1’ kampanyasi
ile 2009 yilina kadar 13,000’in lizerine ¢gikmistir. Kellogg Yonetim Okulu ve Sasin Enstitiisii
tarafindan gerceklestirilen marka bilinirligi ve marka algis1 anketinde Tayland yemekleri,
etnik mutfaklarin taninmasi kategorisinde dordiincii, en sevilen yemek tiirii kategorisinde
altinc1 sirada yer almistir (Sunanta, 2005). Bu tiir gastrodiplomasi g¢abalari, boylece,
Tayland’in daha giiclii ve farkedilebilir bir ulus markas1 yaratmasina yardimci olmustur.
Booth (2010), Global Thai programinin ‘Tayland’in pad Thai ve tom yum’unu, Amerika’nin
hamburgeri gibi, tanidik ve ulasilabilir hale getirmeyi’ basardigin1 vurgulamistir. Global
Thai programi, Asya’da, mutfagini bir ulus markast olusturabilmek adina ara¢ olarak
kullanmaya calisan Tayvan, Malezya, Giiney Kore ve Peru gibi iilkeler i¢in de rol model

olusturmustur (Rockower, 2012).

3.2. Malezya’da Gastrodiplomasi Uygulamalari

Malezya, mutfak diplomasisi ve kiiltiirel diplomasi unsurlarini birlestiren en dinamik
gastrodiplomasi kampanyalarindan birini yiiriitmektedir. Malakka’nin ge¢miste, gezgin
tiiccarlarin yam sira, Portekiz’den Hollanda’ya, Ingiltere’den Ispanya’ya kadar, Avrupa'nin
somiirgeci devletlerini cezbeden bir baharat ticaret merkezi oldugu disiintildigiinde
Malezya, gastrodiplomasi uygulamalari i¢in ¢ok uygun bir iilke oldugu goriilmektedir. Daha
sonra Ingilizler, Penang adasinin da baharat ticaret merkezi haline gelmesini saglamustir.
Malezya cesitli kiiltiirlerin bulusma noktasidir ve mevcut Malay, Cin ve Hint lezzetlerinin
yani sira Tayland ve Endonezya etkileri ile 6zgiin mutfak lezzetleri ortaya ¢ikarmaktadir

(Rockower, 2012).

Ulke, son yillarda cesitli gastrodiplomasi kampanyalar1 yiiriitmektedir. 2006 yilinda
Malezya'y1 islam diinyasinda helal gida merkezi olarak markalastirmak igin bir kampanya
baslatmistir (Agence France Presse, 2006). 2010 yilinda, Malezya kiiltiiri, mutfagi ve
tarifleri i¢in bir farkindalik yaratmak adina, giiclii bir gastrodiplomasi girisimi olan "Tiim
Diinya i¢in Malezya Mutfagi” (Malaysia Kitchen for the World) kampanyasini baglatmistir.
Malezya Dis Ticaret Gelistirme Kurulu (MATRADE) tarafindan yiiriitilen kampanya,

Amerika Birlesik Devletleri ve Birlesik Krallik basta olmak {izere, Malezya mutfagini tiim
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diinyaya tanitmay1 amag¢lamaktadir (Rockower, 2012).

Kampanya ile ilgili Malezya Disisleri Bakanlig1 Bilgi ve Kamu Diplomasisi Bolimii
miistesar1 Dato sunlari sdylemistir: "¢ok farkli irklara ve etnik kdkenlere ev sahipligi yapan
bir tilkeyiz, dolayisiyla Malay, Hint ve Cin mutfaklarina hakimiz. Tiim Diinya i¢in Malezya
Mutfagr kampanyasi, Malezya'y1r tanitmanin ve markalagtirmanin yami sira, Malezya
mutfagiyla tamstirdigimiz tilkelerle giiclii iliskiler gelistirmemize de yardimci olmaktadir.

Bu hem kiiltiirel diplomasi hem de gastrodiplomasidir” (Rockower, 2011).

Malezya yemeklerinin kampanyada vurgulanan en 6zgiin stillerinden biri Malezya'nin
Peranakan mutfagidir. Peranakan mutfagi, Cin halkinin Malay Yarimadasina gogii ve
oradaki asimilasyonu sonucu ortaya ¢ikmistir. Malezya ve Cin lezzetlerini ustaca birlestiren
bu 6zgilin mutfak hazinesi, kalin beyaz eristeli, fasulye filizli ve naneli; demirhindi asidiyle
terbiye edilmis hafif eksi bir balik gorbasi olan asam laksa; ya da kirmizi kori ve hindistan
cevizi siitiinii birlestiren geleneksel bir ¢in noodle ¢orbasi iizerinde baharatli bir Malay-Cin

rifi olan kari mee gibi lezzetler icermektedir (Rockower, 2012).

Kampanyanin bir parcasi olarak, Tiim Diinya i¢in Malezya Mutfagi, ¢esitli gida
fuarlarinda ve yemek tadim etkinliklerinde Malezya mutfagindan lezzetler sunsunlar diye
tinlii Malezyal1 seflerle anlasma saglamakta ve diinyaca {inlii sefleri Malezya mutfagini
tanimalari i¢in iilkeye davet etmektedir. Malezya Mutfagi web sitesi, farkli Malezya tarifleri
tanitmakla beraber, Malezya mutfaginin diinyada nerede bulunabilecegi konusunda da
kapsamli bir liste sunmaktadir. Malezya Mutfagi kampanyasi, Malezya mutfaginin
diinyadaki yayilimini desteklemek adina yurtdisindaki Malezya restoranlari ve restorancilari
icin finansman diizenlemeye de yardimci olmaktadir (Rockower, 2012). Devletin
gastrodiplomasi alanindaki ¢abalari, lilkenin tanitimina katki saglamus, turistik yerlerin ve

kiiltiirel kimligin kesfedilmesini tesvik etmistir (Nirwandy ve Awang, 2014).

Kampanya, Amerika'da giderek artan gida kamyonu ¢ilginligindan yararlanmak adina,
New York'a bir gida kamyonu yerlestirdigi i¢cin bolgesel egilimlere de dikkat gdstermektedir
(Edge, 2010). Hem kampanya hem de Malezya Mutfagi gida kamyonu, girisimlerini
Facebook ve Twitter yoluyla desteklemek adina sosyal medyanin avantajlarindan

yararlanmistir (Wilson, 2013).

Malezya’nin kampanyasinin basarisi, kiiltiirel diplomasi ile mutfak kiiltiirtinii

birlestirmis olmasindan ileri gelmektedir. Bu baglamda Malezya, birgok kentin en popiiler
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bolgelerinde- 6rnegin Londra Trafalgar Meydani'nin tam ortasinda bir Malezya gece pazari
kurmugtur. Yine yakin bir ge¢gmiste bu kamu diplomasisi kampanyasi, Santa Monica’nin
kalabalik 3rst Street Promenade eglence kompleksinde ve New York’un Meatpacking
District semtinde bir gece pazari kurarak ABD'nin her iki kiyisina da dokunmustur (Bishop,
2010; City Eating, 2010). Bu tiir kiiltiir ve mutfak diplomasisi uygulamalari, sadece tat alma
duyusu iizerinde degil, biitiin duyular iizerinde etkili oldugu icin son derece basarili sonuglar
dogurmaktadir (Rockower, 2012). Yapilan tiim bu gastrodiplomasi ¢aligmalari ile Malezya
mutfagi, Japon ve Cin mutfaklari gibi genis bir hacme sahip olma yolunda 6nemli bir mesafe
kat etmistir. Boylece turizm gelirlerinde biiyiik artiglar elde etmeyi basarmistir (Kul, 2019:
108).

3.3. Peru’da Gastrodiplomasi Uygulamalari

Gastrodiplomasinin bir hiikiimet araci olarak kullanimi 6zellikle Asya'da oldukca
yaygin olmasina ragmen, bir ulusun mutfaginin tanitimimi yapma fikri diinyanin diger
bolgelerinde, ozellikle Latin Amerika'da, heniiz kesfedilmemis bir yontem gibi
goriinmektedir. Ancak Peru dikkate deger bir istisna olarak dikkat ¢ekmektedir. Son yillarda,
Peru Gastronomi Toplulugu (APEGA), Ticaret Bakanligi, Kiiltiir ve Turizm Bakanliklar1 da
dahil olmak tizere bir¢ok kurulus, Peru mutfaginin kiiresel itibarini ve farkindaligini artirmak
icin is birligine dayali, uyumlu bir miicadele icerisindedir. Diger bir deyisle, gastrodiplomasi

yoluyla Peru Markasi yaratmay1 amaglamaktadirlar (Wilson, 2013).

Apega (Peru Gastronomi Toplulugu) ve Peru hiikiimetinin ana hedefi; Peru mutfagini
gastrodiplomasi araciliiyla diinyaya tanitmak ile birlikte Peru mutfaginin Unesco
tarafindan “insanligin manevi kiiltiirel miras1” olarak se¢ilmesini saglamaktir. Unesco’nun
vermis oldugu bu unvan, Peru ulusal mutfagini sadece gastronomik marifetlerinden dolay1
degil, aym1 zamanda Peru ulusunun kimligindeki tarihi ve sembolik 6neminden dolay1
tanidiklarin1 da gostermis olacaktir (Wilson, 2013). Bu amaca ulasilmasi i¢in belli bir ulus
kimligi ve kiiltiirel miras1 6n plana ¢ikararak, Peru gastronomisinin siirdiiriilebilir gelisim
kazanmas1 adina, mutfagi bir kimlik unsuru olarak kullanmak ve yansitmak Peru gastronomi

toplulugunun temel misyonlarindan biridir (Kul, 2019: 110).

Anholt, bir ulus markasi gelistirilirken, ulusal itibarinin “insa edilemeyecegini; sadece
kazanilabilecegini” dile getirmistir. Bu baglamda gastrodiplomasi kavrami, ¢iiriik

malzemelerle bir ziyafet hazirlanamayacagi gibi, bir ulusun saglam bir gastronomi temeli
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olmadan mutfak merkezli bir marka olusturamayacagi anlamina gelmektedir. Yogun
lezzetleri ve genis etki alanlariyla zengin bir mutfak kiiltiirii tarihine sahip Peru hiikiimeti bu
konuda dikkat ¢ekmektedir. Peru iklimi hem ekin ¢esitliligine hem de 150 farkl ¢esit tatli
patatesin yetisebilmesi gibi- her bir ekinin kendi i¢indeki ¢esitlili§ine olanak saglamaktadir.
Buna ek olarak, ge¢misi Inka dénemi ve Inka donemi dncesi mutfak mirasina dayanan Peru
mutfagi, Avrupa Asya ve Afrika'nin gesitli bolgelerinden gelen ve ylizyillarca siiren gogiin
bir sonucu olan ¢esitli mutfak kiiltlirleri, alisitlmadik mutfak uygulamalar1 ve egzotik
malzemelerle birlesmektedir. Bu ve benzeri faktorlerin birlesimi, bugiiniin Peru mutfaginda
kendini gosteren enfes ve 6zgiin kiiltiir ve lezzet flizyonu adina miikemmel bir tarif gérevi

gormektedir (Wilson, 2013).

Peru hiikiimeti, sosyal ve ekonomik anlamda gergeklestirdigi yatirimlarin Peru halkina
daha ¢ok ulasabilmesi ve destek gdrmesi icin “Cocina Peruana Para el Mundo” (Diinya I¢in
Peru Mutfagi) kampanyasini baslatmis, bu kampanyaya ait biitiin Oneri ve stratejileri
Unesco’ya iletmistir. Bu Oneriler i¢erisinde, Peru kiiltiiriine ait “De ollo Su Suenos” (yemek
hayalleri) belgesel filmi de bulunmaktadir. Unesco’ya iletilen Oneriler sadece mutfak
kiiltiiriiniin  yansitict 6gelerini degil, Peru’ya ait kimligin, gelenegin, zenginliin,
cografyanin ve tarihin gostergeleri olmuslardir. Bu durumu Perulu iinlii sef Perret “Peru
mutfagi bir kiiltiir ifadesidir. Kokler, gelenekler, tarihsel miras her seyden once kimlikle
doludur. Halkimizin gergek bir temsilidir” seklinde agiklamaktadir. Bir diger Perulu iinlii sef
Wong “Kim bu kampanyayla is birligi yapmazsa basit¢e bir ifadeyle vatansever degildir
sOzliyle kampanyanin gastrodiplomasi c¢alismalarinda Peru mutfaginin tanitilmasinin

yaninda daha biiyiik bir amaca daha hizmet ettigini ifade etmektedir (Wilson, 2013).

Peru hiikiimeti, yabanct kamuoyuna Peru yemeklerini 6gretmek ve yavas yavas Peru
tilkesine ait malzemelerle Akdeniz mutfagina girmek amaciyla UNESCO’nun ‘Diinya
Kiiltiir Miras1 Listesi’ne yiyecekleriyle girmek isteyen ilk iilke olmustur. And Daglari’nda
yasayan koyliilerin tiikettigi kinoa, ‘dlinyanin en saglikli tohumu’ sloganiyla tanitilmistir.
Kampanyada Nobel odiillii Perulu yazar Mario Vargas Llosa, ABD’nin eski bagkan
yardimcist Al Gore, diinyaca {inlii sef ve televizyon programcist Anthony Bourdain ve
Perulu iinli sefler Gaston Acurio, Javier Wong ve Adolfo Perret yer almistir. Peru
hiikiimetinin finanse ettigi bir belgeselde Ispanya’nin {inlii sefleri Ferran Adria ve Juan Mari
Arzak, Peru mutfaginin kendilerine nasil ilham kaynagi oldugunu anlatmiglardir (Kul, 2019:

109).
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Peru’nun uygulamis oldugu gastrodiplomasi calismalarinda Peru mutfaginin en
onemli figiirii ve ayrica Perulu bir politikacinin oglu olan sef Gaston Acurio dikkat
cekmektedir. Bir mutfak diplomati ve olagantistii bir sef olarak Acurio, UNESCO'nun Peru
mutfagini tanimmas1 adina baglatilan girisimin ylzii olarak ortaya cikmaktadir.
Kampanyalarin web sitelerinde ortaya ¢ikisi ve diinyaca Unlii yemek festivallerine
katilimiyla, uluslararas1 boyutta Peru halkinin gastronomik biiyiikelcisi roliinii
{istlenmektedir. Ayrica Amerika Birlesik Devletleri, Sili, Meksika ve Ispanya da dahil olmak
tizere ¢esitli tilkelerde restoranlar agarak Peru mutfagini uluslararasi boyuta tasiyan ilk Peru
seflerinden olmustur. Ayrica kampanyalarin Peru'daki sosyal sorunlara mutfak yoluyla
cesitli ¢oziimler iiretilebilecegine inanmaktadir. Ornegin, yurtdisindaki Peru restoranlarinin
varligimin, Perunun kirsal bolgelerindeki kiictlik ciftcileri ekonomik olarak destekleyecek

tedarik zincirleri olusturmaya yardimci olabilecegini iimit etmektedir (Wilson, 2013).

3.4. Amerika Birlesik Devletleri’nde Gastrodiplomasi Uygulamalari

2001 yilinda meydana gelen Diinya Ticaret Merkezi saldirilarindan sonra halk
tizerindeki genel endiseleri azaltmak ve ulusal tehditlerin 6niine gecebilmek adina Amerika
Birlesik Devletleri, kamu diplomasisi alaninda daha saglikli yaklagimlar ortaya koymaya
baslamistir. Bolgesel ve kiiresel refahin kaliciligi, kendi ulusunun ve kitalararasi
topluluklarin menfaati i¢in uygulanan kamu diplomasisi, daha yenilik¢i yaklagimlar ile aktif

kullanilmaya ¢alisilmaktadir (Nirwandy ve Awang, 2014).

Amerika Birlesik Devletleri’nin tiin diinyada taninan hamburger restoranlar zinciri,
mutfak kategorisinde ve yiyecegin Otesinde politik-sembolik olarak dikkat ¢ekmektedir.
Hamburger, yeni tiiketici kiiltiiriiniin ayn1 zamanda da ulus kimliginin sembolii ve yeni bir
yasam bi¢imi olarak gboze carpmaktadir (Ichijo ve Ranta, 2018). Amerika Birlesik
Devletleri’nin yemegi kiiresel platformda kullanma konusunda “Mcdonaldlastirma”
stratejisi, gastrodiplomasi uygulamalarinda 6nemli bir adim olarak goriilmektedir (Onaran,
2015). Amerika Birlesik Devletleri’nin uyguladig1 gastrodiplomasi stratejilerinde, fast food
veya biiyliik yemek zincirlerinden fazlasi bulunmaktadir. Kuzeybati mutfagi ya da New
Orleans’a ait Cajun mutfagr gibi bolgesel degerleri 6n plana ¢ikarmak isteyen
gastrodiplomasi c¢alismalarinda, mutfagin bolgesel ve yerel Olgiitlerle bir biitiin olarak

sunulmasini amaglamaktadir (Kul, 2019: 112, Rockower, 2014).
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Donemin Dasisleri Bakan1 Hilary Clinton’un, Amerika’nin ilk mutfak elgisi Jose
Andres’1 diinyaya tanitmast ile 2011 yilinin Eyliil ayindan gastrodiplomasi ¢aligmalar1 resmi
olarak baslamistir. (Onaran, 2016:211). Eylil 2012°de 80’den fazla Amerika’li sefin
katilimiyla “The Diplomatic Culinary Partnership” (Diplomatik Mutfak Ortakligi Girigimi)
baslatilmistir. D1s Isleri Bakanligi tarafindan baslatilan bu ¢calismada, Amerikan Chef Coppa
liyesi olan ascilar, yurtdisindaki Amerikan temsilciliklerine gonderilmistir. Amerika’nin
diplomatik mutfak ortakligi ismi ile yiiriittiigii kamu diplomasisi, devlet destegi ile Amerikan
yemek kiiltiiriinii ve mutfagini tanitmayr amaglayan gastrodiplomasi c¢aligsmalar1 olarak

degerlendirilmektedir (Kul, 2019: 112, Silwal, 2016).

ABD’nin diinyaca {nlii seflerinden biri olan Jose Andreas’t mutfak el¢isi olarak
gorevlendirdikten sonra, 2012 yilinda bir diger {inlii sef Capricia Peonovic Marshall yiiz
farkli tilkeden sefi bir protokolde toplamistir. Protokol genel olarak; bilgi ve fikir aligverisi
yapmak, gerekli arag-gereglerin degerlendirmesini yapmak ve protokoliin diplomaside
tistlendigi gorevleri tartismayr amag edinmistir. Ayrica, protokolde Amerikan mutfagina

0zgilin yemekler servis edilmistir (Kul, 2019:113).

Diplomasi programinin baslamasina 6ncii olan Hilary Clinton New York Times’ a
yapmis oldugu aciklamalarinda, mutfak kiiltiirti ile kiiltiirel degerlerin sergilenmesinin giiglii
bir diplomasi arac1 olduguna vurgu yapmistir. Ayrica ulusal ve uluslararasi ortamlarda servis
edilen yemeklerin diplomasi agisindan daha giiclii kiiltiirel baglar yarattigina da deginmistir

(Chapple Sokol, 2013).

Amerikali seflerin yurtdisindaki mutfak temsilcileri ile temasa gegerek, kiiltiirlerarasi
bir degisim yaratma diisiincesi dikkat cekmektedir. Bu sayede, Amerika’nin uluslararasi bir
gastronomi destinasyonu olarak tanitilip, iilke i¢in maddi ve manevi kazanclar elde edilmesi
hedeflenmektedir. 2012 yilinda Dis Isleri Bakanligi’nin James Beard Vakfi ile baslattig
diplomatik mutfak ortakligi, calismalarin1 iki amag {izerine esas almistir. Birincisi; iinli
sefler ve mutfak liderleri ile resmi davetlerde ve toplantilarda konuklara yemek hazirlayarak
sunum ve agirlama esnasinda kamu diplomasisini gelistirmek, ikincisi, yabanci kamu ve
kuruluglarla iliskileri giliclendirmek i¢in iinlii seflerin destegi ile yemek deneyiminin
paylasilmasini kullanarak kamu diplomasisini gelistirmektir (Kul, 2019: 113, Rockower,
2012).
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3.5. Giiney Kore’de Gastrodiplomasi Uygulamalari

Giiney Kore aktif olarak ciddi bir yeniden markalagsma cabasi igerisindedir. Giiney
Kore hiikiimeti, iilkenin markasinin, saglam bir orta gili¢ lilkesi olarak kendisinden
beklenenin altinda bir seviyede performans gosterdigi konusunda endise duymaktadir
(Kang, 2009). Kore markalariin iilkenin kendisinden daha kolay taninmas1 ve tanindiginda
da bu markalarin Kore markas1 degil Japon markasi oldugunun sanilmasi konusunda bir

hosnutsuzluk igerisindedir (Rockower, 2012).

Giiney Kore, kamu diplomasisi ve ulus markalagmasi konularinda artan ¢abalarinin bir
parcasi olarak, gastrodiplomasiye yonelmistir. Seul, Nisan 2009'da 'Diinyaya Kore Mutfag1'
(Korean Cuisine to the World) kampanyasini baslatmis. Ozellikle komsular1 Japonya ve
Cin’den farklilagmak ve kendi markalarinin imajin1 yansitmak igin literatiire “Kimgi
Diplomasisi” olarak gegen uygulamalari baglatmistir. Kimgi sebzelerin oyulmasiyla elde
edilen tursu benzeri baharath ve Kore’ye 6zgii kiiltiirel bir degerdir. Oyle ki sanattan spora,
siyasetten magazine kadar bircok alanda niifuz eden bu kavram, giinlik yasamda
fotograflara poz veren insanlarin “’kimgi’’ diyerek giilimsemesine kadar yayilmigtir
(Karaosmanoglu, 2017,71). Bu baglamda kimg¢i, Giiney Kore halki i¢in milli bir sembol
roliindedir. Hatta kimg¢inin toplumsal ve akademik arastirmalari i¢in “Kimg¢i Arastirmalari
Enstitlisii” kurulmus ve gesitli sosyolojik aragtirmalarin 6nciisti olmustur (Kul, 2019:117).
Ayrica Kore hiikiimetli uyguladigi kampanyalarla 2017 yilina kadar yurtdisindaki Kore
restoranlarinin sayisint dort katina -yaklasik 40.000'e ¢ikarmay1 hedefledigini agiklamistir.
Diinyaca iinlii ascilik okullarinda Kore mutfagi kurslar1 diizenlemek ve Kore mutfagi
Ogrencilerinin ascilik okullarina ve uluslararasi yemek fuarlarina katilimlarin1 burslar ve

bagislarla desteklemek i¢in 40 milyon dolar bir kaynak olusturulmustur (Rockower, 2012).

Giiney Kore Cumhurbagkaninin esi Kim Yoon-ok, Kore gastrodiplomasi
kampanyasina bizzat onciiliik etmektedir. Kore mutfagina kiiresel farkindalik saglamanin
Kore hiikiimetinin en birincil gorevlerinden biri olduguna vurgu yapan Kim, bu durumu
“Mutfak bir ulusun sadece kiiltiir seviyesini yansitmakla kalmaz, ayni zamanda marka

degerini de temsil eder” seklinde ifade etmistir (Kang, 2010).

Giiney Kore ayni zamanda, Tarim Bakanliginin ‘Bibimbap Gezginlerinin’ turlarimi
finanse etmesiyle birlikte, gastrodiplomasi adina, birtakim insandan insana agilma

firsatlarina da yonelmistir (Woo, 2012). Bes Koreli gengten olusan Bibimbap gezginleri 15
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iilkede 23 sehri ziyaret ederek karsilastiklar1 insanlara Korenin meshur etini, pilavin1 ve
sebze yemegini tattirmislardir. Giiney Kore hiikiimeti gastrodiplomasi yapmaya calisirken,
Kore gogmenleri Los Angeles'ta oldukca popiiler hale gelen Kore tacosu ile Kore mutfagina
kendi yeniliklerini katmistir. Boylece, Kore halki, Kore mutfagina ve kiiltiirtine olan
farkindaligi artirmak adma kendi gayri resmi Kore gastrodiplomasisini yiiriitmiistiir
(Rockower, 2012).

Bulgogi taco ve kimchi quesadilla gibi Kore Meksika flizyon yemeklerini sunan Kogi
taco kamyonu, Los Angeles yemek sahnesinde gercek bir kiiltiir fenomeni haline gelmistir
(Gelt, 2009). Kogi kamyonu ilk acildiginda a¢ miisteriler, sehirdeki turunu twitter tizerinden
takip ettikleri kamyonun 6niinde mangalda pisirilmis, Kore’ye 6zgii ‘salsa rojaya’ bulanmis
ve kisnis, sogan, lahana salatas1 ve kirmizi aci biber ile tepelenmis bonfile taco yemek i¢in
iki saatlik kuyruklar olusturmustur. Kogi ve Kore-Meksika fiizyon yemeklerinin
popiilaritesi, Kore taco kamyonlarinin gogalmasina ve eyleme katilmasina yol agmistir. Kore
taco kamyonlarin sayis1 Amerika Birlesik Devletleri'nde arttikca, iilkedeki Kore yemegi
cilginligr ile es anlamli hale gelmis (Ramstad, 2011), ilk olarak New York, Washington DC
gibi metropollerde daha sonra ise Portland, Indianapolis ve Orlando gibi ikinci kademe
sehirlerde hizla yayilmistir. Bu sirada, Kore tacosu fenomeni, Seul'de agilan Kore-Meksika

flizyon yemeklerine adanmis bir restoran olan Grill olarak Giiney Kore’ye de sigramistir

(Ramstad, 2011).

Giiney Kore gastrodiplomasi kampanyasi ile Kore taco kamyonu yoluyla Kore mutfagi
adina olusturulan gayri resmi marka bilinirligi arasinda, son yillarda, Kore mutfaginin
popiilaritesinde artis goriilmiistiir. Ornegin, New York metropol bdlgesinde Kore
yemeklerinden hoslandiklarin1 belirtenlerin  sayis1 2009'da  %9’'dan 2011'de %31'e
yiikselmistir (KBS World, 2011). Dahasi, Kore mutfag: sirastyla 2011 ve 2012'de en iyi
Amerikan gida trendleri arasina girmis, Amerikali bir yemek elestirmeni tarafindan ‘yeni
Tayland’ ve ‘lilkeye yayilacak son Asya yemegi’ olarak tanimlanistir. Kore mutfaginin hem
resmi hem de gayri resmi gastrodiplomasi yoluyla artan takdiri, Kore yemeklerinin énemi
ve popiilerligi arttikca Kore marka bilinirligini ve takdirini artirmaya da yardimct olmustur

(Rockower, 2012).
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3.6. Tayvan’da Gastrodiplomasi Uygulamalari

Gastrodiplomasiyi, mutfak itibarin1 arttirmanin bir yolu, kamusal ve kiiltiirel
diplomasinin bir arac1 olarak goren ve etkin bir sekilde kullanan bir diger lilke de Tayvan’dir.
Yemekten zevk alan kisiler i¢in Tayvan bir yemek cenneti olarak iin salmistir. Aday1 ziyaret
eden kisilere adayla ilgili deneyimleri soruldugunda, genellikle ilk yorumlar1i adanin
gastronomik ozellikleriyle alakalidir. Tayvan’in mutfak hazineleri olarak goriilen lezzetleri,
aday1 iinlii yapan ve zengin ¢esitlilige sahip renkli gece pazarlarinda deneyimlenebilirken,
bu ayn1 zamanda katilimcilara Tayvanlilarin en sevdigi ulusal aktivitelerine de katilim firsati
sunmaktadir. Sekil olarak tatl patatese benzetilen ada, basta bagl oldugu Cin kiiltiiriinden
olmak iizere, bir zamanlar yonetildikleri Japon kiiltiirlinden ve diger yerli lezzetlerden
etkilenen zengin mutfak kiiltiiriinden dolay1 yemek severler i¢in popiiler bir merkez olarak

kabul edilmektedir (Rockower, 2010).

Tayvan’in kuliner bir merkez olarak ortaya ¢ikisinin kokleri Cin i¢ savasina ve Kiiltiir
Devrimi’ne dayanmaktadir. Kuomintang’in 1949°daki yenilgisi ve Tayvan’a geri
cekilmesiyle birlikte, bir¢ok iist sinif Cinli Tayvan’a kagmis ve kacarken de yanlarinda
bircok iist smif sef gotiirmiistiir (Holbrook, 2007). 1966’da baslayan Kiiltiir Devrimi
stiresince ise, komiinistler burjuvaligin sembolleri olarak gordiikleri restoranlar1 kapatinca,

daha ¢ok iist sinif sefin Tayvan’a kagmasina sebep olmustur (Rockower, 2012).

Kore ile benzer sekilde, Tayvan'm 'Hepsi Cok Lezzetli: Tayvan'in Lezzetlerini
Kesfedin’ (All in Good Taste: Savor the Flavors of Taiwan) bashkli gastrodiplomasi
kampanyasi, Tayvan mutfak kiiltiiriinii diinyaya tanitmayi amacglamaktadir. Bagkan Ma
Ying-jeo’nun agikladigr tizere bu tanitim, Tayvan toplumunun ve hiikiimetinin birincil
gorevleri arasindadir: ‘Tayvan Mutfagini diinyaya tanitmak bir politika onceligidir’
(Caltonhill, 2011). Tayvan hiikiimeti, kiiltiirel ve ulusal markalasma yolunda farkindaligi
artirma ¢abalar1 dogrultusunda, 2010 yilinda Tayvan’in mutfak diplomasisini gelistirme
planin agiklamistir. Tayvan, gastronomi ¢alistirmalarini genisletmek ve uluslararasi yemek
sektorliinde Tayvan mutfagini tanitmak adina dort y1l boyunca 1,1 milyar NT § (34,2 milyon
$) yatirim yapmustir (Taiwan Today, 2010b).

“Yerel mutfagi uluslararasilastirma” kampanyasinin bir pargasi olarak Tayvan,
uluslararas1 gurme festivallerine ev sahipligi yapmakta ve yerel sefleri, mutfak becerilerini

gelistirebilmeleri adina uluslararast mutfak yarigmalarina katilimaya tesvik etmektedir. Bu
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girisim ayni1 zamanda, diger iilkelerdeki biiyiik aligveris merkezleri ve uluslararasi
havaalanlar1 gibi yerlerde Tayvan restoranlarinin yurtdisi tanitimlarini da desteklemektedir.
Ayrica, bu gastrodiplomasi planinin yerel isletmelere hem Tayvan hem de yurtdisinda
3500’e yakin restoran agabilme imkani sunacagi ve 6zel yatirimlardan 2 milyar NT $ elde
edecegi tahmin edilmektedir (Taiwan Today, 2010a). Ote yandan, Tayvan Hiikiimeti Bilgi
Ofisi 2011 yilinda adanin yemegini, kiiltiiriinii ve mutfagini tanitmaya yonelik ¢ok dilli bir

web sitesi olusturmustur (Rockower, 2012).

Tayvan’da hiikiimet, yurtdisinda Tayvan mutfagini tanitan restoran zincirlerini ve
kafeleri desteklemek adina bir tiir mutfak arastirma merkezi olan Tayvan mutfagi vakfini
kurmustur. Bazen en iyi ulus markalasmasi, bir iilkeyi temsil eden en alakasiz 6zelliklere,
kendine 6zgii ifadelere ve 6gelere baghidir. Pasifik’in her iki tarafina dogru yayilan 85°C adli
kahve diikkani, Tayvan’in gastrodiplomasi kampanyasiin 6zellikle tanitmak istedigi bir
markadir (Caltonhill, 2011). ‘Asya’nin Starbucks’1’ olarak anilan bu popiiler kahve zinciri,
Kalifornia’nin yani sira dogu ve giineydogu Asya ve Avusturalya’da da agilmustir.
Kalifornia, Irvine’de bir diikkan, insanlar1 buzlu deniz tuzlu latteler ve kalamar miirckkebi
kullanilarak yapilan ¢orekler gibi Tayvan lezzetleri ile tanistirmakta ve miisteriler restoranin

oniinde kap1 digina tasan uzun kuyruklar olusturmaktadir (Ulaby, 2010).

Tayvan'in diinyaya tanitmak istedigi bir diger lezzet, baloncuklu ¢aydir. Altta yiizen
siyah tapyoka toplar1 ile baloncuklu ¢ay (inci siitlii cay veya boba olarak da bilinir) diinya
capinda bir fenomen haline gelmistir ancak Tayvan kokenli oldugu pek bilinmemektedir. i1k
olarak Avustralya, Kanada, Japonya, Cin, Giiney Kore, Giineydogu Asya ve Amerika
Birlesik Devletleri gibi yogun Tayvanli gogmen topluluklarin bulundugu bélgelerde popiiler
olan, zamanla Avrupa ve Orta Dogu'ya da yayilan baloncuklu ¢ayin, diinyada 25-30 iilkede
bulundugu tahmin edilmektedir (Wang, 2011). Tayvan her ne kadar daha o6nce kiyilarinda
baslayan baloncuklu ¢ay ¢ilginligina kendini dahil etmek adina 6nemli bir firsati kagirmig
olsa da, glinlimiizde, ‘igecegin anavatan1’ tinvanini yeniden kazanmaya, boylece s6z konusu

lezzetin yaraticisi olan kiiltiirle baglarini yeniden olusturmaya calismaktadir (Liu, 2011).

Tayvan, aynit zamanda, etli noodle ¢orbasi gibi sevilen lezzetlerinin yurtdisinda
tanittmin1  saglayarak aktif sekilde gastrodiplomasi uygulamaktadir. Gastrodiplomasi
kampanyasiin biinyesinde, Tayvan Disisleri Bakanligi, 2011 Taipei Uluslararas1 Etli
Noodle Festivalinin galibi Sef Hou Chun-sheng'i ABD'de iki haftalik bir tanitim turuna

gondermistir. Gastrodiplomasi gezisinin bir pargasi olarak, Sef Chun-sheng, sirketin
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Kaliforniya genel merkezi olan Mountain View’da binden fazla Google ¢alisanina kaselerce

odiilli etli noodle ¢orbasindan servis etmistir (Wu ve Liu, 2012).

Gezinin bir pargast olarak ayni zamanda, San Francisco'daki Tayvan Ekonomi ve
Kiiltiir Ofisi, Chun-sheng'in iinlii mutfak gerecleri magazasi Williams-Sonoma'da ve bir
Asya Toplulugu toplantisinda bir yemek gosterisi sunmasini saglamis, imza yemegi olan etli
noodle’1 Kaliforniyali politikacilara hazirlayabilmesi i¢in Kaliforniya Eyalet Meclisine bir
gezi diizenlemistir. Bununla beraber, kiiltiir ve gastrodiplomasiyi birlestirmenin harika bir
Oornegi olarak, mutfak turunun Washington ayaginda, sef Chun-sheng, Freer Sanat
Galerisinde, Tayvanli {inlii yonetmen Ang Lee’nin popiiler "Tatli Tuzlu" (Eat Drink Man
Woman) adli filminin gosterimi sirasinda kaselerce etli noodle corbasi hazirlamistir

(Rockower, 2012).

Tayvan halki ve hiikiimeti, mutfaklarinin hem Tayvan kiiltiiriine farkindalik yaratmak
hem de turizmi canlandirmak adina 6nemli bir yere sahip oldugunun farkindadir. Tayvan
Hiikiimeti Bilgi Ofisi Bakani Philip Yang, Sef Hou Chun-sheng’in gezisini baglattig1 sirada,
gecen senelerde Tayvan’t ziyaret eden 6 milyon turistin biiyiikk bir boliimiiniin iilkenin

mutfagini en temel cazibe faktorii olarak gordiiklerini vurgulamistir (Chang, 2012).

3.7. Danimarka, Norveg ve Isve¢’te Gastrodiplomasi Uygulamalari

Danimarka, Norveg ve Isve¢’in birlesimi ile kuzey kiiltiiriine ait yoresel yemeklerin ve
mutfak tekniklerinin tanitimi amaciyla “Nordic Food Movement” hareketi hayata
gecirilmistir. 2004 yilmin Kasim ayinda, Iskandinav sefleri ve gida uzmanlar1 Kopenhag’da
bir araya gelerek Iskandinav yemeklerinin gelistirilmesi iizerine fikir aligverisinde
bulunmuslardir. Bu toplantinin temel amaglari; Iskandinav mutfaginin bilinirligini arttirmak,
geleneksel mutfak uygulamalarinin korunmasini saglamak, turizm ve ticaret baglantisi ile
ekonomik girdiler elde etmektir. Diinya genelinde yiikselen standart mutfak anlayisina ve
sanayilesmis liretimlere karsi olan anlayis ile bir araya gelen bu kuzey {ilkelerinin temel odak
noktalari; saglikli beslenme faaliyetleri, dogal ve mevsimsel yiyeceklerin kullanilmasi
diisiincesidir. Ayrica olusturulacak bir “Iskandinav Diyeti” ile diger iilkelerin de
benimseyebilecegi saglikli bir beslenme sistemi gerceklestirmektir. 2011 yilinda konsey,
“Iskandinav Gida Program1” nmin kamu diplomasisine olan faydalarinin farkina varmis ve
“Iskandinav Gida Diplomasisi” kampanyasini baslatmgtir (Kul, 2019:121; USC Centur of
Public Diplomacy, 2015).
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3.8. Japonya’da Gastrodiplomasi Uygulamalari

2005 yilinda kurulmus olan “Japonya Marka Caligmas1” programinin igerisinde,
tilkenin yemek tarihini ve mutfak kiiltlirlinti, devletin bir gastrodiplomasi stratejisi olarak
calisan bir “Gida Arastirma ve Gelistirme” kurumu bulunmaktadir. Siire gelen yillar
igerisinde, yurt disindaki Japon restoranlarina yapilan yatirimlar1 yonetmek ve desteklemek
icin kar amaci1 aramadan faaliyetlerine baglayan “Yurt Disinda Bulunan Japon Restoranlar
Orgiitii” hayata gegirilmistir. Japon kiiltiiriinii yansitan, Japon tasarim ve kiiltiirel estetigini
barindiran restoranlarin gelisimine destek olan organizasyon, Amsterdam, Londra, Los
Angeles ve Paris gibi biiyiik sehirlerde Japon mutfak okulu Sozai’yi kurmustur. Londra ve
Paris’te bazi galistaylar yaparak, Japon ascilarin galistig1 atolyelere diinya genelinden birgok
insan1 davet etmistir. (USC Center Public Diplomacy, 2015).

Japonya “Diinya Genelinde Sevilen” slogani ile kiiresel bir sushi kampanyasi
baslatarak, sushinin Unesco’nun somut olmayan Kkiiltiirel miras listesinde yer almasi
saglanmigtir. Ayrica Japonya’da her yil diizenlenen yoresel yemek festivalleri (Mochitsuki,
Meguro Kumin Matsuri, Hokkaido, Takao Nabe, Oyster vb.) gastrodiplomasi uygulamalari

kapsaminda 6nemli bir arag olarak kullanilmaktadir (Aksoy ve Cekig, 2020).

3.9. Endonezya’da Gastrodiplomasi Uygulamalari

Endonezya gastrodiplomasi ¢alismalari yiiriiten iilkelerden biridir. Uygulamis oldugu
program, bir et yemegi olan “Rendang” dan gelmektedir. “Rendang Diplomacy” kalplerde
ve zihinlerde yer edinmenin yolu mideden geger anlayisi ile tasarlanmis, bir Endonezya
yemegi olan ’Ayam Penyet’’ ile Endonezya halkinin begenisine sunulmustur. “Ayam
Penyet” bugiin Endonezya ve Malezya arasindaki kiiltiirel benzerlikleri vurgulayarak iki
iilke arasindaki anlagmazliklarin ¢6ziimiine katki saglamistir. 2008 yilinda Amerika’nin
Endonezya biiyiikelgiliginde “Restoran Giicli Dogurur” kampanyasit ile Endonezya

mutfagini tanitmak i¢in farkindalik ¢aligmalart yapilmistir (Kul, 2019:122).

Sonrasinda, Endonezya’nin Lahey biiytikel¢iligi Hollanda’da bir mutfak diplomasi
programi baslattiklarini ilan etmistir (Rockower, 2012b: 4). Tiim bu ¢alismalarin katkisi ile
2017 yilinda CNN’de yapilan yemek anketinde ‘’rendang’’ birinci se¢ilmistir. 2018 yilina
gelindiginde elde edilen basarilardan kaynakli Endonezya Dis Isleri Bakanlig,

gastrodiplomasi faaliyetlerine daha fazla 6nem vereceklerini bildirmistir (Hasanah, 2018).
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3.10. Italya’da Gastrodiplomasi Uygulamalar

Italya, mutfak konusunda diinyanin énde gelen iilkelerinden biri olarak gériilmektedir. Bu
dogrultuda gastrodiplomasi ¢aligmalarini aktif olarak kullanmaktadir. Bologno kentinde
ekonomik diisiince kurulusu Nomisma SPA’nin diizenlemis oldugu konferansta, gidalarin
iiretimi ve pazarlanmasmin Italya icin 6nemine deginilmistir. Konferansta, iilkenin 6nde
gelen diplomatlar1 ve is insanlar1 s6z konusu ¢alismalarin, tilkedeki yurt i¢i ve yurtdisi gida,
sarap ve turizm pazarlamalarinda 6nemli roller iistlendigini belirtmislerdir. 2017 yilina kadar
sektoriin ililkeye rakamsal olarak sagladigi girdi 37 milyar euro seviyesindedir. 2020 yilinin
sonlarinda bu rakamin 50 milyar euronun {izerine ¢ikmasi beklenmektedir (Kul, 2019:123,

Ellwood, 2016).

Nominisma konferansi, *’Diinya Capinda italyan Mutfag: Haftas1>’> etkinliklerinden
hemen sonra diizenlenmistir. Bu etkinliklerde diinya genelindeki italyan biiyiikelgilerinin
katildi1g1 mini sovlar, yemek pisirme aktiviteleri, seflerin sunumlar1 gibi bir¢ok gida ile ilgili
1300 adet faaliyet diizenlenmistir. 2015 yilinda yapilan Milano Expo Diinya Fuar’inda
yapilan sayisiz etkinlik icerisinde yer alan bu ¢alismalar ile 6 aylik bir siirede 20 milyon
ziyaretci sayisina ulasilmistir. Yine tiim bu etkinlikler sayesinde yatirimcilar ve iireticiler
bulusmus, gida tedarik zincirinin daha aktif kullanilmasinda 6nemli bir gelisme gostermistir.
Ulkenin 6nde gelen siyasi ve sanayi insanlar1, gida, yemek ve sarabin olduk¢a énemli bir
gelir kaynag1 oldugunun farkina varmuslardir. Ayrica italyan yemek kiiltiirii ve Italyan

mutfagi kavramlari ile milli bilincin artmasinda pozitif etkiler birakmistir (Kul, 2019:124).

3.11. Fransa’da Gastrodiplomasi Uygulamalari

Fransa, mutfak kavraminin son derece gelismis oldugu iilkelerden biridir.
Gastrodiplomasi programlarint etkin kullanan Fransa, bu dogrultuda genis kapsamli
calismalar yiiriitmeye devam etmektedir. Italyan mutfag: ile kiyas edildiginde ¢ok daha liiks
ve iist sinifa hitap eden Fransiz mutfagi, Italya’min sahip olamadigi “UNESCO Somut
Olmayan Kiiltiir Miras1” unvanina hak kazanmis, “Gaut Frangais” kiiltlir miras1 ad1 altinda

Fransiz mutfagini tiim diinyaya ulastirmaya ¢alismistir (Kul, 2019:124, Elwood, 2016).

Diger yandan, diinyanin bir¢ok kesiminde Fransiz mutfagmin eski popiilerligini
kaybettigi goriisii hakimdir. Fransa sadece soylu sinifa degil, herkese hitap eden bir mutfak

yapisina sahip oldugunu giliniimiiz diinyasina aktarmanin 6nemini kavramis durumdadir. Bu
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dogrultuda, Fransiz eski Bagbakan1 Laurent Fabius, gastrodiplomasiyi dis ticaret ve turizmde
gelisimlere olanak saglayan bir arag olarak gordiigiinii belirtmistir (Kul, 2019:124, Chapple-
Sokol, 2015).

3.12. Avusturalya’da Gastrodiplomasi Uygulamalari

Avustralya, diinyanin diger bolgelerinde oldugu gibi gastrodiplomasi ¢alismalarina
adim atmig iilkelerden biridir. 2014 yilinda hiikiimet 12 tane uluslararasi hedef pazar
belirlemistir. “Avustralya Gibisi Yok” kampanyast adi altinda 10 milyon dolarlik
“Restaurant Australia” programini bir yil boyunca finanse etmistir (Kul, 2019:125, USC
Public Diplomacy, 2015).

Kampanya hem tiiketicilerin hem de mutfak iireticilerinin lezzet deneyimlerini
hikayeler ile sosyal medya platformlarinda aktarmasini tesvik etmektedir. Ayrica iilkenin
tinlii yiizlerinden olusan 80 kisilik bir grubun, hikayelerini sesli olarak paylastigi internet
siteleri kurulmustur. Kampanya 250 kisinin katilimiyla yapilan “Diinya’y1 Aksam Yemegine

Davet Et” isimli bir aksam yemegi organizasyonu ile son bulmustur (Kul, 2019:125).

3.13. Tiirkiye’de Gastrodiplomasi Uygulamalari

Tiirkiye, tarihi ge¢misi ve bircok medeniyete ev sahipligi yapmis bir iilke olarak
zengin bir mutfak kiiltlirline sahiptir. Bu dogrultuda insandan insana daha kalic1 baglar
kurma konusunda daha avantajlidir. Tiirkiye, Osmanli imparatorlugu gibi ¢ok uluslu bir
mirasa sahip olmas1 6zelligiyle bir kiiltiir mozaigi igerisinde yer almaktadir. Bu acidan
bakildiginda gida yoluyla diger iilkelerle iligskilerde daha somut adimlar atacagi dikkat
cekmektedir. Tiirk topraklar1 Ipek yolu ve Baharat Yolu iizerinde yer almakta ve diinyada
ticaret yollar1 her zaman baharat, piring, seker, kahve gibi bir gida unsuru iizerinden
sekillenmektedir (Rockower, 2012). Bu yoniiyle Tirkiye’nin adeta diinya mutfaginin
merkezinde oldugu kabul edilmektedir. Cesitli diinya mutfaklarina ait farkli yemek
anlayislariin sentezlenip yeni mutfaklar, yeni lezzetler, yeni yemekler yaratilmasina
Fiizyon Mutfagi adi verilmektedir. Orta Asya’dan Anadolu’ya gocen Tiirkler, tarihsel
gecmisleri nedeniyle zengin bir kiiltiire sahiptirler. Orta Asya gogebe insaninin et ve
mayalanmig siit iirlinlerini kullanmalari, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz g¢evresinin
sebze ve meyveleri, Giiney Asya’nin baharati ile birlikte kullanilarak zengin bir Tiirk yemek

kiiltiiriiniin olusmasinda etkili olmustur (Baysal, 1993b:12, Can, Siinnetcioglu, Ozkaya,
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2012). Bu ozelligiyle, Tirk mutfag1 Flizyon Mutfak olarak nitelendirildiginden dolay1
yabanci uluslara dogrudan niifuz eder (Ongel, 2015). Béylelikle essiz kiiltiirel diplomasi
ortaminda 6nemli rol oynar. Tiirkiye’nin karakteristik ozelliklerinden misafirperver, bir
diger ifadeyle konuksever olmasi ve konugun sofrada bas taci edilmesi inanci, diger tilkelerle
olan iligkilerde baris insas1 anlaminda 6nemli yer tutmaktadir. Ayn1 zamanda Tiirk mutfak
kiiltiirii ve konukseverligi yeme i¢gmenin yaninda mizahi yoniinii de ortaya koymaktadir.
Sempatik yemek isimleri ve yemek yerken saka yapma kiiltiirii diger uluslarla iliskileri
kuvvetlendirme de etkin bir rol oynamaktadir. Ornegin devletin ileri gelenlerinden birisinin
Gaziantep’e yaptig1 bir ziyaret sirasinda, yorenin en giizel yemekleri ikram edilmistir. Ancak
gelen her yemek fistikli oldugundan “Kahveniz nasil olsun?” diye soruldugunda, konuk
“Fistiksiz olsun” demistir (Ongel, 2015). Fransiz diplomat Talleyrand’in Napolyon
Bonaparte'e soyledigi: “Bana iyi bir sef ver, sana iyi antlasmalar yapayim’’ sozii dikkate
alindiginda, Tiirkiye’de de uluslararasi platforma iyi sefler yetistirilmistir. Dolayisiyla diinya
capinda resmi bir ortamda bagkalarinin ilgisini ¢ekecek en Onemli gastrodiplomasi

stratejilerini basartyla gergeklestirme potansiyeline sahip oldugu goriilmektedir.

Bu dogrultuda Tiirkiye’de gerceklesen gastrodiplomasi uygulamalart Tablo 3.1°de

yer almaktadir.

Tablo 3.1. Tirkiye’deki Gastrodiplomasi Uygulamalari

Yil Kategori Uygulama

2004 Turquality Projesi Markalagma Faaliyeti

2010 Geleneksel Tiirk Mutfagi Kampanyasi Tanitim

2011 Geleneksel Toren Keskegi UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras

2012 Mesir Macunu Festivali UNESCO Somut Olmayan Kiiltirel Miras

2013 Tiirk Kahvesi ve Gelenegi UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras

2014 Gaziantep Gastronomi Sehri UNESCO Yaratici Sehirler Ag1

2014 Tiirk — Japon Yemek Kiiltiirii Projesi Diplomatik Etkinlik

2014 Ince Ekmek Yapim ve Paylasim Gelenegi | UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
(Ortak Dosya)

2014 Home Turkey Kampanyast Tanitim

2014 Gastrohunt Projesi Tanitim

2015 Hatay Gastronomi Sehri UNESCO Yaratici Sehirler Agi

2015 Cumhurbagkanligi Senkronize Servis Hizmet Sektori

Kaynak: (Aksoy ve Cekig, 2018: 724)
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Tablo 3.1’e gore Tirkiye’de uygulanan gastrodiplomasi uygulamalar1 6zellikle;
markalagma faaliyeti, tanitim, diplomatik etkinlik, UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel
Miras UNESCO Yaratict Sehirler Agi, diplomatik etkinlik ve hizmet sektorii gibi

gastrodiplomasi uygulamalarina 6rnek olabilecek faaliyetler ger¢eklesmistir.

Turquality Projesi (2004)

2004 yilinda Ticaret Bakanligi tarafindan devlet destekli uygulamaya koyulan
Turquality projesi; Tiirk {iriinlerinin marka imajinin olusturulmasinda ve kiiresel anlamda

farkindalik saglama amaciyla kurulmus isletmelere yonelik sertifikasyon programidir.

(Turkuality, 2018).

Istanbul Nato Zirvesi (2004)

Tiirkiye’de gastronominin diplomaside Onemli bir ara¢ olarak kullanildig
orneklerinden biri 2004 yilinda Istanbul’da diizenlenen 46 iilkenin hiikiimet ve devlet
baskanlarmin  katildigt NATO Zirvesi toplantisidir. Organizasyonda donemin
Cumhurbagkan1 Ahmet Necdet SEZER tarafindan Dolmabahge Sarayi’nda ve donemin
Bagbakam Recep Tayyip ERDOGAN tarafindan Topkapi Sarayi’nda diizenlenen aksam
yemeklerinin, Liitfi Kirdar Kongre Merkezinde verilen 6gle yemeklerinin iilke imajina
yonelik 6nemli bir misyon istlendigi goriilmektedir. Yemeklerin hazirlanmasindan, servis
ve sunumuna kadar olan siirecte, geleneksel Tirk mutfagi ara¢ ve ekipmanlarinin
kullanilmasi, Anadolu’nun bir¢ok yerinden getirilen yoresel {irlinlerin kullanilmasi;
Tiirkiye’nin diplomaside gastronomik iiriinleri tanitim ve iletisim araci olarak kullandiginin
en onemli 6rneklerinden biri oldugunu géstermektedir. Ayrica organizasyonda davetin sefi
Vedat Basaran Disigleri Bakanliginin onayiyla yemeklerde Tiirk mutfak lezzetlerini hem
malzeme hem de pisirme teknikleriyle modernize ederek, gida iiriinlerini kiiresel bir dil

haline getirmistir (Kul, 2019: 153).

Geleneksel Tiirk Mutfagi Kampanyasi (2010)
Tiirk mutfag:1 diinyada sayili ilk iic mutfak igerisinde yer almaktadir. Geleneksel
yeme-igme {irlinlerinin lezzeti ve sunumu ile kiiltiiriin tanitimina ve turizmine biiyiik bir

katki saglamaktadir. Turizmde farkli hizmetler ve yerel kiiltlir, turist ¢ekim unsurlar

arasinda yer almaktadir. Bu kapsamda 6zellikle Tiirk mutfaginin ana ¢ekim unsurlarindan
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biri oldugu, uzun dénemde korunmasi, hizmet niteliklerinin artirilmasi ve tesvik edilmesi
gerektigi diisiiniilmektedir. Bu baglamda 2010 yilinda Kiiltiir ve Turizm Bakanligi
tarafindan Tirk mutfaginin geleneksel yeme-igme {iriinleri ve hizmetlerinin korunmasi,
gelecek nesillere aktarilmasi ve tesvik edilmesi amaciyla “Tiirk Mutfagi Kampanyas1”
baslatilmistir. Kampanya Tiirk mutfagimma 06zgilin nitelikli hizmet veren ulusal veya
Uluslararasi iin sahibi, kamuoyu nezdinde markalasmis ve bu markay1 uzun siire siirdiiren
isletmeleri icermektedir. Ayrica Bakanligin bu isletmeleri teftris, dekorasyon, techizat vb.
fiziksel nitelikler, isletme ve hizmet kalitesi konularinda yonlendirmesi yontemi ile Ozel
Tesis Turizm Isletmesi Belgesi verilmesini kapsamaktadir (Kiiltiir ve Turizm Bakanhg,
2010).

Geleneksel Toren Keskegi (Unesco Somut Olmayan Kiiltiirel Miras (2011)

2011 yilinda Tiirk mutfak kiiltiirtinde gerek tarihsel siireci gerekse Tiirk milletinin
kendine has kiiltiirel 6zelligini yansitan “Keskek”, yapilan diplomasi caligmalari ile
UNESCO tarafindan somut olmayan kiiltiirel miras listesine girmistir (Osipova, 2014). Bu
stirecte Keskek’in Ermenistan mutfak kiiltlirline ait bir yemek ¢esidi oldugunu belirten

Ermeni yetkilerin girisimleri sonugsuz kalmistir (Hiirriyet, 2011).

Mesir Macunu Festivali (Unesco Somut Olmayan Kiiltiirel Miras) (2012)

Festivaller iilkelerin gelenek ve kiiltiirlerinin diinyaya tanitilmasinda 6nemli rol
oynamaktadir (Yenipinar ve Yildiz, 2016: 323). Bu dogrultuda 2012 yilinda Unesco somut
olmayan kiiltiirel miras listesine eklenen gastronomi temali Mesir Macunu festivali
geleneksel Tiirk mutfak kiiltiirtiniin diinyaya aktarilmasinda O6nemli bir ara¢ olarak

goriilmektedir.

Tiirk Kahvesi ve Gelenegi (UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras) (2013)

2013 yilinda Unesco Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesine dahil edilen Tiirk
kahvesi geleneksel Tiirk Mutfaginin vazgeg¢ilmez iiriinlerindendir. Hem elde edilisi hem
pisirme teknigi hem de sunumu ve i¢imiyle diger kahve cesitlerine gore kendine 6zgii bir
kiiltiir olusturur (Bulduk, Siiren,2007). Giiniimiizde uluslararasi iletisimi giiclendirmek ve
algilart sekillendirmek i¢in giincel uygulamalarin takip edilmesi gerekmektedir. Kahve

kiiltliriiniin tiim diinyada ¢ok yaygin oldugu bilinmektedir. Ayrica kahvenin Tiirk mutfak
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kiltiiriinde gerek 500 yillik tarihi gerekse kendine 0zgii gelenekleriyle basli basina bir
kimligi olan kiiltiirel bir deger oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla kahvenin, yabanci
toplumlar ve Tiirk halki arasinda ortak noktada bulustugu gézlemlenmektedir. Bu dogrultuda
Tirk kiltiiriinlin gastrodiplomasi alaninda 6nemli faaliyetlerinden biri olan ‘Gezici Tiirk
Kahvesi” projesi baslatilmistir (turkkahvesidernegi.org). Proje kapsaminda basta Amerika
Birlesik Devletleri olmak {izere Avrupa iilkelerinde kampanyalarini stirdiirmiistiir. Kahvenin
Tiirk kiltiiriinde bir gastrodiplomasi 6gesi olarak kullanilmasiyla beraber 2013 yilinda

Unesco Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesine dahil edilmistir.

Gaziantep Gastronomi Sehri (Unesco Yaratici Sehirler Agr) (2013)

Tiirkiye’nin Giineydogu Anadolu Bolgesinde yer alan Gaziantep, Demir Cagi’nda bu
yana gastronomi tarihi ile kiiltiirel kimligi yansitmaktadir. Gaziantep’te gastronomi, ayni
zamanda kiiltiirleraras1 sozsiiz iletisimde ve sosyal iliskilerde bir arag olarak
kullanilmaktadir. Ote yandan niifusu ortalama 2 milyon olan kentte isletmelerin %49°u
yorenin mutfak kiiltiiriinli yansitan baharatlar, tahillar ve kuru meyveler gibi gida iiriinleriyle

faaliyetlerini stirdiirmektedir (Unesco. org.tr)

Tiirk-Japon Yemek Kiiltiirii Projesi (2014)

Tiirkiye ile Japonya'nin diplomatik iliskilerinin 90. y1l doniimiinde Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1 tarafindan Japon-Tirk mutfag: kiiltliriinii tanitmak amaciyla Topkapi Sarayi
Miizesi bahgesinde Tiirk-Japon yemek kiiltiirii organizasyonu hayata gegirilmistir. Etkinlikte
konusan yetkililerin devletlerarasi etkilesimin insasinda yiyeceklerin giiciine dikkat cekmesi

son derece dnemlidir (Tanitim Biilteni, 2014).

Home Turkey Kampanyasi (2014)

2014 yilinda Kiiltiir ve Turizm Bakanlig; Tiirkiye’nin turizm ve mutfak kiiltiiriinii,
uluslararasi alana daha yaygin bir sekilde iletmek, ulusal mutfak kiiltiirliniin farkindaligini
artirmak, ulus markalagsmasin1 giiclendirmek amaciyla “Turkey Home” baslikli tanitim
faaliyetlerini baglatmistir. Baslatilan kampanya ile uluslararasi erisilebilirlik agisindan Tiirk
mutfak kiiltiiriinliin gastrodiplomasi i¢in birlikte sanat, kiiltiir, saglik ve yiyecek-icecek
basliklar1 ad1 altinda “hometurkey.com” internet sitesi kurulmustur. Sitenin yiyecek i¢ecek

boliimiinde baklava, keskek, Tiirk kahvesi, Tiirk kahvaltisi ayran, kebap gibi Tiirk mutfagina
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0zgii gastronomi Uriinleri tanitilmaya baslanmistir. Dolayisiyla gastrodiplomasinin ana
temasini olusturan iilkeler aras1 yemegin temsil giiciinii kullanmak hedeflenmistir (Faaliyet

Raporu, 2015).

Gastro Hunt Projesi (2014)

2014 yilinda Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, lilke yemeklerini tanitmak i¢in Turk sef
Arda Tiirkmen ile beraber “GastroHunt projesini gerceklestirmistir. Kampanya kapsaminda
Arda Tiirkmen ve proje ekibi Tiirkiye’nin 6nemli dogal giizelliklerini ve Tirk mutfak
kiiltiiriiniin  egsiz lezzetlerini beraber fotograflayarak sosyal medya kanallarinda
yayinlamislardir (Faaliyet Raporu, 2015). Sonug olarak bu proje Tiirk mutfak kiiltiir{iniin ne
kadar genis bir kiiltiirel mirasa sahip oldugunu gostermekle beraber yabanci kiiltiirlerin akil

ve zihinlerini gastronomik {iriinlerle kazanmay1 hedeflemistir.

Hatay Gastronomi Sehri (2015)

Antik Ipek yolu iizerinde bulunan Hatay, ¢ok dnemli bir kiiltiir mozaigi olarak dikkat
cekmektedir. Ote yandan Hatay, Ipek Yolu’nun Akdeniz’e acilan kapis1 olmas1 nedeniyle,
uluslararas1 baharat ticaretinin merkezi haline gelmistir. Ayrica ekonomisinin biiylik bir
kismini olusturan tibbi ve aromatik bitki endiistrisinin de gelisimine katki saglamaktadir

(unesco. org.tr).

G20 Zirvesinde Senkronize Servis (2015)

2015'te Tirkiye'nin ilk kez ev sahipliginde diizenlenen G20 Zirvesi’nin g¢alisma
yemeginde hazirlanan yemekler Tiirk-Osmanli kiiltiiriiniin tanitilmasinda 6nemli bir rol
oynamistir. Zirve meniisiinde humus, muhammara, visneli yaprak sarma, imambayildi,
baklava, demirhindi serbeti vb. bir¢ok Tiirk ve Osmanli mutfak kiiltiirine ait lezzetler servis
edilmistir. Ayrica dakika dakika Diinya medyasindan takip edilen organizasyonda
uygulanan senkronize servis ise gastronominin diplomatik bir ara¢ olarak kullanilmasi
acisindan Onemlidir. Tiirkiye ve diinyada genis yanki uyandiran bu uygulama, yabanci
ilkeler tarafindan begenilerek Tiirkiye’nin ulusal marka imajini giiclendirmistir (Aksoy ve

Cekic, 2020).
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Ulusal mutfaklar, bir ulusun tamitiminda son derece etkili unsurlardandir. Ulusal
mutfaklarin sahip olduklar1 kiiltiirel ve tarihsel zenginlikler, turistler agisindan gekici bir
unsur olarak goriilmektedir. Ayrica ulusal mutfaklar araciligiyla bir iilkede yasayan kiiltiir
hakkinda bilgiler de elde edilebilmektedir. Bu nedenle ulusal mutfaklar, kiiltiirel bir iletisim
araci olarak kullanilmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiirii, tilkeler arasinda etkili bir sekilde iletisim

araci olarak kullanilabilmektedir.

Bu dogrultuda Tiirk Mutfagmin tamitimi  kapsaminda  gerceklestirilen

gastrodiplomasi 6rnekleri tablo 3.2°de yer almaktadir.

Tablo 3.2. Tirk Mutfaginin Tanitiminda Gastrodiplomasi Uygulamalari

No Etkinlik Tarihi | Yer Etkinlik Ismi

1 2014 Rusya Tiirk Yemekleri Yarigmast

2 2014 Isvigre Tiirk Mutfag1 Tanitim Giinleri

3 2016 Kanada Tiirk Kahvesi Torontolularla Bulustu

4 2016 Fransa 19. Yiizyilda istanbul Mutfagi Tanitimi

5 2016 Malezya Tiirk Yemekleri Haftas1

6 2017 Avustralya | Taste of Turkey

7 2017 Bahreyn Bahreyn Tiirk Yemekleri Haftasi

8 2017 Ispanya Tiirk Mutfak Kiiltiirii Haftas

9 2017 Japonya Tiirk Mutfag1 Ansiklopedisi

10 2017 Kanada Tiirk Mutfagi Tanitim Giini

11 2017 Polonya Gegmisten Giiniimiize Tiirk Kahvesi

12 2018 Cin Tiirkiye Turizm Yili Etkinligi Kapsaminda Tiirk
Mutfagi Haftas1 Etkinligi

13 2018 Cin Tasting Kitchen Tiirkiye Sayis1

14 2018 Ukrayna Kamengi Tiirk Kahvesi Festivali

Kaynak: (Bucak, Yigit ve Okat, 2019,31)

Tablo 3.2°ye gore Tiirk mutfaginin tanitimi kapsaminda Tiirk mutfagi konulu yemek
yarigmalari, Tiirk mutfag: kiiltlirinii, tarihini konu alan tanitim giinleri ve haftalari, Tiirk
kahvesi tarihini, kiiltiiriinii konu alan etkinlikler ve Tirk mutfagi konulu yayinlar
cercevesinde 14 adet gastrodiplomasi uygulamasina o6rnek olabilecek faaliyetler

gerceklesmistir (Bucak, Yigit ve Okat, 2019).
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Rusya Tiirk Yemekleri Yarismasi (2014)

25-26 Eyliil 2014 tarihlerinde Moskova’da Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 ve Tiirkiye
Ascilar Federasyonu ortakliginda “Tiirk Yemekleri Yarismasi” diizenlenmistir. Yarigma
stiresince Turk sefler tarafindan Tiirk Mutfagina 6zgili yemekler hazirlama, pisirme ve sunum
tekniklerine gore Rus Ascilik Okulu 6grencilerine ve organizasyona katilan yabanci tilke
vatandaglarina detayli olarak anlatilmig, Tiirk Mutfak kiiltiirii konusunda bilgiler

aktarilmistir (Tanitim Biilteni, 2014).

Fransa 19. Yiizyilda Istanbul Mutfag Tanitinm (2016)

Tiirkiye Cumhuriyeti Paris Baskonsoloslugu tarafindan Yeditepe Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii 6gretim iiyesi Ozge Samanci’nin yazmis oldugu
“19. Yiizyilda Istanbul Mutfagr” isimli kitab1 Fransa’nin Paris sehrinde tamitilmustir. Kitap
Organizasyonuna doénemin Fransiz hiikiimet tiyeleri, akademisyenler, tinlii yemek okulu

temsilcileri ve ¢ok sayida davetli katilmistir (Tanitim Biilteni, 2016).

Malezya Tiirk Yemekleri Haftasi (2016)

2016 yilinda Malezya’nin baskenti Kuala Lumpur’da gastrodiplomasi uygulama
orneklerinden olan Tiirk mutfaginin tanitim giinleri projesi kapsaminda “Tiirk Yemekleri
Haftas1” diizenlenmistir. Tiirkiye'nin donemin Kuala Lumpur Biiyiikelgisi ve ¢ok sayida
ilkeden biiyiikel¢ilerin katildig1 etkinlik kapsaminda Tiirk seflerin hazirlamis olduklar Tiirk
mutfak kiiltiiriine ait yemekler katilimcilarin begenisine sunulmustur (Tanitim Biilteni,

2016).

Avustralya Taste of Turkey (2017)

Avustralya’da faaliyet gosteren Australian Turkish Mutual Allinace tarafindan
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin destegi ile 2017 yilinda Avustralya’nin Sydney sehrinde
“Taste of Turkey” kiiltiir ve yemek festivali diizenlenmistir. Festivale Avustralya hiikiimet
yetkilileri ve bir¢ok yabanci katilmistir. Festival siiresince Tirk mutfak kiiltiiriine ait

ornekler sunulmustur (Tanitim Biilteni, 2017).
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Bahreyn Tiirk Yemekleri Haftas1 (2017)

Tiirk mutfak kiiltiiriinlin tanitim faaliyetleri kapsaminda ¢ok sayida devlet adami ve
davetlinin katildigi Bahreyn’de diizenlenen organizasyonda, usta sefler tarafindan

hazirlanan Tiirk Mutfagina ait yemekler sunulmustur (Tanitim Biilteni, 2017).

Ispanya Tiirk Yemekleri Haftas1 (2017)

2017 yilinda Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 ve Madrid Kiiltiir ve Tanitma Miisavirligi
ortakliginda Ispanya’nin Madrid kentinde “Tiirk Mutfak Kiiltiirii Haftas1” diizenlenmistir.
Etkinlige katilan {inlii Tiirk sefler, organizasyon siiresince 6gle ve aksam yemeklerinde
etkinlige katilan bir¢cok katilimciya Tiirk Mutfagindan lezzetler sunmustur (Tanitim Biilteni,

2017).

Japonya Tiirk Mutfagi Ansiklopedisi (2017)

2017 yilinda Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 ve Tokyo Kiiltiir ve Tanitma Miisavirligi is
birliginde “Tiirk Mutfag1 Ansiklopedisi” adl1 ¢alisma yayinlanmistir. Japonca yayinlanan
ansiklopedinin iceriginde, Tiirk mutfak kiiltiirline ait yemeklerden sofra adabina kadar

bir¢ok bilgi verilmistir (Tanitim Biilteni, 2017).

Kanada Tiirk Mutfagi Tamitim Giinii (2017)

2017 yilinda Kanada’nin Ottowa kentinde Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin
desteginde Toronto gastronomi etkinligi kapsaminda Tirk Mutfagi Tanitim giinii
gerceklestirilmistir. Kanada “Tarim ve Yemek” miizesinde gerceklestirilen etkinlikte

davetlilere Tiirk mutfak kiiltiirii ve yemekleri tanitilmistir (Tanitim Biilteni, 2017).

Polonya Ge¢misten Giiniimiize Tiirk Kahvesi (2017)

Gecmisten gliniimiize kadar kendine 6zgii, tad, kopiigii, kokusu ve sunulus bi¢imiyle
Tiirk mutfak kiiltiirliniin zengin iceriginde yer alan Tiirk Kahvesi; 2017 yilinda Polonya’da
diizenlenen “Geg¢misten Giiniimiize Tirk Kahvesi” etkinliginde mutfak kiiltiirii tanitimi

kapsaminda davetlilere ikram edilmistir (Tanitim Biilteni, 2017).
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Cin Tiirkiye Turizm Yih Etkinligi Kapsaminda Tiirk Mutfag Haftasi1 Etkinligi (2018)

2018 yilinda Cin’de Tiirkiye Turizm yili Tirk Yemekleri Haftasi etkinligi
diizenlenmistir. Tiirkiye’nin Pekin Biiyiikelgisi, c¢esitli iilkelerin diplomatik misyon
temsilcileri ve birgok yabanci iilkeden davetlilerin katildig: etkinlikte, tarihi ipek Yolu’nun
iki iilke arasindaki iliskilerde tarih boyunca 6nemli rol oynadigina vurgu yapilmistir. Ayrica
etkinlik ¢ergevesinde Tiirk mutfak kiiltiiriine ait sarma, kuzu tandir, ¢ig kofte, baklava ve
bir¢ok geleneksel Tiirk lezzetleri katilimeilarin begenisine sunulmustur (Tanitim Biilteni,

2018).

Cin Tasting Kitchen Tiirkiye Sayisi (2018)

Asya’nin dogu ve batisinda bulunan iki iilke olan Tiirkiye ve Cin arasindaki
ilisiklerin gelistirmesi amaciyla 2018 yilinda Cin’de “Tirk Yili” ilan edilmistir. Bu
dogrultuda Cin’de en {inlii gastronomi dergilerinden “Tasting Kitchen” da Tiirk mutfaginin

tanitim1 yapilmustir. (Tanitim Biilteni, 2018).

Isvicre Tiirk Mutfagi Tamtim Giinleri (2014)

Isvigre’nin Ziirih sehrinde; Ziirih Kiiltiir ve Tanitma Ataseligi ev sahipliginde
gergeklestirilen etkinligin birinci giiniinde, Isvigre’nin gastronomi alaninda &ne ¢ikan
gazeteci ve bloggerlarinin katilimiyla bir ¢alistay diizenlenmistir. Ziirih Kiiltiir ve Tanitma
Atasesi Hilal Demirel’in agilis konugmasinin ardindan Tiirkiye Ascilar ve Sefler
Federasyonu (TASFED) iiyesi seflerimiz Emre Altay Erguvan ve Yakup Tomigin, Tiirk
Mutfaginin zenginligini isvicreli gazetecilerle paylasmistir. Tiirk sefler, zeytinyagh yaprak
sarma, orman kebabi, mihlama, saray pilavi gibi Tiirkiye’ye has lezzetleri gazetecilerle
birlikte hazirlayarak, pisirmistir. Tiirk lezzetleri davetlilerden biiytik ilgi gormiistiir. Etkinlik
Isvigre basminda yer almis ve katilimcilarin sosyal medya hesaplarindan da paylagilmigtir

(Tanitim Biilteni, 2014).

Ukrayna Kamenice Tiirk Kahvesi Festivali (2018)

Ukrayna’nin kahve ile tanigsmasi 1672-1676 Osmanli-Lehistan Savaslar1 sonucunda,
Ukrayna’nin giineybati ve orta batisini kapsayan tarihi Podolya bolgesinde Osmanli Devleti

egemenliginde Podolya Eyaletinin kurulmasi ile gerceklesmistir. Ukraynaca “turka” ve
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“cezva” cezve, “kahvi” kahve anlamina gelmektedir. Bu dogrultuda kahvenin ilk duragi olan
Kamenice’de diizenlenen festivalde, Tiirk kahvesinin tarihi ve 6zelliklerinden bahsedilerek

katilan ziyaretgilere Tiirk kahvesi ikram edilmistir (Tanitim Biilteni, 2018
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4. TARTISMA VE SONUC

Gastronominin son zamanlarda gittik¢e bilyiliyen, gelisen ve multi-disipliner bir alan
olarak ortaya c¢iktig1 gozlemlenmektedir. Bu degisimin 6nemli bir pargasi olarak dikkat
¢eken yiyeceklerin, tilkelerin birbirleriyle olan iliskilerinde 6nemli bir rol oynadigi goze
carpmaktadir. Diplomasi devletten devlete iist diizey bir iletisim gerektirirken, kamu
diplomasisi, devletler ve devlet dis1 aktorlerle yabanci halk arasindaki iletisim eylemidir.
Buna karsilik, gastrodiplomasi, mutfak kiiltiiriinii yabanci halka daha yaygin bir sekilde
iletmek i¢in yapilan bir kamu diplomasisi girisimidir. Gastrodiplomasi, genis bir yelpazede
yabanct kamuoyu ile ulusal mutfak kiiltiiriiniin farkindaligin1 ve anlayisini vurgulayan ve
destekleyen kiiltiirel diplomasi yoluyla yemek hizmeti sunan ulus markasini gelistirmeyi
amaglamaktadir. Kavram olarak eski, diplomaside olduk¢a yeni olan gastrodiplomasi;
gastronomi ve diplomasinin bir birlesimi olarak ortaya ¢ikmaktadir. Gastrodiplomasi,
tilkenin mutfak kiiltiirtinii uluslararast topluma tanitmayr ama¢ edinen ve bu amagcla
geleneksel mutfagi baslica arag olarak kullanan devletten kamuya bir iletisim uygulamasidir.
Ayrica gastrodiplomasi, diplomaside ¢ok gii¢lii bir iletisim yolu olarak kabul edilen s6zsiiz
iletisimin bir sembolii olarak da dikkat ¢cekmektedir. Gastrodiplomasi, ulusal bir mutfagin
uluslararas1 bir platformda tanitimindan daha fazlasini igcermektedir. Gastrodiplomasi
uluslarin yerel mutfaklarii yumusak bir giic kaynagi olarak kullanmalarina yardimci
olmaktadir. Bdylelikle, iilkelerin politikalar1 uluslararasi platformda turizm faaliyetini
ilerletmek icin olumlu ekonomik sonuglar elde edilmesine yardimci olan yerli gidalarin
iliskisi ile giliclendirildigi i¢in, gastrodiplomasinin g¢ekiciligini ve cazibesini arttirmaktadir
Dolayisiyla diinyada son yillarda stratejik olarak devlet politikalarinda gastrodiplomasi
uygulamalarinin hedefler arasinda yer aldig1 goriilmektedir. Bu uygulamalarin sadece kiigiik
Olcekle kalmayip, devlet ve devlet dis1 aktorlerinde 6nemli rol tstlendigi goriilmektedir.
Uluslararasi iliskilerde kiiltiirel iletisim araci olarak gastrodiplomasi kampanyalarini basarilt
bir sekilde Asya filkelerinin kullandiklar1 goriilmektedir. Tarihte birgok medeniyete ev
sahipligi yapmig olan Tiirkiye’nin yemek cesitliligi goz oOnlinde bulunduruldugunda,
gastrodiplomasi stratejileri ve kampanyalar1 konusunda daha ¢ok somut adimlar atmasi
gerektigi goriilmektedir. Bu adimlarin baginda ise diplomatik kararlar gelmektedir.
Diplomaside gastronominin etkili bir unsur olarak kullanildigi géze carpmaktadir. Bu
dogrultuda; konunun o©neminden yola ¢ikarak asagida Tirkiye’de gastrodiplomasi

caligmalarinin uygulanabilmesi agisindan oneriler yer almaktadir;
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e Onemli uluslararas: toplantilarda ev sahipligi yaparken diinyaca iinlii Tiirk seflerin

olusturdugu mentiler veya yapacaklar1 sovlara daha da fazla yer verilmelidir.

e Yurtdisinda bulunan elgiliklerin yakinlarinda Tirkiye’ye 06zgii yemeklerin
sunuldugu ve isini iyi yapan seflerin ¢alistig1 devlet tarafindan isletilen restoranlar
acilabilir. Ayrica bu isletmelerde sunulan yemekler kiiltiirel ezgiler tagiyan mekanlar
olarak tasarlanmali ve Tirk kiltiirii tanitilmalidir. Bu isletmelerin hedef miisterileri

yabanci miisteriler olmalidir.

e Uluslararas1 diplomatik iligkiler icerisinde Tirkiye’ye 0zgli yiyecek-icecekler
protokol kurallar1 ¢ergevesinde etkin bir sekilde kullanilarak yabanci iilkelere jestler

yapilmalidir (Ornegin Tiirk kahvesi fincan1 hediye etmek Vvb...)

e Tiirk mutfag: tanitim faaliyetleri kapsaminda, son yillarda tiim diinyanin yakindan

takip i¢cinde bulundugu sosyal medya etkin bir sekilde kullanilmalidir.

e Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan yurt disindaki Tiirk elgiliklerde uygulanan

gastrodiplomasi tanitim ¢aligmalarinin katkisi artirilmalidir.

e Baz1 diger alanlarda uygulanan kardes sehir gibi uygulamalara benzer “kardes

mutfak” gibi uygulamalar hayata gegirilmelidir.

e Uluslararasi etkilesimler gastronomi festivalleri esliginde yapilmasi saglanabilir.

Boylece iilke vatandaslarinin birbirlerini daha yakindan tanimas1 miimkiin olabilir.

e Gastrodiplomasi stratejileri kapsaminda Tiirk mutfag: tirlinlerine ait restoranlar ve

franchise aglar1 genisletilmelidir.

¢ Gastrodiplomasi kampanyalarmin hedef kitlesi iizerinden biiyiik etkiye sahip olan

gastronomi, turizm ve ilgili ortak alanlardaki paydaslarla is birligi yapilmalidir.

e Tiirk mutfak kiiltlirlinlin bilinirligini ve glivenirligini artirmak i¢in, tilkenin 6nemli

cografi yerleri ve linlii insanlarina gastrodiplomasi kampanyalarinda yer verilmelidir.

e Tiirk mutfagini tiim diinyaya tanitmak ve farkindaligini artirmak igin yabanci iilke

insanlarina uygulamali egitim-6gretim programlari diizenlenmelidir.

Yapilan arastirmalarda yurtdisinda gastrodiplomasi uygulamalarinin yapildigi
goriilmektedir. Tiirkiye’de ki sinirh sayida olan gastrodiplomasi ¢aligmalarindan biri olan
bu caligmayla akademik ve sektorel alanda farkindalik yaratmak amaglanmaktadir Ayrica

gastrodiplomasiyi turizm ve gastronomi alaninda glindeme getirerek fayda getirecegi
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diisiiniilmektedir. Dolayisiyla gastrodiplomasi ¢alismalarinin artirilmasi ve gelistirilmesi
Onerilmektedir. Arastirma sonucunda bundan sonra bu konuda yapilacak caligmalara 151k
tutacag diistiniilmektedir. Bu ¢aligma gastrodiplomasi kavrami ve uygulamlar1 kapsaminda
stnirlandirilmigtir.  S6z  konusu  kisitliliklar g6z Oniinde bulunduruldugunda ilerki
caligmalarda, uluslararasi iliskilerde gastronomi iirlinlerini uygulayan iilkelerin ment

analizleri incelenebilir.
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