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Ozet

Bu arastirmanin amaci, Tokat ilinin gastronomi turizmi potansiyelini siirdiiriilebilir destinasyon
gelisimi agisindan degerlendirmektir. Caligmada Tokat’in yoresel yemekleri, cografi isaretli {irlinleri,
turizm talebi, tarimsal iiretim altyapisi, ulasilabilirlik durumu ve gevresel siirdiiriilebilirlik gdstergeleri
birlikte ele almmustir. Arastirma, betimsel arastirma yaklagimiyla tasarlanmis olup ikincil veri ve
dokiiman analizi yontemine dayanmaktadir. Bu kapsamda Tokat Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii
konaklama istatistikleri, Tiirk Patent ve Marka Kurumu cografi isaret kayitlari, Tokat Valiligi yoresel
yemek envanteri, Tokat {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii tarimsal verileri, Karayollar1 Genel Miidiirliigii
ulagim bilgileri ve cevresel siirdiiriilebilirlige iliskin kurumsal raporlar degerlendirilmistir. Bulgular,
Tokat’1n Tokat kebabi, Zile pekmezi, Niksar cevizi, Erbaa Narince bag yapragi, Tokat Narince salamura
asma yapragi, Zile komesi, Tokat cevizli ¢oregi ve benzeri iiriinlerle giiglii bir gastronomik mirasa sahip
oldugunu gostermektedir. Bununla birlikte turizm talebinin biiyiik 6l¢iide Tokat Merkez’de yogunlastigi,
yabanci ziyaret¢i oraninin diisiik kaldigi ve siirdiiriilebilir turizm sertifikasyonunun heniiz sinirl
diizeyde oldugu belirlenmisgtir. Arastirma sonucunda Tokat’ta gastronomi turizminin siirdiiriilebilir
destinasyon gelisimine katki saglayabilmesi i¢in cografi isaretli iirlinlerin iiretim alanlariyla
iligkilendirildigi, ilgeler arasi gastronomi rotalarinin gelistirildigi, yerel {iretici ve turizm isletmeleri
arasindaki baglarin giiclendirildigi ve c¢evresel siirdiiriilebilirlik uygulamalarinin yayginlagtirildig:
biitiinciil bir destinasyon yonetimi modeline ihtiya¢ oldugu sonucuna ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi turizmi, siirdiiriilebilir destinasyon, Tokat, cografi igaret, yerel iiriinler,
kirsal kalkinma.
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Abstract

The aim of this study is to evaluate the gastronomy tourism potential of Tokat province within
the framework of sustainable destination development. The study examines Tokat’s local cuisine,
geographically indicated products, tourism demand, agricultural production infrastructure, accessibility
conditions and environmental sustainability indicators in an integrated manner. The research was
designed with a descriptive approach and is based on secondary data and document analysis. In this
context, accommodation statistics published by the Tokat Provincial Directorate of Culture and Tourism,
geographical indication records of the Turkish Patent and Trademark Office, local food inventories,
agricultural data, transportation information and institutional reports on environmental sustainability
were evaluated. The findings indicate that Tokat has a strong gastronomic heritage through products
such as Tokat kebab, Zile molasses, Niksar walnut, Erbaa Narince vine leaves, Tokat Narince pickled
vine leaves, Zile kome and Tokat walnut pastry. However, the findings also show that tourism demand
is largely concentrated in Tokat city center, the share of international visitors remains limited and
sustainable tourism certification is still at an early stage. The study concludes that in order for
gastronomy tourism in Tokat to contribute effectively to sustainable destination development, an
integrated destination management model is needed. Such a model should connect geographically
indicated products with their production areas, develop inter-district gastronomy routes, strengthen the
relationship between local producers and tourism businesses, and expand environmental sustainability
practices across the destination.

Keyswords: Gastronomy tourism, sustainable destination, Tokat, geographical indication, local
products, rural development.
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Giris

Gastronomi turizmi, turizm arastirmalari i¢inde kiiltiir, yerel kimlik, tiiketim deneyimi, kirsal
kalkinma ve destinasyon rekabetciligiyle iliskili ¢ok boyutlu bir ¢alisma alani olarak ele alinmaktadir.
Turistik deneyim, o mekanin gilindelik yagsam pratikleri, iiretim bigimleri, sofra kiiltiirii, yerel {iriinleri
ve yeme-i¢me aliskanliklariyla da sekillenmektedir. Bu nedenle gastronomi, destinasyonlarin kiiltiirel
kimligini goriiniir kilan, ziyaretci deneyimini zenginlestiren ve turistik ¢ekiciliklerin ¢esitlenmesine
katki saglayan 6nemli bir unsur olarak degerlendirilmektedir (Hjalager ve Richards, 2002; Hall ve
Sharples, 2003; Richards, 2002). Gastronomi turizminin gelisimi, 6zellikle standartlagsmis turizm
irlinlerine kars1 yerel, 6zgiin ve deneyim odakli arayislarin giiglenmesiyle yakindan iliskilidir.
Ziyaretgiler i¢in yemek, yalnizca temel bir tiiketim nesnesi olmaktan ¢ikmakta; yerel kiiltiirii tanima,

mekanin kimligini anlama, otantik deneyim yasama ve destinasyonla duygusal bag kurma arac1 haline
gelmektedir (Kivela ve Crotts, 2006; Kim vd., 2009; Sims, 2009).

Turizm literatiiriinde yerel yiyeceklerin destinasyon deneyimindeki rolii farkli agilardan
aciklanmaktadir. Quan ve Wang (2004), yeme-igme deneyiminin turistik deneyimin hem destekleyici
hem de temel ¢ekim unsuru olabilecegini belirtirken; Mak vd. (2012), turistlerin yiyecek tiiketiminde
kiiltiirel yap1, gecmis deneyim, motivasyon, kisisel 6zellikler ve sosyo-demografik faktorlerin etkili
oldugunu ortaya koymaktadir. Bu yaklagimlar, gastronomi turizminin, ziyaret¢inin deneyim arayisi,
mekansal algisi, kiiltiirel beklentileri ve tiiketim motivasyonlariyla birlikte degerlendirilmesi
gerektigini  gdstermektedir. Dolayisiyla bir destinasyonun gastronomi turizmi agisindan
gelisebilmesi, yerel iiriinlerin varlig1 kadar bu iirlinlerin nasil sunuldugu, hangi mekansal rota i¢inde
deneyimlendigi, ziyaretci tarafindan nasil algilandigi ve destinasyon imajina nasil katki sagladigiyla
da ilgilidir (Okumus vd., 2007; Du Rand ve Heath, 2006).

Gastronomi turizmi, siirdiiriilebilir destinasyon gelisimi agisindan da énemli bir arag¢ olarak
degerlendirilmektedir. Stirdiirtilebilir turizm yaklasimi, turizmin ekonomik katkisini artirirken yerel
toplumun refahini, kiiltiirel mirasin korunmasini, c¢evresel kaynaklarin devamliligmmi ve
destinasyonun uzun vadeli tagima kapasitesini birlikte ele almay1 gerektirir (Bramwell ve Lane, 1993;
Butler, 1999; Saarinen, 2006; Sharpley, 2000). Bu baglamda gastronomi turizmi, yerel lreticiyle
turizm igletmeleri arasinda baglanti kurmasi, kirsal ekonomiyi desteklemesi, geleneksel bilgiyi
goriinlir hale getirmesi ve ziyaretgiyi yerel kiiltiirle daha dogrudan temas ettirmesi bakimindan
stirdiiriilebilir turizm politikalariyla uyumlu bir yap1 sunmaktadir. Ancak bu uyum kendiliginden
ortaya ¢cikmamaktadir. Yerel {irtinlerin turistik degere doniismesi i¢in {iretim, tanitim, hizmet kalitesi,
iirlin standardizasyonu, atik yonetimi, yerel katilim ve destinasyon yonetisimi gibi unsurlarin birlikte
planlanmas1 gerekmektedir (Everett ve Aitchison, 2008; Sims, 2009).

Yerel ve geleneksel gidalar, kirsal alanlarin turizmle biitiinlesmesinde giiclii bir kimlik unsuru
olarak One c¢ikmaktadir. Bessiere (1998), geleneksel yiyeceklerin kirsal mirasin yeniden
tanimlanmasinda, yerel kimligin korunmasinda ve kirsal turizm faaliyetlerinin gelismesinde 6nemli
rol oynadigini1 vurgulamaktadir. Bu ¢ercevede gastronomik {iriinler, ait olduklar1 cografi ¢evrenin
iklimi, topragi, tarimsal {iretim bigimi, tarihsel siirekliligi ve toplumsal hafizasiyla birlikte anlam
kazanmaktadir. Cografi isaretler ise bu iliskinin kurumsal diizeyde taninmasini saglayan araglardan
biridir. Cografi isaretli iiriinler, belirli bir {irliniin niteligini, iniinii veya karakteristik 6zelliklerini
belirli bir cografi kokenle iliskilendirerek yerel {irlinlerin korunmasina, tanitilmasina ve ekonomik
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degerinin artirilmasina katki sunmaktadir (Ilbery ve Kneafsey, 2000; Tregear vd., 2007; Bowen, 2010;
Belletti vd., 2017).

Tiirkiye, zengin mutfak kiiltiirii, bolgesel iirlin ¢esitliligi ve cografi farkliliklariyla gastronomi
turizmi bakimindan yiiksek potansiyele sahip iilkelerden biridir. Anadolu’nun farkli bolgelerinde
gelisen yemek kiltiirleri; iklim, tarimsal iiretim, gog, tarihsel etkilesim, inang sistemleri, yerel
pazarlar ve kirsal yasam bigimleriyle sekillenmistir (Hazarhun ve Tepeci, 2018). Bu nedenle
Tiirkiye’de gastronomi turizminin gelisimi, orta 6lgekli Anadolu kentlerinin yerel {riinleri, cografi
isaretli degerleri, geleneksel yemekleri ve kirsal iiretim alanlar1 da bu kapsamda ele alinmalidir.
Tiirkiye’de cografi isaretli {iriinlerin gastronomi turizmi kapsaminda Onemli bir c¢ekicilik
olusturdugunu ortaya koyan calismalar, bu {iriinlerin destinasyon kimligi, yerel kalkinma ve turistik
pazarlama agisindan etkili bigimde kullanilabilecegini gostermektedir (Isin ve Yalgin, 2020;).
Bununla birlikte cografi isaretli iiriinlerin turizme katkisi, bu triinlerin ziyaret¢iye nasil ulastirildigs,
hangi deneyim alanlarinda sunuldugu ve yerel aktorlerin bu siirece ne oOl¢iide katildigiyla ilgilidir
(Ozbolat ve Tas, 2025).

Tokat ili, tarihi ge¢misi, tarimsal liretim ¢esitliligi, yoresel yemekleri ve cografi isaretli
iriinleriyle gastronomi turizmi acisindan dikkat ¢eken Anadolu destinasyonlarindan biridir. Tokat
mutfagi, zengin tarimsal iirlin tabani, bageilik kiiltiirli, sebze yemekleri, hamur isleri, dogal otlara
dayali yemekler, et yemekleri, pekmez ve ceviz temelli iiriinleriyle genis bir gastronomik mirasa
sahiptir (Sagir, 2012). Tokat kebabi, Zile pekmezi, Niksar cevizi, Erbaa Narince bag yapragi, Tokat
Narince salamura asma yapragi, Zile komesi, Turhal yogurtmaci, Tokat cevizli ¢oregi, Tokat ev
ekmegi ve Tokat yaglisi gibi {riinler, ilin gastronomi turizmi agisindan ayirt edici degerlerini
olusturmaktadir. Tokat mutfagi lizerine yapilan ¢alismalarda, ilin yemek Kkiiltiiriiniin hem toplumsal
hafiza hem de turistik cekicilik bakimindan énemli oldugu belirtilmektedir (Ozgelik Bozkurt, 2018).
Ziyaretgilerin Tokat yoresel yiyeceklerine yonelik tercihlerini inceleyen arastirmalarda Tokat kebabu,
yaprak sarmasi ve bat gibi {irlinlerin 6ne ¢iktig1; ziyaretcilerin yerel yemeklerden memnuniyet
duydugu ve gastronomi kapsaminda tekrar ziyaret niyetinin desteklendigi ifade edilmektedir (Arslan
vd., 2023). Yoresel lezzetlerin duygusal deger boyutunda ele alindig1 bir baska ¢aligmada da Tokat’a
ait yerel tatlarin gastronomi turizmi a¢isindan anlamli bir deneyim degeri tasidig1 ortaya konulmustur
(Kendir ve Arslan, 2020).

Tokat’in gastronomi turizmi potansiyeli, yalnizca iirlin ¢esitliligiyle degil, bu {irlinlerin ilge
Olceginde gosterdigi mekansal farklilasmayla da 6nem kazanmaktadir. Zile pekmezi ve Zile komesi,
Niksar cevizi, Erbaa Narince bag yapragi, Turhal yogurtmaci ve Tokat kebab1 gibi iiriinlerin farkl
ilcelerle Ozdeslesmesi, Tokat’ta c¢ok merkezli gastronomi rotalarinin olusturulabilecegini
gostermektedir. Bu yoniiyle Tokat, gastronomik cekiciliklerin merkezde toplandigi tek odakli bir
destinasyon olmaktan ziyade, il¢eler arasi iiriin kimliklerinin birbirini tamamladig1 bir gastronomi
cografyasi olarak degerlendirilebilir. Erbaa Narince bag yapragi tizerine yapilan aragtirmalar, bagcilik
faaliyetlerinin ve cografi isaretli iirlinlerin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilecegini
gostermektedir (Yapici, 2021). Tokat’in cografi isaretli iirlinlerine iliskin calismalar ise ilin
gastronomik degerlerinin tanitim, markalasma ve turistik ¢ekicilik bakimindan 6nemli bir potansiyele
sahip oldugunu ortaya koymaktadir (Yaylact ve Mertol, 2021). Bununla birlikte Tokat’in gastronomi
turizmi acisindan sahip oldugu potansiyelin siirdiiriilebilir destinasyon gelisimine doniisebilmesi i¢in
mevcut kaynaklarin biitiinciil bir destinasyon yonetimi anlayisiyla ele alinmasi gerekmektedir.
Gastronomi turizminin siirdiiriilebilir bir geligme araci olabilmesi, yerel iireticilerin turizm deger
zincirine katilmasi, cografi isaretli {irtinlerin kalite ve standartlarinin korunmasi, restoran ve
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konaklama isletmelerinde yerel iiriin kullantminin artirilmasi, gida ati§1 yonetiminin gelistirilmesi,
yerel halkin siirece dahil edilmesi ve ziyaretgilerin destinasyonda daha uzun siire kalmasini
saglayacak deneyimlerin olusturulmastyla miimkiindiir. Tokat gibi tarimsal {iretim kapasitesi gili¢lii,
cografi isaretli lirlin ¢esitliligi bulunan ve kiiltiirel mirasi zengin olan illerde gastronomi turizmi; kirsal
kalkinma, kiiltiirel mirasin korunmasi ve destinasyon rekabetciliginin gliclendirilmesi i¢in etkili bir
arac haline gelmektedir. Bu arastirma, Tokat ilinin gastronomi turizmi potansiyelini siirdiiriilebilir
destinasyon gelisimi acisindan degerlendirmeyi amaglamakta; bu kapsamda ilin konaklama talebi,
cografi isaretli Uirlinleri, yoresel yemek envanteri, tarimsal tiretim altyapisi, ulasilabilirlik durumu ve
cevresel siirdiiriilebilirlik gostergelerini birlikte ele almaktadir.

Materyal ve Yontem

Bu arastirmada Tokat ilinin gastronomi turizmi potansiyeli, siirdiiriilebilir destinasyon
gelisimi baglaminda degerlendirilmistir. Calisma, betimsel arastirma yaklagimiyla tasarlanmis olup
Tokat ili 6rnek olay alani olarak ele alinmistir. Arastirmada temel amag, Tokat’in gastronomik {iriin
varligi, cografi isaretli Uriinleri, turizm talebi, tarimsal iiretim altyapisi, ulasilabilirlik durumu ve
cevresel siirdiiriilebilirlik gdstergeleri lizerinden ilin siirdiiriilebilir gastronomi destinasyonu olarak
gelisme imkanlarii ortaya koymaktir. Bu dogrultuda aragtirmada nicel ikincil veriler ile kurumsal
dokiimanlar birlikte kullanilmis, elde edilen veriler betimsel analiz ve karsilastirmali degerlendirme
yontemiyle yorumlanmistir.

Aragtirmanm veri kaynaklarini Tokat Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii’niin 2023 yili
konaklama istatistikleri, Tokat il ve il¢e niifus verileri, Tiirk Patent ve Marka Kurumu cografi isaret
kayitlar1, GastroTokat cografi isaretli iiriin envanteri, Tokat Valiligi yoresel yemekler listesi, Tokat il
Tarim ve Orman Miidiirligli tarimsal istatistikleri, Karayollar1 Genel Miidiirliigi Tokat yol ag1
bilgileri, Tiirkiye Stirdiiriilebilir Turizm Programi kapsaminda yayimlanan sertifikali tesis bilgileri ve
Tokat ili 2024 Y1l1 Cevre Durum Raporu olusturmustur. Bu veriler kullanilarak Tokat’m turizm talebi,
gastronomik tiriin ¢esitliligi, cografi isaretli iiriin kapasitesi, yerel iiretim altyapisi, ulagim olanaklari
ve ¢evresel slirdiiriilebilirlik gostergeleri biitlinciil bicimde degerlendirilmistir.

Verilerin analizinde 6ncelikle konaklama istatistikleri ilge diizeyinde diizenlenmis; tesise gelis
sayisi, geceleme sayisi, ortalama kalis siiresi ve doluluk orani gibi gostergeler karsilastirilmistir.
Ardindan ilgelerin toplam tesise gelis ve geceleme igindeki paylari hesaplanmis, geceleme sayilari
ilge niifuslaryla iliskilendirilerek goreli turizm yogunlugu degerlendirilmistir. Cografi isaretli tirtinler
iirlin tiird, tescil yili ve gastronomi turizmi agisindan tasidigr islev bakimindan siiflandirilmistir.
Yoresel yemekler ise hamur isleri, ¢orbalar, pilavlar, ana yemekler, dogal otlara dayali yemekler,
tatlilar ve marka yemekler seklinde gruplandirilarak Tokat mutfaginin gastronomik cesitliligi ortaya
konulmustur. Tarimsal iiretim verileri, gastronomik {iirlinlerin yerel iiretim altyapisiyla iliskisini
gostermek amaciyla degerlendirilmis; ulasim ve siirdiiriilebilirlik verileri ise destinasyon gelisimini
destekleyen veya sinirlandiran gostergeler olarak ele alinmustir.

Arastirmada kullanilan veriler resmi ve kurumsal kaynaklara dayandigi i¢in ¢calisma giivenilir
ikincil veri temelli bir degerlendirme niteligi tasimaktadir. Bununla birlikte arastirmanin bulgulari,
mevcut yayimlanmais istatistikler ve erisilebilir dokiimanlarla sinirlidir. Bu nedenle ¢aligma, Tokat’ta
gastronomi turizmine iligkin genel potansiyeli ve siirdiiriilebilir destinasyon gelisimi agisindan temel
gostergeleri ortaya koymaktadir. Ziyaret¢i memnuniyeti, yerel halk algisi, isletme performansi ve
iiretici deneyimleri gibi konularda dogrudan saha verisi icermemektedir. Bu sinirliliga ragmen
aragtirma, Tokat gastronomi turizminin mevcut durumunu odlgiilebilir gostergelerle degerlendirmesi
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ve siirdiiriilebilir destinasyon gelisimi acisindan biitiinciil bir ¢er¢eve sunmasi bakimindan nem
tagimaktadir.

Bulgular

Tokat ilinde gastronomi turizminin siirdiiriilebilir destinasyon gelisimi agisindan
degerlendirilmesine yonelik bulgular, ilin mevcut turizm talebi, gastronomik {irtin varligi, cografi
isaretli iirlin kapasitesi, tarimsal liretim altyapisi, ulasilabilirlik diizeyi ve gevresel siirdiirtilebilirlik
gostergeleri birlikte ele alindiginda ¢ok boyutlu bir potansiyelin varligina isaret etmektedir. Tokat’in
gastronomi turizmi bakimindan cografi isaretli iirlinleri, tarimsal iiretim tabani, kiiltiirel miras alanlar1
ve ilge Olgeginde farklilasan gastronomik kimlikleriyle siirdiiriilebilir destinasyon gelisimine konu
olabilecek 0zgiin bir mekansal yapiya sahip oldugunu gostermektedir. Bununla birlikte turizm
talebinin ilgeler arasinda dengeli dagilmadigi, konaklama hareketliliginin biiyiik olgiide Tokat
Merkez’de yogunlastig1 ve siirdiiriilebilir turizm sertifikasyonunun heniiz smirl diizeyde kaldigi
goriilmektedir.

Tablo 1. Tokat ili ve ilgelerinde 2023 y1l1 konaklama gostergeleri

Ilce Tesise Geceleme Ortalama  Doluluk  Tesise Geceleme  Geceleme /
gelis toplami1 kalig orant gelis pay1 (%) niifus orani
toplami stiresi (%) pay1

(%)

Merkez 138.562  196.227 1,42 36,95 67,89 58,20 0,98

Niksar 6.719 14.952 2,23 21,48 3,29 4,43 0,23

Resadiye 3.484 12.598 3,62 16,45 1,71 3,74 0,30

Sulusaray 5.814 9.668 1,66 23,63 2,85 2,87 1,41

Turhal 18.871 29.626 1,57 27,80 9,25 8,79 0,38

Almus 1.549 3.363 2,17 31,14 0,76 1,00 0,12

Basciftlik 265 7.921 29,89 48,45 0,13 2,35 0,93

Pazar 251 1.754 6,99 5,16 0,12 0,52 0,14

Yesilyurt 240 7.200 30,00 45,45 0,12 2,14 0,88

Zile 10.558 18.917 1,79 40,42 5,17 5,61 0,35

Tokat 204.086  337.162 1,65 31,30 100,00 100,00 0,55

toplami

Tablo 1’de goriildiigii lizere Tokat’ta turizm talebi belirgin bicimde Merkez ilgede
yogunlagsmaktadir. 2023 yilinda il genelinde toplam 204.086 tesise gelis ve 337.162 geceleme
gerceklesirken, yalnizca Tokat Merkez 138.562 tesise gelis ve 196.227 geceleme ile ilin turizm
hareketliliginde ana ¢ekim alan1 konumundadir. Merkez il¢enin toplam tesise gelisler i¢indeki pay1
%67,89, toplam gecelemedeki payr ise %58,20°dir. Bu durum Tokat’in mevcut turizm
orgiitlenmesinin merkezi karakter tasidigin1 gostermektedir. Gastronomi turizminin siirdiiriilebilir
destinasyon gelisimi agisindan etkili olabilmesi i¢in mevcut talebin yalnizca merkezde yogunlasmasi
yerine, cografi isaretli liriinlere ve yerel gastronomik kimlige sahip ilgelere dogru yonlendirilmesi
gerekmektedir. Zile, Turhal, Niksar, Erbaa, Resadiye, Almus, Sulusaray ve Basciftlik gibi ilgeler
gastronomik ve kiiltiirel kaynaklariyla destinasyon aginin pargasi haline getirildiginde Tokat’ta turizm
gelirlerinin mekansal dagilimi daha dengeli bir yapiya kavusabilir.
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ligeler diizeyinde degerlendirildiginde Turhal 18.871 tesise gelis ve 29.626 geceleme ile
Merkez ilgeden sonra 6nemli bir konaklama odagidir. Zile ise 10.558 tesise gelis ve 18.917 geceleme
ile hem gastronomik kimligi hem de kiiltiire] miras birikimi bakimindan dikkate deger bir ikincil
destinasyon goriiniimii sergilemektedir. Zile’de doluluk oraninin %40,42 olmasi, ilgenin konaklama
kapasitesinin mevcut talep karsisinda belirli bir kullanim diizeyine ulastigin1 géstermektedir. Buna
karsilik Niksar’da 6.719 tesise gelis ve 14.952 geceleme gergeklesmis, doluluk oranit %21,48
diizeyinde kalmistir. Niksar’in cografi isaretli cevizi ve tarihi-kiiltiirel miras1 dikkate alindiginda bu
ilgenin gastronomi turizmi agisindan mevcut konaklama verilerinin {lizerinde bir potansiyel tasidigi
anlasilmaktadir.

Geceleme/niifus orani bakimindan Sulusaray’in 1,41 degeriyle dikkat cekmesi, kiigiik niifuslu
ilcelerde smirli konaklama hareketinin bile yerel kapasite iizerinde daha yiiksek bir goreli etki
olusturabilecegini gostermektedir. Basciftlik ve Yesilyurt’ta ortalama kalis siiresinin sirasiyla 29,89
ve 30,00 giin olarak goriinmesi ise kitlesel turizmden ¢ok kii¢iik 6lgekli ve uzun siireli konaklama
dinamiklerine isaret etmektedir. Bu degerler, siirdiiriilebilir destinasyon planlamasinda konaklama
stiresi, yerel niifus biiylikliigli, altyap: kapasitesi ve hizmet arzi arasindaki iliskinin birlikte
degerlendirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir.

Tablo 2. Tokat ilinde 2023 y1l1 yerli-yabanci ziyaretci dagilimi

Gosterge Yabanc1 Yerli Toplam
Tesise gelis sayist 4.199 199.887 204.086
Tesise gelis i¢indeki pay (%) 2,06 97,94 100,00
Geceleme sayisi 10.382  326.780 337.162
Geceleme igindeki pay (%) 3,08 96,92 100,00
Ortalama kalis siiresi 2,47 1,63 1,65
Doluluk orani1 (%) 0,96 30,33 31,30

Tokat’ta konaklama talebinin biiyiik 6l¢iide yerli ziyaret¢ilerden olustugu goriilmektedir. 2023
yilinda tesise gelislerin %97,94’1 yerli, %2,06’s1 yabanci ziyaret¢ilerden meydana gelmistir.
Geceleme verilerinde de benzer bir yap1 s6z konusudur. Toplam gecelemenin %96,92’s1 yerli
ziyaretcilere, %3,08’1 yabanci ziyaretgilere aittir. Bu bulgu, Tokat gastronomi turizminin mevcut
asamada i¢ turizm pazarma dayali gelistigini gostermektedir. Bu durum bir yandan yerel ve ulusal
gastronomi rotalar1 bakimindan avantaj saglamakta, diger yandan uluslararasi tanitim, yabanci
ziyaret¢i deneyimi, ¢ok dilli gastronomi anlatisi, dijital goriiniirliik ve paket tur baglantilari
bakimindan gelistirilmesi gereken alanlara isaret etmektedir.

Ortalama kalis siiresinin toplamda 1,65 giin olmasi, Tokat’in heniiz uzun siireli konaklamaya
dayali bir destinasyon yapisina tam olarak doniismedigini gostermektedir. Gastronomi turizmi
acisindan bu durum onemlidir; ¢linkii gastronomik deneyimlerin ekonomik katkisinin artmasi,
ziyaretcilerin, yerel iirlin satin alma, iiretim alanlarimi ziyaret etme, yeme-igme isletmelerinde
deneyim yasama, festival ve atdlye etkinliklerine katilma gibi daha genis bir turistik tiiketim
dongiisiine dahil olmasina baglidir. Bu nedenle Tokat’ta siirdiiriilebilir gastronomi destinasyonu
olusturulabilmesi icin ortalama kalig siiresini artiracak tematik rota, festival, {iretici ziyareti, tadim
etkinligi ve kirsal deneyim programlarinin gelistirilmesi gerekmektedir.

Tablo 3. Tokat’1in cografi igaretli gastronomik tiriinleri
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Uriin ad1 Tescil yili  Uriin niteligi

Zile Pekmezi 2009 Geleneksel gida tirtinii
Niksar Cevizi 2013 Tarimsal iiriin

Turhal Yogurtmaci 2014 Geleneksel hamur isi

Tokat Kebabi 2015 Geleneksel yemek

Zile Komesi 2017 Geleneksel tatli/atistirmalik
Erbaa Narince Bag Yapragi 2017 Tarimsal iiriin

Tokat Narince Salamura Asma Yapragr 2019 Tarimsal/gastronomik {iriin
Tokat Cevizli Coregi 2021 Geleneksel hamur isi
Tokat Ev Ekmegi 2021 Geleneksel ekmek

Tokat Yaglis 2021 Geleneksel hamur isi

Tokat’in cografi isaretli iirlin varligi, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan en giiglii
bulgulardan birini olusturmaktadir. il genelinde cografi isaret almis 14 iiriin bulunmakta, bunlarin
onemli bir kismi dogrudan gastronomi, tarimsal {iretim ve geleneksel mutfak kiiltiirtiyle
iliskilendirilebilmektedir. Zile Pekmezi, Niksar Cevizi, Turhal Yogurtmaci, Tokat Kebabi, Zile
Komesi, Erbaa Narince Bag Yapragi, Tokat Narince Salamura Asma Yapragi, Tokat Cevizli Coregi,
Tokat Ev Ekmegi ve Tokat Yaglis1 gibi iirtinler, Tokat’in gastronomi turizmini, tiretim alani, yerel
kimlik, kiiltiirel stireklilik ve kirsal kalkinma baglaminda da degerlendirmeye imkéan vermektedir.

Cografi isaretli tirlinlerin il¢elere dagilimi, Tokat’ta gastronomik ¢ekiciliklerin merkez digina
yayildigin1 géstermektedir. Zile, pekmez ve kome; Niksar, ceviz; Turhal, yogurtmact; Erbaa, Narince
bag yapragi; Tokat Merkez ise Tokat kebabi1 ve diger geleneksel iirlinlerle 6ne ¢ikmaktadir. Bu
dagilim, siirdiirtilebilir destinasyon gelisimi acisindan 6nemli bir firsattir. Clinkii gastronomi turizmi,
ilgeler arasinda kurulacak tematik rotalar araciligiyla kirsal ekonomiyi destekleyen, yerel tireticiyi
goriinlir kilan ve ziyaret¢ci hareketini mekansal olarak cesitlendiren bir kalkinma aracina
doniistiiriilebilir.

Tablo 4. Tokat yoresel mutfak envanterinin gastronomi turizmi agisindan siniflandirilmasi

Uriin/yemek
grubu

One c¢ikan &rnekler

Turistik deneyim agisindan
karsilig

Hamur isleri

Corbalar

Pilav ve tahil
yemekleri

Ana yemekler ve
dolmalar

Dogal otlar ve
bitkisel yemekler

Cokelekli, katmer, cizlak, hagshash ve
cevizli ¢orek, manti, yogurtmag

Tarhana, kuskus, bacakli ¢orba, helle
corbasi, gendime toygasi ¢orbasi
Keskek, mercimekli bulgur pilavi, eriste,
nohutlu bulgur pilavi, pehlili piring pilavi
Yaprak sarmasi, cevizli bat, bakla
dolmasi, patlican pehlisi, erikli dolma,
kabak kabugu kavurmasi, et dolmasi,
kurutulmus biber dolmasi

Madimak, yemlik, nivik, efelik, teke
sakal1, kusagma ve diger yoresel otlar

Kahvalti, firincilik, yoresel sofra
ve atdlye deneyimleri i¢in
kullanilabilir.

Geleneksel ev mutfagi ve kiglik
yiyecek kiiltlirtinii temsil eder.
Toren, imece ve kirsal sofra
kiltiiriiyle iliskilendirilebilir.
Tokat mutfaginin bitkisel, etli ve
dolma temelli ¢esitliligini
gosterir.

Biyogesitlilik, mevsimsellik ve
yerel ekolojiye dayali gastronomi
deneyimi saglar.
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Tatlilar ve Zile pekmezi, kome, tirtil baklavasi, Hediyelik iirlin, tadim rotas1 ve
geleneksel yufka tatlis1, zambak regeli, kusburnu yerel pazar deneyimi agisindan
uriinler tirtinleri degerlendirilebilir.

Marka yemekler  Tokat kebab1 [lin gastronomik imajin1 temsil

eden ana ¢ekicilik unsurudur.

Tokat mutfagina iliskin bulgular, ilin gastronomik kimliginin oldukca c¢esitli bir iiriin
kompozisyonuna dayandigin1 gostermektedir. Hamur isleri, ¢orbalar, pilavlar, dolmalar, dogal ot
yemekleri, tatlilar ve et yemekleri bir arada degerlendirildiginde Tokat mutfaginin, glindelik yasam,
kirsal iiretim, mevsimsel beslenme, tarimsal iirlin ¢esitliligi ve geleneksel sofra kiiltiirtiyle iligkili
genis bir gastronomik mirasa sahip oldugu anlasilmaktadir. Bu ¢esitlilik, stirdiiriilebilir destinasyon
gelisimi agisindan 6nemli bir avantajdir; ¢linkii farkli ziyaretci profillerine yonelik tadim etkinliklers,
yoresel yemek atdlyeleri, pazar gezileri, kirsal liretim alani ziyaretleri ve festival programlari
gelistirilebilir.

Tokat kebabi ilin en bilinen gastronomik marka degeri olmakla birlikte, bulgular Tokat
gastronomisinin yalnizca kebap iizerinden temsil edilmesinin eksik kalacagini gostermektedir. Yaprak
sarmasi, cevizli bat, bakla dolmasi, erikli dolma, Zile pekmezi, kdme, Niksar cevizi, Narince bag
yapragl ve madimak gibi iirlinler Tokat gastronomi kimliginin farkli boyutlarini olusturmaktadir. Bu
nedenle siirdiiriilebilir gastronomi turizmi stratejisinin tek iirliin merkezli degil, ¢ok iiriinlii ve ¢ok
ilgeli bir destinasyon modeli seklinde tasarlanmasi daha uygun goériinmektedir.

Tablo 5. Tokat’1n siirdiiriilebilir gastronomi destinasyonu gelisimine iliskin temel gostergeleri

Gosterge Deger

I niifusu 612.674
Niifus yogunlugu 61 kisi/km?
Koy sayist 609

Sebze iiretim alani 155.480 dekar
Meyve iiretim alani 186.726 dekar
Meyve iiretim alanlar1 i¢inde bag/iiziim pay1 %37

Meyve iiretim alanlari i¢inde ceviz pay1 %23

Toplam karayolu ag1 678,1 km

Siirdiiriilebilir turizm programinda yer alan otel sayis1 1
Siirdiirtilebilir turizm sertifikali tesis Dedeman Tokat

Tokat’1n siirdiiriilebilir gastronomi destinasyonu gelisimi agisindan en 6nemli avantajlarindan
biri gii¢lii tarimsal {iretim altyapisidir. Ilde 155.480 dekar sebze iiretim alan1 ve 186.726 dekar meyve
iretim alan1 bulunmasi, gastronomi turizminin yerel {iretim zinciriyle iligkilendirilebilecegini
gostermektedir. Meyve iiretim alanlar1 i¢inde bag/iiziimiin %37, cevizin %23 paya sahip olmasi,
Tokat gastronomisinde 6ne ¢ikan Narince bag yapragi, yaprak sarmasi, Zile pekmezi, Zile komesi,
Niksar cevizi ve cevizli tirlinlerin tarimsal dayanagini giiclendirmektedir.

Ulagim gostergeleri de gastronomi turizmi agisindan dikkate degerdir. Tokat’in toplam
karayolu aginin 678,1 km olmasi, ilgeler arasi tematik gastronomi rotalarinin kurulmasi bakimindan
temel bir ulagilabilirlik zemini sunmaktadir. Merkez, Zile, Niksar, Turhal, Erbaa ve Pazar gibi ilgeler

206



Ozlem Ocakli & Hiiseyin Mertol /Paradigma Sosyal Bilimler Dergisi

arasinda olusturulacak gastronomi rotalari; cografi isaretli iiriinler, yoresel yemekler, kiiltiirel miras
alanlar1 ve kirsal iiretim alanlariyla iliskilendirildiginde Tokat’in siirdiiriilebilir destinasyon gelisimi
daha biitiinciil bir yapiya kavusabilir. Ancak ulasilabilirlik tek basina yeterli degildir; rota lizerinde
hizmet kalitesi, yonlendirme levhalari, yerel iiriin satis noktalari, dijital tamitim, ziyaretgi
bilgilendirme alanlar1 ve stirdiiriilebilirlik standartlarinin da gelistirilmesi gerekmektedir.

Stirdiiriilebilir turizm sertifikasyonu bakimindan Tokat’ta Tiirkiye Sirdiriilebilir Turizm
Programi1 kapsaminda goriinen otel sayisinin 1 olmasi, ilin kurumsal stirdiiriilebilirlik kapasitesinin
heniiz baslangic asamasinda oldugunu goéstermektedir. Bu bulgu, Tokat’in gastronomi turizmi
bakimindan giiclii bir iiriin ve kiiltiirel miras tabanina sahip olmasma ragmen, siirdiiriilebilir
destinasyon yonetimi agisindan sertifikasyon, standartlasma, ¢evresel performans izleme ve hizmet
isletmelerinin dontistimii konularinda gelismeye ihtiya¢ duydugunu ortaya koymaktadir. Gastronomi
turizminin stirdiiriilebilir bir kalkinma aracina doniisebilmesi i¢in konaklama tesisleri, restoranlar,
iireticiler, kooperatifler ve yerel yonetimler arasinda siirdiirtilebilirlik ilkelerine dayali bir destinasyon
yonetisimi kurulmasi gerekmektedir.

Tablo 6. Tokat’ta belediye atik karakterizasyonunda 6ne ¢ikan kalemler

Atik tiirii Raporda verilen deger Pay (%)
Mutfak atiklar1  184.600 52
Kagit 24.850 7
Karton 17.750 5
Hacimli karton 7.100 2
Plastik 24.850 7

Cevresel siirdiiriilebilirlik acisindan atik karakterizasyonu verileri, gastronomi turizmi
gelisiminin, c¢evresel etkileriyle de ele alinmasi gerektigini gostermektedir. Tokat belediye atik
karakterizasyonunda mutfak atiklarinin %52 ile en yiiksek paya sahip olmasi, gastronomi temelli
turizm gelisiminde gida atig1 yonetiminin temel bir siirdiiriilebilirlik baslig1 haline gelmesi gerektigini
ortaya koymaktadir. Restoranlar, konaklama tesisleri, pazar yerleri, festival alanlar1 ve yoresel iiriin
satig noktalarinda gida atigin1 azaltma, ayristirma, kompost tiretimi, geri kazanim ve yerel {ireticiyle
dongiisel iliski kurma uygulamalar1 gelistirilmedigi takdirde gastronomi turizmi g¢evresel baskiy1
artirabilecek bir faaliyet alanina doniisebilir. Buna karsilik iyi planlanmis bir gida atig1 yonetimi,
Tokat’1n siirdiiriilebilir gastronomi destinasyonu kimligini gii¢lendirebilir.

Tartisma ve Sonug¢

Arastirma bulgulari, Tokat’in gastronomi turizmi acisindan giiglii bir kaynak tabanima sahip
olmakla birlikte bu potansiyelin stirdiiriilebilir destinasyon gelisimine doniisebilmesi i¢in mekansal,
yonetsel ve cevresel agidan daha biitiinlesik bir planlamaya ihtiya¢ duydugunu gostermektedir.
Tokat’ta 2023 yil1 konaklama verilerinin biiyiik 6l¢liide Merkez ilgede yogunlasmasi, mevcut turizm
hareketliliginin merkezi bir karakter tasidigini ortaya koymaktadir. Bu durum, gastronomi turizminin
Zile, Niksar, Erbaa, Turhal ve diger ilcelere yayilan ¢ok merkezli bir destinasyon yapisi i¢inde ele
alinmas1 gerektigini gostermektedir. Nitekim literatiirde gastronominin destinasyon deneyimini
giiclendiren, yerel kiiltlirii goriiniir kilan ve ziyaretcilerin destinasyona yonelik algisini etkileyen
onemli bir unsur oldugu vurgulanmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006; Richards, 2002). Bu ¢ergevede
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Tokat’ta Tokat kebabi, Zile pekmezi, Niksar cevizi, Erbaa Narince bag yapragi, Tokat Narince
salamura asma yapragi, Zile komesi ve Turhal yogurtmact gibi iirlinlerin, iiretim alanlari, yerel
pazarlar, restoranlar, kiiltiirel miras alanlar1 ve kirsal deneyim rotalartyla iliskilendirilmesi
gerekmektedir.

Aragtirmada Tokat’in cografi isaretli {iriinler bakimindan giiglii bir potansiyele sahip oldugu
belirlenmistir. Bu bulgu, cografi isaretli iirlinlerin gastronomi turizmi kapsaminda destinasyon
kimligini gii¢lendirdigini ortaya koyan g¢aligmalarla uyumludur. Cografi isaretli {iriinler, bir yandan
yerel {iriiniin niteligini ve kokenini goriiniir kilarken diger yandan kirsal kalkinma, kiiltiirel mirasin
korunmas1 ve turistik marka degerinin gelistirilmesi agisindan iglevsel bir ara¢ haline gelmektedir
(Ismn ve Yalgin, 2020; Ozbolat ve Tas, 2025). Tokat dzelinde daha dnce yapilan ¢alismalarda da ilin
gastronomi turizmi agisindan Tokat kebabi, Zile pekmezi, yaprak sarmasi, bat, cevizli {irtinler ve
yoresel hamur isleri gibi degerlerle one ¢iktign belirtilmistir (Ozcelik Bozkurt, 2018; Arslan et al.,
2023). Bu arastirmanin bulgulari, s6z konusu ¢alismalar1 desteklemekle birlikte Tokat
gastronomisinin siirdiiriilebilir destinasyon gelisimi baglaminda ele alinmasi gerektigini gostermesi
bakimindan ayrismaktadir. Ozellikle cografi isaretli iiriinlerin ilge 6lceginde farklilasmasi, Tokat icin
tirtin temelli gastronomi rotalariin olusturulmasina uygun bir zemin saglamaktadir.

Bulgular, Tokat gastronomi turizminin mevcut asamada agirlikli olarak yerli ziyaretgi
pazarina dayandigini gostermektedir. Yerli ziyaretcilerin toplam tesise gelisler ve gecelemeler
icindeki ¢ok yliksek payi1, Tokat’in ulusal 6l¢ekte gastronomik ¢ekicilik olusturma potansiyeline sahip
oldugunu; buna karsilik uluslararast goriiniirliik bakimindan sinirli bir diizeyde kaldigini
distindiirmektedir. Yerel yiyeceklerin ziyaret¢ilerin 6zglinliilk arayisini karsilamasi ve destinasyon
deneyimine anlam katmasi, siirdiiriilebilir turizm acisindan Onemli bir avantaj olarak
degerlendirilmektedir (Sims, 2009). Tokat’ta ydresel yiyeceklerin ziyaretgiler tarafindan
begenildigini ve tekrar ziyaret niyetini destekledigini ortaya koyan ¢alismalar da bu degerlendirmeyi
giiclendirmektedir (Arslan vd., 2023; Kendir ve Arslan, 2020). Ancak ortalama kalis siiresinin diisiik
olmasi, gastronomik potansiyelin heniiz ziyaret¢iyi destinasyonda daha uzun siire tutan bir deneyim
sistemine tam olarak donlismedigini gostermektedir. Bu nedenle Tokat’ta gastronomi turizmi; tadim
etkinlikleri, liretim siireci deneyimleri, yemek atdlyeleri, bag ve ceviz iiretim alani ziyaretleri, yoresel
pazar rotalar1 ve festival programlariyla desteklenmelidir.

Aragtirmanin bir diger onemli sonucu, Tokat’in tarimsal iiretim altyapisinin gastronomi
turizmini destekleyecek nitelikte olmasidir. Sebze ve meyve tiretim alanlarinin varhigi, bagcilik ve
ceviz lretiminin glicli konumu, Tokat mutfagindaki birgok {iriiniin yerel {iretimle
iliskilendirilebilecegini gostermektedir. Bu yoniiyle Tokat gastronomisi, iiretici, kirsal alan, yerel
pazar ve ziyaretci arasinda kurulabilecek siirdiiriilebilir bir deger zinciri olarak degerlendirilmelidir.
Bessiére (1998), geleneksel yiyeceklerin kirsal kimligin yeniden tanimlanmasi ve yerel kalkinmanin
desteklenmesi bakimindan 6nemli bir miras unsuru oldugunu belirtmektedir. Benzer bigimde Everett
ve Aitchison (2008), gida turizminin bolgesel kimligin siirdiiriilmesine, kirsal ekonominin
cesitlenmesine ve iretim-tiiketim iligkilerinin giliclenmesine katki saglayabilecegini ortaya
koymaktadir. Bu baglamda Tokat’ta gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligi, yerel iirlinlerin restoran
meniilerine girmesi, tretici kooperatifleriyle turizm isletmeleri arasinda tedarik baglantilarinin
kurulmasi ve cografi isaretli iiriinlerin deneyim odakli bigimde sunulmasiyla giiglenebilir. Bununla
birlikte aragtirma bulgulari, Tokat in siirdiiriilebilir destinasyon gelisimi agisindan bazi sinirliliklara
sahip oldugunu da gostermektedir. Tiirkiye Siirdiiriilebilir Turizm Programi kapsaminda ilde yalnizca
bir tesisin goriinlir olmasi, siirdiirtilebilirlik sertifikasyonunun heniiz yayginlasmadigini ortaya
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koymaktadir. Ayrica belediye atik karakterizasyonunda mutfak atiklariin yiiksek paya sahip olmasi,
gastronomi turizmi gelisirken gida atig1 yonetimi, atik azaltimi, geri kazanim ve dongiisel ekonomi
uygulamalarinin da planlamaya dahil edilmesi gerektigini gostermektedir. Siirdiiriilebilir gastronomi
turizmi, ¢evresel yiikiin azaltilmasi, yerel lreticinin desteklenmesi, kiiltiirel mirasin korunmasi,
ziyaret¢ci deneyiminin niteliginin artirilmasit ve yerel halkin ekonomik siireglere katilimimin
saglanmasiyla miimkiindiir. Du Rand ve Heath (2006), yerel ve bolgesel yiyeceklerin destinasyon
pazarlamasinda etkili bigimde kullanilabilmesi i¢in paydaslar arasi koordinasyon, {irlin gelistirme ve
pazarlama stratejilerinin birlikte ele alinmasi gerektigini vurgulamaktadir. Tokat i¢cin de benzer
bicimde kamu kurumlari, yerel yonetimler, iiniversite, turizm isletmeleri, restoranlar, iireticiler ve
kooperatifler arasinda ig birligine dayali bir gastronomi destinasyon yonetimi modeli gereklidir.

Extended Abstract

Gastronomy tourism has increasingly become an important component of destination
development because it brings together local culture, food heritage, agricultural production, visitor
experience, and regional identity. Beyond meeting the basic nutritional needs of tourists, local food
may function as a cultural representation of place and contribute to the differentiation of destinations
in competitive tourism markets. From a sustainability perspective, gastronomy tourism is particularly
significant because it can support local producers, preserve traditional culinary knowledge, strengthen
rural economies, and create closer relationships between visitors and the social and cultural
characteristics of a destination. However, the contribution of gastronomy tourism to sustainable
destination development depends not only on the existence of local culinary resources but also on
their effective integration into tourism planning, destination governance, environmental management,
and local value chains.

This study aims to evaluate the gastronomy tourism potential of Tokat Province in terms of
sustainable destination development. Tokat represents a relevant case due to its diverse culinary
heritage, geographically indicated products, strong agricultural production base, and the spatial
distribution of gastronomic values across different districts. The province is associated with several
distinctive products and dishes, including Tokat kebab, Zile molasses, Niksar walnut, Erbaa Narince
vine leaves, Tokat Narince pickled vine leaves, Zile kome, Turhal yogurtmaci, Tokat walnut pastry,
Tokat home bread, and Tokat yaglisi. Accordingly, the study considers gastronomy not merely as a
tourism attraction but as a multidimensional resource that may contribute to local development,
cultural continuity, rural tourism, and destination competitiveness.

The research was designed according to a descriptive research approach, with Tokat Province
treated as a case study area. Secondary quantitative data and institutional documents were analyzed
together. The principal data sources included 2023 accommodation statistics published by the Tokat
Provincial Directorate of Culture and Tourism, geographical indication records of the Turkish Patent
and Trademark Office, local culinary inventories, agricultural statistics, road network information,
sustainable tourism certification data, and institutional reports concerning environmental
sustainability. The data were examined through descriptive analysis and comparative evaluation.
Accommodation indicators such as tourist arrivals, overnight stays, average length of stay, occupancy
rates, and district shares were compared, while gastronomic products were classified according to
their type, geographical distribution, and potential tourism function. Agricultural, accessibility, and
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environmental indicators were also evaluated as supporting or constraining components of
sustainable destination development.

The findings demonstrate that Tokat possesses a substantial gastronomic resource base. Its
geographically indicated products and traditional culinary practices are distributed across several
districts, offering considerable potential for the development of a multi-centered gastronomy tourism
structure. Nevertheless, the tourism demand pattern is spatially concentrated. In 2023, Tokat recorded
204,086 tourist arrivals and 337,162 overnight stays, while Tokat city center alone accounted for
67.89% of total arrivals and 58.20% of overnight stays. This concentration indicates that the current
tourism structure remains highly centralized. Districts such as Zile, Niksar, Turhal, Erbaa, Resadiye,
and Sulusaray possess gastronomic or cultural resources that could potentially be incorporated into
wider tourism routes.

Another important finding concerns the structure of tourism demand. Domestic visitors
constituted 97.94% of total arrivals and 96.92% of overnight stays, whereas international visitors
represented only a limited share. Moreover, the overall average length of stay was 1.65 days. These
findings suggest that Tokat currently relies predominantly on domestic tourism and has not yet
developed a tourism experience capable of generating longer stays. Gastronomy-based routes, tasting
events, culinary workshops, producer visits, vineyard and walnut production experiences, local
markets, and festivals may contribute to extending visitor stays and diversifying tourism
consumption.

The findings also reveal that Tokat has a strong relationship between gastronomy and local
agricultural production. The province includes 155,480 decares of vegetable production area and
186,726 decares of fruit production area. Vineyards and grapes account for 37% of fruit-growing
areas, while walnuts represent 23%, providing a direct agricultural basis for many prominent
gastronomic products. This connection creates opportunities to integrate producers, rural areas,
tourism enterprises, and visitors within a sustainable local value chain. However, institutional
sustainability remains relatively limited. Only one hotel was identified within the Tiirkiye Sustainable
Tourism Program, indicating that sustainability certification and related institutional practices are still
at an early stage in the province.

Environmental indicators further highlight the importance of sustainability-oriented planning.
Kitchen waste constitutes 52% of the municipal waste composition reported for Tokat. Therefore,
future growth in gastronomy tourism should be accompanied by food waste reduction, source
separation, recycling, composting, and circular economy practices. Without such measures, the
expansion of food-based tourism activities may increase environmental pressures rather than
contribute to sustainable destination development.

In conclusion, Tokat has significant potential to develop as a sustainable gastronomy
destination because of its rich culinary heritage, geographically indicated products, diversified
agricultural production, and district-specific gastronomic identities. However, this potential requires
an integrated destination management approach. Developing inter-district gastronomy routes, linking
geographically indicated products with their production areas, increasing the participation of local
producers and cooperatives in tourism value chains, strengthening international promotion,
expanding sustainability certification, and incorporating effective food waste management practices
are essential. A multi-product, multi-district, and sustainability-oriented destination model would
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enable gastronomy tourism to contribute more effectively to rural development, cultural heritage
preservation, visitor experience, and the long-term competitiveness of Tokat.

Ek Bilgiler
Cikar ¢atismasi bilgisi: Yazar herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi bildirmemistir.
Destek bilgisi: Bu ¢alisma i¢in herhangi bir kurum veya kurulustan mali destek alinmamuistir.

Etik onay bilgisi: Arastirmada etik onay bilimsel aragtirma siiregleri dogrultusunda gerekli
goriilmemistir.

Katki oram bilgisi: Calismanin tiim asamalar1 yazar tarafindan yiiriitiilmiistiir.

Yapay zeka beyani: Arastirmada yapay zeka araglar1 kullanilmamustir.
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