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Turizm denilince akla temelde sahil turizmi geliyor olmasina ragmen son yil-
larda bu alg1 degisiklik gostermis ve farkli turizm cesitleri popiiler hale gelmeye
baslamistir. Gastronomi turizmi; yemek ve kiiltiir kavramlarini birlestiren gast-
ronominin turizm ile olan baglantisindan ortaya ¢ikan alternatif bir turizm sek-
li olarak kabul edilmektedir (Kiigtikkémiirler, Sirvan & Ceyhun Sezgin, 2018).
Gastronominin bir¢ok farkli tanimlamas: yapilmakla birlikte (Correia & ark.,
2008; Akgol, 2012; Deveci, Tiirkmen & Aycikurt, 2013; Uner, 2014) yerel {iriin-
ler, bunlarin siirdiiriilebilirligi ve mutfak kiltiirii bu kavram igerisinde oldukea
onemli bir yer tutmaktadur.

Gastronomi stirdiriilebilir turizm acisindan 6nemli bir kavramdir. Yerel iiriin-
lerin tanitim1 ve mutfak kiiltiriiniin gelecek nesillere aktarilmasi gastronominin
calisma konular1 arasinda yer almaktadir. Gastronominin destinasyonlar i¢in
6nemli bir gekicilik unsuru oldugu bilinmekte olup ayn1 zamanda destinasyona
onemli bir rekabet avantaji sagladigi da goriilmektedir. Yeni yiyecek ve icecekleri
deneyimle, destinasyonun yemek kiiltiirii ile alakali bilgi ve tecriibe sahibi olma
motivasyonu gastronominin bir turizm ¢esidine doniigmesinin ana sebeplerin-
dendir. Bu motivasyon gastro-turist olarak nitelendirilen bir turist grubunun da
olusmasini saglamistir. Gastro-turistler 6zel ilgi turistleri olarak degerlendirilebil-
mekte olup bunlar gastronomik bir deneyim yasamak isteyen ve bu amagla seya-
hat ederek gittikleri destinasyonda yiyecek ve icecek ile alakali gesitli aktivitelere
katilan kigilerdir (Uner, 2014).
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Glutensiz tandir ekmeklerinin duyusal degerlendirilmeleri sonucunda bakla-
gil unu katkili 6rneklerin renk ozelliklerinin kontrol érnegine kiyasla daha ¢ok
begenildigi ve bu parametre agisindan soya unlu 6rneklerin 6ne ¢iktig1 gézlen-
mistir. Artan baklagil unu oranlarinin genel olarak tat puanlarinda bir diisiise ne-
den olurken, ¢igneme ozelligi puanlarini yiikselttigi gozlenmistir. Ornekler genel
begeni agisindan degerlendirildiginde %30 oraninda nohut unu igeren 6rnek en
yiiksek puani alirken fasulye unu ilavesinin hammaddenin baskin koku ve tadi
nedeniyle diisiik puanlar aldig: tespit edilmistir.

Sonug olarak; bu galisma ile geleneksel tandir ekmeginin glutensiz olarak iire-
tilebilecegi ve bu agidan baklagil unlarinin kullaniminin uygun olacag ortaya ko-
nulmustur. Glutensiz iiriinlerde genel problemler hem besinsel hem de duyusal
kalitenin diisiik olmas: olup baklagil unlarinin formiilasyonda yer almasi ile daha
tstlin ozelliklerde tandir ekmeleri iiretilebilecegi gozlenmistir.

Bu ¢alisma sonucunda geleneksel yontemler ile iiretilen bir iiriin olan tandir
ekmeginin ¢olyak rahatsizlig1 olan bireyler i¢in uygun besinsel ve duyusal kalitede
tiretilebilecegi ortaya konulmus olup hizla gelisen bir sektor olan glutensiz gidalar
pazarinda geleneksel iiriinlerin de yer almasinin gerekliligi ve 6nemi ortaya ko-
nulmugstur. Glutensiz gida pazar1 ¢ogunlukla endiistriyel olarak tiretimi yapilan
gidalar1 icermekte olup geleneksel iirtinlerin bu pazarda ¢ok da yer almadig1 goz-
lenmistir. Bu agidan geleneksel iriinlerin bu pazara kazandirilmasinin toplumun
farkli kesimleri tarafindan bilinirliklerini ve tiikettim miktarlarini arttiracag: dii-
stintilmektedir. Ayrica bu geleneksel tiriinlerin bazi beslenme engelleri olan birey-
ler tarafindan tiiketilebilecek sekilde hazirlanmas: geleneksel mutfak kiiltiiriiniin
akademik literatiire de kazandirilmasinda farkl bir bakis a¢is1 olusturacaktir.
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