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Tiirkiye’deki Gastronomi Miizelerine Genel Bakis

Overview of Gastronomy Museums in Turkey

Yagmur SAVASKAN!

Oz: Mutfak; genel anlamda viicudun besin ihtiyacini yiyecek ve iceceklerle karsilamanin 6tesinde yemekleri hazirlamak,
pisirmek, tiretmek gibi faaliyetleri ve bu asamalarda kullanilan ara¢ gereglerle birlikte bir biitiinii ifade etmektedir. Bu
yontiyle mutfak, bir toplumun kiiltiiviiniin de bir parcasini olusturmaktadr. Mutfagin ana unsuru olan yemek tarihsel
siiregte cografya, toplumsal aliskanliklar ve kiiltiirel farkliliklar, inanglar, kitlesel olaylar gibi farkli bir¢ok asamalardan
gecmis ve giiniimiizdeki seklini almistir. Bu ¢alismada, gastronomi turizminin onemli unsurlarindan birisi olan gastronomi
miizelerinin Tiirkiye deki mevcut durumu incelenmigstir. Bu kapsamda, Tiirkiye deki gastronomi miizelerinin hangi yiyecek
icecek unsurlarini tema edinerek nerelerde bulunduguna iliskin veriler genel bir bakis agisi ile ortaya konulmaya
calisilmistir. Veriler nitel arastirma yontemlerinden dokiiman analizi teknigi kullanilarak elde edilmis ve derlenmistir. Bu
baglamda ikincil veriler detayli olarak arastirilmig ve elde edilen veriler 1s1ginda arastirma sonucuna gore Tiirkiye’de
cesitli yiyecek icecek temasi ile mevcut 28 gastronomi miizesi oldugu bulgulanmustir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, miize, gastronomi miizeleri

Abstract: Cuisine; in general, it refers to the activities such as preparing, cooking and producing the food, beyond meeting
the nutritional needs of the body with food and beverages, together with the tools used in these stages. In this respect,
cuisine is also a part of the culture of a society. Food, which is the main element of the cuisine, has passed through many
different stages such as geography, social habits and cultural differences, beliefs, mass events in the historical process and
has taken its present form. In this study, the current situation of gastronomy museums, which is one of the important
elements of gastronomy tourism, in Turkey has been examined. In this context, by theme which the food and beverage
elements of the gastronomy museums in Turkey the data on where these museums are located have been tried to be put
forward with a general point of view. The data were obtained and compiled using the document analysis technique, one of
the qualitative research methods. In this context, secondary data were researched in detail and in the light of the data
obtained, it was found that there are 28 gastronomy museums in Turkey with various food and beverage themes, according
to result of the research.
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1. Giris

Yasamin devami adina insanlarin biyolojik bir olay olarak a¢ligini ve susuzlugunu gidermesinin yani sira
bu eylemin nerede, ne zaman, nasil giderildigi ve buna bagh olarak duygu, diisiince ve davranis kaliplarinin
olusmasi ile toplumlarin mutfak kiiltiirleri sekillenmistir. Bu agidan kiiltiiriin 6nemli gostergelerinden birisi
sayilan mutfak kiiltiirli, bir yorede yetistirilen bitki ve hayvansal {irlinlerden, sebze ve meyvelerin islenerek
yiyecek icecek haline getirilmesi gibi faaliyetler ile pisirme ve saklama yontemleri, sofra adab1 ve mutfak arag
gereclerine kadar bir dizi unsurdan olusmaktadir (Yazgan Serinkaya, 2017: 28). Tarihsel siirec icerisinde mutfak
kiiltiirleri, bir¢ok farkli unsurun etkisi ve ¢ogu zaman toplumu olusturan bireylerin de kendilerinden bir seyler
katmasiyla degisim ve gelisim gostermeye devam etmektedir (Ucuk ve Kayran, 2020: 259). Diger yandan
toplumlarin kiiltiirel yozlagsmaya ugramasi, kiiltiirel degerlerinin zamanla kaybolmaya baglamasi ile kiiltiirel
degerlerin gelecek kusaklara aktarilmasi gerekliligi ortaya ¢ikmistir. Mutfagin kiiltiirel degerler arasinda 6nemli
bir yeri olmasi nedeniyle mutfak kiiltiiriiniin yasatilmasi ve korunmasi noktasinda gastronomi kavrami 6n plana
cikmaktadir. Mutfak kiiltiirinin yasatilmasi ve korunmasinda gastronomi turizmi sagladigi katkilarla iilke
ekonomisine de fayda saglamaktadir (Ceyhun Sezgin ve Akbryuk, 2021: 154). Bu anlamda gastronomi turizmi
yemege ve mutfak kiiltiiriine 6zel ilgi duyan turistleri bu yonde deneyim yasayabilecekleri destinasyonlara
yoneltmede motivasyon kaynagi olmaktadir (Velissariou ve Vasilaki, 2014: 121).

Gastronomi miizelerinin gastronomi turizminin énemli aracilar1 oldugu ifade edilebilir. Aym1 zamanda
gastronomi miizelerinin, gastronomik degerlerin ortaya ¢ikmasi, korunup tanitilmasi ve toplumlara ait mutfak
kiiltiirli, yeme igme aligkanliklar ile yoresel besinlerin siirdiiriilebilirligi gibi faydalar sagladigi da belirtilebilir.
Seyahat amac1 yeme i¢gme unsuru olmasa da turistik deneyimi sekillendiren ve seyahatin 6nemli bir pargasi olan
yiyecek icecekler, 6zellikle seyahat motivasyonu yeme i¢me olan turistler igin destinasyon pazarlamada cazibe
unsuru olarak degerlendirilebilmektedir. Bu kapsamda yeme igme aligkanliklari ile yoresel lezzetleri tanitmak,
sunmak ve turistlere bu anlamda farkli deneyimler yasatmak noktasinda gastronomi miizelerinin 6n plana ¢ikan
unsurlar oldugu ifade edilebilir. Bu ¢alisma ile s6z konusu gastronomi miizelerinin Tiirkiye’de hangi yorelerde
ve hangi temalarda bulundugu incelenerek mevcut durumu ortaya konulmaya calisilmistir. Aragtirma,
Tiirkiye’deki mevcut gastronomi miizelerinin tanitimina katki saglama ve farkindalifini artirma amaciyla
yapilmstir.

2. Kavramsal Cerceve
Gastronomi Kavram ve Gastronomi Miizeleri

Gastronomi kelimesinin ilk kullanimi 4. yiizyilda Antik Yunan déneminde olmustur. Sicilyali Yunan
Archehestratus tarafindan kaleme alian Akdeniz Bolgesi gida ve sarap rehberini konu edinen “Gastronomia”
baglikli kitapta kullanilmistir (Santich, 2004: 16). Gastronomi kelimesi etimolojik olarak ele alindiginda, gastro
kelimesi mide ve uzantilarini kapsayan sindirim sistemi; nomi kelimesi yonetmelik, yonerge, diizen anlamin
tastyan terimlerden olusmaktadir (Oztiirk ve Giiven, 2020: 2). Gastronomi terimi, yiiksek mutfak sanatini,
kaliteli malzeme se¢imi ile hem gorsel hem lezzet olarak zevke hitap eden yiyeceklerin hazirlanmasina yonelik
kurallar biitiinlinti ifade eder (Moira, Mylonopoulos ve Kontoudaki, 2015: 138). Resmi olarak ise gastronomi
kelimesi ilk defa 1801 yilinda Fransiz yazar Jacques Berchoux tarafindan yazilmis olan bir siirde ortaya
cikmistir. Yazar, gastronomiyi en iyi yiyecek ve icecek zevkinin karsiligi olarak ifade etmistir (Bakkaloglu,
2020: 17).

Gastronomi, iyi yemek yeme sanat1 ya da bilimi (Gillespie ve Cousins, 2011: 2) seklinde ifade edilmesinin
yan1 sira kiiltiir ile yemek arasindaki iligskiyi de inceleyen bir disiplin olarak ele alinmaktadir (Kivela ve Crotts,
2006: 354). Gastronomi, yiyecek-igecek ile birgok bilim dalini iligkilendirerek, ¢esitli diinya mutfaklarindan
yiyecek-icecek hazirlamayi, pisirmeyi ve sunmay: estetik bir anlayisla ele alan teknik ve standartlarla ilgilidir
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(Ivanovic, Galicic ve Pretula, 2008: 572). Ayrica gastronomi, yiyecek ve iceceklerin kalitesinin oldukc¢a 6nemli
oldugunu vurgulayarak bu kaliteyi iyilestirmeyle de ilgilenir (Gillespie ve Cousins, 2011: 5). Gastronomi ve
gastronomiyi olusturan gidalar, fiziksel anlamda besin ihtiyacini gidermenin yani sira, ¢esitli gida malzemeleri
ile gidalarin hazirlanma, pisirilme tekniklerini ve sofra aligkanliklari, adab1 gibi soyut ve sembolik unsurlari
sunma Ozelligine sahiptir. Tipki konusma dili gibi yeme aligkanliklar1 ve mutfak onu olusturan ve kullanan
kisilerin kiiltiiriinii icerir ve ileriki kusaklara iletir. Bu y6niiyle toplumlarin kimligini ve geleneklerini temsil
eden, siirdiiriilebilirligini saglayan 6énemli kiiltiirel bir aracidir (Millan, Arjona ve Amador, 2017: 101).

Gastronomi turizmi, diger bir deyisle mutfak turizmi terimi ise 1998 yilinda turistlerin gida yoluyla diger
kiiltiirleri deneyimleyebilecekleri bir kavram olarak ilk kez onerilmistir (Horng ve Tsai, 2012: 41). Gastronomi
turizmi; ciftlikler, ¢iftci pazarlari ve meyve bahgelerini ziyaret etme, yol kenarindaki yerel {irlin satig
tezgahlarindan {iriin alma ve kirsal tarim faaliyetleri ve festivalleri gibi etkinliklerle yerel lezzetlerin
kesfedilmesi ve bu lezzetlerin tadmin ¢ikarilmasi yoluyla unutulmaz mutfak deneyimleri sunan seyahatler
anlamina gelmektedir (Wolf, 2002). Ignatov ve Smith (2006: 238) ise mutfak turizmini, turistlerin seyahatleri
sirasinda yerel yiyecekleri satin almasi veya tiiketmesi ya da yiyeceklerin iiretim siireglerini (tarim, agcilik
okullar1 vb.) gozlemleme, arastirma faaliyetleri seklinde gerceklesen Gnemli bir seyahat etkinligi olarak
tanimlamakta ve bu etkinlikleri turistleri seyahate iten giiglii bir motivasyon kaynagi olarak gérmektedir. Everett
(2016), mutfak turizmi, yemek turizmi gibi ¢esitli sekillerde ifade edilen gastronomi turizminin, turizmde
siradan ve 6nemsiz bir tatil zorunlulugu olmayan ayr bir sektor haline geldigini belirtmistir (Stone vd., 2017:
1).

Long (2004)’a gore turistler, gidalarin hazirlanmasi ve sunulmasi asamalarini ister bizzat katilim
gostererek isterse de gidalarin tiiketimini gergeklestirerek essiz deneyimler yasayabilirler (Horng ve Tsai, 2012:
41). Bu baglamda yeme-i¢gme unsuru, turist deneyimlerinin ve tatilin énemli bir par¢asini olugturmaktadir (Hall
ve Sharples, 2003: 1; Kim, Eves ve Scarles, 2009: 423). Oyle ki yemege yapilan harcamalar seyahat
maliyetlerinin ti¢te birini olusturmaktadir (Xavier Medina ve Tresserras, 2018: 9). Gastronomi amacli seyahat
eden turistler icin bir bdlgenin ¢ekiciligi, o bolgenin sadece iklimi veya sahip oldugu iiriinler ve degerler degil,
o bolgedeki 6zel tatlar ve lezzetlerin varligi da olmaktadir (Scarpato ve Daniele, 2003: 308). Bu anlamda mutfak
kiiltiird ile iligkili ve i¢ i¢e olan gastronomi turizminde tiim 6zellikleri ile mutfak basl basina bir cazibe unsuru
olabilmektedir. Mutfak, sadece basit anlamda yemek hazirlama ortamini degil toplumda zamanla kazanilan
sosyal paylasim ve birikimleri de kapsayan koklerini tarihin derinliklerinden alarak gelisen kiiltiiriin ayrilmaz
bir parcasidir. Bu yoniiyle kiiltiir turizminin de bir yoniinii olusturmaktadir. Bir iilkenin ya da yorenin yerel
yiyecek igecekleri tanitilirken mutfak kiiltiiriine ait unsurlarin kendine has bir bigcimde bir biitiin olarak
sergilenmesi gerekmektedir. Gastronomi miizeleri de bu hususta hizmet veren aract mekanlardan birisi
olmaktadir (Sandikci, Mutlu ve Mutlu, 2019a: 3046-3047; Ignatov ve Smith, 2006: 237-238). Diger bir ifade ile
turizm faaliyetlerini ¢esitlendirmek ve gastronomik unsurlart 6n plana ¢ikartmak i¢in gastronomi miizelerinden
faydalanilmaktadir (Sezgin ve Akbryuk, 2021: 154).

Miize: “topluma ve toplumun gelisimine hizmet eden, halka agik, egitim, inceleme ve eglence amaciyla
insanligin somut ve somut olmayan kiiltiirel mirasim toplayan, arastiran, koruyan, paylasan ve sergileyen kar
amaci tasimayan bagimsiz ve siirekli kurumlardir (Sar1 Gok ve Salvarci, 2020: 122). Miizeler, toplumlarin
gercek hayata dair deneyimlerinin ziyaretgilere sergilendigi 6nemli turizm unsurlari olmanin yam sira turizm
endiistrisinin cazibe ¢ekim noktalarindan birisidir (Bahrin vd., 2017: 200). Bilim ile sanatin gelisim siireci
icinde, ge¢mise ait kalintilar1 toplamak ve kavramaya calismak, gelecege 151k tutmak, gelecek nesillere gegmis
deneyimleri anlatmak ve aktarmak i¢in yararlanilan bir unsur olarak miize kavrami ortaya ¢ikmistir (Sormaz ve
Giines, 2016: 27). Bu dogrultuda miizeler, degisen toplumsal degerleri gozler oniine seren, diinya genelinde
gerek somut gerekse soyut mirasin koruyucu kurumlan statiisiindedir (Janes ve Sandell, 2007: 1).

Miizeler toplum icindeki kiiltiirel mozaigin bir pargast olup, kiiltliriin bir biitiin olarak kesfedilmesini
desteklemektedir (Kotler, 2001: 424). Bu yoniiyle miizeler, glizel vakit gegirmek ve aymi zamanda ge¢misi
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ogrenmek icin geleneksel turistik mekanlar haline gelmistir (Navarrete, 2019: 210). Diger bir ifade ile miizeler,
eglenceli zaman gecirme firsat1 sunmasinin yan sira bireylerin ¢esitli kiiltiirel bilgiler edinmelerini saglarlar. Bu
dogrultuda miizeler; ziyaretgiler, turistler ve yerel halk i¢in 6nemli bir deger olarak goriilmektedir. Daha da
onemlisi miizeler, bir rehber kitapta ya da turistlerin yol {izerinde bir duraklama olmasindan &te, toplumlarda
onemli bir oynayabilmektedir. Bir miize, bir toplumun kiiltiiriiniin ve tarihinin tanitimi i¢in bir platform ve ayni
zamanda bir araya gelmeleri i¢in bir mekan saglayarak bireylerin yasam kalitesinin artmasina katkida bulunur.
Bu mekanlar diinya tarihinin ve insanligin basarilarinin bir kaydini barindirmakta ve sergilemektedir (Culley,
2010: 1).

Miize ve miizede bulunan eserlerin saklanmasi, korunmasi ve sergilenmesi anlamina gelen miizecilik
anlayisi, talep ile dogrusal bi¢cimde sekil almaktadir. Dolayisiyla miizecilik yaklagimi, gastronomi turizmine olan
ilgiden etkilenmektedir ve bunun bir sonucu olarak tamamen gastronomi temasina sahip ya da gastronomi
boliimleri bulunan miizelerin sayisinda artig yasanmaya devam etmektedir (Yilmaz ve Senel, 2014: 501).

Tiirkiye’deki Gastronomi Miizelerine iliskin Yapilan Arastirmalar

Gastronomi miizeleri; gastronomi tarihini, kiiltiiriinli ve ydresel mutfaklari tanitan 6nemli araci
unsurlardir. Gastronomi miizeleri mutfak kiiltiiriinii tanitmanin yani sira turizmi canlandiran aracilar olup
bulundugu yérelerin gastronomik kimlik kazanmasina ve destinasyon pazarlamasina yonelik faydalar1 da
bulunmaktadir (Sandike1, Mutlu ve Mutlu, 2019b: 1212). Genel olarak incelendiginde gastronomi ve mutfak
miizeleri tagidiklar1 temalara iliskin {iriinler ve kiiltiirler hakkinda ziyaretgileri bilgilendiren kiiltiirel unsurlardir.
Bu agidan yeme-igme olgusunun ge¢cmisten gilinliimiize gegirdigi degisimleri, gidalarin iiretiminde kullanilan
ekipmanlar1 ve diger bilesenlerini ziyaretgilere aktarmaktadir (Sezen, 2020: 269).

Temalari ile farklilagan miize tiirleri olarak karsimiza ¢ikan gastronomi miizeleri, gastronomi turizmine
yonelik ilginin artmasina baglh olarak artis gdstererek c¢esitlenmistir. 2010 yilindan itibaren bu miizelerin artig
gostermeye baglamasi gastronomi miizelerine iligkin ilgiyi kanitlamaktadir (Sahin ve Aydin, 2019: 57).
Gastronomi miizeleri ile ilgili ¢aligmalar incelendiginde Yilmaz ve Senel (2014), gastronomi miizelerini
islevlerine gore siniflandirmaya yonelik ¢alisma gerceklestirmis olup gastronomi miizelerini kiiltiirel miras,
endiistriyel miras, kirsal turizm ve popiiler kiiltiir basliklar1 altinda tiirlere ayirmislardir.

Yesilyurt ve Arica (2018), mutfak miizesi ziyaretgilerinin deneyimlerinin incelenmesine iliskin yaptiklari
calismada Emine Go6glis Mutfak Miizesi ziyaretcilerinin yorumlarini igerik analizi yontemiyle incelemislerdir.
Analiz sonucunda mutfak miizesi ziyaret¢ilerinin deneyimlerini egitim, estetik, kagis, tarihsel hatirlaticilik ve
calisanlar olarak bes temada bulgulamislardir.

Sahin ve Aydm (2017) ise Kusadasi Oleatrium Zeytin ve Zeytinyagi Tarih Miizesi'ni kiiltiirel,
gastronomik ve turistik bir varlik agisindan incelemislerdir. Arastirmayi ilgili verileri miize miidiirii ile goriigme
ve miizenin yerinde gézlemlenmesi yoluyla elde etmislerdir. Arastirma sonucunda ise miizeyle ilgili bilgilere
yer vererek miizenin tamtimim saglamislardir. Yine Sahin ve Aydimn (2019), Ozel Mugla Aricilik Miizesi’ni
gastronomi turizmi agisindan ele almislardir. Arastirma sonucunda ariciliktaki mevcut tiretim kosullariin
iyilestirilmesi gerektigi, Mugla Cam Bali’nin tescil edilmesi, seyahat acentalarinin tur kapsaminda miizeye
ziyaretler saglamalar1 yoniinde birtakim oneriler sunulmustur. Ayrica ¢alisma kapsaminda, Mugla’da aricilik ve
turizmin birbirini tamamlayan iki sektor oldugu, 6zellikle saglik turizminde apiterapi (arilarin tedavi amagh
kullanilmasi) alaninda yaygin kullanilabilir olmasi nedeniyle pazarlama konusunda sorunlarin giderilmesi ve bu
yonde marka haline getirilerek uluslararasi pazarda da tanitilabilmesi ifade edilmistir.

Geleneksel mutfak miizelerini Tiirkiye 6rnegi ile elen Sormaz ve Giines’in (2016), yoresel ve geleneksel
mutfak miizelerini tanmitmak amaciyla gerceklestirdikleri calismada Istanbul Gastronomi Miizesi, Hacibanlar Evi
Mutfak Miizesi, Antakya Mutfak Miizesi ve Emine G6giis Mutfak Miizesi ile ilgili bilgiler yer almaktadir.
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Mankan (2017), Tiirkiye’deki gastronomi miizeleri 6rnegi ¢calismasinda Tiirkiye’deki 8 adet gastronomi
miizesi hakkinda bilgilere yer vermistir. Giir (2017), zeytinyag1 miizelerini inceledigi ¢alismasinda zeytinyagi
ve zeytinyag1 miizelerini diinya ve Tiirkiye’den 6rneklerle kavramsal agidan ele almistir.

Bekar, Arman ve Siiriicii (2017), gastronomi miizelerini Marmaris Bal Evi 6rneginde ele almislar ve
miizenin bolgenin turizm faaliyetlerine katkisim goriisme ve gozlem teknigi kullanarak incelemislerdir.
Arastirma sonucunda ise gastronomi miizesi olarak degerlendirilen Marmaris Bal Evi’nin turizmde neredeyse
hi¢ paya sahip olmayan Osmaniye Kdyii icin turistik bir ¢ekicilik unsuru olmasinda katki sagladigi, ayrica gam
balinin ulusal ve uluslararasi tanitimi ve Marmaris’in markalagsma ¢aligsmalarinda da 6nemli bir adim oldugunu
ifade etmislerdir.

Alpaslan ve Giindiiz (2018), Kdstem Zeytinyagi Miizesi’nin kurulusu ve miizenin sergisi, tasarimi ile
ilgili kavramsal bilgi vermislerdir.

3. Yontem

Caligma, Tiirkiye genelinde nerede ve hangi temada gastronomi miizeleri bulundugunu belirlemeye ve bu
cergevede genel bir bilgi vermeye yonelik bir arastirmadir. Arastirmanin amaci dogrultusunda arastirmanin
yontemi olarak nitel aragtirma yonteminin kullanilmasinin uygun olduguna karar verilmistir. Nitel aragtirmalar
olay, kisi ya da olgular1 miktar, ortalama ve sayica lgebilen 6zellikler yerine daha ¢ok incelenen konuyu detayli
ele alan ve anlamaya doniik yapilan arastirmalardir. Nitel arastirmalarda veriler gozlem, goriisme ve dokiiman
analizleri yoluyla elde edilmektedir (Kiral, 2020: 172).

Caligmada nitel arastirma yontemlerinden biri olan tarama ve dokiiman analizi yapilmistir. Dokiiman
analizi, yazili belgelerin igeriklerini titizlikle analiz etmek icin kullanilan nitel aragtirma yontemidir. Dokiiman
analizinde basili ve elektronik olmak {izere tiim materyaller ve belgeler incelenmek ve degerlendirilmek i¢in
kullanilmaktadir. Dokiimanlar aragtirmacinin miidahalesi olmadan kaydedilmis metin ve gorselleri icermektedir
ve bu aracilardan faydalanilarak ilgili konu hakkinda bir anlayis olusturabilmek icin s6z konusu veriler
incelenerek yorumlanir (Kiral, 2020). Calismada oncelikli olarak literatiir taramasi yapilmis ve ikincil
kaynaklardan faydalanilmistir. Bu dogrultuda gastronomi ve gastronomi miizelerine iliskin gerceklestirilen
arastirmalar ve Tiirkiye’deki gastronomi temali miizelerin web siteleri taranarak literatiir aragtirmasi yapilmistir.
Ikincil kaynaklar araciligiyla gastronomi miizelerinin Tiirkiye’de kullanilabilirligini ve farkindaligini artirmak
icin Tirkiye’deki gastronomi miizeleri incelenmistir.

Arastirmada, Tiirkiye’deki mevcut gastronomi miizelerinin sayis1 ve hangi temalara yonelik, nerelerde
faaliyette bulunduklari tespit edilmeye ¢alisilarak Tiirkiye’deki bu miizelerin genel ¢ercevesi hakkinda bilgi
vermek ve boylelikle gerek akademik agidan gastronomi miizeleri ile ilgili yapilacak caligmalara gerek bu
konuda miize girisimcilerine yol gosterici olunmasi amaglanmistir. Diger bir ifade ile Tirkiye’de mevcut
gastronomi miizelerinin neler oldugunu ilgili ikincil verilerden derlenerek ¢aligmada verilmek istenmistir.
Literatiir ve ilgili miizelerin web siteleri aracilifiyla gastronomi miizeleri tanitilmaya caligilmustir.
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4. Bulgular

Gastronomi turizminin gelisme kaydetmesinin ve daha cok ilgi gérmeye baslamasinin s6z konusu bu
miizelerin sayica artmasina ve gelismesine katki saglamasi gibi gastronomi miizelerinin artis gostermesinin de
gastronomi turizminin gelisimine katki sundugu sdylenebilir. Diger bir ifade ile her iki olgunun birbirine
karsilikli katki sagladigi ve birbirine bagli gelisim gosterdigi ifade edilebilir. Gastronomi turizminin her gecen
giin daha ¢ok kisi tarafindan ilgi gérmesi ve gelismesi gastronomi miizelerinin kurulmasina tesvik ve dayanak
olusturabilirken diger taraftan s6z konusu miizelerin artmasi da gastronomi turizmine arz saglayarak ilgiyi
artirabilmektedir.

Tiirkiye’de sarap, bal, zeytinyagi, ¢ikolata ve mutfak basta olmak iizere ¢esitli temalarda 29 adet
gastronomi miizesi bulunmaktadir. Ancak bu miizelerden Rize ilindeki ¢ay miizesi hizmete kapanmigtir. Bunun
nedeni su anda yapimi devam eden ve insasi tamamlandiginda icerisinde ¢ay miizesinin de bulunmasi planlanan
cay carsisi projesidir. Bu proje kapsaminda 7 katli ve 30 metre yiiksekliginde ince belli cay bardagi seklinde
tasarimi gerceklestirilen binanin diinyanin en biiyiik cay bardagi olacagi belirtilmekte ve Guinness Rekorlar
Kitabi’na bagvurusu yapilacaktir (sozcu.com.tr, 2021). Bu dogrultuda Tiirkiye’de aktif olarak hizmet sunan
giincel miizelerin sayis1 28 adettir. Gastronomi miizelerinin temalarinin ve bulunduklari konumlarinin genellikle
yorelerin meshur olmus ve taninir gastronomik iiriinleri ile paralel gelisim gosterdigini sdylemek miimkiindiir.
Tiirkiye’deki gastronomi miizeleri asagidaki gibidir (Tablo 1):

Tablo 1. Tirkiye’deki Gastronomi Temal1 Miizeler

Miize Ad1 Yeri Kurulus Yih Temasi
Feyzi Kutman Sarap . s .
Miizesi Sarkdy / Tekirdag 2004 Sarap Uretimi
Atatiirk (“)rma}n Ciftligi Yenimahalle / Ankara 2010 Sgrap, Bal, Tursu ve
Sarap Miizesi Sirke
Zavot Eko Peynir g - S
Miizesi Bogatepe Koyt / Kars 2011 Peynir Uretimi / Yapimi1
Mqrmqus Bal Evi Osmanlye Koyii / 2012 Cam Bali Uretimi
Miizesi Marmaris
Po}one.zkoy Aricilik Polonezkdy / stanbul 2004 Aricilik Ma.lzemelerl /
Miizesi Bal Uretimi
Cine Aricilik Miizesi Cine / Aydin 2010 Aricilik Teknikleri
Emine Gogilis Mutfak . . Yoresel Yemek Kiiltiirti
Miizesi Sahinbey / Gaziantep 2008 / Mutfak Miizesi
Hacibanlar Evi Mutfak oy Yoresel Yemek Kiiltiirii
Miizesi Eyyiibiye / Sanhurfa 2011 / Mutfak Miizesi
*Antakya Mutfak
Miizesi 2013-2019 Yoresel Yemek Kiiltiirii
(UNESCO Hatay Antakya / Hatay (2019) / Mutfak Miizesi
Gastronomi Evi)
Dulkadiroglu Tematik Dulkadiroglu / Yoresel_Yemek Kiltiri
. 2017 / Tematik Mutfak

Mutfak Miizesi Kahramanmaras .

Miizesi
Erzurum Evleri . -
Restoran Miize Yakutiye / Erzurum 2011 Tarihi Egyalar

® 2013 yilinda kurulan Antakya Mutfak Miizesi, 2019 yilinda restore edilerek UNESCO Hatay Gastronomi Evi olarak faaliyetine
devam etmektedir.
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Adatepe Zeytinyag1 Kiigiikkuyu / izmir- 2001 Zeytinyagi- Sabun
Miizesi Canakkale yolu Uretimi / Tarihgesi
K(?-sten.l Zeytinyagi Urla / izmir 2016 Zeytlnyagl Uretimi /
Miizesi Tarihgesi
Ol?atrl}lm Zeytinyag1 Soke / Aydm 2011 Zeytlnyagl Uretimi /
Miizesi Ekipmanlar1
EVnren Ertur Zeytinyag1 Edremit / Balikesir 2005 Zeytlnyagl Uretimi /
Miizesi Ekipmanlari
Altmozg TolcaghﬂZey.tln Altinézii / Hatay 2017 Zeytlnyagl Uretimi /
ve Zeytinyag1 Miizesi Tarihgesi
Egea Zeytin ve . . Zeytinyag1 Uretimi /
Zeytincilik Miizesi Akhisar / Manisa 2013 Tarihgesi
Ayvalik Zeytinyag1 . Zeytinyag1 Uretimi /
Miizesi Ayvalik / Balikesir 2012 Ekipmanlart
Istanbul Gastronomi | 1. 1/ fstanbul 2004 Mutfak Miizesi
Miizesi
Ekmek Miizesi Anadolu Bulvari / 2007 Ekmek Yapimi /
Ankara Ekipmanlari
Safranbolu Cikolata Safranbolu / Karabiik 2019 Cllfolata Uretimi /
Miizesi Ekipmanlari
Safranpolu Kahve Safranbolu / Karabiik 2019 Kahve Tarihgesi /
Miizesi Ekipmanlar1
Pe_l.lt Is.tanbul Cikolata Esenyurt / fstanbul 2014 Cikolata Tarihgesi /
Miizesi Yapimi
Bursa Cikolata Miizesi Niliifer / Bursa 2021 C1l$olata Uretimi /
Ekipmanlart
B(?.drum Cikolata Milas / Bodrum 2021 Cllfolata Uretimi /
Miizesi Ekipmanlari
Gaziantep Baklava Sekeroglu Mh. / Baklava Yapilis
. : 2016 .
Miizesi Gaziantep Evreleri
Kahramanmarasg Dulkadiroglu / 2018 Dondurma Hazirlama
Dondurma Miizesi Kahramanmaras Asamalari
< L . Bugday ve Uretilen
Bugday Miizesi Battalgazi / Malatya 2020 Gidalar
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Feyzi Kutman Sarap Miizesi: Feyzi Kutman Sarap Miizesi’nde sarap yapiminda kullanilan ilk aletleri

gorebilme imkani sunmanin yani sira miizenin yenilenmesi agamasinda emegi bulunan dekorator ressam Temel
Sen’in resimlerinde olusan sanat galerisini de ziyaretcilere sunmaktadir (kutmansaraplari.com, 2020).

Foto 1. Feyzi Kutman Sarap Miizesi

Kaynak: kutmansaraplari.com, 2020
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Atatiirk Orman Ciftligi Sarap Miizesi: 1925 yilinda Atatiirk Orman Ciftligi kurulma asamasinda bir ahir
konumundadir ve 1943 yilina gelindiginde bu ahir sarap ve depolama tesisi haline getirilmistir. Mayis 2010
tarihinde ise tadilatlar1 tamamlanarak miize ve sergi salonu olarak tasarlanmistir. Miizede ilk dondurma yapim
makinasi, giseleme makinalari, eski figilar, tarim aletleri ve veteriner aletleri ile ¢esitli ekipmanlar

bulunmaktadir. Ayrica, Atatiirk’lin fotograflarinin bulundugu fotograf sergisi, yagl boya ve resim sergileri,
uluslararas1 kongreler ve cesitli etkinliklerin gerceklestigi iicretsiz ziyarete acik bir miize O6zelligindedir
(aoc.gov.tr, 2021).

Zavot Eko Peynir Miizesi: Tiirkiye’nin énemli gastronomi miizelerinden birisi olan Zavot Eko Peynir
Miizesi, Birlesmis Milletler Kalkinma Programinin destekleriyle kurulmus olup, restore ¢aligsmalar1 ile miize
haline getirilmistir. U¢ béliime ayrilan miizenin ilk boliimiinde, Kars’in peynir tarihini anlatan resimler ve

yazilar bulunmaktadir. Ikinci béliimde ise peynirin yapilist anlatilmaktadir. Ugiincii béliim ise “Kadin Bakkal”
ad1 ile anilmakta olup, iiretilen peynirlerin sunum ve tadimlarinin yapildig: yer olarak tasarlanmistir (Mankan,
2017: 648).

Marmaris Bal Evi Miizesi: Marmaris Bal Evi balin iiretimi ile ilgili ge¢gmisten glinliimiize bilgilerin
verildigi, bal be bal ile yapilan ¢esitli iiriinlerin tadiminin da yapildigi, bal ile ilgili materyallerin tanitiminin
gergeklestirildigi bal temali gastronomi miizelerinden birisidir. Miize, Marmaris Ticaret Odas1 Bagkanligi

tarafindan agilmakta olup aynmi kurum tarafindan da isletilmektedir. Cam balinin yogun olarak iiretildigi
Osmaniye kdyilinde turizmi canlandirabilmek ve g¢am balin1 uluslararasi bir marka olarak turizme
kazandirabilmek amaciyla Marmaris Bal Evi Miizesi hizmete sunulmustur (Bekar, Arman ve Siiriici, 2017: 471-
472). Marmaris Bal Evi Miizesi’nde aricilik ve arilar ile ilgili bilgiler, Marmaris’e 6zgii cam balinin tarihgesi ve
iiretim agamalar1 hakkinda bilgiler verilmekle birlikte bal tadimlar1 ve istenirse bal aliminin da yapilabildigi bir
miizedir (marmarisbalevi.com.tr, 2020).

Foto 2. Marmaris Bal Evi Miizesi

Kaynak: marmarisbalevi.com.tr, 2020

Polonezkéy Arictik Miizesi: Polonezkdy Aricilik Miizesi, 39 yillik arict olan Kemal Sayal tarafindan

kurulmustur. Miizede ana ar1 1zgarasi, bal siizme makinesi ve aricilikla ilgili araclar sergilenmektedir. Miizede
bal iretimi ile ilgili ¢esitli araglarin yani sira fotograf ve belgeler de bulunmaktadir. Ayrica miizenin satig
boliimiinde Polonezkdy’iin kestane bali satis1 da yapilmaktadir (polonezkoy.biz, 2021; bizoraya.com, 2021).

Cine Aricilik Miizesi: Cine Aricilik Miizesi 2010 tarihinde hizmete girmistir. Miize igerisinde seminerler,
kurslar ve cesitli egitimler amaciyla hazirlanmis kirk kisilik egitim salonu ile kafeterya ve g¢ocuk parki resim
atolyesi, 2000 yillik Roma ve Tiirk oyunlarinin sergilendigi oyun alani bulunmaktadir (aydin.ktb.gov.tr, 2021).
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Emine Gogiis Mutfak Miizesi: Gaziantep mutfak kiiltiiriinii tanitma amaciyla Tirkiye nin ilk mutfak
miizesi unvanini alan miizede yoresel yemeklerin gorselleri sergilenmekte olup gesitli mutfak egyalar1 ve gegmis
doneme ait mutfak kiiltiirii hakkinda bilgiler verilmektedir. Miizede ¢esitli meyve ve sebzelerden yapilan gesitli
yemek gorselleri, pisirme yontemleri ve hazirlanma sgekilleri ile mutfak arag¢ geregleri sergilenmektedir
(Sandikei, Mutlu ve Mutlu, 2019a: 3051).

Foto 3. Emine Gogiis Mutfak Miizesi

Kaynak: eminegogusmutfakmuzesi.org, 2020

Hacibanlar Evi _Mutfak Miizesi: Tarihi Hacibanlar Evi’nin restore edilerek mutfak miizesine
doniistiiriilmesi ile miizede, Urfa yemek kiiltiiriinlin yan1 sira Tandir yapilisi, yemek ve gelin odasi sergisi ile de
kent yasami anlatilmaktadir (Mankan, 2017: 649).

Antakya Mutfak Miizesi (UNESCO Hatay Gastronomi Evi): Antakya Mutfak Miizesi, Antakya Ticaret
ve Sanayi Odasi (ATSO) tarafindan satin alinan Antakya evleri restore edilerek Antakya gastronomi kiiltiiriiniin
ornegini yansitacak sekilde tasarlanmistir. 2013 yilinda kurulan miize, ge¢miste giinlilk mutfak yasamini ve
kiiltiiriinii  tanitmak, gegmiste kullanilan mutfak aletlerini, yemek hazirlamada kullanilan arag-gerecleri
sergilemek ve bu degerleri gelecege tasiyabilmek adina korumak icin tasarlanmistir (Sormaz ve Giines, 2016:
29). Miizenin genel amaci giinlimiize kadar uzanan tarihi ve kiiltiirel dokuyu koruyabilmek, tarihi, sosyal,
kiiltiirel, ekonomik ve gastronomik zenginlikleri tanitmaktir. Ayrica tarihi bilinci gelistirmek ve bdlge

turizminin altyapisinin  gelismesini saglamaktir (antakyatso.org.tr, 2021). Ancak miizenin restorasyon
calismalar1 yapilirken 2019 yilinda mutfak miizesinin fikir sahibi olan ATSO Baskan1 Hikmet Cincin’in yapmis
oldugu bir agiklama ile yapim asamasinda gecikme oldugu ve bu esnada Hatay Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan
Hatay Gastronomi Evi’nin kurulmasi ile benzer bir yer olmamas1 adina mevcut koleksiyonun Hatay Devlet
Miizesi yapilmasina karar verilerek mutfak miizesinden vazge¢ildigini duyurmustur. Antakya Mutfak Miizesi
yerine suanda UNESCO Hatay Gastronomi Evi faaliyet gdstermektedir. Eski bir Antakya evi olan Aslanl ev
restore edilerek gastronomi evine doniistiiriilmiis ve icerisinde Roma, Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet temali
odalar bulunmaktadir (antakyagazetesi.com, 2021; hurriyet.com.tr, 2021).

Dulkadiroglu Tematik Mutfak Miizesi: Kahramanmarag Mutfak Miizesi ile bolgenin mutfak zenginligini
ve kiiltiiriiniin korunmas1 amaglanmaktadir. Miizede geleneksel yemeklerin iiretimi ile ilgili uygulama mutfag:
bulunmaktadir. Burada iiretilen yoresel tatlar, ayni alanda bulunan sunum odasinda ikram edilmektedir. Y éresel
zahire (tahil) iiretimi gerceklestirilmekte olup tamitimi saglanmaktadir. Miizenin amaglar1 arasinda zahire

kiiltiiriine farkindalik olusturmak, atdlyesi ile yoresel lezzetleri gilincel kilmak, gastronomi turizminin alt
yapisina katki saglamak, turist sayisinda artis saglayabilmek gibi diisiinceler bulunmaktadir
(kahramanmarassehirrehberi.com/tr, 2021; kahramanmaras.ktb.gov.tr, 2021).
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Erzurum Evleri Restoran Miize: 11 Erzurum evinin tek cati altinda toplanarak restore edildigi gastronomi
miizesinde Erzurum’a 6zgii tarihi egyalar sergilenmekle birlikte Erzurum mutfagina has yoresel yemekler de
sunulmaktadir (erzurumevleri.com, 2021; turizmgunlugu.com, 2021)

Adatepe Zeytinyagi Miizesi: Canakkale-izmir karayolu iizerinde Kiiciikkuyu kasabasinin girisinde yer
almakta olup modern miizecilik anlayisina gore diizenlenmistir. Zeytin ve zeytinyaginin Tiirkiye’nin kiiltiiriinde

cok eski ve koklii bir yerinin olmasina karsin, ilgili iiriine iliskin yazili ve gorsel materyallerin yok denecek
kadar az olmasi, Adatepe Zeytinyag1 Miizesi’nin dogusuna neden olmustur. Kiiciikkuyu’daki tarihi sabunhane
binasi restore edilerek hem kuru baski tarzinda zeytinyag: iiretimine devam edilirken, diger yandan civar
koylerden toplanmis zeytin, zeytinyagi ve sabun iiretimine iliskin cesitli arag-geregler fabrika binasinda
sergilenmektedir (adatepe.com, 2019). Ozel bir miize olan Adatepe Zeytinyagi Miizesi Tiirkiye nin ilk
gastronomi temali miizelerinden birisidir. Zeytinyagi tiretimi hakkinda bilgi vermeyi amaglayan miizenin iki ana
boliimi vardir: Bu boliimlerden birinci katta arkeolojik ve etnografik eserler sergilenmekte ve geleneksel
yontemler ile zeytinyaginin lretim siireci gosterilmektedir (Sahin ve Aydin, 2017: 184-185). Miizenin ikinci
katinda ise zeytincilikte kullanilan geleneksel esyalar ve iiretim teknolojilerine yer verilmektedir (Giir, 2017:
145).

Foto 4. Adatepe Zeytinyagi Miizesi Foto 5. Adatepe Zeytinyagi Miizesi Foto

Kaynak: Arastirmacinin Kendi Cekimi, 2020

Kostem_Zeytinyag_Miizesi: Urla’daki Kostem Zeytinyagi Miizesi, 5.200 m?lik kapali alana ve 21

doniimliik bir bahgeye sahiptir. Miize sabun ve hijyen miizesi olarak sekillendirilen bir yapiya sahiptir. Ahsap
ve seramik atdlyeler, konferans salonlari, ¢ocuklar i¢in eglence ve oyun merkezi, zeytinyagi deposu, organik
tarim ¢iftligi gibi bir¢ok farkli 6zellige sahip olan miizede esas amag, tarihten giiniimiize tiim zeytin tekniklerinin
sergilenmesidir (Sahin ve Aydin, 2017: 185; Alpaslan ve Giindiiz, 2018: 40). Zeytinin fabrikaya getirilmesinden
baslayip depolanmasina, islenmesine ve tasinmasina kadarki siire¢ insan ve hayvan giiciinden buhar ve elektrik
giiciine dogru bir sekilde sergi salonunda sergilenmektedir. Ozgiin aletlerin yani sira aslina uygun bir bicimde
yeniden iiretilmis aletler de sergi igerisinde yer almaktadir. Bir baska 6nemli parga ise yaklasik 3 metre capindaki
anitsal zeytin kokidir (Alpaslan ve Giindiiz, 2018: 40).
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Oleatrium_Zeytinyagi Miizesi: Oleatrium Zeytinyagi Miizesi, 3000 m?lik kullanim alanina sahiptir.

Ismini Latince olea (zeytin) ve atrium (avlu) kelimelerinin birlesiminden alan Oleatrium, zeytin avlusu anlamina
gelmektedir (oleatrium.com/tr, 2020). Toplamda 11 adet salondan olusan miizenin 10 salonunda yer alan
sergilemede, buharli ve elektrikli sanayi {irlinleri ile birlikte Roma dénemi 6ncesine kadar uzanan yaklasik 2500
yillik gegmise dayali zeytinyag: liretim araglar tarihsel siralama sergilenmektedir (Yilmaz ve Senel, 2014: 504;
oleatrium.com/tr, 2020). Miizede, sergilemenin daha anlasilabilir olmasi adina hiperrealist silikon insan
heykelleri ve maketlerden de faydalanilmigtir. Ayrica miize kapisindan giriste bir lobisi bulunmakta olup burada
hediyelik iiriinler, zeytinyaglari, saraplar gibi iiriinlerin satildig1 bir market bulunmaktadir (oleatrium.com/tr,
2020).

Evren Ertiir Zeytinyagi Miizesi: Edremit’teki Evren Ertlir Zeytinyagi Miizesi, zeytinyagi iretim

teknolojileri ile ilgili ekipman ve aletleri sergilemektedir (Giir, 2017: 145). Miize igerisinde zeytinyagi yapimi
icin zeytinleri bastirmada kullanilan ahsap baski kollari, metal kiskaglar, donen carkli kiskag, kurutma ipi, el
krikosu gibi aletler sergilenmektedir (Sahin ve Aydin, 2017: 185). Miizede zeytinyaginin elde edilme evreleri
de gosterilmekte olup ayrica miizenin hemen yaninda zeytin sikma tesisi de bulunmaktadir (sabitertur.com.tr,
2020).

Foto 6. Evren Ertiir Zeytinyag1 Miizesi

Kaynak: sabitertur.com.tr, 2020

Hatay Altanézii Tokach Zeytin ve Zeytinyagi Miizesi: Hatay ili Tokagli Mahallesi’nde 300 yillik atil

durumda olan zeytinyagi tesisi, Altinézii Kaymakamlig1 koordinasyonunda restore edilerek 2017 yilinda Zeytin
ve Zeytinyagi Miizesi olarak acilmistir. Miizede atla zeytin kirilmasi ic¢in kullanmilan mengeneden
zeytinyaglarinin tutuldugu kuyulara kadar tim eski ve geleneksel aletler sergilenmektedir. Miizedeki bilgi
panolarinda ve sinevizyon odasinda videolarla zeytin, zeytinyagi cesitleri ve zeytincilik faaliyetleri ile iirtinlerin
yapiligina bilgiler verilmektedir. Ayrica miizede, zeytin ve zeytinyagi ¢esitlerinin satiginin yapildigi bir oda
mevcuttur (aa.com.tr, 2021).

Egea Zeytin ve Zeytincilik Miizesi: Manisa Akhisar’da 1900’li yillarin baginda Bulgar ustalar tarafindan

yapilarak kasaplar tarafindan kasaphane olarak yaklasik 100 yillik ge¢cmise sahip binanin miize kavramu ile
Akhisar Belediyesi tarafindan restore edilmistir. Kronolojik sirayla zeytincilik tarihinin sergilendigi mekanda
Egea iiriinlerinin satildig1 kafesi bulunmaktadir (egea.com.tr, 2021).

Ayvalik Zeytinyagr Miizesi: Balikesir Ayvalik’taki miize 2012 yilinda 1960’lardan 1980’lerin sonlarina
kadar faaliyet gosteren Ayvalik Vakiflar Zeytinyagi Fabrikasi’nin bir pargasi olarak kurulmustur. Miizede
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zeytincilik faaliyetlerinde ve zeytinyagi yapiminda kullanilan ve ¢ogu antik degerde olan ekipmanlar modern
bir sergi ile ziyaretgilere sunulmaktadir (Sahin ve Aydin, 2017: 185).

Istanbul Gastronomi Miizesi (Mutfak Sanatlari_Akademisi): Istanbul Gastronomi Miizesi (MSA)
Istanbul ilinde Maslak ilgesinde bulunmaktadir. Miize, ge¢misten giiniimiize yiyecek-icecek kiiltiiriimiizii ve

sanayimizin tarihi yolculugunu ziyaretcilere sunmaktadir. Miize icerisinde bulunan ascilik ve pastacilik arag
gerecleri, eski sahanlar, yag kutulari, bira, raki, icki su ve gazli icecek sigeleri, Cumhuriyet Donemi bakkaliye
malzemeleri, sekerleme ve sakiz paketlemeleri, etiketler, Cumhuriyet Donemi’nden kalan temizlik malzemeleri
ve mutfak ile ilgili objeler ile miize, gastronomi tarihimize 151k tutmaktadir. Miizede Osmanli’nin son
donemlerinden Cumhuriyet’in ilk ve orta donemine uzanan sayisi 2000’den fazla eser ile kiiltiirel bir mirasa
sahiptir (msa.com.tr, 2020; Sormaz ve Giines, 2016: 28).

Ekmek Miizesi Ankara: Tiirkiye’nin ilk Ekmek Miizesi, Ankara Halk Ekmek tarafindan 2007 yilinda
Ankara Yenimahalle ilgesinde hayata gegirilmis ve bu alanda agilmis ilk miizedir. Ekmek Miizesi igerisinde

ekmegin yapilisi, pisirilisi, gecmisten glintimiize ekmek {iretiminin geldigi asamalar anlatilmaya c¢alisilmaktadir.
Ziyaretgilere ekmek kiiltiirii ve ekmegin seriiveni ile ilgili olarak tarla siiriimiine iliskin; dizel, dizgara, karabasan
ve pulluk gibi malzemeler, hasat zamanina iligkin; diiven, tirmik, orak, yaba, sepet, un teknesi, yag saklama kab1
ve daha birgok malzeme ve giinliik yagsam ile ilgili olaraksa bakrag ve saklama kaplari, ekmek saci, hakla, havan,
yayik gibi daha bir¢ok malzemeden ornekler sergilenmektedir (gezi-yorum.net, 2021; kulturenvanteri.com,
2021).

Safranbolu Kahve Miizesi: 2013 yilinda UNESCO (Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii)
tarafindan kiiltiirel miras listesine aliman Tiirk Kahvesi’nin gegmisten giiniimiize ekipmanlarim ve hikayesini

anlatan, kahve kiiltiiriinii yansitan eserlerin sergilendigi Tiirkiye’nin ilk kahve miizesidir. Safranbolu eski ¢arsida
hizmete giren miizede Tirkiye ve diinyadan bir¢ok kahve g¢esidi bulunmaktadir. Ayn1 zamanda miizede
ziyaretgilerin  istedikleri kahve ¢esitlerini  igebilecekleri mini oturma yeri de bulunmaktadir
(safranboluturizmdanismaburosu.ktb.gov.tr, 2021; brtv.com.tr, 2021).

Foto 7. Safranbolu Kahve Miizesi

Kaynak: Arastirmacinin Kendi Cekimi, 2020

Safranbolu _Cikolata_Miizesi: Karabiik ili Safranbolu ilgesinde “Kiiltirel Miras ve Korumacilik”
temasiyla diizenlenen 20. Uluslararast Altin Safran Belgesel Film Festivali etkinleri kapsaminda ¢ikolata miizesi
acilist gergeklestirilmistir. Safranbolu Cikolata Miizesi, isletme sahibi tarafindan 4 ayda 4 ton g¢ikolata
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harcanarak yapilmistir. Cikolata miizesinde Kent Tarihi Miizesi, Cinci Hamami, Saat Kulesi, Incekaya Su
Kemeri, Ulu Camii gibi Safranbolu’nun ham, hamam, camii ve konaklarimin ¢ikolatadan yapilmis minyatiir
eserleri sergilenmekle birlikte Safranbolu evi ve ¢ikolatadan yapilmis havuz da yer almaktadir
(mysafranbolu.com, 2021).

Foto 8. Safranbolu Cikolata Miizesi

Kaynak: Arastirmacinin Kendi Cekimi, 2020

Pelit Istanbul Cikolata Miizesi: Tiirkiye nin ilk cikolata miizesi olarak Istanbul Esenyurt ilcesinde Pelit
iiretim tesislerinde kurulmustur. Cikolata yapimi1 ve pasta yapim atdlyelerinin de igerisinde yer aldigi miize; Ana
Salon, Istanbul Salonu, Tiirk Biiyiikleri Salonu, Sanat¢ilar Salonu ve Medeniyetler Salonu olmak {izere 5
boliimden olugsmaktadir. Ana Salon giriginde cikolata selalesi, gercek boyutlu ¢ikolata ev, Nuh’un Gemisi ile
cikolata tarihini anlatan tablolar bulunmaktadir. Istanbul Salonu’nda; Kiz Kulesi, Galata Kulesi, Sultan Ahmet

Camii aym zamanda Bogaz Kopriisii gibi Istanbul’u simgeleyen birgok tarihi yapit cikolata formunda yer
almaktadir. Tiirk Biiylikleri Salonu’nda ise Atatiirk, Fatih Sultan Mehmet, Osman Gazi basta olmak tlizere Tiirk
tarihinde 6nemli yere sahip Onderlerin biistleri; Pablo Picasso, Van Gogh ve Osman Hamdi Bey’in meshur
tablosu Kaplumbaga Terbiyecisi gibi diinya sanatindan 6nemli isimlerin heykel ve eserleri Sanat¢ilar Salonu’nda
ziyaretgilerle bulusmaktadir. Medeniyetler Salonu’nda diinya tarih sahnesinde yer alan Hitit, Antik Yunan,
Bizans ve Osmanli Devleti ile milletlerini temsil eden ¢ikolatadan yapilmis tablolara yer verilmistir
(pelitcikolatamuzesi.com, 2021).

Foto 9. Pelit Istanbul Cikolata Miizesi

Kaynak: pelitcikolatamuzesi.com, 2021
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Bursa Cikolata Miizesi: Bursa ¢ikolata miizesi Bursa ilinin Niliifer ilcesinde 2021 yilinda hizmete
acilmistir. Miizede Bursa ilinin tarihin mekanlarinin minyatiirleri her eserde 10 tona yakin ¢ikolata kullanilarak
yapilmistir. Bunun yani sira miizede siyaset, sanat ve spor gibi ¢esitli alanlarda taninan isimlerin portreleri de
bulunmaktadir. Ozel miize olan Bursa gikolata miizesinin kurucusu yine Safranbolu ve Bodrum-Milas’ta yer

alan cikolata miizeleri ile ayn1 isim olan Mesut Kirimli’dir (bursahakimiyet.com.tr, 2021; mychocolate.com.tr,
2021).

Bodrum Cikolata Miizesi: “My Chocolate- Bodrum Cikolata Miizesi” adiyla My Chocolate markasinin
Safranbolu’daki ¢ikolata miizesinden sonra ikinci miizesidir. Yapiminda 7 ton ¢ikolata kullanilan miizede
tamami yiizde yiiz el yapimi ¢ikolata ile yapilmistir. Mugla’nin tarihi ve dogal degerleri ile basta Atatiirk biistii
olmak tizere farkli linlii isimlerin portreleri bulunmaktadir. Miize, turizme katki saglamanin yani sira ¢ikolataya

da dikkat ¢ekme amaciyla hayata gegcirilmistir (mychocolate.com.tr, 2021).

Gaziantep Baklava Miizesi: Baklava miizesi, Gaziantep Kalesi yakinlarinda Sekeroglu Mahallesi Millet
Han igerisinde bulunmaktadir. Pazartesi giinleri hari¢ her giin canli olarak baklavanin geleneksel usul ile
yapimini izleme olanagi sunan miizede ayrica baklava yapiminda kullanilan malzemeler ve yapim aletleri
sergilenmektedir (gaziantep.ktb.gov.tr, 2021). Miizenin giris koridorunda baklava yapimina iligkin tablolar yer
almaktadir. Baklava yapiminin canli olarak gerceklestigi alan cam ile ayrilmis ve karsisina oturma alanlar

olusturulmustur. Baklava hamuru ustas1 tarafindan makine kullanilmadan el ile agilmaktadir (Sandikci, Mutlu
ve Mutlu, 2019b: 2019).

Kahramanmaras Dondurma _Miizesi: Meshur gastronomik degerlerden birisi olan Kahramanmarag
dondurmasinin hazirlanmasi agamalarini, Kahramanmaras’a has detaylarini gosteren ve Marag dondurmasinin

gecmisine dair bilgileri sunan iki kattan olusan bir miizedir (kahramanmarassehirrehberi.com/tr, 2021).

Bugday Miizesi: Malatya ilinde bulunan bugday miizesinin ana fikri ata tohumu {iretimi olusturmaktadir.
Bu diisiince cercevesinde Malatya’da, Malatya Kadm Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifi acilmistir. Bu

kooperatifin en 6nemli iiretim alan1 olan ata tohumu, ata tohumu projesi ile tarimda millilesmenin bir adim1
olarak goriilmektedir. Tarimda diinyanin 6nde gelen tohum iireticisi olabilmek amaciyla bu projede kadinlar,
kooperatifte aktif rol oynamakta ve bir diger taraftan kadin istihdamina da katki saglanmaya ¢aligilmaktadir. Bu
projenin Malatya ili i¢in bir marka degeri meydana getirmesi 6n goriilmekle beraber Maldi Ana Markasi
olusturulmustur. Malatya Kadin Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifi 2020 y1linda kurulmus olup ortaklarimin
tamamina yakim kadin girisimci ve kadin ¢iftgilerden meydana gelmektedir. Maldi Ana Kadin Kooperatifi
Uretim ve Paketleme Tesisi ile kooperatifin calismalar1 bdylelikle bugday miizesinin olusumunda zemin
olusturmustur (malatyahaber.com, 2021).

5. Sonu¢ ve Tartisma

Mutfak ve gidaya dair her seyi ifade eden gastronomi, kiiltlirlerin ayrilmaz bir parcasidir. Kiiltiirel
paylasimlarin ve merakin giderek arttig1 giinlimiizde gastronominin 6nemli bir seyahat motivasyonu ve
destinasyon c¢ekim giicii faktorii oldugu sOylenebilir. Bir yorenin turizminde c¢ekici unsur olarak
degerlendirilebilen gastronomi miizeleri, turizmin oldugu kadar toplumun gelisimine katkida bulunan, bilgi
birikimini ve degerleri gelecege tasiyan en dnemli aracilardir.

Bu kapsamda seyahatin yerel iiriinlerle birlestirilmesi (belirli bir yemegi yemek veya yerel bir sarabi
igmek vb.) yerel kiiltiirden de pay almak anlamina gelmektedir (Ignatov ve Smith, 2006: 237). Seyahatin yerel
kiiltiirle bagini kuran bir arac1 olan mutfak turizmi, mutfagin kiltiirleri gerek kasith gerekse rastlantisal olarak
birbirine yakinlastiran ve karsilastiran bir unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bir destinasyona 6zgii olan ve ait
oldugu destinasyonun 6zelliklerini yansitan yerel gidalar ve i¢ecekler, tarimsal uygulamalar ve iiretim teknikleri
ile bunlarin geleneksel yontemlerle hazirlanig ve sunus bi¢imlerini igeren mutfak kaynaklari ziyaret edilen
bolgede iretilen ve markalastirilan gidalar1 ifade eder. (Smith ve Xiao, 2008: 289-290). Boylelikle



Yagmur Savaskan 75

destinasyonlar kendilerine 6zgii bir yemek imaj1 ve ¢ekiciligi de elde etmis olmaktadirlar. Bu duruma 6rnek
olarak ozellikle Italya, Fransa ve Asya iilkelerine gastronomi amagli turlarin diizenlenmesi, Toskana’daki yemek
pisirme ve sarap degerlendirme derslerine yonelik seyahatlerin gergeklestirilmesi verilebilir. Ayrica
Avusturalya’da Melbourne ve Sydney, yiyecek ve sarap destinasyonu olarak pazarlanmaktadir. Yine
Avusturalya’daki Barossa Vadisi ve Kaliforniya’daki Napa Vadisi ile Sonoma Vadisi 6nde gelen sarap turizmi
destinasyonlaridir (Kivela ve Crotts, 2006: 356).

Kiiltiirel bir kaynak olan gastronominin; deniz, glines, kum turizminden yararlanamayan ya da tarihi ve
dogal kaynaklardan yoksun olan destinasyonlar i¢in uygun bir alternatif kaynak olmaktadir. Yiyecek icecek
imajiyla turist ¢eken destinasyonlar bu deneyimlerle, yoresel tatlar1 ve tiriinleri bireylere sunmakla birlikte farkli
kiiltiirlerin 6zelliklerini de kisilere agilamaktadir (Kivela ve Crotts, 2006: 356, 359). Miizelerin destinasyonlarin
pazarlanmasinda g¢ekici bir faktdr oldugu ve gastronomi turizmi i¢in de dnemli turizm kaynagi oldugu ifade
edilebilir. Tiirkiye’nin, bu agidan olduk¢a zengin bir kiiltiirel gegmise ve tarimsal kaynaga sahip oldugu
goriilmektedir. Oyle ki bu ¢aligma kapsaminda dahi Tiirkiye genelinde 28 gastronomi miizesinin oldugu tespit
edilmistir. Tirkiye’nin zengin kaynaklara sahip olmasima ragmen potansiyelinin yeterince kullanilmadigi
goriilse de gastronomi turizmi alaninda gelisme kaydetmeye basladigi ifade edilebilir. 28 miizenin varligi bunun
kanit1 olmakla birlikte gastronomiye olan ilginin de arttigin1 ve buna paralel olarak gastronomi miizeleri arzinda
ilerlemeyi tesvik ettiginin de kanit1 olarak goriilebilir. Dolayisiyla gastronomiye olan ilginin artarak devam
etmesiyle mutfak, tarih ve kiiltiiri kapsayan gastronomi miizelerinin Tiirkiye genelinde ilerleyen zamanlarda
daha fazla agilmasi olasi bir durumdur. Bunun i¢in gerek devlet tarafindan tesvikler saglanmasinin ve turizm
sektorli agisindan vurgulanmasinin énem tasimasiyla beraber bu gelisim, Tiirkiye’nin hem ekonomik hem de
kiiltiirel gelisimde olumlu kazanimlar sunacaktir.

Arastirma kapsaminda Tiirkiye genelinde aktif olarak faaliyet gdsteren 28 gastronomi miizesinin
bulundugu tespit edilmistir. Tema olarak ise miizelerin en ¢ok zeytin ve zeytinyagi temasinda (7 adet) ve
zeytinyagl miizelerinin ise Ege Bolgesi’nde yogunlukta oldugu goriilmektedir. Zeytinyagindan sonra en sik
goriilen gastronomi miizelerinin ise mutfak miizeleri (6 adet) ile ¢ikolata miizeleri (4 adet) oldugu belirlenmistir.
Ayrica 3 adet bal ve aricilik miizesi ile 2 adet sarap miizesi bulunmaktadir. Bunlardan bagka ekmek, dondurma,
bugday, baklava, kahve ve peynir temalarinda miizelerin bulundugu tespit edilmistir. ilk gastronomi miizesinin
2001 yilinda Adatepe Zeytinyagi Miizesi olarak Balikesir’de acildigi ve 2004 yilindan itibaren ilgi gérmeye
baglayarak gastronomi miizelerinde artisin devam ettigini sdylemek miimkiindiir. 2004 yilinda Tekirdag’da
Feyzi Kutman Sarap Miizesi, Polonezkdy Aricilik Miizesi ile Istanbul Gastronomi Miizesi (MSA) miizeleri ile
gastronomi miizelerinin agilmasi bu durumun bir gostergesidir. 2021 yilinda da Bursa ve Bodrum’da ¢ikolata
miizeleri agilmis olup gastronomi miizelerinin gelisimi devam etmektedir.

Alanyazin verileri ve arastirma bulgulari sonucunda gastronomi miizelerinin, yoresel mutfaklarin,
kiiltiirlerin ve gastronomi tarihinin tanitilabilmesi ve siirdiiriilebilmesi i¢in 6nemli aracilar oldugu soylenebilir.
Bu kapsamda gastronomi miizelerinin farkli temalarda sayisi ve kalitesi artirilmali ve yiyecek igecek kiiltiiriiniin
de en dogru ve uygun bigimde tanitimi, siirdiiriilebilirligi saglanmalidir. Bu sayede gastronomi miizeleri ile
birlikte destinasyonlar da turizm agisindan art1 bir deger kazanacak ve turizmin bolgesel a¢idan canlanmasina
katkida bulunacaktir. Gastronomi miizelerinin tanitim ve gelisimleri i¢in basta Kiiltiir ve Turizm Bakanligi
olmak iizere Tiirk mutfagini, yoresel iirlinleri koruma ve siirdiiriilebilirligini saglamada ilgili kurum, kurulus ve
dernekler, iiniversitelerin gastronomi ve mutfak boliimleri, ilgili akademisyenler ve gastronomi miizeleri
ilgililerinin katki ve destekleri saglanmalidir. Ayrica Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 miizelerin yenilenmesi, bakim
ve yeni miizelerin tesvikleri i¢in fon ve caligmalar saglayabilir. Ayrica yine Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 bagsta
olmak tizere devlet destekler ile miizelerde temaya uygun {iriinlerin yapimiyla ilgili uygulama atolyeleri, egitim
caligmalar1 ve turnuvalar gibi gesitli aktiviteler baslatilabilir. Diger taraftan anlatimlarda hareketli figiirler ya da
mumya figiirleri kullanilarak veya temaya uygun kostiimlerle anlaticilar ile dikkat ¢ekici kilinabilir. Boylece
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miizeler sadece iiriinlerin sergilendigi bir yer olarak kalmamakla beraber tarihi ve kiiltiirii yasatan, yansitan ve
uygulama béliimiiyle daha cazip gelen mekéanlar haline gelebilir.

Gastronomi miizelerinin tanitimi ve farkindaligi konusunda bir diger 6nemli aracilar seyahat acentalar
ve tur rehberleri olabilmektedir. Tiirkiye’de yerli ve yabanci turistlere diizenlenen gezilerde tur programina
gastronomi miizelerinin de eklenmesiyle gastronomi miizeleri hakkinda bilgi verilmesi ve yoresel iirlinlerin
tanitim1 ve satis1 da gerceklestirilebilir. Ayrica tiniversitelerin bu konuda énemli onciiler oldugu sdylenebilir.
Universitelerin gastronomi boliimleri Tiirk mutfagimi ve gastronomi miizelerini yasatmak ve gelistirmek adina
egitim toplantilari, seminer ve fuarlar gerceklestirmeleri faydali olacaktir.
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