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Öz

Bu çalışmada, korunma motivasyonu kuramı kapsamında gıda güvenliğine yönetsel bir yak-
laşımla, Türkiye’deki gastronomi şehirlerine öneriler sunmak amaçlanmıştır. Ziyaretçilerin yeme 
içme hizmeti aldıkları işletmelerde yaşayabileceği sorunlarla nasıl baş ettiklerini anlamak, gıda 
güvenliğinin temel konusudur. Korunma motivasyonu kuramı ise ziyaretçilerin, çalışanların ve 
örgütlerin bu sorunlardan korunma davranışlarını anlamaya yönelik bir kuram olarak ele alın-
maktadır. UNESCO yaratıcı şehirler ağında yer alan Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar’ın birer 
gastronomi şehri olarak anılmaya devam etmeleri ve belirledikleri hedeflere ulaşmaları için zi-
yaretçilerin seyahat öncesinden sonrasına kadar devam eden süreçteki yeme içme davranışlarına 
odaklanmak gerekmektedir. Ziyaretçilerin korunma davranışlarını anlaşılması, gıda güvenliğiyle 
ilgili önlemlerin alınması ve gıda kaynaklı sorunların meydana gelmesinin önüne geçebilecek 
uygulamaların yapılmasına katkı sağlayacaktır. Bu nedenle, ziyaretçilerin destinasyona yönelik 
risk algılarını ve korunma motivasyonlarını olumlu etkileyebilecek yönetsel uygulamalara yönelik 
öneriler sunulmuştur.
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The Relationship between Protection Motivation and Food Safety: A Management Ap-
proach to UNESCO Gastronomy Cities

Abstract

The study aims to present suggestions to gastronomy cities in Turkey with a managerial approach to 
food safety within the scope of the protection motivation theory. Understanding how visitors manage 
the challenges they may experience is a core issue of food safety in food and beverage businesses. 
On the other hand, the protection motivation theory distinguishes the protection behaviors of 
visitors, employees, and organizations. Focusing on the food and beverage consumptions behavior 
of the visitors from the pre-travel to the post-travel will help Gaziantep, Hatay, and Afyonkarahisar, 
which are included in the UNESCO Creative Cities Network of Gastronomy, to achieve their goals. 
Understanding the protection behavior of visitors will contribute to taking precautions related to 
food safety and doing practices that can prevent food-related problems. Hence, suggestions for 
managerial practices that can positively affect the risk perceptions and protection motivations of 
visitors towards the destination are presented

Keywords: Food safety, protection motivation, gastro-tourism, creative cities.

Giriş

Destinasyonlar, sahip oldukları niteliklerle zi-
yaretçilerin karar verme sürecine etki etmekte-
dir (Tapachai ve Waryszak, 2000). Bu nedenle, 
turizm destinasyonları, yarattığı imajı sürdüre-
bilecek nitelikleri korumaya yönelik girişim-
lerde bulunur. Bir turistik imaj ürünü olarak 
gastronomi, destinasyonların gelişimi için 
son derece tetikleyici bir role sahip olmasına 
rağmen, aynı zamanda gıda kaynaklı sorunlar 
gibi olumsuz deneyimlere neden olacak zemini 
de yaratabilir.

Gastronomi, geleneksel yemekler ve yerel 
ürünlerin ön plana çıkmasıyla turizmde rekabet 
avantajı yaratarak destinasyonun eşsiz olmasını 
(Hall ve Gossling, 2016; Saurabh, 2019; The 
World Tourism Organization, 2019), turistik 
hareketleri artırarak yerel toplulukların ge-
lir elde etmelerini (Leng ve Badarulzaman, 
2014), diğer sektörlerle bağlantılı olarak dolaylı 

ekonomik faaliyetler üretilmesini (Forleo ve 
Benedetto, 2020) ve destinasyonların kültürel 
özgünlüklerini rakiplerine karşı öne çıkarma-
larını sağlar (Rachao vd., 2019). Dolayısıyla 
gastronomi, turizmin bölgesel dinamiklerdeki 
rolü ve yerel kalkınma için önemli bir itici güç 
olarak görülebilir.

Yaratıcılık, 21. yüzyılda önemli hale gelmiştir. 
Ardından yaratıcı şehirler (Hospers ve van 
Dalm, 2005; Wood ve Landry, 2008), yaratıcı 
sınıf (Bader ve Bialluch, 2009; Florida, 2004) 
ve yaratıcılığın şehir markalaşmasındaki rolü 
(Kennedy, 2009) gibi temalar ortaya çıkmaya 
başlamıştır. Bu temalar, özellikle turizm şe-
hirlerini yönlendiren temel ekonomik ve sosyal 
faktörler olarak yaratıcılığın inşasının gerek-
liliğini de gösterir. Kültür ve sanatın şehirle-
rde önemli bir rol oynadığı düşünüldüğünde, 
özellikle yerel yönetimler sürdürülebilir bir 
şehir planlarken yaratıcılığın hayati rolünü göz 
önünde bulundurmaya başlamışlardır (Leng ve 
Badarulzaman, 2014).
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UNESCO, gastronomi şehirlerinin ortak özel-
liklerini, “mutfak, turizm, festivaller, sürdürüle-
bilirlik, yaratıcı değer zincirinin genişletilmesi 
ve kültürel yaratıcılığı teşvik etmek” olarak be-
lirlemiştir (Xiaomin, 2017, s.63). Bu kapsamda-
ki UNESCO Yaratıcı Şehirler Ağı Gastronomi 
Teması, gastronomi ve yaratıcılığın bir araya 
gelmesini amaçlayan ve şehirlerin bu yönde 
yaratıcı etkinlikler yapmasını teşvik eden bir 
oluşumdur. Bu ağa katılan şehirler belirli krit-
erleri sağlar. Ziyaretçiler de bunu bilerek, bu 
destinasyonlara seyahatler gerçekleştirir. Bu 
nedenle, gastronomi şehirlerinden beklentilerin 
üst düzeyde olması kaçınılmazdır.

Gastronomi şehri olarak konumlanan bir şeh-
rin, gıda kaynaklı bir sorun ile anılması, şeh-
rin gastronomi ve turistik imajına zarar vere-
bilir. Dolayısıyla ziyaretçilerin, çalışanların ve 
örgütlerin yaşadığı veya yaşayabileceği sorun-
larla nasıl baş ettiklerinin anlaşılması önem-
lidir. Bu anlayış, gastronomi şehirlerine yönelik 
ziyaretlerin aksamamasını ve şehrin kimliğini 
korumasını sağlar. Bu kapsamda, Rogers (1975, 
1983) tarafından geliştirilen korunma moti-
vasyonu kuramı (protection movivation theory), 
ziyaretçilerin korunma davranışlarını anlamaya 
yönelik bir kuramdır. Kuram, bireylerin teh-
ditlere veya tehlikeli davranışlara yanıt verme 
motivasyonlarını ve zararlı bir olaya maruz kal-
ma tehlikesini ve olayla başa çıkma yetenekler-
ini açıklayarak, buna göre tutumlarını değiştird-
iğini savunmaktadır (Rogers, 1975, s.100). 

Son yıllarda korunma motivasyonu kuramı 
kapsamında, gıda güvenliği risklerinin etkilerini 
incelemeye yönelik birçok çalışma yapılmıştır 
(Ali vd., 2019; Lin ve Chang, 2023; Ong vd., 
2021; Ruan vd., 2020; Ryu vd., 2023; Soon vd., 
2022). Ancak bu çalışmalar, kuramın yalnızca 
bir yönünü veya belirli bölümlerini ölçme eğili-
mindedir (Wang vd., 2019). Kuram, güvenli 
gıda işleme davranışı (Choi vd., 2019), gıda 

hizmetlerindeki çalışanların gıda güvenliği teh-
ditlerine nasıl tepki verdiği (Harris vd., 2021) ve 
COVID-19 aşılaması ile korunma motivasyonu 
ilişkisi (Eberhardt ve Ling, 2021; Kim vd., 2022) 
gibi çalışmalarda kullanılmıştır. Örneğin, Soon 
vd. (2022) çalışmalarında, COVID-19 tehdidi-
nin tüketicilerin gıda alışveriş davranışlarını ve 
tüketicilerin çevrimiçi gıda dağıtım hizmetler-
ini kullanarak yiyecek satın alma isteklerini 
nasıl etkilediğini araştırmak için korunma moti-
vasyonu kuramını kullanmıştır. Ryu vd. (2023) 
ise COVID-19 pandemisi sırasında korunma 
motivasyonu kuramının restoran müdavimler-
inin dışarıda yemek yerken kendini korumaya 
yönelik niyetlerini açıkladığını belirtmiştir.

Bugüne kadar, Türkiye’de korunma moti-
vasyonu kuramının gıda güvenliği ile ilişkisine 
yönelik yapılan herhangi bir çalışmaya rastlan-
mamıştır. Bu nedenle çalışma, Türkiye’deki 
gastronomi şehirlerinden başlayarak, bu konu-
daki boşluğu doldurmak için kavramsal bir yak-
laşım sunmak amacıyla yapılmıştır. Bu kapsam-
da çalışmanın amacı, korunma motivasyonu 
kuramı kapsamında gıda güvenliğine yönetsel 
bir yaklaşımla, Türkiye’deki gastronomi şe-
hirlerine öneriler sunmaktır. Çalışmada, UNE-
SCO yaratıcı şehirler ağında yer alan Gazian-
tep, Hatay ve Afyonkarahisar’da gıda güvenliği 
çerçevesinde ziyaretçilerin seyahat davranışları, 
risk algıları ve korunma motivasyonlarına yöne-
lik kavramsal bir değerlendirme yapılmaktadır.

Turizmde Gıda Güvenliği
Turizm sektöründe sorun oluşturan temel konu-
lar; gıda güvenliği, sağlık sorunları, suç, terör 
ve doğal afetlerdir (Breda ve Costa, 2005, 
s.187). Dünya Sağlık Örgütü verilerine göre her 
yıl tahminen 600 milyon kişi kontamine gıda-
ları tüketimi neticesinde hastalanmakta ve her 
yıl 420 bin kişi hayatını kaybetmektedir (World 
Health Organization [WHO], 2022). Türkiye’de 
ise gıda kaynaklı hastalıklara yönelik son yıl-
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ların verileri yayınlanmadığı için 2000 yılının 
verilerine göre 77 binden fazla gıda kaynaklı 
hastalık vakası tespit edilmiştir (WHO, 2004). 
Bu durum, gıda kaynaklı hastalıkların yeterince 
bildirilmemesi nedeniyle buzdağının sadece 
görünen kısmını temsil etmektedir.

Gıda kaynaklı hastalıkların görülme sıklığın-
daki artışa; nüfus patlaması, yaşam tarzında-
ki değişimler, değişen tüketim alışkanlıkları, 
çevre kirliliği, gıda üretiminin sanayileşmesi, 
yemek hizmeti veren kuruluşların sayısının art-
ması, gıda üretim koşullarının fiziksel sorun-
ları, mevzuat eksikliği ve denetimin yetersizliği 
gibi birçok faktör etki ederken, aynı zamanda 
uluslararası turizm hareketlilikleri de bu sorun-
ları tetiklemektedir (Motarjemi ve Lelieveld, 
2014, s.2). Turizm destinasyonlarında gıda kay-
naklı hastalıkların olması ve ciddi vakaların 
yaygın olarak bildirilmesi, seyahati yüksek 
oranda etkilemese de tur operatörlerinin çok 
daha seçici olmasına neden olmaktadır. Ayrı-
ca destinasyondaki işletmelerin hijyen stand-
artlarını iyileştirmesi için baskı yaratmaktadır 
(Todd, 2017). Turistlerin seyahat halindeyken 
gıda kaynaklı hastalıklarla ilgili artan endişe-
si ise gıda güvenliğini her geçen gün daha da 
önemli hale getirmektedir. Ancak, MacLau-
rin’e (2004) göre, ziyaretçiler seyahat planla-
ması sırasında gıda güvenliğini önemsemesine 
rağmen, yine de gıda güvenliği sorunu, onları 
seyahat etmekten tamamen vazgeçirmemek-
tedir. Bu doğrultuda özellikle geleneksel ve 
otantik gastronomi deneyimlerine katkıda bu-
lunan sokak gıdalarına ve gıda güvenliğine il-
işkin araştırmalar ulusal ve uluslararası boyutta 
yapılmaktadır (Bellia vd., 2016; Cumhur, 2020; 
Privitera ve Nesci, 2015; Rakha vd., 2022; 
Yıldırım ve Ulusoy, 2022). 

Björk ve Kauppinen-Räisänenb’e (2017) göre, 
bir destinasyondaki seyahat deneyimi, sağlık 
ve etik boyutunun yanında gıda güvenliğini 

de kapsamaktadır. Buna göre ziyaretçiler, des-
tinasyon ve restoran seçiminde, gıda zehirlen-
mesinden kaçınmayı tercih etmekte ve gıda 
güvenliğini ön plana almaktadır. Bir başka 
çalışmada ise seyahat öncesi ve seyahat sırasın-
daki deneyim gıda kaynaklı hastalıklarla ilgili 
kişisel korunma davranışlarının öncüllerini or-
taya koymuştur. Çalışmaya göre bu öncüller, 
gıda kaynaklı hastalıklarla ilgili önceki deney-
im, gıda güvenliği ile ilgili endişeler ve gıda 
güvenliği risk algılarıdır (Schroeder vd., 2018).

Kültürel önemleri nedeniyle taze et ve ürün sa-
tan geleneksel pazarlarla ilgili yapılan araştır-
mada (Kogan vd., 2019), geleneksel pazarların 
turistik önem düzeyi değerlendirilmiş ve bu 
ortamlarda ziyaretçilerin karşılaştığı yaygın 
hastalıklar tespit edilmiştir. Sosyal ağ verileri 
kullanılarak geleneksel pazarların konumlarının 
ve ilgili hastalıkların bilgilerine yönelik bir har-
ita çıkarılmıştır. Bu harita, genellikle gıda so-
runlarıyla ilişkilendirilen bu tür ortamlarda yeni 
bir uluslararası envanter oluşturmak için kul-
lanılabilir. Vujačić vd. (2019) ise çalışmaların-
da, Karadağ’ın gastronomi turizmi özellikleri-
ni ve konaklama endüstrisinde gıda güvenliği 
standartlarının önemini vurgulamıştır. Yazarlar, 
üç bölgesel mutfağı birbirine bağlayan gas-
tronomi turlarının geliştirilmesi, güvenli gıdaya 
dayalı otantik gastronomi, yavaş yemek hareke-
tinin gelişimi ve Karadağ geleneksel hikâyeleri 
aracılığıyla bir model oluşturarak gastronomi 
turizmi için gıda güvenliğinin ön plana alınması 
gerektiğini belirtmiştir.

Bir turizm destinasyonunda planlama ve 
geliştirmenin bir yönü olarak konumun gıda 
güvenliği üzerindeki etkisine yönelik çalışma-
larında Lee vd. (2019), Miami metropolündeki 
otel restoranlarında gıda güvenliği ihlallerinin 
düzeyi ile ilişkili mekânsal belirleyicileri tespit 
etmiştir. Araştırma sonuçlarına göre sahil, şehir 
merkezi ve havaalanına yakınlık, gıda güvenliği 
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ihlallerini azaltmaktadır. Yasami vd.’nin (2020) 
çalışması ise uluslararası turistlerin gıda kay-
naklı bir hastalığa yakalanma riskini azaltarak, 
yerel restoran seçiminde gıda güvenliği ip-
uçlarını kullanmaya yönelik korunma niyetler-
ini incelemiştir. Çalışmaya göre, Malezya’yı 
ilk kez ziyaret eden yabancı turistlerin, gıdaya 
yönelik korunma niyetlerinin turistlerin cinsi-
yet, yaş, milliyet, gelir düzeyi, eğitim düzeyi, 
seyahat amacı ve seyahat düzenlemesi alt gru-
plarında farklılık gösterdiği ortaya konmuştur.

Çalışmalarında bir marka olarak Singapur’u 
ele alan Tarulevicz ve Ooi’ye (2021) göre, 
“Asya’da seyahat ederken ister Sri Lanka’da 
ister Tayland’da, Singapur’da veya Vietnam’da 
ister Malezya veya Çin’de olun, ucuz yemek 
en iyi yemektir mottosu hakimdir” algısında, 
Singapur’u farklı olmasının nedeni, çok daha 
güvenli olarak kabul edilmesidir. Yazarlar 
aynı zamanda, Singapur’daki gıda güvenliği 
ve turizm ilişkisini inceleyerek, birbirleriyle 
nasıl bağlantılı hale geldiğini ortaya koymuş-
tur. Buna göre, özellikle UNESCO Gastronomi 
Şehri statüsü ve Michelin Yıldızı gibi uygu-
lamalar, Singapur’u ziyaretçiler için daha cazip 
hale getirmiştir.

Yerel yemek deneyimleri, destinasyonlardaki 
deneyimlerin önemli bir bileşenini oluşturmak-
tadır (Björk ve Kauppinen-Räisänen, 2016). 
Bu tür hoş yerel deneyimler, seyahat sırasında 
memnuniyeti artırmakta ve böylece turistleri 
tekrar ziyaret etmeye veya tekrar satın alma-
ya teşvik etmektedir. Ziyaretçilerin seyahat 
sırasındaki yemek yeme davranışlarına yönelik 
yapılan başka bir çalışmada (Chang vd., 2021), 
ziyaretçilerin yerel yemek deneyimlerine yöne-
lik konfor gıdaları tüketme tercihleri ve al-
gıları araştırılmıştır. Buna göre, üç ana boyut 
olan geçmiş deneyim, zevk ve esenlik ile lez-
zetten türetilen 13 konfor gıda özelliği ortaya 
çıkmıştır. Bir diğer çalışmada ise (Yasami vd., 

2021) uluslararası turistlerin Phuket’in küçük 
restoranlarındaki hijyen standartlarına ilişkin 
algılarını ölçen bir ölçek geliştirmiş ve turis-
tlerin restoran seçimini etkileyen dört faktörlü 
bir model ortaya konmuştur. Bu faktörler; gar-
sonların görünümü ve kişisel hijyeni, restoranın 
temizliği, tuvalet hijyeni ve gıda güvenliği bilg-
ilerine dair ipuçları olarak sıralanmıştır.

Ayrıca, Dünya Sağlık Örgütü ile Gıda ve Tarım 
Örgütü başta olmak üzere birçok oluşum, sokak 
gıdalarının güvenliğini artırmak için program-
lar geliştirmektedir. Bu kapsamda sokak gıda-
ları, ucuz olması, şehrin her yerinde ve özellikle 
yoğun turistik yerlerde kolayca ulaşılabilir ol-
ması (Bellia vd., 2016) ve yerel mutfağı yansıt-
ması nedeniyle tercih edilmektedir. Ancak sokak 
gıdaları lezzet ve aroma gibi temel unsurlara 
uyum gösterirken, gıda güvenliğinin de olması 
gerekir. Bu nedenle, destinasyonun kültürünü 
yansıtan ancak gıda güvenliği konusunda eksik 
alt yapıya ve sınırlamalara sahip olan bu ürünle-
rde kalite ve güvenlik ön planda olmalıdır.
Görüldüğü üzere araştırmalar çoğunlukla, zi-
yaretçilerin seyahat sürecindeki gıda kaynaklı 
sorunlardan kaçınma davranışlarını, korunma 
motivasyonu ile açıklamış ve ziyaretçilerin risk 
algılarını ölçmüştür. Bu kapsamda ziyaretçil-
erin gıda kaynaklı hastalıklara yakalanma ris-
kini azaltmak için gıda güvenliğinin önemine 
değinilmiştir.

Unesco Yaratıcı Şehirler Ağı: Gastronomi
2004 yılında başlatılan UNESCO Yaratıcı Şe-
hirler Ağı (UNESCO Creative Cities Network), 
yaratıcılığı ön planda tutarak, ekonomik, sosyal, 
kültürel ve çevresel açılardan şehirler arasında-
ki iş birliğini güçlendirmeyi amaçlamaktadır 
(The United Nations Educational, Scientific 
and Cultural Organization [UNESCO], 2022). 
Bu ağa katılan şehirler, uygulamaları paylaş-
ma, yaratıcılık ve kültüre yönelik girişimleri 
destekleyen ortaklıklar geliştirme ve kültürü 
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kentsel kalkınma planlarına entegre etmeyi ta-
ahhüt etmektedir. Ağ ayrıca Birleşmiş Milletler 
çerçevelerini, özellikle 2030 Sürdürülebilir 
Kalkınma Gündemini (2030 Agenda for Sus-
tainable Development) desteklemektedir. UNE-
SCO Yaratıcı Şehirler Ağı, el sanatları ve halk 
sanatı, tasarım, film, gastronomi, edebiyat, me-
dya sanatları ve müzik olmak üzere yedi temayı 
kapsamaktadır (UNESCO, 2022).

UNESCO gastronomi teması kapsamında; gas-
tronominin geliştirilmesi, geleneksel yemek 
pişirmede bilgi birikimi, gastronomi festivalleri, 
sürdürülebilirliğin teşvik edildiği yerel ürün-
ler ve biyoçeşitliliği koruma programlarının 
aşçılık okullarının müfredatına dâhil edilmesi 
gibi kriterlerin uygulanması hedeflenir (UNE-
SCO, 2022). Gastronomi şehri olarak UNES-
CO’ya katılmak isteyen şehirler için sürdürüle-
bilir gastronomiyi destekleyen doğaya saygılı 
uygulamalar kapsamında yerel gıda ürünler-
inin ve içeriklerinin kalitesi ve gıda güvenliği 
yer almaktadır (Xiaomin, 2017). Bu doğrultu-
da yiyecek ve içeceklerin sürdürülebilir gelişi-
mini destekleyen politika sistemleri ve yerel 
yönetimler tarafından bu sistemlerin uygula-
nabilir olması önem arz etmektedir. UNESCO 
ile marka kent olmanın avantajları değerlendi-
rildiğinde üretilen gastronomi temelli ürünlere 
güven duygusunu artıran bir rolü bulunmak-
tadır. Bu çerçevede gastronomi şehirleri olarak 
sınıflanan UNESCO yaratıcı şehirlere yönelik 
çalışmalar özelikle son on yılı kapsamaktadır.

UNESCO yaratıcı şehirler ağında olan bir şe-
hir, gastronomi ve mutfak kültürüne sahip ol-
manın yanı sıra, sürdürülebilir yerel ürünlerin 
tanıtımına olanak sağlayan festivaller, yarışma-
lar, konferanslar gibi yerel gastronomi ile ilgili 
etkinlikler düzenleyerek gelişimlerini sürdürme 
yükümlülüklerine sahiptir (Khoo ve Badarulz-
aman, 2014; Leng ve Badarulzaman, 2014). Bir 
turistik ürün olarak gastronomi, turistik desti-

nasyonların sürekli gelişimini sağlamanın en iyi 
yollarından biridir. Bu gelişim, gastronomiye 
yönelik yapılan faaliyet ve yatırımlar için artan 
ekonomik fırsatlar ile şehrin imajını geliştir-
ilmesi için nasıl kullandığına bağlı olarak 
değişmektedir (Claudio vd., 2021; Pearson ve 
Pearson, 2017). Ancak bunun için UNESCO 
politikalarıyla uyumlu olması ve sürdürülebil-
irliğin desteklenmesi gerekir.

UNESCO Yaratıcı Şehir adaylığının faydaları 
üzerine gastronomiye odaklanan çalışmasında 
Gathen (2016), rapor edilen faydaların paylaş-
ma ve markalaşma kategorilerine indirgendiğine 
dikkat çekmiştir. Ağın bir üyesi olmak, şehrin 
yaratıcı gastronomi yardımıyla sürdürülebilir 
kalkınmanın nasıl sağlanacağı konusunda daha 
geniş bir bilgi edinmesine ve gıda yoluyla farklı 
bir kimlik veya marka yaratmasına yardımcı ol-
maktadır. Molina vd. (2016) ise yaratıcı şehir 
olmanın pazarlama amaçları için kullanımını 
araştırmıştır. Elde edilen sonuçlara göre, yaratıcı 
şehir olmanın destinasyon kimliğini farklılaştır-
mak için bir fırsat olabileceği bildirilmiştir.

Brezilya’da yaratıcı bir şehir olan Florianopolis 
özelinde gastronomi mirasının ağa katıldıktan 
sonra nasıl geliştiğini gösteren (Emmendoerfer, 
2016) ve UNESCO’dan alınan unvanın olum-
lu etkilerinin doğrulandığı (Vogel vd., 2002) 
çalışmalar da yapılmıştır. Buna göre UNESCO 
statüsüyle ortaya çıkan olumlu etkiler, istihdam, 
yerel kalkınma, işgücünün profesyonelleşmesi 
ve turist artışı olarak tespit edilmiştir. Ayrıca, 
yemek tariflerinin ve kullanılan malzemelerin 
korunmasıyla ilgili kültürel faydalar da ortaya 
çıkmıştır. Pearson ve Pearson (2017) ise gas-
tronomi şehirlerinde mutfak kültürünün desti-
nasyon imajı ve markalaşma üzerindeki olumlu 
etkisini ortaya koymuştur.

Mendelson (2017), Tucson’un (ABD) yaratıcı 
şehir olması ve şehrin gıda sisteminin ge-
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leceği üzerine bir araştırma yapmıştır. Araştır-
ma sonuçlarına göre, gıda adaletini teşvik eden 
UNESCO hedeflerine yönelik politika uyumu-
na ihtiyaç olduğu belirlenmiştir. Buna göre, 
gıda adaleti ancak alt topluluklara söz hakkı 
vererek, yemek kültürüne ve eğitimine erişim 
sağlayarak ve sürdürülebilir uygulamalarla 
gıda üreterek elde edilebilir. Gastronomi al-
anında yaratıcı olan Çin şehirlerinin incelendiği 
çalışmada (Xiaomin, 2017) ise hem şehirlere 
fayda sağlayacak hem de gastronomi unvanının 
kalıcılığına katkı sağlayacak bazı faaliyetler 
belirlenmiştir. Buna göre, yerel gastronomiyi 
teşvik etmek için etkili politikalar ve finansal 
destek yoluyla yerel halkın gastronomiye yöne-
lik yaratıcılığının teşvik edilmesi gibi önemli 
bulgular ortaya çıkmıştır.

Çalışmalar incelendiğinde, UNESCO yaratıcı 
şehirler ağında olan şehirlerin destinasyon 
gelişimi, destinasyon imajı, pazarlama, fayda 
analizi ve geleceğe dair politikalara yönelik 
araştırmalar yapılmıştır. Bu destinasyonlarda-
ki gıda güvenliği konusundaki çalışmalar ise 
eksik kalmış denilebilir. Bu nedenle, olası gıda 
kaynaklı sorunları önlemek için gastronomi şe-
hirlerinde gıda güvenliğine yönelik araştırma-
ların yapılması önem arz etmektedir.

Türkiye’nin Gastronomi Şehirleri
Türkiye’nin UNESCO tarafından gastronomi 
alanında yaratıcı şehirler ağında olan üç şeh-
ri bulunmaktadır. Bu ağa ilk olarak Gaziantep 
(2015), sonrasında Hatay (2017) ve Afyon-
karahisar (2019) dâhil olmuştur. Türkiye’nin 
ilk gastronomi şehri olan Gaziantep’te gas-
tronomi, kültürlerarası diyalog ve sosyal uyum 
çerçevesinde bir gelişim göstermektedir. UNE-
SCO Yaratıcı Gastronomi Şehirler Ağına katılan 
Gaziantep’te ilk amaç, ekonomik kaynakları 
düşük olan vatandaşlara yönelik hem yemek 
pişirebilecekleri hem de diğer vatandaşlarla bil-
gi alışverişi yapabilecekleri nitelikli mutfaklar 

kurmak ve kültürlerarası diyaloğu beslemek-
tir (UNESCO, 2022). Engelsiz Atölye Projesi, 
İpek Yolu’nun yemek kültürünün araştırılması-
na yönelik iş birliğini teşvik etmek ve Uluslar-
arası Gastronomi Festivali’yle deneyimleri 
kalıcı hale getirmek öngörülen diğer hedefler-
dendir. 

Bu bağlamda Gaziantep özelinde farklı konu-
larda birçok çalışma yapılmaktadır. Örneğin 
Doldur (2016), Gaziantep mutfağının tari-
hsel gelişimini ve yöresel yemeklerin nasıl 
hazırlandığını kavramsal bir bakış açısıyla 
araştırmıştır. Giritlioğlu vd. (2016) ise Gazian-
tep’in yaratıcı şehir unvanı almasıyla birlikte 
bölgenin ekolojik ve sürdürülebilir bilincinin 
arttığı sonucuna varmıştır. Turistlerden gelen 
artan talebin yönlendirdiği mutfak gelenekleri-
nin sürdürülmesi ve zanaatkarlık bilgisinin tak-
dir edilmesi, yerel gastronomi ürünlerinin çevre 
dostu üretiminin geliştirilmesini sağlamaktadır. 
Buna göre, turistlerin yerel halkla kültürel et-
kileşimi, turizmin ve uluslararası tanınırlığın 
güçlenmesi, kentin tarihi anıtları, doğal güzel-
likleri ve diğer kültürel değerlerinin yanı sıra 
diğer turizm türlerinin profesyonelleşmesini 
de beraberinde getirecektir. Ayrıca, Gazian-
tep özelinde, UNESCO’ya sunulan raporların 
incelendiği (Akın ve Bostancı, 2017), yaratıcı 
şehirler ortak hedeflerine hizmet etmiş bir des-
tinasyon olarak imajın ele alındığı (Yılmaz 
vd., 2020), turistlerin tutumlarının ölçüldüğü 
(Koçoğlu, 2019), menü planlamasının değer-
lendirildiği (Alan ve Suna, 2019) ve sokak 
lezzetlerinin araştırıldığı (Solunoğlu ve Nazik, 
2018) farklı çalışmalar da mevcuttur.

Bir diğer gastronomi şehri olan Hatay; İpek 
Yolu, Anadolu, Akdeniz ve Ortadoğu mutfak-
larının etkisiyle bir gastronomi kimliği kazan-
mıştır. 2017 yılında UNESCO Yaratıcı Şehirler 
Ağına katılan Hatay’da, gastronominin uzman-
laşması için çiftçiler, kadınlar, tedarikçiler ve 
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perakendecilerden oluşan Tarım-Gıda Parkı 
kurulması hedeflenmektedir. Ayrıca, Gıda Aka-
demisi’nin düzenlenmesi ve Dünya Gastronomi 
Mutfak Fuarı’nın organize edilmesi ve böylece 
Hatay mutfağının geliştirilmesi önemli hedefle-
rdendir. Son olarak, gastronomi, gıda ve tarım 
alanlarına yönelik eğitimlerle bölgedeki mülte-
ci kadınların ve çocukların güçlendirilmesi 
hedeflenmiştir (UNESCO, 2022).

Hatay’da gastronomi ile ilgili yapılan iki farklı 
araştırmada (Demirtaş ve Pektaş, 2020; Taştan 
ve İflazoğlu, 2018), yerel işletmelerin yaratıcı 
şehir unvanına ilişkin farkındalıkları değer-
lendirilmiştir. Buna göre, restoranların büyük 
çoğunluğu, yaratıcı şehir olmanın hem şehre 
hem de işletmeye fayda sağladığını düşünmek-
tedirler. Benzer şekilde (Yaldız ve Olcay, 2020), 
yaratıcı şehir unvanına ilişkin yerel halkın bakış 
açısının da olumlu olduğu ortaya konmuştur. 
Hatay’ın mutfak kültürünü ve gastronomisini 
ele alan diğer çalışmalarda ise gastronomik et-
kileşim (Canbolat ve Yaman, 2017), festivaller 
ve yiyecek imajı (Sezen, 2021) ve lezzet rotası-
na (Onur, 2021) yönelik konular incelenmiştir.

2022 yılı itibarıyla Türkiye’deki gastronomi 
şehirlerinin son temsilcisi olan Afyonkarahis-
ar, Batı Anadolu’nun kavşağı konumundadır. 
Afyonkarahisar’da kırsal tarımın desteklenme-
si, yerel mutfaklarda sağlıklı ve organik ürün-
lerin kullanımını teşvik etmektedir. Bunun yanı 
sıra UNESCO Yaratıcı Şehirler Ağına katılım 
ile kırsal-kentsel düzeyde sürdürülebilir ve kap-
sayıcı bir sosyo-ekonomik kalkınma amaçla-
maktadır. Ayrıca Afyonkarahisar, üye şehirlerin 
katılımı ve önerilen projeler aracılığıyla uluslar-
arası iş birliğini güçlendirmeyi ve sürdürülebil-
ir kalkınmaya katkıda bulunmayı hedeflemek-
tedir. Özellikle göçmenler gibi daha az temsil 
edilen gruplarla deneyimleri ve bilgileri pay-
laşmak, bölgedeki uzmanlar için fırsatların 
genişletilmesine katkıda bulunmak, kültürel mal 

ve hizmetlerin yaratılmasını, üretilmesini ve 
yayılmasını güçlendirmek diğer önemli hede-
fler olarak ortaya konmuştur. Bunun yanında, 
Gastronomi Müzesi gibi sergi alanları yaratmak 
için kamu-özel sektörleri ve sivil toplumu bir 
araya getirmek hedeflenmektedir. Son olarak, 
Yaratıcı Şehirler Ağına katılım neticesinde en-
erji ve gıda atığının azaltılmasıyla ilgili politi-
kalar ve önlemler geliştirerek yeşil çözümlerin 
üretilmesi öngörülmektedir (UNESCO, 2022).

Afyonkarahisar’da gastronomi temalı çalışma-
lar, gastronomi turizminin geliştirilmesi (Ci-
han vd., 2017; Gülen, 2017; Zengin ve Gür-
kan, 2019), coğrafi işaretli ürünler (Sandıkçı 
ve Özkan, 2019; Yiğit, 2019), mutfak ve ye-
mek kültürü (Çakıcı ve Zencir Çiftçi, 2018) 
gibi konularla sınırlı kalmıştır. Ayrıca, Afyon-
karahisar mutfağı üzerine yapılan çalışmaların 
bibliyometrisi hakkında bir çalışma mevcuttur 
(Sandıkçı vd., 2020). Bir diğer çalışmada ise 
(Tosun ve Demirbaş, 2021), kırmızı et alanında 
faaliyetler yürüten işletmelerin gıda güvenliği 
kriterlerine uyum düzeyi araştırılmıştır. Buna 
göre, işletmelerin gıda güvenliğine ilişkin genel 
teknik ve hijyenik kriterlere uyum düzeyi yük-
sek olsa da mezbahalarda modern teknolojiye 
sahip olma oranı düşük olduğu vurgulanmıştır. 
Yazarlar, işletmelerin modernleştirilmesi, gıda 
güvenliğiyle ilgili gerekli belgelerin edinilmesi 
ve bu konudaki eğitimlerin teşvik edilmesi ger-
ektiğini savunmuştur.

Türkiye’deki üç gastronomi şehrini kapsay-
an çalışmalarında Duran ve Meydan Uygur 
(2022), bu şehirlerdeki gastronomi unsur-
larının gastronomi kimliğini nasıl güçlendird-
iğini saptamıştır. Buna göre, Gaziantep’in gas-
tronomi kimliğini güçlendiren etmenler tarih, 
etnik çeşitlilik, yeni ürünlerin yöreye uyumu 
ve yetenekler iken; Hatay için bu etmenler 
tarih, iklim, etnik çeşitlilik ve inançlar olarak 
tespit edilmiştir. Afyonkarahisar için ise den-
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eme-yanılma, coğrafya, yenilikler ve yetenekler 
gastronomi kimliğini güçlendiren etmenler 
olarak bildirilmiştir. Dolayısıyla Türkiye’deki 
üç gastronomi şehri hem benzer hem de farklı 
nitelikleriyle birer kimlik kazanmıştır.

Görüldüğü üzere, UNESCO yaratıcı şehirler, 
gastronomi ve gıda güvenliğinin ayrı olarak ele 
alındığı birçok çalışma yapılmıştır. Ancak tüm 
bu konuları kapsayıcı çalışmaların eksikliği 
mevcuttur. Gıda kalite unsurlarından biri olan 
gıda güvenliği gibi hayati bir konunun özellikle 
gastronomi şehri olarak anılan bu şehirlerde 
gündemde olmaması, oldukça dikkat çekici bir 
durumdur. Aksine, UNESCO Yaratıcı Şehirler 
Ağında yer alan Gaziantep, Hatay ve Afyon-
karahisar’ın birer gastronomi şehri olarak anıl-
masını engelleyebilecek gıda sorunlarıyla ilgili 
çalışmaların yapılması ve bu bağlamda proaktif 
bir yaklaşımın benimsenmesine yardımcı ola-
cak adımların atılması, sürdürülebilirlik açısın-
dan önem arz etmektedir.

Korunma Motivasyonu Kuramı
Korunma motivasyonu kuramı (Rogers, 1975), 
bireylerin tehditlere veya tehlikeli davranışlara 
yanıt verme motivasyonlarını açıklamak için 
geliştirilmiştir. Kurama göre, “insanlar tasvir 
edilen zararlı bir olaya maruz kalmanın cid-
diyetini ve olasılığını ve olayla başa çıkma 
yeteneklerini değerlendirerek, buna göre tu-
tumlarını değiştirirler” (Rogers, 1975, s. 100). 
Kurama göre bireyler, tehditlere karşı tepkileri-
ni, tehdit değerlendirmesi (threat appraisal) ve 
başa çıkma değerlendirmesi (coping appraisal) 
yoluyla belirlerler (Rogers ve Prentice-Dunn, 
1997).

Tehdit değerlendirmesi, ciddiyet (severity) ve 
kırılganlığa (vulnerability) dayalı risk değer-
lendirmesini içerir. Ciddiyet, insanların bir 
tehdidin sonuçlarının ciddiyetini algılama 
derecesini temsil ederken, kırılganlık ise bir 

kişinin, bir tehdidin zarar verme olasılığını 
değerlendirmesini ifade eder (Rogers, 1975). 
Başa çıkma değerlendirmesi ise tepki yeterlil-
iği ve öz yeterlilikten oluşur. Tepki yeterliliği, 
bireyin önerilen bir davranışı benimsemesinin 
bir tehdidi ortadan kaldırabileceği beklentisini 
ifade eder. Öte yandan öz-yeterlik, kişinin öner-
ilen eylemleri başarılı bir şekilde yerine getirme 
yeteneğine olan güvenini gösterir (Bandura, 
1997).

Prentice-Dunn ve Rogers (1986), kuramın risk 
içeren herhangi bir bağlama uygulanabilecek ka-
dar kapsamlı olduğunu öne sürmüştür. Kuramın 
temel varsayımlarından biri, bireylerin kendil-
erini bir riskten korumak için bir davranışta 
bulunup bulunmamaya karar verirken iki biliş-
sel süreçten geçmeleridir (Rogers, 1983). İlk 
olarak, bireyler, algılanan ciddiyet ve algılanan 
kırılganlık açısından riski değerlendirdikleri 
bir tehdit değerlendirme sürecinden geçerler 
(Floyd vd., 2000). Algılanan ciddiyet, olayla il-
işkili olarak bir bireye algılanan zarar düzeyini 
temsil ederken, algılanan kırılganlık ise tehdit 
altındaki bir olayın meydana geleceğine ilişkin 
algılanan olasılığı temsil eder. İkinci olarak; bi-
reyler, tepki yeterliliği ve öz-yeterlik açısından 
riskle başa çıkma davranışlarını değerlendir-
dikleri bir başa çıkma değerlendirme sürecin-
den geçerler (Floyd vd., 2000). Tepki yeterlil-
iği, önerilen bir davranışın kendini bir riskten 
korumadaki etkililiğine ilişkin algıyı temsil 
eder. Öz-yeterlik ise bireyin kendisini bir risk-
ten koruma çabası içinde önerilen bir davranışı 
başarılı bir şekilde yerine getirebildiği algısını 
temsil eder. Dolayısıyla bir ziyaretçi, tehdidi 
etkili bir şekilde azaltabildiğinde ve başarılı 
uyumsal davranışlarda bulunma beklentilerini 
artırdığında seyahat davranışı olumlu olacaktır 
(Ireland, 2011).

Korunma motivasyonu kuramında tehdit değer-
lendirme süreci, başa çıkma değerlendirme 
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sürecinden önce gelir. Çünkü bireyin, bir riski 
azaltacak bir davranışta bulunup bulunmay-
acağını değerlendirmeden önce bir riski al-
gılaması gerekir (Floyd vd., 2000). Böylelikle 
kuram, insanların neden sağlıklarını koruyucu 
davranışlar sergilediğini (Wang vd., 2019) ve 
çevresel ve içsel faktörlerin etkisi altında, tehdit 
değerlendirmesi ile başa çıkma değerlendirme-
sini açıklar (Milne vd., 2000).

Korunma motivasyonu kuramı göreceli olarak, 
az sayıda turizm çalışmasında kullanılmıştır. 
Kuram turizme ve seyahat sektörüne uygu-
lanırken (Law, 2006; Schroeder vd., 2013; 
Sharma, 2008; Slevitch ve Sharma, 2008; Sön-
mez ve Graefe, 1998), çoğunlukla algılan risk 
unsuru üzerinde durulmuştur. Bu nedenle, bazı 
algılanan risk araştırmaları kuramı, öz yeterlilik 
(Law, 2006) ve faydalar (Defranco ve Morosan, 
2017) değişkenleri bağlamında ele almışlardır. 
Fisher vd. (2018) ise yalnızca başa çıkma değer-
lendirmesinin, kurvaziyer yolcularının seyahat 
sırasında kendini korumaya yönelik davranış ni-
yetleriyle ilgili olduğunu, tehdit değerlendirme-
sinin ilgisiz göründüğünü ortaya koymuştur.

Sönmez ve Graefe (1998), algılanan riskin 
ve güvenliğin, destinasyonları ziyaret etmeyi 
planlamaktan ziyade kaçınmanın en güçlü ge-
rekçeleri olduğunu ortaya koymuştur. Buna 
göre, eğlence amaçlı seyahat edenlerin, ris-
ki uluslararası seyahatle ilişkilendirdiklerinde 
koruyucu davranış sergilemek için güçlü bir 
konumda oldukları sonucuna varılmıştır. Horng 
vd. (2014) ise ziyaretçilerin enerji tasarrufu ve 
karbon kullanımı azaltma davranışlarına korun-
ma motivasyonu kuramını uygulamıştır. Buna 
göre, başa çıkma değerlendirmesinin, tehdit 
değerlendirmesinden daha etkili olduğu orta-
ya çıkmıştır. Bir başka çalışmada Schroeder ve 
Pennington-Gray (2016), riskle ilgili yapılar 
arasındaki dinamikleri anlamak için kavram-
sal bir model geliştirmiştir. Buna göre, algıla-

nan risk ve algılanan etkinliğin, riski azaltma 
davranışını destekleyebileceğini keşfetmiştir.

Wang vd. (2019), uluslararası turistlerin bir 
sağlık tehdidiyle karşı karşıya kaldıklarında 
ortaya çıkan koruyucu davranışlarını ortaya 
koymuştur. Sonuçlar, Avustralyalı turistlerin 
tehdit-başa çıkma korunma motivasyonlarının, 
seyahat niyetlerini etkileyebileceğini ve nihay-
etinde gerçek davranışa dönüştürülebileceğini 
ortaya koymuştur. Ruan vd. (2020) ise birey-
lerin seyahatleri sırasında yüksek bir tehdit 
potansiyeli algılamaları durumunda, kendile-
rini tehditten koruma niyetlerinin artabileceği-
ni varsaymıştır. Çalışmaya göre, bireyler hava 
kirliliğine yönelik eylemleri düşündüklerinde, 
korunma davranışı benimseme niyetleri güçlen-
miştir. 

Gastronominin bir parçası olarak turizmde gıda 
güvenliğine yönelik korunma motivasyonu ku-
ramının uygulandığı herhangi bir çalışmaya 
rastlanmamıştır. Ancak gıda güvenliği ihlaller-
ine karşı tüketici tepkilerinin ve seçimlerinin 
farklı parametreler doğrultusunda değerlendi-
rildiği çalışmalar mevcuttur (Choi vd., 2019; 
Harris vd., 2018; Harris vd., 2020; Mullan vd., 
2016). Turistler özelinde değerlendirildiğinde, 
turistler tehdit değerlendirmesine dayalı olarak 
algıladıkları riski, başa çıkma değerlendirme-
siyle yöneterek davranışlarını değiştirdikleri 
görülmektedir.

Sonuç ve Öneriler
Sokak yemekleri, geleneksel pazarlar ve küçük 
işletmeler dâhil olmak üzere gastronomi şe-
hirlerinin kültürünü yansıtan unsurlarda 
güvenlik, sürecin bir parçası olarak değer-
lendirilir. Bu şehirlerde gıda güvenliğinin üst 
düzeyde ve sürekli gündemde olması, gıda kay-
naklı sorunların önüne geçmektedir. Bu neden-
le, gastronomi ve gıda güvenliğinin bir arada 
ele alınması gerekmektedir. Böylelikle seyahat 
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sırasında veya sonrasında gıda kaynaklı sorun-
ların yaşanmasının önüne geçilebilir.

Çalışmada kavramsal değerlendirme, daha önce 
yapılan çalışmalara dayandırılarak yapılmıştır. 
Bu değerlendirmeye göre, korunma moti-
vasyonu kuramında tehdit değerlendirmesi, 
ziyaretçilerin korunma motivasyonunu etkile-
mektedir. Tehdit değerlendirmesinde ciddiyet, 
seyahat sırasında gıda güvenliği ile ilgili psi-
kolojik tehdidin düzeyini ifade etmektedir. Öte 
yandan kırılganlık ise kişinin seyahat sırasında 
gıdayla ilgili sorunlara maruz kalma ve olası 
gıda kaynaklı hastalıklardan etkilenme düzeyini 
ifade etmektedir. Bu nedenle, algılanan ciddiyet 
ve kırılganlık yüksek olduğunda ziyaretçiler, 
muhtemelen korunma motivasyonunu artırabi-
lecek gıda sorunlarında kişisel tehdit hisse-
deceklerdir. Bu durumda destinasyon ile ilgili 
algılanan risk düzeyi yükselecek ve olası gıda 
kaynaklı sorunlardan dolayı destinasyonu zi-
yaret etme olasılığı düşecektir.

Kurama göre başa çıkma değerlendirmesi ise 
tehdit değerlendirmesinin kişisel yönetimini if-
ade etmektedir. Bu nedenle ziyaretçiler, tehdit 
değerlendirmesine dayalı olarak algıladıkları 
riski, başa çıkma değerlendirmesiyle yöneter-
ek davranışlarını değiştirmektedirler. Gıda 
güvenliği uygulamaları, seyahat öncesinden 
başlayarak seyahat sonrasına kadar devam eden 
süreçte, ziyaretçilerin destinasyona yönelik risk 
algılarını ve korunma motivasyonlarını olum-
lu etkilemektedir. Dolayısıyla, gastronomi şe-
hirlerinde gıda güvenliğinin ön planda olması, 
ziyaretçilerin psikolojik tehdit, gıda kaynaklı 
sorun ve risk algısını düşürmektedir.

UNESCO yaratıcı şehirler ağında yer alan 
Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar’ın gıda 
güvenliği konusunda, riskli destinasyon olarak 
anıldığına dair herhangi bir bulgu olmaması, ilk 
aşama için sevindirici olarak görülebilir. Ancak 

gıda güvenliğine yönelik çalışmaların yapılması 
demek, proaktif önlemlerin alınması demektir. 
Dolayısıyla bu şehirlerin olası risklere karşı 
çözüm üretecek uygulamalara sahip olması ve 
risk değerlendirmelerini sürekli yapmaları artı 
değer yaratacaktır.

Sonuç olarak, bu çalışmada UNESCO gas-
tronomi şehirleri geniş bir çerçevede ele alınmış 
ve bu yönde yiyecek içecek işletmeleri, yiye-
cek içecek çalışanları, turistler ve destinasyon 
yöneticileri bağlamında kavramsal değer-
lendirmeler yapılmıştır. Bu kapsamda, Türki-
ye’deki üç gastronomi şehrine yönelik öneriler 
şu şekilde sıralanabilir: 
•   Gastronomi deneyimlerine katkıda bulunan 
sokak yemeklerinde, kalite ve güvenliğin ön 
plana alınmasıyla, potansiyel riskler minimize 
edilebilir.
• Özellikle geleneksel üretim yapan işlet-
meler ile üretim tesislerinin modernleştirilmesi, 
gıda güvenliğiyle ilgili belgelerin edinilmesi ve 
eğitimlerin teşvik edilmesi önem arz etmektedir. 
Bu nedenle işletme çalışanlarından başlayarak, 
yiyecek ve içecekle temas eden kişiler ve diğer 
paydaşlara bu konuda eğitimler verilebilir.
• Şehirlerin gastronomi kimliğine yönelik 
hikâyelerinin oluşturulmasına yönelik girişim-
lerde, gıda güvenliğine yönelik yaklaşımlar göz 
önünde bulundurulabilir.
• Temizlik ve hijyen konusunda, ilgili ku-
rumlar tarafından denetimler, kararlı ve kesinti-
siz bir şekilde gerçekleştirilebilir/sürdürülebilir.
• Destinasyon imajı, yiyecek içecek plan-
lamaları, menü planlaması, festivaller, fuarlar 
ve eğitim konularında yapılacak uygulama-
lar ve girişimler, gıda güvenliğini kapsayacak 
şekilde olabilir.
• Gıda güvenliği yönetimi bağlamında, 
karar alma ve uygulamaların gerçek zaman-
lı olarak gerçekleştirilmesine izin vermek için 
bilgi sistemleri ve izlenebilirlik yaklaşımları 
kullanılabilir.
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Böylelikle, gastronomiyle ön plana çıkan des-
tinasyonlarda tüm paydaşların görüşlerini 
tek bir çerçevede bir araya getirerek ortak bir 
düzenleme ortaya konması, olası sorunların ve 
yaşanan değişimlerin tüm paydaşlar tarafından 
benimsenmesini ve çözüm üretilmesini sağlay-
abilir. Gelecek çalışmalarda ise ziyaretçile-
rin risk algılarını ve korunma davranışlarını 
ölçmeye ve anlamaya yönelik nitel araştırma-
lar yapılarak, gıda güvenliği konusu derinlem-
esine araştırılabilir. Ayrıca, gıda güvenliğinin; 
gıda üretim tesisleri, pazarlar, restoranlar, fuar 
ve festival alanları, etkinlikler, sokak gıdaları, 
geleneksel üretim işletmeleri ve hediyelik gıda-
lar bağlamında ayrı ayrı incelenmesinde fayda 
vardır.
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