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Bu ¢alismanin amaci; Tiirkiye’de gastronomi alaninda uzman kisilerin Tiirk gastronomisi ve gastronomi
turizminin mevecut durumuyla ilgili olarak goriis ve onerilerinin belirlenmesidir. Calismanin 6rneklemi
kartopu yontemi ile segilen on kisiden olusmaktadir. Katilimcilar belirlenirken mutfak sanatlart ve
gastronomi turizmi hakkinda bilgi sahibi olmalarina dikkat edilmistir. Arastirmada veri toplama araci
olarak yar1 yapilandirilmis gériisme formu kullanilmistir. Katilimcilara on adet soru yoneltilmistir.
Verilerin ¢6ziimiinde nitel veri analizi yontemlerinden betimsel analiz yontemi kullanilmustir.
Aragtirmanin bulgular1 incelendiginde; katilimcilarin gastro diplomasinin oncelikli olarak hayata
gegirilmesi gerekliligi tizerinde durduklar1 goriilmiistiir. Gastronomi paydaslarinin iilke i¢inde birlik
olarak hareket etmesinin 6nemine dikkat c¢ekilmistir. Yerel yemeklerin restoranlarda ve konaklama
isletmelerinde dogru sekilde sunulmasinin ve Tiirk Mutfag: ile kiiltiirlinii korumanin 6ncelikli olmasina
vurgu yapilmistir.
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A QUALITATIVE RESEARCH ON THE VIEWS OF THE STEKHOLDER IN
ORDER TO DEVELOP GASTRONOMY TOURISM IN TURKEY

ABSTRACT

This study aims to determine the opinions and suggestions of experts in the field of gastronomy about
the current situation of gastronomy and gastronomy tourism in Turkey. The sample of the study consists
of 10 people selected by the snowball method. While determining the participants, attention was paid
to have knowledge about culinary arts and gastronomy tourism. The data were gathered through an
interview form with semi-structured. Participants were asked 10 questions. Descriptive analysis method,
which is one of the qualitative data analysis methods, was used to evaluate the data. Examining the
findings of the study, the participants emphasize that gastro diplomacy should be implemented as a
priority. The need for gastronomy stakeholders to act as unity within the country is shared. It is
emphasized that local food are served correctly in restaurants and accommodation establishments and
preserving Turkish cuisine and culture is a priority.

Key Words: Gastronomic value, Gastronomy tourism, Turkish Cousine, Stakeholder views
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1. GIiRIS

Yeni sekillenen turist profili ve turizm alanindaki ihtiya¢ ve beklentilerin artmasi degisimi
beraberinde getirmektedir. Turizmde degisen bu egilimler, gastronomi turizmini ilkelerin
giindemine tasimis ve tanitim stratejilerinde daha ¢ok vurgulanan bir unsur haline gelmesini
saglamigtir. Gastronomi turizmi, kendine 6zgii kiiltiirel 6zellikleri sayesinde taklit edilmesi zor
oldugundan bu rekabette 6nemli bir ara¢ olarak kullanilabilir.

Son dénemlerde turistlerin talepleri somut olmayan kiiltiirel degerlere dogru kaymaktadir.
Destinasyonlarin sahip olduklart mutfak kiiltiirleri, somut olmayan kiiltiirel mirasin en énemli
disavurumlarindan biridir. Mutfak, toplumun 6zelliklerini ve kiiltiirii yansitma 6zelligi ile en
dikkat ¢ekici alanlardan biridir. Yerel yemekler, yogun rekabet ortaminda farklilik yaratmak
isteyen destinasyonlar i¢in 6nemli bir aragtir.

Bir bolgenin yemekleri, baska bir kiiltiirii tanimak ve 6grenmek i¢in kimi zaman en kestirme
yoldur. Bir destinasyondaki yemek kiiltliriiniin zenginligi ne kadar ¢ok ise ziyaretgilerin tekrar
gelme olasiliklart da o derece yiiksektir (Yiiksel, 2001).

TURSAB (2015)’in yaymlamis oldugu Gastronomi Turizm Raporunda, Tiirkiye’nin turizm
gelirleri icerisindeki en biiyiik payi, yiyecek ve icecek faaliyetlerinin olusturdugu goriilmiistiir.
Toplam gelirler igindeki yeme-igmenin pay1 %20-25 arasinda olmaktadir.

Bu ¢alismanin amaci; Tiirkiye’deki gastronomi turizmine iliskin mevcut durumun analiz
edilmesi ve gelistirici Oneriler sunulmasidir. Tiirkiye, son yillarda kiiltiirel miras1 6n plana
cikaran, lriin cesitliligini arttiran ve kitle turizminden siyrilmayi amaglayan faaliyetler
igindedir. Deniz, kum, giines iilkesi olarak bilinen bir destinasyon olmasinin yani sira, essiz
mutfak kiiltiiriiyle de 6ne ¢ikmayi istemektedir. Tiirk mutfaginin turistik iiriin olarak dogru bir
sekilde tanitilarak destinasyonlarin markalagsmasinda kullanilmasi gerekliligi ortadadir.

Gastronomi kiiltliriiniin turizm sektoriinde degerlendirilebilmesi, destinasyonlarin ekonomik
hareketliligi ve yerel kiiltiiriin siirdiiriilebilirligi agisindan 6énemlidir (Okumus, vd., 2007). Bu
turizm ¢esidi on iki ay yapilabildigi i¢in deniz, giines, kum ii¢lisiinden faydalanamayan
bolgeler igin de alternatif saglamaktadir. Gastronomik unsurlarin turizm hareketliliginde cazibe
unsuru olarak kullanimi destinasyonlarin ¢ekiciliklerinin ve pazarlanabilirliklerinin
artirtlmasina katki sunar.

2. TEORIK CERCEVE

Gastronomi turizmi 1970 ve 1980’lere kadar Fransa’nin {i¢ yildizli restoranlarinda yemek
yemek olarak tanimlanan bir kavram iken, ilk defa 1998 yilinda Lucy M. Long tarafindan “diger
kiiltiirlerin gastronomiyle taninmast ve ifade edilmesi” olarak literatiire kazandirilmistir
(Akgol, 2012: 24). 2001°de Eric Wolff tarafindan “yeme igmenin ziyaretgiler igin bir ¢ekicilik
olmas1” seklinde kullanilmig, bu yila kadar sadece akademisyenlerin giindeminde olan konu
sektorde hi¢ yer almamistir.

Gastronomi turizmini Kivela ve Crotts (2006), essiz bir deneyim yasamak amaciyla farkli
yiyecek ve icecekleri kesfetme olarak tanimlamistir. Smith ve Xiao (2008), gastronomi turizmin
disarida yemek yemekten ote, kisilerin bir mutfak kiiltiirtine ait olan yiyeceklerin hazirlanmasi,
servisi ve yemek tarifleriyle karsilasmasi olarak tanimlarken, Silkes (2012) gastronomi
turizmini, yemek deneyimi araciligiyla ortaya ¢ikan kiiltiirel bir etkilesim olarak bahsetmistir.

Literatiirde, “gastronomi turizmi i¢in, mutfak turizmi (culinarytourism) (Long, 1998; Everett,
2005; Hashimato ve Telfer, 2006; Henderson,2009), yiyecek turizmi (foodtourism) (Shenoy,
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2005; Okumus, Okumus ve Mckercher,2007), sarap turizmi (winetourism) gibi farkli terimlerin
kullanildig: goriilmektedir.

Genis kapsamda kullanilan “gastronomi turizmi” terimi, ziyaret edilen iilkenin veya bdlgenin
kiiltiiriinii tanimak ve essiz yeme ve igme deneyimleri pesinde olmak igin gerceklestirilen
etkinlikler olarak tamimlanmaktadir. Ozel bir yemegi tatmak, yemeklerin iiretim siireglerini
gormek veya iinlii bir sefin yaptig1 yemegi yemek ve otellerde turistler igin yemeklerin
hazirlanmasi yerine, yerel yiyecek ve igeceklerle ilgili deneyim yagamak amaciyla turistlerin
seyahat etmesi de gastronomi turizmi igerisinde degerlendirilmektedir (Yiincii, 2009: 29).

Alanyazinda gastronomi turizmiyle ilgili bir¢cok arastirma yapilmistir. Konuyla ilgili
gerceklestirilen arastirmalar ¢ogunlukla yiyecek ve igecegin ziyaretgileri bir destinasyona
cekebilecek giigte oldugunu gostermektedir (Hall ve Mitchell, 2002; Hjalager, 2002; Fields,
2002; Richards, 2002; Hall ve Sharples, 2003; Scarpato, 2002; Santich, 2004; Henderson, 2004;
Quan ve Wang, 2004; Kivela ve Crotts, 2005; Wolf, 2006; Hashimoto ve Telfer, 2006; Ignatov
ve Smith, 2006; McKerchervd. 2008; Smith ve Xiao, 2008; Kivela ve Crotts, 2009; Horng ve
Tsai, 2010; Kim, Lee ve Yoon, 2012, Chen, 2013). Benzer sekilde arastirmalar gastronomik
degerlerin seyahat motivasyonunu arttirdigini gostermektedir (Hjalager ve Corigliano, 2000;
Kivela ve Crotts; 2006; Karim ve Chi, 2010; Yurtseven ve Kaya, 2011; Horng ve Tsai,2012).

Konuyla ilgili diger arastirmalarda ise; turistlerin yiyecek ve igecek i¢in yaptig1 harcamalarin
ekonomik onemi (Telfer ve Wall,1996; Lopez-Guzman ve Sanchez-Canizares,2012),
gastronominin destinasyon farklilastirilmasindaki yeri (Shenoy, 2005; Horng ve Tsai,2012), ve
gastronominin destinasyonlarin pazarlanmasindaki etkileri (Kivela ve Crotts, 2005; Okumus ve
dig, 2007; Unver ve Sahin, 2017) arastirilmustir.

Festivaller, yiyecek-igecek iiretim tesisleri, sarap rotalari, yerel pazarlar ve restoranlarin
gastronomik {irlin olarak incelendigi ¢aligmalar (Scarpato, 2002; Corigliano, 2002; Smith ve
Xiao, 2008; Hjalager, 2002; Silkes, 2012) ile ayrica turizm ve sarap iliskisini inceleyen
calismalar yapilmistir. (Long 1998; Hjalager, 2002; Tikkanen, 2007; Henderson,2009).
Gastronomi ve siirdiiriilebilirlik arasindaki iligkinin 6nemi de incelenmistir (Everett ve
Aithcison, 2008; Yiincii, 2009; Yurtseven ve Kaya, 2011; Soner, 2013; Ozgen, 2014; Simsek
ve Akdag, 2017).

Gastronomi turizminin anlagilabilmesi i¢in turist tipolojileri ¢aligmalar1 (Boyne vd., 2003;
Hjalager, 2004; Ignatov ve Smith, 2006; Lopez-Guzman ve Sanchez-Canizares, 2011)
yapilmistir. Yerel yiyeceklerin turistlerin seyahatleri igerisindeki yeri ve énemi de (Quan ve
Wang, 2004; Kivela ve Crotts 2005; Kim ve Aves 2012; Bekar ve Kilig, 2014; Comert, 2014;
Birdir ve Akg6l, 2015) incelenmistir.

Hall vd. (2003) gastronomi turizminin ulusal, bdlgesel ve yerel olarak katkilarini
incelemislerdir (Oney,2013:179). Bu katkilara asagida yer verilmistir.

Ulusal katkilari: Ulusal gastronomiyi ve turizmi karsilikli tesvik etmesi ve stratejilerin
belirlenmesine dncii olmasi, devlet destegi saglanmasti, ulusal marka gelismesinde etkisi olmast,
ekonomik aciklarin kapanmasina katkisi, kesfedilmemis bir piyasa vaat etmesi, vergi gelirlerine
artan gelirlerle etki etmesi olarak siralanmaktadir.

Bolgesel katkilari: Bolgesel gastronomiyi ve turizmi karsilikli tesvik etmesi ve stratejilerin
olusmasini saglamasi, bolgesel marka ve yerel kimlik ve 6zglinliigiin vurgulandigr marka
gelistirilmesi; arazi, emlak degerlerinin korunmasi, finansal kaynak geri doniigiimii, finans ve
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kalifiyeli is giicii ¢ekimi, otel oda ve restoranlarin dolmasi, is alanlari ve destinasyonlarin
pazarlanmasi i¢in yeni girisimler saglamasidir.

Yerel Katkilart: Yerel iiretici aglarmin olusturulmasi, ¢iftgi ve liretici pazarlarinin kurulmasi,
ciftlikten, mahzenden, yol iistiinden direkt tiiketiciye ve restorana satislar, miisteri ve {iretici
arasinda kapidan, tarladan satislar ile etkilesimi saglamasi; miigteri sadakati yaratmasi, bolgesel
farkliliklara odaklanarak organizasyonlar diizenlenmesi, yerel {iiriinlerin degerinin artmasi
olarak goriilmektedir.

Gastronomi, siirdiiriilebilir turizmde 6nemli bir yere sahiptir. Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
ile bolge halki ve tarimsal faaliyetleri desteklenmektedir. Yerel iriinlerin kullanilmasiyla
olusan carpan etkisi, yerel ekonomiye kazang¢ saglamaktadir (Yiincii, 2009). Everett ve
Aitchison (2008), gastronomi turizminin ekonomik, sosyal ve ¢evresel siirdiiriilebilirlikte rol
oynadigin1 ve kiiltiirel mirasin siirdiiriilmesinde ve yerel kimligin giiclendirmesinde etkili
oldugunu belirtmislerdir.

1980°1i yillardan itibaren Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin gastronomi turizmine ilgi gosterdigi
goriilmektedir. Tiirk mutfak politikasinin ortaya ¢itkmasi icin ¢alismalar yapilmaya
baslanmigtir. 2011 yili itibariyle Tanitma Genel Mudiirligii, destinasyonlarin sahip oldugu
0zglin lezzetlere yayinlarinda ve brosiirlerinde yer vermistir (Sahbaz, 2011).

Eren (2016) yaptig1 ¢alismada Tiirkiye’nin zengin mutfak kiiltiiriine sahip oldugunu diigiinen
ziyaret¢ilerin oraninin ¢ok yiiksek (%70) oldugunu, ama Tiirkiye destinasyonunu tercih
etmelerinde gastronominin ilk sirada yer almadigin belirtmistir. Birdir ve Akgdl (2015) yi1linda
iilkemizi ziyaret eden turistlerin ziyaret amaglarini inceledikleri arastirmada; katilimcilarin
Tirkiye’yi tercih etme nedenleri arasinda Tirk mutfagina 6zgli yemekleri tatmanin {igiincii
strada oldugu gortlmiistiir. Turistlerin %32 sinin Tiirk mutfagi yemeklerini tatmak istedikleri,
%93,2’si kendi iilkelerine dondiiklerinde Tiirk mutfagi hakkinda bilgi vereceklerini ifade
ettikleri sonucuna ulagsmiglardir.

Unver ve Sahin (2017) Tiirkiye ve Istanbul’un turizm pazarlanmasinda gastronominin énemli
bir yere sahip oldugunu, 6zellikle Istanbul’un marka degeri olusturmasinda gastronominin etkin
bir rolii oldugunu belirtmislerdir. Yine ayni ¢aligmaya gore, Osmanli Saray mutfagi, Tiirk
mutfagi ve balik ¢esitleri 6ne ¢ikan unsurlardir. Gastronomi turizminin diger turizm ¢esitleriyle
entegre edilerek bolgesel kalkinmada etkisi olabilecegi de diisiiniilmektedir.
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Tablo 1.Tiirkiye’ye Gelen Yabanci Turistlerin Yeme-Igme Harcamalari (2004- 2014)

Yil Gelen . .. Yeme icme Yeme icmenin
Ziyaretci Tlll'.l zm Geliri Harcamasi Toplamdan

Sayis1 (Bin Dolar) (Bin Dolar) Aldig1 Pay (%)
2004 20.753.734 17.076.609 3.158.780 18.4
2005 25.045.142 20.322.111 3.690.171 18.1
2006 23.924.023 18.593.947 3.899.512 20.9
2007 27.239.630 20.042.501 4.746.747 23.6
2008 31.137.774 25.415.068 5.774.961 22.7
2009 31.759.816 25.064.481 5.975.660 23.8
2010 32.997.308 24.940.996 5.841.251 234
2011 36.769.039 28.115.693 6.440.577 22.9
2012 37.715.225 29.351.445 6.210.047 21.1
2013 39.860.771 32.308.991 6.583.641 20.3
2014 41.627.246 34.305.904 6.523.852 19.1

Kaynak: TURSAB, Gastronomi Turizmi Raporu, 2015

Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birliginin hazirladigi (TURSAB) Gastronomi Turizmi Raporuna
gore lilkemize gelen turistlerin yeme igme harcamalari, toplam harcamalarinin yaklagik 1/5’ini
olusturmaktadir. Tablo 1°den goriilecegi tizere, 2014 yilinda turistlerin yaptiklar1 harcamalar
icinde yeme-igmenin pay1 %19 civarindadir. Turist basina sekiz yiiz yirmi sekiz dolar olan
harcamanin yiiz elli yedi dolar1 yemek i¢in yapilmistir.

2015 yilinda ise iilkemize gelen uluslararasi turistler, kisisel harcamalarinin %25’ini yeme-
igmeye ayirmis ve ayni yilin toplam turizm gelirinin %20’sini bu kalem olusturmustur (TIK,
2016). 2018 yilinda gastronomi turizmi toplam turizm gelirleri icerisinde yaklasik 5 milyar
dolar olarak gerceklesmistir (Ozendincik, 2019).

Gastronomi Turizmi Dernegi ve Xsights Aragtirma Sirketinin “Gastronomi Turistlerine
Yonelik Aragtirma Sonuglarina” gore, gastronomik amagclar i¢in Tiirkiye’ye gelen turistlerin
harcamalarinin daha yiiksek oldugu sonucuna ulagilmistir. Bir turist giinde ortalama 83 dolar
harcarken gastronomi turisti 136 dolar harcamaktadir. Ortalama yedi giin kalan gastronomi
turisti, bu siire zarfinda harcadig1 945 dolarin 259 dolarin1 yeme ve igmeye harcamaktadir.
Normal turist ise dokuz giin kalarak 837 dolar harcamakta ve 171 dolarim1 yeme-i¢gme igin
ayirmaktadir (Turizm Giinliigi, 2017). Gastronomi turizmine artan ilginin farkinda olan birgok
destinasyon tanitim faaliyetlerinde gastronomik 6geleri kullanmaya baslamistir. Tiirkiye’nin bu
konu tizerinde yapacag: basarili ¢alismalar ile gastronomi gelirlerini artirmasi miimkiindiir.

3. ARASTIRMANIN TASARIMI
3.1. Arastirmanin Yontemi ve Amaci

Bu calisma ile Tiirkiye’de gastronomi turizminin sorunlart ve yapilmasi gerekenler, uzman
goriislerine bagvurularak, ortaya ¢ikarilmaya caligilmistir. Tiirkiye turizmi igin gastronomik
degerlerin kullaniminin &nemi, neler yapilabilecegi ve Tiirkiye’de gastronomi turizminin
durumunun belirlenmesi amaglanmistir.
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Aragtirma, ¢aligmanin amacina uygun olarak nitel ¢alisma bigiminde tasarlanmistir. Yildirim
ve Simsek (2003), “nitel arastirmayi, gozlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri
yontemlerin kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gergekgi ve biitiinciil bir bi¢cimde
ortaya konmasina yonelik nitel bir siirecin izlendigi aragtirma” olarak tanimlanmaktadirlar.
Nitel arastirmanin tiimevarimsal bir yaklagim olusu, belirli durumlara ve kisilere odaklanmasi
ve sayilar yerine ifadeler tizerinden degerlendirme yapilmasina imkan vermesi bu yontemin en
giiclli yanlar1 olarak sdylenmektedir. Nitel arastirmalar alternatif neriler {iretebilmek ve yeni
bir teori olusturabilmek i¢in uygun bir yontemdir (Giiler, Halicioglu, ve Tasgin, 2013). Nitel
aragtirmalarda en ¢ok bagvurulan yontemlerden biri gériigmedir. Bu ¢alisma igin derinlemesine
goriisme yontemi kullanilmistir. Derinlemesine goriisme acgik uglu, kesif odakli, goriisiilen
kisinin duygularini ve bakis agisini derinlemesine kesfetmeyi amaglayan bir metottur. Buradan
hareketle calisma igin Tiirk mutfagi ve gastronomi turizmi konusunda uzman kisilerle yari
yapilandirilmig goriisme formu kullanilarak goriismeler yapilmistir.

3.2. Arastirmanin Orneklemi

Arastirma kapsaminda uzman kisiler belirlenirken, nitel arastirmalarda kullanilan amach
(olasiliksiz) oOrneklem tiirlerinden olan kartopu Orneklem yonteminden yararlanilmigtir.
Kartopu 6rneklem yontemi, katilimcilardan yogun ve 6nemli bilgilerin edinildigi bir 6rneklem
yontemidir. Nitel arastirmalarda drneklemin genis olmast her zaman miimkiin olmamaktadir.
Bilgi toplama ve analiz yontemlerinin 6zelligi nedeniyle de c¢ok sayida bireyi aragtirma
orneklemine dahil etmek gercekei degildir (Yildirm ve Simsek, 2003: 54). Orneklemi Tiirk
mutfagi konusunda uzman mutfak arastirmacilari, asgilar, akademisyenler, ve gastronomiyle
ilgili kigiler olusturmaktadir.

Konu ile ilgili uzman iki kisiye Ankara’da diizenlenen bir gastronomi etkinliginde ulasilmus,
kendileriyle yiliz ylize goriislilmiistir. Bu uzmanlarin yonlendirdigi kisilerden bir liste
olusturulmustur. Telefon ile goriisiilerek ¢alisma i¢in katilim isteginde bulunulmustur. Katilim
i¢in olumlu yanit veren kisilerle bireysel goriismeler sirasinda, bu goriigmeciler diger uzman
kisilere yonlendirmeler yapmislardir. Kartopu adi verilen bu yontemle 6rneklem sayisi
artirllmastir.

3.3. Veri Toplama

Calismada goriismeler igin yart yapilandirilmis goriigme formu kullanilmigtir. Nitel
arastirmalarda yaygimn kullanilan bu ydntem, 6nceden belirlenmis sorular ya da goriigme
strasinda ortaya ¢ikan konulara gdre yeni sorularin da sorulabilmesi seklindedir. Goriismelere
gore gereksiz sorularin ¢ikarilmasina ve yeni sorular eklenmesine imkan veren esnek bir
yapidadir (Giiler, Halicioglu ve Tasgin, 2013). Goriisme sorulari belirlenirken ilgili literatiirden
yola ¢ikilarak, arastirmanin amacina uygun sorular olmasina dikkat edilmistir. Goriismecilere,
Tiirk mutfaginmn bilinirligi, tanitim faaliyetlerinin neler olmasi gerektigi, mutfaklariyla 6ne
cikan iilkelerin yaptiklarinin degerlendirilmesi, hangi konularda eksikliklerin oldugu ve yetkili
olsalar nereden baslayacaklar1 ve genel olarak gastronomi turizmine yonelik goriislerini ifade
edebilecekleri on soru yoneltilmistir.

15 Subat 2019 ve 08 Nisan 2019 tarihleri arasinda dokuz kisi ile yiiz yiize ve uzak mesafedeki
bir kisi ile WhatsApp tizerinden goriismeler gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler ile istenilen
doygunluga ulasilmistir. Goriismeler 6ncesinde katilimcilara kimlik bilgilerinin gizli kalacagi
belirtilerek, ses kaydi yapmak i¢in izin istenmistir. Ses kaydi ve notlar alinarak, goriisme
sonrasinda veriler elektronik ortamda yedeklenmistir. Goriismeler 30-65 dakika arasinda sessiz
ve sakin ortamlarda gerceklestirilmistir. Bireysel goriismelerin ardindan her goriismenin ses
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kaydinin transkripsiyonu yapilmis, dijital ortama aktarilmistir. Katilimcilara iliskin bilgiler
Tablo 2’ de gosterilmistir.

Tablo 2. Gériismecilere Iliskin Bilgiler

Katihmer  Cinsiyet  Egitim Gorev Mesleki  Goriisme
No Durumu Calisma Siiresi
Siiresi (Dakika)
(Y1)

K1 Erkek Y.Lisans Turizmci/Dernek 30 40
Baskani

K2 Kadm Y.Lisans Akademisyen 30 45
Sef/Ziraat Miihendisi

K3 Erkek Lisans Sef 20 40

K4 Kadin Lisans Egitmen Sef 18 65

K5 Kadin Lisans Mutfak 20 45
Arastirmacisi/Isletmeci

Ké Kadin Y.Lisans Akademisyen Sef 12 55

K7 Erkek Lisans Egitmen Sef 14 50

K8 Erkek Lisans Egitmen sef/Isletmeci 25 35

K9 Kadin Lisans Arkeolog/Marka 25 30
Uzmani

K10 Erkek Lisans Egitmen Sef 22 55

Tablo 2’ye gore katilimcilarin yarisi yani 5’1 erkek 5’1 de kadindir. Arastirmaya katilanlarin
¢ogu (7) lisans mezunu olup meslekteki ¢aligma siirelerinin 12 ile 30 y1l arasinda degistigi
gorilmektedir. Goriismeciler segilirken konu ile ilgili deneyimli ve bilgi sahibi kisiler olmasina
dikkat edilmistir. Katilimecilarin meslekleri incelendiginde ise sef/akademisyen seflerin (7)

agirlikta oldugu goriiliirken goriisme siireleri de 30 ile 65 dakika arasinda gergeklesmistir.
3.4.Verilerin Analizi

Gorlismelerden elde edilen veriler betimsel olarak analiz edilmistir. Betimsel analiz, goriisiilen
veya gozlenen bireylerin ifadelerini dogru bi¢imde yansitmak amaciyla dogrudan alintilar
kullanilmasidir. Bu ¢alismada da verilerin analizinde katilimei ifadeleri aynen kullanilmustir.
Katilimeilarin goriisleri dogrultusunda Tiirkiye’de gastronomi turizmin mevcut durumu ile
ilgili elde edilen veriler dncelikle ofis programina aktarilmis ve kodlamalar olusturulmustur.
Daha sonra ise kodlar bir araya getirilerek, aragtirmadaki temalar ortaya ¢ikarilmistir.

Aragtirmada gegerlilik kriterini saglamak adina sunlara dikkat edilmistir:

- Gorlisme yontemleri ile ilgili kaynaklar taranmustir.

- Tecriibeli kisilerden goriis alinmis, sorular kontrol ettirilmistir.

- Katilimcilardan alinan bilgilerde doygunluga ulasilip tekrar etmeye baslanildiginda
caligmaya son verilmistir.

- Katilimcilarin cevaplart dogrudan alinarak yorumlanmugtir.

Calismanin giivenilirligi i¢inse,

- Goriismecilere ayni sorular sorulmustur.
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- Tim gorlismeler ses kayit programi ile kayit altina alinmig, elektronik ortamda
yedeklenmigtir.

- Konu digindaki yapilan aktarimlar ve politik agiklamalar veri analizinde ayiklanmstir.

- Verilerin analizi i¢in goriismeler tekrar tekrar gozden gegirilerek okunmustur.

4. BULGULAR
4.1.Tiirkiye’de Gastronomi Turizminin Mevcut Durumu ile flgili Bulgular

Katilimeilara gére gastronomi turizmi, Tiirkiye i¢in ¢ok dnemli bir alternatif turizm g¢esididir.
Tiirkiye’deki gastronomi turizmini degerlendirmeleri istenildiginde popiiler bir konu oldugunu
diisiinen ve bir¢ok seyin yapilabilecegine inanan K4, K6 ve K9 nolu katilimeilar goriislerini su
sekilde paylagsmislardir.

“Tiirkiye 'deki gastronomi ézellikle, gastronomi sektoriiniin ve okullardaki gastronomi
boliimlerin a¢ilmasindan sonra popiilerlik kazanan ve son yillarda da sadece Tiirkiye 'nin belli
bash illeri iizerinden gastronomi turizmi olarak devam eden, gelisime ¢ok agik bir sistemdir.”

(K4)

“Gastronomi turizmi Tiirkiye ve diinyada ¢ok popiiler, turist hareketliliginde 6nemli bir turizm
cesididir. Bircok arastirma bunu desteklemektedir ve bu treni kacirmamak lazim. Bu trende
olmamiz lazim, zenginligimiz dolayisiyla bu treni ¢eken iilkelerden biri olmamiz lazim.” (K6)

Gastronomi turizmi ile ilgili daha yolun basinda oldugumuz, iyi seyler yapabilecegimiz, bunu
yaparken 6zenli olmamiz gerekliligi K10 nolu katilime1 tarafindan su sekilde anlatilmaktadir.

“Gastronomi turizmi ile ilgili iyi calismalar yapmaya basladik, gastronomi haritalar: yapmaya
basladik. Ama daha ¢ok basindayiz.... Gastronomi haritalarindaki noktalara gelen insanlara
iyi davramip dort liralik tabagi, gastronomi turizmi diyerek ondort liraya satmadigimiz bir
noktaya gelirsek, gastronomi turizmi bizde ilerler. Ciinkii cok genis bir mutfagimiz var.” (K10)

Ote yandan gastronomi turizminin kullanilmayan bir kaynak oldugu ve bu turizm cesidini
aslinda ¢ok bilmedigimiz K2 ve K9 nolu katilimcilar tarafindan belirilmektedir.

“Gastronomi turizmi bence Tiirkiye de kullaniimayan bir kaynaktir. © (K2)

“Tiirkiye’de gastronomi turizmi ¢ok bilinmiyor... gastronomi ile ilgi bir siirii sey yaratilabilir.”
(K9)

Gastro diplomasinin énemini K1 nolu katilimei su sdzlerle agiklamaktadir.

“Tiirkiye’de gastronomi turizmi bir iilke politikast olmadigi, kisilerin ve organizatirlerin
elinde kaldig1 siirece istenilen noktaya varmasi soz konusu degildir. Degerli isler yapilyor
olabilir ama diinyada bilinmiyor.” (K1)

Goriismecilerin ortak noktasi gastronomi turizminin dogru yapilirsa Tiirkiye i¢in ¢ok énemli
bir firsat oldugunu belirtmeleridir. Yapilmasi gerekenlerin dogru planlamalarla ve denetimler
esliginde basariya ulagabilecegini, bunun i¢inde hizli hareket edilmesi gerekliligine dikkat
cekilmektedir.
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4.2. Tiirkiye Gastronomisini Gelistirmek i¢in Oneriler

Gastronomi turizminin bir iilke politikasi olmasi, gurur duyulan bir olgu halinde sunulmasi
katilimcilarin - ortak goriigiidiir.  Bunun disinda goriismecilerden elde edilen veriler
dogrultusunda yapilmasi gerekenler bagliklar halinde asagida sunulmaktadir.

4.2.1. Tiirk Mutfaginin Sevilen ve Gurur Duyulan Bir Olgu Haline Getirilmesi

“Kendi sarabini igmeyen, peynirini yemeyen toplumlarin ¢ok biiyiik kisilik problemleri vardir”
sozii Ispanyol yazar Manuel Vasquez Montalban’a aittir. Ispanyollarin manevi bir deger olarak
goriip koruma altina aldiklart mutfaklarina yaklagimlari, onlar1 bugiin diinya gastronomisinde
s6z sahibi yapmaktadir. Nordic Food Revolution hareketiyle, Kuzey iilkeleri bugiin
gastronomide konusulan {ilkeler olmalarmi, kendi yerel {irlinlerini yiiceltmelerine
baglamaktadirlar.

Tiirk mutfaginin 6ncelikle yurti¢inde tercih edilen ve tiim halk tarafindan gurur duyulan bir
mutfak olmasi dnceliklidir. Dogal olmanin ve yerel olmanin 6énemsendigi bu yiizyilda iilkeler
tanitimlarinda bunu Oncelikli olarak kullanmaktadirlar. Kendi mutfak kiiltiirimiize sahip
¢tkmamiz gerekligi katilimcilar tarafindan da desteklenmektedir.

K1, K3, K6, K7 ve K10 nolu katilimcilar bu konuyu soyle ifade etmektedir.

“Farkli iilkeler, farkli ve daha iyi sunuyorlar algisi dogru degildir. Kendi tiriiniimiizii
asagilamak yerine, dogru tamtirsak iyi bir yol kat edilebilir. Sunum sekilleri de olduk¢a onemli
bir konu. Siz siyez bulgurunu oyle bir sunun ki, kinoadan daha popiiler hala getirirsiniz. Biz
bunlari ag¢ilarin bilgisi ve tecriibesi ile yapabiliriz.” (K1)

Sehrinizde restoran meniilerine bakin, tatl olarak siitlaci gériirsiiniiz, ayva tatlisi, kabak tatlist
belki. Cheesecake, tiramisu, magnolia, San Sabestian cheesecake, acayip acayip isimler....
Artik evierde tencerelerde kaynayan fokur fokur yemek yok. Disarida fast food yiyorlar. Ug
aligveris merkezinde program yaptum, fast food restoranlarinda kuyruk var, Ramiz Usta ve
Kayseri Mutfaginda yok. Neden? Reklami giizel yapiyorlar. Sen Anadolu halk mutfagini
benimse. Demek ki toplum kendi mutfak kiiltiiriine sahip ¢ikmadigi siirece bir yalandan
ibarettir. Diinyada bilinmiyor, niye? Mutfagi énce bizim bilmemiz gerekiyor.” (K3)

“Su anda belki de cheesecake tatlisini yéresel tath zanneden yiizlerce ¢ocuk var. Bizim de
peynirle yapilan ¢ok giizel tathilarimiz var, peynir helvalarimiz, irmikle yapilan, peynirin
birlestigi serbetli tatlilarimiz var. Ama bunu bilmeyen birisi bunlari iiretmekte istemeyecek,
ogrenmekte istemeyecek.” (K6)

“Tiirk mutfagini tamitiyoruz diye temeli bilmeden tuhaf seyler yapryorlar. Fine dinning, nasil
soylesem daha gorsele yonelik tabaklar yapiliyor. Uriiniin kendisi ve sekli unutuluyor. Bizim
klasik kuru fasulye pilavini alip, piire yapip, onun iistiine piringten kopiik koymanin higchbir
mantigi oldugunu diigiinmiiyorum. Klasik klasik sekilde kalmali, iistiine kopiik koyup Tiirk
mutfagini tamtamayiz. Ilk basta onu klasik yapacaksin. Tahta kasik ve bakir kapta
yedirteceksin. Ondan sonra ne olacaksa restorandaki sef fiizyon yapacak. Riiya isimli
Londra’daki Tiirk restoraminda sef Manks Ingiliz ama Tiirk yemeklerini o yorumluyor.” (K7)

“Oncelikle éziimsiiyor olmamiz lazim. En biiyiik sorunumuz sudur; bence biz en iyi yaptigimiz
seylerden biri olan lahmacunu bile ticari kaygilarimizdan dolayr Turkish pizza diye satmaya
calisyyoruz. Turkish pizza diye satmaya ¢alisirsak, pizza zaten bize ait bir sey degil. O zaman
lahmacunu diinyaya satma sansumiz kalmiyor, béyle oldugu iginde ¢ok fazla ilerleyemiyoruz.”

(K10)
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Mutfaklarda calisacak, egitim alan Ogrencilerin de Tirk mutfaginin kiiltiirel degeri ve
Ozgiinliigii hakkinda bilinglendirilmesinin énemi K8 ve K10 nolu katilimci tarafindan soyle
anlatilmaktadir.

“Meslek lisesi 6grencilerimiz, degisim programi ile Polonya’ya gittiler, Tiirk ¢orbalarin
anlatacaklar. Hocam ne yapalim dediler? Diinyadaki en énemli ¢orbalardan birisi Tarhana
corbasidir, eksi mayali bir ¢orbadwr. Hatta kiiciik paketler halinde verin, iizerine Polonya
dilinde tarifini yazin, evde yapsinlar. Ikincisi yogurt corbas, diinyada kimse yogurdu pisirmez,
bizim pisirdigimizi gosterin, bir de tavuk suyu, et kullanarak bir corba hazirlayin dedim. Hocam
¢ok basit degil mi dediler. Biraz daha enteresan seyler yapalim dediler bana. Ciinkii yereli
gormek istemiyor, referans degeri olarak onu almak istemiyor ¢ocuk. Gordiigii sef ti¢, alti aylik
kurslara gitmis ozel seyler ogrendigini diistinen kisi, evin ¢atisint yapmayt biliyor ama temeli
yapamamig.” (K8)

“Yiyecek icecekle ilgili liselerden 1000 tane 6grenciyi toplayalim. Kapali cevap versinler buna.

Bir kilo mercimege kag litre su konur diye soralim. Ben size soyleyeyim %90 yanlis cevap
vereceklerdir. Ama bu arkadaglar bir Japon ¢orbasini, bir Fransiz ¢orbasini, bir ciabatta
ekmegini sor hepsi ¢ok iyi bilir. Susi sor bilirler. Ciinkii popiiler olan o.” (K10)

Geleneksel yemeklere sahip ¢ikilmadikea, nesiller boyu tarifler aktarilmadig: i¢in mutfagin
korunamayacagi K4 nolu ve K10 nolu katilimer tarafindan su sekilde vurgulanmistir.

“Diinyanmin en biiyiik mutfagi, Cin mutfagi. Neden, 3000-4000 yulik tarihi var. Gastronomi ve
diinya mutfaklar: dersi verivorum. Ogrencilere anlattigim sey, bu is genel kiiltiir ve bilgi isidir.
Diinyaya baktigimizda gelenek ve géreneklerine sahip ¢ikan kiiltiirlerine sahip ¢ikan iilke,
babadan ogula devreden hangisidir? Japonya’'da bir restoran 600-650 yulik, ka¢ kusaktir
devam eden, bu Fransizlarda da var. Ama biz Tiirkler maalesef, biz bunu tasimiyoruz. Ben bile
dede meslegimi yasatamadim, stirdiiremedim... Gelenegini alt kusaklara devam ettirdigi zaman
basart saglaniyor. En basit bir érnek vereyim Antep 'te Halil Ibrahim Kebap¢isi var. Babadan
ogula gegen, dort dortliik bir is yapiyorlar. Biz de babadan ogula gegen kiiltiir 6liirse, usta
cirak iliskisi devam etmezse bu kiiltiir yasayamaz. Biz diinyanin en iyi mutfagi diyerek kendimizi
avutmus oluruz.” (K4)

“Cok fazla iiriin ¢esitliligimiz var, sahip ¢ikamadigimiz igin kayboluruz. Osmanli deyince
aklima geldi. Bursa’'da bir panele katilmistim. Oradakilere sordum. Osmanli Devletine
baskentlik yapmig, Bursa’da tescilli bir Osmanli yemegi séyleyin bana dedim. Soyledikleri sey
Iskender kebapti. 1850 lerde Iskender diye bir adam yapmis, donerden Iskender kebap. Tamam
eyvallah Iskender kebap diinya taniyor ama biz yillarca Osmanli mutfaginda calismissak,
Osmanli’min baskenti Bursa ise bizim burada bir¢ok tescilli yemegimiz olmasi lazim. Yani
mutfaktan yayilan annemin dedemin, nenemin yaptigi oradan bana annemin yaptigi gelen bir
stirii sey olmast lazim. Benim babaannem Selanik gé¢meni. Babaannem annesinin yaptigi
yemekleri yapabiliyor, hala onlardan bir seyler geliyor.”(K10)

Bugiin Tiirk mutfaginin gurur duyulan bir mutfak olabilmesi i¢in dncelikle kendi mutfak
kiiltiiriine sahip ¢ikan, Anadolu halk mutfagindan haberdar olan mutfak c¢alisanlarina ihtiyag
bulunmaktadir. Yetistirilen mutfak personelinin bu biling ile yetismesi, babadan ogula, nesilden
nesile gecen mutfak kiiltiiriine sahip ¢ikan aktarimin dogru yapilarak korunmasi gerekmektedir.
Dogala yerele ve 6ze doniisiin yiikselise gectigi bu donemde oncelikle mutfak kiiltiiriniin
taninarak sahiplenilmesi gerekliligi ortadadir.
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4.2.2.Envanter ve Arsiv Calismalarinin Yapilmasinin Gerekliligi

Gastronomi {iriinleri i¢in envanter ve terminoloji ¢aligmalari yapilarak bir igerik olusturulmasi
gerekmektedir. Kaybolma riski olan, yerel mutfaklarin korunmasina yonelik caligmalarda kayit
altina almak, tanitim ve pazarlama igin gereklidir. Katilimeilardan K2: “...bizde bu yazma
kiiltiiriiniin olmast lazim, yani daha ¢ok bilgi aktarimi, sozel oldugu noktada aymi aktarim
olmuyor. Bugiin giiveci koyun degil, dana eti ile yapryoruz. Bunun getirdigi bazi olumsuzluklar
var. Bunu bilimsel agikladilar, arpacik sogamin danayla uyusmadiginin bilimsel yayini var, eski
giiveg nerede deniliyor. Kiiltiiriiniizii sozel oldugu icin degisiklige ugratiyorsunuz. Ekonomi ve
para politikalarina ag¢ik hale getiriyorsunuz.” ifadesi ile kayit altina almanin Onemini
belirtmigtir.

Osmanli Devleti’nde arsiv ¢aligmalarinin oldugu ama Tiirklerin mutfaklarina ait bilgileri kayit
altina almadigin1 K4 ve K7 nolu katilimeilar belirterek sunlar sdylemektedir.

“Mutfakta kullandigumiz terimler Fransizca, ¢linkii Fransizlar yapmis, arsiviemislerdir.
Osmanli’da arsiv kiiltiirii var ama maalesef Tiirklerde béyle bir kiiltiir yok. Bakildiginda Italyan
mutfagimin biitiin tarifleri ailede, evde yapilan usul. Bugiin Kuzey Afrika mutfagi, Tunus, Fas,
Cezayir, Magrep Mutfagi dedigimizde biitiin receteler anneden kizina ge¢mis tariflerdir ama
arsiviemislerdir. Fransizlar asimile ettiklerinde bile o mutfak kiiltiiviine kendilerini adapte
etmigler, her sey yazilp ¢izilmis. Biz kendi tariflerimizi arsivlemedigimiz siirece, mutfagimizin
asimile olmasi ve baska iilkelerin bizim regetelerimizi kendilerine atfetmeleri kaginilmaz olur.”
(K4)

“Diinyada pisirme teknikleri terimleri Fransizca, biz de aynmi pigirme tekniklerini kullanmigiz
ama isimlerini adlarini verememisiz. Ya da vermeye ¢calistigimizda bélgeden bélgeye degismis,
yazilmamus.” (K7)

Arsivlenme ¢alismasinin zor ama ¢ok 6nemli oldugu K6 ve K7 nolu katilimcilar tarafindan
sOyle dile getirilmektedir.

“...dokiimantasyon haline getirmek, ¢ok zor ve uzun bir calisma gercekten, tek bir ilin
gastronomik zenginligini ortaya ¢ikarmak hi¢ kolay degil. Regetelerin dogru kayit altina
alimmasi onemli. Ciinkii eski bir sefin hi¢ diisiinmedigi bir noktaya genc¢ler parmak basabiliyor
ve daha iyi bir noktaya ¢ikartiyorlar tarifi.” (K6)

“Yazilanlart kim yazmuis, mutfak bilimcisi mi, as¢t mi, kulaktan dolma birimi yazmig o belli
degil. Muhakkak ar-ge ¢alismalart yapilip arastirilip gelistirilmesi gerek... Bir ekip ¢alismast
tamamen Tiirkiye 'nin birlikte ¢aliymast lazim. Tabani dolduralim, bir olup beraber ¢alisalim,
dokiimantasyon ¢itkarmali ve kollara ayirmaliyiz. ”(K7)

Tirk mutfak kiiltiiriine ait olan yemeklerin regetelerinin ¢ikarilarak kayit altina alinmasi
iizerinde Onemle durulmasi gereken bir konudur. Ge¢mise ait regetelerin gelistirilerek
sunulmasi tanitim faaliyetlerinde ihtiyacimiz olan yeniliklerdendir. Gegmise verilecek bu
kiymet aslinda bugiine yapilan en 6nemli yatirim olacaktir.

4.2.3. Uriinlerin Standart Olarak Sunumunun Onemi

Sunulan yiyecek ve igeceklerin aslinin korunmasi, iiretim yontemlerinin kaybedilmemesi
gerekmektedir. Orjinini kaybetmeden diizgiin iiretim ve bunun sunulmasi ile ilgili nemi K6,
K8 ve K10 nolu katilimcilar agsagidaki sekilde dile getirmektedir.
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“Sadece yemek olmak zorunda degil, gastronomik iiriinleri, érnegin Ezine peynirini bile
diinyaya satabilmek icin standart olarak iiretilmesi gerekiyor. Italya’yi ele alalum, ¢ok cesitli
peynirleri var. Parmesan peynirini ele alirsak, Italya’ya, Amerika’ya ve Fransa’ya giden
parmesan i¢in ii¢ agagi bes yukart paketi agtiginizda neyle karsilasacaginizi bilirsiniz. Ama
Tiirkiye 'deki iinlii markalarda bile her zaman aymi kalitede iiriin ¢ikacagindan emin
olmayabilirsiniz. Ciinkii siitiin donemsel farkliliklary peyniri etkiliyor. Dolayisiyla biz de bu
donemsel farkliiklara gore regeteler olusturup, iiretim sonucunda hep ayni iiriini almamiz
lazim ki, diinyaya bunu satabilelim. Sonrasinda bu iiriin i¢in iilkeye gastronomi turizmi igin
gelen de memnun kalsin.” (K6)

“Mutfak olarak kotii durumdayiz, bizim bir referans degerimiz yok. Kuru fasulyenin nasil
olmasi gerektigi ile ilgili bir referans degeri yok. Tiim diinya mutfaklarin ele alyyorum. Cin,
Iran, Uzakdogu mutfaginda da boyle degerlendirmeler var, bu béyle olmali, standarttan ziyade
referans degeri yok mutfagimizda. Ortalama bir referans, iistii ya da alti diyebilmeliyiz.
Fransizlar da makaron igin var.... Adam ¢ok istiyor diye biiyiik porsiyonlarda ya da Amerikali
seviyor diye cheddar peynirini yemeginde uygulayamazsin. Kuru fasulyeden susi yapiyor.
Sag¢ma sapan demek igin bile bir kuru fasulyenin ne oldugunu séylememiz lazim. Sonra
tamtimda Tiirk mutfagimin  tamnabilivligi  durumu yok, karsi referanslar ¢ok yiiksek
baktiginizda, Cin, Fransiz... Michelin yildizi neden bu kadar onemli. Sunu degerlendiriyorum,
suna bakiyorum, buna bakiyorum, c¢atal, bicak boyle olmali diyor bize. Tiirk Standartlar:
Enstitiisti varsa, yemek standartlarumiz i¢in de olmali. Seflerimiz ona gore yetismeli...” (K8)

“...kesinlikle ol¢iilerle ilgili sikintimiz var, standardizasyon sikintimiz var. Diinyanin neresine
giderseniz gidin, besamel sosun tarifi aynidir. Bizde goz karari, el lezzeti, ustalik, tamam ama
bir standardin iizerine eklenmeli. Insanin kendi dokunuslar: ya da kendi baharat dokunuslar:
eklenmeli. Benim fikrim kendi standardimizi yakalayip, iilkenin her yerinde ayni yapmaya
calisip, ozellikle ticari isletmelerde, ev mutfaklar: demiyorum. Ticari mutfaklarda ézellikle
gastronomi turizmi yaptigimiz yerlerdeki yiyecek icecek isletmelerinde bunu bir standardize
getirebilirsek ilerleyebiliriz.” (K10)

Tiirk mutfaginin referans degerlerinin belirlenmesiyle ilgili kabul gdrmiis bir ¢alismaya
maalesef rastlanmamigtir. Bugiin Tiirk mutfagina ait yemeklerin standart {iretim ve sunumuyla
ilgili galigmalara ihtiya¢ duyulmaktadir. Tiirk standartlar1 calismalari igerisinde mutfakla ilgili
standardizasyonunun da oncelikli belirlenmesi gerekmektedir. Tiirk mutfaginin sunumlarinin
aslima uygun sekilde gergeklestirilmesi, meniilerin ise bu dogrultuda diizenlenmesi, itina
gosterilmesi gerekmektedir.

4.2.4. Gastronomi Egitiminin Onemi ve Sektor isbirlikleri

Gastronomi egitimlerin verildigi kurumlarin belirli bir miifredat: takip ediyor olmasi
gerekmektedir. Egitimlerin standart ve yetkin kisiler tarafindan verilmesi gerekligi K4, K6, K8
ve K10 nolu katilimcilar tarafindan sdyle anlatilmaktadir.

“...meslek liseleri bu isin baslangicimin oldugu yerler, ilgisi oldugunu kesfedemediyse
tiniversite. Teorik bilgiyi es zamanli uygulayabilmeleri sart. Ama as¢inin servisi, garsonun da
tabaktaki yemegin nasil pistigini bilmesi sart... mezun olduktan sonra diikkan agabilirsin degil,
bes yul farkl bir isletmede ¢alismadan isletme agma ruhsati verilmemeli.” (K4)

“Yurt disindaki yemek okullarina baktigimizda, tarihleri 1700-1800 lere dayantyor. Dernekleri
1400’lere kadar gidiyor. Bizim sayisal olarak son on yida okullarimiz ivme kazandi. Yemek
okullarinda ar-ge kiiltiirleri olusmaya basladi. Egitimli sefler akademik olarak ilerledikge,
sektorden de gelen sefler olarak iki tarafi bilip, sektoriin gergekten ihtiyact olan fark yaratan
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projeler daha ¢ok ¢ikacaktir.... Okullarin kalitesine, egitmenlerin kalitesine ozen gosterilmesi,
mutfak uygulamalarmizin faydalr olacak sekilde tasarlanmasi gerekmektedir. Son bes yilda
yiiksek lisans ve doktora programlart a¢ilmaya baslandi, merakla bekliyorum yapilacak
calismalari. Sektorde bu ¢alismalar: okuyabileceklerin sayist da artacaktir. Gelisim sancili ve
yavas oluyor ¢cogu zaman.” (K6)

“Ue, alti aylik kurslar ile sef oldugunu iddia ediyor. Bir sef tanimi yok, referans yok ki neye
gore oldun diyelim... Ustalik belgesi, usta ogreticilik belgesi, mesleki yeterlilik ise yaramazsa,
sefler istediginiz gibi ¢ikmaz. ... En iiziiciisti gastronomi boliimlerinde miifredat yok,
okullarimizda miifredati olmayan egitim veriyoruz. Gelen sefler ne yaparsa, onu yapmak
zorundasiniz.” (K8)

“ ATO ile bir projemiz var. Ben lisede, iiniversite de ¢alistim, otellerde ¢aligtim. En biiyiik
stkintimiz temelde bagsliyor. Ben dort sene sonunda mezun ediyorum, sen as¢t oldun diyorum
hatta al sana is yeri agma belgesi. Gegme notu elli, atms ile gegiyor zaten. Benim 6grettigimin
%60 1 alyor, sektore gidince %630-40 1n1 unutuyor. Geriye kalan %20’si ile ise baslarsaniz
kervan yolda diiziiliir oluyor. Bizim bunu tek standartta getirmemiz lazim. Tematik okul
projesini hayata gegirirsek meslegi sektorde calisir gibi 6grenecek.... Egitirsek sektorde
calisanlari, standartta ulasirsak, ilerleme sansimiz olur. Baska tirlii ilerleme sansimiz
oldugunu diistinmiiyorum” (K10)

Gastronomi egitimi veren kurumlar ve sektdr igindekilerin birlikte hareket edebilmesi
gerektigini K2, K3, K5 ve K10 nolu katilimcilar su sekilde aktarmaktadir.

“Bugtin bir stirii makale yaziliyor, bilimsel ve teknolojik degil. Bilim ve teknolojiyi ilerletecek
projelerin  saglanmast lazim, biiyiik firmalara ekonomik ticari deger katacak sekilde
baglantilarin kurulmasi lazim. Projelerin ekonomik hale getirilmesi ve hayata gegirilmesi.
Bugiin gelincik, agir metalleri kendine ¢eken ve agmadan énce toplanip ispanak gibi yenilen
bir yemektir. Haghasg yetisen her yerde yetisir. Bunu kesfedip ¢ikarp bilim ve teknoloji ile servis
etmemiz gerekiyor. Universiteler, yapilan sempozyumlar cok énemli, iiniversitede yapilan
aktiviteler ¢ok onemli.” (K2)

“ Akademisyen ve seflerin bir araya gelmesi gerekiyor. Bu konuda eksik var, sef, akademisyen,
ogrenci...” (K3)

“...tniversitelerin bu topraklarda insanlarin ne yemekler yedigini ve nasil yasadigini
aragtirmasi gerekli. Sadece seflerle birlikte yapmak dogru degil. Sefler mutfakta ¢ok yogun
calisyyorlar. Asosyal yasiyorlar, 12-13 saat mutfakta c¢alisiyorlar, proje gelistirmeye
kendilerini gelistirmeye vakitleri kalmiyor.” (KS)

“Gastronomi ile ilgili makale sayimizi artirmaliyiz. Ciinkii bu is bilimsel olarak baslarsa halka
sunmaya daha kolay erigiriz.” (K10)

“Biitiin dillere ¢evrilmis bir Tiirk mutfag: kitabi... Hepimiz bir araya gelerek ortak bir tarif
kitabt yazacagiz. Corbalar, ana yemekler, baslangi¢lar, tathilar. 300 tarif olsun. Ama hep
beraber yazalim tarifleri. Bakanlk isin icin de olsun. Biitiin federasyon ve derneklerden
insanlar isin icinde olsun, bir ayda yazariz kitabi. Bu kitab: diinyadaki biitiin yiyecek —igecek
okullarina, iiniversitelere gonderecegiz. Onlarin okuyacag: dilde yazalim ve génderelim.
Bunun kadar biiyiik bir tanitim olacagini diisiinmiiyorum. Ispanya’mn bir kasabasinda yiyecek
—icecek okulundaki gastronomi okuyan biri Tiirkiye’de yapilan bir ¢orbayi Ispanyolca tarifini
okudugu zaman yapma sansi var, 6biir tiirlii hicbir zaman yapmaz. Diger harcamalara
yaptigimiz biitge diistiniildiigii zaman buna harcayacagimiz biitce ¢ok kiiciik kalir.” (K10)
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Gastronomi boliimlerinin miifredatlar1 konulu sektér ve egitmenlerin bir araya geldigi
sempozyum ve konferanslarin gergeklestirilmesi, sahip oldugumuz mutfak kiiltliriiniin dogru
aktarilmast ve Tirk mutfagina yenilik¢i bir bakis agist getirilmesi gerekliligi katilimcilar
arasinda hakimdir. Egitim veren kisilerin yetkinliklerinin denetiminin yapilmasi, 6zel sektor ve
okul ig birligi projeleri ile dogru adimlar atilmasi 6ncelikler arasinda olmalidir.

4.2.5.Unesco Gastronomi Sehirlerinin On Plana Cikarilmasi

UNESCO gastronomi sehirleri listesinde olmanin sehirlerin markalagmasinda ve diinya ¢apinda
bilinirligini arttirmadaki 6nemi katilimcilar tarafindan da desteklenmektedir. Katilimcilardan
bazilar1 Gaziantep ve Hatay’daki gastronomi etkinliklerinde bulunmuglardir. Gastronomi
sehirlerinin 6n plana ¢ikarilmasi igin yapilmasi gerekenler ve yeni sehirlerin de bu listede var
olmasi gerekliligi katilimcilar tarafindan paylagilmistir.

K4 nolu katilimet; “Gastronomiyi o sehrin, Gaziantep Belediye baskaninin sahiplenip, sehri on
plana ¢ikaran basari hikayesi, muazzam bir kiiltiir var. Gaziantep ‘in sadece yemek kiiltiirii
degil, tarihi olarak el sanatlari, takicilik, dericilik, bakircilik. Kahramanmaras muhtesem bir
destinasyon, Sanlurfa, Antep kadar yemek kiiltiirii yok ama Gobeklitepe 'den dolayr muazzam,
bir Kahramanmaras kadar degil, Kayseri ¢cok bilmeyiz ama Kayseri mutfagi var. Uziimlerin
kalitesiyle Nevsehir, biz bunun lansmanini yapamiyoruz” demektedir. K5 ise; “Mardin Unesco
sehri yapilsin. Corum’'un kuvvetli bir mutfag: var. Hitit gecti, Hitit mutfagi var. Konya mutfagi
bir Sel¢uklu mutfag: var” diyerek diger sehirleri 6nermektedir.

Unesco  Gastronomi  sehirlerinde yapilan etkinliklerin  amacina uygun bigimde
gergeklestirilmesi  gerekmektedir. Bu konuyla ilgili K7 nolu katilimci; “Gaziantep 'teki
etkinliklere katildim ii¢ kere, ¢ok giizel ¢cok biiyiik bir proje. Unesco’ya alinmasi ¢ok ¢ok biiyiik
bir olay ama yine igin sonunda sektordeki adam geliyor. Sektirden ziyade, bir etkinlik yapiimal
yurt disindakiler turist olarak getirilmeli. Yurt disindaki yemek yazari tabi ki gelmeli, yazacak
ki bilinecek. As¢1 tabi gelmeli, girecek uygulayacak ki bilinsin. Ama bununla beraber
yurtdisindaki halklar: da buraya ¢ekip, onlara da gésterip, onlara da nasil diyeyim o sunumu
o konugsmayr ortama dinleyecek gorecek firsat yaratmal”

K9 nolu katilimc1 ise gastronomik iiriinleri, mutfaklar1 ve sehirleri hikayeleri ile 6n plana
cikarmak gerekliligi lizerinde durmaktadir. Bunun iginse “Artik anlatarak degil, insanlar
denemek istiyorlar. Soyle diisiiniin San Sebastian festivali yapilyyor ve insanlar oraya gitmek
istiyor. Restoranlarini gormek, cheesecake yemek, o sokaklarda dolagmak istiyor, Genel bir
algi var. San Sebastian’da bir hikaye yazilmis, 70 lerde baslayan bir hikayesi var. Bir koylii
mutfagi, bazi ustalar almiglar sahiplenmisler, restoran ac¢muglar. Simdi herkes hikayenin
pesinden gidiyor. Tiirkiye'de béyle bir hikaye nerde? Antep’te mutfak var ama hikaye yok,
hikaye kismi bos, mutfak var mi var” demektedir.,,

Unesco Yaratic1 Sehirler Agi’na katilmanin, sehirler i¢in ¢ok giiglii ve basarili bir pazarlama
araci olabilecegi bilinmektedir (Ajanovic ve Cizel, 2015:8). Ayrica Tiirkiye Tanitim Stratejisi
2023 belgesinde gastronomiye iliskin Unesco Somut Olmayan Kiiltiirel Miras unsurlarinin 6n
plana ¢ikarilmasina karar verilmistir. Bundan yola ¢ikilarak yapilacak etkinliklerin hedef
kitlesinin dogru belirlenerek amaca uygun sekilde yapilmasi gerekmektedir.

4.2.6.Yurtdisinda Cahisan Tiirk Seflerin Desteklenmesi

Tirkiye’nin itibar1 i¢in diinyanin en 6nemli sehirlerinde gercek Tiirk lezzetlerinin sunuldugu
restoranlarin bulunmasi 6nem teskil etmektedir. Bununla birlikte diinyada, Tiirk seflerinin
calistiklar1 yabanci mutfaklarda yaptiklariyla Tirk mutfagi tanitimda etkileri goriilmektedir.
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Yurt disindaki seflerin basaris1 ve desteklenmelerinin 6nemi K5, K6, K7 ve K10 katilimcilar
tarafindan asagidaki sekilde dile getirilmektedir.

“Bangkok 'ta Asya 'nin en iyi lokantalarindan birinde ¢alisan Fatih Tutak meniisiinii “Yenilik¢i-
Duygusal Tiirk ve Akdeniz Mutfagi1” olarak yeniden olusturmug. Orta Asya, Roma ve Osmanli
Imparatorlugu’ndan esinlenerek geleneksel teknikler kullaniyor. Bence c¢ok hakli bizim
lezzetlerimiz merak ediliyor. Hiiseyin Ozer var, Sofra restoranmi, ki Londra’da en islek
caddelerden birinde, Tiirk yemeklerini insanlara sunmaktadir. Kitap da ¢ikarmistir, Tiirk
yemekleriyle ilgili. Bu insan gidip anlatiyor bizi, misafirperverligimizi.... Bir de Istanbul’da
Musa Dagdeviren var, yabanct basin hakkinda siirekli yaziyor, neden ¢iinkii Tiirk yemeklerini
layigiyla yapryor” demektedir.” (K5)

“...gidip yurtdisinda bizi ¢ok iyi temsil eden seflerden ornek verecegim. Cihan Kipgak var, iki
senedir Oscar yemeklerinde bizi temsil ediyor. Insanlarin yamnda goriinmek igin yiiz binlerce
dolar verdigi kisilere Tiirk mutfagindan ornekler sunuyor. Ve bunlarin ¢ok kiymetli ve ¢ok
degerli katkilart oldugunu diisiiniiyorum. En ulasmak istedigimiz yere gidip sunuyor...” (K6)

“Yildizlv as¢ilarimiz ¢ok ¢ok biiyiik etken, tamtimda. Almanya’da Ali Giingérmiis, Serkan
Giizelgoban bir Michelin yildizli. Isvigrede Moses Ceylan var, 2 yildizli. Frankfurt'ta Coskun
Yurdakul var. Bunlar da ¢ok biiyiik faktorler. Ciinkii yildizli restoran hem gelen seviye yiiksek,
yemeyi seven insanlar. Burada yemeklerimiz tanitiltyor, bir forma girmis sekilde anlatiliyor.
Kotii degil ben de bunu seviyorum. Ben de yapacaksam boyle yaparim. Coskun sefin yaptigi
gibi fiizyon giizel seyler, ama onun disinda da on tane klasik mutfag: yiyebilecegimiz yer olmasi
lazzim” (K7)

“Bizim lezzetlerimizle ilgili yabancilik ¢ekmiyorlar, bizim bu yabancilik ¢ekilmeyen durumda
ileriye dogru gidiyor olmamiz lazim. Bunu tamitabiliyor olmamiz lazim, daha fazla yapryor
olmamiz lazim. Ozellikle Avrupa’daki mutfaklarda, ¢alisan cok inamimaz seflerimiz var.
Biiyiikelgiliklerde ¢alisan seflerimiz var. Liiksemburg’'ta Serkan Sef, Montenegro’da Kerem
Yahya sef ¢alisiyor. Bu arkadaglarimiz zaten yapryorlar, Tiirk yemeklerini daha én plana
¢ctkarmalari, oradaki restoran sahipleri ile daha fazla goriismeleri lazum” (K10)

Devlet 6zel sektor ile isbirligi igerisinde olarak yurt diginda Tiirk Mutfagmi temsil eden
isletmeleri ve as¢ilari desteklemesi dnem arz etmektedir. Yurt disinda Tiirk Mutfag etkinlikleri
kapsaminda Tiirkiye’den giden sefler cesitli workshoplar ve egitimler diizenlemektedirler.
Fakat bunlar kisa vadeli yapilan tanitim etkinlikleri olarak kalmaktadir. Oysa yurt disinda
yasayan sefler o iilkelerin nabzini tutarak uzun vadede kalici olarak bu tanitimi uzun vadede
devam ettirebilmektedirler.

4.2.7. Tiim Paydaslarin Birlik Olarak Hareket Etmesi

Gastronomi i¢in igbirligi halinde ¢aligilmasi gerekliligi ortadadir. Devlet, 6zel sektor ve toplum
arasinda bir igbirligi kurulmasimi gerekliligi K4, K7, K8, K9 ve K10 nolu katilicilar tarafindan
su sekilde 6zetlenmektedir.

“Derneklerin, federasyonlarn, sivil toplum kuruluglarinin, belediyelerin, Kiiltiir Bakanlig: ve
biirokrasinin birlikte ortak ¢alismalar yaptiklar: etkinlikler olmali. Ben bilirim tarzi, mesleki
egolar ve igin kaymagint ben yiyecegim tarzi davraniglari var.” (K4)

“...sirket oldugu icin devletten destek alamiyor. Ne yapmasi gerekiyor, dernek, federasyon
olmasi gerekiyor. Oyle olunca ister istemez ayrismalar baslyor. Tiirkiye de 30, 40 dernek var,
birbirine kenetlenemiyor. Bu Tiirk mutfagini ileriye tasimak icin ¢ok biiyiik bir dezavantaj.
Kegske herkes egolarini bir yere koysa. ... Devletin kesintisiz araliksiz destegi ile, aralar vererek
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degil. Bakanlik, THY, konsolosluklar, oteller hep birlikte hareket edilir ise uzun vadede Tiirkiye
‘ve getirisi olacak.” (K7)

“Kollektif calismayr 6grenmemiz lazim, kolektif calismayr 6grenmezsek mutfak, okul, turizm bir
seye benzemez. Diinyada baska sansimiz yok. Once bir komisyon kurulmasi gerek , egitimde bir
standart, iiretimde bir standart, tamtimda bir standart olustururum. Neleri yaptik neleri
yapamadigimizi ondan sonra konusuruz. Araftayiz. Duydugumuz her seyi yapmaya ¢alistyoruz.
Hem enerji, hem bosu bosuna para kaybediyoruz.” (K8)

“Kendi i¢imizde kavga etmekten, konusmaktan bir sey yapamiyoruz. Git yurtdisina, 5. Cadde
de ugras. Simit Sarayr ugrasiyor. Yurt disindan yabancilar geliyor, Istanbul’a gelip i
yapamayinca gidiyorlar ama ne yapiyorlar ugrastyorlar, deniyorlar.” (K9)

“Derneklerin bir araya gelememesi, rant kavgasi, her meslekte oldugu gibi bizde de var.”
(K10)

Yiyecek icecek sektorii icerisinde bireysel hareket edilmesi ve ortak hareket edilememesi,
sektoriin ileriye gidisini sekteye ugrattigi katilimeilar tarafindan 6zellikle belirtilmistir.

4.2.8.Sosyal Medyanin Kullanimi

Dijital alanda ve sosyal medyada Tiirk mutfagini anlatan, tanitim faaliyetlerin paylasilmas,
bununla ilgili 6zel igeriklerin hazirlanmasi, mobil uygulamalarin gelistirilmesi gerekliligi
paylasilmistir. Bunun 6zenli yapilmasi gerekliligi ile ilgili K6, K8 ve K10 nolu katilimeilar
sunlar1 sOylemektedir.

“Sihirli bir degnek, tek bir organizasyon, tek bir yarisma cok biiyiik farklar yapamayacaktir
diinyada. Ufak ufak kisilerden kulaktan kulaga séylentilerin daha anlamli olduguna ve
insanlarin bunlart daha ¢ok dikkate aldigina inaniyorum agikgasi.... internetin u¢suz bucaksiz
alamni dogru bilgiler gommemiz gerekiyor ki, ulasan kisiler dogru yerlere gelsinler.” (K6)

“Nusret tek basina nasil bir tanitim yapiyor. Iyi iiriin, iyi reklam.” (K8)

“ Kaliteli iiriinler ile turisti ¢ekebiliriz. En iyisi nerededir, hangisidir, en iyi kofteci, en iyi
tandirct bunun cevabint bulabilir. Sosyal medyada bazi seyleri elestiriyor olsam da, bazi
paylasimlarda gastronomi haritalari vermeye basladt, bu isi bilen kisiler tarafindan yapilmal.
Mekan rehberleri kisiler olmaya bagsladi.” (K10)

Kore devleti, baslattig1 kiiresellesme kampanyasi sonrasinda Kore’ye giden turist sayisindaki
artigin ikinci en biiyiikk sebebinin gastronomi oldugunu belirtmektedir. Bunu ise sosyal
medyanin kullanimina ve yurt disinda sayis1 artan Kore restoranlarina baglamaktadir.

UNWTO (2012), gastronomi kuruluslarinin pazarlama faaliyetlerinde %91 etkinliklerin, %82
brosiir ve reklamlarin, %78 gastronomi ile ilgili web sitelerinin, %61 gastronomi rehberlerinin,
%43 bloklarin, %13 tur operatérleri ve %4 sosyal aglarmn etkili oldugunu belirtmistir. Fakat
sosyal aglar giinlimiizde en 6nemli tanitim arac1 olma yolundadir.

Sosyal medya kullanilarak yapilan etkinliklere bakildiginda; GastroHunt projesi ile 4-14
Agustos 2014 tarihleri arasinda Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanitmak amaciyla instagram {inliileri,
seyahat yazarlar1 ve bloggerlar davet edilmistir. Sef Arda Tiirkmen esliginde Cesme, Alagati,
Gaziantep, Halfeti ve Istanbul’da secilen mekénlar ve lezzetler deneyimlenerek katilimcilar
tarafindan sosyal medya hesaplarinda 2,5 milyon kisi ile paylagilmistir.
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14-18 Haziran 2017 tarihleri arasinda yilda iki kez diizenlenen “Taste of London” festivalinde
Tiirk mutfagi 6rnekleri tanitilmigtir. Sosyal medya iizerinden etkinlikler paylasilarak 4.9 milyon
ksiye ulagilmigtir.

TurkeyHome YouTube kanali i¢in iiretilmis olan Turkish Cuisine baslikli 13 adet video
bulunmaktadir. Home of Breakfast, Home of TurkishDelight, Home of Turkish Cuisine, Home
of Baklava, #GastroHunt in Turkey, Home of TurkishCoffee, TheTaste of a Splendid Heritage,
Secrets of Tastes: Unveiled, Fire and Smoke, Catch of the Day, Spices: DeliciousSprinkles,
Breads of Anatolia, Cheese of Anatolia videolarda birgok farkli lezzet tanitilmaya ¢aligiimustir.
Konya’nin Bamya ¢orbasi, Kayisili Yahni, Hamsi koy Siitlaci, Kuyu kebabi, Etliekmek, Bafra
pidesi, Cayeli Fasulyesi, Tokat kebab1, Gaziantep baklavasi, baharat ¢esitleri, Siyez ve Kavilca
unu, peynir ¢esitleri ve kahve gibi yiyecek ve icecekler bu videolarda zengin gorseller ile
sunulmustur. Sosyal medya (Instagram, Facebook, Twitter, Youtube ve benzeri) ve internet
kanallarina 6zel daha fazla igerikler hazirlanmali ve mobil uygulamalar gelistirilmelidir.

4.2.9.Sergi, Miize ve Kiiltiir Sanat Etkinlikleri

Turizmle ilgili tanitimlarin mutlaka goriilmeliden, mutlaka yasanmalrya doniistiigii son yillarda
yapilacak faaliyetler de buna gore tasarlanmalidir. Turistlerin deneyimsel olarak icinde
bulunacag: aktiviteler daha etkin olmaktadir. Bununla ilgili K7 ve K9 nolu katilimcilar
goriislerini paylagmiglardir.

“Bir proje iizerinde ¢alisiyoruz. Icinde yemegin oldugu, bir sanat projesi. Biri masay
tasarlayacak, biri pegeteyi, biri bardaklari, tabagi, ¢atal, kasigi, biri miizigi tasarlayacak ve
bir Anadolu hikayesi anlatacagiz. Ama igin sonunda soyliiyorum yemek akillarda kalacak,
hatirlanan yemek olacaktir. Kiiltiir olmadan ne yemegi bir yere tasiyabiliriz, ne de zaten alti
dolu oluyor.” (K7)

“Basit Simyact érneginde oldugu gibi, insanlar defalarca piramitlere gittiler. Ya da Peru ya.
Tiirkiye hi¢bir sey yapmasa Gébeklitepe 'yi kullansa, bunun bir belgeseli, filmi ¢ekilse, sosyal
medya da oyunlar tiretilse, Yurt disinda birkag¢ yerde miizeler agilsa, gift iiriinler ile igbirlikleri
yapilsa, diinyanin onemli yerlerinde mutfaklar agilsa, Universitelerde kiirsiiler kurulsa,
bununla diinyaya agilmis oluruz. Basit algi yaratmak gerekiyor. Bir seyle Tiirkiye'yi tanitmak,
bir siirii seyle degil. Buraya geldikten sonra adamlar zaten diyecekler Tiirkiye inanilmaz bir
kiiltiirii sahip. Ben bir seyle ilk basta olmak gerektigine inaniyorum, bir algi, bir
konumlandirma ve bunun her seyini yapmak. Diinyada kimse ekmegin anavatanini tutmamas,
simdi herkes topraga déniiyor. O yiizden bos ve bize ait Mezopotamya. Tiirkiye diinyada
ekmegin basladigi yer, bugdaymn anavatani, bir seyin her seyini sahiplenmeliyiz.” (K9)

Sergiler, benzeri etkinlik ve organizasyonlarin &zgiin senaryolar ve c¢agdas miizecilik
anlayistyla uzmanlar tarafindan olusturulmasi, Tiirkiye Tanitim Stratejisi 2023 belgesinin
tanitim ve pazarlama basliginda ele alinan bir konudur. Diinyada yapilan 6nemli moda ve sanat
etkinlikleri kapsaminda gastronominin entegre edildigi ¢caligmalar dikkat ¢ekici olmaktadir.

4.2.10.Yatirim ve Projeler

Yatirim konusu da tanitim faaliyetleri kapsaminda degerlendirilmelidir. Uluslararas: ticarette
onemli konuma sahip sirketlerin destegi yerel iirlinlerin diinya ¢apinda tanitilmasina katki
saglamaktadir. K2 nolu katilimer: “Biiyiik firmalar: arkamiza almamiz gerek. Nasil? Onlarla
savasmak yerine, onlari yanimiza ¢ekmemiz gerek. Bunu i¢in de kesif yapmamiz gerekli. Uzun
yillar kuzugobegi mantar ile ugrastim. Arastirmalar yaptim, bir sene sonra haber olmaya
basladi. Bir firma ugrastt kuzu gobegi mantart ticareti ile ilgili. Bu mantar bizim
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ormanlarimizda yagmur sonrasi ¢tkan, gani olan bir mantar tiirii. Fransizlar kilosunu 300-500
lira arasinda degisen fiyatlarda satiyor. Bizim ormanlarimizda bedava. Giiclii ve iyi olan
firmalar ile pastayr biiyiitmemiz lazim, pasta nasil biiyiir? Bilim ve teknoloji ile. Kesfedip
ctkarp bilim ve teknoloji ile bunu ticaret firmalarina servis etmemiz gerekiyor, yapmamiz
gereken budur. Yoresel bilgiyi tamamen paraya déniisebilecegi hale getirebiliyorsaniz, o
zaman kaynaklari kullaniyorsunuzdur. Yoresel yemegin hikayesi varsa degerlidir, ekonomik
degeri varsa degerlidir. Yediklerimiz davramslarimiz olur benim mottom bu.” agiklamasiyla
sahip olunan yerel {iriinlerin ekonomik deger katacak sekilde gastronomi turizmi i¢in faydali
hale gelebilecegini belirtmistir.

Burada cografi isaretleri iiriinlerin rekabette ve iilke tanitimlarinda etkinligi goz Oniinde
bulundurulmasinin énemi hatirlanmalidir. AB tescilli cografi isaretli {irlinlerimizin sayisinin
arttirilmas1 ve bu drilinlerin tamitim c¢alismalarinda daha fazla kullanilmasi gerekmektedir.
Tiirkiye’de 2018 y1l1 Subat ay1 itibariyle ulusal diizeyde ii¢ yiiz yirmi yedi adet cografi isarete
sahiptir. Bunlarin tigte ikisini gida ve tarim tirtinleri olusturmaktadir. Diinyada yaklasik on bin
cografi igaretli liriin bulunmakta ve bunlarin {i¢ bin yiiz otuz dokuzu Avrupa Birligi iilkelerine
aittir. Fransa ve Italya ise bu konuya en ¢ok onem veren iilkelerdir. Fransa’nin 607 cografi
irtinii ile ekonomisine 18 milyar euro gelir ve 53.000 kisiye dogrudan istihdam, aym sekilde
Italya’da cografi isaretli iiriinler ile 18 milyar euro gelir ve 300.000 kisiye istihdam
saglamaktadir. Ispanya’nin ise cografi isaretli iiriinleriyle 3,5 milyar euro gelir sagladig
goriilmektedir (Dogan, 2015).

Ayni sekilde K9 nolu katilimei: “Diinyada gastronomi, birkag tane seyle ilerliyor. Bir tanesi
restoranlar var, giren hammaddeler var. Bir de bu yerel hammaddelerin restoranlarin marka
degerlerinin disindaki bu yerel hammaddelerin yurt digina satabilmeleri ile ilgili olan kisim
var. Italyan ciabatta ekmegini érnek verirsek, Italyan cografi isaretli iiriinii, yerel
hammaddelerin kullamldigi bir iiriin. Tiirkiye 'de bunun ¢ok satiliyor olmasimin kime faydast
var. Italya’ya faydasi var. Italya ciabatta ekmegi mixi iiretenlere faydast var. Gastronomi
sadece bir restorana gittik, yemek yedik ve o restoran para kazandi, hammaddeyi iiretenler
para kazand diye diisiiniiyorum. Gastronomi ile ilgili bir siirii sey yaratilabilinir. .. Italyanlarin
ciabatta ekmegi, Fransizlarin baget ekmegi tiim diinyada konusulurken o iilkelerin tanitimi da
yapilmaktadir. Ulkemizde bu tiir ekmekler ¢ok fazla tiiketilmekte olup neden Kastamonu
ekmegi, Vakfikebir ekmegi diinya sofralarinda yerini almiyor. Italyan panini ekmegi, Amerikan
sandviglerinin vazgegilmezi olmugsa neden bizim bazlama ekmegimiz i¢in bir marka ¢alismast
yapmiyoruz. Eger biz elimizi cabuk tutmazsak yogurtta, lavasta, baklavada yasananlar ekmek
tiirlerimizde de maalesef yasanacaktir.”

K1 nolu katihmer “Gastronomi koyii projemiz var. Gastro rehber projesini baslattik, Hali¢
Universite ile, sertifika programi, mutfag bilen rehberler anlatacaklar. Acentalarla birlikte
calisyyoruz ve projeler gelistiriyoruz.” demektedir.

K3, K4, K5, K6, K9 nolu katilimcilar sunlar1 da belirtmektedir.

“Peru devleti bir yasa getirmis, seflerin mutfaklarinin yiizde seksen besi Peru mutfagindan
olusmak zorunda. Diger yiizde on besi diger mutfaklar olabilir. Diger iilke mutfaklarinin
yemeklerini ise, Peru da yetigen malzemelerden yapmalisiniz. Kuveyt e gittiginizde goritirsiiniiz,
kendi yemeklerini koyacaksin deniliyor orada da. Ben de bundan yola ¢ikarak bir proje ile
meclise bir taslak sunacagim.” (K3)

Diinyada bir¢cok otel zinciri bulunmaktadir. Hillton, Mariott ve Starwood otelleri gibi.
Diinyanin her yerindeki bu otellerde es zamanli olarak Tiirk haftasi etkinlikleriyle Tiirk mutfagi
tanitim1 yapilabilir. Tiirkiye’den ustalar gider, orda yasayan ustalardan destek alir. Bunlar ¢ok
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ciddi maliyet gerektirmeyen dogru iligkiler ve iletisimlerle yapilabilecek seylerdir. Bakanligin
bu otellere ulasmasi zor degil, ¢iinkii bunlar iilkemizde ticaret yapan isletmeler. Sahip
oldugumuz kiiltiirel degerlerin 6ziinii dogru sekilde tagimaliyiz.

“Otel zincirleri var. Neden bir otel zinciri ile anlagilmasin. Diinyada bir¢ok otel zinciri
bulunmaktadwr. Hilton, Mariott, Starwood otelleri gibi . Bu otellerde Tiirk mutfag: hafiast
etkinlikleri yapilabilir. Ayrica, diinyamin her yerindeki bu zincir otellerde es zamanli olarak
Tiirk haftasinda Tiirk mutfagr tamtimi  yapilabiliv.  Tiirkiye'den ustalar gider, orda
yasayanlardan destek alimir. Bunlar ¢ok ciddi maliyet gerektirmeyen dogru iliskiler ve
iletisimlerle yapilabilecek seyler. Bakanhgin bu otellere ulagsmasi zor degil, iilkemizde ticaret
yapan isletmeler ¢iinkii bunlar. Sahip oldugumuz kiiltiirel degerlerin 6ziinii dogru sekilde
tasimalyiz.”. (K4)

24-30 Mayis 2016 tarihleri arasinda Shangri La Hotel Kuala Lumpur ve Tiirk Hava Yollar1
isbirligiyle “Tiirk Yemekleri Haftasi” etkinligi diizenlenmistir. Bu gibi etkinliklerin
stirekliligine katilimc1 dikkat ¢ekmektedir.

“Tiirkiye deki gidayt markalastirsaniz, insanlar bunun Tiirkiye de yetistigini bileceklerdir. Iyi
saglikh, kaliteli gida iiriinlerini diinyada markalastirin, kiiltiir ile yemegi bir arada tamtinin.”
(K5)

“Bolge mutfaklar: ve kiiltiirleri ayri ayri tamitilmali. Yedi ayri bolge ile sahneye ¢ikmak isterim.
Ege mutfag: ile ilgili bir sofra hikayesi, I¢ Anadolu ile ilgili bir sofra hikayesi. Sonra bu
sofralart yurt disinda kurabiliriz. O iiriinlerle gelen insanlari hikayenin igine alabiliriz, bir
anist ontinde arkasinda, miizigi ile bir hikayesi oldu zaman akilda kalici oluruz. Diiz bir yemegi
sunmaktansa, hikaye sundugunuz zaman daha akilda kalict oluruz. Ege mutfagini orda
yemenin, Aydin incirini orda yemenizin daha iyi oldugunu anlatmamiz gerektigi ¢alismalar
yapmamiz gerekiyor. Hikayeleri én plana ¢ikarmamiz gerekiyor.” (K6)

Tiirk kahvesi Tirk kiiltiiriinii en giizel anlatan hikayesi ile sunulabilecek triinlerden biridir.
Tiirk kahvesinin UNESCO “Insanligm Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1” listesinde olmast,
diinyanin en eski pisirme yontemi ile hazirlanmasi, sunus bi¢imi ve diger kahvelerden farkli
olusu onemlidir. Tiirk kiiltiirlindeki kahvenin yeri ve sosyal iliskilerdeki dnemi {izerinden
turizm tanitim ¢aligmalar1 yapilmaktadir. 2018 yilinda Ukrayna kahve festivalinde, 2017
yilinda Polonya ve Finlandiya’da, 2016 yilinda Toronto’da Tiirk kahvesine ait 6zel tanitim
caligmalar1 bu ¢aligmalara 6rneklerdendir.

“Disarida tamtim yapilacaksa, bir iiriin secilmeli, farkl farkl ¢ok dagitilmamali. Sabah simit
gider, oglen i¢in saglikl tencere yemegi kategori edilerek tamitilmali. Tiirkiye 'ye gelirse bélge
bolge mutfaklar tamtilmali. (K7)

“Tiirkiye tamtilacaksa, bence kahvalti kiiltiiriiniin ¢ok onemli oldugunu diisiiniiyorum.
Kahvaltilik hammaddeleri. Bir ¢ati olustururum. Bir konsept olustururum. Bu konsepte
diinyaya gider restoran acgar, bu restoranlara Tiirkiye'den hammaddeler gider, uygun menii
hazirlanir. Boregi, ¢oregi, zeytini, herkesin hayran oldugu menemeni ile. Bu restoranlar tanitim
el¢cimiz olur.” (K9)

Mevsimsel beslenmenin énemi iizerinde durularak bunun turizmle birlestirilmesi gerekliligi ile
ilgili K2 nolu katilimce1 sunlart belirtmistir.

“Yeni trend, Tiirkiye icin de ¢ok nemli, cografi sartlara uygun beslenme sekli ve bunu turizme
uyguladiginizda o bélgeye bazi besinler turist ceker. Turizm demek sadece arkeolojik, sanatsal
seylerin gezilip goriilmesi degil. Nisan ayinda bir ot festivali yapin. Bunlar mevsimsel
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bayramlart iklimlere gére beslenmemize uygun sekilde yapmamizi saglar. Bunu da turizme
uyarladiginizda. Mesela Kestane Karasi Furtinasi. Ben ziraat miihendisiyim ve gastronomi
egitimi aldigim icin iki seyi birlestiviyorum. Kestaneler toplanir, ama tepedekiler toplanamaz
ve iyice kararwrlar. Sonrasinda ¢ok sert riizgarlar estiginde tepedeki toplanmayan kestaneler
diiger, insanlar bunlar: toplar. Bu insanlarin kestane yemesi gerektigi zaman, doganmn size
verdigi zaman. Siz bunu kutlama haline getirdiginizde bu turizme déoner. Sonbaharda turist
cekebilirsiniz. Mevsimlere ve iklimlere gére beslenmek ve bunun turizme uygulanmasi ¢ok
onemlidir.” (K2)

Yurtdisinda Tiirk mutfag: tanitimi i¢in yapilan etkinliklerde, mutfagin kiiltiirel dgelerinin bir
biitiin olarak sunulmasinin gerekliligi katilimec1 K7 tarafindan su sekilde agiklanmigtir.

“Almanya ve Bangkok a gittigimizde tanitim etkinlikleri i¢in, yanimizda ¢ini tabaklar gotiirdiik.
Sonrasinda bunlart oradakilere hediye ettik. Bunun yaninda nazar boncuklart yapip masalarin
kenarma yerlestirdik. Tek yemegimizi gostermek degil, ¢iinkii arkasinda kiiltiiriimiiz var.
Gerekirse sunumu bakir tencerede tahta kasikla ve yer masasinda yapmaliyiz.”

Avustralya mutfak tanitim etkinlikleri i¢erisinde, 2016 y1linda Danimarka’daki diinyanin en iyi
restoranlarindan biri olan Noma restoraninin pop-up versiyonu on hafta boyunca Sydney’de
acilmigtir. Yoresel {irlinler ile menii hazirlanarak bir tanitim faaliyeti planlamistir. Buna benzer
calisma icin katilimc1 K10: “Kore ne yapiyor, her sene yarisma yapiyor. Diinyanin her yerinden
sefler getiriyor. Restoran tahsis edivor, 15 giin boyunca Tiirk yemekleri yap, sadece Italyan
yemekleri yap diyor. Restoran meniisiinde senin yaptigin yiyecekler dahil ediliyor. Insanlari o
kiiltiire alistiriyorsun. Bizim boyle ¢alismalar yapmamiz lazim. Dikkat ¢cekmek igin diinyanin en
onemli seflerini cagirip aym sokakta 15 restorantta kendi yoresel yemeklerini yaptiklart bir
organizasyon yapilabilinir.”

5.SONUC VE ONERILER

Kiiresel turizm pazar incelendigine turistlerin seyahatlerini 6zel ilgi alanlarma gore
planlamakta olduklar1 goriilmektedir. Kitle turizminden uzaklasan turistler doniisiimsel ve
deneyimsel seyahat tiirlerini tercih etmektedirler. Gastronomi turizmi ise bu iki seyahat tliriiniin
i¢ini dolduracak 6zelliklere sahiptir. Gastronomi turizmi, diinya genelinde taninmay1 saglamasi,
farkli destinasyonlar1 6n plana ¢gikarmasi, yil boyu yapilabilir olmasi, gelen kisilerde tekrar
gelme istegi olusturmasi ve turizm rakamlarina yaptig1 dnemli katkilar g6z oniine alindiginda
dis turizm tamitiminda agirllk vermemiz gereken, bir turizm c¢esidi olarak karsimiza
cikmaktadir. Caligmalar gastronominin, destinasyonlarin ¢ekiciligi i¢in dnemli bir motivasyon
kaynagi oldugunu (Hjalager ve Corigliano, 2000;Kivela ve Crotts, 2006; Karim ve Chi,
2010;Yurtseven ve Kaya, 2011;Horng ve Tsai,2012; Soner, 2013) gostermektedir.

Girgin vd (2017) yaptiklar1 ¢alismada diinyanin en iyi mutfaklari ile ilgili bilgi veren internet
sayfalarinda Tirk mutfaginin yerini belirlemek istedikleri g¢alismalar1 sonucunda Tiirk
Mutfagimin istenilen seviyelerde olmadigini gérmiislerdir. Saat¢i ve Demirbulut (2016),
destinasyonlarin tanitilmasinda ve pazarlanmasinda en etkili araglardan biri olan brosiirleri
gastronomik acidan incelemislerdir. Calisma sonucunda destinasyon tanitimlarinda ydresel
yemeklere yeterince yer verilmedigi sonucuna ulagsmislardir. Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci
turistlerin gastronomi deneyimlerinden hareketle Tiirk mutfagima 6zgii yemekleri tatmanin
Tirkiye’yi tercih etme nedenleri arasinda iigiincii sirada oldugu Birdir ve Akgol (2015)
tarafindan yaptiklar1 ¢aligmada belirtilmigtir. Arman (2011), Tirk Mutfak Kiiltiirii tanitim
sorunu adli ¢aligmasinda Tiirk mutfaginin genis bir kiiltiire sahip olmasina ragmen diinya
mutfaklari arasinda hak ettigi konumda olmadigini ve bu durumun en 6nemli sebebinin tanitim
sorunu oldugu vurgulamistir.
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Tirkiye’nin giiglii yonlerinden biri olarak kabul edilen gastronomi turizminin, turistlerin
seyahat tercihlerinde belirleyici bir rol olmasinin saglanabilmesi i¢in bir yol haritasina ihtiyag
duyulmaktadir. 2017 yilinda 3. Turizm Surasinda Gastronomi Turizm Komisyonunda bazi
kararlar alinmig ve 2023 Tiirkiye Turizm Stratejisine dahil edilmesi dngdriilmistiir. Tanitim-
pazarlama, egitim, Uriin, oOrgiitlenme ve koordinasyon, tesisler, belgelendirme ve tesvik
bagsliklar1 altinda alinan bu kararlarin uygulanabilmesi durumunda Tiirk gastronomisinin nemli
bir yol alabilecegi diigiiniilmektedir. Tiirk mutfaginin zenginliginin giicli bir marka haline
getirilmesi i¢in kamu, yerel yonetimler, sivil toplum ve 6zel sektér kuruluslarinin esgiidiimlii
olarak hareket etmeleri gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir.

Gastronomi paydaslarinin iilke icinde birlik olarak hareket etmesi gerekligi katilimcilar
tarafindan da paylasilmistir. Kamu, 6zel sektor, egitim kurumlar: ve sivil toplum kuruluslari
Tiirkiye gastronomisi i¢in birlikte hareket etmelidir. Etkin bir tanim faaliyeti i¢in 6zel iiriinler
ve konseptler belirlenmesi gerekligi de dile getirilmistir. Kaliteli @irinler kendilerini iyi bir
sekilde tanitacagindan ve sonrasinda ise kisilerin bu iiriinlerin pesinde olacagindan hareketle
tarladan sofraya saglikli ve iyi iiriinler iiretilmesi gerekmektedir. Sahip olunan mutfak
zenginligimizin bir an Once envanter ve arsiv ¢aligmalari yapilarak kayit altina alinmasi
gerekliligi tiim katilimcilarin ortak fikridir. Mutfagin tanitimda, aktif olan tiim bireylerin dogru
egitimlerden gecmesi gerekliligi, Tirk mutfagi hakkinda bilginin sektdrdeki herkese
ulastirilmasinin  elzem oldugu belirtilmistir. Unesco gastronomi sehirlerinin 6n plana
cikarilmas1 gerekmektedir. Cografi isaretli iriinlerin ve gastronomi kiiltiirlimiiziin kiiresel
pazarda sunulacak halde tasarlanmasi 6nemlidir. Miizelerde, sergilerde, ve sanat etkinliklerinde
gastronomi i¢in Ozgiin calismalar gelistirilmelidir. Fuarlar, yarigmalar ve bazi
organizasyonlarin kisitli sayida kisilere ulastigi oysaki kiiltiirel tanitimda amacin genis kitlelere
ulagmak oldugu sdylenmektedir. Dijital alanlarda, sosyal medya ve mobil uygulamalar ile hedef
kitleye ulasilabilir.

Dogru yapilacak tanitim kampanyalari ile Tiirkiye gastronomisi kendini diinyaya tanitabilir.
Tiirk gastronomisinin turistlerin seyahat tercihlerinde belirleyici bir rol almas: saglanmalidir.
Tanitimin en iyi sekli ilk ve tek olundugunun anlatilabilmesidir. Tiirk mutfaginin diinya
gastronomideki yeri dogru bir sekilde anlatilip tanitilirsa hedefe ulasilabilecektir. Bu ¢alisma
ile katilimcilar tarafindan var olan gastronomi potansiyeli degerlendirilmis, Tirkiye
gastronomisi i¢in yapilmas: gerekenler degerlendirilmistir. Calismadan elde edilen bulgular
1s1¢1nda yapilmas: gerekenler su sekilde siralanmustir:

Gastro diplomasi

- Devlet, 6zel sektor ve toplum birlikte Tiirk gastronomisine sahip ¢ikmali ve bu yonde
isbirligi iginde olmalidir.

- Tirk sofra kiiltiiriinlin yasatilmast i¢in {ilke c¢apinda kampanyalarin yapilmasi
gerekmektedir.

- Federasyon ve dernekler birlikte ve koordineli hareket etme konusunda uzlagsmaya
varmalidirlar.

- Gastronomi turizmi igerisindeki her bir tiyeyi anlamak ve dahil etmek gerekmektedir.

- Gastronominin disiplinler arasi oldugu kabul edilerek, yapilacak ¢aligmalarda tarih,
cografya, antropoloji, ziraat, kimya, pazarlama, iiriin tasarimcilari ve mutfak
profesyonelleri gibi uzmanlik alanlarindaki kisilerin birlikte hareket etmesi
saglanmalidir.

- Tanitim faaliyetleri i¢in pazarlama, marka uzmanlari ve gastronomi konusunda yetkin
kisiler ortak ¢alismalidirlar.

- Tirk Mutfagi Arastirma Enstitiisii kurulmalidir.
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Tiirk mutfagina ait yiyecek ve igeceklerin standart regetelerinin ¢ikarilmali ve envanter
caligmasi yapilmalidir. Terminolojisi, liigati, pisirme teknikleri, kullanilan pisirme
aletlerinin ad1 gibi unsurlari kayda gecirmemiz gerekmektedir.

Gastronomi turizmi i¢in segilen gehirlerde Mutfak Aragtirma Merkezleri kurulmasi (6rn:
Gaziantep Mutfak Sanatlar1 Merkezi, Bask Mutfak Sanatlari Merkezi) gerekmektedir
Unesco gastronomi sehirleri tanitim faaliyetlerinde 6n plana ¢ikarilmalidir.

Sehirlerin var olan yurt disindaki kardes sehirleri ile birlikte gastronomi etkinlikleri
diizenlemelidir.

Yerel ve bolgesel yonetimlerin gastronomi turizmi odakli ¢aligmalara yonelmesi tesvik
edilmelidir.

Biiyiikelgilikler gastronomi etkinliklerine agirlik vermelidir.

ftibarimiz1 yiikseltmek i¢in diinyanin ii¢ biiyiik sehrinde (New York, Londra ve Tokyo)
Michelin seviyesinde Tiirk mutfag: konseptli restoranlar agilmasi gerekmektedir.
Michelin Tiirkiye rehberinin olmasi igin ¢aligmalar yapilmalidir. Oncelikli Istanbul
odakli ve i¢inde Fransiz, italyan ve diinya mutfaklarma ait restoranlarda bulundugu,
rehber sehrin gastronomi zenginligini gosterebilecek sekilde olusturulmalidir.
Bakanligin sosyal medya hesaplarinin daha aktif kullanilarak, takip¢i sayisinin
yiikseltilmesi hedeflenmelidir.

Tanitim gorsellerinde, video, film ve reklam ¢alismalarindayoresel
yiyeceklerin kullanilmasi gerekmektedir.

Yerli ve yabanci filmlerde Tiirk mutfagi igerikli sahnelere yonelik caligmalar yapilmasi
tesvik edilmelidir.

Yapay zeka kullanilarak, Tiirkiye’ye hi¢ gelmeyen insanlara ulasilmasi ve onlara
yonelik tanitim ¢aligsmalar yapilmasi gerekmektedir.

Uluslararas1 yemek kanallarinda ve yurtdisindaki tlkelerde Tiirk mutfak kiiltiirine
iliskin programlarin yaymlanmasi saglanmalidir.

Diinya ¢apinda gastronomi etkinlikleri yapilmasi, etkinliklerin ve festivallerin internet
ortaminda paylasilmasi saglanmalidir.

Gastronomi organizasyonlarin yapildig: yerlerin, hafizalarda kalici mekanlar olmasina
6zen gosterilmelidir.

Kiiltiirel kimlige dayali otantik bir deneyim sunan faaliyetler tesvik edilmelidir.

Dis  ticaret konusunda  gastronomi  turizmi amagl faaliyetlere  destek
verilmelidir.

Vize ve hibe bashgi altinda, gastronomi ile ilgili egitim ve ticaret konularinda
diizenlemeler gerekmektedir.

Diinyadaki zincir oteller ile Tiirk mutfag: konulu ¢aligmalar yapilmalidir.

Diinyadaki 6nemli moda, sanat ve kiiltiir etkinliklerine Tiirk mutfagi konulu ¢aligmalar
entegre edilmelidir.

Cografi temelli tanitim faaliyetleri yiiriitiilerek Anadolu mutfag: bolge bolge
tanitilmalidir. Anadolu’nun sahip oldugu hikayeler sofra kiiltiiriiyle birlestirilmelidir.
Yarisma ve gastronomi organizasyonlari, tanitima katki saglayacak sekilde
planlanmalidir.

Seflerin birer tanitim elgisi olmalarindan hareketle, sefler desteklenmeli ve isimlerini
diinya ¢apinda duyurmalar1 saglanmalidir.

Egitim

Mesleki egitimlerde Tiirk mutfaginin ve ydreselligin islenerek, miifredatin yeniden
sekillendirilmesi gerekmektedir.

91



Ufuk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi Yil:9 Sayi:17 (2020)

Bakanlik ve sektor temsilcileri birlikte, diinyadaki yiyecek-icecek okullarina
gonderilmek Tlizere yazili bir Tirk mutfagi kitabi calismasi, Cd ile birlikte
hazirlanmalidir. Farkli dillerde gevirileri yapilmalidir.

Universiteler ve sektdr iiriin gelistirme ve pazarlama konularinda birlikte proje
geligtirmelidir. Yoresel iiriinler ile ilgili ¢alismalarin ve projelerin desteklenmesi
gereklidir.

Otel as¢ilarma Tiirk mutfag: ve Osmanli mutfag: hakkinda uzmanlasma ve egitim alma
imkanlar1 sunulmas: gerekmektedir.

Yéresel Uriinler ve Tiirk Mutfag

Yoresel iiriinlere dayali mutfag yiikseltmek gerekmektedir.

Yoresel yemeklerin kaybolmamasi, Anadolu mutfak kiiltliriniin devami ve yeni
nesillere dogru bir sekilde aktarilmast i¢in yazili ve gorsel kayit calismalari yapilmali,
arsivlenerek bir veri taban1 olugturulmalidir. Bununla ilgili birimler kurulmalidir.
Yoresel iirlinlerin, standart ve kaliteli iiretilmesinin saglanmasi ve denetimlerinin
yapilmasi gerekmektedir.

Ekmegin ve bugdaymm ana vatani olarak, isletmelerde sunulan ekmeklerin {ilke
ekmeklerinden olmasi tesvik edilmelidir.

Akdeniz tipi beslenme On plana ¢ikarilarak, Tiirkiye nin bir Akdeniz Mutfagi’na sahip
oldugu vurgulanmalidir.

Tilirk mutfaginin, konaklama isletmelerinde ve restoranlarda daha fazla yer almasi
saglanmalidir.

Yiyecekler aslina uygun hazirlanmali ve sunulmalidir. Sunumda Tiirk kiiltiiriini
yansitan dgelerden faydanilmalidir.

Yemeklerin sunumlarina 6zen gosterilmelidir.

Restoranlarin menii kartlarinda yiyeceklerin orijinal isimlerinin yazili olmasi,
yemeklerin igeriklerinin anlasilabilir sekilde yazilmasi gerekmektedir.

Otellerin biinyesinde Osmanli mutfagi ve yerel mutfaklarin sunumu tesvik edilmeli ve
desteklenmelidir.

Tiirk kahvesinin, diger zincir kahve markalar1 gibi diinyada subeleserek magazalarin
acilmasi saglanmalidir.
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