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GİRİŞ
Turizm denilince akla temelde sahil turizmi geliyor olmasına rağmen son yıl-

larda bu algı değişiklik göstermiş ve farklı turizm çeşitleri popüler hale gelmeye 
başlamıştır. Gastronomi turizmi; yemek ve kültür kavramlarını birleştiren gast-
ronominin turizm ile olan bağlantısından ortaya çıkan alternatif bir turizm şek-
li olarak kabul edilmektedir (Küçükkömürler, Şirvan & Ceyhun Sezgin, 2018). 
Gastronominin birçok farklı tanımlaması yapılmakla birlikte (Correia & ark., 
2008; Akgöl, 2012; Deveci, Türkmen & Aycıkurt, 2013; Üner, 2014) yerel ürün-
ler, bunların sürdürülebilirliği ve mutfak kültürü bu kavram içerisinde oldukça 
önemli bir yer tutmaktadır.

Gastronomi sürdürülebilir turizm açısından önemli bir kavramdır. Yerel ürün-
lerin tanıtımı ve mutfak kültürünün gelecek nesillere aktarılması gastronominin 
çalışma konuları arasında yer almaktadır. Gastronominin destinasyonlar için 
önemli bir çekicilik unsuru olduğu bilinmekte olup aynı zamanda destinasyona 
önemli bir rekabet avantajı sağladığı da görülmektedir. Yeni yiyecek ve içecekleri 
deneyimle, destinasyonun yemek kültürü ile alakalı bilgi ve tecrübe sahibi olma 
motivasyonu gastronominin bir turizm çeşidine dönüşmesinin ana sebeplerin-
dendir. Bu motivasyon gastro-turist olarak nitelendirilen bir turist grubunun da 
oluşmasını sağlamıştır. Gastro-turistler özel ilgi turistleri olarak değerlendirilebil-
mekte olup bunlar gastronomik bir deneyim yaşamak isteyen ve bu amaçla seya-
hat ederek gittikleri destinasyonda yiyecek ve içecek ile alakalı çeşitli aktivitelere 
katılan kişilerdir (Üner, 2014).
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Glutensiz tandır ekmeklerinin duyusal değerlendirilmeleri sonucunda bakla-
gil unu katkılı örneklerin renk özelliklerinin kontrol örneğine kıyasla daha çok 
beğenildiği ve bu parametre açısından soya unlu örneklerin öne çıktığı gözlen-
miştir. Artan baklagil unu oranlarının genel olarak tat puanlarında bir düşüşe ne-
den olurken, çiğneme özelliği puanlarını yükselttiği gözlenmiştir. Örnekler genel 
beğeni açısından değerlendirildiğinde %30 oranında nohut unu içeren örnek en 
yüksek puanı alırken fasulye unu ilavesinin hammaddenin baskın koku ve tadı 
nedeniyle düşük puanlar aldığı tespit edilmiştir.

Sonuç olarak; bu çalışma ile geleneksel tandır ekmeğinin glutensiz olarak üre-
tilebileceği ve bu açıdan baklagil unlarının kullanımının uygun olacağı ortaya ko-
nulmuştur. Glutensiz ürünlerde genel problemler hem besinsel hem de duyusal 
kalitenin düşük olması olup baklagil unlarının formülasyonda yer alması ile daha 
üstün özelliklerde tandır ekmeleri üretilebileceği gözlenmiştir.

Bu çalışma sonucunda geleneksel yöntemler ile üretilen bir ürün olan tandır 
ekmeğinin çölyak rahatsızlığı olan bireyler için uygun besinsel ve duyusal kalitede 
üretilebileceği ortaya konulmuş olup hızla gelişen bir sektör olan glutensiz gıdalar 
pazarında geleneksel ürünlerin de yer almasının gerekliliği ve önemi ortaya ko-
nulmuştur. Glutensiz gıda pazarı çoğunlukla endüstriyel olarak üretimi yapılan 
gıdaları içermekte olup geleneksel ürünlerin bu pazarda çok da yer almadığı göz-
lenmiştir. Bu açıdan geleneksel ürünlerin bu pazara kazandırılmasının toplumun 
farklı kesimleri tarafından bilinirliklerini ve tükettim miktarlarını arttıracağı dü-
şünülmektedir. Ayrıca bu geleneksel ürünlerin bazı beslenme engelleri olan birey-
ler tarafından tüketilebilecek şekilde hazırlanması geleneksel mutfak kültürünün 
akademik literatüre de kazandırılmasında farklı bir bakış açısı oluşturacaktır.
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