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GASTRO-TURIZM: SAGLIK TURIZMIiNiN AYRILMAZ BiR PARCASI
OLARAK SURDURULEBILIR BESLENME VE KULTUREL MiRAS
ENTEGRASYONU

Oguz OZYARAL!

Ozet

Gastro-turizm, yalnizca gastronomik deneyimlere dayali bir seyahat bigimi olmaktan &te, bireyin saglik, refah ve kiiltiirel
farkindalik diizeyini dogrudan etkileyen biitlinciil bir turizm modeline doniismiistiir. Saglik turizmi kavrami; baslangigta
tedavi, rehabilitasyon ve termal uygulamalarla sinirh iken, giinlimiizde beslenme, yasam tarzi, psikososyal denge ve
stirdiiriilebilirlik gibi unsurlar1 da kapsayacak bigimde genislemistir. Bu makalede, gastro-turizmin saglik turizmi i¢indeki
yeri, bu iki alanin kesisim noktalar1 ve Tiirkiye 6zelinde gelisme potansiyelleri analiz edilmektedir.

Caligma, saglik turizmi destinasyonlarinda yerel mutfak kiiltiirlerinin siirdiiriilebilir beslenme ilkeleriyle nasil
biitiinlestirilebilecegini tartigmaktadir. Ayrica termal bolgelerdeki gastronomik uygulamalar, fonksiyonel gidalarin
kullanimi, “sef-diyetisyen—doktor” is birlikleri ve siirdiiriilebilir {iretim modelleri 6rneklenmistir. Bulgular, gastro-
turizmin yalnizca ekonomik bir faaliyet degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligi, saglikli yasam bilincini ve cevresel
stirdiiriilebilirligi destekleyen stratejik bir sektér oldugunu gostermektedir.
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GASTRO-TOURISM: THE INTEGRATION OF SUSTAINABLE NUTRITION AND
CULTURAL HERITAGE AS AN INSEPARABLE PART OF HEALTH TOURISM

Abstract

Gastro-tourism has evolved from a form of culinary exploration into a holistic tourism model that directly influences an
individual’s health, well-being, and cultural awareness. The concept of health tourism, initially limited to medical
treatments, rehabilitation, and thermal practices, has expanded to include nutrition, lifestyle, psychosocial balance, and
sustainability. This paper examines the position of gastro-tourism within health tourism, exploring the intersections
between these two fields and evaluating Turkey’s potential as a leading destination.

The study discusses how local culinary traditions in health tourism destinations can be integrated with sustainable
nutrition principles. It further highlights examples of gastronomic practices in thermal regions, the use of functional foods,
chef—dietitian—physician collaborations, and sustainable production models. The findings suggest that gastro-tourism is
not only an economic activity but also a strategic field that reinforces cultural identity, health awareness, and
environmental sustainability.
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GIRIS

Turizm kavrami, tarih boyunca yalnizca seyahat ve eglence eylemini degil, ayn1 zamanda insanin iyilesme ve
ogrenme arayisin da icermistir. Ozellikle 21. yiizyilda hizla gelisen saglhk turizmi sektdrii, modern yasamin
getirdigi stres, yanlis beslenme, hareketsizlik ve ¢cevresel faktorlerin yarattigi saglik sorunlarina karsi alternatif
coziimler sunmaya baslamistir. Bu doniisiim, saglik kavramini tibbi miidahalenin 6tesine tasiyarak, biitiinciil
yasam kalitesi kavramina dayali bir anlayisi giindeme getirmistir.

Bu baglamda gastro-turizm hem bireysel sagligin korunmasi hem de kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilir sekilde
yasatilmasi agisindan saglik turizminin ayrilmaz bir bileseni olarak one c¢ikmaktadir. Yemegin yalnizca
biyolojik bir gereksinim degil, ayn1 zamanda bir iyilesme ve kimlik insast unsuru oldugu anlayisi, modern
gastro-turizm hareketlerinin temelini olusturur. Giiniimiizde turistler artik yalnizca yemek yemek i¢in degil,
yemegin ardindaki kiiltiiri, iiretim siirecini ve sagliga olan etkisini deneyimlemek icin seyahat etmektedir.

Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO) verilerine gore, gastronomi turizmi son on yilda kiiresel turizm gelirlerinin
yaklasik 9%30’unu olusturur hale gelmistir. Bu artisin 6nemli bir nedeni, tiiketici davraniglarinin “iyi yagam —
saglikli yagam — siirdiiriilebilir yasam” ekseninde yeniden sekillenmesidir. Ayn1 zamanda UNESCO tarafindan
“somut olmayan kiiltiirel miras” kapsaminda degerlendirilen yoresel mutfaklar, kiiltiirel stireklilik ve toplumsal
saglik arasinda giiclii bir bag kurmaktadir.

Tirkiye, sahip oldugu termal kaynak zenginligi, biyolojik g¢esitlilik, geleneksel mutfak kiiltiirii ve Akdeniz tipi
beslenme aliskanliklariyla bu doniisiimiin merkezinde yer alabilecek bir konumdadir. Ancak bu potansiyelin
stirdiiriilebilir bigimde degerlendirilebilmesi i¢in, saglik turizmi politikalarinin gastronomiyle entegre edilmesi
gerekmektedir.

Bu noktada su temel sorular 6nem kazanmaktadir:

1. Gastro-turizm saglik turizminin hangi boyutlariyla kesismektedir?
2. Yerel gastronomi uygulamalari saglikli yasam ve beslenme ilkeleriyle nasil biitiinlesebilir?
3. Tiirkiye, bu alanlarda hangi stratejik adimlar1 atmalidir?

Bu makale, yukaridaki sorulara yanit ararken disiplinler aras1 bir perspektif benimsemektedir. Saglik, turizm,
gastronomi, kiiltiirel antropoloji ve siirdiiriilebilirlik kavramlarini birlikte ele alarak yeni bir model 6nerisi
sunmay1 amaglamaktadir.

Aragtirmanin yontemi, nitel veri temelli literatiir incelemesi ve Tirkiye’deki giincel saha raporlarinin
degerlendirilmesine dayanmaktadir. Ayrica UNWTO, WHO ve Tiirkiye Saglik Turizmi Gelistirme Ajans1 gibi
kurumlarin stratejik belgeleri analiz edilmistir. Boylece gastro-turizmin yalnizca ekonomik bir turizm tiirii
degil, aym1 zamanda kiiltiirel siireklilik, yerel kalkinma ve koruyucu saglik politikalar1 acgisindan da ¢ok
katmanl bir islev tstlendigi gosterilmistir. Sonug olarak, gastro-turizm ile saglik turizmi arasindaki iliski,
yalnizca “yemek ve tedavi” ekseninde degil, insanin dogayla ve kiiltliriiyle yeniden kurdugu bag tizerinden
okunmalidir. Bu bag, siirdiiriilebilir beslenme ilkeleriyle birlestiginde hem bireysel sagligi hem de gezegenin
ekolojik dengesini koruyacak holistik bir turizm yaklagimi ortaya ¢ikarir.

LITERATUR TARAMASI
Saghk Turizminin Kavramsal Cercevesi

Saglik turizmi, Diinya Saglik Orgiitii (WHO) tarafindan, bireylerin saglik durumlarim korumak, iyilestirmek
veya yeniden kazanmak amaciyla yasadiklart yerin disina seyahat etmeleri olarak tanimlanmaktadir (WHO,
2018). Baslangicta “medikal turizm” olarak dar bir kapsamda ele alinan bu kavram, 21. ylizyi1lda yasam tarzi,
beslenme aliskanliklari, stres yonetimi ve doga temelli iyilesme pratiklerini de i¢ine alan daha genis bir
wellness ve koruyucu saglik turizmi ¢ergevesine evrilmistir (Smith & Puczko, 2014).
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Bu baglamda, saglik turizminin temel bilesenleri arasinda termal turizm, spa & wellness turizmi, yash ve
engelli turizmi, detoks ve diyet odakli seyahatler yer almaktadir. Bu alt basliklarin tamami, dogrudan veya
dolayl1 bigimde beslenme davranislariyla iliskilidir. Ozellikle termal destinasyonlarda sunulan yiyeceklerin
kalitesi, mineral degerleri, yoresel beslenme aliskanliklar1 ve su kaynaklarinin igerigi, saglik turizmi
deneyiminin bir parcasi hiline gelmistir (Erfurt-Cooper & Cooper, 2009).

Tiirkiye Saglik Turizmi Gelistirme Ajansi’nin (2023) raporuna gore, lilkemizde saglik turizmi gelirlerinin
%141 termal ve spa odakli turizm faaliyetlerinden elde edilmekte, bu tesislerin %70’inde gastronomi
hizmetleri dogrudan saglik programlariyla iligkilendirilmektedir. Bu veri, gastro-turizm ile saglik turizmi
arasindaki etkilesimin kurumsal diizeyde de tanindigini géstermektedir.

Gastro-Turizmin Teorik Arka Plam

Gastro-turizm kavrami, ilk kez 1990’lh yillarda Long (1998) tarafindan “yerel mutfak kiiltiiriinii
deneyimlemek amaciyla yapilan seyahatler” olarak tanimlanmistir. Ancak sonraki ¢alismalarda bu kavram,
yalnizca damak tadina yonelik degil, kiiltlirel kimlik, stirdiiriilebilir {iretim ve saglikli yasam bilesenlerini de
kapsayan ¢ok boyutlu bir yaklagim haline gelmistir (Hall & Sharples, 2003; Everett & Slocum, 2013).

UNWTO’nun (2022) “Gastronomy Tourism Guidelines” raporunda gastronomi turizmi, “bir destinasyonun
kimligini belirleyen en onemli kiiltiirel unsurlardan biri” olarak kabul edilmistir. Rapora gore, diinya
genelindeki turistlerin %531 seyahatlerinde yerel mutfak deneyimlerini 6ncelikli motivasyon kaynagi olarak
belirtmistir. Bununla birlikte, 2020 sonrasi donemde gastronomi deneyimlerinin “saglikli ve dogal {irlinlere
yonelim” egilimiyle yeniden tanimlandigi goézlemlenmektedir. UNESCO da 2010 yilindan itibaren
gastronomiyi kiiltiirel miras koruma programlarinin i¢ine dahil etmistir. “Yaratici Sehirler Ag1” kapsaminda
Gaziantep (2015) gibi sehirlerin gastronomi alaninda tescil edilmesi, yoresel mutfak—saglik—kimlik iiggeninin
kiiresel diizeyde goriiniirliik kazandigimi gostermektedir. Bilimsel literatiirde ise gastro-turizm, siklikla
“saglikli yasam turizmi”, “eko-gastronomi” ve “slow food hareketi” ile iliskilendirilmektedir (Mason &
Paggiaro, 2012; Bessiere, 2013). Slow food felsefesi, yalnizca yavas yemek yemeyi degil, yemegin iiretim
zincirinde dogaya, emege ve bedene saygi kavramlarin1 6n plana ¢ikarir. Bu yaklagim, saglik turizminin
koruyucu ve dnleyici misyonuyla dogrudan ortiismektedir.

Saghkh Beslenme ve Fonksiyonel Gida Yaklasimi

Beslenme, saglik turizmi literatiiriinde giderek daha merkezi bir yer edinmistir. Ozellikle fonksiyonel gidalar,
yalnizca enerji saglayan degil, ayn1 zamanda fizyolojik ve biyokimyasal fayda sunan besinler olarak
tanimlanmaktadir (Diplock et al., 1999). Antioksidanlar, polifenoller, probiyotikler ve fitokimyasallar bu gruba
dahildir. Diinya genelinde wellness merkezleri, spa otelleri ve termal tesisler, bu iiriinleri meniilerinde yaygin
bigimde kullanmaya baglamistir (Ritchie & Hudson, 2009).

Tirkiye acisindan bakildiginda, yerel mutfak driinlerinin biiyliik bolimii dogal olarak bu kategoriye
girmektedir. Zeytinyagi, liziim, nar, sumak, sarimsak, keciboynuzu, kekik ve ¢orek otu gibi geleneksel
bilesenler hem yiiksek antioksidan degerleriyle hem de kiiltiirel kdkenleriyle saglik turizmi meniilerine
kolaylikla entegre edilebilecek unsurlardir. Bu {irlinlerin kontrolli {iretimi, menii planlamasinda diyetetik
bilgiyle desteklendiginde, gastro-turizmin medikal turizmle birlestigi 6rnek modeller ortaya ¢ikmaktadir

Kiiltiirel Miras ve Kimlik Baglaminda Gastro-Turizm

Gastronomi yalnizca beslenme degil, ayn1 zamanda bir toplumun kolektif bellegidir. Antropolojik agidan her
yemek, liretim bigimlerini, sosyal iligkileri ve dini ritiielleri yansitan bir semboldiir (Counihan & Van Esterik,
2012).
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Bu nedenle gastronomi, saglik turizmi gergevesinde yalnizca “beden sagligi” ile degil, ayn1 zamanda kiiltiirel
ve psikolojik iyilik hali ile de iligkilidir.

UNESCO’nun 2003 tarihli “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Sozlesmesi’ne gore, geleneksel yemekler birer
yasayan miras olarak kabul edilir. Bu bakis acisi, turizmin yalnizca ekonomik degil, ayn1 zamanda kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik misyonu tagimasi gerektigini vurgular (UNESCO, 2015). Bu ger¢evede gastro-turizm,
kiiltiirel kimligin korunmasiyla saglikli yasam hedeflerinin birlestigi bir alan haline gelmistir. Ornegin
Tiirkiye’de “Gaziantep, Hatay, Sanlurfa, izmir ve Kars” gibi gastronomi odakl1 sehirlerde diizenlenen festival
ve rotalar, hem yerel halkin iiretim siireglerine katilimim artirmakta hem de sosyoekonomik saglik
gostergelerine olumlu katki saglamaktadir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2022).

Tiirkiye’de Gastro-Turizmin Akademik ve Kurumsal Gelisimi

Tiirkiye’de 2015 sonrasi donemde gastro-turizm, saglik turizminin yan dallarindan biri olarak planlama
belgelerine dahil edilmistir. “Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023”7 belgesinde gastronomi, “destinasyon
farklilagtirmasinin temel unsuru” olarak tanimlanmus; 11. Kalkinma Plani’nda (2019-2023) ise “saglik turizmi
ve gastronomi entegrasyonu’ hedefi agikca vurgulanmistir. Akademik diizeyde yapilan ¢aligmalar da bu yonde
artis gostermektedir.

Ornegin Karagdéz ve Yildiz (2020), termal otellerde uygulanan diyet meniilerinin miisteri memnuniyeti ve
saglik algis1 tlizerindeki etkilerini incelemis; Yilmaz (2022) ise Ege Bolgesi’ndeki slow food hareketlerinin
saglik turizmi potansiyelini degerlendirmistir. Sonuglar, gastronomi deneyiminin saglik motivasyonu
iizerindeki etkisinin giderek giiclendigini gostermektedir. Ayrica “Anadolu Mutfagi Arastirmalar1 Enstitiisii”
ve “Saglik Turizmi Federasyonu” gibi kurumlar, gastronomik igerikli saglik destinasyonlariin tanitimi igin
ortak protokoller gelistirmektedir. Bu is birlikleri, gastro-turizmin disiplinler arasi niteliginin Tiirkiye’de
kurumsal diizeyde de kabul gordiigiinii kanitlamaktadir.

Literatiiriin Degerlendirilmesi

Yapilan incelemeler gostermektedir ki, uluslararasi literatiirde gastro-turizm genellikle “kiiltiire]l deneyim”
veya “ekonomik kalkinma” boyutuyla ele alinirken, Tiirkiye 6rnegi, “saglik, siirdiiriilebilirlik ve yerel kimlik”
bilesenlerini birlikte igeren 6zgiin bir model gelistirme potansiyeline sahiptir.

Literatiirde heniiz yeterince vurgulanmayan yon, beslenme bilimi ile turizm biliminin ortak ara yiiziidiir. Bu
bosluk, ilerleyen boliimlerde nerilecek olan “Gastro-Saglik Turizmi Entegrasyon Modeli” ile agiklanacaktir.
Sonug olarak, mevcut literatiir gastro-turizmi yalnizca bir turizm tiirii degil, biyopsikososyal iyilesme siirecinin
kiiltiirel formu olarak degerlendirmeye baslamistir. Bu yaklasim, saglik turizminin geleceginde “sifa veren
sofralar” anlayisinin merkezi bir rol oynayacagini gostermektedir.

GASTRO-TURIZM VE SAGLIK TURIiZMi iLiSKiSi
Biitiinciil Saghk Anlayisinda Beslenmenin Konumu

Saglik turizminin temel amaci, yalnizca hastaliklarin tedavisi degil, ayni1 zamanda bireyin yagam kalitesinin
ve iyilik halinin artirilmasidir. Bu ¢ercevede beslenme, tibbi uygulamalarin tamamlayicisi degil, dogrudan
tedavi siirecinin bir parcasi olarak degerlendirilmektedir (WHO, 2019).

Diinya genelinde yapilan arastirmalar, turistik seyahatler sirasinda saglikli beslenme tercih eden bireylerin hem
fizyolojik iyilesme hizlarmin hem de psikolojik tatmin diizeylerinin daha yiliksek oldugunu gostermektedir
(Kim, Eves & Scarles, 2009). Bu bulgu, gastro-turizmin saglik turizmi i¢inde yalnizca yan unsur degil,
terapétik bir bilesen oldugunu ortaya koyar. Ornegin; termal otellerde ve spa merkezlerinde uygulanan detoks,

antioksidan ve mikrobesin temelli meniiler, dogrudan viicut fonksiyonlarmi destekleyici bir role sahiptir.
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Zeytinyagi, nar, enginar, sarimsak, yogurt, tahin gibi Anadolu mutfaginin dogal bilesenleri, fonksiyonel gida
kategorisinde yer almakta ve viicutta hiicre yenilenmesini, sindirim sistemini ve bagisiklig1 desteklemektedir
(Diplock et al., 1999). Dolayisiyla, saglikli beslenmenin hem biyokimyasal hem de kiiltiirel yonleri, gastro-
turizmin saglikla biitiinlesmesini saglamaktadir.

“Sef — Diyetisyen — Doktor” Modeli: Yeni Bir Turizm Yaklasim

Saglik turizmi merkezlerinde giderek yayginlasan “sef—diyetisyen—doktor modeli”, gastronomi ile tibbin
kesistigi yeni bir turizm anlayisini temsil etmektedir. Bu modelde beslenme, yalnizca damak tadina hitap eden
bir unsur degil, kisiye 6zel terapétik bir protokoliin parcasidir.

Doktor, bireyin metabolik durumu, alerjileri ve genel saglik ge¢misine gore beslenme parametrelerini
belirler.

Diyetisyen, enerji dengesi, makro—mikro besin dagilimi ve tibbi gereksinimleri dikkate alarak menii
planini olusturur.

Sef, bu bilimsel verileri kiiltiirel lezzetlerle birlestirir; yoresel iiriinleri kullanarak hem saglikli hem de
estetik agidan doyurucu tabaklar iiretir.

Bu yaklasim, bireyin saglik deneyimini bir gastronomik iyilesme siireci haline getirir. Ornegin,
Afyonkarahisar’daki termal otellerde diyetisyenlerin kontroliinde hazirlanan diisiik glisemik indeksli
meniilerde yoresel bugday tiirleri, yogurt ve zeytinyagli sebze yemekleri kullanilmaktadir. Balgova Termal
Tesisleri ise Ege mutfagini temel alarak antioksidan bakimindan zengin detoks meniileri sunmakta, ayni
zamanda misafirlere yemeklerin iceriklerine dair egitim programlari1 diizenlemektedir. Bu tiir uygulamalar,
turistin pasif bir tiiketici degil, bilingli bir katilime1 haline gelmesini saglar. Boylece saglik turizmi, yalnizca
bedensel degil, kiiltiirel 6grenme ve davranis degisimi saglayan bir deneyime doniistir.

Termal Bolgelerde Beslenme Temelli Uygulamalar

Termal turizmin geleneksel yapisi, suyun fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinden yararlanarak viicudu arindirma
prensibine dayanir. Ancak giiniimiizde bu siire¢, beslenme temelli destek programlartyla tamamlanmaktadir.
Tiirkiye’deki termal destinasyonlarda yapilan uygulamalardan bazilart:

¢ Kiitahya—Yoncah: Kiikiirtlii su tedavisi ile birlikte karaciger dostu meniiler; enginar, kuskonmaz ve
sumakla desteklenen antioksidan diyetler.

o Afyon-Sandikh: Kaplica programi yaninda keciboynuzu, ¢orek otu ve propolis igeren sabah
meniileri.

¢ Yalova Termal: Zeytinyagli sebzeler, tam tahillar ve bitkisel ¢caylarla desteklenen “Akdeniz tipi” menii
modeli.

e Nevsehir—-Kozakl: Mineralli su terapileriyle birlikte glutensiz ve diisiik sodyumlu meniiler.

Bu ornekler, bolgesel triinlerin tibbi faydalarinin turistik deneyimle biitiinlestigini gdsterir. Termal suyun
mineral igerigi ile yemeklerde kullanilan dogal minerallerin etkilesimi hem fizyolojik hem de psikolojik bir
denge yaratir. Dolayisiyla, gastronomi bu noktada yalnizca bir lezzet unsuru degil, tedavi siirecinin
tamamlayicisi olarak islev gdrmektedir.

Wellness ve Detoks Programlarinda Gastronomik Boyut

Gastro-turizmin ~ saghk  turizmine  katkisi, yalmizca termal merkezlerle sl degildir.
Wellness turizmi kapsaminda gelistirilen detoks, anti-aging, vegan, alkali ve probiyotik temelli diyet
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programlari, diinyanin bir¢ok iilkesinde “gastronomik saglik seyahatleri” olarak tanimlanmaktadir (Lehto et
al., 2015). Bu programlarda kullanilan besinler genellikle:

¢  Organik tarim kaynakli taze sebzeler,

e Fermente iiriinler (kefir, yogurt, kombu ¢ay1),

¢ Omega-3 bakimindan zengin deniz iiriinleri,

e Antioksidan yogunlugu yiiksek meyve karigimlaridir.

Tiirkiye’de Kapadokya, Fethiye, Ayvalik ve Datca bolgelerinde bu konseptte faaliyet gosteren ¢ok sayida
“saglikli yasam oteli” bulunmaktadir. Bu tesisler, meniilerinde yerel iiriinleri (6rnegin Ayvalik zeytinyagi,
Dat¢a bademi, Kapadokya iiziimil) kullanarak hem yerel ekonomiye katki saglamakta hem de ekoturizm—
gastronomi—saglik iicliistinii birlestirmektedir. UNWTO’nun 2022 raporunda, wellness odakli gastronomi
turizminin kiiresel biiylime hizinin %8,2 oldugu belirtilmektedir. Bu oran, saglik turizminin geleceginde
gastronominin itici gii¢ olacaginmi gdstermektedir.

Psikososyal Iyilik ve Kiiltiirel Deneyim Bagi

Yemek, insanin sadece fizyolojik gereksinimlerini karsilamaz; ayn1 zamanda duygusal, sosyal ve kiiltiirel bir
anlam tagir. Bu nedenle, gastro-turizm etkinlikleri saglik turizmi baglaminda psikososyal iyilesme siire¢lerini
de destekler.

Bir destinasyonda yerel halkla birlikte yemek pisirmek, tarim faaliyetlerine katilmak veya geleneksel bir
pazarda aligveris yapmak; bireyde aidiyet, merak, paylasim ve huzur duygularini pekistirir (Sims, 2009).
Yapilan psikolojik ¢alismalar, bu tiir deneyimlerin stres hormonu (kortizol) diizeyini diislirdiigiinii, dopamin
ve oksitosin salimimini artirdigini gostermektedir (Kearney & Buchanan, 2019). Dolayistyla gastro-turizm,
saglik turizminin ruhsal boyutunu da giiglendiren bir terapi alani olarak degerlendirilebilir. Bu baglamda
UNESCO’nun “kiiltiire]l mirasin yasatilmasi yoluyla ruhsal dengeyi destekleme” yaklagimi (2015), gastro-
turizmin yalnizca ekonomik degil, insan merkezli bir iyilesme pratigi oldugunu gostermektedir.

Analiz: Entegrasyonun Cok Boyutlulugu

Asagidaki tablo, gastro-turizm ile saglik turizmi arasindaki temel entegrasyon alanlarini 6zetlemektedir:

Tablo1. Gastro-Turizm ile Saglik Turizmi Temel Entegrasyon Alanlari

Boyut Gastro-Turizm Uygulamasi Saghk Turizmine Katkisi

Fizyolojik |[Fonksiyonel gidalar, dengeli meniiler Sindirim ve bagigiklik sisteminin giliglendirilmesi
Psikolojik | Yemek yapim atolyeleri, paylasim sofralart Ruhsal rahatlama, stresin azalmasi

Kiiltiirel  |[Yerel mutfak deneyimleri Kimlik ve aidiyet duygusunun giiglenmesi
Ekonomik |[|Yerel iireticiyle is birligi Kirsal kalkinma, istihdam artig1

Cevresel Sifir atik mutfak, mevsimsel {iriin Siirdiiriilebilir tiretim ve karbon azaltimi

Tablo 1, gastro-turizmin saglik turizmini hem biyolojik hem kiiltiirel hem de ekolojik diizeyde destekledigini
acikca ortaya koymaktadir. Dolayisiyla iki sektdr arasindaki iliski, yalnizca islevsel degil, sistematik bir
biitiinlesme potansiyeline sahiptir.
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Degerlendirme

Gastro-turizm ve saglik turizmi arasindaki iliski, yalnizca beslenme aligkanliklar1 diizeyinde degil; yasam
bic¢imi, kimlik, psikososyal denge ve siirdiiriilebilir kalkinma diizeylerinde de i¢ i¢e gecmistir. Bu biitiinlesme,
turizmin geleceginde multidisipliner bir yaklagimin zorunlulugunu géstermektedir.

Birey artik “tedavi edilmek” icin degil, iyilesmeyi deneyimlemek i¢in seyahat etmektedir. Bu deneyimin
merkezinde ise dogaya, bedene ve kiiltiire saygt iceren bir sofra yer almaktadir. Dolayisiyla gastro-turizm,
saglik turizminin yalnizca tamamlayicist degil, yeniden tanimlayicist konumundadir.

TURKIYE ORNEGIi: POTANSIYEL, UYGULAMALAR VE SORUNLAR

Tiirkiye’nin Cografi ve Kiiltiirel Avantaji

Tiirkiye, ii¢ farkli iklim kusaginin kesistigi, 12.000’den fazla bitki tiirii, 1300’den fazla endemik bitki ve
yaklasik 130 termal merkez barindiran bir iilkedir (TUBITAK, 2022). Bu gesitlilik hem saglik turizmi hem de
gastronomi agisindan benzersiz bir potansiyel yaratir. Ulke topraklarinin biiyiik kismi tarih boyunca tibbi
bitkiler, baharat rotalar1 ve tarimsal iiretimle anilmis; mutfak kiiltiirli, bu dogal zenginligin dogrudan bir
yansimasi olmustur.

Tiirkiye’nin termal kaynak rezervi agisindan Avrupa’da birinci, diinyada ise yedinci sirada yer almasi, saglik
turizminin altyapisini giiclendirirken; Anadolu mutfaginin tarihsel derinligi, gastro-turizmin kiiltiirel temelini
olusturur. Bu iki unsurun birlesimi, Tiirkiye’yi gelecekte “saglik ve lezzet destinasyonu” haline getirebilecek
niteliktedir. Ayrica Tiirkiye, Akdeniz tipi beslenme modeli agisindan da stratejik bir avantaja sahiptir.
Zeytinyagi, tam tahillar, sebzeler, bakliyatlar, balik ve fermente siit {iriinleri temelinde sekillenen bu model,
UNESCO tarafindan 2010 yilinda “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras” olarak tescil edilmistir. Dolayisiyla
Tiirkiye’nin mutfak kiiltiirli, dogrudan saglik temelli bir gastronomi mirasi niteligindedir.

Termal Merkezlerde Gastronomi Uygulamalari

Tirkiye’nin termal bolgeleri, yalmizca fiziksel tedavi imkanlariyla degil, beslenme temelli saglik
konseptleriyle de 6n plana ¢ikmaktadir. Asagida segilmis bazi 6rnek uygulamalar yer almaktadir:

e Afyonkarahisar — Termal ve Fonksiyonel Mutfak Entegrasyonu

Afyon, termal turizmin merkezlerinden biri olarak, yerel {iriinlerin saglik odakli meniilerde
degerlendirilmesine onciiliik etmistir. Otellerde tam bugday, hashas ezmesi, kegiboynuzu, yogurt ve sarimsak
bazli “detoks kahvaltilar” sunulmaktadir. Ayrica “Sef ve Diyetisyen Isbirligi” modeliyle misafirlere kalp-
damar sagligini destekleyen meniiler olusturulmaktadir.

¢ Yalova ve Balcova — Akdeniz Tipi Saghk Sofrasi

Bu iki merkezde saglik turizmi tesisleri, Akdeniz mutfagini temel alan diisiik sodyumlu, antioksidan
yogunluklu meniiler uygulamaktadir.

Yalova Termal Tesisleri’'nde zeytinyagli sebze yemekleri ve mineral su destekli detoks corbalari, spa
menileriyle biitlinlestirilmistir. Balgova’da ise Ege otlari, enginar, semizotu ve nane gibi fonksiyonel bitkiler
ana menii bilesenleri arasina girmistir.

e Kiitahya — Yoncal Bolgesi

Kiikiirtlii su tedavilerinin yaninda, karaciger ve cilt sagligini destekleyen antioksidan meniiler hazirlanmakta;
enginar, kuskonmaz, sumak ve nane gibi iiriinler yogun olarak kullanilmaktadir. Bu meniiler, “fonksiyonel gida
bazli turizm deneyimi” olarak raporlanmistir (Kiiltlir ve Turizm Bakanligi, 2022).
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e Nevsehir — Kozakh Termal

Kapadokya bolgesinde turistik ¢ekiciligi yiiksek olan Kozakli’da termal oteller, glutensiz ve diislik glisemik
indeksli meniilerle, diyabet ve sindirim rahatsizliklarina yonelik “beslenme temelli saglik programlar1”
gelistirmistir. Bu drnekler, Tiirkiye’nin termal bolgelerinde saglik ve gastronominin artik ayrilmaz bigimde
konumlandigini gostermektedir.

Bolgesel Gastronomik Zenginliklerin Saghkla fliskisi

Tiirkiye’nin yedi bolgesinde bulunan mutfak gelenekleri, fonksiyonel gida degeri yiiksek yerel iiriinlerle
tanimlanabilir:

Tablo 2. Bélgesel Bazda Mutfak Gelenekleri ve Saglik Iliskisi

Bolge One Cikan Uriinler / Gidalar Saghikla iliskisi
Marmara Zeytinyag1, kara bugday, yogurt Kalp saglig1, probiyotik denge
Ege Enginar, kekik, {iziim, badem Karaciger detoksu, antioksidan
Akdeniz Nar, zeytin, taze otlar Hiicresel yenilenme, vitamin-mineral dengesi
I¢c Anadolu Karakilcik bugdayi, ¢orek otu Glisemik kontrol, sindirim sagligi
Karadeniz Findik, lahana, balik Omega-3 destegi, beyin sagligi
Dogu Anadolu Keciboynuzu, dut pekmezi Enerji metabolizmasi, demir destegi
Giineydogu Anadolu Sumak, isot, nar eksisi Anti-inflamatuar etki, bagisiklik giiclendirme

Tablo 2, Tiirkiye mutfaginin dogal olarak saglik temelli bir yapiya sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Bu
zenginlik, gastro-turizm projelerinin saglik odakli bigimde yapilandirilmasi i¢in somut bir temel sunar.

Kurumsal ve Politik Altyapi

Tiirkiye’de 2015 yilindan itibaren Saglik Bakanligi, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 ve Tirkiye Saglik Turizmi
Geligtirme Ajansi tarafindan yayimlanan belgelerde, “gastro-turizm — saglik turizmi entegrasyonu” stratejik
hedef olarak belirlenmistir.

“11. Kalkinma Plan1”nda (2019-2023), turizmde ¢esitlenme kapsaminda “termal ve saglik destinasyonlarinin
yerel gastronomiyle desteklenmesi” ifadesi yer almaktadir. Ayrica 2023 yilinda yayimlanan “Tiirkiye Saglik
Turizmi Strateji Belgesi”, beslenme temelli saglik programlarinin standartlagtirilmasini dnermektedir. Bu
politika metinleri, gastronomiyi yalnizca kiiltiirel bir unsur degil, saglik turizminin ekonomik ve terapotik bir
bileseni olarak konumlandirmaktadir. Ancak bu alanda heniiz kurumsal 6l¢ekte yeterli akreditasyon ve egitim
programi bulunmamaktadir. Turizm fakiilteleri ile beslenme-diyetetik boliimleri arasinda daha giiclii is
birlikleri kurulmasi gereklidir.

Mevcut Sorunlar ve Engeller
Gastro-turizmin saglik turizmine entegrasyonunda Tiirkiye’nin karsi karsiya oldugu baslica sorunlar su sekilde
Ozetlenebilir:

1. Egitim ve insan Kaynag Eksikligi:

Seflerin beslenme bilimi konusunda, diyetisyenlerin ise gastronomik uygulamalarda yeterli egitime sahip
olmamasi, multidisipliner ¢alismayi zorlastirmaktadir.
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2. Standart Eksikligi:
Termal tesislerde sunulan “saglik mentilerinin” igerikleri arasinda tutarlilik yoktur. Besin degerleri, porsiyon
standartlar1 ve sertifikasyon siiregleri belirlenmemistir.

3. Yerel Uretici-Turizm Zinciri Kopuklugu:
Tarimsal iiretim ve turistik hizmetler arasindaki koordinasyon zayiftir. Yerel iirlinler cogu zaman tedarik
zincirine dahil edilememektedir.

4. Markalasma ve Tanitim Sorunlari:
Tiirkiye’nin “saglik ve lezzet” temali uluslararas: tanitim stratejileri yeterince giiglii degildir. Kiiresel pazarda
“wellness—gastronomy” markas1 olusturulmamustir.

5. Sirdiiriilebilirlik Sorunlar:

Termal tesislerde enerji ve su yonetimi konularinda stirdiiriilebilir uygulamalar sinirlidir. Oysa gastro-turizmde
“ekolojik ayak izi” 6onemli bir kalite gdstergesidir.

3.6. Gelisim Olanaklar1 ve Oneriler

Tiirkiye’nin potansiyeli, dogru stratejilerle saglik turizmini kiiresel Slgekte rekabetci hale getirebilir. Bu
dogrultuda oneriler su sekilde 6zetlenebilir:

e Gastro-Saghk Akademileri: Sef, diyetisyen, ziraat miihendisi ve hekimlerin ortak egitim aldigi
merkezler kurulmalidir.

e Yesil Sertifikasyon Programi: Siirdiiriilebilir mutfaklar ve sifir atik politikalarina sahip tesisler
odiillendirilmelidir.

e Yerel Uriin Cografi Isaret Ag1: Saglikla iliskili yerel iiriinler (6r. Tunceli dag sarimsagi, Ayvalik
zeytini, Urfa isot biberi) ulusal saglik turizmi rotalarina dahil edilmelidir.

e Sifa Sofralar1 Rotasi: Termal merkezleri, saglik mutfaklar1 ve yerel iireticileri kapsayan tematik
turizm rotalar1 olusturulmalidir.

¢ Uluslararasi Tamtim: “Healing by Taste — Taste by Nature” gibi Tlirkiye merkezli uluslararasi marka
kampanyalar1 gelistirilebilir.

Degerlendirme

Tiurkiye Ornegi, gastro-turizmin saglik turizmiyle biitiinlesebilecegi en giiclii cografyalardan birini
sunmaktadir. Cografi, tarimsal ve kiiltiirel ¢esitlilik; saglik turizmi altyapisi ve yerel mutfak kiiltiiriiyle
birlestiginde model iilke potansiyeli dogurmaktadir. Ancak bu potansiyelin siirdiiriilebilir bigimde
degerlendirilebilmesi i¢in egitim, standardizasyon ve stratejik planlama oOncelikli alanlardir. Dolayisiyla
Tirkiye i¢in hedef, yalnizca turist cekmek degil; sifali sofralar iizerinden kiiltiirel diplomasi kurmaktir.

Bu anlayis, gastronomiyi yalnizca bir “tat” degil, toplumsal saglik ve siirdiiriilebilir yagsamin ortak dili haline
getirecektir.

SURDURULEBILIRLIK PERSPEKTIiFi VE GELECEGIN YAKLASIMI

Siirdiiriilebilir Gastronomi ve Saghk Turizmi iliskisi

yiizyilin en belirleyici kavramlarindan biri olan siirdiiriilebilirlik, turizm sektdriiniin tiim alt dallarinda oldugu
gibi saglik turizmi ve gastronomi i¢in de vazgegilmez bir paradigma héline gelmistir. Birlesmis Milletler Cevre
Programi (UNEP, 2021), siirdiiriilebilir turizmi “gelecek kusaklarin ihtiyaglarini riske atmadan bugiiniin
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ekonomik, sosyal ve cevresel gereksinimlerini karsilayan turizm bigimi” olarak tamimlar. Bu baglamda
siirdiiriilebilir gastronomi, yalnizca ¢evre dostu tiretim siireglerini degil, ayn1 zamanda insan sagligini1 koruyan,
kiiltiirel miras1 yasatan ve yerel ekonomiyi destekleyen bir sistem biitiinliigiinii ifade eder (FAO, 2019).

Gastro-turizm ile saglik turizmi arasindaki entegrasyon, siirdiiriilebilirlik ilkeleriyle birlestiginde ti¢lii bir fayda
zinciri olusturur:

1. Ekolojik siirdiiriilebilirlik: Mevsimsel ve yerel iiriin kullanimiyla karbon ayak izinin azaltilmasi,
2. Ekonomik siirdiiriilebilirlik: Yerel {ireticinin turizm zincirine dogrudan dahil edilmesi,

3. Toplumsal siirdiiriilebilirlik: Kiiltiirel mirasin, saglikli beslenme aligkanliklar1 araciligryla kusaklar
arasi aktarimi.

Bu ii¢ bilesen birlikte degerlendirildiginde, siirdiiriilebilir gastro-turizm ayn1 zamanda ekolojik saglik turizmi
modeline doniisiir.

iklim Dostu Mutfaklar ve Karbon Bilinci

Kiiresel ol¢ekte gida sektorii, toplam sera gazi saliminin yaklagik %26’sindan sorumludur (IPCC, 2022).
Turizmde kullanilan ithal iiriinler, uzun lojistik zincirler ve tek kullanimlik malzemeler bu oranin artmasina
neden olmaktadir. Dolayisiyla gelecegin saglik turizmi tesisleri, yalnizca “kalori dengesi” degil, ayn1 zamanda
karbon dengesi lizerine de kurgulanmalidir. Bu baglamda “iklim dostu mutfaklar” kavrami 6nem kazanmustir.

Iklim dostu mutfak uygulamalari;

e mevsimsel iiriin tercihleri,

e cnerji verimliligi saglayan mutfak ekipmanlari,

e gida israfini minimize eden porsiyon kontrolii,

e geri doniistiiriilebilir servis malzemeleri,

e kompost ve biyogaz uygulamalariyla atik yonetimi gibi pratikleri kapsar.

Tiirkiye’de bu modelin énciil 6rnekleri, Ege ve Kapadokya bélgelerinde goriilmektedir. Ornegin Ayvalik’ta
“Yesil Mutfagim” girigimi, restoranlarin meniilerini karbon ayak izi hesaplamalarina gore diizenlemesini
saglamistir. Benzer bigimde Kapadokya’da bazi wellness otelleri, meniilerindeki her yemegin “karbon
esdegerini” menii kartlarinda belirtmeye baslamistir. Bu tiir uygulamalar, saglik turizmi deneyimine ¢evresel
farkindalik boyutu kazandirmakta, turisti etik tiiketici haline getirmektedir.

Sifir Atik ve Dairesel Gastronomi Yaklasimi

“Sifir atik mutfaklar”, stirdiiriilebilir gastronominin temel yap1 taslarindan biridir. Bu yaklasimda gida atiklar
minimuma indirilir, artan iiriinler yeniden degerlendirilir, atiklar biyolojik dongiilere geri kazandirilir (Circular
Economy Model, Ellen MacArthur Foundation, 2020). Ornegin sebze kabuklarmin fermente edilerek sirke
iiretiminde, meyve posalariin enerji bar1 veya kozmetik hammaddesi olarak kullanilmasinda oldugu gibi.

Tiirkiye’de 6zellikle kaplica mutfaklar1 ve saglik otellerinde bu yaklasimin yayginlastiriimast hem maliyetleri
azaltacak hem de saglik turizmi tesislerinin “yesil sertifikasyon” almalarini kolaylastiracaktir. Ciinkii Avrupa
Birligi’nin 2025 itibartyla yiiriirliige girecek “Green Hospitality Standards” kilavuzu, turizm tesislerinin gida
atiklarmi %50 oraninda azaltmasini zorunlu kilmaktadir (EU Directive, 2021). Bu baglamda “dairesel
gastronomi” kavrami da Onem kazanmaktadir. Dairesel gastronomi, iretim—tiiketim—geri doniisiim
dongiisiiniin tam kapali sistemle igletilmesini 6ngoriir. Tiirkiye’nin yerel mutfak geleneginde zaten “artik
yemegi degerlendirme” kiiltiirli giicliidiir; 6rnegin ekmekten papara, sebze saplarindan dolma harci yapilmasi
gibi. Bu pratiklerin modern sifir atik felsefesiyle yeniden yorumlanmasi hem kiiltiirel hem ekolojik agidan

model olusturabilir.
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Nutrigenetik ve Dijital Saghk Turizmi Entegrasyonu

Saglik ve gastronomi turizminin geleceginde kigisellestirilmis beslenme kavrami 6n plana ¢ikmaktadir.

Beslenme bilimi, artik yalnizca kalori veya makro besin hesaplamalarina degil, bireyin genetik yapisina dayali
nutrigenetik analizlere yonelmektedir (Corella & Ordovas, 2018). Bu yaklasim, “herkese ayni diyet” anlayigin
terk ederek, genetik varyasyonlara uygun beslenme regeteleri gelistirilmesini saglar. Gelecekte saglik turizmi
tesisleri, misafirlerine genetik profiline gore tasarlanmis meniiler sunabilecek; Ornegin kolesterol
metabolizmasi yavas olan birey icin antioksidan yogunlugu artirilmis, probiyotik destekli bir menii
hazirlanabilecektir. Bu sistem, biyoteknoloji ile gastronominin kesistigi yeni bir alan yaratmaktadir. Ayrica
dijital teknolojilerin gelismesiyle, saglik turizmi ve gastronomi deneyimi mobil uygulamalar iizerinden
izlenebilir hale gelmistir. Akilli bileklikler, kan sekeri ve kalp ritmini 6lgen sensorler, “besin-algi haritalar1”
cikararak kisiye 6zel menii planlamasi yapilmasina olanak tanimaktadir. Bu durum, saglik turizminin fiziksel
bir mekanla sinirli kalmayip dijital destekli bir ekosisteme doniisecegini gostermektedir.

Sosyo-Ekolojik Boyut: Yerel Uretici ve Toplum Saghg

Stirdiirtilebilir saglik turizmi yalnizca bireysel degil, toplumsal saglik hedefleriyle de iligkilidir.

Yerel {ireticilerin turizm zincirine dahil edilmesi hem ekonomik refahi artirir hem de toplumsal dayanikliligi
giiclendirir. Ornegin Ege bolgesindeki organik ¢iftliklerin wellness otellerine dogrudan iiriin saglamasi, kirsal
kesimde yasam kalitesini yiikseltirken ayn1 zamanda karbon salimini da azaltmaktadir. Ayrica toplum temelli
projeler —oOrnegin “Koy Sofralar1 Saglik Rotalan”, “Kadin Kooperatifleriyle Sifa Atolyeleri”— gastro-
turizmin sosyal siirdiiriilebilirlik boyutunu temsil eder. Bu tiir uygulamalar, turisti yalnizca tiiketici degil,
katilimer bir 6grenen héaline getirir. Dolayisiyla siirdiiriilebilir saglik turizmi, ekonomik oldugu kadar etik bir
doniisiim projesi niteligi tasir.

2030 Sonrasi i¢in “Holistik Turizm” Vizyonu

Birlesmis Milletler’in 2030 Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri (SDG’ler) dogrultusunda turizmin gelecegi,
cevre ve saglik politikalarinin kesisiminde sekillenmektedir. Bu hedeflerle uyumlu bir model olarak holistik
turizm, yalnizca bedensel sifa degil, ayn1 zamanda zihinsel, ruhsal ve ekolojik dengeyi de gdzeten bir yagam
yaklagimdir.

Holistik turizmde:
¢ Yemegin kaynagina saygi duyulur,
e Atiklar yeniden yagsam dongiistine kazandirilir,
e Birey ile doga arasindaki iligki “sifa ortakligi” temelinde yeniden tanimlanir.

Tiirkiye, tarihsel “sifa gelenekleri”, bitkisel tip birikimi, kadim mutfak kiiltiirli ve biyolojik ¢esitliligiyle bu
modelin uygulanabilecegi oncii lilkelerden biridir.

“Anadolu’nun Sifa Sofralar1” temal1 bir ulusal strateji hem siirdiiriilebilirlik hem saglik diplomasisi agisindan
giiclii bir 6rnek teskil edebilir. Boyle bir vizyon, saglik turizmini endiistriyel tedavi modelinden kiiltiirel
iyilesme modeline doniistiiriir. Yani turizm artik bir “tatil” degil, dogayla yeniden bag kurma deneyimi haline
gelir.

Degerlendirme

Stirdiirtilebilirlik, gastro-turizmin saglik turizmine entegrasyonunda yalnizca etik bir zorunluluk degil, ayn1
zamanda rekabet avantajidir.
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Diinyada saglik turizmi destinasyonlar arasindaki fark, artik yalmizca hizmet kalitesinde degil, ¢evresel ve
kiiltiirel duyarlilik diizeyinde belirlenmektedir. Tiirkiye’ nin sahip oldugu ekolojik ¢esitlilik, yerel {iretim aglari
ve giiclii mutfak mirasi, bu doniisiimiin dogal zeminini olusturur.

Dolayisiyla gelecegin saglik turizmi stratejileri, “siirdiiriilebilir sofra” ilkesini temel alan bir kalkinma modeli
iizerine kurulmalidir.

SONUC VE ONERILER
Genel Degerlendirme

Bu ¢aligma, gastro-turizmin saglik turizmiyle biitliinlesmesini disiplinler arasi bir perspektiften ele almig ve bu
iki alanin birbirini tamamlayan, hatta birbirini giiclendiren yapilar oldugunu ortaya koymustur.

Gastro-turizm yalnizca damak tadina hitap eden bir seyahat bigimi degil; saglikli yasam, kiiltlirel miras ve
ekolojik farkindalik temelli bir yasam deneyimidir. Benzer bi¢cimde saglik turizmi de, artik yalnizca tibbi
miidahalelere dayali bir sistem degil, bireyin biyopsikososyal biitiinliigiinii destekleyen bir iyilesme siireci
haline gelmistir.

Aragtirma bulgulari, bu iki alanin kesisiminde ortaya ¢ikan sinerjinin dort temel boyutta aciklanabilecegini
gostermektedir:

1. Biyolojik Boyut: Fonksiyonel gidalar, dengeli diyetler ve dogal igerikler sayesinde bireyin metabolik
ve fizyolojik saglig giiclenir.

2. Psikososyal Boyut: Yemegin paylasim ve deneyim odakli niteligi, ruhsal denge ve sosyal baglari
kuvvetlendirir.

3. Kiiltiirel Boyut: Yerel mutfaklar hem toplumsal kimligin aktarim aracidir hem de saglik davraniglarini
kiiltiirel hafizayla biitiinlestirir.

4. Ekolojik Boyut: Mevsimsel, yerel ve sifir atik odakli iiretim bigimleri, ¢evresel siirdiiriilebilirligi
giiclendirir.

Dolayisiyla gastro-turizm ve saglik turizmi birlikte ele alindiginda, yalnizca ekonomik getirisi yiiksek bir
sektor degil, ayn1 zamanda insan-doga-kiiltiir dengesini onaran bir yasam modeli ortaya ¢ikar. Bu durum,
Tiirkiye gibi zengin cografi ve kiiltiirel ¢esitlilige sahip iilkeler i¢in stratejik bir firsattir.

Tiirkiye I¢in Stratejik Cikarimlar

Tiirkiye, saglik turizmi alaninda kiiresel rekabet giicii yiliksek iilkelerden biridir; ancak gastronomi unsurlarini
sistematik bi¢cimde bu yapiya entegre etme siireci heniiz erken asamadadir. Calismanin bulgulari 1s1ginda
Tiirkiye’nin politika ve uygulama diizeyinde su stratejik adimlar1 atmasi dnerilmektedir:

e Ulusal “Gastro-Saghk Turizmi Strateji Belgesi” hazirlanmahdir.

Bu belge, saglik turizmi, gastronomi ve siirdiiriilebilirlik politikalarini ortak ¢ercevede birlestirmeli; termal
merkezler, wellness tesisleri ve gastronomi rotalar1 arasinda entegrasyon saglamalidir.
e [Egitim ve sertifikasyon programlari olusturulmahdair.

“Sef—diyetisyen—doktor” modelini uygulayabilecek insan kaynaginin yetistirilmesi i¢in Gastro-Saglik
Akademileri kurulmali; turizm fakiilteleri ile beslenme ve diyetetik boliimleri arasinda ortak miifredatlar
gelistirilmelidir.

¢ Yesil ve siirdiiriilebilir tesis standartlar getirilmelidir.

Termal ve saglik tesislerinde “Sifir Atk Mutfak”, “Yerel Uriin Kullanim Oram” ve “Karbon Ayak izi
Yonetimi” kriterleri dl¢iilmeli; bu gostergelere gore Yesil Sertifikasyon Programi uygulanmalidir.

e Yerel iiretici aglan giiclendirilmelidir.
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Koy kooperatifleri, kadin tiretici birlikleri ve organik ciftlikler, saglik turizmi destinasyonlarmin tedarik
zincirine dahil edilmelidir. Bu uygulama hem kirsal kalkinmayr destekler hem de destinasyonlarin
Ozgiinliiglinii artirir.

e Bilimsel Ar-Ge ve dijital doniisiim desteklenmelidir.

Nutrigenetik temelli beslenme programlari, mobil saglik takibi ve dijital menii planlama sistemleri saglik
turizmi tesislerine entegre edilmelidir. Bu doniistim, Tiirkiye’yi “biyoteknoloji tabanli saglik gastronomisi”
alaninda 6ncti iilke konumuna getirebilir.

e Uluslararas: tanitim kampanyalari olusturulmahdir.

“Healing by Taste — Taste by Nature” veya “From Anatolia to Health” temal1 kiiresel tanitimlar, Tiirkiye nin
hem kiiltiirel hem de saglik odakli marka degerini giiclendirecektir.

Akademik ve Sektorel Oneriler

Akademik diizeyde, iiniversiteler saglik turizmi, gastronomi, antropoloji ve siirdiiriilebilirlik alanlarinda ortak
yiiksek lisans programlari baslatmalidir. “Gastro-Wellness Management” gibi disiplinler arasi alanlar, bu
biitiinlesmenin akademik altyapisini gii¢lendirebilir.

Sektorel diizeyde, saglik turizmi tesisleri gastronomik meniilerini sadece kalori bazli degil, biyokimyasal ve
kiiltiirel degerlerle yeniden tanimlamalidir. Menii planlamalarinda “yerel gida izi” ve “besin biyocesitliligi”
kriterleri kullanilmalidir.

Toplumsal diizeyde, bireylerin saglikli beslenme farkindaligi artirilmali; bu amagla saglik bakanliklari, yerel
yonetimler ve sivil toplum kuruluslar is birligiyle “Sifa Sofralar1” ulusal kampanyasi baslatilabilir.

Gelecege Dair Perspektif

Gastro-turizmin saglik turizmiyle birlesmesi, yalnizca yeni bir sektor degil, insan ve doga arasindaki kaybolan
dengeyi yeniden kuran bir etik sistem sunar. Bu sistemde her yemek, hem bir tedavi hem de bir kiiltiirel
mesajdir; her destinasyon, hem bir iyilesme alan1 hem de bir 6grenme mekanidir.

Tiirkiye’nin “sifali mutfak” mirasi, bu doniigiimiin dogal zeminini olusturur. Anadolu’nun binlerce yillik saglik
bilgisini modern bilimle birlestiren bir strateji, iilkeyi yalnizca turistik degil, kiiltiirel ve ekolojik lider haline
getirebilir. Sonug olarak gastro-turizm, saglik turizminin tamamlayicisi degil, kalbidir. Ciinkii insan, sifay1
¢ogu zaman ilagta degil, doganin sundugu sofrada bulur. Bu nedenle gelecegin saglik turizmi vizyonu, “Bir
Lokma Kiiltiir, Bir Kagik Saglik” ilkesiyle 6zetlenebilir.
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EXTENDED ABSTRACT

The concept of tourism has undergone a remarkable transformation from being an act of leisure to a
comprehensive pursuit of well-being, self-renewal, and sustainability. Within this shift, gastro-tourism has
emerged as a crucial component of health tourism, reflecting not only cultural identity but also a commitment
to healthy living and ecological responsibility. This paper examines the multidimensional relationship between
gastro-tourism and health tourism, using Turkey as a case study due to its rich gastronomic heritage and
extensive thermal resources.

The research employs a qualitative literature-based methodology, synthesizing international reports from the
UNWTO, WHO, UNESCO, FAO, and national documents such as Turkey’s “Health Tourism Strategy 2023
and the “Gastronomy Tourism Report” of the Ministry of Culture and Tourism. Academic studies focusing on
functional foods, sustainable diets, and thermal wellness practices were also reviewed to construct a holistic
framework for integrating gastronomy into health tourism.

Findings reveal that gastro-tourism serves not only as a complementary activity but as a therapeutic and
preventive dimension of health tourism. Through the integration of functional foods, slow food principles, and
nutrigenetic approaches, the sector offers experiences that enhance physical, psychological, and cultural well-
being. The “chef—dietitian—physician” model implemented in several Turkish thermal centers illustrates how
culinary practices can be personalized based on health profiles, transforming the act of eating into a therapeutic
ritual.

From a sustainability perspective, eco-gastronomy and zero-waste kitchen models have become indispensable
for the future of health tourism. Practices such as local sourcing, seasonal menu planning, and food waste
recycling contribute to both environmental protection and the reduction of carbon emissions. The adoption of
green certification systems and digital food monitoring platforms is predicted to further align the sector with
global sustainability goals, including the UN Sustainable Development Goals (SDGs) for 2030.

Turkey’s regional diversity positions it as a model for integrating health and gastronomy within a single
tourism strategy. The coexistence of the Mediterranean diet, a UNESCO-recognized intangible heritage, with
a network of thermal centers, creates a unique foundation for “healing through taste.” However, challenges
such as the lack of standardized health menus, limited interdisciplinary education, and insufficient branding
efforts remain barriers to full integration.

The study concludes that gastro-tourism should not be seen as a peripheral experience but as the heart of health
tourism. It strengthens destination identity, encourages sustainable practices, and supports the prevention-
oriented healthcare model. Policy recommendations include developing a National Gastro-Health Tourism
Strategy, establishing interdisciplinary education programs, and implementing “Green Gastronomy
Certification” standards for thermal and wellness facilities.

Ultimately, the fusion of gastronomy and health tourism represents a holistic vision of well-being—one that
unites human health, cultural continuity, and ecological balance. Turkey, with its ancestral healing traditions
and gastronomic richness, holds the potential to lead this transformation globally, offering the world not only
a destination but a philosophy:

“Healing by Taste, Living by Nature.”
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