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OZET

BILGIN, Merve. UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Kapsaminda Malatya’'nin Gastronomi
Sehri Olma Potansiyeli, Ylksek Lisans Tezi, Nevsehir, 2023.

Malatya, kapsamli gastronomik mirasiyla tinliidiir. Malatya'nin {inlii kayisilarindan
geleneksel mutfak uygulamalarina ve yemek hazirlama yontemlerine kadar boélgenin
gastronomik gelenekleri, kiiltiirel mirasinin ve geleneklerinin bir yansimasidir. Son
zamanlarda, Malatya'nin gastronomik potansiyelinin tanitilmasina ve UNESCO Yaratici
Sehirler Agi'na dahil edilmesine ilgi artmaktadir. Bu tez, Malatya'nin gastronomi
potansiyelinin ortaya ¢ikarilmasini ve UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na katilma yolunu
destekleyen argiimanlar1 incelemektedir. Malatya'nin gastronomik mirasi kendine 6zgii
ve ¢esitlidir. Sehir, sadece mutfak geleneklerinde 6nemli bir yer tutmakla kalmayan, ayni
zamanda bdlge icin hayati bir ekonomik deger olan kayisisiyla {inliidiir. Malatya kayisisi,
olaganiistii lezzeti ve kalitesi nedeniyle hem yurt i¢i hem de yurt dis1 pazarlarda aranilan
bir iirlindiir. Malatya, nesilden nesile aktarilan zengin bir geleneksel yemekler ve yemek
hazirlama teknikleri gegmisine sahiptir. Malatya gastronomisi, bolgenin zengin kiiltiirel
mirasinin ve geleneksel uygulamalarmin bir yansimasidir. Malatya'da hazirlanan
yemekler, asirlik tarifler ve yerel kaynakli malzemeler kullanilarak hazirlanmis olup,
sehrin gastronomik mirasin1 gergekten essiz kilmaktadir. Bu gastronomik miras,
Malatya'nin kimliginin ve tarihinin bir temsili olmanin yani sira, UNESCO Yaratici
Sehirler Agi'na dahil olmasina olanak taniyan kiiltiirel aligveris ve turizm i¢in de bir firsat
sunmaktadir. Malatya'nin gastronomi mirast bu agin bir parcasi olarak uluslararasi
tanmirlik  kazanacak, turist g¢ekecek ve sehrin ekonomik biiyiimesine katkida
bulunacaktir. UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi'na katilmanin énemli kaynaklar ve ¢aba
gerektirdigini not etmek Onemlidir. Basvuru silireci zaman alici ve maliyetli olup,
calismada yapilan SWOT analizi ile belirlendigi iizere, sehrin gastronomik mirasinin
kapsamli belgelenmesini ve kanitlanmasin1 gerektirmektedir. UNESCO tarafindan
belirlenen standartlar1 karsilamak icin altyapiya, mutfak geleneklerinin korunmasina ve
gastronomik etkinliklerin tesvikine devam eden yatirimlar gerekli olabilir. Bununla

birlikte, artan turizm ve kiiltiirel aligveris gibi aga katilmanin potansiyel faydalarini, ilgili
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maliyet ve cabalara karsi tartmak ¢ok dnemlidir. Bu yola girmeden 6nce, aga katilmanin
uzun vadeli siirdiiriilebilirligi ve fizibilitesine dikkat edilmelidir. Malatya'nin
gastronomik potansiyelini UNESCO Yaratici1 Sehirler Agi'na dahil etme arayisi umut
vericidir. Malatya'nin kendine 6zgii ve ¢esitli gastronomik mirasi, kiiltiirel aligveris ve
turizm potansiyeli ile birlikte ilerlemek i¢in zorlayict nedenler sunuyor. Yine de, Malatya
gastronomisinin 6zgiinliigii ve aga iiyelik i¢in gereken kaynaklar konusunda farkli bakis
acilarin1  kabul etmek Onemlidir. Malatya'nin gastronomi mirasinin gelecegini
sekillendirecek bir karar vermeden once ilgili paydaslarin bu arglimanlar1 ve karsi
arglimanlar etraflica degerlendirmesi elzemdir. Aragtirma kapsaminda, yerel yemekler,
yetenekli sefler, geleneksel mutfak bilgisi ve yontemleri, gastronomi festivalleri ve
biyogesitliligi koruma gibi bir¢ok Olciite dayali degerlendirmeler yapilmistir. Bulgular,
Malatya'nin gastronomik ¢esitliligi, geleneksel yemek kiiltiirli ve mutfak mirasim
stirdiirme kapasitesi acisindan olumlu potansiyele sahip oldugunu ortaya koymaktadir.
Ancak, uluslararasi taninirliga ulagsmak ve bu potansiyeli tam anlamiyla gerceklestirmek
icin baz1 eksikliklerin ve gelistirilmesi gereken alanlarin var oldugu belirlenmistir. Tezde,
Malatya'nin bu alanda daha ileri gitmesi ve global bir gastronomi destinasyonu olmasi

i¢in Oneriler sunulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Unesco yaratici sehirler agi, Malatya, gastronomi sehri.
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ABSTRACT

BILGIN, Merve. Malatya's Potential to Become a Gastronomy City within the Scope of
UNESCO Creative Cities Network, Master’s Thesis, Nevsehir, 2023.

Malatya is famous for its extensive gastronomic heritage. From Malatya's famous
apricots to traditional culinary practices and food preparation methods, the region's
gastronomic traditions are a reflection of its cultural heritage and traditions. Recently,
there has been increasing interest in promoting Malatya's gastronomic potential and
inclusion in the UNESCO Creative Cities Network. This thesis examines the arguments
that support the discovery of Malatya's gastronomic potential and its path to join the
UNESCO Creative Cities Network. Malatya's gastronomic heritage is unique and diverse.
The city is famous for its apricots, which not only occupy an important place in culinary
traditions, but are also a vital economic value for the region. Malatya apricot is a sought-
after product in both domestic and foreign markets due to its extraordinary taste and
quality. In addition, Malatya has a rich history of traditional dishes and food preparation
techniques handed down from generation to generation. Malatya gastronomy is a
reflection of the region's rich cultural heritage and traditional practices. The dishes
prepared in Malatya are prepared using centuries-old recipes and locally sourced
ingredients, making the gastronomic heritage of the city truly unique. This gastronomic
heritage is a representation of Malatya's identity and history, as well as an opportunity for
cultural exchange and tourism, allowing it to be included in the UNESCO Creative Cities
Network. As a part of this network, Malatya's gastronomic heritage will gain international
recognition, attract tourists and contribute to the city's economic growth. It is important
to note that joining the UNESCO Creative Cities Network requires significant resources
and effort. The application process is time consuming and costly, requiring extensive
documentation and proof of the city's gastronomic heritage, as determined by the SWOT
analysis conducted in the study. Continued investments in infrastructure, the preservation
of culinary traditions and the promotion of gastronomic events may be necessary to meet
the standards set by UNESCO. However, it is crucial to weigh the potential benefits of

joining the network, such as increased tourism and cultural exchange, against the costs
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and efforts involved. Before embarking on this path, consideration should be given to the
long-term sustainability and feasibility of joining the network. The quest to include
Malatya's gastronomic potential in the UNESCO Creative Cities Network is promising.
Malatya's unique and diverse gastronomic heritage, along with its cultural exchange and
tourism potential, present compelling reasons to move forward. Nevertheless, it is
important to accept different perspectives on the authenticity of Malatya gastronomy and
the resources required for membership in the network. It is essential that relevant
stakeholders thoroughly evaluate these arguments and counter-arguments before making
a decision that will shape the future of Malatya's gastronomic heritage. Research has been
conducted based on various criteria such as local dishes, talented chefs, traditional
culinary knowledge and methods, gastronomy festivals, and conservation of biodiversity.
The findings reveal that Malatya possesses promising potential in terms of gastronomic
diversity, traditional food culture, and the capacity to preserve its culinary heritage.
However, it has been determined that there are shortcomings and areas that need
improvement to achieve international recognition and fully realize this potential. The
thesis provides recommendations for Malatya to advance in this field and become a global

gastronomy destination.

Keywords: Unesco creative cities network, Malatya, gastronomy city.
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GIRIS

1946 yilinda kurulan United Nations Educational, Scientific and Cultural
Organization (UNESCO), ortak degerlere dayali olarak kiiresel barisi, yoksullugun
onlenmesini, siirdiiriilebilir kalkinmayr ve uluslararas1 diyalogu tesvik etmeyi
amaclamaktadir. Asil olarak UNESCO, Kiiresel Kiiltiirel Cesitlilik Ittifaki ¢ercevesinde
2004 yilinda Yaratic1 Sehirler Agi (Creative Cities Network, CCN) programini, sehirlerin
kiiltiire] miraslarint olustururken; ayn1 zamanda yaratici 6gelerini koruma ilkesiyle
olusturmustur. Bir sehrin UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na dahil edilmesi, sehrin
gOoriiniirliigiinii arttirmayi, bir turizm destinasyonu olarak oncelikli olmasini saglamayi1 ve
sehre daha fazla turist ¢ekmeyi amaclar (Kaplan, 2018). Ag kapsaminda ilk kez
“gastronomi” tema olarak yer almaktadir (UNESCO, 2019). Ag kapsaminda, bir miras
temast olarak gastronomi, ulusal ve uluslararasi diizeylerde yerel gastronomik koruma
bilincini artirir, boylece ekonomik ve kiiltiirel gelisme ile gastronomi sehirlerinin 6nemini

artirtr (Hatunoglu, 2021).

2005'ten bu yana, World Wide Web'de 'yaraticti gastronomi bagkenti"
bulunmaktadir. Simdiye kadar sirasiyla Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar, Adana,
Balikesir, Diyarbakir, Kayseri ve Konya iilkemizin Yaratict Sehirler Agi Gastronomi
Sehirleri listesine dahil edilmistir (Hatunoglu, 2021; UNESCO, 2023).

UNESCO Yaratict Sehirler Ag1, farkli tematik alanlar (film, edebiyat, miizik,
gastronomi, el sanatlari, halk sanati, tasarim ve medya) altinda gesitli kategorilere gore
sehirleri bir araya getiren bir platformdur. UNESCO Yaratici Sehirler Agi'nin gastronomi
kategorisinde gerceklestirilen degerlendirme toplantisi, Malatya Biiyiiksehir Belediyesi
ev sahipliginde yapildi. Bu toplantida, Malatya'nin zengin yemek kiiltiiri ve gastronomi
turizmi potansiyeli nedeniyle UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na basvuru siireci ve
bundan sonraki adimlar ele alindi. Toplantiya, Vali, Belediye Baskani, 1l Kiiltiir ve
Turizm Midiirii, Firat Kalkinma Biirosu Genel Sekreteri, Tiim Restoranlar ve Turizm
Dernegi (TURES) Malatya Sube Baskami, MAGTAD Baskani ve Biiyiiksehir
Belediyesi'nden daire baskanlari ile birim midiirleri katilmistir. (UNESCO, 2023).



Malatya'nin gastronomi kenti olarak se¢ilmesinin avantajlari ve Malatya'da yemek
turizminin gelismesi i¢in neler yapilabilecegi goriisiilen toplantida Vali, Biiyiiksehir
Belediye Baskanina Malatya Pociiklii lahana sarmasi takdim etmis ve 32. Cografi Isaret
Tescil Belgesi ve Malatya Simit Pilavi 33. Cografi Isaret Tescil Belgesi sunulmustur

(Malatya Valiligi, 2022).

UNESCO'nun Diinya Miras Komitesi'nin 44'{incii oturumunda aldig1 kararla yeni
bir baslangi¢ ile Malatya, Arslantepe Hoyiigi ile birlikte Tiirkiye'nin 19'uncu miras
listesine girmenin heyecanini yasamaktadir. Malatya Biiyiiksehir Belediyesi'nin
baslatacagt UNESCO Yaratict Sehirler Agi'nin gastronomi sektoriine Malatya'nin da
dahil edilmesi i¢in ¢alismalar yogunlasmistir. UNESCO'nun kiiltiirel ¢esitlilik ideallerini
destekleyen Yaratict Sehirler Agi'nin gastronomi alanindaki girisimlerini desteklemenin
yani1 sira, bu siirecin ¢alismalarina iliskin oturum devam etmektedir. UNESCO Yaratici
Sehirler Agi'na gastronomi alaninda basvuru silirecinde yapilacak ¢alismalari
degerlendirmek tlizere 26 Temmuz 2021 yilinda diizenlenen toplantida, Arslantepe'nin
Diinya Kiiltiir Mirasi listesine girmesinin memnuniyeti konusulmustur. Arslantepe’nin
Diinya Kiiltiir Miras1 ana listesine alinmasi, Malatya ve Tiirkiye igin biiyiik bir 6nem
tasimaktadir. Bu, Arslantepe'nin bu listede Tiirkiye adina ilk kez yer almasidir. Malatya,
insan uygarliginin baslangici olarak tanimlanmaktadir ve Anadolu, Malatya'nin ev sahibi
oldugu destansi bir sehir haline getirilmektedir. Malatya i¢in Arslantepe'nin Tiirkiye'nin
19. miras1 oldugunu sdylemek onemlidir. 2021 yilinda gergeklestirilen bu toplantidaki

hedef, 2023 y1li olmustur (Malatya Biiyiiksehir Belediyesi, 2021).

Yukarida anlatilanlar baglaminda bu ¢alismanin amaci, Malatya UNESCO Yaratici
Sehirler Agi'nda yer alan paydaslarin zengin gastronomik degerlere sahip bir gastronomi
kenti olabilecegi konusundaki farkindalik ve algilarint aragtirmaktir. Diger seylerin yani
sira, 2021 basvuru siirecindeki aksakliklar1 ortaya ¢ikararak ortadan kaldirmayi ve bu
siirece yonelik caligmalar1 faydali hale getirmeyi amaglamaktadir. Bu nedenle, yerel
paydaslarin farkindalik diizeylerini incelemek, literatiire katkida bulunmak, Malatya'da
gastronomi turizminin gelisim siirecini ve tanitimini gii¢lendirmek i¢in Onerilerde
bulunmak ve Malatya ve UNESCO’ya katilmak isteyen diger sehirler i¢in neler yapmalari

gerektigi konusunda onerilerde bulunmaktir. calismanin bir diger faydasi da Malatya’nin



UNESCO Yaratict Sehirler Agi'na “Gastronomi Sehri” olarak katilmasinin sosyal,

kiiltiirel ve ekonomik fayda saglayacagidir.

Malatya'nin gastronomi sehri olma potansiyelinde de markalasmis bir destinasyon
olacag1 Ongoriilmektedir. Bu nedenle ¢aligmanin Malatya’daki turizm paydaslarinin
farkindalik diizeylerinin belirlenmesine, Malatya'nin UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi'na
katilimindaki eksikliklerin tespit edilmesine ve sonraki basvuru siirecinde bunlarin
giderilmesine yardimci olacagi diisiiniilmektedir. Bu g¢ercevede, bu caligma asagidaki

sorulara cevap aramaktadir:

e Malatya'nin UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi'nda bir gastronomi kenti olmasi i¢in
hazirlanan dosyanin paydas farkindaligi ve bilgi diizeyi hakkinda ne bilinmektedir?

e Bir sehrin gastronomi alaninda Yaratici Sehirler Agi'na dahil olabilmesi i¢in
gereken yasal ve teknik sartlar nelerdir?

e i1gili yasal ve teknik sartlar1 kabul edebilmek i¢in hangi performansin gdsterilmesi

gerekmektedir?

Calisma, nitel arastirma yaklasimi ile genel tarama modelinin kullanildigi bir durum
caligmasidir. Vaka caligmalari, arastirilanlart temsil eden kisi veya kurumlarin
goriislerinin alinmasini igerir (Hatunoglu, 2021). Tarama modeli, incelenen konuyu veya
olay1 oldugu gibi betimlemek i¢in tasarlanmis bir aragtirma teknigidir. Tarama modelinde
incelemeye konu olan olay veya durum dogal ortamina yansitilmaya calisilir. Yani

mevcut durum oldugu gibi sunulmaktadir (Karapmar ve Oren, 2015).

Arastirmada ilk olarak "Giris" bashigi altinda konunun tanitildigr kisim yer
almaktadir. Ardindan, "Literatiir Bilgisi" baslig1 altinda detayl bir inceleme yapilmistir.
Bu béliimde UNESCO yaratici sehirler ag1 ve gastronomi konulari1 genis bir sekilde ele
alimmustir. Literatiir kapsaminda sirastyla UNESCO Yaratic1 Sehirleri Ag1, Gastronomi
Sehirleri, genel gastronomi konsepti, gastronominin tarihsel gelisimi, UNESCO Yaratici
Sehirler Ag1 ve gastronomi ile ilgili yapilan arastirmalar, Malatya ilinin gastronomik
yonii, Malatya'nin mutfak kiiltiirli, yemekleri, icecekleri, recelleri ve Malatya'da

gastronomiyle ilgili egitim programlar1 hakkinda bilgiler sunulmustur. Sonraki boliim,



arastirmanin yontemini ele alir. Bu boliimde Arastirmanin Amaci ve Onemi, Hipotezler

ve Aragtirmanin Kapsami gibi bagliklar altinda metodolojik agiklamalara yer verilmistir.

Sonraki boliim, arastirmanin bulgularini igermektedir. Bu kisimda, UNESCO
Yaratict Sehirler Agi1 kapsaminda bir sehrin gastronomi sehri olma potansiyeli,
Malatya'nin gastronomi sehri olma siireci, tarimsal iiriinlerin etkisi, Malatya mutfak
kiiltiiriiniin UNESCO'ya uygunlugu, Malatya'da gastronomi altyapisinin gelistirilmesi ve
gastronomi altyapisinin Malatya'nin yaratici ekonomisine etkisi gibi bagliklar ele
alimmistir. Ayrica, Malatyanin UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi'na katilim stirecine dair

bulgular da bu boliimde yer bulmustur.

Son olarak, Sonu¢ kisminda arastirmanin genel bir degerlendirmesi sunulmustur,
burada Malatya'nin gastronomik varliklarinin potansiyel olarak UNESCO Yaratici

Sehirler Agi'na nasil bir katki saglayabilecegi lizerine genel bir degerlendirme yapilmustir.

Bulgular kisminda sunulan SWOT analizi ile Malatya'nin gastronomik varliklari,
avantajlar1 ve zayif yonleri detaylica degerlendirilmistir. Bu analiz, sehrin bu alandaki
gliclii ve zayif yonlerini, karsilasabilecegi firsatlar1 ve tehditleri ortaya koymaktadir.
Analizin sonucunda, Malatya'nin gastronomik alandaki varliklarinin, kiiltiirel ve tarihsel
degerlerinin, hem yerel hem de uluslararasi arenada ne sekilde tanitilmasi gerektigi

konusunda Oneriler sunulmustur.

Sonug kisminda, Malatya'nin UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na dahil edilmesi igin
sahip oldugu potansiyeli kanitlama amac1 dogrultusunda yapilan tiim ¢aligmalarin genel
bir degerlendirmesine yer verilmistir. Arastirmanin, Malatya'nin gastronomik degerlerini
uluslararasi bir platformda tanitmak ve bu alanda daha bilingli bir yaklasim sergilemek

icin 6nemli bir baslangi¢ noktast oldugu vurgulanmaistir.

Bu arastirma, Malatya'nin gastronomik mirasinin ve potansiyelinin, uluslararasi bir
platformda tanitilmasi i¢in atilacak adimlara 151k tutmayr amaclamistir. Bu kapsamda,
Malatya'nin yaratici gastronomi sehirleri arasinda yer alabilecek bir potansiyele sahip
oldugunu kanitlamak i¢in yapilan bu detayli ¢alisma, ilerleyen déonemlerde bu alandaki

diger caligmalara da dnciiliik etme potansiyeline sahip olup olmadig1 arastirilmistir.



Bu arastirma, Malatya'nin zengin gastronomik mirasin1 ve uluslararast bir
platformda tanitilma potansiyelini ele almaktadir. Yapilan incelemeler, Malatya'nin
gastronomi alaninda sahip oldugu benzersiz degerleri, kiiltiirel varliklar1 ve yaratici
potansiyeli ortaya koymustur. UNESCO Yaratict Sehirler Agi gibi uluslararasi
platformlarda taninirlik kazanma stirecinde, bu tiir bilimsel arastirmalarin sehirlerin kendi
0zgilin degerlerini belirlemelerine ve bu degerleri uluslararas: platformda tanitmalarina
katkida bulundugu asikardir. Bu calisma, Malatya'nin yaratic1 gastronomi sehirleri
arasinda ne derece bir yer bulabilecegini arastirirken, ilerleyen donemlerde bu alanda
yapilacak diger calismalara referans olma potansiyeline sahip olup olmadigini da
sorgulamaktadir. Dolayisiyla, bu ¢alismada, hem Malatya'nin gastronomik potansiyeline
genel bir bakis sunulacak hem de arastirmanin ana hatlarina deginilecektir. Bu baglamda,
bu ¢aligmanin, Malatya'nin uluslararasi arenada gastronomik bir sehir olarak taninirligina
katki saglamasi ve bu alanda gelecekteki arastirmalar i¢in bir temel olusturmasi

umulmaktadir.



1. BOLUM
LITERATUR BILGISI

1.1.UNESCO YARATICI SEHIRLERI AGI

Diinya Savasi'min sonunda, Avrupa iilkeleri egitim sistemlerini yeniden insa
etmenin yollarini arastirmak {lizere bir konferans diizenlemislerdir. Bu amagla, Birlesmis
Milletler Konferanst (ECO/CONF) olusturulmustur. Bu toplantida, gercek bir baris
kiltiriinii temsil edecek bir kurumun kurulmasma karar verilmistir ve 44 iilkenin
temsilcileri bu vizyonu hayata gecirmek i¢in bir araya gelmistir. Katilimcilar, bu yeni
kurumun “insanligin fikri ve manevi birligini” saglamasimi ve potansiyel bir diinya
savasini 6nlemesini istemistir. Toplantinin sonucunda otuz yedi iilke, UNESCO'yu kurma
karar1 almistir. Bu 6nemli kurum, UNESCO So6zlesmesi'nin onaylanmasinin ardindan

Kasim 1946'da resmen faaliyete gecmistir (Eroglu, 2020).

2004 yilinda kurulan UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 programi, her biri kendi gelir
diizeyleri, kapasiteleri ve niifuslar1 olan farkli bolgelerden sehirleri yaratict endiistriler
alaninda birlestiren bir platform olarak hizmet vermektedir. Tarihsel ve kiiltiirel
baglamlari ¢esitli kiiltiirel aktorlerin canli dogasiyla birlestiren sehirler, yaraticiligin yeni
boyutlarint gelistirme ve kesfetme firsatina sahiptir. Programin birincil amaci, topluluk
paydaslar1 tarafindan yonetilen yerel kiiltiirel endiistrilerin biiylimesini tesvik etmek ve
boylece UNESCO'nun kiiltiirel ¢esitliligi tesvik etme misyonunu desteklemektir. Yaratici
Sehirler A, yedi tematik alan etrafinda donerek, sehirlerin yeteneklerini ve kaynaklarini
yaratict endiistriler sektdriiniin tercihlerine gore yonlendirmelerine olanak tanir. Bu
temalar edebiyat, film, miizik, zanaat ve halk sanati, tasarim, gastronomi ve medya
sanatlarini kapsar. Yaratici Sehirler Ag1 su anda 295 sehrin iiyeligine sahiptir (UNESCO,
2023).

UNESCO, egitim, bilim ve kiiltiir alanlarinda uluslararasi igbirligi yoluyla barist
saglamay1 amaglamaktadir. Bu anlamda UNESCO'un misyonu su sekildedir (Eroglu,
2020):

e Demokrasi ve kiiresel kalkinma i¢in ifade 6zgiirligilinii savunmak,


https://www.unesco.org.tr/

e Kalkinma ve igbirligine yonelik bilimsel programlari ve politikalar1 tesvik etmek,

o Kiiltiirel miras1 ve tiim kiiltiirler i¢in esit sayginlig1 tesvik ederek uluslararasi
baglantilar giiclendirmek,

e Ulkeleri esit kosullardan yararlanmaya ve uluslararasi standartlara uygun bilgi

paylagsmaya tesvik etmektir.

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii, 2001 yilinda yaymladig1
Kiiltiirel Cesitlilik Bildirgesi'nde “Insan kiiltiiriiniin ve egitiminin adalet, dzgiirliik ve
baris admma yayginlagtirilmas: kutsal bir yiikiimliilik olan insan onuru igin
vazgecilmezdir” ifadesini kullanmistir. Bu kutsal yilikiimliiligii, biitin milletlerin
karsilikli yardimlagsma ruhu iginde yerine getirmesi esas alinmistir. Bu baglamda bir
aciklama yapilarak, milletlerin bu yiikiimliliigii tistlenmeleri ve kiiltiirel ¢esitliligin
korunmasi ve tesvik edilmesi icin isbirligi yapmalar1 vurgulanmistir (Eroglu, 2020).
Bunun yani sira 2003 yilinda da yayinlanan bildiride somut olmayan kiiltlirel mirasin
korunmasi kapsamli bir sekilde tanimlanmis ve uygulanmistir. Bu tanima gore somut
olmayan kiiltiirel miras; uygulamalar, temsiller, bilgi, anlatimlar, beceri, nesneler, araglar,
eserler, topluluklar, kiiltiirel sitler, gruplar ve baz1 6zel durumlarda bireyler kendilerini
kiiltiirel mirasin iiyeleri olarak tanimlamislardir. Somut olmayan kiiltiirel miras, nesilden
nesile aktarilabilen miras kategorisine girmektedir. Topluluklar ve gruplar, ¢evrelerine,
doga ve tarihle etkilesimlerine gore siirekli olarak yeniden insa edilmekte, onlara bir
kimlik ve stireklilik duygusu vermektedir. Boylece kiiltiirleraras1 farkliliklara, gesitlilige
ve yeni uretken firsatlarin yaratilmasina yliksek deger verilirken, dil dis1 miras gelecek

nesillere aktarilmaktadir (Teftis Kurulu Baskanligi, 2023).

Mevcut uluslararasi insan haklar1 sézlesmeleri ile uyumlu olan bu sdzlesmede,
yalmizeca topluluklar, gruplar ve bireyler arasinda karsilikli saygi ve siirdiiriilebilir
kalkinma gereklilikleri dikkate alinarak somut olmayan kiiltiirel miras ve yetenekler
tizerinde durulmaktadir (Kaplan, 2018). Sosyal faydasi olan iiriinler veya fikirler
iretilmektedir. Ocak ve Gilgli'niin (2014) calismasina goére, Paul Torrance (1968)
yenilikgilik alaninda 6nemli arastirmalar gergeklestirmistir. Torrance'in yaklagiminda,

bilingli bir sekilde sorunlar1 tanimlamak, ¢oziimler 6nermek, tahminlerde bulunmak,



varsayimlar olusturmak, bu varsayimlari revize etmek ve yeniden test etmek, ve son

olarak bu sonuglar1 topluma sunma siiregleri ele alinmistir. (Ocak ve Giiglii, 2014).

Son yillarda, "inovasyon" terimi akademik literatiirde ve sektorel analizlerde sikca
one ¢ikmaktadir. Bu kavram, "yenilik¢i ekonomi, yenilik¢i endiistri ve yenilikei sehirler”
gibi farkli boyutlariyla, giinlimiiziin sosyo-ekonomik yapilanmasinda merkezi bir rol
istlenmektedir. Bu yaygin kullanim, inovasyonun sadece teknolojik bir paradigm
degisikligi olmadigini, ayn1 zamanda sosyal ve kiiltiirel bir doniisiimiin de habercisi
oldugunu isaret etmektedir. Bu baglamda, inovasyonun multidisipliner bir yaklasim
gerektirdigi ve farkli disiplinler arasinda kopriiler kurarak yeni bilgi alanlarina

ulasabilecegi sonucuna varilmstir (Iflazoglu, 2019).

United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization (UNESCO)
tarafindan 2004 yilinda, Global Alliance for Cultural Diversity (Kiiresel Kiiltiirel
Cesitlilik Ittifak1) ¢ercevesinde "Creative Cities Network (Yaratici Sehirler Ag1 -
UCCN)" programi baslatilmistir. Bu ag, diinya genelinde farkli tilkelerden gelen sehirleri
bir araya getirmektedir. UCCN'in temel amaci, hem gelismis hem de gelismekte olan
tilkelerdeki sehirlerin sosyal, ekonomik ve kiiltiirel gelisimine katkida bulunarak yerel
tiretimi, savunuculugu ve farkindaligi artirmaktir. Bunun yani sira, ag, kiiltiirel ¢esitliligi
desteklemenin yani sira bu alanda yapilan arastirmalar1 da tesvik etmektedir (Kaplan,
2018). Ayrica program aracilifiyla, yeni ekonomik pazarlar olusturarak, sanayi ve
istihdam alanlarinda firsatlar yaratarak, sanat ve Kkiiltiir alanlarinda yeniliklerden

yararlanarak gelismeye agik kentler i¢in kentsel modeller tasarlanmaktadir.

Yenilikgi diisiinme, yeni bilgi liretme veya mevcut bilgiyi ekonomik olarak basarili
girisimlerle destekleme, ekonomik kalkinmanin saglanmasi i¢in giderek daha 6nemli
kaynaklar haline gelmektedir. Ayrica, Yaratict Sehirler Agi'nin olusturulmasi,
UNESCO™mun 2030 Giindemi'nde belirlenen Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedeflerine
ulagilmasina 6nemli 6lglide katkida bulunmaktadir (Eroglu, 2020).



N

] et

United Nations
Educational, Scientific and
Cultural Organization

Sekil 1. UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 logosu (Eroglu, 2020).

Yaratict endiistriler alant icin kavramsal cergevelerin belirlenmesine iligkin
tartigmalar akademik literatiirde siklikla yer almaktadir. Ayrica, yerel ekonomik
bliylimenin itici giicii olan yaraticilifi 6n planda tutan ve destekleyen sektdrler, kentsel
yaraticilifi hem ekonomik hem de kiiltiirel degere doniistliren olusumlar olarak {ilkenin
kalkinmasinda onemli bir konuma sahiptir. Geleneksel endiistrilerden yaratici
endiistrilere geg¢is, aslinda, ¢agdas zamanlarda sehirlerin 6nemini artiran ekonomik ve
kiiltiirel dontigsiimleri beraberinde getirmistir. Sonug olarak, diinyanin doért bir yanindaki
cok sayida sehir, yerli ve yabanci yatirimcilarin, turistlerin ve ayrica mevcut ve miistakbel
sakinlerin taleplerini karsilamak i¢in kendilerini "yaratict sehirler" olarak kurmak igin
aktif olarak farkli yerel kiiltiirel kimlikler gelistirmektedir. Bu durumda kentin ekonomik,
sosyal, siyasal, kiiltiirel, maddi ve islevsel yapilarinin birikimini olumlu bir imajla
iligkilendiren, kentin diger kurum ve kuruluslariyla igbirligi i¢cinde karmasik stratejiler

kullanilarak kentin pazarlanmasi 6nemlidir (Eroglu, 2020).

Giliniimiizde stirekli bir gelisme ve degisme halinde olan kentin dinamik
karakterinin, onu diger kentlerden ayiran bir rekabet unsuru olarak goriildiigli aciktir.
Sonug olarak, kentsel ve bolgesel alanlarda siirdiiriilebilir biiylime ve gelismeyi saglamak
icin, kentsel yaraticilig1 besleyen igsel niteliklerin belirlenmesi ve tesvik edilmesi esastir.
Bu, sehirdeki gesitli paydaslarla aktif bir sekilde ilgilenerek ve sehrin kendisine 6zgii

farkli unsurlar gelistirmek i¢in isbirligi yaparak ve boylece yeniden canlandirma siirecini
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kolaylastirarak basarilabilir (Memisoglu ve Kalagan, 2017). Nitekim giiniimiiz sehir
pazarlama ve sehir markalasma stratejileri, ¢ekici bir sehir imajin1 gelistirmek i¢in

genellikle kiiltiir ve yaraticiliga vurgu yapmaktadir (Pearson ve Pearson, 2017).

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (UNESCO), kentlerin yaratici
unsurlarini kiiltiirel mirasin bir parcgast olarak degerlendirmeyi onererek, 2004 yilinda
Kiiresel Kiiltiirel Cesitlilik ittifaki cercevesinde Yaratici Sehirler Ag1 programini hayata
gecirmistir. Program, kentsel kaynaklarin ekonomik acidan degerli iiriin/hizmetlere
doniistiiriilmesine ve kentlerin yaratici potansiyelinin gergeklestirilmesine yardimci olan
yaratici endiistrileri tesvik eden bir girisim olarak uluslararasi arenada 6nem tagimaktadir.
Bu aga uyum saglamak i¢in birgok sehir, yaratici endiistrilerini tesvik etmek ve
gelistirmek ve yaratict smifi ¢ekerek ¢ekici bir sehir imaji tasarlamak igin kiyasiya
rekabet etmektedir. Yapilan aragtirmalar kapsaminda 2023 verilerine gore 295 fliye,
yaratict endiistriler gelistirme ve kiiltiirel ¢esitliligi koruma misyonuna siirekli ve
derinlemesine bagliliklarin1 beyan ederek aga katilmistir (UNESCO, 2023). Yaratici
endiistrileri gruplandirmak icin kullanilan bir¢cok siniflandirmanin aksine, ilk kez
"gastronomi" UNESCO'nun Yaratici Sehirler Agi'nin temasi olarak listelenmistir. Diger
simiflandirmalardan farkli olarak agin gastronomiye odaklanma karari, bolgesel
gastronominin ulusal ve uluslararast diizeyde kiiltiirel miras olarak korunmasi
gerektiginin 6nemli bir kanmtidir (Akin ve Bostanci, 2017). Bu baglamda yaratici

endiistriler ve yaratici platformlar diistintilebilir.

Yillar gectikge, benzerlikler tasiyan kiiltiirel endiistriler ve yaratici endiistriler gibi
iki kavram, birgok akademik literatiirde benzer politika ve faaliyet alanlarini ifade etmek
icin birbirinin yerine kullanilmistir. Bu baglamda temel olarak bilgi, beceri ve
yeteneklerle sekillenen mal ve hizmetlerin {iretimi ve tiiketimi merkezli ekonomik
faaliyetleri kapsamaktadir. Adorno ve Horkheimer, kiiltiir ve endiistri arasinda paradoksal
bir iligki olduguna inansalar da, kiiltiir endiistrisi kavraminin kitle kiiltiiriine dayandigini

one siirmiislerdir. Kiiltiirel endiistriler ve yaratici endiistriler esas olarak (Ozel ve

Mumyakmaz, 2018):

I.Bir kamu politikas1 geregi olarak kiiltiirel endiistrilerin gelistirilmesi,

ii. Bir bilgi ekonomisinin tesvik edilmesi ve
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ii. Imalattan hizmet endiistrilerine gecis olarak nitelendirilmektedir.

Bu ¢ergevede, "yaratici sehirler” terimi, kiiltiirel ve ekonomik unsurlari birlestiren,
yaratici endiistrilerin ve siniflarin kesistigi hem yaratict hem de kiiltiirel degerlerden elde
edilen kentsel avantajlarla sonuglanan kompleksler olarak da karakterize edilebilir.
Aslinda arastirma, yaraticilik ve sehirler arasindaki karsilikli bagliligin incelenmesini
derinlemesine inceliyor ve 6zellikle onlarin i¢sel degerlerine odaklaniyor. Bu kapsamda

yaratict sehirlerin iki farkli kavramsal yorumu ortaya ¢ikmaktadir (Akin ve Bostanci,
2017).

Kiiltiir merkezli bir bakis acistyla, vatandaslarin yasam kalitesini yiikselten yaratici
eylemlerin Onceliklendirilmesi ve ardindan ekonomik faydalarin belirlenmesi
gelmektedir. Bu baglamda, yaratict bir sehrin temel degerleri sanat, kiiltiir ve sosyal
refahin yan sira kiiltiirel faaliyetlere aktif katilim firsatlarin1 kapsar. Tersine, ekonomi
merkezli bir yaklasim, ekonomik kalkinma ve biiylimeyi birincil degerler olarak
yerlestirirken, sanatsal degerleri ikincil olarak kabul eder. Bu anlayis altinda, temel
degerler, yaratici isletmelerin ve endistrilerin varligi yoluyla kentsel ekonominin
siirdiiriilebilirligi ve refah1 etrafinda désnmektedir. Oziinde, kiiltiir merkezli bir yaklagim,
yaratict sehri sanat ve kiiltiir i¢in cesitli ve her seyi kapsayan bir merkez olarak
tanimlarken, ekonomi merkezli bir yaklasim, onu ekonomik yenilik ve yaratic1 yetenek
icin bir baglant1 noktasi olarak nitelendiriyor. Bununla birlikte, yaratici sehir sdylemini
tekil bir anlayisa indirgemek, perspektif acisindan sinirli bir kavramsal ¢ergeve sunma

riskini tasir (Belli, 2018).

Yaratici bir sehir, ekonomik degerini kiiltiirel unsurlara dayandirdigi i¢in, dogrudan
ekonomik faydalar saglamanin yani sira, kentsel kimlik olusturarak toplumsal refahi
artirabilir ve sehrin imajin giiclendirebilir. Bdylece bir yandan yeni ekonominin sanat,
medya ve kiiltiir endiistrilerinin énemsemedigi kurumsal dinamiklerini korurken, diger
yandan da yeni ekonomiyi insa etmektedir (Cunningham, 2002: 54). Sehrin yaratici
mirasiin korunmasina katkida bulunarak sehir ve sakinleri arasinda duygusal bir bag
olusturmaktadir. 21. ylizyilin basindan itibaren fikri miilkiyetin ekonomik degeri
artmakta, gelismis ekonomilerde kentsel yenilik ve yenileme ile beraber ayni1 zamanda

yeni ekonomik faaliyetlerin gelistirilmesi i¢in yaraticilik 6nemli bir deger olarak
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goriilmektedir (Akin ve Bostanci, 2017). Bununla beraber sehirlerin kiiltiirel ve yaratici
degerlerini tanimlama ihtiyaci ve yaratici endiistriler gelistirmenin énemi de kentsel
politika yapicilarin ¢alisma alanina girmektedir. Ancak, sehirleri benzersiz ve 6zel kilan
ozelliklerin biiyiik Ol¢lide sahip olduklar yaratici sinifla ilgili oldugu anlayisina gore
yaraticilik, yetenegin yogunlastigi alanlarda ekonomik degeri ifade etmektedir. Bu
baglamda kiiresel sehirler arasindaki rekabetin ana unsuru ise yaratici sinifi gekmektir.
Bu nedenle, sehrin yaratici ikliminin gelisimine ve bunun diger yaratici sektor
kategorileriyle etkilesimine Onciiliikk eden kilit katmanlara artan bir ihtiya¢ vardir

(Memisoglu ve Kalagan, 2017).

Bugiin tiim bu yaratici siniflar, mekanlar ve sektorel eksen tartismalari, yaraticiligin
ve endiistrinin birbirinin varligin1 tehdit etmeden bir arada var olabilecegi kosullarin
yaratilmasinin kentsel rekabetin Onemli ve hayati bir unsuru haline geldigini
gostermektedir. Literatiirde “yaratici endiistriler” olarak adlandirilabilecek endiistrilerin
tutarli bir sekilde kabul gérmiis bir smiflandirmasi bulunmamakla birlikte, gerekli
niteliklere sahip faaliyetleri iceren c¢esitli siniflandirmalar bulunmaktadir. Bu
smiflandirmalardan ilki, 1998 yilinda Ingiltere’de yayinlanan ve siklikla ihtiya¢ duyulan
ve akademik literatiirde siklikla yer alan “Creative Industries Mapping” makalesinde yer
almaktadir. Ingiltere Kiiltiir, Medya ve Spor Departmani (DCMS) tarafindan yayinlanan
belge, yaratici endiistriler hakkinda farkindalik yaratmay1 ve ekonomiye katkida bulunma
konusunda karsilastiklari sorunlari aktarmay1 amaglamaktadir (DCMS, 2001: 3). Model,
DCMS (2001) tarafindan "Bireysel yaraticilia, becerilere ve yeteneklere sahip; ve fikri
miilkiyetin tiretimi ve isletilmesi yoluyla zenginlik ve istihdam yaratma potansiyeline
sahip endiistriler" seklinde tanimlanan on ii¢ yaratici sektorii siniflandirmaktadir. Tablo

1, bu Yaratici Endiistriler Siniflandirmasini detayl olarak gostermektedir.
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Tablo 1. DCMS Yaratic1 Endiistriler Siniflandirmasinin incelenmesi (Akin ve Bostanct,

2017).
Sanat ve Antika Pazari Film Televizyon ve Radyo
El Sanatlar Miizik Yazilim
Tasarim Performans Sanatlari Yayincilik
Reklam Eglence Yazilimi
Mimari Moda

DCMS tarafindan olusturulan bu siniflandirma ve haritalandirma belgesi, Birlesik
Krallik'in yaratic1 endiistrilerine yonelik ilk ayrintili rehberdi ve yaratict endiistriler
etrafindaki uluslararasi tartismalarin ¢ogunu sekillendirmistir. 2004 yilinda UNESCO
Yaratict Sehirler Agi ile birlikte yeni bir siniflandirma literatiire girmistir. Bu arastirmaya

dayali siniflandirma, Tablo 2'de yedi farkli yaratici endiistri temasi igermektedir.

Tablo 2. UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Temalar1 (Akin ve Bostanci, 2017)

Medya Sanatlari Film

Miizik Zanaat ve Halk Sanatlar
Edebiyat Gastronomi

- Tasarim

Ekonomik biiyiimenin arkasindaki itici gii¢ olan sehirler, kiiltlirel 6nemini yalnizca
somut yonlerden degil, aynt zamanda soyut unsurlardan da almaktadir. Bunu kabul
ederek, bir kiiltiirel miras bi¢cimi olarak gastronomi, sehirlerin ekonomik gelisimine
katkida bulunan sektorlerden biri olarak UNESCO Yaratict Sehirler Agi'na dahil
edilmistir. Aslinda gastronomi, ¢ok cesitli gelenekleri, yerel 6zellikleri ve sehrin
cografyasi, tarihi ve ikliminden etkileri sergileyerek, kentsel yaraticiligin miikemmel bir
ifadesi olarak hizmet eder. Gastronomi sehirlerinin UNESCO Yaratict Sehirler Agi'na
dahil edilmesi, giderek daha fazla sehrin gastronomiyi yaratict bir endiistri olarak

benimsemesini saglayarak sosyal, kiiltiirel ve ekonomik etkilesimleri tesvik eder
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(Xiaomin, 2017). Sonug olarak, Tablo 3'te gosterildigi gibi, UNESCO Yaratici Sehirler

Agiicindeki gastronomi gehirlerinin sayis1 2015'ten 6nce 8 iken 2015'te 18'e yiikselmistir.

Tablo 3. UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Gastronomi Sehirleri (UNESCO, 2023; Akin
ve Bostanci, 2017).

SIRALAMA | ULKE SEHIR YILLAR
1 Tiirkiye Adana 2021
2 Tiirkiye Balikesir 2021
3 Tiirkiye Diyarbakir 2021
4 Tiirkiye Kayseri 2021
5 Tiirkiye Konya 2021
6 Tiirkiye Afyonkarahisar 2019
7 Amerika Birlesik Devletleri | Tucson 2015
8 Tayland Phuket 2015
9 ftalya Parma 2015
10 fran Rasht 2015
11 Brezilya Belem 2015
12 Tiirkiye Gaziantep 2015
13 Ispanya Burgos 2015
14 Meksika Ensenada 2015
15 Ispanya Denia 2015
16 Norveg Bergem 2015
17 Brezilya Florianopolis 2014
18 Japonya Tsuruoka 2014



https://www.unesco.org.tr/
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19 Cin Shunde 2014
20 Liibnan Zhale 2013
21 Gliney Kore Jeonju 2012
22 Isvec Ostersund 2011
23 Cin Chengdu 2010
24 Kolombiya Popoyan 2005

Tablo 3 incelendiginde, UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Gastronomi Sehirleri

arasinda secilen sehirlerin listelendigi goriilmektedir.

e Tablo, 2005 ile 2021 yillar1 arasinda UNESCO Yaratict Sehirler Agi'na eklenen
gastronomi sehirlerini gostermektedir.

¢ 2015 yil, listelenen yillar igerisinde en yogun katilimin yasandigi yil olarak dikkat
cekmektedir. Bu yil igerisinde 8 farkli sehir, UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi'na
gastronomi sehri olarak dahil edilmistir.

e Tiirkiye, 2021 yilinda toplam 5 sehirle Ag'a katilim gdstermistir ve bu, listeye
dahil olan en yogun yillardan biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ayrica, Tiirkiye bu
tabloda toplam 7 sehirle temsil edilmekte olup bu da iilkenin gastronomi alaninda ciddi
bir potansiyele sahip oldugunu gostermektedir.

e Tabloya dahil olan sehirler, Amerika'dan Asya'ya, Avrupa'dan Orta Dogu'ya kadar
genis bir cografi yelpazeyi kapsamaktadir. Bu da gastronomik ¢esitliligin ve zenginligin
kiiresel bir olgu oldugunu teyit etmektedir.

e Farkli kitalardan birgok iilke ve sehir bu listede yer almaktadir. Bu, gastronominin
kiiresel bir perspektifte degerlendirildigini ve birgok kiiltliriin bu alanda katkida
bulundugunu gostermektedir.

UNESCO Yaratici Sehirler Agi tarafindan gastronomi kenti icin belirlenen kriterler
asagidaki gibidir (UNESCO, 2014):

o Kent merkezi ve/veya bolgenin 6zelligi olan iyi gelismis gastronomi;
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eBircok gelencksel restoran ve/veya sefin bulundugu canli bir gastronomi
toplulugu;

e Dogaya saygi ve siirdiiriilebilir yerel tirtinleri tesvik etmek;

¢ Endiistriyel/teknolojik ilerlemeden kurtulmus yerel bilgi, geleneksel mutfak
uygulamalar1 ve pisirme yontemleri;

¢ Geleneksel gida pazar1 ve geleneksel gida endiistrisi;

¢ Geleneksel mutfakta kullanilan igsel bilesenler;

e Yemek festivallerine, Odiillere, yarigmalara ve diger tanima etkinliklerine ev
sahipligi yapma gelenegi;

e Kamu takdirine bagli olarak ¢aligin, egitim kurumlarinda beslenmeyi tesvik eden

ve biyolojik ¢esitliligi koruma programlarini ag¢ilik okulu miifredatina entegre etmek.

Degerlendirme kriterlerinden de anlasilacagi iizere bir sehrin gurme baskenti olarak
taninmasi, bu unvani sonsuza kadar tasiyacagi anlamina gelmemektedir. UNESCO
Yaratic1 Sehirler A1 tarafindan Yaratic1 Sehir secilen her sehrin dort yilda bir Uyelik
Izleme Raporu hazirlamasi bu durumun bir gostergesidir. Aslinda, bir sehrin gastronomi
sehri olarak ilan edilmesi, sadece insanlarin gastronomik bilgi ve becerilerini artirmaya
yonelik degil, ayn1 zamanda sagligin ve yasam kalitesinin iyilestirilmesine katkida
bulunma amacini da tasir. Bu gelisme, tarim, lojistik ve turizm gibi sektorlerle entegre bir

sekilde genis ekonomik baglara da sahiptir (Akin ve Bostanci, 2017).
1.1.1.UNESCO Yaratici Sehirler Agimin Icerigi

Son yillarda sosyo-ekonomik olarak gelismis sehirler bu durumu firsata ¢evirerek
turizmden daha fazla pay almaya calismaktadirlar (Giritlioglu ve Karaman, 2016).
Turistler bir sehri ziyaret edebilir, sehrin dokusunu kesfedebilir, sehrin kiiltliriinii ve
insanin1 anlayabilir ve yerel olarak diizenlenen etkinlikler, festivaller veya etkinliklerle
destinasyonu deneyimleme firsat1 bulabilirler (Eroglu, 2020). Bu durum sehirleri olumlu
yonde etkileyerek turist hareketliligi saglamakta ve sehirler icin 6nemli gelir kaynaklar

olusturabilmektedir (Giritlioglu ve Avcikurt, 2010).

Turistik sehirlerin 6zelliklerine gore bazi sehirler gelenek, gorenek ya da festivaller,

bazi sehirler mimari yapi ve tarihi doku, bazi sehirler ise kiiltiirel ve sanatsal zenginlik ya
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da gastronomik deger agisindan One ¢ikmaktadir. UNESCO Yaratict Sehirler Agi
programi ile sehirler arasindaki iletisim baglarini giiglendirmeyi ve siirdiiriilebilir kentsel
gelisimi destekleyerek firsatlar yaratmayi hedeflemektedir. Ayni zamanda program
aracilifiyla yerel aktorlerin kiiltiir endiistrilerinin yenilik¢i anlayisini olumlu yoénde
etkilemesi, bilgi, deneyim ve kaynaklarin paylasilarak ekonomik ve sosyal yonden

gelistirilmesi amaglanmaktadir (iflazoglu, 2019).

Yaratic1 Sehirler Ag1 araciligiyla kiiltiirel ¢esitlilik saglama arzusu UNESCO'nun
idealleri ile uyumludur (Kritke, 2010). Yaratict Sehirler Agi'nin bir diger amaci da
stratejik sehir planlamasina yeni bir yaklagim getirmek, insanlarin yenilik¢i diisiiniip plan
yapabilecekleri, sehirleri nasil daha yasanir hale getirebilecekleri ve insanlarin hayal
gliclerini ve yeteneklerini fikir aligverisinde bulunabilecekleri bir ortam yaratmaktir.
Bagka bir deyisle, insanlarin hayal gii¢lerinden ve yeteneklerinden gelen yenilikleri
toplayabilecekleri bir 'fikir bankasi' yaratmanin pesindedir. Plan, inovasyonlar1 yalnizca
stirdiiriilebilir kentsel gelisim i¢in fikirler olarak degil, ayn1 zamanda 2030 Siirdiiriilebilir
Kalkinma Giindemini eyleme gegirecek eylemler olarak degerlendirerek gelistirmektir.
Agdaki sehirler, plan ve projelerini diger sehirlerle paylasmay1, STK'lar, kamu ve 6zel
sektorle igbirlikleri gelistirmeyi ve kendi aglari iginde ortakliklar gelistirmeyi taahhiit
etmektedir. Stratejik Hedefler, UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi ile birlikte gelistirilmis ve
misyon bildirisinde bir rapor olarak yaymlanmistir. Bildiri su sekildedir (Eroglu, 2020):

e Diizenlenen Kkiiltiirel etkinlikler ile iirlin ¢esitlili§ini saglamak ve sunulan hizmet
kalitesini arttirarak iiriiniin iiretilmesi, dagitilmasi ve yayginlastirilmasini giiclendirmek,

o Kiiltiirel sektdrde hizmet veren isletmelerin yenilik¢i diisiinme giiciinii gelistirerek
inovatif girisimlerde bulunmalarina destek olmak,

e Toplum icinde farkli kesimden insanlarin da toplumsal faaliyetlere katilimini
destekleyerek kiiltiirel {irlin ve hizmetlerden faydalanmalarina olanak saglamak ve
kiiltiirel yasam igerisinde aktif rol listlenmelerine tesvik etmek,

e Uye sehirlerin kamu, 6zel sektdr ve sivil toplumun iginde bulunduklari ortakliklar
sayesinde ayni platformda bulusturarak, yenilik¢i fikirleri hayata gecirme yoniinde

girisimde bulunmaya tesvik etmek ve gelistirmek,
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e Yenilik¢i diistinceyi siirdiiriilebilir kalkinmanin stratejik bir ortagi olarak
benimseyen igletmeler arasinda uluslararasi igbirligini arttirmak,
o Kiiltiir ve yenilik¢iligin, yerel kalkinma planlar1 ve stratejilerinin ayrilmaz bir

bileseni olarak goriilmesini desteklemektir.

1.1.2.UNESCO Yaratic1 Sehirler Aginin Simflandirilmasi

Yaratic1 Sehirler Agi'na iiye olan sehirler, 6zelliklerine gore yedi tema altinda

toplanmistir. Bu yedi tema asagidaki sekildedir (Eroglu, 2020):

e Edebiyat,

e Gastronomi,

e Halk Sanatlari,

e Medya Sanatlari,
e Miizik,

e Sinema/Film,

e Tasarim,

e Zanaat

Yaratict Sehirler Agi'nin 2020 yilinda iiye sehir sayist 246 idi (Eroglu, 2020).
Programa katilan kentler arasinda etkin bir iletisim ortaminin olusturulmasiyla
uluslararas1 biitiinlesmenin saglanabilecegine inanilmaktadir (Yalginkaya, 2018).
UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na (UCCN) katilmak isteyen sehirler, yedi temadan birine
basvurarak siirece baslayabilir. Uye olmak isteyen sehirler, UNESCO tarafindan

belirlenen kriterlerin tamamini veya bir kismini karsilamalidir (Eroglu, 2020).

2004 yilinda UNESCO, yaratici endiistri inisiyatifleri arayisinda farkli gecmislere,
kapasitelere ve niifuslara sahip sehirler arasindaki isbirligini gelistirmenin bir yolu olarak
UNESCO Yaratict Sehirler Agi'm1 kurmustur (UNESCO, 2015). Sehirler, tarihi ve
kiiltiirel baglamlar1 ve ¢ok sayida kiiltiirel paydas igeren canli manzaralar1 géz Oniine
alindiginda, yenilikgi fikirlerin {iretilmesi ve kesfedilmesi i¢in merkezler olarak kabul

edilir. Agin amaglari su sekilde siralanmistir (Yalgin, 2016):
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o Kiiltiirel mal ve hizmetlerin yerel diizeyde yaratilmasi, liretilmesi, dagitilmasi ve
kullanilmasinin arttirilmasi,

e Kiiltiirel yasama erisimin ve katilimin saglanmasi ve Kkiiltiirel {iriinlerin
kullaniminin tesvik edilmesi,

e Ozellikle kadmlar ve gengler dahil olmak iizere dezavantajli gruplar arasinda
yaraticilig1 ve yaratici ifadeyi tesvik etmek,

o Kiiltiirel ve yaratici endiistrileri yerel kalkinma planlarina entegre etmektir.

Programin amaci, yerel topluluk icindeki bireyler tarafindan yonetilen kiiltiirel
endiistrilerin sanatsal, finansal ve toplumsal olanaklarini beslemek ve gelistirmektir.
Bunu yaparken de UNESCO'™mun Kkiiltiirel ¢esitliligin tesvik edilmesi ve korunmasi

hedeflerine ulagilmasina aktif olarak katkida bulunur (Yalgin, 2016).

Edebiyat Sehirleri: Edebiyat sehri, 6ne ¢ikan edebi eserler drama ve siirler, zengin
kiitiiphane kaynaklari, yeterli sayida yayievi ve edebiyat kiiltiiriine deger veren bir sehri
icerir. Edebiyat Sehirleri programu, kiiltiirel ve ekonomik acidan gelismis sehirleri tek bir
ag altinda birlestirmeyi amaglamaktadir. Uluslararast Yayincilar Dernegi, Uluslararasi
Kiitliphane Dernegi ve Uluslararasi: Kitapgilar Federasyonu da agi desteklemektedir.
UNESCO Aday Gosterme Komitesi temsilcileri de dahil olmak iizere bu birlikler ve
organlar, kitap endiistrisinin ii¢ ana sektoriinii (yayincilik, kiitliphaneler ve kitapgcilik)
temsil etmektedir. Sehri tasarlamak, diger paydaslarin yani sira bu kurumlarla birlikte
calismaktadir. Bir sehrin edebiyat sehri olabilmesi igin kiiltiirel altyapisi, yenilik¢i
diisiinme yetenegi, egitim olanaklari, egitim olanaklar1 gibi 6nemli niteliklere sahip
olmas1 gerekmektedir. Ayrica, UNESCQ'ya kendisine “katma deger” getirecegine dair
giivence vermeli ve tim Yaratici Sehirler Agt i¢in bir 6rnek teskil etmeye istekli
olmalidir. Sehirler ayrica aga katilmak i¢in operasyonel, entelektiiel ve mali katki taahhtit

etmelidir (Eroglu, 2020).
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UNESCO YARATICI SEHIRLER AGI
EDEBIiYAT SEHIRLERI

Edinburgh (Birlesik Krallik) Granada (ispanya) Tartu (Estonya)
Heidelberg (Almanya) Ulyanovsk (Rusya

Melbourne (Avustralya) Prag (Cek Cumhuriyeti) Federasyonu)
Norwich (Birlesik Krallik) Bagdat (Irak) Bucheon (Kore)

Dublin (irlanda) Barcelona (ispanya) Lilehammer (Norvec)

Reykjavik (Izlianda) Lviv (Ukrayna) Milan (italya)
lowa (A.B.D) Montevideo (Uruguay) Utrecht (Holanda)
Krakov (Polonya) Nottingham (Birlesik Krallik) Seattle (A.B.D)

Dunedin (Yeni Zelanda) Obidos (Portekiz) Dﬁgi:i&éizscﬂﬂc)

Sekil 2. Unesco Yaratict Schirler Agi: Edebiyat Sehirleri (UNESCO, 2023).

Edebi faaliyetler, edebi sehirler arasinda veya gelismekte olan bolgelerde
yiiriitiilebilir. Ornegin, Global Forum 4 Literacy Project South Africa ve Nottingham
(Birlesik Krallik) ve Durban (Giiney Afrika) Cities of Literature'in bir projesi olan
Ingiltere merkezli Storysmash, ozellikle cocuklar arasinda yaratici diisiinceyi tesvik
etmek i¢in firsat esitligi saglamaya caligmaktadir. Global Forum 4 Literacy, dezavantajli
topluluklarda okuryazarligi destekler ve herkesin okuryazar olma ve diinya edebiyati
penceresinden farkl: kiiltiirlerle iliski kurma firsatina sahip olmasini saglamay1 amaglar.
Seyahat Kitaplar1 Projesi ile uluslararasi ortaklarla kitap aligverisi yaparak bir ¢cocuktan
digerine kitap aktarmayi, edebiyatin iilkeler arasinda dolagmasim1 saglamay1
hedeflemektedir. Cocuklarin okuma ve yazma becerilerinin gelisimini desteklemek ve
uzak veya dezavantajli bolgelerdeki insanlara ulagsmak i¢in okuma atolyeleri ve gezici
kiitiiphaneler kullanilmaktadir (Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri, 2019). Bir sehrin
Edebiyat Baskenti aday1 olabilmesi i¢in tasimasi gereken kriterler asagida siralanmigtir

(Eroglu, 2020):

¢ Edebiyatin tanitimi ve yayilmasi i¢in 6nemli bir kaynak olan kentsel ¢evreye

sahip olmak,

e Kiitiiphanelerin, kitapgilarin ve kiiltiir merkezlerinin varligi,

Ljubljana (Slovenya) Manchester (Birlesik Krallik)
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e Universiteler de dahil olmak iizere egitim programlarina odaklanan editorliik
programlarinin ve yayinevlerinin niteligi, niceligi ve ¢esitliligi,

¢ Yayncilik endiistrisi i¢in edebi eserleri profesyonelce terciime etme becerisi,

e Yerli ve yabanci edebiyat deneyimlerini tesvik etmek i¢in edebi etkinlikler ve
festivaller diizenlemek,

e Yerli ve yabanci egitim veren edebiyat okullarinda yerli ve yabanci edebiyatin
kalitesi,

e Edebi savunuculuk ve pazar gii¢lendirmede medyanin katilimi.

2019 yilinda Edebiyat Kent Agi'na 11 yeni kent eklenerek toplam 39 kent

olusturulmustur.

Miizik Sehirleri: Miizik sehirleri, bolgesel ¢algilara veya bolgeye 6zgii farkl
miizik kiiltiirlerine sahip sehirlerden olusur ve onemli miizik eserlerini sergileyen
etkinlikler diizenlenebilir. Miizik sehri olabilmek i¢in gerekenler su sekildedir (Eroglu,
2020):

e Amator korolar ve orkestralar dahil, devlete ait olmayan miizik egitim
kurumlariin varligi,

e Belirli miizik tiirlerine ve/veya farkli iilkelerden gelen miiziklere adanmis yerel
veya uluslararasi platformlar olusturmak,

¢ Bir miizik etkinligi merkezi olarak taninmasi,

e Miizik egitimi veren okullarin, konservatuvarlarin, kolejlerin ve yiiksek 6gretim
kurumlarinin varligi,

e Miizik endiistrisinin tiim agamalarini tanitmak,

e Ulusal ve uluslararas1 miizik festivalleri ve etkinlikleri diizenleme deneyimi,

e Miizik yapmak ve dinlemek i¢in kiiltiirel alanlar bulmaktir.

Kirsehir, miizikle i¢ i¢e ge¢misi, abdal ve bozlak geleneklerinin kente biraktigi
kiiltiirel mirasi, yerel ve ulusal miizik ustalarina sahip bir kent olmasi nedeniyle Miizik
Kentleri Agi'na katilmak i¢in basvurmustur. Ekim 2019'da basvuru sonuglarinin

aciklanmasi, Tirkiye'nin UNESCO Yaraticit Sehirler Miizik Sehirleri Agi'na basariyla
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eklendigini ortaya koydu. Bu onay, Kirsehir'in miizik kiiltiiriiniin, kentin sosyo-ekonomik
ve kiiltlirel yapisinin ayrilmaz bir pargasi haline geleceginin ve kentin siirdiiriilebilir
kentsel gelisiminde Onemli bir rol oynayacaginin gostergesidir. Ayrica bu lyelik
sonucunda diinyanin diger miizik sehirleri ile ortak calismalar gelistirmeyi ve sehrin
miizik kiiltiirii konusunda uluslararast 6l¢ekte farkindalik yaratmayr hedeflemektedir.
2019 yilinda Miizik Sehirler Agi'na Kirsehir dahil 16 il dahil olmak iizere toplam 47 sehir
eklenmistir. Tablo 4, Miizik Sehirleri Agi'na 2019 yilinda katilan {iye sehirleri ve

ilkelerini gostermektedir.



Tablo 4. UNESCO 2019-2023 Miizik Sehirleri (UNESCO, 2023)
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SAYI ULKE SEHIR

1 Sirbistan Vranje

2 Endonezya Ambon

3 Fransa Metz

4 Filistin Ramallah

5 Kolombiya Valleduonar
6 Sili Valparaiso

7 Ispanya Llria

8 Kiiba Havana

9 Iran Sanandaj

10 Dominik Cumhuriyeti Santo Domingo
11 Fas Essaouira

12 Tiirkiye Kirsehir

13 Rusya Kazan

14 Portekiz Leiria

15 Macaristan Veszorem
16 Trinidad ve Tobago Port of Spain
17 Iran Sanandaj

18 Tiirkiye Sivas

19 Tiirkiye Sanhurfa
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Tablo 5, Miizik Sehirleri Agi'na 2017 yilinda katilan iiye sehirleri ve iilkelerini

gostermektedir.

Tablo 5. UNESCO 2017 Yili Miizik Sehirleri (Eroglu, 2020)

SAYI ULKE SEHIR

1 Kazakistan Almati

2 Italya Pesaro

3 Sili Frutillar
4 Hindistan Chennai
5 Meksika Morelia

6 Cekya Brno

7 Portekiz Amarante
8 Isveg Norrkdping
9 Yeni Zelanda Auckland
10 Amerika Birlesik Devletleri Kansas
11 Kore Daegu

12 Cabo Verde Praia

Tablo 6, Miizik Sehirleri Agi'na 2015 yilinda katilan iiye sehirleri ve iilkelerini

gostermektedir.
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Tablo 6. UNESCO 2015 Yili Miizik Sehirleri (Eroglu, 2020)

SAYI ULKE SEHIR

1 Kongo Demokratik Kinshasa

2 Birlesik Krallik Liverpool
3 Avustralya Adelaide

4 Brezilya Salvador

5 Polonya Katowice
6 Hindistan Varanasi

7 Portekiz Idanha-a Nova
8 Kolombiya Medellin

9 Kore Tongyeong
10 Jamaika Kingston

Tablo 7, Miizik Sehirleri Agi'na 2014, 2013, 2012, 2009, 2008 ve 2006 yillarinda

katilan iiye sehirleri ve iilkelerini gdstermektedir
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Tablo 7. UNESCO 2006-2014 Yillar1 Arasinda Miizik Sehirleri (Eroglu, 2020)

SAYI ULKE SEHIR YILLAR
1 Japonya Hamamatsu 2014
2 Almanya Mannheim 2014
3 Almanya Hannover 2014
4 Kongo Cumhuriyeti Brazzaville 2013
5 Kolombiya Bogota 2012
6 Belcika Gent 2009
7 Birlesik Krallik Glasgow 2008
8 Ispanya Sevilla 2006
9 Italya Bolonya 2006

Sinema/Film Sehirleri: Film/sinema temasina iiye olan sehirler, bu alanda kendini
kanitlamis ya da gelismekte olan sehirlerdir. Bu sehirler yeterli film/sinema altyapisina
sahip olmalaria ragmen bu kiiltiirii sehre adapte etmislerdir. Ayn1 zamanda diger aga
bagli sehirlerdeki film/sehir kiiltiirii ile etkilesime girer, diger iiye sehirlerle ortak film
festivalleri diizenler ve bu sehirlerde ortak filmler ¢cekmektedirler. Bu agdaki her sehir,
UNESCO'nun misyon beyanindan yola ¢ikarak kendi misyonunu gelistirmistir
(Yalginkaya, 2018). Sinema/film sehirleri i¢in gecerli olan sehirler igin belirlenen

kriterler asagidaki gibidir (UNESCO, 2020a):

¢ Film {iretimi, dagitimi ve ticareti ile giiglii baglar,

e Filmle ilgili ¢esitli alanlarda (miizeler, arsivler, 6zel koleksiyonlar ve/veya film
akademileri) miras alinan film degerleri,

e Filmle ilgili etkinliklerde deneyim (film festivalleri, gdsterimler vb.),

e Mevcut sinema okullar1 ve egitim merkezleri,

e Sinemalarla ilgili yeterli altyap,
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¢ Yerel veya ulusal diizeyde iiretilen ve/veya iiretilen film yapimlarinin uluslararasi
dagitima,
e Yerel, bolgesel ve uluslararasi diizeyde isbirligi olusturmaya ¢alismak,

¢ Yabanci filmlerin bilgi paylasimini tesvik etmeye yonelik girisimler.

2019 yilinda tiyatro/sinema kent agina 5 yeni kent eklenmis olup, toplam 18 kent
aga dahil olmugstur. Tablo 8, 2019 yilinda Film Sehirleri Agi'na iiye sehirleri ve

bulunduklar tilkeleri gostermektedir.

Tablo 8. UNESCO 2019-2023 yili Sinema/Film Sehirleri (UNESCO, 2023)

SIRALAMA ULKE SEHIR
1 Yeni Zelanda Wellington
2 Almanya Potsdam
3 Bosna Hersek Sarajevo
4 Hindistan Mumbai
5 Ispanya Valladolid

Tablo 9, 2017 yilinda Film Sehirleri Agi'na iiye sehirleri ve bulunduklar iilkeleri

gostermektedir.

Tablo 9. UNESCO 2017 yili Sinema/Film Sehirleri (Eroglu, 2020)

SIRALAMA ULKE SEHIR

1 Japonya Yamagata
2 Cin Qingdao
3 Ispanya Terressa
4 Birlesik Krallik Bristol

5 Polonya Lodz

Tablo 10, 2015, 2014, 2010, 2010 yillarinda Film Sehirleri Agi'na {iye sehirleri ve

bulunduklar tilkeleri gostermektedir.
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Tablo 10. UNESCO Sinema/Film Sehirleri (Eroglu, 2020)

SIRALAMA ULKE SEHIR Uye Oldugu
Yillar
1 Makedonya Bitola 2015
2 Brezilya Santos 2015
3 Italya Roma 2015
4 Irlanda Galway 2014
5 Bulgaristan Sofya 2014
6 Avustralya Sidney 2010
7 Birlesik Krallik Bradford 2009

Tasarim Sehirleri: Tasarim kavrami, dogasi geregi cok kapsamlidir. Sanat
eserinden tasarimina kadar giiniimiiz kent yasamindaki sorunlar1 ¢6zmek icin gelistirilen
her obje, nesne ve ¢Oziim tasarim ile baslamaktadir. Basit el aletlerinden trafik
problemlerinin ¢oziimiine kadar her konu tasarim alanina girer. Bu acidan tasarim
perspektifi, el sanatlarindan mimariye, yazilimdan endiistriyel iiretime kadar pek cok
alanda farkli bakis agilarim1 gerektirmektedir. Tarih s6z konusu oldugunda ge¢misten
giliniimiize tarihsel zenginligini i¢inde barindirabilen kokli bir gegmise sahip olan bu
kentler, 0Ozgiin ve kiiltiirel degerleri ¢ergevesinde sekillenmis, tasarim kentini
olusturmaktadir (Irkin Giindiiz ve Akbulut, 2017). Ayn1 zamanda, agdaki tiim sehirler,
aktif uluslararasi isbirliginin merkezine yenilikg¢i ve kiiltiirel endiistrileri, yerel kalkinma
programlarini yerlestirmek i¢in ¢aba gosterebilecek iyi konumlanmis sehirlerdir. Tasarim

sehirlerinin uygulanabilecegi kentsel kriterler asagidaki gibidir (Eroglu, 2020):

e Mevcut tasarim sektorii,

e Tasarimla ilgili yenilik¢i endiistrilerin varligi,

¢ Arastirma yapan merkezlerin ve tasarim adina egitim veren okullarin varligi,

e Sadece tasarim amacl ticari fuar, etkinlik ve sergiler diizenleyebilme,

e Tasarimcilar uluslararasi ve/veya yerel diizeyde aktifligi,

e Yapili ¢evrenin (mimari, kamusal alanlar, sehir planlama, anitlar vb.) kiiltiirel

peyzajlar tizerindeki tasarimi ve etkisi,
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e Tasarimcilarin ve sehir plancilarinin yerel {rlinleri kullanmalar1 i¢in gerekli

imkanlar1 saglamak.

Firmalar, 6grenciler ve kentlilerin aga bagl oldugu tasarim faaliyetleri sayesinde
hem toplumsal fayda hem de endiistriyel gelisim saglanmaktadir. Tasarim sehirleri,
barindirdiklart her 6geyle bir biitiin olusturmaktadir. Bu elemanlar asagidaki sekilde

gosterilmektedir. (TSIOAK, 2018).
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Sekil 3. Tasarim Sehri Envanterleri (Eroglu, 2020).

Tasarim Sehirleri Agi'nda Istanbul dahil kirk sehir vardir. Tasarim sehirlerine
katilan sehirler, asagidaki tablolarda gosterilmektedir. Tablo 11, 2019 yilinda iiye olan
UNESCO Tasarim iilke ve bulunan sehirleri gostermektedir.
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Tablo 11. UNESCO Tasarim Sehirlerine 2019-2023 Yillarinda Uye Olan Ulke ve

Sehirler (UNESCO, 2023)

SIRALAMA ULKE SEHIR

1 Kosta Rika San Jose

2 Azerbaycan Bakii

3 Viyetnam Hanoi

4 Filipinler Cebu City

5 Japonya Asahikawa

6 Bahreyn Muharraq

7 Tayland Bangkok Hermanus
8 Brezilya Fortaleza

9 Meksika Queretaro
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Tablo 12. UNESCO Tasarim Sehirlerine 2017 Yilinda Uye Olan Ulke ve Sehirler
(Eroglu, 2020)

SIRALAMA ULKE SEHIR

1 Brezilya Brasillia

2 Belgika Kortrijk

3 Cin Wuhan

4 Birlesik Arap Emirlikleri | Dubai

5 Tiirkiye Istanbul

6 Gliney Afrika Cape Town

7 Danimarka Kolding

8 Meksika Meksiko

9 Avustralya Greater Geelong
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Tablo 13. UNESCO Tasarim Sehirlerine 2016 ve 2015 Yillarinda Uye Olan Ulke ve
Sehirler (Eroglu, 2020)

SIRALAMA ULKE SEHIR YILLAR
1 Kanada Montreal 2016
2 Endonezya Bandung 2015
3 Litvanya Kaunas 2015
4 Amerika Birlesik Devletleri | Detroit 2015
5 Singapur Singapore 2015
6 Macaristan Budapeste 2015
7 Meksika Puebla 2015

Tablo 14. UNESCO Tasarim Sehirlerine 2014, 2012 ve 2011 Yillarinda Uye Olan Ulke
ve Sehirler (Eroglu, 2020)

SIRALAMA ULKE SEHIR YILLAR
1 Italya Torino 2014
2 Birlesik Krallik Dundee 2014
3 Brezilya Curitiba 2014
4 Finlandiya Helsinki 2014
5 Ispanya Bilbao 2014
6 Cin Pekin 2012
7 Avusturya Graz 2011
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Tablo 15. UNESCO Tasarim Sehirlerine 2010, 2008 ve 2005 Yillarinda Uye Olan Ulke
ve Sehirler (Eroglu, 2020)

SIRALAMA ULKE SEHIR YILLAR
1 Fransa Saint-Etienne | 2010
2 Cin Shanghay 2010
3 Kore Seul 2010
4 Cin Shenzhen 2008
5 Japonya Kobe 2008
6 Japonya Nagoya 2008
7 Arjantin Buenos Aires | 2005
8 Almanya Berlin 2005

Istanbul, binlerce yillik tarihi birikimiyle, kentin ve {ilkenin siirdiiriilebilir biiyiime
ve kalkinmasini destekleyebilecek bir ekosistem olusturma yetenegi goz Oniine
alindiginda, tasarrmin hemen her alaninda 6nemli bir yere sahiptir. Istanbul, Ekim
2017'de network tarafindan tasarim bagkenti olarak kabul edilmis olmasina ragmen 7
tema altinda bir¢ok alana basvuru yapabilme Ozelligine sahiptir ancak UNESCO
kurallarina gore sadece bir alana basvuru yapabilmektedir (UCCNICD, 2020). Uye
sehirlerden biri olan Mexico City ve Graz ile igbirligi i¢inde, bu kapsamda ortak sergiler,
atolye calismalari, seminerler ve defileler diizenlemeyi planlamaktadir. Yenilik¢i proje,
Istanbul Kentsel Platform tarafindan planlanmakta ve organize edilmektedir (TSIOAK,
2018).

Medya Sanatlar1 Sehirleri: Medya Sanatlar1 Kenti, yenilik¢i diisiince, teknoloji
ve kiiltiiriin bulugma noktasidir; teknolojik gelismeleri kentin kiiltiirel dokusundan 6diin
vermeden doniistiiren kentleri kapsamaktadir. Dijital teknolojilerin bu sehirlerin
ekonomik, kiltiirel ve sosyal gelisimine uygulanmasi, sehirlerin kiiltiirel ve modern

yapilarinin korunmasinmi ve gelistirilmesini amaglamaktadir. Ayrica Media Art City,
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kentsel g¢evre ile etkilesim yoluyla yenilik¢i fikirler sunmaktadir. Bu sayede kent
yasaminda yeni sosyal aglar olusturabilmekte ve yeni etkilesim bigimlerini kent yagamina
uyarlayabilmektedir (Sustainable Development Goals, 2019). Austin Sehri (2015),
UNESCO Medya Sanatlar1 Sehri'nin bir liyesidir ve sehrin medya ve sanat yeniliklerini
kiiresel bir izleyici kitlesine tanitmaktadir. Austin'in tasarimi, 6zellikle modern sanat
enstalasyonlarini sunma gelenegine dayanmakla birlikte, ag, ¢agdas dijital kiiltiir ve
teknolojiyi igeren artan bir sanatsal deneyim kaynagi olarak goriilmektedir. Genellikle bu
deneyimler, genellikle geleneksel olmayan izleyiciler tarafindan yenilik¢i diislinceyi
tesvik eden kamusal alanlarda gerceklesmektedir. Bunu yaparken sanati dijital bir
platformda sunmak Austin'de kiiltiirel bir ritiiel haline gelmistir (UNESCO, 2023).
Medya Sanatlar1 Sehri i¢in gegerli olan kentsel kriterler asagidaki gibidir (UNESCO,
2020a):

e Dijital teknolojilerden etkilenen kiiltiirel ve yaratici endiistrilerin geligimi,

e Ekonominin dijitallesmesi yoluyla kiiltiirel unsurlara daha hizli ve daha genis
erisim,

e Kent yasamini iyilestirmeye yardimci olan medya sanatlarini bir araya getirmek,

¢ Yerel halkin katilimiyla elektronik sanat formlariin gelistirilmesi,

e Medya sanatcilari i¢in stiidyo alani.

2019 yilinda Media City Network'e ii¢ yeni sehir eklenmis ve Media City Network'e
toplam 17 sehir dahil olmustur. Tablo 13, UNESCO Medya Kentleri Agi'na 2019 ve 2017

yillarinda tiye sehirleri, bulunduklar iilkeleri ve tiyelik yillarin1 gostermektedir.
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Tablo 16. UNESCO’ya 2023 ve 2017 Yillarinda Uye Olan Medya Ulke ve Sehirleri
(UNESCO, 2023)

SIRALAMA ULKE SEHIR YILLAR
1 Danimarka Viborg 2019
2 Kolombiya Santiago de Cali 2019
3 Almanya Karlsruhe 2019
4 Kanada Toronto 2017
5 Portekiz Braga 2017
6 Slovakya Kosice 2017
7 Cin Changsha 2017
8 Meksika Guadalajara 2017
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Tablo 17. UNESCO’ya Uye Olan Medya Ulke ve Sehirleri ve Yillar1 (UNESCO,
2020b; UNESCO, 2023)

SIRALAMA ULKE SEHIR YILLAR
1 Amerika Birlesik Devletleri Austin 2015
2 Kore Gwangju 2014
3 Israil Tel Aviv-Yafo 2014
4 Birlesik Krallik York 2014
5 Avusturya Linz 2014
6 Senegal Dakar 2014
7 Japonya Sapporo 2013
8 Fransa Enghien-les-Bains | 2013
9 Fransa Lyon 2008

Zanaat ve Halk Sanatlar1 Sehirleri: Sanatgilar, yerel malzemeleri kullanarak, el
sanatlar1 ve halk sanatinin bir {irlinii olarak insanlarin kiiltiirel degerlerini (gelenek,
gorenek, inang, oyun, miizik, kostiim, dans, el sanatlari, folklor vb.) kavrami One
cikmaktadir (Er ve Kara, 2019). Ornegin; ¢ini yapiminda kullanilan malzemelerin yoreye
0zgll olmasi ya da bu zanaatla ugrasan zanaatkarlarin varlig: el sanatlar1 ve halk sanatinin
kapsamina girmektedir. Maneviyatimiz, kiiltiiriimiiz ve aile geleneklerimiz agisindan
somut olmayan varliklar olarak ifade edilen el sanatlari ve halk sanatlari, turizm
politikasinin ve sosyal ve kisisel yasam alaninda kiiltiir politikasinin olusturulmasinda
onemli kabul edilmektedir. Ayrica liretim, hizmet ve turizmi i¢inde barindiran bu
sektoriin genis bir cergevede degerlendirilmesi gerekmektedir (Yalgin, 2016). UNESCO
Yaratici Sehirler Agi'nin El Sanatlar1 ve Halk Sanatlar1 Agi'na katilmak isteyen sehirlerin

sahip olmasi gereken Ozellikler asagida listelenmistir (Eroglu, 2020):

¢ El sanatlar1 ve halk sanati tretimine devam edilmesi,
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¢ El sanatlar1 ve halk sanatlar1 egitimi veren kurumlar,

o El sanatlar1 ve halk sanatlarini tesvik edecek faaliyetler.

e Yerel el sanatlar1 ve halk sanatlarinda bulunan gelenekler,
e Zanaatkarlarin ve yerel sanat¢ilarin mevcudiyeti,

o El sanatlar1 ve halk sanatlar ile ilgili mevcut yapilar ve faaliyetlerdir.

Zanaat ve halk sanatlar1 kentlerinin ortak 6zelligi el sanatlari, sanat miizeleri,
sergiler, panayirlar, dokumacilik gibi kiiltiirel degerleri biinyesinde barindiran unsurlar
olarak belirlenmektedir (Yal¢inkaya, 2018). UNESCO cergevesinde toplam 49 sehir El
Sanatlar1 ve Halk Sanatlar1 Ag: iyesidir. Tablo 18'de 2017 yilinda Tirkiye’nin de
igerisinde bulundugu Zanaat ve Halk Sanatlar1 Agi'nin {iye sehirleri, bulunduklar tilkeler

gosterilmektedir.



Tablo 18. UNESCO’ya 2017-2023 Yillarinda Uye Olan Zanaat ve Halk Sanatlar

Sehirleri (UNESCO, 2020b).

SIRALAMA ULKE SEHIR

1 Misir Kabhire

2 Togo Sokode

3 Burkina Faso Ougadougou
4 Benin Porto Novo
5 Fas Tetouan

6 Tiirkiye Kiitahya

7 Filipinler Baguio

8 Portekiz Barcelos

9 Tayland Chiang Mai Hermanus
10 Tunus Tunus

11 Urdiin Madaba

12 Italya Carrara

13 Fransa Limoges

14 Tiirkiye Bursa

Cini sanatiyla diinyaca iinlii Kiitahya, 2016 yilinda UNESCO Somut Olmayan
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Kiiltiirel Miras listesine girmistir. Bursa ise 2021 yilinda bu listeye girmistir. Ekim

2017'de UNESCO Yaratict Sehirler Agi'na katilmistir. Kiitahya'yr UNESCO Yaratic

Kenti yapan sadece diinyaca iinlii ¢inileri degil, kentin tiim zanaat ve halk sanati

degerleridir. Bu tiyelikle birlikte Kiitahya'nin uluslararasi popiilaritesi énemli Olgiide

artmustir. Kiitahya, El Sanatlar1 ve Halk Sanatlar1 Sehri secilmis ve ekonomik, sosyal,

kiltiirel ve gevresel siirdiiriilebilir kalkinma igin el sanatlarinin temel unsur oldugu ve el
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sanatlarinin temel unsur oldugu diinyadaki sayili sehirlerden biri olmustur. Kiitahya'nin
UNESCO El Sanatlar1 ve Halk Sanatlar1 Kenti'ne katilmasinin orta ve uzun vadeli

faydalar1 sunlardir (Kiitahya Valiligi, 2023);

e Kiitahya'da iiretilen ¢ini ve el sanatlarinin markalagmasi ve pazarlanmasinin
artirilmasi,

e Cogaltan ve hizlandirici etkiye sahip olmasi ve ilde yiiriitiilen ve planlanan diger
proje ve arastirmalar1 tamamlayict nitelikte olmasi,

e Eyaletin ulusal ve uluslararasi itibarin1 ve taminirligini artirmak, ulusal ve
uluslararasi aktorlerle ortakliklar gelistirmek,

e Kiitahya ¢ini ustalar1 ve fiireticilerinin goriiniirliigiinii ve ihracat potansiyelini
artirmak,

e Markalagsmanin Saglanmasi,

eTurizmi canlandirmak, turist sayisin1 artirmak ve turizm potansiyelini

cesitlendirmektir.

1.1.3.Gastronomi Sehirleri

Gastronomi, “mide” anlamima gelen "gaster" ve gida yasasi anlamima gelen
"nomos" ("bilginin kurali" anlamina gelen eski Yunanca) terimlerinin birlesimidir.
Gastronomi psikoloji, sosyoloji, edebiyat, tarih, tarim vb. ile ilgili yeme-igme sanati
olarak da tanimlanmaktadir (Ozdemir ve Aydogdu, 2021). Alaniyla dogrudan iliskili
disiplinler aras1 bir sanat ve bilimdir (Kivela ve Crotts, 2006). Gastronomi turizmi,
literatiirde mutfak turizmi, yemek turizmi, igecek turizmi vb. essiz bir yeme deneyimi
arayis1 gibi ¢esitli terimlerle iligkilendirilir. Bu baglamda otantik yemekler ve bu
yemeklerin cografi konumu gastronomi turizmi i¢in 6nemlidir (Green ve Dougherty,

2008).

Yiyecekleri tatma, hazirlama, deneyimleme, arastirma, kesfetme, anlama ve yemek
hakkinda yazma baglaminda gastronomi turizmi ile kiiltlir arasinda bir iliski vardir
(Ozdemir ve Aydogdu, 2021). Yiyeceklerin bir kiiltiirel miras olarak degerlendirilmesi
de bu iliskiden kaynaklanmaktadir; turistlerin damak zevkleri destinasyon tercihlerini

belirleyebilmektedir. Ayrica yemeklerin geleneksel, orijinal, yenilik¢i ve gesitli olmasi
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beklenmektedir. Yaratici Sehirler Ag1 kentsel gelisime odaklanmaktadir. Bu baglamda
gastronomi gehri olmak isteyen sehirlerin asagida siralanan sekiz kriteri karsilamasi

gerekmektedir (UNESCO, 2023).

¢ Gelistirilmis kentsel ve/veya bolgesel ozellikler,

e Cevreye saygi duymayi ve siirdiiriilebilir yerel iirtinleri tesvik etmek,

¢ Endiistriyel/teknolojik ilerlemeden etkilenmeyen yerel bilgi, geleneksel mutfak
uygulamalar1 ve pisirme yontemleri,

¢ Geleneksel gida pazari ve geleneksel gida endiistrisi,

¢ Geleneksel restoranlar1 ve/veya sefleri olan aktif bir gurme toplulugu,

¢ Geleneksel yemeklerde kullanilan endojen (yerel) malzemeler,

e Yemek festivallerine, 6diillere, yarismalara vb. katilim ve kapsamli promosyonlar
diizenleme gelenegi,

e Toplumun yararina, egitim kurumlarinda beslenmenin ve mutfak/gastronominin

tesvik edilmesi i¢in biyolojik ¢esitliligi koruma programlarini miifredata dahil etmektir.

Turizm sektorli (kirsal alanlar dahil) gastronomi sehri olmak isteyen sehirlerin
tagimasi gereken kriterleri degerlendirirken diger sektorlerle birlikte ¢alismali ve diger
sektorler tarafindan desteklenmelidir. Bu baglamda gastronomik sehirlerin turizmin diger
sektorler tarafindan desteklendigi bilinmekte olup, asagidaki tabloda UNESCO Yaratici
Sehirler Agi iiyesi olan sehirler listelenmektedir (Ozdemir ve Aydogdu, 2021).
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Tablo 19. UNESCO Gastronomi Sehirleri (Ozdemir ve Aydogdu, 2021; UNESCO,

2023)
SIRALAMA ULKELER SEHIRLER YILLAR
1 Tiirkiye Adana 2021
2 Tiirkiye Balikesir 2021
3 Tiirkiye Diyarbakir 2021
4 Tiirkiye Kayseri 2021
5 Tiirkiye Konya 2021
6 Tiirkiye Afyonkarahisar 2019
7 Brezilya B. Horizonte 2019
8 Giliney Afrika Hermanus 2019
9 Cin Yangzhou 2019
10 Meksika Merida 2019
11 Peru Arequipa 2019
12 Panama Panama 2017
13 Italya Alba 2017
14 Cin Maco 2017
15 Bolivya Cochabamba 2017
16 Tiirkiye Hatay 2017
17 Brezilya Paraty 2017
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18 US Texas S. Antonio 2017
19 Kolombiya Buenaventura 2017
20 Brezilya Belem 2015
21 Ispanya Denia 2015
22 [ran Rasht 2015
23 Norveg Bergen 2015
24 US Arizona Tucson 2015
25 Italya Parma 2015
26 Ispanya Burgos 2015
27 Meksika Ensenada 2015
28 Tayland Phuket 2015
29 Tiirkiye Gaziantep 2015
30 Brezilya Florianopolis 2014
31 Japonya Tsuruoka 2014
32 Cin Shunde 2014
33 Liibnan Zahle 2013
34 Giiney Kore Jeonju 2012
35 Isveg Oztersund 2011
36 Kolombiya Popayan 2011
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UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi'na iiye sehirler, niifus ve niifus yogunluklarina gore
degerlendirildiginde, diinyada sekiz tanesi Tiirkiye'de olmak iizere birgok sehir
gastronomi sehri olmustur (UNESCO, 2023). Bunlar Hatay, Gaziantep, Afyonkarahisar ,
Adana, Balikesir, Diyarbakir, Kayseri ve Konya’dir.

UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 programi, sehirlerin kiilttirel kimliklerini korumak
ve gelecege doniik olmasini saglamak amaciyla kiiltiirel miraslarini 6n plana ¢ikaran bir
programdir. UNESCO Yaratict Sehirler Agi, gastronomi, zanaat ve halk sanatlari,
edebiyat gibi dallarda sehirlerin kendilerine ait kiiltiirel kimliklerini korumalarina ve
tanitmalarina yardimci olur (Yaldiz ve Olcay, 2020). Bu program, farkli iilkelerde ve

farkl kiiltiirel temalarda pek ¢ok sehre kapilarin1 agmistir (Karademir, 2022).

Bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Malatya, UNESCO Sehirler Ag1
Kiiltiirel Farkliliklar projesi alaninda denetim saglayarak bir gastronomi projesine dahil
olabilir. UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 programi, gastronomi alaninda da sehirlerin
kendilerine 6zgli yemek kiiltlirlerini ve lezzetlerini 6n plana ¢ikarmalarina yardimci
olmaktadir (UNESCO, 2023). Bu sekilde, sehirler hem turistlerin ilgisini ¢ekerken hem
de yaratici turizme olan talebi artirarak ekonomik agidan da faydalar saglayabilirler.
Ornegin Kiitahya, UNESCO Yaratic1 Sehirler Agina iiye olan bir sehir olarak, el sanatlar,
kiiltlir, miizik, halki, sivil toplum kurulusglari, egitim kurumlar1 ve turizm gibi alanlarda

basarili projeler gergeklestirmistir (Kiitahya Valiligi, 2023).

Bu projeler sayesinde Kiitahya hem kiiltiirel miraslarin1 korumus hem de yaratici
turizme olan talebi artirmigtir. Bu 6rnekler, Malatya'nin da gastronomi alaninda bir proje
gerceklestirerek UNESCO Yaratici Sehirler Agina katilmasinin miimkiin oldugunu
gostermektedir (Kiitahya Valiligi, 2023).

Ulkemizde Gaziantep 2015'te, Hatay 2017'de ve Afyonkarahisar 2019'da UNESCO
Yaratict Sehirler Agi'na gastronomi sehri olarak dahil olmustur. Bu sehirlerin ortak
ozelliklerinden biri, yoresel liriinlerin kullanildig: festivaller diizenlemeleridir (Yaldiz ve
Olcay, 2020). Ulkemizde ilk kez aga dahil olan Gaziantep, fistik, gastronomi kiiltiir sanat
festivalleri ve miizik, edebiyat ve halk sanatlarini bir araya getiren etkinliklerle 6nemli

kentsel dontisiim etkinlikleri diizenlemektedir. Ayrica bu ag sayesinde Gaziantep, daha
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once hi¢ diistiniilmemis fikirleri hayata gecirerek yenilik¢i uygulamalar igin ilham
kaynagi olusturmaktadir. Bunun bir 6rnegi, yer fistig1 kabuklarinin hem endiistriyel hem
de konut ortamlarinda kullanilabilecek ¢igir agan bir enerji kaynagina doniistiiriilmesi ve
yenilenebilir enerji tiretimi ilkeleriyle miikemmel bir uyum i¢inde olmasidir (Baycar,
2022). Ayrica yerel yonetim, ¢ok sayida ¢evresel ve ekolojik inisiyatifi hayata gegirerek
kentsel yasam standartlarinin yiikseltilmesini ve siirdiirtilebilir kalkinma arayisimi aktif
olarak tesvik etmektedir. Bu girisimler, iklim degisikligi eylem planlarinin formiile
edilmesini, ¢evre koruma planlarinin uygulanmasii ve ekolojik parklarin kurulmasini

icermektedir (Yalginkaya, 2018).

Birgok medeniyete ev sahipligi yapan Gaziantep'in Ipek Yolu gibi énemli ticaret
yollarinin {izerinde olmasi1 Yaratici Sehirler Agi'nin Gaziantep'i segmesinde 6nemli bir
etken olmustur. Bu nedenle yoreye 6zgii yoresel iiriinlerin pisirilmesinde kullanilmasi,
yemek ¢esitliligi, geride birakilan gastronomik miras ve farkli kiiltiirlerle etkilesimi ile
geleneksel mutfagin 6zgiinliiglinii yansitmasi yore i¢in 6nemli bir faktordiir (Uguk vd.,
2017). Giritlioglu vd., (2017), Gaziantep yemek kiiltliriiniin olugsmasindaki etkenleri su

sekilde siralamaktadir:

¢ Gaziantep’in yaklasik olarak 6000 yillik bir gecmise sahip olmasi

¢ Aslinda diinyanin en kalabalik devleti olan Mezopotamya 2200-2300 y1l 6nce bu
bolgede yer alirken, en batisindaki Zeugma kiiltiirel agidan zengin olmasi,

¢ Bolgede yasayan kiiltiiriin etkisi,

e Iklim kosullarmin etkisi cografi konumuna bagl olmasi,

e ipek Yolu iizerinde olmast,

e Kuzeyde, kuzeybatidan gilineye gecis yollarinin olmasi,

eMevcut etkenlere ek olarak, ikamet edilen yerde yasayanlarin kimligindeki

farkliliklar nedeniyle 6zgiin yapisal etkilerinin olmasidir.

Tirkiye'de yeme-igme olaylar1 denilince akla ilk gelen sehirlerden biri Gaziantep'tir
(Kargiglioglu ve Akbaba, 2016). Gaziantep, sahip oldugu medeniyetler aras1 etkilesim
avantajlart ve cografi konumu nedeniyle kendine 6zgli yemek cesitlerine ve bir¢ok

orijinal yemek tarifine sahiptir (Iflazoglu, 2019). Yéresel iiriinlerin tescili igin gesitli
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caligmalar yiiriitiilmistir. Bu degerlerin literatiirde yer almasi sehrin diinya ¢apinda
bilinirligini arttirmaktadir. Bu sayede yoresel lezzetler bir sonraki yiizyila tasinacak,

insanlarin ekonomik ve kiiltiirel etkilesimleri hizlanmaktadir (Gékirmakl vd., 2017).

Farklt medeniyet ve kiiltlirlerin etkilesimi ve uygun iklim kosullar1 nedeniyle
Hatay'in kendine 6zgii mutfaginin yiizyillardir kullanilmasi, kentin UNESCO Yaratici
Sehirler Agi'na dahil olmasinda 6nemli bir etken olmustur. Bu ag igerisinde STK'lar,
kamu ve 6zel kuruluslarin koordineli ¢aligmalar1 ile Hatay'in gastronomi alaninda daha
fazla ivme kazanmas1 hedeflenmektedir. Yerel kiiltiirii tanitmay1, festivaller diizenleyerek
yerel lezzet ve kiiltlir farkindaligini artirmay1, yemeklerin bilimsel diizeyde gelismesini
saglamay1 ve gastronomi alaninda egitim veren yerleri tanimay1 amaglayan Creative

Cities Network'e katilim hedeflenmektedir (Eroglu, 2020).

Tiirkiye'deki gastronomi sehirleri aginda yer alan bir diger sehir de
Afyonkarahisar'dir. Bu aga katilmak, yoresel lezzetlerin sehre kazandirilmasi, diinyaya
duyurulmasi ve markalasma yolunda 6nemli bir atilim olarak goriilmektedir. Ayrica yer
alt1 kaynaklar1 acisindan oldukc¢a zengin olan Afyon ili, bir diger turizm tiirli olan termal
turizmi kullanarak daha genis bir turist kitlesini kendine ¢ekmeyi hedeflemektedir (Afyon
Belediyesi, 2023).

Adana, yerel triin ¢esitliligi dikkate alinarak gastronomi temali ¢esitli festivaller
diizenlenmesi ve farkli gastronomi rotalarina katilim ile 6énemli bir gastronomi turizmi
destinasyonu olarak temsil edilmektedir (Karaca ve Yildirim, 2020). Adana'nin zengin
yemek kiiltliri ve gastronomi turizmi potansiyeli, UNESCO'nun Gastronomi temali
Yaratict Sehirler Agi'na dahil edilmesini saglamistir. Adana'nin Tiirkiye'de bu aga dahil
olan Gaziantep ve Hatay illeri ile benzer 6zellikler tasimasi ve bu illere komsu ayni
gastronomi gilizergahi lizerinde yer almasi, tercih edilmesini gii¢lendirmektedir (Sahin ve
Unliidnen, 2021). Adana mutfag: yagli, baharatl, et yemeklerine ve hamur islerinin
yogun olarak kullanilmasina dayali bir mutfaktir. Un, et, sebze, baharat ve yaglarin
yemeklerde kullanimi1 olduk¢a yaygindir. Bunun disinda siit, yogurt, stizme peynir, tahin,
pekmez ve baharatlar da birgok hanede giinliik tiketim maddeleri arasinda sayilmaktadir
(Adana Gastronomi Sehri, 2023). Ayrica Adana’da et ve sebze yemekleri ile sekerleme

tirtinleri hakimdir (Gtizeller, Yildirinm ve Arndici, 2016). Adana gastronomi kiiltiiriinde
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yer alan lriinlere 6rnek olarak Adana kebabi, turp, bici bici, ciger, tas kadayif, esleme,
sirdan, sikma, lokma, yiiziik tatlisi ile anali kizli yemekleri sunulabilmektedir (Yildirim
vd., 2018). Kozan portakali ve Kuytucak nar1 Adana yemek kiiltiiriniin k6ken simgeleri
olmakla beraber; Adana kebabi, turp, sirdan, anali kizli, bici bici, i¢li kofte, aslama, halka
tatlis1, karakus tatlisi, karpuz, tas kadayif ve kol boregi tescilli iiriinlerdir (Sahin ve

Unliidnen, 2021).

Anadolu'nun kuzeybati bélgesinde yer alan Balikesir, turizm agisindan biiylik 6nem
tastyan bir ildir. Zengin dogal giizellikleri ve kiiltiirel mirasiyla taninan sehir, hem
Marmara hem de Ege Denizi'nin pitoresk kiyilarinda yer almaktadir. Balikesir, deniz,
kum, gilines, termal, kirsal, kiiltiirel ve ekoturizm gibi ¢ok cesitli alternatif turizm
deneyimleri sunan gastronomi turizminde biiyiik potansiyele sahip bir il olarak &ne
cikmaktadir (Demirel ve Karakus, 2019). Goker'e (2011) gore Balikesir bolgesi, kendine
0zgl cografi kosullart ve Tiirk yemek kiiltiiriinde ¢esitli etnik gruplarin varligi ile
sekillenen ¢ok ¢esitli bir yemek kiiltliriine sahiptir. Balikesir'in cografi konumu, iklimi ve
bitki Ortiistiniin birlesimi, Yoriik, Cerkez, Muhacir, Manav, Tiirkmen, Cetmi, Pomak ve
digerleri gibi topluluklarin etkisiyle zengin bir mutfak mirasinin dogmasma neden
olmustur. Yag, cedar peyniri lor, yogurt, lor peyniri ve peynir alt1 suyu gibi siit iiriinleri
yorenin geleneksel yemeklerinin lezzetinin artmasinda 6nemli rol oynamaktadir. Ayrica
Balikesir'de uygulanan ¢ok sayida pisirme teknigi de mutfaginin farkli ve enfes lezzetine
katkida bulunmaktadir. Firinda sura, Bigadi¢ yahnisi, etli sarma, kaz sarmasi, oglak
dolmast, kozde oglak, kuzu kavurma, teneke tavuk ve kuzu sarma gibi yorede hazirlanan
cesitli geleneksel yemekler bulunmaktadir. Kazdaglari'nin eteklerinde ve Savastepe,
Sindirg1, Bigadi¢, Gonen, Dursunbey gibi kirsal kesimlerde bulunan bol sebze ¢esidi,
sofraya servis edilen sebze yemeklerinin zenginligi ile de gozler Oniine serilmektedir
(Ibis, 2020).

Geleneksel Tiirk mutfaginda Diyarbakir yoresine ait birgok yemek vardir. Bununla
beraber, Giineydogu Anadolu deyince akla hemen baharat ve etin harmanlandigi
yemekler gelmektedir. Bu diisiince ¢cok yanlis olmamakla birlikte, yorenin mutfaginda
sebze yemeklerinin de payinin oldugunu sdylemekte yarar vardir. Diyarbakir’in jeopolitik
olarak onemli bir noktada yer almasi, Tiirklerin, Araplarin, Perslerin, Rumlarin,

Ermenilerin bdlgede yasamasi hatta hiikiim siirmeleri bu kentin mutfagina ¢ok sey
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katmustir. Basit bir 6rnek inceleme yapildiginda, bugiin Ermeni mutfaginda sikca yapilan
‘bdug’ isimli patlican veya kabaktan yapilan igerisine kuzu eti ve sumagin ilave edildigi
bir yemek ¢ikmaktadir. Bu yemegin benzer malzemelerle —hatta neredeyse ayni malzeme
ve tarif- Diyarbakir yoresinde ‘meftune’ ismiyle yapilmaktadir. Diyarbakir’da dini
bayramlarin vazgecilmezi olan ve klasik ¢orek malzemelerine ek olarak bolgede ki
aktarlarda ‘corek ilac1’ adiyla satilan mahlep ve cesitli baharatlari iceren karisimdan elde
edilen bayram c¢oreginin benzeri, ayn1 baharatlar ve pisirme yontemleriyle Ermeni
mutfaginda ‘zadig ¢oregi’ olarak bilinmektedir. Diyarbakir’da yasayan gayrimiislimlerin
Paskalya Bayrami doneminde yine mahlep kullanarak yaptiklari ‘paskalya ¢oregi’ de
bugiin Miisliimanlarin yaptig1 ¢orege gerek sekil olarak gerek yapilis olarak gerekse tat
olarak benzemektedir. Pers yani iran mutfaginda ise ana bilesenleri tuzsuz koyun peyniri,
un ve seker olan ve ‘tar halva’ ismi verilen yiyecek aslinda Diyarbakir mutfagimizdaki
helvanin kendisidir. Diyarbakir yoresinde yapilan peynir helvasi ile olduk¢a benzer
yapilisa ve malzemelere sahiptir. Arap mutfaginda ‘kousa mihshi bi laban’ ismiyle bilinen
ana bilesenleri kabak, bulgur ve kiymadan olusan, lizerine sarimsakli yogurt dokiiliip
servis edilen yemek ise bugiin Diyarbakir ve Bitlis yoresinde yapilan ve ‘katikli dolma’

denilen yemekten farkli degildir (Ocal, 2019).

Kayseri ili, Selcuklulardan beri yemek tarihini korumus ve tarihi kiiltiiriini
korumustur. Yaklasik 1,5 milyonluk niifusu ile bir sanayi kenti olarak etkilenmis, goc
alan, farkli turizm potansiyeline sahip bir turizm merkezi haline gelebilecek altyap: ve
istyap1 imkanlarina sahip bir kenttir (Eren ve Karamustafa, 2022). Genellikle kahvaltida
yenen sucuk ve pastirma Kayseri denilince akla gelir ve Kayseri i¢in 6nemli bir gelir
kaynag1 oldugu sodylenebilir. Genel olarak Kayseri'ye gelenler, sehre entegre olan ve
sehrin gelirine onemli katki saglayabilecek sucuk ve pastirma almadan gitmezler
(Sahinbas, 2018). Ancak pastirma ve sucuk one ¢ikarken Kayseri kiiltiiriiniin kokleri fakir
bir kiiltiire dayanmaktadir ve ana yemekleri una dayanmaktadir. Hamur isleri, manti,
katmer, yaglama, eriste ve gdzleme gibi undan yapilan cesitli yemekler Kayseri
mutfaginin baslica 6rneklerini olusturur. Un bazli yemeklere yapilan bu vurgu, tatlilarina
da uzamyor. Ozellikle enfes Nevzine ve Asitli tatlilar Kayseri'nin essiz lezzetleri olarak
bilinmektedir (Eren ve Karamustafa, 2022). Sonug olarak Kayseri mutfak kiiltiiriiniin

agirlikli olarak un ve et yemekleri etrafinda dondiigii sdylenebilir. Ozellikle hamur isleri
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Kayseri mutfaginda 6nemli bir yer tutar. Kayseri mutfagi denilince akla hemen pastirma
ve sucuk gelirken manti, tereyagi, katmer, borek gibi hamur isleri de akla geliyor. Bu
itibar Kayseri mutfaginin hem bolgesel hem de ulusal diizeyde dikkatleri iizerine

toplamistir (Sahinbas 2018).

Konya, cok sayida uygarliga yol agmis zengin bir tarihe ve zengin kiiltiirel
kaynaklara sahiptir. Tiirkiye'nin en biiyiik sehri olan Konya, I¢ Anadolu'nun kalbinde
merkezi bir konuma sahiptir. Tarihi, dogas1 ve canli kiiltiirii ile taninan Konya ili,
alternatif turizm secenekleri acgisindan oldukc¢a zengindir. Konya'nin gastronomi
gelenekleri, Orta Asya'dan Selguklu doneminin gorkemli saraylarina uzanan tarihi
koklerini derinlemesine yansitir. Mevlana Celaleddin Rumi'nin tiirbesinin Konya'da
bulunmasi, Konya'nin énemli bir inang turizmi destinasyonu olma ozelligini daha da
artirmaktadir. Ayrica Konya'nin Mevlevi kiiltiiriinii biinyesinde barindiran "Mevlevi
Mutfag1", gastronomi turizmi merkezi olarak kentin degerine katkida bulunmaktadir.
Mevleviligin saygin lider1 Atesbaz-1 Veli, 13. ylizyilda Konya'da ikamet etmis ve
glinlimiiz Konya'sinda etkili bir sahsiyet olmaya devam etmektedir. Atesbaz-1 Veli,
Konya'nin gastronomi turizminin Onemli bir simgesi olarak duruyor. Konya'da
gastronomi turizminin canlanmasinda yerel yonetimlerce diizenlenen "Atesbaz-1 Veli
Asc1 Dede" olarak bilinen mutfak kiiltiirii glinleri 6nemli rol oynamaktadir. Her yil
Mevlana'nin vefat giinii olan 17 Aralik'ta Seb-i Arus torenleri ve etkinlikleri yapilir.
Genellikle "diigiin gecesi" olarak anilan bugiin, Mevlana'nin Allah ile ilahi karsilagsmasini

simgelemektedir (Batu, 2016).

Konya'daki Seb-i Arus etkinlikleri bir giinden fazla siirerken, ¢ok sayida yerli ve
yabanci turist de bir haftay1 Konya'y1 gezmeye ayirmaktadir. Bu etkinlikler Konya'nin
gastronomi turizminin canlanmasinda énemli rol oynamaktadir. Turizmin biiyiimesine
katkida bulunan 6nemli bir husus, Konya'nin genis bir yelpazeye sahip oldugu cografi
isaretli Uriinlerin varligidir. Cografi isaretler, yerel tirlinlerin 6zgiin kimligini koruma ve
yasatma arac1 olarak islev gormektedir (Aksoy ve Sezgi, 2015). Konya'nin cografi isaretli
gastronomik {irlinleri arasinda dikkat ¢ceken 6rnekler arasinda "Aksehir Kirazi", "Konya
Diigiin Pilav1", "Konya Etlieckmek", "Konya Peynir Sekeri" ve "Kadinhani1 Tahinli Pide"

(Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023) yer almaktadir. Y 6resel iirtinler, yemek turlari i¢in
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onemli bir ¢ekim unsuru olarak durmakta ve yoresel olarak belirlenmis {irtinlerin dahil

edilmesi bu etkinliklere olan ilgiyi artirmaktadir (Sormaz vd., 2020).
1.2.GASTRONOMI
1.2.1.Gastronomi Tanimi

Temel bir insan gereksinimi olarak beslenmenin 6nemi ¢ok eski ¢aglardan beri
cesitli yazili kaynaklarda belgelenmistir (Comert ve Sokmen, 2017). Ancak her toplumun
kendine 6zgii bir mutfak kiiltiiri vardir (Bekar ve Belpinar, 2015). Yemek kiiltiiriindeki
bu c¢esitlilik cografi konum, iklim, savaslar gibi tarihi olaylar, ticaret, go¢ gibi
faktorlerden etkilenmektedir (Taspinar, 2017). Sonug olarak, ii¢ evrensel kavram ortaya
cikmistir: Taninma, Orijinallik ve Cesitlilik. Tanima, diger kiiltiirlerden yiyecek
hazirlama ve sunma tekniklerinin anlasilmasi ve uygulanmasi anlamma gelir. Ozgiinliik
ise, belirli bir tilkeye 6zgii pisirme ve sunum yontemleriyle ilgilidir. Son olarak Cesitlilik,

mevcut ¢cok ¢esitli yiyecek cesitlerini kapsar (Hatipoglu, 2014).

Ates kesfedildiginde, yemek hazirlamada devrim yaratti ve cesitli pisirme
tekniklerinin gelistirilmesine yol agmistir. Zamanla mutfak kiiltiirii, baslangicta hayvan
kemiklerinden yapilan ve daha sonra yerini metal kaplara birakan mutfak aletlerinin
tanmitimiyla birlikte gelismistir. Gergek gastronominin kokleri Mezopotamya'ya kadar
uzanir ve evrimi, farkli Anadolu ve Cin mutfaklarina atfedilebilir. Gastronomi tarihinde
onemli bir donlim noktasi, 1765 yilinda Paris'te ilk restoranin kurulmasi ve "yasamak igin

yemek" seklindeki faydaci anlayistan kopulmasidir (Ozdemir ve Diilger Altmer, 2019).

Gastronomi kavraminin ortaya ¢ikisi, terimin ilk yemek kitab1 olarak kabul edilen
Archestratus'un "Gurme" siirindeki kullanimina kadar izlenebilir. Zamanla, Gastronomi,
19. yilizyilda soylulara sunulan mutfak tekliflerini gelistirmeyi ve genisletmeyi
amaglayan, beslenmeye odaklanan profesyonel bir disipline doniismiistiir. Ayrica yemek
pisirme ile ilgili yazili kayitlarin Misir, Roma ve Yunan uygarliklarinda da var oldugu
agiktir. Ozellikle “Uzmanlar I¢in Bir Ziyafet” ve “Apicius” kitaplar1 yemekle ilgili erken
donem yazili kaynaklar olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Algiin, 2016).
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"Gastronomi" terimi, kokenlerini Yunanca, ozellikle "mide" anlamina gelen
"gaster" ve "kanun" anlamina gelen "nomas" kelimelerinin birlesiminden almaktadir
(Giizel Sahin ve Unver, 2015). Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinin
temizlik ve hijyen ilkeleri tarafindan ydnlendirilen belirli bir sistematik diizene bagh
oldugu yemek kiiltiirii ve mutfak sanati1 alanin1 kapsar. Ek olarak, gastronomi, gorsel
olarak cekici ve damak tadina hitap eden yemeklerin sunumu ile karakterize edilir.
Gastronominin bir diger tamimi saglikli, iyi hazirlanmis ve lezzetli mutfak

uygulamalarinin 6nemini vurgulamaktadir (Hatipoglu, 2014).

Gastronomi kavrami agiklanirken literatiirde farkli yaklasimlar bulunmaktadir.
Gastronomiyi 'siislii ve kapsamli yemekler' olarak tanimlamak icin ilk girisimlerde
bulunulsa da bu yorum daha sonra yerini farkli ve daha kapsamli bir ifadeye birakmustir
(Demir, 2020). Ornegin Sarusik ve Ozbay (2015), yaptiklari arastirmada; Scarpato
(2000), gastronomi kavramini genel olarak gidanin hazirlanmasi, iiretimi ve sunumu ile
mutfak ve diyet 6zelliklerini yansitan bakimin miikemmelligi olarak tanimlayarak 6nceki
tanimlama girisimlerine yeni bir boyut kazandirdigini incelemistir. Bunun yani sira
Sarngik ve Ozbay (2015), yaptiklari bir diger arastirmada ise Richards (2002)
gastronomiyi yemek hazirlama, pisirme, sunum ve tiikketimin bir yansimasi olarak
yorumlarken, ayn1 ¢calismada Kivela ve Crotts (2006) gastronomiyi yeme igme sanatini
inceleyen bir disiplin olarak tanimladigini incelemislerdir. Sarusik ve Ozbay (2015)
yaptiklart bir diger arastirmada ise Gillespie ve Cousins (2001)’min gastronomi
kavramini, yemekten nasil daha fazla zevk alinacaginin ve o zevkin smirlarinin nasil

astlacaginin bilimi olarak yorumladiklarini ortaya koymustur.

Baz1 kaynaklarda gastronomi hem doga bilimlerinden hem de sosyal bilimlerden
Ogeler iceren bilimsel bir disiplin olarak tanimlanmaktadir. Tersine, diger kaynaklarda,
yiyecek tiiketme sanati olarak tanimlanmaktadir. Bununla birlikte, gurme mutfag: ile
sadece yemek ve icmek arasindaki farki anlamak onemlidir. Bu ayrim giyim kusam
arasindaki karsithiga benzetilebilir. Gastronominin antropoloji, sosyoloji, ekonomi,
kimya, tarim, tip ve modern teknoloji gibi ¢esitli alanlar1 kapsayan salt beslenme

eyleminin Otesine gegtigini vurgular.
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Gastronominin disiplinler arasi dogasi incelendiginde, gesitli bilimsel alanlarla
girift bir sekilde baglantili oldugu ortaya g¢ikmaktadir. Psikoloji, yemek yemenin
ardindaki sebepleri ve tercihleri anlamada 6nemli bir rol oynarken, sosyoloji yiyecek ve
icecekleri paylasmanin sosyal yonlerine odaklanir. Ek olarak ekonomi, gastronominin
toplumsal etkisine ve disarida yemek yemenin ardindaki motivasyonlara 1s1k tutmaktadir.
Gastronominin tarihsel boyutu, tarith boyunca kullanilan ara¢ ve gereglerin gelisimini
aragtirir. Ayrica, gastronomi turizmi tarim, kiiltlir ve turizm alanlarinda derin koklere
sahiptir. Tarimsal {irlinler ve kiiltlirel unsurlar gastronominin tarihsel dnemine katkida
bulunurken, turizm de gerekli altyapt ve hizmetleri saglamaktadir (Birdir ve Akgol,

2015).

Gastronomi; iiretim, tiiketim ve iiretim ile tiiketimin birlikte alinmasi seklinde ti¢
farkli bagliga ayrilabilir. Yemeklerin hazirlama siireci iiretim boyutunda ele alinmaktadir.
Hazirlama, pisirme, servis ve sofra kurma bilimi ve sanati, iyi yemek yeme bilgisi ve
mutfakla ilgili uygulamalar iiretim diizeyinde incelenmektedir (Ozdemir ve Diilger

Altiner, 2019).

Tiiketim boyutunu goéz Onilinde bulundururken; yemekten zevk alma, yemeyi
abartma ve liiks mutfag1 sevme dahil edilebilir. Uretim ve tiiketimin birlikte incelendigi
tasnifte, gidanin sunumuna kadar olan stireci, gidanin uygun kural ve aracglar kullanilarak

sunumu ve tiiketimi gibi konular incelenmektedir (Birdir ve Akgol, 2015).

Gastronomi dort farkli kategoriye ayrilabilir: uygulamali gastronomi, teorik
gastronomi, teknik gastronomi ve bilimsel gastronomidir. Teorik gastronomi, tariflerin
bilesimini, teknik gastronomi ekipmanlarinin gida tiretimi tizerindeki etkisini kapsarken,
bilimsel gastronomi besin degerlerine odaklanir. Son olarak uygulamali gastronomi,

yemek hazirlama, pisirme ve sunum siireglerini kapsamaktadir (Hatipoglu, 2014).

Eren (2007) ¢aligmasinda gastronomi kavramini bir bilim ve sanat ugrasi olarak
yiyecek ve igeceklerin biitiinlinii kapsayan bir tanimla ortaya koymaktadir. Bu tanim,
mutfak geleneklerinin tarihsel evriminden baslayarak, kapsamli anlayisi, uygulamayzi,
ilerlemeyi ve cagdas kosullara uyarlamay1 kabul eder. Hatipoglu'nun tezi, gastronomi

kavramin1 daha da genigleterek, gastronomi bilim ve sanatin, belirli bolge ve iilkelerle
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iliskilendirilen mutfak gelenek ve goreneklerini kapsayan bir karigimi olarak ifade eder

(Hatipoglu 2010).

Gastronomi alani, optimal lezzet ve gorsel cekicilige ulasmak amaciyla gida
hazirlama ve sunma pratigini kapsar. Bu siire¢, tiim yenilebilir malzemelerin hem
hijyenik hem de gorsel olarak hos bir sekilde masaya getirilmesini igerir. Bununla birlikte,
bu gastronomik miikemmellik arayisinin her zaman sagliga oncelik vermeyebilecegini

belirtmekte fayda vardir. (Sarnsik ve Ozbay, 2015)

Gillespie ve Cousins (2001) tarafindan yapilan bir arastirmaya gore gastronomiyi
tanimlamanin zorlu bir ugras oldugu kabul edilmektedir. Wilkins ve Hill (1994), Santich
(2004) ve Eren (2007) gibi cesitli akademisyenler gastronomiyi bilimsel bir aragtirma
alan1 olarak gormektedir. Bununla birlikte, molekiiler gastronominin Onciileri,
gastronominin bilim alanina girmesine ragmen kesin ve net bir tanimmnin olmadig:

konusunda hemfikirdir (Sarusik ve Ozbay, 2015).

Kiiltiirel, cografi, sosyal ve sosyo-beslenme unsurlar1 dahil olmak {izere gesitli
faktorleri kapsadigi i¢in gastronominin degeri ¢ok yonliidiir. Gastronomi, fizik, kimya ve
biyoloji gibi bilimsel disiplinlerin yani sira ekonomi, psikoloji, isletme, sosyoloji,
antropoloji, yonetim ve pazarlama gibi sosyal bilimlerle dogasi geregi i¢ ice gecmistir.
Bu baglamda, alanda daha fazla aragtirma ve zenginlestirme igin bolca yer var. Bu disiplin
beslenme, tat fizyolojisi, sarap liretimi ve diyet uygulamalari ile yakindan baglantilidir ve
bunlarin tiimii, besin maddelerinin insan viicudundaki roliinii ve se¢imi ve tiretimi
sirasinda gidanin genel kalitesini dogrudan etkiler. Gastronomi alaninda, sanitasyon
diizenlemelerine baglilik, gidanin fiziksel, kimyasal ve biyolojik bozulmasini 6nlemede
cok 6nemli bir rol oynar. Ayrica, bu alandaki gelisim siirecine iliskin daha fazla bilimsel

bilgi birikimine ihtiyag vardir (ilhan 2011).

Tim tanimlarin ortak ozellikleri dikkate alindiginda gastronomi, “yemeklerin
hazirlanmasi, pisirilmesi, sunumu ve yeme deneyimi ile ilgilenen, 6zilinde belirli
kiiltiirleri yansitan bir sanat ve bilim” olarak tanimlanabilir. Bir bilim dali oldugu i¢in
gastronomi belirli kurallar igermektedir. Tanima eklenen "sanat" kavrami da zevki ve

estetigi cagristirmaktadir (Sarusik ve Ozbay, 2015).
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1.2.2.Gastronominin Onemi

Gastronomi kavramu, belirli bir iilke veya bdlgenin mutfagini, yeme aliskanliklarin
ve mutfak tekniklerini ayirt etmeye hizmet eder. Bu nedenle gastronominin 6nemi
diistintildiiglinde, kiiltiir ve mutfak arasindaki girift iligkiyi arastiran yemegin incelenmesi
ve sanatsal ifadesi olarak tanimlanmaktadir (Comert ve Durlu Ozkaya, 2014). Gastronomi
turizminin ortaya ¢ikisi tarim, kiiltiir ve turizmin temellerine kadar izlenebilir. Bu iig
faktor, toplu olarak, yemek turizmini ayirt edici bir bolgesel cazibe ve siirlikleyici bir
karsilagsma olarak tanitma ve konumlandirma firsati sunar. Gastronomi turizmi, tarimsal
tirtinlerin, kiiltiirel mirasin, tarihi 6zglinligiin, turizm altyapisinin ve hizmetlerinin
sunulmasin1 kapsar. Gastronomi turizmi alanma katki saglayan bu bilesenlerin

birlesimidir (Yiincii 2009).

Gastronominin énemi incelenirken, yenilebilir tim yiyecek ve igecekler ile yemek
kiiltiirii ve sanat1 arasindaki iliskiyi inceleyen bir disiplin olarak nitelendirilmektedir.
Turizm endiistrisinin ana biitiinlestiricisi yiyecek ve icecektir. Miizeler, eglence ve
aligveris gibi benzersiz yemek deneyimleri turist gekme giiciine sahiptir. Birka¢ yildir
yemek turizmi, turizm alaninda 6ne ¢ikan bir rakip olmustur. Bunun nedeni, yemeklerin,
turistlerin kendilerini yeni ve sira disi destinasyonlara aligtirmalart i¢in miikkemmel bir
ara¢ olarak hizmet etmesidir. Bireyler yabanci bir {ilkeyi ziyaret ettiklerinde,
tanimadiklar1 bolgeleri kesfetme, yeni kiiltiirleri kesfetme, essiz tatlar1 tatma ve farkl
deneyimlerle karsilasma firsati beklerler. Neredeyse evrensel olarak yemek, turistlerin
seyahatleri sirasinda tercih ettikleri ilk {i¢ aktivite arasinda yer almaktadir. Aragtirmalar,
saraba ve yemege ilgi duyan turistler ile miizelere, gosterilere, aligverise, miizige, film
festivallerine ve eglenceye ilgi duyan turistler arasinda giiclii bir iliski oldugunu
gostermistir. Gastronomi, diger turizm faaliyetlerinden farkli olarak yi1l boyu

uygulanabilen 6zelliklere de sahiptir (Kesici, 2012).

Tarim turizmi gastronomi turizminde de 6nemli bir rol oynamaktadir. Agro-turizm
(tarim turizmi) de ekoturizm kategorisinde yer almakta ve “doganin tadim ¢ikarmak ve
doganin degerini anlamak” olarak degerlendirilmektedir. Durlu Ozkaya ve Can (2012)
tarim turizminin, tarima dayali modern ama geleneksel bir alternatif turizm bigimi olarak

ortaya ¢iktigini belirtmis ve bolgenin kalkinmasina katkida bulunmustur. Yiyeceklerin
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turizm amagl kullanimimi anlatmak igin “gastroturizm”, “mutfak turizmi”, “beslenme
turizmi”, “gastronomi turizmi” gibi kavramlar kullanilmaktadir (Cémert ve Durlu
Ozkaya, 2014). Yemek turizmi, belirli bir yemek tiiriinii tatmak veya iiretilen yemegi
gormek i¢in gida ireticilerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve 6zel alanlar1 ziyaret
etmek i¢in ana motive edici faktor olarak tanimlanabilir. Ancak bu durumda belirli bir
yemegin tadina bakmak, bir yemegin farkli yapim asamalarini izlemek veya {inlii bir sefin

is¢iligini tatmak da dikkate aliir (Yiinct, 2009).

Tiirk mutfaginin gelisimi kesfedildiginde, kokeninin Orta Asya Tiirklerine kadar
uzanabilecegi ortaya ¢ikiyor. Tiirkler Anadolu'ya yerlesirken Anadolu mutfaginin
kendine has ozelliklerini 6ziimsemisler ve Orta Asya'dan getirdikleri mutfak
gelenekleriyle birlestirerek daha gesitli ve zengin bir yemek kiiltiirii ortaya ¢ikarmislardir.
Ayrica Osmanli imparatorlugu cografi olarak genisledikge Tiirk mutfagi, gesitli yorelerin
gastronomik zenginliklerini biinyesine katmistir. Et ve fermente siit {iriinleri,
Mezopotamya'dan gelen tahillar, Akdeniz ikliminden gelen sebze ve meyveler ile Gliney
Asya'dan gelen baharatlarin Orta Asya'daki gocebe halklar tarafindan uygulanan
birlesimi, Tiirk mutfaginin muazzam zenginligini gozler 6niine sermektedir. Sonug olarak

Tiirk mutfagi en eski ve en zengin mutfak geleneklerinden biri konumundadir (Hatipoglu,
2008).

Tirk mutfagi, gastronomi uzmanlar tarafindan diinya ¢apinda en 6nemli mutfak
geleneklerinden biri olarak kabul edilmektedir. Yiizyillar boyunca Tiirk mutfagi,
Anadolu'daki ¢ok sayida medeniyetten etkilenerek gelismistir. Olaganiistli besin degeri
ile bilinen diinya ¢apinda ilk {i¢ mutfak arasinda yer almaya yiikselmistir (Cémert vd.,
2009). Tirkiye'deki her etnik grup, iilkenin farkli yapisi1 ve geleneklerine uygun olarak
gelismis, kendine 6zgli mutfak uygulamalarina sahiptir. Tarih boyunca Orta Asya'dan
gelen sade yemek Kkiiltiiriniin zengin Selguklu ve Osmanli mutfak gelenekleriyle
kaynasmasi, giiniimiiz Tiirk mutfaginda bulunan essiz ve sevilen lezzetlerin ortaya

cikmasina neden olmustur (Cémert ve Durlu Ozkaya, 2014).

Ankara Ticaret Odast ve Ankara Patent Ofisi, "Tiirkiye'nin Lezzet Haritasi"ni
ortaya ¢ikaran bir arastirma yapmustir. Bu kapsamli harita, Tiirkiye'nin 81 ilinin tamamini

kapstyor ve Tiirkiye'nin gelisen gastronomi turizmi endiistrisine katkida bulunan c¢ok
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cesitli 2.205 yerel yiyecek ve igecek segenegi sunan gastronomisi ile taninan bir iilke
oldugunu gosteriyor. Gastronomi zenginligi ile taninan Gaziantep, 291 adet ile en farkli
yiyecek, icecek ve tatli ¢cesidine sahip il olarak 6ne ¢ikiyor. Onu 154 farkli gastronomi
cesidiyle Elazig takip ediyor. Farkli bolgeler arasinda 455 yeme-igme gesidiyle Ig
Anadolu, 398 ile Giineydogu Anadolu ve 397 ile Karadeniz geliyor. Ege bolgesinde ise
162 yiyecek ve igcecek tiirii rapor edilmistir. Bu bulgular 2015 yilinda Ankara Ticaret

Odasi tarafindan belgelenmistir.

Gastronominin Tirkiye genelinde ¢ok sayida lokasyonun cazibesini artirma
potansiyeli kiicimsenemez. Bu potansiyel bolgeye ve cografi konumuna gore
degismektedir. Ozellikle Osmanli ve Tiirk mutfaklari, diinyadaki en gesitli ve lezzetli
mutfaklardan bazilar1 olarak kabul edilmektedir. Sonug olarak dogru konumlandirma ve
cekici bir imaj yaratarak destinasyon markalagsmasina 6nemli katki saglarlar (Giizel,
2009). Su anda, giderek artan sayida kisi yemek turizmi yolculuklarina ¢ikiyor. Aslinda,
belirli bir bolgede bulunan mutfagin seyahat tercihlerini sekillendirmede ve karar vermeyi
etkilemede ¢ok onemli bir rol oynadigi yaygin bir bilgidir. Ayrica, gida ve varis yeri
arasinda giiclii bir korelasyon gézlemlenmistir ve bu da, belirli gidalar1 belirli tilkelerle
iliskilendirme yoniinde artan bir egilime yol agmaktadir. Bu olgunun agiklayici 6rnekleri

arasinda Tiirk, Fransiz ve Italyan mutfag: yer almaktadir (Kii¢iikdmiirler vd., 2019).

Rizaoglu vd. (2013) yaptiklar1 aragtirmada ¢esitlilik arayisinin, turistlerin yiyecek
ve igecek tiiketimini etkileyen Onemli bir kisisel egilim oldugunu ve farkli
destinasyonlardaki yiyecekleri merak etme, egzotik yiyecekleri tatma gibi davraniglari bir
araya getirebilecegini belirtmektedir. Bir bolge veya yorenin kiiltiirtine bakildiginda o
bolgenin yemekleri, pisirme yontemleri, yeme araclar1 gibi o bolgenin yemek kiiltiiriinii
yansitan unsurlarin deneyimlenmesi degerlendirme agisindan 6nemlidir. Giiniimiizde
turistler, kitle turizminden ¢ok, destinasyonun tarihini, kiiltiiriinii ve yasam tarzini
anlamak ve benzersiz yerel durumu deneyimlemekle ilgilenmektedir. Turizm hareketinde
gelenek ve kiiltiirel degerler giderek daha onemli hale gelmis, turist tercihleri yerel

degerleri koruyan destinasyonlara dogru kaymistir (Siinnetgioglu vd., 2012).

Insanlar giiniimiizde bir nesneyi tiiketirken, o nesnenin nasil var oldugunu bile

sorgulamaya bashyorlar. Bilgi caginin getirdigi tiiketim kaliplarinin farklilagmasiyla
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birlikte turistler, seyahatin kesfedici dogasina daha fazla ilgi gostermektedir.
Arastirmalar, bu egilime sahip turistlerin seyahatlerinde kiiltiirel unsurlara biiyiik 6nem
verdiklerini ve bu tilir turist sayisinin giderek arttigin1 gostermektedir. Yoresel mutfagi
deneyimleme istegi destinasyona 6zgii kiiltlirel unsurlardan ve bu kesif unsurlarindan
biridir. Hem yerel halk hem de turistler arasinda yoresel yemek bilincinin artmasi, bir
destinasyonun temelinde yatan yemek Kkiiltiirliniin turizme kazandirilmasi agisindan

onemlidir (Akdemir, 2018).

Turizmde kiiltiirel ¢ekiciliklerden biri olan yemek olgusu, destinasyonun kimligi ve
kiiltiirii ile yakindan iligkilidir. Bir destinasyona 6zgii yoresel yemekler, o bolgenin
kimliginin ifadesi olarak goriilmektedir. Dolayisiyla yerel lezzetleri titketmek bir anlamda
yerel Kkiiltiirii anlamak, tanimak ve deneyimlemek anlamina gelmektedir. Ayrica
geleneksel yasam bicimini degistirmeden tarihi degerlerin geleneksel doku igerisinde
turizme kazandirilmasi da siirdiiriilebilirlik acisindan 6nemlidir. Ote yandan ydresel
yemek kiiltiirlinlin turizme kazandirilmasi da bolgesel kalkinmanin temel araglarindan
biridir. Bolgesel kalkinma, bolgesel kaynaklarin etkin kullanimi ile de dogru orantilidir.
Bu dogrultuda bolgede bulunan catering (yemek hizmetleri) isletmelerinin meniilerinde
yoresel yiyeceklere yer verilecek ve hem yerel halk hem de turistler bu iiriinleri temin
edebilecektir. Gastronominin 6nemi kapsaminda destinasyon, yerel yemek kiiltiiriinii
turizme kazandiracak, turistlerin tatilleri boyunca yodresel yiyecek ve igecekleri
deneyimlemelerini ve yerel pazardan alip evlerine gotlirmelerini saglamaktadir. Bu
sayede ekonomik diizeyde yoresel mutfak, kendi kiiltiiriinii yore halkina sunar, tanitir ve
paylasir; ayn1 zamanda bolgeyi bir gurur kaynagi olarak gorerek sosyo-kiiltiirel diizeyde

de desteklemektedir (Cam ve Cilginoglu, 2021).

1.2.3.Gastronominin Tarihsel Gelisiminin incelenmesi

Mutfak kiiltiirii, gegmisten glinlimiize siirekli olarak devam ettirilen bir kiiltiirdiir.
Bu mutfak kiiltiirinden dogan gastronomi de bu baglamda giiniimiizde oldugu gibi
gecmiste de incelenmistir. Insanoglu diizen kurmak, yasamim diizenlemek, varolusuna
anlam katmak ya da mantikli bir ¢erceve i¢inde yasamina yardimci olmak i¢in sembolleri

kullanmay1 tercih etmektedir. Alfabe ve zaman bu sembollerin en giizel 6rnekleridir.



57

Toplumlar bu semboller sayesinde birbirinden ayirt edilebilir. Yemek de bu sembollerden

biridir. Bu baglamda sorulan sorular kapsaminda (Oztiirk ve Isevcan Ertamay, 2017);

¢ Neyi ve nasil tiikkettigimiz,

e Hazirlik asamasinda hangi ara¢ ve gereglere ihtiya¢ duyuldugu,
e Hangi mutfak tekniklerinin kullanildigi,

¢ Giinilin hangi saatlerinde yemek yenildigi,

e Yemek nasil ve hangi sirayla sunulur,

o Sofra diizeni nasil olmalidir?

Yukarida verildigi gibi sorular bu baglamda arastirilmaktadir. Iyi bir yemegi
olusturan ve sosyal yasam tarzinin yemek masasindaki yansimasi olan unsurlar.
Gastronomi kelimesi literatiire ilk kez 1801 yilinda Fransiz sair Joseph Berchoux'nun

siirine "La Gastronomie" adin1 vermesiyle girmistir (Oztiirk ve Isevcan Ertamay, 2017).

Iyi yemek yeme sanati veya bilimi olarak tanimlanan gastronomi, yillar i¢inde
geliserek "sosyal, ekonomik ve cografi baglamlarda yemek geleneklerinin gelisimini
inceleme ve inceleme alan1" olarak daha genis bir tanim kazanmistir. Yemek, yalnizca
gerekli besin degerini elde etmek ve metabolizmayi siirdiirmek i¢in gerekli bir tiiketim
arac1 haline gelmemis, ayn1 zamanda bireyler ve toplum arasinda bir iletisim araci haline
gelmis, diigiin, cenaze, bayram gibi organizasyonlara sembolik anlamlar katmigtir.
Yiyeceklerin se¢ilme, kullanilma, hazirlanma ve yenme bicimleri de bir toplumun
kiiltiirlinti olugturan 6nemli unsurlardan biri olarak 6n siralarda yer almaktadir (Dasdemir

ve Tekin, 2018).

Bir mutfagin gelisimine bakildiginda, olusumunda yer alan tiim faktorler dikkate
almir. Gillispie ve Cousins, Avrupa mutfaginin degisimini ve gelisimini inceleyerek
giliniimiiz mutfaginin belirleyicilerini iki genis kategoriye ayirir. Bunlar; gastro-cografya
ve gastro tarihtir. Gastro-cografya iilkelerin veya kitalarin cografik konumudur. Gastro-
tarih ise bir iilkenin tarihi, stirekli gelip giden ya da birbirleriyle iletisim halinde olan
ancak komsu olmayan komsu iilkeler arasindaki karsilikli etkilesim tarihidir. Tiirk
mutfaginin gelisimini incelemek i¢in bu iki ana faktdr degerlendirilmektedir. Ulke icinde

gastronomi, yemek yeme aliskanliklari, gelenek ve gorenekler, sosyokiiltiirel, ekonomik,
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politik, ekolojik ve teknolojik etkilerle zaman i¢inde gelisen ve her bolgenin cografyasina
bagli olgulardir. Bu faktorlerin etkisiyle Tiirk mutfagi zaman igerisinde olusan en zengin
mutfaklardan biri haline gelmistir. (Gillispie ve Cousins, 2001). iki terim asagida ayrintili

olarak agiklanmaktadir.

Gastro-tarih: Bilim adamlari, sosyal bilimciler ve tarihgiler insanlarla, onlarin
cevreleriyle olan iliskileriyle ve her birinin birbirini nasil etkiledigiyle ilgilenirler.
Aragtirmalarinin birincil odak noktasi, insan davranisinin incelenmesi ve tarih boyunca
cevre lizerindeki etkisidir. Sonug olarak, arkeologlar, antropologlar ve sanat tarihgileri,
Ozellikle gastronomi tarihi alaniyla ilgilenen tarihgilerle siklikla igbirligi yapmaktadir. Bu
alanda, endise duyulan temel konulardan biri, misafirperverligin ve konaklamanin
onemidir. Ge¢gmis donemlerden yazili veya sozlii anilar toplanir ve sosyal kimligi,
bulgular1 ve fikirleri degerlendirir. Gruplar1 veya topluluklar1 tanimlayan kosullar:
belirler ve kimlikleri ortaya ¢ikarir. Sonuglara ulasmak ve yorumlamak i¢in ge¢misten
giinlimiize korunan eserler, yazitlar, aletler, filmler veya fotograflar gibi materyaller
kaynak olarak kullanilmaktadir. Arkeolojik arastirmalarda 6n plana g¢ikan beslenme
tirleri ve bicimleri midenin tarihini tanimlayan onemli kesiflerdir. Anadolu'nun
giineydogusundaki Urfa yakinlarinda yapilan arkeolojik arastirmalar, dnemli bir besin
kaynagi olan bugdayin insanlik tarihinin sekillenmesinde ©6nemli rol oynadigini
kanitlamistir. Bugday ile uygarliklarin ¢ogu bu kapsamda incelenebilir. Bugday ile
tanisma, 14.000 y1l 6nce Giineydogu Anadolu'da Urfa'da baslamis, yerlesik hayata ve
tarimsal liretime yonelmistir. 9000 y1l 6nce baslayan goglerde insanlar nereye giderlerse
gitsinler bugdaya bu sevgilerinden dolay1 bel baglamiglardir. Bu 9.000 yillik siirecte
bugday Giineydogu Anadolu'dan insanlarla birlikte bir elden Atlantik kiyilarina
yayilmigtir. Arkeobotanik ve arkeozoolojik aragtirmalar, en eski kiiltlir bitkilerinin
bugday, arpa, mercimek, bezelye, fig, keten ve kenevir oldugunu gdstermekte ve en erken
evcillestirilen hayvanlarin kdpek, koyun ve keci oldugunu diisiindiirmektedir. Emmer
bugdayinin en erken ekili bigimleri Diyarbakir Cayonii ve Malatya Cafer Hoyiik'te
bulunurken; ilk evcillestirilmis bugday, koyun ve Ke¢i Orneklerine, en erken
evcillestirilmis domuz 6rneklerine ise Batman yakinlarindaki Hallan Cemi yerlesiminde

rastlanmistir (Oztiirk ve Isevcan Ertamay, 2017).
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Gastro-cografya: cografya, gastronomi ile ilgilenen tiim arastirmacilarin dikkate
almasi1 ve dikkate almas1 gereken en 6nemli unsurlardan biridir. Genel olarak, topragin
fiziksel 6zelliklerini, bitki oOrtiisiinii, iklimi, toprak {irtinlerini ve insani iceren ¢alismalari
igeren toprak ylizeyinin kesif alan1 olarak kabul edilir. Bu disiplinde ¢alisan cografyacilar,
zooloji, jeoloji, botanik, meteoroloji, astronomi veya antropoloji gibi disiplinlerle birlikte
arastirma yaparlar. Gastro cografya, disipline gore dort alt kategoriye ayrilir. Bunlar

(Oztiirk ve Isevcan Ertamay, 2017);

e Beseri cografya,
e Ekonomik cografya,
e Fiziki cografya,

¢ T1bbi cografyadir.

Beseri cografya alani, niifustaki degisimler, go¢ kaliplar1 ve ayrica kiiltiir ve
geleneklerin korunmasi ve iletilmesi etrafinda doner. Ekonomik cografya, gastronomi
alaninda cok Onemli bir rol oynayan tarim ve mal iiretiminin karmasik calismasina
odaklanir. Fiziki cografya ise ¢evreyi, iklimi, suyu ve bitki ortiisiinii temel unsurlar
olarak inceler. Bu cografya dali, iklim bolgelerinin, sicaklik degisimlerinin, jeolojik
olusumlarin, toprak c¢okmelerinin, dogal bitki Ortiisiiniin, toprak bilesiminin ve su
kaynaklarinin aragtirilmasini arastirir. Son olarak, tibbi cografya, bolgesel beslenme
aliskanliklarinin analizini, sagligi tehdit eden hastaliklarin tanimlanmasini ve halk saglig

onlemlerinin tesvik edilmesini kapsar (Oztiirk ve Isevcan Ertamay, 2017).

Tiirkiye, cografi konumu nedeniyle, {i¢ tarafi Akdeniz, Karadeniz, Ege Denizi ve
Marmara I¢ Denizi ile ¢evrili Avrasya'y1 birbirine baglayan bir kopriidiir (Sekil 4). Tklimi,
cografyasi, toprak ve bitki Ortiisiiniin ¢esitliligi nedeniyle yedi ayr1 bolgeye ayrilmis olan
Tiirkiye, bu 6zelliklerinden dolay1 mutfak bakimindan da farklilik gostermektedir. Ege
Denizi bolgesinin Akdeniz iklimine sahip olmasi ve bitki ortiisiiniin daha yesil olmasi

nedeniyle mutfagi Akdeniz diyeti olusturmustur (Karnibiiyiik, 2019).

Bununla beraber, i¢ bolgelere ve doguya dogru ilerledik¢e, hakim olan karasal iklim
florada belirgin bir doniistime neden olmus ve daha et merkezli bir beslenme seklinin

gelismesine yol agcmistir. Gaziantep, Mardin, Sanliurfa gibi kentsel bolgelerin mutfak
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gelenekleri kebap yemekleriyle iinliiyken, izmir ve Aydin mutfaginda arap yiinii, Sevketi
bostan, cibez, salgam, semizotu gibi ¢esitli yesil sebzeler bulunur. Karadeniz kuzeye
dogru ilerledik¢e hamsi ve barbunya gibi baliklar agisindan zengindir ve bu da bolgenin

mutfagina hakimdir (Yilmaz Cildam, 2021).

A

Sekil 4. Tiirkiye ve Diinya iizerindeki konumu (Simple Maps, 2023).

Gastronomi tarihini ve gastronomi cografyasini anlattiktan sonra Osmanli yemek
kiiltiirii ve gastronomisi bu baglamda ele alinabilir. Osmanli Imparatorlugu, birden fazla
kiiltiirlin, dilin ve dinin yiizyillar boyunca bir arada yasadig, tarihsel agidan 6nemli
imparatorluklardan  biridir. Imparatorlugun yemek kiiltiirii, pek ¢ok kiiltiiriin
kaynasmasina ragmen, agirlikli olarak Tiirklerin olusturdugu, en zengin mutfaklardan
biridir ve bugiin hala inceleme konusudur. Osmanli mutfaginin zengin mirasi gibi Cin
mutfagi da cok eski caglara uzanan uzun ve kokli bir gegmise sahiptir. Cin
Imparatorlugu'nun tek kiiltiirlii dogasi sayesinde, Cin mutfak gelenekleri yiizyillar
boyunca titizlikle korunmustur. Gelenege olan bu baglilik, 6zgiin tariflerin giiniimiize

kadar ulagsmasini saglamistir (Hatipoglu ve Batman, 2014).


http://simplemaps.com/
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Osmanli Imparatorlugu'nun padisahlari, kendi topraklarinda yasayan topluluklar
icin din, dil ve kiiltiir 6zgiirliigii politikasi uygulamistir. Bu kapsayicilik ve kabullenme,
farkl1 kiilttirlerin getirdigi gelenek ve tatlar1 biinyesinde barindirmasi nedeniyle Osmanli
mutfagini derinden etkilemistir. Osmanli topraklarinin ugsuz bucaksiz genisligi, bol su ve
bitki Ortiisiiyle birlestiginde, benzersiz bir zenginlik ve cesitlilige sahip bir gastronomik
manzara ortaya ¢ikarmistir. Osmanli mutfaginin temeli, Tirk mutfak geleneklerine
dayanmaktadir ve Islami ilkelerden etkilenmistir. Ozellikle Tiirk mutfagi “et-siit-siit
{iriinleri” {icgeni kavrami etrafinda donerken, Islam'n etkisiyle alkol bu mutfak

geleneginin disinda tutulmustur (Simsek vd., 2020).

Bizans kiiltlirtiniin Osmanlt mutfaginin gelismesinde bir etkisinin olup olmadigi
sorusu, siiregelen bir tartisma konusu olmaya devam etmektedir. "Bizans etkisi" teorisini
savunanlar, Tiirk mutfaginda balik, deniz {iriinleri, sebze ve zeytinyag1 yemeklerinin yer
almasinin bu etkiye dayandigini savunuyorlar. Ancak bu goriise kars1 ¢ikanlar kebap,
feslegen ve mantinin Tiirk mutfaklarinda bulunmasini Orta Asya milletlerinin etkisine
baglamaktadir. Daha 6nce de belirtildigi gibi, komsu iilkelerin mutfak geleneklerini
sekillendirmedeki etkisini kabul etmek dnemlidir. Abbasi (Arap) ve Safevi (iran) milli
mutfagina ait yahniler, meyveli karalahana, sebze bolani, renkli pilav, helva ve serbet gibi
triinler de komsularimizdan temin edilmistir. Bu noktada Osmanli mutfagir hakkinda
belgelenmis fazla bir bilgi olmadigini ve konuyla ilgili sinirli yayinlarin konu ile ilgili
calismalarda yorumlanmasima yol actigini hemen belirtilebilir (Oztiirk ve Isevcan

Ertamay, 2017).

Osmanli saray mutfagi toplanti1 kayitlar1 ile daha ¢ok bilgi sahibi olunan kesim
olmakla birlikte, Osmanlilar ne tiiketir, nasil pisirir gibi sorularin cevaplari da halk yemek
kiiltiiri agisindan énemlidir. Osmanli Imparatorlugu déneminde bugiinkii gibi restoran
anlayis1 yoktu. Kanunname-i ihsab-1 Bursa: 1502 yilinda Sultan II. Beyazit doneminde
diinyanin ilk yazili standardi sayilan Kanunname-i ihsab-1 Bursa'da, ¢arsida satilan
iriinlerin Olgiileri, fiyatlar1 ve satici adetleri hakkinda bilgi verilmektedir. Evliya
Celebi'nin 1600'ii yillarda imparatorlugun her tarafin1 gezdigi ve seyahatleri sirasinda
aldig1 notlar1 derledigi Seyahatnamesi de diger 6nemli kaynaklardan biridir (Seg¢im,
2018). Misafir olarak ziyaret ettigi yerlerde kendisine sunulan misafirperverligi ya da yol

boyunca karsilastig1 pazarlarda dvgiiye deger buldugu yemekleri kayit altina almistir.
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Seyahat notlarinda herhangi bir tarif verilmemekte, sadece yemegin ad1 yazilmaktadir

(Oztiirk ve Isevcan Ertamay, 2017). Tablo 20 tiim bu iiriinleri 6zetlemektedir.

Tablo 20. Evliya Celebi Seyahatnamesinde bahsi gegen gidalar (Oztiirk ve Isevcan
Ertamay, 2017).

Tathilar ve Sekerler

Meyveler

Sebzeler

Yenilebilir Otlar

Etler, Sakatat Uriinleri

Corbalar

Baharatlar

Tursular

Baliklar, Deniz Uriinleri

Yaglar

Unlu Mamuller, ekmekler, hamur isi

Tavuklar, kanatl hayvanlar, yumurta ¢esitleri

Baklagiller

Pilav ve cesitleri

Cerezler

Sit ve Sit tirtinleri

Tahillar

Yemek Cesitleri
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Bu durumda Tiirk yemek kiiltiirii ve mutfagi ele alinabilir. Orta Asya'dan
Anadolu'ya go¢ eden Tiirkler, tarihsel birikimleri nedeniyle derin bir kiiltlirel ge¢mise
sahiptirler. Orta Asya'da goOcebe halklar tarafindan et ve fermente siit {iiriinleri,
Mezopotamya'dan tahillar, Akdeniz ortamindan sebze ve meyveler ve Giiney Asya'dan
gelen baharatlar etkili bir sekilde zengin bir Tiirk yemek kiiltiiriinii olusturmustur (Oztiirk

ve Isevcan Ertamay, 2017).

Tirk boregi ince rulo yufkanin sebze, et, peynir ve patates ile firinda veya sag
tizerinde pisirilmesiyle yapilir. Eriste; ev makarnasi olarak adlandirilir ve hamurun
kurutulup dilimlenmesiyle yapilir ve corbadan makarnaya kadar ¢esitli sekillerde yenir.
Hamurdan tath yapmak da Tiirk mutfaginda bir gelenektir. Gaziantep'in en lezzetli
orneklerinden biri olan ve gastronomi alaninda UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi'nda yer
alan baklava, incecik yufka arasina ceviz, Antep fistig1 ve kaymak konup, yufkanin
tizerine dizilerek, Tiirk mutfaginin bas taci olarak nitelendirilmektedir. Bu baglamda son

olarak serbet pistikten sonra lizerine dokiiliir (Ersoy, 2017).

19. yiizyilda Tanzimat Fermani'nin yiiriirliige girmesi, Tiirk mutfagi ile Bat1 yemek
kiiltiiri arasindaki iliskinin baslangict olmustur. Bu siire zarfinda Tiirk mutfak
gelenekleri, gorenekleri ve sofra adabinda onemli degisiklikler olmustur. En dikkate
deger degisikliklerden biri, sofrada yemek yemenin yaygin bir uygulama olarak
benimsenmesiydi. II. Mahmut donemine kadar uzanan bu gelenekler, Sultan Abdiilmecid
doneminde yaygin kabul gérmesi ile kiiltiiriimiizde 6nemli bir yer tutmaktadir. Tiirk
mutfag, istanbul'da bulunan Pera Palas, Siimerpalas, Tokatliyan gibi otel restoranlarinda
Avrupa tarzi yemeklerin tanitilmasiyla 6nce Fransiz, ardindan Rus mutfaginda kendini
gostermistir. 1923 Lozan Baris Antlasmasi'nda imzalanan anlagsmalarla Anadolu ile
Rumeli arasinda yapilan niifus miibadelesinin ardindan her iki yoreye ait farkl
yemeklerin sentezlenmesi Anadolu'nun yemek kiiltiiriinii  zenginlestirmis ve
gelistirmistir. Bu biitiinlesme, Anadolu yemek kiiltiiriintin ¢esitli yemek kiiltiir ve
geleneklerini blinyesine katarak zenginlesmesine ve gelismesine neden olmustur (Solmaz

ve Diilger Altiner, 2018).

Kofte ve borek cesitlerini tanitan Balkan Tiirkleri ile ot ve zeytinyag: kiiltiiriini

getiren Girit Tiurklerinin glintimiiz Tiirk yemek kiiltiiriine etkisi yadsinamaz. Tiirk yemek
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kiiltiirli, fast food olarak siniflandirilabilecek c¢ok ¢esitli sokak yemegi seceneklerine
sahiptir. Cigkofte, kokoreg, borek, midye, nohut pilavi, haglanmis misir, helva, simit en
inlii sokak yemeklerinden bazilaridir. Tirk yemek kiiltiiriiniin zenginligi, bazi
yemeklerin sembolik anlamlarinda da yatmaktadir. Ornegin Kastamonu'da son yemek,
tipik olarak "karahaber" olarak bilinen zeytinyagh yaprak dolmasidir. Bu yemek bir
ziyafetin bitigini ifade eder (Karabal, 2012). Dolayisiyla 21. yiizyilda giiniimiiz Tiirk

mutfaginin bu etkileri yansittigi sdylenebilir.

Sanayi ve teknolojinin geligsmesi, endiistriyel toplumu yaratmig, beslenme ve gida
biliminin ortaya ¢ikmastyla mutfak kiiltiiriiniin degismesine yol agmistir. Bu gelisme tiim
diinyay1 oldugu gibi klasik Tiirk mutfak geleneklerini de etkilemistir. Gida
endiistrisindeki gelismeler, hizli niifus artigi, kadinlarin istihdami gibi demografik
degisimler, gida endiistrisinde raf dmrii olan seri tiretime yol agmistir. Evde hazirlanip
kdy veya yerli odun firinlarinda pisen ekmegin yerine pazar ekmeginin, ev yapimi
salcanin yerine fabrika tipi salcanin teneke kutularda satilmasi bu gelismenin etkisine
ornektir. Sektoriin gelisimi geleneksel mutfagi geride birakmis gibi goriinse de toplumsal
egitimin gelismesi ve halkin saglikli yasam bilinci kazanmasiyla birlikte bu siiregte
beslenme aligkanliklar1 da degismistir. Ornegin eskiden tercih edilen tereyagi veya "sade
tereyag1" yerini margarin, zeytinyagi ve diger sivi yaglara birakmustir. (Ozgelik ve

Driveroglu 2017).

Biiyiik sehirlerin kurulmasi ve bu sehirlerde hizla artan niifus, ev i¢i ve ev dist
tiketim aligkanliklarinin degismesine neden olmustur. Fast food agirlikli beslenme
metropollerde ilgi gébrmeye baslarken, fast food olarak tanimladigimiz sokak yemeklerine
de yeni bir kimlik kazandirmistir. Giiniimiizde seyyar araglarla satilan patates cipsi, simit,
boyoz, boza, ¢ig kofte gibi gida maddeleri zincir magazalardan kolaylikla temin
edilebiliyor. Artisan restoranlar1 dedigimiz ev yemeklerinin sunumunun 6tesinde hizla
gelisen restoran konsepti, Avrupa restoran konseptini Tiirk mutfagina tasimaktadir. Bu
tir lokantalar Tiirk mutfaginin sunulus seklini de degistirmis ve gilinlimiizde Tiirk
mutfagini diinyaya sunmanin en iyi 6rneklerinden biri olmay1 bagsarmistir. Bu hizmetin
en giizel orneklerinden biri de Mehmet Giirs'iin sefligini ve isletmeciligini yaptigi
"Mikla" restoranidir. Sezon boyunca iireticilerle dogrudan temas halinde olan Mehmet

Gilirs, Anadolu'dan dogal iiriinler tedarik etmeye ¢alistyor ve bu liriinii kendi yorumlariyla
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birlestirerek lezzetler yaratmaktadir. Giirs, restoran meniilerini hazirlarken antropolog
Tangor Tan ile ¢alisarak Tirkiye'nin yoresel lezzetlerini kesfetmis ve yemeklerini bu
cografi isaretlere gore hazirlamistir. 1000 jiiri {iyesinin oylariyla 2017 yilinda Diinyanin
En Iyi 50 Restorani siralamasinda 51. sirada yer alarak bu kreasyonlarm basarismi
taglandirmistir. Giiniimiiziin sunum tarzini Osmanli mutfagiyla bulusturan bir baska
ornek de, sefligini Maksut Askar'in yaptigr "Neolokal" restoranidir. Maksut Askar;
geleneksel Tiirk yemeklerini modern minimalist tarzda yeniden yorumlayarak "neolokal"
kavramini mutfaga tasimistir. Ornegin kirk yillik levrek ve karides boregimizi bambaska
bir boyutta sunmaktadir. Bu noktada catering sektoriiniin ilk tohumlarini atan ve ev igi
tilketim yontemlerini kitlelere ulastiran eski nesil esnaf lokantalarin1i da unutmamak
gerekmektedir. Diinyadaki gelismeyle birlikte eski esnaf lokantasi gelenegini devam
ettiren “Yeni Nesil Artisan Restaurant”, aligtk oldugumuz lezzeti yeni nesille
yorumlayarak daha lezzetli hale getirmekte ve gurme turizmine katki saglamaktadir

(Oztiirk ve Isevcan Ertamay, 2017).

1.3. UNESCO YARATICI SEHIRLER AGI iLE iLGIiLi YAPILAN
ARASTIRMALAR

Kiiresellesme ve bilgi teknolojilerinin gelisimi geleneksel is alanlarin1 degistirirken
ayni zamanda yeni 1§ kollarinin ortaya ¢ikmasina da ortam hazirlamistir. Bu durum bilgi
teknolojisi ile biitiinlesmis, sanat ve yaraticilifin 6n planda oldugu, kiiltiir ekonomisi ve
yaratict ekonomi olarak tezahiir eden yeni bir pazarin ortaya ¢ikmasina neden olmustur
(Aslan, 2017). Kiiltlirel ve yaratic1 endiistrilerin yiikselisi, katma degerin hizlanmasi ve
istthdamin artmasiyla birlikte bu konu daha fazla dikkat ¢gekmeye baslamistir (Istkman,
2017). Bu kavram literatiire 18. yiizyilda yaraticit sanatlar ve kiiltiir endiistrilerinin,

1990'larda ise yaratici endiistrilerin ortaya ¢ikmasiyla girmistir (Hocaoglu, 2015).

Son yillarda, sehrin kiiltiirel ve yaratict endiistrileri, yerel kalkinmanin énemli bir
parcasi haline gelmistir. Sehirler, ekonomik kalkinmay1 saglamak, daha genis ¢evrede
goriinlirligi artirmak ve 6zellikle turizmde sinerji elde etmek i¢in yaratici endiistrileri bir
ara¢ olarak kullanmistir (Nizi¢, Rudan ve Trinajsti¢, 2019). Kentsel miras, kentsel
kimligin gelistirilmesinde ve sosyo-ekonomik kalkinma i¢in bir ortam yaratilmasinda ¢ok

onemli bir rol oynamaktadir. Kiiltiir endiistrisi, bir sehrin degerini ve imajin1 artirmada
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kilit bir rol oynamaktadir. Kiiltiir, yoksullugun azaltilmasi i¢in etkili bir ara¢ olarak
kullanilmakta ve dogrudan gelir iiretimine ve istihdama katkida bulunmaktadir. Oyle ki
giiniimiizde sanat ve kiiltiir alanlar1 ile miize, sergi, tiyatro gibi etkinlikler ¢ok giizel gelir
ve yatirim firsatlar1 sunmaktadir. Sanatsal yaraticilik ve kiiltiirel zenginlik, bir sehrin
vatandaslar1 ve ziyaretgileri i¢in cekicidir. Ozellikle gelismekte olan ekonomilerde
kiiltiirel hizmet ve tirlinlere olan talep arttik¢a, bunlarin ekonomideki 6nemi daha belirgin
ve biitlinleyici hale gelmektedir. Bu durum yaratici ekonomiyi artirma potansiyelini de
desteklemektedir. “Yaratici sehir” kavrami ilk olarak 1988 yilinda Avustralyali is adami
ve akademisyen David Yenken tarafindan Meanjin adli bir dergide yayinlanan bir
makalede ortaya atilmistir. Yencken (2013), Jane Jacobs'un The Economics of Cities adli
kitabinda, sehirlerin endiistri ve ekonomik faaliyet gibi sonlu faktorlere biiyiik dlgiide
bagiml hale geldigine dair ifadesini vurgulamistir. Yaraticilifin temel ilkesinin kentsel

karmasiklig1 ve cesitliligi tesvik etmek olduguna inanmaktadir.

Yencken'e (2013) gore sehirler, kaosun ortasinda okunabilir, seffaf ve anlagilir bir
diizene sahip olmalidir. Bu baglamda yaratic1 kentte sunulan igerik, kent sakinlerinin
deneyimleriyle iliskilendirilmeli ve fiziksel ¢evre kiiltiirel tarihin izlerini tagimalidir.
Genel olarak, yaratici bir sehrin vatandagslarina iyi bir yagam siirmeleri i¢in essiz firsatlar
sunan bir sehir olmasi gerektigi anlayisini benimsemek gerekir. 2004 yilinda UNESCO,
kentsel gelisim siirecinde yaraticiligi 6nemli bir faktor olarak kabul eden sehirler
arasindaki isbirligini giliclendirmek icin bir proje tasarlamigtir. Yerel olarak giinliik
yasamin bir parcasi haline gelen kiiltiir ve yaraticilik, bu isbirlik¢i proje araciligryla kiiltiir
endiistrilerini tesvik etmistir. Bu baglamda ise yaraticiligi, sivil ve kiiltiirel katilimi
desteklemek icin 6zel sektor, kamu ve diger STK'larla birlikte ¢alistyor, bunu basarmak
i¢in slirdiiriilebilir bir sehir uluslararasi isbirlikleri ile kiiresel 6lgekte “UNESCO Yaratict

Sehirler Ag1”n1 kurmak s6z konusu olmustur (Giilduran ve Arikan Saltik, 2020).

UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi, Kkiiltiirel, ekonomik ve c¢evresel acidan
stirdiiriilebilir kentsel gelismeyi saglamay1 amaglayan uluslararasi bir isbirligi projesi
olarak tanimlanmaktadir. Ana hedeflerinden biri, yaraticiliin ve yaratici profesyonellerin
gelisimini saglamak, iiye sehirleri kentsel gelisimde yaraticiligin 6nemini fark etmeye
tesvik etmek, siirdiiriilebilir kalkinma i¢in yaratici ve kiiltiire dayali bir yaklasimla

uluslararas1 igbirligini saglamak, katilimi saglamak ve dezavantajli konumdakilerin
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kolaylastirilmasini saglamaktir. Kentsel kiiltiirel yasama katilir, kiiltiirel etkinlikleri
yayginlastirir ve etkinlikleri giiclendirmektedir. Kiiltlirleraras: iletisim ve diyalogu
giiclendirmek, sosyal uyum ve cesitliligi saglamak ve kentsel refahi desteklemek de
UNESCO’nun hedefleri arasindadir. Sonug olarak Yaratict Sehirler A1, yaratict ve
kiiltiirel endiistrileri siirdiiriilebilir kalkinmanin 6nemli anahtarlar1 olarak goren ve
yerelden kente isbirlikci bir ag i¢cinde tliye sehirler i¢in kentsel gelisim firsatlar1 yaratan
bir ag olarak tanimlanabilir. Siirdiirtilebilir kalkinmanin g¢evresel, sosyo-kiiltiirel ve

ekonomik boyutlarini desteklemektedir (Ozdemir ve Ozdemir, 2020).

UNESCO, 2005 Kiiltiirel Cesitliligin Korunmasi ve Gelistirilmesi Konferansi'nda,
kentsel gelisimde kiiltiir ve yaraticiligin 6nemini vizyonuna dahil eden Kiiltiir Pakti'ni
imzalamistir. Yaratict Sehirler Agi'nin olusturulmasindan bu yana, iiye sehirlerin
politikalar1 ve faaliyetleri yerel ekonomide kiiltiir ve yaraticiligin 6nemini gdstermistir ve
belirli hedefler ortaya koymustur. Belirlenen hedefler, UNESCO ve diger paydaslarin
kiltir ve yaraticiligin uluslararast kalkinma gilindemine entegrasyonunu savunma

ihtiyacimi gostermektedir. Bu, 6zellikle "Kapsayici, giivenli, dayanikli ve siirdiiriilebilir

sehirler insa etme" 11. hedefte belirgindir (UNESCO, 2023).

Stirdiiriilebilir sehirler yaratmak, UNESCO'nun kiiltiirel programlar1 ve stratejileri
tarithinde 6nemli bir strateji olmustur. Bir biitlin olarak kiiltiir; kiiltiirel miras, kiiltiir
turizmi ve yaratici ve kiiltiirel endiistrileri iceren yaklasimlarla degerlendirilmistir ve
stirdiiriilebilir kalkinmanin ekonomik, ¢evresel ve sosyal boyutlariin bir kolaylastiricist

ve itici giicii olarak kabul edilmektedir (Tiirkoglu, 2020).

Uluslararasi isbirligi, kiiltiirel ve yaratict endiistrilerin gelisimini hizlandirmak ic¢in
ortak bir gii¢ olusturur. Ayn1 zamanda sehirlerde iiyelik basvurulari her donemde artis
gostermistir. 2020 y1l1 itibariyla 246 sehir Urban Creative Network'e tiye olmugtur. 2030
Siirdiiriilebilir Kalkinma Giindemi ve Yeni Kentsel Giindem'in kabulii, Yaratict Sehirler
Agi'm1 yeniden sekillendirme stratejisinin temellerini atmustir. 2030 Siirdiiriilebilir
Kalkinma Giindemi, sirdiriilebilir kalkinmada kiltiirin =~ 6nemli roliinii de
vurgulamaktadir. Kisacasi, siirdiiriilebilir kentsel gelisimde tarihsel gelisimin, kiiltiiriin
ve yaraticiligin 6nemli rol oynadigimi gdéstermekte ve UNESCO tarafindan bir vizyon

olarak kabul edilmektedir. Yaratici endiistrinin uluslararasi diizeyde artan ilgisi ve
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yonelimiyle birlikte ulusal diizeyde de yaratici endiistrinin oneminin giderek arttigi

goriilmektedir (Giilduran ve Arikan Saltik, 2020).

Akill1 Sehir Stratejik Hedeflerinde yer alan “kiiltiirel ekonomik bilesenleri ve
yaratict endiistrilerin gelisebilecegi bir ortami icermektedir” ifadesi Eylem Planinda
yasanabilir mekanlar ve siirdiiriilebilir sehirler yaratmak i¢in bir gostergedir. Ulusal akilli
sehrin yaratici endiistrilere yaptig1 vurgu Birlesmis Milletler UNESCO Yaratici Sehirler
Ag1 biinyesinde sehirlere yaraticilik getirmeyi ve siirdiiriilebilir kalkinmanin sosyo-
kiiltiirel, ¢cevresel ve ekonomik boyutlarimi desteklemeyi amaglayan yedi yaratict alan

bulunmaktadir. Sekil 5 UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 bagvuru siirecini 6zetlemektedir.

e — e i~ 5
1. Yaratic: sehir it . 4, Yaratic: degerler
2. : 3. Mevecut
adaylik ar:{'%l::ng,lﬁ:mf iiﬂ'iere ve programlarn
komitesinin AL r Bl denetlenmesi ve
) i vitriitiilmesi damisilmas - o .
kurulmas: ’ gozden gecirilmesi
i LS L. o

[ 8. Ulusal meslek 7. Belediye - . )

) S " o 6. Sehrin aga 5. Ilgili alamn ve
kuruluslarmm Basgkammn resmmi katkisinin szelliklerinin
Tesini onayumin tasdikinin s . . ;

alinmasi edinilmesi . formiile edilmesi _ belirlenmesi
e ~ 5
9 Mill 10. Agm tivesi
komisyonun sehirlerin resmi 11. Bagvurunun #* YARATICT
resmi tasdikinin oAV yapilinasi SEHIR UNVANI **
alimasi aluumasi L

Sekil 5. UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 Bagvuru Siireci (Glilduran ve Arikan Saltik,
2020).

Sekil 5’te goriildiigii gibi UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi'na katilmak isteyen
sehirler, oncelikle sehrin ge¢misine dair arastirma yapmak {lizere bir yaratici sehir aday
belirleme komitesi kurmaktadir. Arastirma sonuglarina gére mevcut iiyelerle istisare
etmek, sehrin yaratic1 degerlerini ve programlarini denetlemek ve gézden gegirmek, sehre
uygun yaratict alanlar1 ve ozellikleri belirlemek durumundadir. Belirlenen bir alanda
sehrin UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na katkisi olusturularak ve sirasiyla sehrin belediye
baskani, ulusal meslek kurulusu, ulusal komite ve diger Yaratict Sehirler Ag1 iiyesi

sehirlerden resmi onay alinarak basvuru siireci tamamlanir. Bagvurusu kabul edilen aday
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sehirler, bagvurduklar1 alanda Yaratici Sehir unvanina hak kazanirlar. Bu kapsamli
basvuru siirecinin basarili bir sekilde tamamlanabilmesi i¢in; tartismasiz katilimi zorunlu
olarak tanimlanan belediyeler ve meslek kuruluslari ile kentin diger paydaslari tarafindan
stirecin yonetilmesi, etkin yerel yonetisim ve igbirligi, iyi tasarlanmis nedenler ve katkilar,
¢ok boyutlu diisiinme ve koordineli eylem s6z konusudur (Giilduran ve Arikan Saltik,
2020).

UNESCO Yaratict Sehirler A§1 arastirmalarina bakildiginda; agdaki sehirleri
gastronomi alaninda degerlendiren ¢aligmalarin daha fazla oldugu goriilmektedir. Bunlar

asagidaki gibidir:

e DeMiguel-Molina vd., (2016) tarafindan “Intangible heritage and gastronomy:
The impact of UNESCO gastronomy elements” isimli ¢alisma olan ve Diinya genelinde
somut olmayan kiiltiirel miras ve gastronomi arasindaki iliski kavramsal olarak
degerlendirilmistir. Calisma sonucunda, gastronominin somut olmayan bir diinya mirasi
olarak tanimlanmasi gerektigini gostermektedir. UNESCO onayli unsurlarin pazarlama
amaciyla kullanilmasinin yerel kimlikleri farklilagtirmak i¢in bir firsat olabilecegini de
gbzlemlemistir.

e Akdu ve Akdu (2018), “Turizm tanitiminda gastronomik deger vurgusu:
UNESCO Gastronomi Sehirleri 6rnegi” isimli ¢alismasi ile 2018 yili itibariyle aga
katilmis tiim gastronomi sehirlerinin gastronomi turizmi agisindan incelemistir. Bu
calisma, Gastronomi Bagkenti unvanina sahip sehirlerin resmi internet sitelerinde bu
unvani bir tanitim ve pazarlama araci olarak kullanip kullanmadigina odaklanmaktadir.
Bu ¢ergevede ilgili illerin web sitelerinde igerik analizi yontemi uygulanmistir. Denetimin
sonuglari, ¢cogu sehrin web sitesinin ana sayfasinda UNESCO'yu vurgulamadigini,
UNESCO'mun resmi logosunu, yemek sehri logosunu ve diger ilgili temalari
kullanmadigimi1 ve ilgili bilgileri saglamadigimni tespit etmistir. Bununla beraber
gastronomi turizmi ve turistleri ve anket yapilan sehirlerin 23 resmi web sitesinden sadece
birinde gastronomi rotalar1 ve haritalar1 bulunmaktadir.

eYu ve Sun, (2019), “The role of Instagram in the UNESCQO's creative city of
gastronomy: A case study of Macau” isimli calismasinda gastronomi sehri invanini sahip

Macau (Cin) sehrinin gastronomisini arastirmistir. Makao, 2017'den beri UNESCO
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Yaratict Gastronomi Sehri olarak belirlenmistir ve hiikiimet, sehrin gastronomi kiiltiirtinii
korumaya ve canlandirmaya kararli olmustur. Bunu yaparken sosyal medya, 6zellikle de
Instagram gibi kullanici tarafindan olusturulan igerikler 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu
calisma ile Yu ve Sun (2019), en popiiler mutfaklar1 kesfetmek i¢in Instagram'da nicel
icerik analizi kullanmistir. Ayrica, konut sakinlerinin atamayr kolaylastirmak igin
Instagram kullanimina iliskin algilarin1 anlamak i¢in yar1 yapilandirilmis goriismeler
yapilmistir. Anketin sonuglari, Tayvan yemeklerinin, yerel kafelerden alinan yiyeceklerin
ve yerel atistirmaliklarin en popiiler oldugunu gostermistir. Ayrica yerel halk, Makao'nun
benzersizligini tanitmak ve daha fazla uluslararasi turist ¢ekmek i¢in hiikiimetin bir
Instagram hesab1 agmasi gerektigine inanmaktadir. Uygulamada, bu bulgular, markali
popiilerlik sonras1t modellere dayanan gonderilerin etkililigi ve verimliligi i¢in 6nemli
cikarimlar ve yonler saglamaktadir.

e Khoo ve Badarulzaman, (2014) “Factors determining George Town as a city of
gastronomy” isimli c¢aligmasinda Georgetown (Malezya) sehrinin gastronomisini
arastirmistir. UNESCO'mun Yaratict Sehirler amiral gemisi programi kapsaminda,
diinyanin dort bir yanindaki sehirler, kentsel yerleri ve alanlar1 yaratic1 yerler olarak
markalayarak yeniden markalamak igin stratejiler gelistirmektedir. Bu amiral gemisi
marka altinda sehirler, konumlarin1 diinyaya en iyi temsil eden nis etkinliklere ve cazibe
merkezlerine gére markalanir. Modanin bagkenti, edebiyatin bagkenti, tasarimin baskenti
ve simdi de gastronominin baskenti gibi yenilik¢i yerel marka etiketleri ortaya ¢ikmistir.
Khoo ve Badarulzaman, (2014)’1n ¢alismasinin amaci, George Town, Penang1 yaratici
bir “Yiyecek Sehri” olarak belirleyen ve sekillendiren faktorleri incelemektir. Daha
spesifik olarak, ¢alisma, yerel bir Georgetown geleneksel yemegi olan Nasi Kandar'in
sehrin basarili bir sekilde markalasmasini tesvik etmedeki roliinii arastirmistir. Bu
calismanin sonuglari Nasi Kandar'in yerli ve yabanci turistlerde algilanan imajin1 ve
memnuniyet diizeyini belirleyerek ampirik kanitlar sunmaktadir. Sonu¢ olarak
Malezya'daki diger biiylik sehirler (6rn. Ipoh, Malacca Sehri) veya daha uzaktaki yerler,
Nasi Kandar'rt kentsel bir incelik olarak tanima ve kullanma konusunda George Town't

taklit edebilmektedir.

Ayrica ulusal yazinda Tiirkiye’deki gastronomi sehri unvanina sahip asagidaki

caligsmalar yapilmistir:
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e Gaziantep ile ilgili ¢aligmalardan biri Mutlu (2019) tarafindan yapilmistir.
Yaratic1 Sehirler Agi'na dahil olan ilk Tiirk sehri olan Gaziantep, gastronomi alaninda
diinyanin gastronomi sehirlerinden biri olmayr basarmistir. Mutlu (2019)’un yaptig1
calismada Gaziantep'in Yaratict Sehirler Agi'na basvuru ve kabul siireci incelenmis ve
Gaziantep gastronomisi yol gosterici kriterlere gore degerlendirilmistir. Gaziantep ili Dis
Iliskiler Departmani AB ve Projeler Uzmani Sylvie Fontana Y1lmaz ile Yaratic1 Sehirler
Ag1 bagvuru ve kabul stireci hakkinda bilgi almak i¢in yliz yiize goriisme yapilmistir.
Ayrica Gaziantep Belediyesi Mutfak Isleri Daire Baskanlig1 ve Mutfak Sanatlar1 Egitim
Merkezi personeli ile Gaziantep gastronomisi hakkinda bilgi almak amaciyla yliz yiize
goriismeler yapilmistir. Gaziantep mutfag ile ilgili yonergeleri incelerken tanitimin ¢ok
onemli oldugunu belirtmekte fayda vardir Gaziantep'in yemek kiiltiiriiniin tanitilmasina
yonelik ¢esitli etkinlikler diizenlenmekte, ulusal ve uluslararasi etkinliklere katilim
saglanmakta, konu ile ilgili projeler gelistirmek i¢in ¢alistay, panel veya sempozyumlar
diizenlenmektedir. Gaziantep ile ilgili yapilan diger ¢aligmalar ise Akin ve Bostanci,
(2017); Giritlioglu, Ipar ve Karakan, (2016) tarafindan yapilmistir.

eHatay ile ilgili g¢aligmalardan biri Demirtas ve Pektas (2020) tarafindan
yapilmistir. Bu ¢aligmada; 2017 yilinda yerel katilimeilar tarafindan UNESCO c¢apinda
Yaratici Gastronomi Sehri ilan edilen Hatay'daki farkindalik diizeyinin incelenmesi
amacglanmistir. Yapilan igerik analizi sonucunda yerel katilimcilar; turizm varliklari,
mutfak sehri bilisi, miisteri bilgilendirme faaliyetleri, tanitim ve pazarlama faaliyetleri
acisindan Hatay'in bilgi ve farkindaliginin yiiksek oldugu sonucuna varmiglardir. Tiim bu
sonuglar, Hatay'lm UNESCO Yaratic1 Gastronomi Kenti ilan edilmesi konusunda yerel
katilmcilar arasinda yiiksek diizeyde bilgi ve farkindalik oldugunu gostermektedir.
Ancak Yaratict Yemek Sehrinin reklam, tamitim, pazarlama, etkinlik ve benzeri
eksiklikleri nedeniyle bolgesel yatirimlar ve projeler icin yetersiz faaliyetler yiirtitildiigu
iddia edilmistir. Bu eksikliklerden dolay1r Hatay'da gastronomi turizminin gelisiminin
heniiz sinirl diizeyde oldugu sdylenebilir. Bunun yani sira Hatay ilinde sinir bolgelerinin
olumsuz etkisinin yaratici gastronomi kenti imajini da olumsuz etkiledigi sdylenmektedir.
Hatay ile ilgili yapilan bir diger calisma ise Tastan ve Iflazoglu (2018) tarafindan
“Hatay’mn Unesco gastronomi sehri olmasi ile ilgili yerel restoran isletmelerinin

farkindaliginin degerlendirilmesi” isimli ¢alisma ile yapilmistir.
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eKocaeli ile ilgili calisma Alyakut ve Kiigiikkomiirler (2019) tarafindan
yapilmistir. Kocaeli birgok medeniyete ev sahipligi yapmis 3000 yillik bir sehirdir.
Binlerce yillik tarihi kiiltiir ve dogal turizm kaynaklarina sahip olmasina ragmen her
zaman bir sanayi kenti olarak anilmistir. Kocaeli son yillarda sahip oldugu bu kaynaklari
degerlendirerek turizm kenti olma yolunda adim atmistir. Kocaeli'nin zengin kiiltiirel
mozaigi gastronomisine de yansimig ve yoresel yemek turizmi kapsaminda gesitli
etkinlikler diizenleyerek c¢ok sayida turist ¢ekmeye baslamistir. Kocaeli gastronomi
zenginligi; yoredeki yemek cesitliligini, yoresel yemek yarigmalarini, bolgede yetisen
gastronomik {irlinlerin festivallerini, yoresel iirlinleri tedarik eden kiigiik isletmeleri,
gastronomi egitimi veren okullarin acilmasini tesvik etmektedir. Bu anlamda Kocaeli
mutfaginin 6nemli bir potansiyele sahip oldugu goriilmektedir. Bu noktadan hareketle
Alyakut ve Kiigiikkémiirler (2019)’in yapti1 calisma incelendiginde; Kocaeli Ilinin
Yaratict1 Sehirler Ag1 temast olan “Gastronomi” kapsaminda degerlendirilmesi
amaclanmaktadir. Bu ¢aligma ile kamu kurum ve kuruluslarinin, yerel yonetimlerin ve
STK'larin dikkatini konuya ¢ekerek Kocaeli'nin "Diinya Gastronomi Bagkenti" olmasina
katki saglamay1r amacglamaktadir. Bu amagla bu calismada Yaratici Sehirler Agi'nin
“Gastronomi” temasiin Ozelliklerine gore Kocaeli'nin gastronomi potansiyeli
degerlendirilmistir. Bu arastirma sonucunda Kocaeli mutfagiin UNESCO tarafindan
korunabilmesi ve Yaratict Sehirler Agi'na dahil edilebilmesi i¢in var olan 6zelliklerin
gelistirilmesine, eksik olanlarin ise iyilestirilmesine dikkat ¢ekerek destek saglanmasi
amagclanmaktadir. Kocaeli Ili'nin gastronomi kentleri kapsamina alinmasinin ekonomik,
sosyal, kiiltiirel ve ¢evresel siirdiiriilebilirlik konularinda model kentler olusturulmasina
yardimci olacag diislintilmektedir.

e Aring (2017), Bitlis ile ilgili arastirma yapmustir. Tiirkiye'nin Dogu Anadolu
bolgesinde yer alan Bitlis ili, adin1 aldigi ilin idari merkezidir. Kent, Glineydogu Toroslar
Bitlis caymnin ac¢tig1 kuzey-giiney giizergahinda yer almaktadir. Boylece tarihsel olarak
Anadolu'nun dogu yarisina hitkmeden bir kiiltiir merkezi niteligi kazanmistir. Bitlis,
Tiirkiye'nin ilk baskenti Ahlat'tan sonra Anadolu'nun ikinci baskenti olmustur. iki
yerlesimde Orta Asya ve Mezopotamya'dan gelen gogmenler yasiyordu. Bitlis ve Ahlat;
Tiirkiye Islam alemine bircok o6zelligi tasidigi diisiiniilen 6nemli sehirler arasinda
anmilmaktadir. Ozellikle Bitlis ili, Asya ve Mezopotamya yemek kiiltiirlerinin bulustugu,

kaynastigi ve yeni yemek tiirlerinin ortaya ¢iktig1 bir merkez olarak dikkat ¢ekmistir.
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200'den fazla yemek cesidi ile gastronomi alaninda ¢ok Onemli bir yer tutarken
giinimiizde hizla gelisen bir bolge olmasi nedeniyle kismen unutulmus olsa da bu
stirdiiriilebilirligini korumustur. Zengin bir gastronomiden yararlanmaya baglamak, Bitlis
ilinin turizm potansiyelini degerlendirmek i¢in Oncii girisimlerde bulunmak anlamia
gelebilir. Ciinkii i¢inde yasadigimiz ylizyil, seyahat motivasyon kaliplarinda biiyiik
degisimlerin yasandig1 bir donem olarak adlandirilmaktadir. Son yillarda gastronomi
turizmi en ¢ok destinasyon yapilan turizm tiirii olarak one ¢ikmaktadir. Zengin bir
gastronomiye (somut olmayan kiiltiirel miras olarak da bilinir) sahip ¢ogu sehrin yiiksek
gelirli yemek turizmi sundugu tespit edilmistir. Ancak zengin gastronomisinin bugiine
kadar yasal olarak tescillenmemis olmas1 nedeniyle Bitterest'e 6zgii baz1 yemekler komsu
sehirler tarafindan benimsenmis ve hatta kendi adlariyla tescillenmistir. Bu durum sehrin
marka degerinin zedelenmesine ve telif haklarinin kaybolmasina neden olan bir dizi
soruna yol agmistir. Aring (2017)’nin ¢aligmasinin temel amaci, ortaya ¢ikan sorunlari
gidermek, kentin tanitimini yapmak ve siirdiiriilebilir bir sekilde gelismesine yardimei
olmak amaciyla Bitlis kentinin 2004 yilinda UNESCO tarafindan yedi farkli alanda
olusturulan Yaratic1 Sehirler Agi'na dahil edilmesidir. Birgok sehir, koruma roliinden
yararlanmak ve ek gelir elde etmek i¢in Yaratic1 Sehirler Agi'na katilmak istediginden,
UNESCO, katilimcilarin uymasi gereken alt1 ana kriter belirlemistir. Yaratic1 Sehirler
Aglarinin isleyisini kolaylastirmak ic¢in bilgi paylasimi, sehirler arasi isbirligi, yerel
yonetimlerin konular1 sahiplenmesi, uzun vadeli isbirligi ve Kkiiltiirel geleneklerin
korunmast gibi kriterler gerekmektedir. Bu nedenle, bu hedefe ulagsmak igin, ¢evrenin
korunmasi ve gevrenin iyilestirilmesi, toplumsal egitimin iyilestirilmesi gibi bir¢ok
alanda ilerleme saglamak ic¢in tiim toplumsal katmanlarin yakin isbirligi yapmasi
gerekmektedir. Bu durumda Bitlis sehrinin zengin gastronomisine sahip ¢ikilabilmesi i¢in
gerekli arastirmalar yapilmali ve Oncelikle Bitlis'in UNESCO Yaratict Sehirler Agi'na
dahil edilmesi ve gastronomi sehri ilan edilmesi i¢in bagvuru siireci baglatilmalidir 6nerisi
yapilmistir. Ancak, Aring (2017) ¢alismasina gore UNESCO tarafindan belirlenen katilim
kriterlerini karsilamak i¢in yetersiz kentsel altyapinin hazirlanmasi ve yerel halkin
egitilmesi gerekmektedir. Dolayisiyla Aring (2017)’ye gore bolgesel kalkinmanin
saglanmasi agisindan biiylik 6nem tasiyan bu girisimlerin basaris1 ancak tiniversiteler ve

yerel yonetimlerin igbirligi ile miimkiindiir.
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Tiim bu ¢aligmalarin yani sira yapilan diger ¢alismalar ise asagidaki gibidir:

e Dereli (2016), Izmir sehrinin tasarim sehri olma potansiyelini incelemistir.

o Giirbliz vd., (2017), arastirmasi ile Mardin sehrinin gastronomi sehri olarak
Yaratic1 Sehirler Agi’na katilma potansiyellerinin degerlendirildigi ¢alismay1 yapmustir.

e Yalcin ve Turan, (2018), 2004-2015 yillar1 arasinda aga dahil olan tiim edebiyat
sehirlerini incelemistir.

e Yetkin (2019), Sanlurfa sehrinin miizik sehri olma potansiyelinin arastirmistir.

1.4.MALATYA iLi VE GASTRONOMISI

1.4.1.Malatya Mutfak Kiiltiirii

Malatya'nin yer aldigt Dogu Anadolu bolgesinde beslenme agirlikli olarak
hayvansal gidalardan olusmaktadir. Bolgenin ¢etin kis kosullari, depolama yontemlerinin

gelismesine ve farkli tatlarin ortaya ¢ikmasina neden olmustur (Gok, 2019).

Karatas (2018) "Malatya'nin Turizm Potansiyelinin Ortaya Cikarilmasma Iliskin
Algilar" baglikli ¢alismasinda Malatya'nin degerini ortaya koymayi ve turizm bilinci
kazandiran bir kent haline getirmeyi amacglamaktadir. Bu ¢aligmaya gore 400 katilimciya
anket uygulanmistir. Analiz sonuglarina gore kayisi ve lezzetler Malatya sehrinin sSimgesi
olarak belirlenmistir. Karatas (2018) calismasinda Malatya'nin yemek kiiltiirii agisindan
dikkat ¢ektigini gosteren bir aragtirma yapmistir. Yiiz yiize ve internet iizerinden yapilan
bir aragtirmada 3539 katilimciya yemekle ilgili sorular sorulmustur. Yerel ziyaretcilere
birden ¢ok secenegi isaretleyebilecekleri belirtilmistir. Sorulan sorulardan biri “Dogu
Anadolu Bolgesinde yer alan illerinden hangisini gastronomi (yiyecek ve igecek) turizmi
amaciyla ziyaret etmek istersiniz?” sorusudur. Bu soruya verilen yanitlar say1 ve ylizde
degerler acisindan degerlendirilmistir. Soruya verilen yanitlardan Erzurum yiizde 41,11
ile birinci, Malatya yiizde 24,83 ile ikinci olmustur (Sengiil, 2017). Sorulan soru ile ilgili

verilen cevap yiizdeleri, asagidaki grafikte verilmistir.
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Tablo 21. Katilimcilarin Dogu Anadolu Bolgesi’nde Gastronomi Turizmi Amaciyla

Ziyaret Etmek Istedikleri Sehir Secimleri (Sengiil, 2017).

SIRALAMA SEHIR ORAN SAYI
1 Erzurum %41,11 1455
2 Malatya %24,83 879
3 Erzincan %18,73 663
4 Elaz1g 215,96 565
5 Kars %12,20 432
6 Ardahan %10,59 375
7 Bingol 910,45 370
8 Van %10,42 369
9 Bitlis %9,86 349
10 Hakkari %8,78 311
11 Agr %7,31 259
12 Tunceli %7,03 249
13 [gdir %06,64 235
14 Mus %6,44 228

Malatya genel olarak yemek turizmi agisindan tiim iller arasinda (81 il arasinda) 19.

sirada yer almaktadir (Gok, 2019). Baska bir ¢aligmada Malatya'nin turizm 6zelliklerinin

degerlendirilmesinde ydresel gastronomi ve dogal giizelligin ¢ekiciliginin en yiiksek

oranda oldugu tespit edilmistir (Tatar vd., 2011).

Karatas ve Tiirk'lin yaptig1 arastirmalarda yore halkina Malatya denilince akillarina

gelen ilk ii¢ sey sorulmustur. Analiz sonuglarina gore yore halkina gére Malatya denilince
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ilk akla gelen kayis1 (%82,1), ardindan yemek (%38,7) ve li¢lincii sirada konaklama (%7,4)
gelmektedir (Karatas ve Tiirk, 2017). Karatag (2018) tarafindan yapilan bir diger
calismada ise Malatyali turistlere yoneltilen sorularin yanitlar1 degerlendirildiginde ilk
sirada kayist (%80,7), ardindan yemek (%9,7) ve liclincli sirada siyasetciler (%8,6)
gelmektedir (Karatag, 2018).

Kayisi iilkemizde ve diinyada ticaret agisindan da olduk¢a 6nemlidir. Aragtirmalar
kayisinin Malatya'ya ¢ok yakistigin1 ve bu konudaki markalagsma ¢aligsmalarinin basarili
oldugunu gostermektedir. Bu noktada Malatya'daki diger uluslararasi 6neme sahip
zenginliklerin de degerlendirilecegi yeni bir marka c¢aligmas: yapilmasi gerekli
goriilmektedir. Malatya denilince akla gelen ikinci 6zelligin gastronomi olmasi, yerel
gastronominin sehrin markasi karsisinda degerlendirilebilecegi fikrini vermektedir.
Malatya mutfag: agirlikli olarak Tiirk lezzetlerinden olugsa da yoresel lezzetler agisindan
da oldukca zengindir. Malatya'nin gastronomik &zellikleri, tarim iriinleri, yemekler,
yoresel baharat ve soslar, yerel gastronomi etkinlikleri, geleneksel gida pazarlari ve
geleneksel gida endiistrileri, gastronomi ile ilgili egitim programlar1 agisindan

degerlendirilmektedir (Gok, 2019).

Bager vd., (2021), Malatya'nin gelistirebilecegi alternatif turizm tiirlerinin ve
olusturulacak faaliyetlerin olumlu ve olumsuz yonlerinin belirlenmesine yonelik bir
calisma yapmustir. Yaptiklar1 calismada deneklere “Malatya'da turizm tiirii gelistirilebilir
mi?” sorusu sorulmustur. Her bir katilimer soruya birden fazla cevap vermistir. Ancak
tim katilimcilarin  ortak cevabinin  “gastronomi turizmi” oldugu incelenmistir.
Katilimcilar, Malatya’nin gastronomi turizminin potansiyelinin ciddi oranda biiyiik
oldugunu belirtmis ve Gaziantep’ten sonra Malatya’nin gastronomi agisindan zengin

oldugunu belirtmislerdir (Baser vd., 2021).
1.4.1.1.Malatya’da Tiirk Patent Enstitiisii Tarafindan Tescillenmis Uriinleri

Malatya'nin tarim arazilerinin %59,25'1 kuru, %40,75'1 sulu olup, sulu bag bahge
arazilerinin ¢ogunda kayis1 iretimi yapilmaktadir (Karatas ve Tirk, 2017). Tarihi
kayitlara gore kayisinin anavatani Tirkistan, Orta Asya ve Bati Cin'dir. Kaynaklara gore

kayisi, Biiyiik Iskender'in seferleri sirasmda (MO 4.yy) Anadolu'ya getirilmistir.
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Anadolu'nun 2000 yili agkin bir siiredir kayisi trettigi tahmin edilmektedir. Malatya
zamanla hem Tirkiye'de hem de diinyada iiretim agisindan bir numaraya yiikselmistir
(Malatya Valiligi, 2014). Yapilan arastirmalar kapsaminda Malatya'da 50 bin ailenin
gecim kaynagi kayisidir. Bu da yaklagik 250.000 kisilik, toplam niifusun yaklagik
%?33"line tekabiil eden bir niifus anlamina gelmektedir (Karatas ve Tiirk, 2017).

Unlii seyyah Evliya Celebi seyahatnamesinde Malatya'nin ¢ok giizel havasi ve
suyu, 7 bin 800 bag ve 600 meyve bahgesinin tapuya kayitli oldugunu bildirmistir. Meyve
ve sebzelerin bollugundan bahsetmis, yedi ¢esit ayvast ve 20 ¢esit elmasi oldugunu
vurgulamis, kayisi, bimbur {iziimii ve kirazin ¢ok meshur oldugunu séylemistir (Kilig,
2018). Malatya denilince akla gelen en 6nemli unsur kayisidir (Tatar vd., 2011; Karatas,
2018; Gok, 2019). Kayis1 rengi, sehir markalasmasinin ana unsuru olarak &ne
cikmaktadir. Calismadaki farkindalik orani, konuyla ilgili arastirmalarin basarili
oldugunu gostermektedir. Malatya meyve bakimindan olduk¢a zengin bir bolgedir.
Bolgede kayist diginda iiziim, elma, ceviz, kiraz, dut ve kavun da yetistirilmektedir.
Belirli bolgelerdeki belirli tiriinler, Tiirk Patent Ofisi'ne basvururken geleneksel iiriin
adlar kullanilarak tescil edilir. Malatya'da geleneksel iiriin adlariyla tescillenmis bir¢cok

tirtin bulunmaktadir (Gok, 2019).

Tablo 22. Malatya’nin Tiirk Patent Enstitiisii Tarafindan Tescillenmis Uriinleri (Tiirk
Patent ve Marka Kurumu, 2023).

Cografi  Isaretin | Uriiniin Tescil Kaynak
Ad1 / Geleneksel | Tiirii Numarasi.

Uriiniin Ismi

Malatya Pirpirimli | Mahreg 1070 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
Acili Ayran / | Isareti 2023;

Malatya Semizotlu (https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
Acili Ayran isaretler/detay/38608)

Arapgir  Pohmutu | Mahreg 995 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

/Pohmut [sareti 2023;
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(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-

isaretler/detay/2542)
Battalgazi Hashasli | Mahreg 632 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
Dut Pestili Isareti 2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/38609)
Malatya Koptik | Mahreg 1014 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
Pestili Isareti 2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/38597)
Akcadag Kombesi | Mahreg 726 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
Isareti 2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/38557)
Malatya Bilik | Mahreg 1127 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
Ekmegi Isareti 2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/4406)
Malatya Eksili | Mahreg 1308 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
Ekmek [sareti 2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/5924)
Malatya Kurabiyesi | Mahreg 965 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
Isareti 2023;

(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/3863)
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Malatya Pidesi/ | Mahreg 1231 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

Malatya Acik | Isareti 2023;

Ekmegi (https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/6122)

Malatya Tandir | Mahreg 929 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

Ekmegi Isareti 2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/3498)

Malatya Yass1 | Mahreg 1162 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

Kadayifi Isareti 2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/5490)

Malatya Yagl | Mahreg 1297 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

Ekmegi Isareti 2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/6131)

Arapgir Kohnii | Mense Adi1 | 96 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

Uzimii 2023:
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/37976)

Hekimhan Cevizi Mense Ad1 | 432 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2023,;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/38187)

Malatya Banaz1 | Mense Ad1 | 706 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

Karas1 Uziimii

2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/38119)
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Malatya  Dalbasti

Kiraz1

Mense Adi

267

Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/38120)

Malatya
Cekirdegi

Kayisi

Mense Adi

573

Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/38596)

Malatya Kayisisi

Mense Adi

32

Tirk Patent ve Marka Kurumu,
2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/37893)

Malatya Peyniri

Mabhreg

Isareti

1164

Tiurk Patent ve Marka Kurumu,
2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/2883)

Arapgir Dolamasi

Mabhreg

Isareti

955

Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/4105)

Arapgir Tandir

Kebabi

Mahreg

Isareti

735

Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/2763)
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Malatya Anali Kizli | Mahreg 903 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

Kofte / Malatya | Isareti 2023;

Tiritli Kofte (https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/4026)

Malatya Ispanakli | Mahreg 1259 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

Eksili Koftesi Isareti 2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/5593)

Malatya Kagit | Mahreg 696 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

Kebabi Isareti 2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/2649)

Malatya  Pogciiklii | Mahreg 1181 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

Lahana Sarmasi / | Isareti 2023:

Malatya Nahna (https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-

Kiiftesi isaretler/detay/5925)

Malatya Simit Pilavi | Mahreg 1182 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

[sareti 2023;

(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/5586)

Malatya Tarhanas1 | Mahreg 1174 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

[sareti 2023;

(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/5442)

Malatya Tevek | Mahreg 1116 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

Yaprag1 Sarmasi Isareti 2023,

(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/4182)
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Malatya I¢li Koftesi | Mahreg 846 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
[sareti 2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/2762)
Polat I¢li Koftesi / | Mahreg 1269 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
Polat Koftesi Isareti 2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/6682)
Yesilyurt Kiraz | Mahreg 570 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
Yapragi Sarma | Isareti 2023;
Koftesi / Yesilyurt (https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
Kiraz Yapragi isaretler/detay/2102)
Sarmast
Arapgir Kakuk Mabhreg 1239 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
[sareti 2023;
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/2487)
Arapgir Mor | Mense Ad1 | 266 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
Reyhani 2023,
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/38308)
Malatya Erik Eksisi | Mahreg 1148 Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
Isareti 2023;

(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/5063)
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Geleneksel bir iiriin Tiirkiye'de tescil edildikten sonra ilgili Avrupa Komisyonu'na
basvuru yapilarak Avrupa'da cografi isaret olarak tescil edilebilmektedir. Tirkiye'de
tescilli Avrupa Birligi cografi isaretli tiriinleri Antep baklavasi, Aydin inciri ve Malatya
kayisisidir. Yerel tirlinler cografi isaret sistemi i¢inde korunmaktadir. Cografi isaret

tastyan Urilinler kirsal kalkinmaya, tanitima ve ekonomik biiyiimeye katki saglamaktadir.

Gastronomi turizmi sadece yemek rehberleri ve restoranlardan ibaret degildir.

Dolayisiyla gesitli mutfak deneyimlerini igermektedir. Bu sektérde bulunanlar asagidaki

gibidir (Cagli, 2012):

o Ascilik mektepleri,

e Gastronomi ile ilgili etkinlikler,

e Gastronomi ile ilgili medya,

¢ Gastronomi tur operatdrleri,

e Televizyon programlar1 ve dergiler,
o Tur rehberleri,

e Yemek kitaplar1 satan diikkanlar,

e Tarla sahipleri ile iireticiler bulunmaktadir.

16. yiizyilda Anadolu'yu ziyaret eden iinlii zengin Dernshwam, yazilarinda
Tiirklerin bas yemeginin ¢corba oldugunu belirtmektedir. Bu zenginlik Malatya mutfagina
da yansimistir. Malatya'da halen ¢orba cesitleri yapilmakta ve sofralara servis
edilmektedir. Bunun yani sira Malatya’nin gastronomisi, alt basliklarda ayrintili olarak

verilmistir.

Malatya’nin ¢orba kiiltiiriinden 6rnek verildiginde 6rnegin Malatya usulii tarhana
corbast siyah nohut, 1spanak, leblebi, yogurt, nane ve tereyagi gibi malzemelerle soguk
alginhig1 ve nezle gibi rahatsizliklar i¢in kis mevsiminde sifa olarak tiiketilebilecek bir
corba olarak nitelendirilmektedir. Malatya'da 30'dan fazla corba kiiltiirii bulunsa da
kentteki bir¢ok lokantada klasik ¢orba cesitleri olarak mercimek, ezogelin ve yayla
corbasi servis edilmektedir. Ancak son yillarda yerel yemek firmalarinin zengin Malatya

corbasini turistlere ikram etmesi onemli bir gelisme olarak 6rnek gosterilebilir (Kilig,
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2018). Ancak en onemlisi de gastronomi etkinlikleridir. Malatya'da yerel gastronomi
etkinlikleri asagidaki verilmekle beraber, her sene bu etkinlikler degiskenlik
gosterebilmektedir. (Gok, 2019; Discover Anatolia, 2022; Tiirk As¢1 Haberleri, 2022;
Habertiirk, 2022; Binbasioglu ve Giiltekin, 2017; Malatya Biiyiiksehir Belediyesi, 2022):

e Uluslararas1 Kiiltiir, Sanat ve Kayis1 Festivali,

e Uluslararas1 Malatya Gastronomi Kiiltiir ve Turizm Kongresi
¢ Yesilyurt Kiraz Kiiltiir ve Spor Senligi

e Malatya Gastronomi Turizm ve Tanitim Dernegi Etkinlikleri
o Asirlik Tariflerle Tiirk Mutfag: Haftas1 / Battalgazi Etkinlikleri
e Hekimhan Ceviz, Maden ve Kiiltiir Festivali

e Arapgir Bagbozumu Senlikleri

e Dogansehir Elma ve Kiiltlir Senligi

e ‘Gastronomi Workshop’ Yéresel Yemek ve Uriinler

e Malatya Fuari ve Arapgir Bagbozumu

el 1l Yéresel Tatlar Fuari

e Uluslararas1 Kayis1 ve Kiiltiir Festivali

Ayrica Akcadag Belediyesi Bal, Armut, Kiiltiir ve Sanat Festivali ile Dogansehir
Elma ve Kiiltiir Senligi olarak da siralandirilabilir. Bunun yani sira Malatya’nin tescil

almis iiriinleri Malatya kayisis1 ve Arapgir Kohnii Uziimiidiir (Karatas, 2018).
1.4.2.Malatya Yemekleri

Malatya evlerinde mutfagin ad1 daha 6nceden hizna veya kiler idi. Hizna'nin yeri,
evin kislik catis1 denilen biiyiik oda icinde, ayr1 bir kapidan girilen bir alandir. Hizna
yiyecek, daha sonra tiikketilmek tizere saklanan yiyeceklerin bir araya getirildigi yer olarak
nitelendirilmistir. Buralarda ise ince makatlar bulunmakta; bu makatlar oturma veya
yatma i¢in tahtadan yapilmis kanepe/divan veya koltuklar olarak belirlenmekteydi.
Makatlarin altinda biiyiik tencereler bulunurken, iistlerinde ise c¢uvallarin igerisinde
erzaklar vardi. Eskiden duvarlara cakilan civilere bez torbalardaki kurutmalar asilirdi.

Dolayisiyla bu civiler araga ad1 verilen ahsap parcalara karsilik gelen duvara ¢ivilenmis


https://tr.discoveranatolia.org/malatya
https://www.turkascihaberleri.com/
https://www.haberturk.com/
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bez torbalara asilirdi. Hizna'dan elde edilen malzemeler kisin damda pisirilirdi. Kis
daminda davlumbazli ocak, kiler/ambar, bulasik ¢arki (lavabo) ve duvarda raflar vardi

(Malatya Kitaphigi, 2013).

Yemek kiiltiirlinde, yasanilan cografyaya bagli olarak hem benzerlikler hem de
spesifik farkliliklar vardir. Farkliliklardaki ayrintilar bazi bolgeleri digerlerine gore
ayricalikli kilar. Bu ayricalik, cografyalarinin, iklimlerinin, bitki ve hayvan alemlerinin
sadece o iilkede degil, diinyada daha uygun, daha cesitli ve daha verimli olmasindan
kaynaklanmaktadir. Bu uzantinin olusturdugu yemek Kkiiltliri dogal olarak daha
zengindir. Burada Malatya, zengin kiiltiire sahip sansli sehirlerden biridir. Bazi
kaynaklarda Dogu'nun incisi (Malatya Kitapligi, 2013) olarak nitelendirilen Malatya'nin
binlerce yillik bir gegmise ve iistiin bir cografi konuma sahip oldugu incelenmistir

(Malatya Valiligi, 2023c).

Yerlesik gocebe yasaminin yami sira yemek kiltlirliniin  zenginligini de
yansitmaktadir. Bu gozlem, Malatya gastronomisinin yeniden kesfedilmesini zorunlu
kilmakta ve bu ¢alisma araciligiyla Malatya'da gastronomi ve tatma seriivenlerine kapi
aralamaktadir. Birden fazla kiiltiire ev sahipligi yapan Aslantepe mevkii, yemek
kiiltiirlerinin ¢esitliligini etkilerken, Dogu Anadolu, Akdeniz Avrupa ve Yakin Dogu
basta olmak iizere 6nemli medeniyetlerin ortaya ¢ikmasina da zemin hazirlamaktadir.
Evliya Celebi {inlii Seyahatname'sinde Malatya'y1 7 ¢esit bugday yetistirdigi i¢in
Oovmiistiir. Kent merkezine 5 kilometre uzakliktaki Aslan Tepe mevkiinden ¢ikarilan
bugday tanelerinde 7 kiiltiir ve 7 medeniyetin izine rastlanirken, bugday ve bugdaydan
elde edilen bugday cesitlerinin Malatya'nin baslica yemek kiiltiirii oldugu katilimcilar

tarafindan dogrulanmaktadir (Malatya Valiligi Mutfak Kiiltiirii, 2023).

Ister yemek ister meyve olsun, Malatya gastronomik iiriinlerinin insanlarm sosyal
dokusu tizerindeki etkisi oldukg¢a fazla oldugu incelenmistir. Ciinkii her 6giiniin 6zel bir
giin oldugunu bilinmektedir. Ayrica Malatya'nin yemek kiiltiiriinde sarmalar, dolmalar ve
koftelerin yapim teknikleri ile lezzetlerinin yani sira ayn1 zamanda; Malatya’nin farkli bir
mutfak kiiltiiriiniin oldugu ve ilging 6zellikler sergilendigi s6z konusudur. Cok fazla
miktarda yapilmasi gereken yemeklerin imece usulii ile yapim agamasi 6nemlidir. Ayrica

Malatya’nin eski mutfaklarinda ayni zamanda kadinlarin birbirleriyle konusmalari,
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dertlesmeleri ile beraber, biiytliklerin de kiigiiklere bu kiiltlirii 6gretmelerini gerektiren
yerler olarak nitelendirilmektedir. Bu baglamda yemek kiiltiirii bircok islevi yerine
getirirken toplumsal arastirma alanmna da yeni bakis acilar1 kazandirmaktadir. Ozel
giinlerde orf ve adetler kapsaminda Ornegin koftenin igine saklanan para ve benzeri
malzemeler yiyene zarar vermeyecek ve kolayca bulunabilecek sekilde eglenceli bir sofra
hazirlama istegi ile motive edilirken, siirecin asil amacinin da tesvik etmek oldugu agiktir

(Malatya Kitapligi, 2013).

Giin gegtikce insanlar yiyecek hazirlamak icin daha az zaman ve enerji harciyor,
sagliksiz lirlinler tireten gida sirketlerinin saldirilari diinya ¢apinda artmaktadir ve sentetik
tatlar ilgi géormekte ve hizla yayilmaktadir. Yemek yapmamanin kolay yolu sagliksiz
beslenmekten gecer (Gokirmakli ve Bayram, 2018). Malatya'nin yemek kiiltiirii, siradan
yemek pisirmeyi asan, dantel dokuma, igne oyalar1 gibi el sanatlarinin ruhunu icinde
barindiran Malatyali kadinlarin ellerinde sekillenmektedir. Tiim bu emek ve duygusal
beslenme tabi ki ¢evrelerini ve kiiltiirlerini de etkilemektedir. Ancak bu kiiltiir hazinesinin
saklt tutuldugu da kabul edilmektedir. Ancak yasayan kiiltiirlerin 6lmedigi de
bilinmektedir. Bu biling, kiiltiirimiizii yasatma sorumlulugunu da bize yiliklemektedir.
Malatya mutfaginin en belirgin 6zelliklerinden biri, 6ncii ve ayni zamanda sasirtici
malzeme kullanimi ve degerlendirmesidir. Malatya mutfaginda 40 tanesi kiymali olmak

tizere 72 gesit kofte oldugu bilinmektedir (Gok ve Tuna, 2013).

Malatya mutfaginin en o6nemli ozelliklerinden biri de ¢ok fazla malzeme
kullanilmadan hemen hemen ayni malzemelerle farkli yemekler pisirilebilmesidir.
Bulgurun veya un bulgurun ana maddesi olan bulgurdan onlarca top yapilir ve kiraz, ayva,
tiztim, findik, menekse, dut, fasulye, pancar, sarmasik ve 1spanak yapraklarindan yapilir.
Malatya mutfaginin ¢ogu vejetaryen beslenme oldugu da incelenmistir. Bulgur, bitki
yapragi, sogan, tuz, su ve erik pekmezi ile yapilan sarmalar, icler ve kofteler de
Malatya'ya 6zgii bir lezzettir. Malatya merkez ve yorelerinin mutfagini olusturan
yemeklerin ortak paydasi, tath ve eksi, tatli ve tuzlu, meyve ve etin insanlarin severek
tiikettikleri karigimidir. Yogurtlu piireler, soslar veya sebze karisimlart oldugu ancak et
icermedigi gdzlemlenmistir. Ayrica yoresel tatlar ve zenginlik ile bu lezzetlerin ¢esitliligi

arttiritlmaktadir (Malatya Kitapligi, 2013).
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Malatya essiz bir yemek ¢esitliligine sahiptir. Et ve bulgur yemekleri Malatya
mutfak kiiltiiriiniin ayirt edici ve 6zgiin 6zellikleri olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Kofte
Malatya mutfaginda yogun bir sekilde yer alir. Koftenin ana maddesi bulgurdur. Daha
once de belirtildigi izere Malatya'da 70'den fazla kofte ¢esidi oldugu bilinmektedir (Gok
ve Tuna, 2013). Malatya mutfaginin 250'den fazla tanimlanmis ¢esidi vardir. Bu gesitlilik
unutulan gida tiirlerinde daha yiiksek rakamlara ulagsmaktadir. Geleneksel olarak firinda

ve odun atesinde pisirme yontemleri yaygindir (Gok, 2019).

Malatya mutfaginda bugday hemen hemen her 6giiniin olmazsa olmazlar
arasindadir. Bulgur cesitlerinin yaninda orta boy bulgur, ince bulgur (siimiit-simit)
yaninda doviilerek yapilan ve “gendime” adi verilen ¢orbalar da yapilir (Malatya Kent
Rehberi, 2013). Malatya kayisis1 basta tathilar olmak iizere bircok yemekte
kullanilmaktadir. Malatya'da yetisen sebze ve meyveler yemeklerin, tatlilarin ve

iceceklerin hazirlanmasinda kullanilir (Gok, 2019).

1.4.2.1. Corbalar

Malatya mutfaginda lezzeti siislemek i¢in icerigi zengin c¢orbalar kullanilir.
Malatya ¢orbalar1 arasinda ayrica kahverengi mercimek Malatya'da yetisen bir mercimek
tiriidiir ve kirmizi mercimegin kabuklularidir (Malatya Kitapligi, 2013). Bununla beraber
Malatya mutfaginin bir¢ok ¢orba cesidi vardir. Ornegin Malatya’ya 6zgii olan ve yazin
hazirlanip kurutulan, kisin ise pisirilip yenilen tarhana; hamuru, ¢orek otu, 1spanak,
kavrulmus ¢orek otu, yogurt, nane ve tereyagi gibi malzemeleri igeren Malatya usulii
hamurlu tarhana gorbasi, essiz bir sifali lezzet olarak nitelendirilmektedir (Gok, 2019).

Yoreye 6zel corba gesitleri, asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 23. Malatya’ya Ozgii Corbalar (Gok, 2019; Malatya Valiligi, 2016).

Irinti ¢orbasi

Kabakl1 gendime ¢orbasi

Kara ¢orba (Malatya’ya 6zgii kara nohut ve kahverengi mercimekten yapilmaktadir)
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Kelle paga

Yiiksiik Corbasi

Aya Kofteli Kulak Corbasi

Pirpirim Corbasi

Bulama Corbasi

Tarhana Corbasi

Mercimekli Eriste Corbasi

Ezme Yogurtlu Corba

Mas Corbasi

Malhuta ¢orbasi

Siitlii as corbasi

Yogurtlu gendime ¢orbast

Eriste Corba

Yukaridaki tabloda verilen Malatya’ya 6zgii corbalarin bazilarinin gorselleri ve

corbalarin 6zellikleri asagida verilmistir.

Yiiksiik Corbasi

Ana malzemeleri parga et, nohut, mant1 olan yiiksiik corbasinin asil 6zelliklerinden
biri de pistikten sonra iizerine kizdirilmis tereyaginin dokiilmesidir. Bunun yani sira i¢ine

giren manti da firinlandirilarak kurutulmaktadir (Malatya Valiligi, 2023b).
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Sekil 6. Yiiksiik corbasi (Aksam Gazetesi, 2021)

Ava Kofteli Kulak Corbast

Kofte ve hamurun ayr1 malzemeleri olmakla beraber, hamuru i¢in ana malzemeler
yerli un ile beraber fabrikasyon unun karistirilmasi ile olusan un, yumurta, daaha énceden
islatip haglanmis nohut, et suyu i¢in kemik ve yogurttur. Aya koftesi igin ise ana
malzemeler ¢ig koftelik kiyma ve stimiit’tiir. Corbanin bir diger ince noktasi ise aya
koftesi hazirlandiginda malzemeler 1slatilarak konulur, ancak igerisine su konulmaz.
Kofte, nohut biiytikliigiinde yuvarlanarak kizgin tereyaginda kizartilmaktadir. Hamuru
ise malzemeler karistirildiktan sonra ozlestirilir ve dinlendirilir. Daha sonra ise asil
onemli noktast hamurun 2-3 mm kalinlikta oklavayla agilmasi ve bu hamurun da 5-6

mm’lik kareler ile kesilmesidir (Malatya Valiligi, 2023b).
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Sekil 7. Kulak Corbas1 (Sevginin Yemekleri, 2015)

Pirpirim Corbast

Pirpirim’in diger ismi semizotudur (https://tr.wikipedia.org/wiki/Semizotu). Ana
malzemeleri ise semizotu, nohut, fasulye, kara mercimek, kef ve sogandir. Yapilisinda
nohut ve fasulye daha dnceden 1slatilmali ve sert olmamalidir. Bu ¢orba, kisilerin istegine

gore kiyma, kavurma ve sogan ile de yapilabilir (Malatya Valiligi, 2023b).
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Sekil 8. Pirpirim Corbasi (Malatya Valiligi, 2023b)

Bulama Corbast

Bu ¢orbanin ana malzemeleri; yogurt, un ve ddvme (gendirme)’dir. Dévme yerine

bazi yerler piring kullanabilmektedir (Malatya Valiligi, 2023b).

Sekil 9. Bulama Corbasi (Malatya Valiligi, 2023b)
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Tarhana Corbas:

Malatya’ya 0zgii tarhana corbasinin diger tarhana corbalarindan farki, dovme

tarhana ile yapilmasidir. Bununla beraber ana malzemeler arasinda 1spanak, kavurma, et

suyu, yogurt ve un vardir. Istege gore ezilmis yogurt ve un birbiri ile 1liklastirilarak ilave

edilebilmektedir (Malatya Valiligi, 2023b).

Sekil 10. Malatya’ya Ozgii Tarhana Corbas1 (Royal Kuki, 2023; Malatya Valiligi, 2016)

Eriste Corbast

Malatya’ya 0zgli eriste c¢orbasinin ana malzemeleri igerisinde; kahverengi

mercimek ve eriste vardir (Malatya Valiligi, 2016).


https://www.royalkuki.com/

93

Sekil 11. Eriste Corbasi (Malatya Valiligi, 2016)

Yogurtlu Gendime Corbasi

Gendimenin diger ismi dovme’dir. Yogurtlu gendime ¢orbasinin ana malzemeleri
arasinda dovme, fasulte ve narpuz vardir. Arzuya gore de pisirildikten sonra {izerine

haglanmis yesil fasulye dogranabilir (Malatya Valiligi, 2023b).

Sekil 12. Yogurtlu Gendime Corbasi (Malatya Yemekleri, 2023)
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Mas Corbast

Mas ¢orbasinin ana malzemeleri; dovme, mas, kara nohuttur (Malatya Valiligi,

2023D).

Sekil 13. Mas Corbasi (Malatya Valiligi, 2023b).

1.4.2.2. Sarma, Dolma ve Kofteler

Yapilis bakimimndan Malatya kofteleri birbiri ile benzerlik gosterse bile; lezzet
olarak birbirinden farkli lezzettedirler. Malatya mutfaginin 6zgiin tarafini asil olarak bu
koftenin gesitleri olusturmaktadir. Kofte gesitleri arasinda etli ve etsiz olmak tizere iki
cesit kofte yapilmaktadir (Gok, 2019). Etsiz olarak yapilan kéfte yemekleri, asagidaki

tabloda verilmektedir.
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Tablo 24. Malatya’ya 6zgii etsiz kofte gesitleri (Gok, 2019).

Cacikli (1spanakli, semizotlu, pazili veya kabakli yapilir) kofte

Elmali kofte

Ispanakli eksili kofte

Kabakli ¢imdik kofte

Kabakli eksili kofte

Kiraz yapragindan eksili kofte

Mercimekli kofte

Patlicanli kofte

Sikma kofte

Yavandan lahana sarmasi

Dalbast1 kirazi, Malatya’nin Yesilyurt ilgesinde bilinen bir kiraz cesidi olup,
Yesilyurt ilgesi asil olarak dalbasti kirazi ile meshurdur. Meyve olarak tiiketilen kirazin
yapraklar1 da yemeklerin yapimi igin kullanilmaktadir. Bu kirazin yapraklarindan eksili
kofte yapilmaktadir. Eksili kofte Malatya’ya 6zgiin geleneksel bir yemek olup; zahmetli
bir yapimi vardir. Bu yemegin yapiminda kiraz disinda ayn1 zamanda ayva, fasulye, asma,
dut, pazi, ebegiimeci, menekse ve sarmasik yapraklarinin kullanimi1 da yaygindir (Gok,
2019). Malatya’ya 6zgili dolma, sarma ve meshur etli kofte yemekleri asagidaki tabloda

verilmigtir.
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Tablo 25. Malatya’ya 6zgii dolma, sarma ve meshur etli kofte yemekleri (Gok, 2019;
Malatya Valiligi, 2023b)

Elmali Kofte

Etli Dolma Kofte

Etli killor kofte,

Etli lahana sarmasi,

Ispanakli Eksili Kofte

Kabakli Yogurtlu kofte

Kiraz Yapragi Sarma Kofte

Kiraz, Ayva, Fasulye, Dut, Menekse, Findik, Asma Yaprag: ve Sigirdilinden Eksili
Kofte

Malatya I¢li Kofte

Mercimekli Cig Kofte

Pat Kofte

Patlicanli Kofte

Polat koftesi,

Sicak Cigleme

Sikma Kofte

Tiritli dolma (Analikizli) kofte,

Tiritli patlicanl kofte,

Yavandan Etli Patatesli Kofte
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Yavandan I¢li Kofte

Yumru Kofte (Cep Koftesi)

Yukaridaki tablolarda verilen bazi yemek cesitlerinin o6zellikleri, asagida

incelenmistir.

Kiraz Yaprag1 Sarma Kofte

Malatya'da kiraz yapragina sarilmis kofte, yore halkinin misafirleri agirlamak igin
yaptig1 giinliik bir yemektir. Malatya yoresine 6zgii kiraz yapragi dolmasi, yorede yetisen
kiraz yapraklarina sarilir ve baharatsiz bir lezzettir. Yapilan bir saha arastirmasindaki

kaynak, asagidaki bilgileri vermektedir (Malatya Valiligi, 2023b):

"Yapraklarimin  toplanmasindan sarilmasina kadar ciddi bir emek
harcanmaktadwr. Baharatsiz lezzetli olan tek baharatsiz yemek olarak
nitelendirilebilir. Sarmanin i¢inde nefis hos bir kiraz aromasi vardir. Bu
vemek sehirde "avrat kéftesi" olarak adlandwrilan zahmetli bir yemektir. Yani
maharetli ag¢ilar tarafindan yapildigi  séylenen bir yemek olarak
nitelendirilmektedir. Tamamen Malatya yoresine ait bir yemektir.
Anadolu'nun her sehrinde ve yoresinde benzeri olmayan lezzetli, besleyici bir
vemek olarak nitelendirilmektedir. Kiraz yapraklar: diger yaprak tiirlerine
gore daha ince ve daha eksidir. Yapraklariyla yapilan yemekler arasinda en
sevileni kiraz yapragindan yapilandir. Bu yemegin cografi isareti tamamen
Malatya’ya ézgiidiir. Ilkbaharda ézellikle mayis ayinda toplanan taze kiraz
vapraklari, dogal kepeksiz bulgur, kalem inceliginde, agzi kapatiimadan
sarilmis bu yemek hazirlanirken yogurt, tereyagi ve sogan sotelenip tencereye

1

dokiiliir. Malatya disinda kiraz yapragina sarma yapilmaz.’
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Sekil 14. Kiraz Yaprag: Sarma Kofte (Turkiye Kiiltiir Portali, 2023).

Icli Kofte

Malatya yoresine ait olan i¢li kofte haslanarak yapilmaktadir. Malatya yoresinde
kizartma yontemi yoktur. Kizartma yontemi daha c¢ok ticari isletmelerde
kullanilmaktadir.  Geleneksel Malatya yemek kiiltiirinde haslama  yOntemi
kullanilmaktadir. Yapilan saha arastirmasinda Ogrenilen icli koftenin mutlak olarak
haslanarak yapildigini belirtilmesi yontindedir. Ancak i¢ harg i¢in iki hazirlama yontemi
vardir. I¢i kiymali yapilacaksa distaki bulgura yagsiz kiymayi ilave edip yogurulur. i¢
hargta kiyma yoksa ve ispanakli, kiinciilii (susam) yapilacaksa dig bulgura da kiyma
konulmamaktadir. Bunlar, her iki sekilde de olsa kaynatilir ve sonunda {izerine tereyagi
dokiilerek servis edilir. Dogansehir Polatli'nin bazi ydrelerinde igli kofte oval ve hafif

uzatilarak yapilabilmektedir (Malatya Valiligi, 2023b). Bunun sekli agagida verilmistir.
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Sekil 15. Malatya’ya Ozgii Oval ve Hafif Uzun I¢li Kofte Ornegi (Malatya Valiligi,
2023b)

Geleneksel i¢li koftenin yapiminda kullanilan bulgur asil olarak degirmende kepegi
alimmamis olan bulgurdan yapilmaktadir. Ancak bazi yerlerde ince bulgur ile de

yapilmaktadir (Malatya Valiligi, 2023b).

Yavandan Etli Patatesli Kofte

Malatya’ya 6zgii bu koftenin yapiminda ana malzeme olarak patates, yarma ve
par¢a et kullanilmaktadir. Bazi yerlerde daha oOnceden islatilmis olan nohut da
eklenmektedir. Nohut’un kullanildig1 yerlerde bazi yerler et kullanmayabilmektedir.
Parca et yerine kofte ve patates eklenmektedir (Malatya Valiligi, 2023b).
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Sekil 16. Yavandan Etli Patatesli Kofte Ornegi (Malatya Valiligi, 2023b)

Yumru Kofte

Yumru koftenin ana malzemeleri arasinda; iki kere ¢ekilmis yagsiz kiyma ve orta
buytikliikkte bulgur vardir. Bu yemekte asil 6nemli nokta bulgura gerekli malzemeler
katildiktan sonra hamur kivamina gelene kadar yogrulur. Hamur kivamina gelen bu
karisim daha sonra 1,5-2 findik biiyiikliigiinde pargalara ayrilir ve yuvarlanir. Son olarak
kofteler su ile haslanir ve suyu siiziildiikten sonra sicak ya da soguk bir sekilde servis
edilmektedir. Bunun yani1 sira bazi yerler kofteyi, sadece yagda ya da yumurtali yagda

kizartmaktadir (Malatya Valiligi, 2023b).
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Sekil 17. Yumru Kofte (Kolay Tarif, 2023)

Etli Dolma Kofte

Bu yemegin ana malzemeleri i¢ ve dis olarak iki ayr1 malzemeye ayrilmaktadir. Dis1
i¢in orta bulgur, yagsiz iki kere ¢ekilmis kiyma vardr. I¢i i¢in ise kiyma ana malzemedir.
Bu yemek, i¢li koftenin tersine tuzlu suda haslandiktan sonra bol kizgin yagda
kizartilabilir. Ayrica bir diger pilf noktasi ise tuzlu suda haslandi§i zaman kapaginin
kapatilmamasi gerekmektedir. Bunun yan sira kaynayan suyun iistiine siizge¢ konularak,
stizgecin igine kofteler yerlestirilip kapak kapatildiktan sonra buharda pigirme yontemi,
bir diger tercih edilen yontemlerdendir. Tercih edilen diger yontem ise kizartilarak
hazirlaniyor ise kizaran koftelerin kapaklarin bir kaba alindiktan sonra yumusamasi

saglanmaktadir (Malatya Valiligi, 2023b).
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Sekil 18. Etli Dolma Koéfte (Altun, 2023).

Sicak Cigleme

Bu yemegin ana malzemesi ¢igleme (simitin irisi)’dir. Diger malzemeler de
baharatlar ve sebzelerdir. Cig kofte gibi sikimlanarak servis edilen bir kofte ¢esididir
(Malatya Valiligi, 2023b).

Sekil 19. Sicak Cigleme (Malatya Valiligi, 2023b)
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Elmali Kofte

Bu koéftenin ana malzemeleri arasinda; yarma, yogurt, eksi elma vardir. Elmalar
biiylik pargalar halinde eklenmektedir. Tuz ilavesiyle beraber yogurulan yarma, nohut
biiyiikliigiinde yuvarlanir ve elmalarla kofte bir arada haglanmaktadir. Ayri olarak yogurt
ve un birlikte ¢irpildiktan sonra kaynayan kdftenin suyundan bir miktar biraz ilitildiktan
sonra yogurt karisimina eklenir. Yogurt daha sonra o sirada pisen koftenin {izerine
dokiiliir ve bir siire sonra yemek hazir olur. Koftenin {izerine harg olarak yagla beraber

pembelesmis sogan dokiiliir (Malatya Valiligi, 2023b).

Sekil 20. Elmali Kofte (Lezzet, 2023)

Ispanakli Eksili Kofte

Ispanakli eksili koftenin ana malzemeleri; yarma, 1spanak, kahverengi mercimek,
erik eksisi ve kef’tir. Bu yemek bazi yerlerde sal¢a kullanmadan pisirilebilirken; bazi
yerlerde sogan yag ile ayri bir kap icerisinde kavrulduktan sonra pisen yemegin {izerine
dokiiliir. Baz1 yerlerde ise ¢corbalar gibi atesten alinmadan 6nce yogurt ve un karistirilarak

terbiye edilmektedir (Malatya Valiligi, 2023b).
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Sekil 21. Ispanakli Eksili Kofte (Annemin Eli, 2013).

Tiritli Dolma Kofte

Tiritli dolma kofte yapiminda dis ve tirit olarak iki ayr1 malzeme bulunmaktadir.
Dis1 igin yagsiz iki defa ¢ekilmis kiyma, orta bulgur ana malzemelerdendir. Tirit igin ise

kemik ve nohut ana malzemelerdir (Malatya Valiligi, 2023b).
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Sekil 22. Tiritli Dolma Kofte (Malatya S6z Gazetesi, 2022).

Kabakli Yogurtlu kofte

Malatya’ya 6zgii kabakli yogurtlu koftenin ana malzemeleri; kabak, mercimek,
yarma ve yogurttur. Yarma su ve tuz ile yogrularak yapildiktan sonra yogrulan hamur
nohut biiyiikliiglinde parcalara ayrilarak ¢imdiklenir. Yani yuvarlamadan gelisigiizel bir
sekilde sekil verilmektedir. Sonra da yemek, adab1 geregince yapilir (Malatya Valiligi,
2023b).
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Sekil 23. Kabakl1 yogurtlu kofte (Show Haber, 2023).

Sitkma Kofte

Malatya usulii sikma koftenin ana malzemeleri; yarma, orta bulgur, kiymadir. Bu
koftenin yapimi, hamurun findik biiytlikliiglinde pargalara ayrilarak ortasinda hafifce
bastirilmasi 6zelligini tasimaktadir. Bu yemek bazi yorelerde klasik yontemle yapilirken,

bazi yorelerde ise tereyagi ve sarimsak sosu ile karistirilir (Malatya Valiligi, 2023b).
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Sekil 24. Sikma Kofte (Malatya Valiligi, 2023b)

Yavandan Icli Kofte

Malatya usulii yavandan icli koftenin malzemesinde yarma, ispanak, kiyma
kullanilmaktadir. I¢li koftenin baska bir usuliidiir. Ismi hangi sebze ile hazirlaniyor ise o
ismi almaktadir. Ornegin yavandan patatesli igli kofte, yavandan mercimekli igli kofte,

yavandan paz1 yaprakli i¢li kofte seklinde drneklendirilebilir (Malatya Valiligi, 2023b).
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Sekil 25. Yavandan I¢li Kofte (Malatya Valiligi, 2023b)

Mercimekli Cig Kofte

Malatya usulii mercimekli ¢ig kofte yapiminda kullanilan ana malzemeler;
kahverengi ya da kirmizi mercimek ve orta bulgurdur. Bu yemegin yapimi, avug i¢inde
stkimlama usuliidiir. Bu yemek ayrica sicak ya da soguk olarak servis edilmektedir

(Malatya Valiligi, 2023b).
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Sekil 26. Mercimekli Cig Kofte (Malatya Valiligi, 2023b)

Patlicanli Kofte

Malatya’ya 0zgii patlicanli koftenin ana malzemeleri yarma ve patlicandir.
Yemegin yapiminda patlican malzemeleri pistikten sonra kofte en son konularak

harmanlanir (Malatya Valiligi, 2023b).
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Sekil 27. Patlicanli Kofte (Malatya Valiligi, 2023b)

Pat Kofte

Malatya’ya 6zgii pat koftenin ana malzemeleri arasinda asma yapragi, bas bulgur
(pilavlik bulgur), kiyma, erik eksisi vardir. Bu yemegin piif noktalar1 arasinda yapraklarin
oncelikle pisirilerek sararak yumusamasi gerekmektedir. I¢ har¢ da ayr bir yerde
pisirilmektedir. Etli dolma usulii dolgun sekilde yapraga, i¢ harg sarilir. Sarildiktan sonra

da pisirilir ve eksisi eklenir (Malatya Valiligi, 2023b).
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Sekil 28. Pat Kofte (Malatya Valiligi, 2023b)

1.4.2.3. Et Yemekleri

Et, Malatya mutfaginin ayrilmaz bir pargasidir. Hayvanciligin yaygimligi, et ve
tereyagini etkin bir sekilde tiikketime hazirlamistir. Malatya mutfaginda bulgur bile etle
bulusturulur. Kaburga dolmasi, tava, tas kebabi, boyun pilavi, haglama, kofte (sam kebabi
denir.), I¢li kofte, hamile koftesi, tiritli kofte, lahana koftesi, lahana sarmas1 ve yumrulu
kofte, kisa kaburga, nohut eti, patlican ve patates oturtmasi, dana etinden yapilan
haslamalar, dolmalar ve diirtimler, eksili kiilahlar, findik, pancar ve dana sarmalar hepsi
etle yapilan yemeklerdir. Tandir kebabi, kuzu dolmasi, etli hamur kebaplar (yass1 kofte
olarak da bilinir) ve kombe, tirit, kabuk asis1 da etten (nohut, sebzeler.) yapilir. Tavsan
yufkasi (tavsan, tavuk veya kiimes hayvanlari ile kemikli etten yapilan bir yemek), gébek
bumbari, sa¢ kavurmasi, kagit kebabi, kagit sebzeli kebabi, piver kavurmasi da et
yemeklerindendir. Malatya’ya 6zgii et yemekleri gendime pilavi, bugday pilavi ve et

gerdan tatlisi olarak da 6rnek verilebilir (Malatya Kitapligi, 2013).

Malatya mutfaginda, cogu geleneksel firinlarda pisirilen otantik kirmizi et

yemekleri vardir. Bunlar asagidaki tabloda verilmistir.
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Tablo 26. Malatya’ya Ozgii Et Yemekleri (Kilig, 2018; Gok, 2019).

Bumbar dolmasi

Didme kaburga

Dograma

Geleli kebap

Incik kebab1

Kabak galyesi

Kuzu tandir

Sam kebabi

Tas kebabi

Malatya sofralarinin diger et yemekleri de firin yemekleridir. Bunlar asagidaki

tabloda verildigi gibidir.

Tablo 27. Malatya’ya Ozgii Firinda Yapilan Et Yemekleri (Gok, 2019).

Firinda pisirme usulil ile kuzu ve dana eti

Kaburga dolmasi

Kagit kebabi

Kuzu dolma

Patlican tava

Pogiik tava
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1.4.2.4. Et, Bulgur ve Meyvelerin Bulustugu Yemekler

Malatya mutfagindaki yemekler igerisinde meyveler kullanilarak birbirinden farkli

lezzetler ortaya ¢ikarilmaktadir. Bu gruptaki yemekler asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 28. Malatya’ya Ozgii Et, Bulgur ve Meyvelerin Bulustugu Yemekler (Gok,
2019).

Ayva dolmast

Ayva galyesi

Elmali kofte

Kabuk as1

Kayisi kebabi

Kayisili bademli pilav

Kayisili gerdan asi

1.4.2.5. Sebze Yemekleri

Malatya'da hemen hemen tiim sebzeler yetistirilmektedir. Eskiden herkes kendi
bahgesinde sebze yetistirirdi. Malatya’da yetistirilen sebze ¢esitleri; patlican, yesil biber,
lahana, domates, semizotu (pirpirim), dereotu (samut), havug, salatalik, misir (gilgil veya
dar1), kabak, taze fasulye, 1spanak, maydanoz, turp, pirasa, sogan, sarimsak, patates,
celem, marul pancar posasidir (pancar yapragi). Malatya’nin eski usuliine gére mutfak
kileri her zaman yemekle dolu olmalidir. Malatya'da ¢etin kis kosullar1 ve seferberlik
olarak bilinen travmatik olay1 yasayan bazi kisiler yiyecek stoklama aliskanligi
gelistirmistir. Yoksullar ve zenginler, ekonomik giiclerine gore yiyeceklerini toptan
satarlar. Ya yetistirildikleri bahgeden alin, ya da sehre gotiiriin ve her giin gelen taze

tirtinlere sahip ¢ikmaktadir.
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Malatya’da yapilan sebze yemekleri genel olarak sulu yapilmaktadir. Bu sebzeler
genel olarak az miktarda suda pisirilir ve ardindan bir avug bugday veya piringle servis
edilir. Baz1 durumlarda 1lik sarimsakli yogurtla servis edilir. Buna buharlama denir.
Sebzeli bugday pilavi, mercimekli bugday pilavi, nohutlu bugday pilavi, nohutlu piring
pilavi, sehriye pilavi, fasulye toplart gibi bircok yemek hazirlanir. Besin kaynagi her
zaman bir ¢esit sebze igerir. Nane, narpuz, feslegen, anig gibi bitkiler ¢orba ve sebze
yemeklerinde baharat olarak kullanildig1 gibi, haslanmis nane limon veya siit nanesi de
mide rahatsizliklarini tedavi etmek i¢in kullanilir. Yenildiginde sebze artiklari (kabuklar,
tohumlar ve saplar) kurutulur ve yakit olarak kullanilir. Bu sekilde ¢ope gider, kokulari
ve sinekleri digarida tutar (Malatya Kitapligi, 2013). Malatya’ya 6zgii sebze yemekleri

asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 29. Malatya’ya Ozgii Sebze yemekleri (Gok, 2019).

Bildik dolmasi,

Citma kabak yemegi,

Eksili 1spanak kavurmasi,

Hirgik kavurmasi

Karisik ot kavurmasi (Tavsankulagi, yaglicik, yonca, 1sirgan, ebeglimeci, madimak)

Migla, domalan kavurmasi,

Patlicanli et tavasi,




1.4.2.6. Pilavlar
Malatya mutfaginin pilav ¢esitleri asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 30. Malatya’ya 6zgii pilavlar (Kilig, 2018).
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Akgadag pilavi (sulu pilav),

Do6vme pilavi

Etli bulgur pilavi

Fasulyeli pilav

Herle

Herse

Ispanakli pilav

Mahluta

Mercimekli bulgur pilav

Pitpit

Stimiid pilavi

Yarmacali pilav
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1.4.2.7. Hamur Isleri ve Tathlar

Malatya yoresine 6zgii hamur isleri asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 31. Malatya’ya Ozgii Hamur Isleri (Gok, 2019).

Bilik, peynirli pide

Eksileme ekmegi

Etli kombe

Ispanakli pide

Kalbur hurmasi (kalbura basti)

Katmer

Otlu sac boregi

Serun

Tandir ekmegi

Yagl ekmek

Malatya mutfagina 6zgii tath cesitleri asagidaki tabloda verilmistir.
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Tablo 32. Malatya mutfagina 6zgii tath gesitleri (Gok, 2019).

Cizlik

Dut dovmesi

Fisfis tatlist

Haside tatlis1

Kabak baklavasi

Kayis1 dolmasi

Kaysefe

Kesmece

Kesmece kavurmasi

Dut Pestili

Malatya un kurabiyesi

Uziimden Yapilan képiik pestili

Malatya’nin pestil kavurmasi

Malatya’ya 6zgii kuymak

Dut Pekmezi

Malatya’ya 6zgii peluze

Malatya’ya 6zgii yass1 kadayifi

Haghasli dut pestili
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Dut Pekmezi: Malatya yoresinde Pekmez, bekmez olarak isimlendirilmistir. Dut

pekmezi, giineste kurutulmus veya taze sallanmig dutlardan yapilir. Kuru duttan yapilan
pekmezin rengi daha koyu, taze duttan yapilan pekmezin rengi sarimsi olma
egilimindedir. Dut pekmezi yapilirken 6ncelikle biiyiik bir tencereye konur. Biraz su
doldurulur ve kaynatilir. Kaynatma islemi belli bir kivama gelene kadar devam eder.
Pisen dutlarin biraz sogumasi beklenir. Daha sicak havalarda, torbaya koyulur ve bir oluk
veya sirelik tlizerine yerlestirilir. Doldurulan tel torbanin iizerine sivilarin akmasi igin bir
agirlik konur. Haglanmis dutun suyu bosaltilir. Raf kare, yerden 50 cm ytiksekliginde bir
yerde {iziim suyu toplanir. Toplanan dut suyu kazana alinir. Tekrar kaynatilir ve giineste
olgunlagsmasi i¢in tepsilere ve terposlara koyulur. Bocekleri uzak tutmak i¢in glineste
kurutma esnasinda iizeri ortiiliir. Pekmezin kalitesini giineste bekleme stiresi belirler. Bal
kivamina gelmesi beklenir. Pekmez kivamina geldiginde ayri1 kaplara konulur. Bu
islemler sirasinda pekmezin eksimemesi i¢in nem ve sudan korunur. Uziim pekmezi de

ayni sekilde yapilir (Malatya Kitapligi, 2013).

Dut Pestili: Malatya’da pestile bastig denir. Dut pestili igin dutlar yikandiktan sonra
bir posete konularak sireliklerin lizerine dizilir. Eskiden dut pestili yapilirken gii¢lii bir
erkek ya da giiglii bir kadin temiz lastik ¢izmeler giyerek posetteki dutlar1 ayaklariyla
ezerdi. Bu yiizden dutlarin siresi altindaki tes ile dolmasi saglanmaktadir. Kaynatilan
dutlar, mayse olarak 1sitilmaya devam edilir. Bir miktar un ve bir miktar nisastayla veya
unla karistirilarak dut suyuna eklenerek iyice yedirilir ve ezilir. Bu ezilmis bulamag,
kazandaki iizim suyuna eklenir ve muhallebi gibi pisirilir. Kivama gelince kazandaki

sal¢a kulplu bir kapta bakir usulii servis edilir.
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Sekil 29. Dut Pestili (Malatya Kitapligi, 2013)

Eskiden damda ve diiz bir yiizey lizerine serilirdi. Bu dutlar tizerine ince tabakalar
halinde bulamag siiriiliirdli. Sapa dokiilen ¢amur oklava ile agilir ve oklava birbirine
bakan iki kisi tarafindan sapin altina kaydirilirdi. Macun ayni kalinlikta olmalidir. Bu
yaymanin lizerine, soyulmus ve ikiye boliinmiis hashas taneleri, dogranmis ve bademler
serpilir. Ug giin boyunca damda kurumaya birakilirdi. Sonra sabah erkenden giines
dogmadan 6nce hula ters cevirilirdi. Suyla nemlendirilip ve bezin diger tarafindaki posa
dikkatlice siyirilarak ¢ikarilirdi. Cikarilan posa daha sonra yarim giin giineste kurutulur.
Ardindan, katlanmis sekli zarf boyutunda kesmek i¢cin makas kullanilir. Ev tipi nisasta ile
tersi kaplanir ve uglari ige dogru katlanir. Tekrar glineste kurutulur. Kivrimli tenekelerde
glinesin 1sisin1  kaybetmeden depolanir. Kalibin preslenip kizdirilmasinin nedeni,

yapismasini engellemektir (Malatya Kitapligi, 2013).

Kopiik Pestili: Kopiiklii kiispe i¢in tiztimler toplanir, temizlenir, peletlenir ve dut
suyu gibi preslenir. Uziim suyu eksi ise biraz seker eklenir, ama bu arzuya baglidir. Elde
edilen liziim suyu genis bir tencereye alinip kaynatildiktan sonra, dut posasi gibi
kaynatilir. Uziim posasinin dut posasindan tek farki {iziim suyunun hafif sulu olmasidir.
Pisen bulamag kulplu kovalara dékiiliir. Ozel ¢irpicilarla girpilir, bu tellere kopiik siipiirge
denir. Kopiik siipiirgeler, findik agaglarinin dallarindan ve kalin dallarindan yapilir. Agag

yaslaninca agaca siipiirge sekli verilir. Bulamag kopiirdiiglinde ve rengi beyaz kremaya
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yakin oldugunda bulamag haline gelmis demektir. El degistirerek yapilan kirma islemi
eski Malatya evlerinde evin erkekleri tarafindan yapilirdi. Kopiik halindeki bulamac,
kagit hamuru merdaneleri iizerine hafif kalin olacak sekilde serilerek kurutulur. Sabah
erkenden nemlendirilerek hilustan c¢ikarilir, kurutulur ve kesilir, arada hicbir sey
kalmayacak sekilde kitap gibi katlanir. Tekrar kurutulur ve istii kapali bir kavanozda

sicak olarak saklanir (Malatya Kitapligi, 2013).

Malatya’da yaz ve sonbahar aylarinda hazirlanan pestil ¢esitleri kis aylarinda ceviz,
kuru {iziim, kayis1 ¢ekirdegi gibi kuruyemislerle tiiketilmektedir (Gok, 2019).

1.4.2.8. Icecekler

Malatya yoresine 6zgii icecek cesitleri asagidaki tabloda verilmektedir.

Tablo 33. Malatya’ya Ozgii Icecekler (Gok, 2019).

Acili ayran

Erik pelverdesi

Giil serbeti

Kayis1 serbeti

Mor reyhan serbeti

Uziim serbeti
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1.4.2.9. Receller
Malatya yoresine uygun recel ¢esitleri asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 34. Malatya’ya 6zgii regeller (T.C. Malatya Valiligi Mutfak Kiiltiirii, 2023).

Kayisi regeli

Ayva regeli

Elma receli

Giil regeli

Kayis1 marmelati

Patlangoz ¢icegi regeli

1.4.2.10. Yoresel Baharatlar ve Soslar

Baharatlar, yedi tiirlii, kirmiz1 pul biber, sumak, karabiber, reyhan, narpuz, nane,
kekik, anik, samut ve erik eksisidir (Gok, 2019). Erik eksisi, Malatya’ya 6zgii bir eksi
salcadir. Dolayisiyla baz1 Malatya yemeklerinin olmazsa olmazidir. Malatya’ya 6zgii
olan eksi erik, kaynatilip siiziilerek gilineste koyulastirllma suretiyle yapilir.
Baharatcilarda ve evlerde pekmez gibi satilmaktadir. Bunun yani sira erik eksisi, ayva,
kiraz, dut, fasulye, findik ve menekse yapragindan yapilan koftelerde, eksili 1spanakl
koftelerde, elmali koftelerde, kisirda, kurutulmus yesil fasulyeden yapilan koftelerde, pat
koftede, eksili kiilah ve kabak dolmasinda ve salatada kullanilmaktadir. Erik eksisi ayrica
tedavi amacl kullanilir. Bunun yani sira Malatya’ya 6zgii Darende sumagi da meshurdur

(Malatya Kitapligi, 2013).
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Sekil 30. Darende Sumagi (Malatya Kitapligi, 2013).

Malatya’da yemekleri tatlandirmak i¢in karabiber, pul biber, kekik, nane, yarpuz,
anik gibi bilinen baharat cesitleri disinda, yoreye 6zgii olarak mor reyhan kurutularak
kullanilmaktadir. Bunun yani sira yukarida da belirtildigi iizere yemekleri tatlandirmada
domates ve biber sal¢asi disinda, yaz aylarinda yapilan erik eksisi muhafaza edilerek yil

boyunca kullanilmaktadir (Gok, 2019).

1.5.MALATYA’DA YEREL GASTRONOMIi ETKIiNLIiKLERI

Malatya ili, Tiirkiye'nin dogusunda Anadolu bdlgesinde yer alir ve tarihsel olarak
cesitli kiiltlir ve medeniyetlere ev sahipligi yapmistir. Yaklagik 800 bin niifusuyla Malatya
halkinin en biiyiik gecim kaynagi kayisi. Tarihsel olarak Hititler, Asurlar, Akdenizliler,
Persler, Romalilar, Araplar ve Bizanslilarm uygarliklari bu topraklarda yayilmigtir. MO
5000'den MS 11. yiizyila kadar yerlesim yeri olan ve UNESCO Diinya Miras1 Gegici
Listesi'nde yer alan Arslantepe, 1637 yilinda Battalgazi'nin Alacakapi semtinde, Akcadag
ilgesinin Levent vadisinde kayaliklarin bulundugu yerde kurulmustur. Geg¢ Hitit

donemindeki jeolojik olaylarin olusturdugu irili ufakli magaralar olabilir. Silahtar
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Mustafa Pasa Kervansarayi, Murat'in savas agasi Bosnali Mustafa Paga tarafindan
Nemrut Dagi'na bagli, 2150 metrelik yamaclarda, I. Antiokhos'un (Kommagene Krali)
anit mezarin1 ve minnetini ifade etmek i¢in anitin1 yaptirdigi anita baglidir. Bununla
beraber tanrilara ve atalara, ilin 6nemli turistik yerlerinden biridir. Son yillarda Malatya,
turist artirmak i¢in bir¢ok fuar ve festivale ev sahipligi yapmistir. Malatya'da diizenlenen

fuarlar ise asagidaki gibidir (Binbasioglu ve Giiltekin, 2017):

e Engelsiz Yagam Fuari

o111 Yoresel Tatlar Fuar

e Malatya Anadolu Kitap ve Kiiltiir Fuar1

e Malatya Insan Kaynaklar1 ve Istihdam Fuari
e Malatya Tarim Fuari

e Sanayi ve Ticaret Fuari

¢ Yap1 ve Dekorasyon Fuari

Malatya’da diizenlenen festivaller ise asagidaki gibidir (Binbasioglu ve Giiltekin,
2017):

e Arapgir Bagbozumu Senlikleri

e Dogansehir Elma ve Kiiltiir Senligi

¢ Geleneksel Darende Zengibar Karakucak Giires ve Kiiltiir Festivali
e Hekimhan Ceviz, Maden ve Kiiltiir Festivali

e Malatya Uluslararasi Film Festivali

e Uluslararas1 Arguvan Tiirkii Festivali

e Uluslararas1 Kayis1 ve Kiiltiir Festivali

e Uluslararas1 Kervansaray Bulugmasi

o Yesilyurt Kiraz-Kiiltiir ve Spor Senligi

Temel motivasyonu belirli yemeklerin tadilabilecegi yerleri ziyaret etmek olan
gastronomi turizminden bu yana, yoresel iiriinler ve yemekler destinasyon kararinda
onemli faktorler haline gelmistir. Ancak imaj, turistlerin destinasyon se¢imine karar

verme siirecinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Turistlerin yoresel yemek etkinliklerine
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katilma motivasyonu ve turizm sirasinda yoresel yemekleri deneyimleme tatmini de

turistlerin gelecekteki davranigsal niyetlerini etkilemektedir (Erciyas ve Yilmaz, 2021).

Malatya’da yemek ve gida festivalleri nis turizm etkinlikleri olarak goriilse de son
yillarda bu etkinliklerin sayis1 artmistir. Malatya gastronomisi birgok festivalde yer alsa
da yoresel yemekler, yapilan etkinliklerin baglica sebebidir. Malatya’da gastronomi
etkinlikleri, gastronomi ve gastronomi temali, yorenin spesiyallerini 6n plana ¢ikaran ve
destinasyonun tanitimina biiyiik katki saglayan etkinlik ve programlarin yer aldig1 bir
etkinliklerdir. Malatya gastronomi turizmi ag¢isindan tiiketim faaliyetlerinden daha

fazlasini ifade etmektedir (Binbasioglu ve Giiltekin, 2017).

Malatya ili zengin tarihi mirasi, kiltiirii, altyap1 olanaklari, ulagim avantajlari,
sosyal yapis1 ve canli ekonomisi ile biiyiik bir turizm potansiyeline sahiptir. Gastronomi
alaninda degerlendirme yapildiginda, kent meydanindaki Bakircilar Carsisi, yabanci
turistlerin aligveris merkezi olarak Kuru Kayis1 Pazar ilin turizm sektoriine biiytik katki

saglayan diger turistik ¢ekim merkezleridir (Malatya Valiligi, 2016).

Malatya’da belirli zamanlarda yerel gastronomi etkinlikleri diizenlenmektedir.
Malatya’da diizenlenen yerel gastronomi etkinlikleri agagidaki gibidir (T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 Tanitma Genel Miidiirligii, 2023):

¢ Akcadag ilgesinde yapilan Bal, Armut, Kiiltilir ve Sanat Festivali
e Arapgir Bagbozumu Senlikleri

e Dogansehir il¢esinde yapilan Elma ve Kiiltiir Senligi

e Hekimhan’da Ceviz ve Kiiltiir Festivali

e Malatya Fuar1 ve Uluslararasi Kiiltiir, Sanat ve Kayis1 Festivali

e Yesilyurt Kiraz, Kiiltiir ve Spor Senligi

Bunlarin disinda Valilik ve Belediyeler tarafindan belirli zaman araliklarinda
gastronomiyle ilgili olarak yerel diizeyde belirli etkinlikler gerceklestirilmektedir (Gok,
2019).
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1.6.MALATYA’DA GELENEKSEL GIDA PAZARLARI VE GELENEKSEL
GIDA ENDUSTRISI

Geleneksel gida pazarlari, yoresel {irlinlerin halka ve turistlere tanitilmasi agisindan
Oonemlidir. Malatya Sire Pazari, kuru kayisi, dut, iiztim, posa, pekmez ¢esitleri, badem,
ceviz, badem, kayisidan yapilan zerreler, lokum, cevize sarili Antep fistigint muska gibi
bitmis iirlinlerde satan toptanci ve perakendecilerden olusan geleneksel bir gida pazaridir.
Sehirdeki geleneksel restoranlarin sayisi oldukg¢a smirlidir. Ancak bu isletmelerde
hazirlanan yoresel yemeklerin gesitliligi de siirhidir. Et yemekleri sunan daha fazla
restoran vardir. Bakircilar Carsisi, Malatya mutfaginda kullanilan geleneksel bakir
aletlerin tretildigi, islendigi, satildigir ve kalaylandig1 bir carsidir. Ancak mutfaklarda
bakir kaplarin yerini ¢elik, cam, porselen gibi malzemelerden yapilan kaplarin aldig

incelenmistir (Gok, 2019).

Malatya’da geleneksel gida pazarlari ve geleneksel gida endiistrileri incelendiginde

asagidakiler incelenebilir (Firat Kalkinma Ajansi):

eMalatya Kayisisi: Diinyadaki kayisinin  yaklasitk %10'u  Malatya'da
iretilmektedir. Bugiin Malatya'da 18 farkli ¢esidi yetistirilen kayis1 kuru madde orani
yuksektir ve bu kayisilar1 daha tatli hale getirir. Bu yoniiyle Malatya kayisisi diinyanin
diger bolgelerinde ve iilkemizde yetisen kayisilardan farklidir. 2017 yilinda Avrupa'da
“Malatya Kayis1” adiyla cografi isaret almistir. Tiirkiye'de Malatya Kayisisi, Tiirk Patent
ve Marka Kurumu'ndan cografi isaret almistir.

e Kuru Kayisi: Malatya kayisisi, icerigi ve tadi sebebi ile lezzetli kuru kayisi
iiretimi i¢in ideal olarak nitelendirilmektedir. Bdylece diinya kuru kay1si iiretiminin %70-
75'1 Malatya kayisisindan gelmektedir. Malatya kayisis1 dogrudan giines 1s18inda
(glineste), 1s1l1 veya 1s1s1z (kiikiirtleme) yontem kullanilarak kurutulabilir. Kuru kayisinin
raf Omriinli uzatmak icin 1sitma islemi yapilmaktadir. Kuru kayis1 beslenme agisindan
oldukca zengin ve faydali bir {iriin olarak nitelendirilmektedir.

e Kayis1 Cekirdegi: Malatya kayisisinin agirliginin %12'sini ¢ekirdek olusturur.
Malatya kayisisi genellikle tatlidir ve ¢erez olarak yenir veya ¢esitli sekillerde islenir. Aci
taneler ise ila¢ ve kozmetik endiistrisinde kullanilmaktadir. Kayisi ¢ekirdeginden ayrica

soguk pres yag yontemi ile kayis1 ¢ekirdegi yagi da tiretilmektedir.
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e Kayis1 Cikolatasi: Kayis1 ¢ekirdeginin yaygin bir kullanma tiiri ise kayisi
cekirdegi ile karistirilmig siitlii veya bitter cikolata olan kayis1 ¢ekirdekli kayisi
cikolatadir.

eKayis1 Doéneri: Kayisinin kaynatilip ezilmesi, c¢esitli baharatlar ve kuru
meyvelerin eklenmesiyle yapilir. Kullanilan baharat ve kuruyemislere gore hazirlanis
sekli farkl1 bir tat vermektedir.

e Kayis1 Receli: Malatya'da organik olarak yetistirilen kayisilardan yapilan kayis1
receli, Malatya'da endiistrilesmis bir baska iiriindiir. Aileler kendi ihtiyaglar1 icin ev
yapiu lriinler yapmakta ve ulusal pazar i¢in ¢esitli biiyiikliiklerde endiistriyel {riinler
tiretmektedir.

e Dut Pestili: Malatya'da yetisen dut agaglarindan toplanan dutlarin yikanip piire
haline getirilmesi ve istege bagli olarak ceviz, findik gibi kuruyemislerin eklenmesiyle
yapilir. Bal, hashas ve/veya susamla yapilan ¢esitleri de vardir.

e Kayisi Pestili: Kayisi ¢ekirdeginin ¢ikarilmasi sonrasinda kayisinin pisirilip piire
haline getirilmesi ve iste§e gore cesitli kuru meyve eklenmesi ile ¢esitleri elde
edilmektedir.

e Erik Pestili: Erik ¢ekirdeginin ¢ikarilmasindan sonra endiistriyel olarak erigin
pisirilerek piire haline getirilmesi ile beraber, farkli yerlerde de c¢esitli kuru meyve
eklenmesiyle belirli ¢esitleri elde edilmektedir.

o Kesmece: Kesmece ismi verilen iiriin, dut sirasinin kaynatildiktan sonra bulamag
haline getirilmesi ve daha sonrasinda da giineste kurutulmasi igin kalin bir sekilde serilip
bekletilmesi ile elde edilmektedir. Elde edilen bu iiriin, servisi esnasinda hafif bir sekilde
1sitilan bir pestil tiirii olarak tliketilmektedir.

e Banaz1 Karasi Uziimii: Banazi Karasi iiziimii, Banaz1 (Konak) yoresinde yetisen
Malatya'ya 6zgii bir iiztimdiir. Koyu renkli (siyah), kurutmalik bir iizim ¢esididir.
Endiistriyel olarak iiretiminde tiziimler asmadan salkim almadan giineste kurutulur ve
salkimlarla birlikte toplanir ve dogrudan tiiketiciye sunulur. Tiirk Patent ve Marka
Kurumu'na cografi isaret korumasi bagvurusunda bulunmustur.

eErik Eksisi: Ozellikle kofte, sogiis ve salatalar i¢in kullanilan bu eksi sos,
Malatya'da yetisen eksi eriklerden yapilan, keskin bir kokuya ve sevilen, tercih edilen bir

tada sahiptir.



127

e Kopiik Pestili: Malatya'ya 6zgii kopiik pestili, beyaz tiziimiin kazanda ¢irpilan
koptigiinden yapilir. Diger pestiller ile karsilastirildiginda asil olarak ¢ok daha diisiik
seker igerigine, daha esnek yapiya ve renk olarak daha beyaz bir yapiya sahiptir.

e Arapgir Koéhnii Uziimii: Kohnii kelimesi olgunlasmis ve ici kahverengi
(esmerlesmis) meyve anlamina gelmektedir. Arapgir K6hnii liziimii, Malatya’nin Arapgir
bolgesinde yetisen ve cografi isarete sahip mor renge yakin olan siyah iiztim ¢esididir. Bu
lizlim ¢esidi, biiylik ¢ekirdekli ve yiiksek seker icerigine sahip bir tiziimdiir.

e Arapgir mor reyhami: Diger yorelerde yetisen feslegen bitkilerinden
kompozisyonu ile ayrilan Arapgir reyhani, Tiirk Patent Enstitiisi tarafindan cografi isaret
verilmig bir irlindiir. Bu reyhan c¢esidi taze olarak salatalarda kullanilabilecegi gibi
islenmis halde de tiiketilmektedir.

eMor reyhan serbeti: Yazin ister yemeklerin yaninda ister serinlemek igin
vazgecilmez bir yerel igecek olarak nitelendirilmektedir. Osmanli mutfaginin en 6zel
serbetlerinden biri olmustur. Mor Reyhan serbeti seker yerine balla da tatlandirilabilir ve
icerdigi maddeler nedeniyle oldukc¢a saglikli bir icecek olarak nitelendirilmektedir.

e Mor reyhan cayi: Mor reyhan ¢aymin ham maddesi/bitkisi hasat edildikten sonra
saplar1 ve ¢igcekleri ayiklanarak yar1 gélge bir yerde kurutularak elde edilir. Kisin ve yazin
yenilebilir 6zelliktedir. Reyhan ¢ay1 antioksidan bakimindan olduk¢a zengin olarak
nitelendirilmektedir. Tarihte bakildiginda Ibn-i Sina da reyhan bitki ¢aym sifa icin
kullandig1 incelenmistir. Reyhan caymin saglik agisindan en onemli 6zelligi igerdigi
ucucu yaglarin sinir sistemi iizerindeki olumlu etkisidir.

e Piitiirge derman: Derman, Malatya’nin Piitiirge ydresine ait bir kahvaltilik
olarak nitelendirilmektedir. Nohut, bugday, kabak ¢ekirdegi, misir, ay ¢ekirdegi
kavrularak, kiincti, kekik, ac1 biber ve birtakim yoresel otlarla beraber 6giitiildiikten sonra
toz haline getirilmektedir. Ozellikle tereyagi, peynir ve balla kahvaltida tiiketilmektedir.

e Kale Cilegi: « Malatya’nin Kale bolgesinin iklim kosullar1 ve bdlgenin uzun siire
giines gérmesi nedeniyle erkenci bir meyve olarak yetistirilen kale ¢ilegi, lezzetiyle
ragbet goren bir dogal iiriindiir.

e Mor reyhan kurusu: Malatya’ya 6zgii olan Mor reyhan, kurutularak saklanir ve

yemeklerde ve salatalarda son garnitiir olarak kullanilir.
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e Malatya Dalbasti Kirazi: Malatya'nin Yesilyurt ve Giindiizbey yorelerinde
yetisen dalbasti kirazi, iri ve etli yapisi, 6zel igerigi, aromasi ve tad ile cografi igaret almig
olup, Malatya'da en ¢ok liretilen meyvelerden biridir.

o Piitiirge Geven Bali: Piitirge Geven Bali yoreye 6zgii bir bal olup, icerigi
Piitiirge ilcesinin yiiksek yerlerinde yaygin olarak bulunan geven bitkisinin 6zlerinden
elde edilmektedir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu'na cografi isaret bagvurusu yapilmistir.

e Dogansehir Elmasi: Dogansehir elmasi basta Golden ve Starking ¢esitleri olmak
tizere hem ihra¢ edilmekte hem de i¢ piyasada tiiketilmektedir.

o Siirgii (Kurucaova) Fasulyesi: Malatya’ya 0zgii olan Siirgii kuru fasulye
yetistirildigi topragin ozellikleri, kar suyu ile beslenmesi, ince kabuklu olmas1 ve kolay
pisirilmesi ile taninir.

eDoganyol Nar1: Antioksidan igerigi sayesinde verimi arttirtlan Doganyol nari,
gida endiistrisinden kimya ve ila¢ endiistrisine kadar bir¢cok alanda kullanilmaktadir.
Sofrada tiiketildiginden dolay1 ayn1 zamanda nar eksisi yapiminda da kullanilir.

e Hekimhan Cevizi: Ince kabugu ve yiiksek i¢ icerigi ile bilinen Hekimhan cevizi,
Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan Cografi Isaret verilmis yoresel bir iiriindiir.

e Malatya Bilik Ekmegi: Bilik ekmek, genellikle ailelerin ihtiyaglari i¢in haftalik
olarak hazirlanan bir ekmek tiirtidiir. Eskiden ¢okga tiiketilen bilik ekmek, artik yoresel
bir tat oldugu i¢in iiretilmektedir.

e Malatya Tandir Ekmegi: Hala Malatya'nin kirsal kesimlerinde yapilan tandir
ekmegi, ticari kullanimin disinda genellikle bir ailenin 2-3 giinliik tiiketimi i¢in
yapilmaktadir. Tandir ekmegi ¢ok ince yapilip avludaki tandirda odun atesinde pisirilir.

e Malatya Eksileme Ekmegi: Merdane ile acilip tepside pisirilen eksileme ekmek,
maya olarak adin1 bir 6nceki ekmek hamurundan ayr1 bir parga topak eksimis/mayali
hamurdan yapilmasindan almaktadir. Bu islevi ile 6nemli bir probiyotiktir. Y 6resel olarak
tilkketilen bir ekmek tiirtidir.

e Akcadag kombesi: Akcadag yoresine 6zgii, 6zellikle kisin yenen, ceviz ve kiyma
ile odun atesinde pisirilen bir hamur isidir. Genis aile toplantilarinin ve davetlerinin
ayrilmaz bir pargasidir.

e Malatya Tarhanasi: Malatya yoresinde hazirlanan tarhana, bircok ydrede

hazirlanan un tarhanasindan farklidir. Ana malzeme olarak dévme bugday ile bol
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miktarda su ve tuz ile iyice kaynatilarak elde edilir. Endiistriyel olarak mayalanan ve
pisirilen dovme 1likken maya, yogurt ve nane ile karistirilarak giineste kurumaya birakilir.

e Malatya Peyniri: Malatya koylerinin dogal ortaminda yetistirilen inek, koyun
veya kegilerin siitiinden yapilan ve ¢okca tercih edilen bir peynirdir.

e Acih Ayran: Endiistriyel olarak iiretilen bu ayran cesidi; pirpirimler ayrilip
kaynatildiktan sonra yogurt ve su ile karistirilir. Karisima ikiye boliinmiis kirmizi biber
ve ardindan tuz eklenir. Bu iglemlerden ve iki giinliik bir bekleyisin ardindan 1lik ayran
servis edilir.

e Pirpirim cacigi: Endiistriyel olarak iiretilen pirpirim cacigi; haslanmis pirpirimin
sarimsak ve yogurtla karistirilmasiyla yapilan yoresel bir cacik tiirtidiir.

e Cerezlik meyve kurutmalari: Endiistriyel olarak dilimlenmis, dogranmis veya
glineste kurutulmus kayisi, elma, armut, erik, liziim, kiraz, dut ve diger meyvelerin
biitlintidiir. Kisin atistirmalik olarak yenebilir veya konserve yapmak i¢in kullanilabilir.

e Kayis1 Tathsi: Giin kurusu ya da kuru kayisinin terayagiyla birlikte pisirilmesiyle
hazirlanan serbetli bir yoresel tatl olarak tiretilmektedir.

e Kavurga: Tahillardan yapilan geleneksel yerel bir atigtirmaliktir. Temel olarak
bugday tanelerinden yapilir, ancak ayni zamanda cesitli tohumlarin karigimi ile
kavrularak iiretilebilir.

e Samut Tursusu: Malatya’ya 6zgii olan bu iiriin; samut (dereotu) salamurasi
olarak da bilinmektedir. Bu baglamda samutun kis tiiketimine hazirlanmasi i¢in tursu gibi
basilmasi sonucu ile tiretilmektedir. Ayni zamanda kahvaltilarda peynir ile beraber ya da
ev pogacalarinda kullanilarak tiiketilemektedir.

¢ Kuru kayis1 hosafi: Cerezlik olarak kurutulan kuru kayisi, kuru kayis1 hosafinin
ana malzemesini olusturmaktadir. Kuru kayis1 hosafi, yemeklerin yaninda tiiketilen
yoresel tatlardandir.

o Fisfis tathsi: Malatya'nin bolgesine ait ve yoresel tatlarindan biri olan fisfis tatlisi,
ayn1 zamanda Malatyalilarin evde hazirlayabildigi bir tath ¢esididir.

e Yass1 Kadayif: Malatya'nin geleneksel tatlilarindan biri olan pancar sekeriyle
yapilan bu kadayif ¢esidi, Ozellikle ramazan aylarinda siklikla tiiketilmektedir. Bu
baglamda en sevilen tatlilarindan biri olarak nitelendirilmektedir. Tatlinin hamuru, daha

sonraki kullanimlar i¢in endiistriyel olarak pismis olarak da tiretilmektedir.
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1.7.MALATYA’DA GASTRONOMI ILE iLGIiLi EGIiTiM PROGRAMLARI

PR

21. yiizyilda bilginin hizla degistigi ve her lilkenin diinyaya etkin bir sekilde
katilabilmesi i¢in iyi egitimli bir niifusa ihtiya¢ duydugu bir gercektir. Bu baglamda,
Malatya'da gastronomi alaninda egitim programlar1 diizenlenerek, katilimecilara bilgi ve
beceri kazandirilmasi amaclanmaktadir (Karatas, 2018). Bu programlar, Malatya
Akademi Diinyast Ascilik kurslar tarafindan diizenlenmekte olup, egitim igerigi
mevsimsel olarak degismektedir ve haftalik planlamalarla gergeklestirilmektedir

(Aydeniz, 2017).

Ozel sertifika programlari ise, Halk Egitim Merkezi kurslar istatistikleri ve Milli
Egitim Bakanligi kurs miifredatlar1 temel alinarak Malatya ili tarafindan
diizenlenmektedir. Kurslar sayesinde katilimcilar, mevsimsel olarak degisen meniiler ve
yoresel lezzetler 6grenmekte ve uygulamaktadir. Ayrica, sertifika programlari ile resmi
egitim miifredatina uygun sekilde gastronomi alaninda yetkinlik kazanmaktadirlar. Bu
egitim programlari, katilimcilar igin sektorde basarili bir kariyerin temelini
olusturmaktadir. Malatya'nin egitim diizeyi, Tirkiye'nin ortalama egitim diizeyi ile
benzerlik gostermektedir. Bu nedenle, mevcut potansiyeli degerlendirmek adina

gastronomi egitim programlari biiylik dnem tagimaktadir (Karatag, 2018).

Malatya’da egitim durumunun Tirkiye’deki
karsilastiriimasi
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Sekil 31. Malatya’da egitim durumunun Tiirkiye’deki ortalamasinin degerlendirilmesi

(Karatas, 2018).

Malatya'da orta ve ikinci kademelerde ascilik kurslar1 bulunmakta ve bu egitimler,
Ciraklik Egitim Merkezlerinde ve Halk Egitim Merkezlerinde verilmektedir. Ayrica
Malatya’da meslek liseleri ve iiniversitede gastronomi alaninda verilen programlar da
mevcuttur. Dolayisiyla, Malatya'da diizenlenen gastronomi egitim programlari, bireylerin
bu alanda bilgi ve becerilerini gelistirmelerine ve sektorde basarili bir kariyer i¢in 6nemli
bir temel olusturmalarina katki saglamaktadir. Bu egitimler, bdlgenin potansiyelini

degerlendirmeye yonelik 6nemli bir adimdir (Gok, 2019).
1.7.1.Malatya Meslek Liselerinde Ascilik Programlari

Malatya Meslek Liseleri, 6grencilere isgiiciinde uygulanabilecek pratik bilgi ve
becerileri kazandirmak i¢in as¢ilik programlart da dahil olmak {izere cesitli meslek
kurslar ve liseleri sunmaktadir. Malatya’da bulunan Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleri,
ascilik programi sunan okullar arasinda yerini almaktadir. Asc¢ilik programlari,
ogrencilere yiyecek-icecek endiistrisinde g¢alismak igin gerekli bilgi ve becerileri
kazandirdigindan mesleki egitimde ¢ok Onemlidir. Ascilik programlarina katilan
ogrenciler, yemek hazirlama ve pisirmenin yani sira bir mutfagi yonetme ve miisteri

hizmetleri saglama konusunda uygulamali deneyim kazanirlar (E-Sehir Rehberi, 2023).

Malatya Meslek Liselerindeki ascilik programlar1 da girisimcilik ve kiigiik isletme
gelisimi igin firsatlar sunmaktadir. Ogrenciler sadece yemek yapmay1 degil, aym
zamanda bir mutfagi nasil yoneteceklerini ve gidayla ilgili bir isi nasil yiiriiteceklerini de
ogrenirler. Bu bilgi, diger olasiliklarin yan1 sira kendi restoranini, catering sirketini veya
yemek kamyonunu baslatmak icin uygulanabilir. Tiirk hiikiimetinin Mesleki Egitim
Yoluyla Gelisim Projesi de Giineydogu bolgelerindeki kiigiik ve orta 6lgekli isletmelerin
gelisimini ve rekabet edebilirligini tegvik etmeyi amaglamaktadir. Bu nedenle, ascilik
programlari kendi isini kurmak isteyen 6grenciler i¢in degerli bir varlik olabilir (Sehit

Kemal Ozalper Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi, 2023).
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Malatya Meslek Liselerindeki ascilik programlari, topluma erisim ve hizmet ederek
ogrenme firsatlar1 sunmaktadir. Ogrenciler yerel gida bankalarinda, barinaklarda ve
asevlerinde goniillii olarak mutfak becerilerini topluluklarma geri vermek igin
kullanabilirler. Buna ek olarak, bir¢cok program etkinlikler ve bagis toplama etkinlikleri
icin yemek hizmetleri sunarak 6grencilere gergek diinya deneyimi sunarken ayni zamanda
topluluk kuruluslarin1 da destekler. Bu tiir bir hizmet 6grenimi, 68rencilerin bir sosyal
sorumluluk ve sivil katilim duygusu gelistirmelerine yardimci olabilir. Genel olarak,
Malatya Meslek Liselerindeki ascilik programlari, mutfak sanatlari alaninda kariyer
yapmak isteyen dgrenciler igin ¢esitli avantajlar ve firsatlar sunmaktadir (Kale Turizm ve

Otel Isletmeciligi Melek Yiiksekokulu, 2023).

1.7.2.Malatya Meslek Yiiksek Okulu As¢ihik Boliimii

Malatya Meslek Yiiksek Okullarindaki Ascilik programi, ¢esitli mutfaklara
odaklanarak ascilik uygulamalari konusunda mesleki egitim vermektedir. Programin
temel amaci, Ogrencileri turizm sektoriinde, Ozellikle konaklama ve yiyecek-icecek
isletmeciligi alanlarinda istihdama hazirlamaktir. Malatya Meslek Yiiksek Okullarinda
Ascilik programi, 6grencilerin yiyecek icecek sektoriinde basarili olmalarina yardimci

olmak i¢in belirli amag ve hedeflere sahiptir (Inénii Universitesi, 2023).

Program, 6grencilere Tiirk ve diinya mutfag: anlayisi da dahil olmak iizere mutfak
ve yiyecek-icecek hizmetleri alaninda temel diizeyde bilgi ve beceri kazandirmayi
amacglamaktadir. Program ayrica gastronomi iizerinde durularak 6grencilerin mutfak,
hizmet, yonetim ve insan iligkilerindeki yeteneklerini gelistirmeye odaklanmaktadir.
Programin nihai amaci, 6grencileri basarili olmak i¢in gerekli beceri ve bilgileri
saglayarak yiyecek ve icecek endiistrisinde ¢alismaya hazirlamaktir (Yakut Akademi,
2023; indnii Universitesi, 2023).

1.7.2.1.Ascilik Programlarinda Miifredat ve Ogretim

Malatya Meslek Yiiksek Okullarindaki Ascilik Programi, &grencileri basta
konaklama ve yiyecek-icecek isletmeciligi olmak tizere turizm sektoriindeki kariyerlere

hazirlayan kapsamli bir miifredat sunmaktadir. Program tipik olarak iki yilliktir ve
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ogrencileri meslege ve gerekliliklerine tanitan simiflar igerir. Ascilik Onlisans Programu,
gastronomi, mutfak, servis, yonetim ve insan iligkileri gibi turizm endiistrisinin gesitli
alanlarinda dersler vermektedir. Bu ¢ok yonlii miifredat, 6grencilerin as¢ilik alaninda
bagarili olmak icin gerekli bilgi ve becerilerle donatilmasini saglar (Kale Turizm ve Otel
Isletmeciligi Melek Yiiksekokulu, 2023).

Ascilik Programinda kullanilan o6gretim yontem ve teknikleri, ogrencilere
uygulamali 6grenme deneyimi saglamak i¢in tasarlanmistir. Ayrica program, 6grencilerin
hazirladiklari Giriinleri satabilecekleri Enstitlinlin uygulama restoraninda ve magazasinda
staj ve uygulamali deneyim yoluyla pratik egitim sunmaktadir. Bu yontem ve teknikler,
ogrencilerin gelecekteki kariyerlerinde degerli olacak pratik deneyimler kazanmalarini

saglar (Giil, 2019).

Ascilik Programi'nin uygulamali deneyim ve uygulamali egitime verdigi onem
ilgili mevzuatla da desteklenmektedir. Mevzuatin 28. maddesine gore liniversiteye bagl
fakiilte, konservatuar, yiliksekokul ve meslek yiiksekokullarinda staj ve uygulamali egitim
zorunludur. Bu gereklilik, 6grencilerin smifta 6grendikleri bilgi ve becerileri gercek
diinya ortamlarinda uygulama firsatina sahip olmalarini saglar. Dolayisiyla Malatya
Meslek Yiiksek Okullarinda Ascilik Programi'mi tamamlayan 6grenciler, turizm

sektoriinde basarili kariyerlere hazirlanmaktadir (Resmi Gazete, 2021).
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2. BOLUM
YONTEM

Bu calismada, Malatya'nin UNESCO Yaratici Sehirler Agi'nda “Gastronomi Sehri”
olup olamayacagi belge ve literatiir taramasi ile incelenmistir. Nitel arastirma teknikleri
kullanilarak gercek bir alanda, Malatya sehrinin gastronomik 6zellikleri ve potansiyeli
degerlendirilmistir. Nitel arastirma yaklasimi, olaylar1 gergek bir alanda bir biitiin olarak
incelemek, neden, nasil gibi sorulara yanit bulmak i¢in kullanilan bir tekniktir (Baltaci,
2019). Bu yaklasimin giiglii yonleri, gergekligi yansitmasi ve uygulanabilirligin yiiksek
olmasidir (Arslan, 2022).

Malatya'nin gastronomik O6zelliklerinin benzersiz oldugu ve bolgesel lezzetleri
icerdigi bilinmektedir (Somuncu, 2023). Bu nedenle, Malatya'nin UNESCO Yaratici
Sehirler Agi'nda “Gastronomi Sehri” olarak yer almasi potansiyel olarak miimkiindiir.
Nitel aragtirma teknikleri kullanilarak yapilan bu ¢aligma, Malatya'nin gastronomik
potansiyelini ortaya koymus ve bu hedefin gerceklesmesi icin yol gdsterici olabilecek

bulgular sunmustur.

Nitel arastirma, gozlem ve dokiiman analizi gibi veri toplama yontemleri ile
olusturulan bir arastirma tiiriidiir (Karatas, 2017). Bu tiir arastirmalar, olaylarin ve
olgularin laboratuvar ortami disinda, tiimel bi¢imde ele alinmasi ile beraber anlamlarin
bulmaya yonelik yapilan ¢alismalardir (Tekindal ve Uguz Arsu, 2020). Nitel aragtirmalar
genellikle gozlem, yapilandirilmis veya yart yapilandirilmig goriisme, odak grup
goriismesi, sOylev ve metin analizi gibi veri toplama yontemleri kullanilir (Akman
Dombekcei ve Erisen, 2022). Nitel arastirma yontemi, aragtirmacinin derinlemesine bir
anlayisa sahip olmasini saglar ve aragtirmanin konusu hakkinda daha kapsamli bir bilgi
edinilmesine yardimci olur. Bu nedenle, sosyal bilimlerde ve insani bilimlerde kullanilan

bir arastirma yontemidir (Baltaci, 2019).

2.1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

UNESCO Yaratici Sehirler Agi, ortak bir kiiltiirel ve siirdiiriilebilir kentsel gelisim
hedefi dogrultusunda birlikte calisan kiiresel bir sehirler agidir. Bu baglamda Malatya,
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yerel fikirleri benimseyerek ve ileriye doniik 6nerilerde bulunarak bir gastronomi kenti
olmay1 hedeflemektedir (Malatya Valiligi, 2021). Calismanin amaci, gastronomi
cercevesinde kentin giiciinii ve goriinirliigiinii analiz etmek ve ilgili paydaslarin

goriislerini inceleyerek gelecege yonelik onerilerde bulunmaktir.

Bu hedefe ulagmak i¢in gastronomi sektoriine yonelik bir yol haritas1 geligtirmek
ve bu alanda yapilan ¢alismalar1 destekleyecek gerekli altyapiy1 olusturmak elzemdir. Bu
altyapi, yerel gida iireticileriyle ¢alismay1 ve bu c¢alisanlar1 endiistri i¢inde tutmay1 ve
ayrica bu isgilerin roliinii vurgulayan dahili pazarlama faaliyetlerini yiiriitmeyi igerir
(Ogan, 2022). Bunu yaparak Malatya, gastronomi sektoriiniin giiclinden yararlanarak
UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 icinde ve kiiresel olarak itibarimi ve goriiniirliiglinii

artirabilir.

2.2. ARASTIRMA SORUSU

Caligmanin arastirma sorusu asagidaki gibidir:

e Malatya UNESCO Yaratici Sehirler Agi’nda gastronomi alt yapisina sahip midir?

2.3. ARASTIRMANIN KAPSAMI

Malatya, Tirkiye'nin dogusunda yer alan bir ilimizdir. Son yillarda, Malatya'nin
yemek kiiltiirline yonelik ilgi ve arastirmalar artmistir. Bu nedenle, yapilan bir
aragtirmanin kapsami da Malatya ilinden olugmaktadir. Bu aragtirmada, Malatya'nin
yemek kiiltiirtiniin ¢esitliligi ve farkliligi, UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi'na katilma

kabiliyetinin bir yansimasi olarak belirtilmektedir.

Malatya Biiyiiksehir Belediyesi, gastronomi alaninda da UNESCO Yaratici
Sehirler Agi'na dahil olmak i¢in resmi basvuruda bulunmustur. Bu basvurunun kabul
edilmesi halinde, Malatya'nin gastronomi turizmi, Malatya'da gastronomi turizmi,
gastronomi ¢esitliligi ve kiiltiirii ile gastronomi temalart gibi konularin kavramsal

programda yer almas1 beklenmektedir. Bu durum, ilin turizm potansiyelini artirabilir ve
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Malatya'y1 daha fazla turistin ziyaret etmesini saglayabilir. Bu ise ¢alismanin kapsamini

olusturmaktadir.

2.4. VERi TOPLAMA

Bu arastirmada kullanilan veriler, farkli ve glivenilir kaynaklardan temin edilmistir.

Veri toplama siireci su kaynaklar1 kapsamaktadir:

e Gazeteler ve Dergiler: Gilincel ve ge¢mis olaylara dair bilgiler, Malatya'nin
gastronomik durumu ve Yaratici Sehirler Agi'ndaki yeri hakkinda detayli bilgiler
edinmek amaciyla segkin gazete ve dergi makaleleri taranmaistir.

e Akademik Arastirmalar: Universiteler, enstitiller ve arastirma kuruluslar
tarafindan yayimlanmis olan tezler, makaleler ve raporlar incelenmistir. Bu ¢alismalar,
konunun derinlemesine anlasilmasinda ve literatiirdeki mevcut bilginin toplanmasinda
kritik bir rol oynamustir.

eHaber Kaynaklari: Hem yerel hem de ulusal 6l¢ekteki haber kaynaklari,
Malatya'nin gastronomik durumu ve Yaratici Sehirler Agi'ndaki gelismeleri takip etmek
i¢cin kullanilmistir.

e Bagvuru Siireci Bilgileri: Malatya'nin UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na katilimi
ve gastronomi alt yapisiyla ilgili olarak basvuru siirecine dair belgeler, raporlar ve
rehberler incelenmistir.

eResmi Kaynaklar: Malatyanin gastronomik durumu ve UNESCO Yaratici
Sehirler Agi'ndaki yeri hakkinda bilgiler edinmek i¢in ilgili devlet kurumlari, belediyeler
ve diger resmi kuruluslarin yayimladig: raporlar, biiltenler ve istatistikler bagvurulan

kaynaklar arasinda yer almistir.

Bu kaynaklardan toplanan veriler, arastirma sorusunu cevaplamak ve hipotezleri
test etmek icin kullanilmigtir. Toplanan tiim verilere ulasim siireci etik kurallara uygun

bir sekilde gerceklestirilmistir.
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AKADEMIK MAKALELER | HABER DIGER
KAYNAKLARI KAYNAKLAR

“Turizm tanitiminda gastronomik | “Hatay mutfaginin | “Malatya Mutfak ve
deger  vurgusu: UNESCO | lezzetleri UNESCO | Yemek Kiltiiri”
Gastronomi  Sehirleri  6rnegi” | tarafindan tescillenmis | (Malatya  Kitapligi,
(Akdu ve Akdu, 2018) adli|oldu” (Dinler, 2019) | 2013) adli kaynak bir
makale Journal of Tourism and | haberi euronews.com'da | web belgesini
Gastronomy Studies dergisinde | yer almistir. icermektedir.

bulunmaktadir.

“Unesco Yaratict Sehirler Agi | “Malatya  Gastronomi | “UNESCO  Yaratict
kapsaminda Gaziantep: Mevcut | Turizminde One Cikmak | Sehirler Agi'na
raporlar baglaminda bir | Istiyor” (Kasik, 2016) | Malatya Olarak
degerlendirme” (Akin ve | haberi milliyet.com.tr'de | Bagvurumuzu
Bostanci, 2017) adli makale | yayimlanmistir. Yapacagiz” (Malatya
Sustainable Development Valiligi, 2021)
dergisinde yayimlanmustir. aciklamasi resmi bir
kurumun web sitesinde
yer almaktadir.
“Adana’nin  Unesco Yaratic1 | “Malatya Mutfagi | “Mutfak Kiiltiiri”
Sehirler Agi Gastronomi Temas1 | UNESCO Yaratici | (Malatya Valiligi,
Kapsaminda Degerlendirilmesi” | Sehirler Agina | 2023a) baslig1

(Akkus ve Unliidnen, 2021) adli
makale Journal of Tourism and
Gastronomy Studies dergisinde

bulunmaktadir.

Katilmaya Hazirlaniyor”
(Malatya Haber, 2021)
haberi

malatyaflashaber.com'da

yer almaktadir.

altindaki bilgiler resmi
bir

sitesinde sunulmustur.

kurumun  web

“Cografi Isaretli Uriin Algisinin

Tuketici Satin Alma Tercihine

“Malatya  Biiyiiksehir

Belediyesi'nin

Ulusal
Cesitlilik

“Malatya 1li
Biyolojik
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Etkisinde Referans Gruplar Ile
Roller Ve
Rolii” (Bektas
Kurtuldu, 2023) adh
Iktisadi

Statlinlin ~ Aracilik
Glimriik¢i  ve
makale
Uluslararasi ve Idari

Incelemeler  Dergisi'nde  yer

almaktadir.

UNESCO'ya bagvurusu
hakkinda bilgi” (Malatya
Biiyiiksehir Belediyesi,
2022) resmi bir kurumun
web sitesinde

bulunmaktadir.

Envanter Izlem
Caligmas1” (Tarim ve
Orman Bakanligi 15.
Bolge
2023) adli kaynak bir

resmi

Midiirligi,

kurumun web
sitesini temsil

etmektedir.

“Tarihi Kentsel Peyzaj Yaklagimi
Uzerinden Malatya Carsisinin
Degerlendirilmesi” (Boyraz ve

Yilmaz, 2023) adli makale Kent

“Kent, Kiultiir ve
Gastronomi” (Kizilkaya,
2022)

malatyahaber.com'da yer

yazisi

“Gelecegi Doniistiiren

Stirdiirtilebilir
Bankacilik.  Entegre
Faaliyet Raporu”

Akademisi dergisinde | almaktadir. (TSKB, 2022) bashg1
yayimlanmustir. altinda sunulan kaynak
bir kurumsal raporu
ifade etmektedir.
“Y oresel Mutfaklarin Gastronomi | “Kayist diyarinda badem | “Yakut Akademi”
Turizmindeki Onemi: Kastamonu | iiretimi  yayginlasiyor” | (Yakut Akademi,
Mutfagt  Ornegi” (Cam ve | (iskin, 2020) haberi | 2023) adli kaynak bir
Cilginoglu, 2021) adli makale | aa.com.tr'de egitim kurumunu
Uluslararas1 ~ Tirk  Diinyasi | yayimlanmistir. temsil etmektedir.

Turizm Arastirmalart Dergisi'nde

bulunmaktadir.

“Stirdiirtilebilir Gastronomi | “Inénii  Universitesiin | “Gaziantep Ve
Turizmi  Baglaminda  Yerel | faaliyetleri hakkinda | Hatay’in Gastronomi
Yemeklerin ~ Mikro  Olgekte | bilgi” (Inénii | Alaninda Unesco

Hazirlanig Farkliliklar:: Batirik
Uzerine Bir Arastirma” (Cetinsdz

ve Polat, 2018) adli makale

Universitesi, 2023)
resmi bir kurumun web

sitesinde yer almaktadir.

Yaratici Sehirler Agina

Katilmasina [liskin
Yerel Halkin Bakis
Acgist  Uzerine Bir
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Glincel Turizm Arastirmalari

Dergisi'nde yayimlanmustir.

Arastirma” (Yaldiz ve
2020) adh
Catalhoytik

Olcay,
makale

Uluslararasi Turizm ve

Sosyal  Arastirmalar
Dergisi‘'nde yer
almaktadir.
“Sehir Markasi Kavrami; | “Discover Anatolia” | “Turistlerin
Malatya’nin Markalagmasi1” | (Discover Anatolia, | Destinasyon

(Dayang¢ Kiyat ve Topal, 2019)
adli makale Hali¢ Universitesi
Bilimler

Sosyal Dergisi'nde

bulunmaktadir.

2022) adh kaynak bir

web  sitesini  temsil

etmektedir.

Se¢iminde Yoresel
Yemeklerin Rolii:
[zmir  Yarmmadasi’ni
Ziyaret Eden
Turistlerin ~ Goriisleri
Uzerine Bir

Arastirma” (Zagrali ve

Akbaba, 2015) adh
makale Yasar
Universitesi E-
Dergisi'nde
bulunmaktadir.

“Kent Konseyleri ile Yerinden
Katilimci Kent

Yerel

Y onetilen

Y onetimleri: Y Onetigim
Kapsaminda Bir Degerlendirme”
(Demir ve Yavas, 2015) adl
Global

Economics and Business Studies

makale Journal of

dergisinde yer almaktadir.
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“Destinasyon  Pazarlamasinda
Gastronomi Turizmi” (Iskender
ve Avci, 2022) adli caligsma, bir e-
kitap olarak Cizgi Kitabevi

Yayinlari tarafindan sunulmustur.

“18. Gelenekselturizm
Sempozyumu” (Istanbullu Dinger
ve Demirkol, 2019) Istanbul
Universitesi  Iktisat  Fakiiltesi
tarafindan diizenlenen bir
sempozyumun bildiriler kitabini

icermektedir.

“Malatya’nin Sehir Pazarlamasi
Acisindan Yerel Halk Tarafindan
Degerlendirilmesi” (Karatas ve
Tiirk, 2017) adli makale Birey ve
Toplum Sosyal Bilimler

Dergisi'nde bulunmaktadir.

“Unesco Yaratici Sehri
Gaziantep’in Gastronomi
Turizmi  Cazibe  Unsurlar1”
(Karatas ve digerleri, 2023) adli

makale Turizm ve Isletme

Bilimleri Dergisi'nde
yayimlanmistir.
“Restoran Isletmelerinin

Meniilerindeki Yoresel
Yemekleri Inceleyen Yerli Yazin

Uzerine Bir Meta Sentez
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Calismas1” (Nebioglu, 2021) adli
makale Alanya Akademik Bakis

dergisinde yer almaktadir.

“Gastronomide Trendler: | - -
Restoranlarda  Lokal  Uriin
Kullanimi, Yenilik¢i Ve Hikayesi
Olan Yemekler Yaratma” (Sahin
ve Mankan, 2021) adli makale
International Journal of Arts and
Social Studies dergisinde

bulunmaktadir.

“Anadolu Selguklu Ddéneminde | - -
Malatya Ve Tokat Cevresinde
Bulunan Bazi Yapilar Uzerine
Diisilinceler” (Sahin, 2018) adh
makale Selguklu Medeniyeti
Aragtirmalar1  Dergisi'nde yer

almaktadir.

“Malatya ilindeki cografi isaretli | - -
iiriinlerin degerlendirilmesi”
(Tapan, 2023) adli makale
Fikriyat Sosyal Bilimler
Arastirmalari Dergisi'nde

bulunmaktadir.

Bu caligmanin bulgular i¢in toplamda 37 kaynak bulunmaktadir. Bu kaynaklar
icinde 17 adet akademik makale, 8 adet haber kaynag: ve 12 adet diger kaynak (web
siteleri, kitaplar, raporlar) bulunmaktadir.
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Kullanilan akademik makalelerin icerikleri ve 6nemi:

Akdu ve Akdu (2018), “Turizm tanitiminda gastronomik deger vurgusu: UNESCO
Gastronomi Sehirleri 6rnegi” baslikli makalede, gastronomik degerin turizm tanitiminda
ne kadar onemli olduguna odaklanmaktadir. Bu calismada, UNESCO Gastronomi

Sehirleri'nin gastronomi mirasinin turistik ¢ekiciligini artirmadaki roliinii incelemektedir.

Akin ve Bostanci (2017) tarafindan yazilan makale, “Unesco Yaratict Sehirler Agi
kapsaminda Gaziantep: Mevcut raporlar baglaminda bir degerlendirme” bashigini
tagimaktadir. Bu makalede, Gaziantep'in UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 i¢indeki rolii ve

sehrin mevcut raporlar baglaminda degerlendirmesi ele alinmaktadir.

Akkus ve Unliidnen (2021) tarafindan kaleme alman makale, “Adana’nin Unesco
Yaratici Sehirler Ag1 Gastronomi Temas1 Kapsaminda Degerlendirilmesi” adini tasiyor.
Bu calisma, Adana'min UNESCO Yaratict Sehirler Agi'ndaki gastronomi temasinin

O6nemini vurguluyor ve sehrin bu tema i¢indeki yerini incelemektedir.

Bektas Giimriik¢ii ve Kurtuldu (2023) tarafindan yazilan makale, “Cografi Isaretli
Uriin Algisinin Tiiketici Satin Alma Tercihine Etkisinde Referans Gruplar ile Roller Ve
Statlinlin Aracilik Rolii” bashigini tasimaktadir. Bu makalede, cografi isaretli iiriinlerin

tiiketici tercihleri tizerindeki etkisi ve referans gruplarinin rolii ele alintyor.

Boyraz ve Yilmaz (2023) tarafindan yazilan makale, “Tarihi Kentsel Peyzaj
Yaklasimi Uzerinden Malatya Carsisinin Degerlendirilmesi” basligin1 tasiyor. Bu
calisma, Malatya'daki tarihi kentsel peyzajin degerini vurgulayarak sehrin kiiltiirel

mirasina odaklanmaktadir.

Cam ve Cilginoglu (2021), "Y éresel Mutfaklarin Gastronomi Turizmindeki Onemi:
Kastamonu Mutfagi Ornegi" adli makalede, Kastamonu mutfagmin gastronomi
turizmindeki kritik roliinii ele almistir. Bu ¢alisma, yerel mutfaklarin turistik ¢ekicilige

olan katkisin1 vurgulamaktadir.
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Cetinsoz ve Polat (2018), "Siirdiirtilebilir Gastronomi Turizmi Baglaminda Yerel
Yemeklerin Mikro Olgekte Hazirlams Farkliliklar: Batirik Uzerine Bir Arastirma"
baslikli makalede, yerel yemeklerin mikro Olgekte hazirlanisindaki farkliliklarin

stirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan dnemini arastirmistir.

Dayan¢g Kiyat ve Topal (2019), "Sehir Markasi Kavrami; Malatya’nin
Markalagmasi" adli makalede, Malatya'nin markalagsmasi1 ve sehir markasi1 kavraminin

kentin gelisimindeki kilit roliinii irdelemistir.

Demir ve Yavas (2015), "Kent Konseyleri ile Yerinden Yénetilen Katilimer Kent
Yonetimleri: Yerel Yonetisim Kapsaminda Bir Degerlendirme" baslikli makalede,
yerinden yOnetilen katilimc1 kent yonetimlerinin kentlerin yonetisimine olan katkisini ele

almstir.

Iskender ve Avci (2022), "Destinasyon Pazarlamasinda Gastronomi Turizmi" adl
calisma, destinasyon pazarlamasinda gastronomi turizminin potansiyelini ve 6nemini ele

almaktadir. Bu ¢alisma bir e-kitap olarak sunulmustur.

Istanbullu Dinger ve Demirkol (2019), "18. Gelenekselturizm Sempozyumu"
baslikli bildiriler kitabi, geleneksel turizmin 6nemini ve bu alandaki son gelismeleri
incelemektedir. Istanbul Universitesi Iktisat Fakiiltesi tarafindan diizenlenen

sempozyumu igermektedir.

Karatag ve Tiirk (2017), "Malatya’nin Sehir Pazarlamas1 Agisindan Yerel Halk
Tarafindan Degerlendirilmesi" adli makale, Malatya'nin sehir pazarlamasi agisindan yerel
halkin degerlendirmesini ele almistir. Bu ¢alisma Birey ve Toplum Sosyal Bilimler

Dergisi'nde yayimlanmaistir.

Karatas ve digerleri (2023), "Unesco Yaratict Sehri Gaziantep’in Gastronomi
Turizmi Cazibe Unsurlar1" adli makalede, Gaziantep'in gastronomi turizmindeki cazibe
unsurlarini  arastirmistir. Bu calisma Turizm ve Isletme Bilimleri Dergisi'nde

yayimlanmustir.
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Nebioglu (2021), "Restoran Isletmelerinin Meniilerindeki Yoresel Yemekleri
Inceleyen Yerli Yazin Uzerine Bir Meta Sentez Calismasi" adli makale, yerli yazinin
restoran isletmelerinin meniilerindeki yoresel yemekleri incelemesini ele almistir. Bu

calisma Alanya Akademik Bakis dergisinde yer almistir.

Sahin ve Mankan (2021), "Gastronomide Trendler: Restoranlarda Lokal Uriin
Kullanimi, Yenilik¢i Ve Hikayesi Olan Yemekler Yaratma" adli makalede, gastronomi
sektoriindeki trendlere odaklanmis ve restoranlarda lokal tirlinlerin kullaniminin 6nemini
vurgulamistir. Bu ¢calisma International Journal of Arts and Social Studies dergisinde yer

almastir.

Sahin (2018), "Anadolu Selguklu Doneminde Malatya Ve Tokat Cevresinde
Bulunan Bazi1 Yapilar Uzerine Diisiinceler" adli makale, Anadolu Selguklu déneminde
Malatya ve Tokat c¢evresindeki bazi yapilari ele almis ve bu yapilarin tarihi 6nemini

incelemistir. Bu ¢alisma Selguklu Medeniyeti Arastirmalar1 Dergisi'nde yer almaktadir.

Tapan (2023), "Malatya ilindeki cografi isaretli {iriinlerin degerlendirilmesi" adli
makale, Malatya ilindeki cografi isaretli Uriinlerin tiiketici tercihleri iizerindeki etkisini
arastirmistir. Bu calisma Fikriyat Sosyal Bilimler Aragtirmalar1 Dergisi'nde

yayimlanmustir.

Kullanmilan haber kaynaklarinin icerikleri ve 6nemi:

Dinler, (2019)’un haberi, Hatay mutfaginin UNESCO tarafindan tescil edildigi bir
gelismeyi bildirmektedir. Hatay'in 6zgiin mutfagi ve yemekleri hakkinda bilgi
vermektedir. Bu haber, UNESCO tarafindan taninan bir mutfagin kiiltiirel 6nemi ve

korunmas gerekliligi vurgulamaktadir.

Kasik, (2016) haberi, Malatya'nin gastronomi turizmi potansiyelini ve bu alandaki
cabalarini ele almaktadir. Malatya'nin geleneksel yemekleri ve gastronomi turizmi igin
yapilan ¢aligmalar1 tanitmaktadir. Malatya'nin gastronomi turizmi konusundaki ¢abalari

ve potansiyeli hakkinda bilgi sunmaktadir.
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Malatya Haber, (2021) haberi, Malatya'nin UNESCO Yaratict Sehirler Agi'na
katilmak i¢in hazirliklarini1 ve bu siirecteki gelismeleri ele alarak; Malatya'nin yaratici

mutfak kiiltlirtinii vurgulamaktadir.

Malatya Biiyiiksehir Belediyesi, (2022) haber kaynaginda Malatya Biiyiiksehir
Belediyesi'nin UNESCO basvurusu hakkinda resmi bilgilendirme sunulmaktadir.
Bagvuru siireci ve nedenleri hakkinda ayrintili bilgi verilmektedir. Bunun yani sira Resmi
bir kaynak olarak, bagvuru siireci ve Malatya'nin UNESCO ile olan iliskisi hakkinda

giivenilir bilgi sunmaktadir.

Kizilkaya, (2022) haber kaynagi, Malatya'nin kiiltiirel ve gastronomik degerlerini
ele almaktadir. Sehrin tarihini, mutfagini ve kiiltiirel zenginliklerini anlatmaktadir.
Malatya'nin kiiltiirel ve gastronomik mirasini tanitarak, sehrin kimligini ve turistik

potansiyelini vurgulamaktadir.

Iskin, (2020) haberi, Malatya bdlgesinde badem iiretiminin artigini ele almaktadir.
Yerel tarim ve lriin ¢esitliligi hakkinda bilgi vermektedir. Malatya'nin tarim ve iriin
cesitliligi hakkinda bilgi sunarak, bdlgenin tarim potansiyelini ve ekonomik katkisini

vurgulamaktadir.

Inonii Universitesi, (2023) haberi indnii Universitesi'nin faaliyetleri ve katkilari
hakkinda resmi bilgilendirme sunmaktadir. Universitenin ¢alismalar1 ve katkilar:
hakkinda giivenilir bilgi sunarak, egitim ve arastirma alanindaki Gnemini

vurgulamaktadir.

Discover Anatolia, (2022) haberi, Anadolu'nun tarihi, kiiltiirel zenginlikleri ve
gastronomik degerleri hakkinda bilgi sunmaktadir. Bu kaynak, Anadolu'nun turistik
cekiciligini ve kiiltiirel zenginliklerini uluslararas1 diizeyde tanitarak, turizme katkida

bulunmaktadir.
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Kullamlan diger kaynaklarin icerikleri ve 6nemi:

Malatya Kitapligi, (2013) kaynagi, Malatya'nin mutfak ve yemek kiiltiiriinii ele
almaktadir. Malatya'nin geleneksel yemekleri, yemek pisirme yontemleri ve yerel
lezzetleri hakkinda bilgi sunmaktadir. Bu kaynagin 6nemi, Malatya'nin mutfak kiilttirtini
ve geleneksel yemeklerini belgeleyerek, bu kiiltiirel mirast koruma ve tanitma amacini

tasimaktadir.

Malatya Valiligi, (2021) kaynagi, Malatya Valiligi'nin UNESCO Yaratic1 Sehirler
Agi'na bagvuru yapma niyetini agiklayan resmi bir agiklama sunmustur. Kaynagin 6nemi
ise Malatya'nin kiiltiirel zenginliklerini uluslararasi arenada tanitma ve koruma amaci

tasimaktadir.

Malatya Valiligi, (2023) kaynagi, Malatya Valiligi tarafindan sunulan, Malatya'nin
mutfak kiiltiirii hakkinda bilgilendirmedir. Bu kaynak, Malatya'nin mutfagin1 ve yerel
yemeklerini tanitarak, turizmi tesvik etme ve yerel kiiltiirel kimligi vurgulama amacin

tasimaktadir.

Tarim ve Orman Bakanhigr 15. Bolge Midirliigii, (2023), Tarim ve Orman
Bakanlig1 tarafindan yiiriitiilen, Malatya ilinin biyolojik ¢esitliligi hakkinda bilgi sunan
bir ¢alismadir. Biyolojik ¢esitlilik konusundaki verilerin toplanmast ve korunmasi i¢in

onemli bir kaynaktir.

TSKB, (2022), Tiirkiye Sinai Kalkinma Bankasi'nin (TSKB) siirdiiriilebilir
bankacilik faaliyetlerini i¢eren bir kurumsal rapordur. Siirdiiriilebilirlik ve finans sektorii

ile ilgilenenler i¢in 6nemli bir kaynaktir.

Yakut Akademi, (2023), Egitim kurumunun programlar1 ve faaliyetleri hakkinda

bilgi sunarak, egitim alaninda kaynak arayanlara rehberlik etmektedir.

Yaldiz ve Olcay, (2020) kaynagi, Gaziantep ve Hatay'in UNESCO Yaratic1 Sehirler

Agi'na katilma siirecini ve yerel halkin bu konudaki goriislerini inceleyen bir akademik
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bir makaledir. Yerel halkin goriislerini dikkate alarak, turistik destinasyonlarin yonetimi

ve yerel katilim konusunda 6nemli bir katki saglamaktadir.

Zagrali ve Akbaba, (2015) kaynagi, izmir Yarimadasi'm: ziyaret eden turistlerin
destinasyon seciminde yoresel yemeklerin roliinii inceleyen bir akademik makaledir.
Turizm ve gastronomi iliskisini anlamaya yonelik bir arastirma sonucu olarak,

destinasyon pazarlamasi ve turist cekme stratejilerine katki saglamaktadir.

Kullanilan Kaynaklarin Onemi:

Bu calismada, gastronomi turizmi, yaratici sehirler agi, cografi isaretler, ve sehir
markalagmasi gibi kavramlar1 anlamak ve teorik bir ¢erceve olusturmak onemlidir. Bu
nedenle, "Turizm tanitiminda gastronomik deger vurgusu" makalesi (Akdu ve Akdu,
2018) gastronomi turizminin 6nemini anlamak i¢in kullanilmistir. "Unesco Yaratici
Sehirler Ag1 kapsaminda Gaziantep" makalesi (Akin ve Bostanci, 2017) ise yaratict

sehirler agina dair bilgi saglamaktadir.

Malatya'nin gastronomik potansiyelini belirlemek i¢in, "Yoresel Mutfaklarin
Gastronomi Turizmindeki Onemi: Kastamonu Mutfagi Ornegi" (Cam ve Cilginoglu,
2021) makalesi kullanilmigtir. Bu makale, yerel mutfagin turistik ¢ekicilige katkisini
inceleyerek Malatya'nin benzer bir potansiyele sahip olup olmadigini degerlendirmemize

yardimce1 olmaktadir.

Malatya'da iiretilen cografi isaretli tiriinlerin tiiketici tercihleri iizerindeki etkisini
anlamak igin "Cografi Isaretli Uriin Algismin Tiiketici Satin Alma Tercihine Etkisinde
Referans Gruplari ile Roller Ve Statiiniin Aracilik Rolii" (Bektas Giimriikcii ve Kurtuldu,
2023) makalesi incelenmistir. Bu calisma, cografi isaretlerin tiiketiciler lizerindeki

etkisini ve referans gruplarinin roliinii ele almaktadir.

Kiiltirel Miras ve Sehir Markalasmasi: Malatya'nin kiiltiirel mirasim1 ve sehir
markalagmas: potansiyelini anlamak icin "Tarihi Kentsel Peyzaj Yaklasimi Uzerinden
Malatya Carsisinin Degerlendirilmesi" (Boyraz ve Yilmaz, 2023) makalesi kullanilmistir.

Bu caligma, tarihi kentsel peyzajin sehir markalagmasindaki roliinii incelemektedir.
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Dinler, (2019)’un haberi, UNESCO tarafindan tescillenen Hatay mutfaginin 6rnek
bir basar1 hikayesini sunmaktadir. Bu tescil, bir sehrin gastronomik degerini uluslararasi
diizeyde tanitmanin potansiyelini gostermektedir. Malatya'nin da benzer bir tescil alma
hedefi oldugu diisiiniiliirse, bu basar1 hikayesi tezde kullanilarak bulgular kapsaminda
degerlendirilmigtir. Malatya'nin gastronomi potansiyeli ve tescil alma ¢abalarini

vurgulamak i¢in referans olarak kullanilmistir.

Kasik, (2016) haberi, Malatya'nin gastronomi turizmi konusundaki hedeflerini ve
cabalarini agiklamaktadir. Tezde Malatya'nin gastronomi turizminde 6ne ¢ikma istegi ve

bu alandaki ¢abalar hakkinda bilgi vermek i¢in kullanilmigtir.

Malatya Haber, (2021) haberi, Malatya'nin UNESCO Yaratic1 Schirler Agi'na
katilma hazirliklarii belirtmektedir. Tezde Malatya'nin yaratict sehirler agina katilma

amacini ve gastronomik agidan nasil hazirlandigini anlatmak i¢in kullanilmistir.

Malatya Biiyiiksehir Belediyesi, (2022) resmi bilgi kaynagi, Malatya'nin UNESCO
basvurusu siirecini agiklamaktadir. Tezde bu bagvurunun neden yapildigini, Malatya'nin
gastronomi potansiyeli ile nasil iligkilendirildigini ve bu siirecin ne sekilde ilerledigini

anlatmak i¢in kullanilmistir.

Kizilkaya’nin haberi, kentlerin kiiltiir ve gastronomi ile nasil iliskilendirilebilecegi
hakkinda diisiinceler igermektedir. Tezde Malatya'nin kentsel dokusu ile gastronomi

arasindaki iligkiyi anlatmak i¢in kullanilmistir.

Discover Anatolia, (2022) kaynagi, Anadolu'nun kesfedilmesini amaglayan bir web
sitesini temsil etmektedir. Tezde Malatya'nin gastronomi potansiyelinin turistik bir ¢ekim
merkezi olarak Anadolu'nun biiyiik resmi icinde nasil konumlandirilabilecegini

vurgulamak i¢in kullanilmistir.

Malatya Kitapligi, (2013) kaynagi, Malatya'nin mutfak ve yemek kiiltiiriine dair
bilgi saglamaktadir. Bu bilgi, Malatya'nin gastronomi sehri olma potansiyeli hakkinda

temel bir anlayis sunar ve ¢alismamizin bu potansiyeli nasil degerlendirdigini agiklar.
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Malatya Valiligi, (2021) resmi agiklamasi, Malatya'nin UNESCO Yaratici Sehirler
Agi'na bagvuru yapma niyetini belirtir. Tezimizde Malatya'nin yaratici sehirler agina

katilma amacini ve bu siireci nasil planladigini anlatmak i¢in kullanilmistir.

Malatya Valiligi, (2023) bilgileri, Malatya'nin mutfak kiiltiirii hakkinda resmi bir
kaynaktan gelir. Malatya'nin gastronomi potansiyelini ve mutfak kiiltiiriiniin turistik

cekiciligini degerlendirmek i¢in kullanilmistir.

Tarim ve Orman Bakanligr 15. Bolge Midiirliigii, (2023) kaynagi, Malatya'nin
biyolojik cesitliligi ve cografi isaretli iiriinlerin izlenmesi ile ilgili resmi bir ¢aligmay1
temsil eder. Tezimizde Malatya'nin cografi isaretli iirinlerine ve biyolojik ¢esitliligine

dair somut veriler sunmak i¢in kullanilmastir.

TSKB'nin raporu, Malatya'nin siirdiiriilebilir gastronomi turizmi konusundaki
potansiyelini ve ekonomik 6nemini vurgulamaktadir. Yakut Akademi'nin kaynag: ise
egitim ve beceri gelistirmenin Malatya'nin  gastronomi  sektdriinde nasil

desteklenebilecegini gostermektedir.

Yaldiz ve Olcay (2020) makalesi, Gaziantep ve Hatay'in gastronomi alanindaki
UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi'na katilmasma dair bir aragtirmayr temsil eder. Bu
makale, Malatya'nin benzer bir hedefe nasil ulasabilecegi konusunda bir kilavuz

saglamasi agisindan kullanilmistir.

Zagrali ve Akbaba (2015) makalesi ise; Izmir Yarimadasi'ndaki turistlerin
destinasyon seciminde yoresel yemeklerin roliinii ele almig, Malatya'nin yoresel
yemeklerini tanitarak gastronomi turizmini nasil gelistirebilecegimizi gostermesi

acisindan kullanilmistir.
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3. BOLUM
BULGULAR

Tiirkiye'nin Dogu Anadolu Bélgesi'nde yer alan Malatya ili, zengin gastronomi ve
mutfagiyla taninmaktadar. 11, kayisi, antep fist1ig1 ve {iziim dahil olmak {izere bol miktarda
taze Uirlin saglayan verimli topraklar ile karakterizedir (Ogan, 2022). Malatya mutfag,
cesitli uygarliklardan ve etnik gruplardan aktarilan tatlar ve pisirme teknikleri ile tarihi
ve kiiltiirel gesitliliginden de etkilenmektedir (Malatya Valiligi, 2023a). lin kendine has
mutfak gelenekleri, Malatya Biiyiiksehir Belediyesi'nin gastronomi alaninda UNESCO
tarafindan taninma kapsaminda Yaratic1 Sehirler Agi'na dahil olmak i¢in resmi bagvuru

yapmasina yol agmistir (Malatya Biiyiiksehir Belediyesi, 2021).

3.1. UNESCO YARATICI SEHIRLER AGI iLE ILGILI YAPILAN
ARASTIRMALAR KAPSAMINDA BIR SEHRIN GASTRONOMI SEHRI OLMA
POTANSIYELI

Bir sehrin gastronomi sehri olma potansiyeli, folklorik yapilari, yiyecek ve icecek
kiiltiirlerinin zenginligine ve turizm faaliyetlerine entegrasyonu ile dogrudan iligkilidir
(Karatas ve vd., 2023). Gastronomi turizmi, sehirlerin yerel mutfaklarmi, yemek
kiiltiirlerini ve siirdiiriilebilir turizm uygulamalarin1 tesvik ederek, yerel ekonomiyi
canlandirarak ve sosyo-kiiltiirel gelismeyi destekleyerek onemli bir rol oynamaktadir.
Dolayisiyla, bir sehrin gastronomi sehri olma potansiyeli, yerel yiyecek ve igecek
kiiltiirliniin ¢esitliligi ve zenginligi, siirdiiriilebilir turizm uygulamalarina uyumu ve sehrin
yaratict endiistri sektdrlerine entegrasyonu gibi faktorlere bagli oldugu bulunmustur

(Cetinsoz ve Polat, 2018; Giritlioglu vd., 2021).

Gastronomi ve mutfagin UNESCO tarafindan taninabilmesi i¢in belirli kriterleri
karsilamasi gerekir. UNESCO somut olmayan kiiltiirel miras1 “topluluklarin, gruplarin ve
bazi durumlarda bireylerin kiiltiirel varliklarinin bir parcasi olarak kabul ettikleri
uygulamalar, temsiller, ifadeler, bilgiler, beceriler ve bunlarla iligkili araclar, nesneler,
eserler ve kiiltiirel alanlar” olarak tanimlamaktadir (UNESCO, 2023a). Gastronomi ve

mutfak, bir toplumun kiiltiiriiniin ve kimliginin ayrilmaz bir pargasi oldugu i¢in somut
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olmayan kiiltiirel miras olarak kabul edilir (Can ve Agcakaya, 2019). UNESCO
tarafindan taninmak i¢in gastronomi ve mutfagin birkag kriteri karsilamasi gerekir (Akdu

ve Akdu, 2018).

e Birincisi, bir toplulugun kimliginin ve kiiltiirel ¢esitliliginin bir ifadesi olmalidir.

e Ikincisi, nesilden nesile aktarilmali ve topluluk tarafindan siirekliligi yeniden
yaratilmalidir.

e Uciinciisii, topluluk igin bir gurur kaynagi olmali ve sosyal uyuma katkida
bulunmalidir.

e Son olarak, kiiltiirel ¢esitlilige ve insan yaraticilifina saygiy1 tesvik etmelidir.

Diinyanin dort bir yanindan UNESCO tarafindan taninan gastronomilerin birkag
ornegi vardir. Ornegin, Tiirkiye'de Hatay mutfagi 2017 yilinda UNESCO Gastronomi
Sehirleri Listesine dahil edilmistir (Dinler, 2019). Tirkiye'de Malatya sehri de
gastronomi alaninda UNESCO'nun Yaratici Sehirler Agi'na dahil olmak i¢in bagvuruda
bulunmustur (Malatya Valiligi, 2021). Ek olarak, Keskin tarafindan 2021 yilinda yapilan
bir ¢alismada, UNESCO Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1 Temsili Listesi'nde
yer alan 10 veya daha fazla 6geye sahip iilkelerin unsurlari tespit edilmistir. Bu 6rnekler,
kiiltiirel mirasin korunmasi ve kiiltiirel gesitliligin tesvik edilmesinde gastronomi ve

mutfagin 6nemini gostermektedir (Keskin, 2021).

Gastronomi ve mutfagin UNESCO tarafindan tanimmasi, diinyamizda kiiltiirel
mirasin Onemini vurgulayan Onemli bir basari olarak nitelendirilmektedir (Can ve
Agcakaya, 2019). Gastronomi ve mutfagin UNESCO tarafindan taninmasi, yalnizca
kiiltiirel cesitliligi tesvik etmekle kalmaz, ayni zamanda sosyal uyuma ve insan

yaraticiligina saygiya da katkida bulunur (UNESCO, 2005).

3.2. MALATYA'NIN GASTRONOMi KENTi OLMA SURECININ
YONETILMESI

Malatya'nin gastronomi kenti olma siireci, c¢esitli paydaslarin katilimiyla
yonetilmelidir. Bu paydaslar arasinda yerel yonetimler, turizm birimleri, yerel igletmeler,

sivil toplum kuruluslar1 ve yerel halk bulunmalidir. Bu siireci yonetmek i¢in asagidaki
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aktorlerin rolleri onemlidir (Okutan, 2008; Demir ve Yavas, 2015; Malatya Valiligi,
2021; Boyraz ve Yilmaz, 2023):

e Yerel Yonetimler: Malatya'nin gastronomi kenti olma siirecini yoneten ilk ve en
onemli aktorler yerel yonetimlerdir. Belediyeler ve ilgili yerel yonetim birimleri, politika
olusturma, kaynak saglama ve projeleri uygulama konularinda liderlik rolii tistlenmelidir.
Bu, gastronomiye odaklanan etkinliklerin diizenlenmesi, altyapr 1iyilestirmeleri,
pazarlama ve tanitim faaliyetleri gibi konular1 igerir.

e Turizm Birimleri: Malatya'nin gastronomi potansiyelini degerlendirmek ve
turizmi tegvik etmek i¢in turizm birimleri aktif rol oynamalidir. Turizm ofisleri ve turizm
dernekleri, gastronomi turlari, yeme-igme etkinlikleri ve tanmitim kampanyalar1 gibi
faaliyetleri koordine etmeli ve desteklemelidir.

e Yerel Isletmeler: Gastronomi kenti olma siirecinde yerel isletmeler 6nemli yer

tutar.

3.3. MALATYA’DA TARIMSAL URUNLERIN UNESCO YARATICI
SEHIRLERINE ETKISi

Malatya, essiz tarim iiriinlerinin giiclinden yararlanarak hem yenilik¢i hem de farkli
bir mutfak ortami yaratabilir. Tarimsal iiriinler, yaratici bir gastronominin gelismesinde
cok 6nemli bir rol oynar. Malatya'nin kayis1 ve antep fistig1 gibi essiz yerel tarim tiriinleri,
yenilik¢i ve 6zgilin mutfak kreasyonlarinin temeli olarak kullanilabilir. Sefler bu yerel
malzemeleri yemeklerine dahil ederek Malatya'ya 6zgli bir gastronomi deneyimi
yaratabilirler. Ayrica yerel tarim iiriinlerinden faydalanmak, bolgenin otantik tatlarim
deneyimlemek isteyen turistleri cezbedebilir. Bu da, gift¢iler igin geliri artirarak ve gida
ve konaklama endiistrisindeki isletmeler i¢in yeni firsatlar yaratarak yerel ekonomiyi

destekleyebilir (Kasik, 2016; Gok, 2019).

Malatya’nin UNESCO tarafindan taninmas1 Malatya'nin gastronomi potansiyeline
onemli bir destek saglayabilir. Prestijli UNESCO etiketi uluslararasi ilgiyi ¢ekebilir ve
turizmi artirabilir. Diinyanin dort bir yanindan otantik mutfak deneyimleri arayan
gezginler, genellikle UNESCO tarafindan tanman destinasyonlara ¢ekilir. UNESCO

tarafindan taninma, Malatya'nin tarim iiriinleri i¢in kalite ve orijinallik garantisi olarak da
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hizmet edebilir (Malatya Valiligi, 2022a). Bu durum, tiiketicilere geleneksel ve
stirdiiriilebilir yontemlerle iretilmis iiriinleri satin aldiklarina dair giivence saglayabilir
(Bektas Giimriik¢li ve Kurtuldu, 2023). Ek olarak, Malatya’nin UNESCO tarafindan
taninmasi, diger gastronomik sehirlerle isbirliklerine yol acarak bilgi ve uzmanlik
aligverisini tesvik edebilir. Bu durum, Malatya'nin gastronomi sahnesinin gelisimine daha
fazla katkida bulunabilir ve onu kiiresel bir diizeye yiikseltebilir (Malatya Valiligi,
2022a).

Yaratict bir gastronomi sehrinin gelisimi, mutfak ve tarim sektorlerinde artan
istihdam firsatlarina yol agabilir. Yerel kaynakli ve yenilik¢i yemeklere olan talep
arttikca, bu talebi karsilamak i¢in daha fazla sefe ve ciftciye ihtiya¢c duyulmaktadir
(Giirsoy ve Ozer, 2022). Bu da girisimciligi ve kiiciik isletmelerin kurulmasini tesvik
ederek toplumun ekonomik biiylimesine daha fazla katkida bulunabilir. Ayrica yaratici
bir gastronomi kentinin tanitimi, geleneksel gida uygulamalarinin ve tarim tekniklerinin

korunmasini saglayabilir (Altinisik ve Kiilen, 2020).

Tarim {rlinlerine odaklanma, Malatya'daki gastronomi sahnesinin g¢esitliligini
siirlayabilir. Yerel lirlinlere gereginden fazla 6nem verilmesi, yemek se¢eneklerinin
kisitli olmasina neden olabilir ve bu da bazi turistleri vazgegirebilir ve sehrin cazibesini
sinirlayabilir. Daha genis bir kitleyi cekmek i¢in yerel malzemeleri sergilemek ile kiiresel
mutfak etkilerini dahil etmek arasinda bir denge kurmak onemlidir. Ek olarak, hava
kosullar1 ve pazar talepleri dalgalanabileceginden, yalnizca tarim tirlinlerine giivenmek
uzun vadede siirdiiriilebilir olmayabilir. Bu nedenle, sehrin mutfak ortaminin
dayanikliligini1 saglamak i¢in gastronomi tekliflerini ¢esitlendirmek dnemlidir (Sahin ve

Mankan, 2021).

Ayrica, UNESCO tarafindan taninmanin ticarilesmeye ve orijinalligin kaybina yol
acabilecegine dair endiseler s6z konusu olabilir. Artan turizm ve uluslararast ilgi,
geleneksel uygulamalar1 korumak yerine turistlerin tercihlerine hitap eden restoranlarla
yerel mutfagin ticarilesmesine neden olabilir (Zagrali ve Akbaba, 2015). UNESCO
standartlarin1 karsilama baskisi, Malatya gastronomisinin benzersizligini ve ¢esitliligini

asindirarak yemeklerin standartlagmasina da yol agabilir. UNESCO gereksinimlerini
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kargilamak ile yerel mutfagin 6zgilinligiinii ve kiiltiirel mirasin1 korumak arasinda bir

denge kurmak ¢ok dnemlidir (UNESCO, 2003).

3.4. MALATYA iLi GASTRONOMi VE MUTFAGININ UNESCO
TESPITINE UYGUNLUGU

Malatya ili mutfag:, essiz lezzetleri ve cesitliligi ile karakterize edilir ve bu da onu
UNESCO tarafindan taninmak i¢in gii¢lii bir aday yapmaktadir.Mutfak, zengin bir vegan
secenek kaynagi saglayan bitkisel iriinler ve bulgur kullanimiyla taninir. Malatya
mutfagi, hemen hemen ayn1 malzemelerle ¢ok fazla malzeme kullanilmadan farkl tatlar
sunabilmektedir. Ayrica bolgenin mutfak tarihinin Mezopotamya donemine kadar
uzanmas1, mutfagin kiiltiirel ve tarihi dnemini artirmaktadir. Genel olarak, Malatya Ili
mutfaginin benzersiz 6zellikleri ve ¢esitliligi, onu UNESCO'nun taninmasi i¢in giiglii bir

yarigmaci yapmaktadir.

UNESCO tarafindan taninmasinin Malatya Ili mutfag: iizerindeki potansiyel etkisi
g6z ardi edilemez. Taninma, bdlgeye daha fazla ziyaret¢i ¢ekerek mutfagin benzersiz
ozellikleri ve gesitliligi hakkinda farkindalik yaratmaya yardimci olacaktir. Bu da, yerel
isletmeleri tesvik etmeye ve yeni mutfak deneyimlerinin gelisimini tesvik etmeye

yardimci olacaktir (Erdine, 2021).

3.5. MALATYA'NIN GASTRONOMIi SEHRi OLMASI IiCIN YAPILAN
FAALIYETLER

Yaptigimiz arastirmalart inceledigimizde Malatya'nin bir gastronomi sehri
olabilmesi icin Oncelikle yerel mutfaginin tanitilmasi ve bu kiiltiiriin yayilmasi
gerekmektedir. Kentin zengin ve 6zgiin mutfagi, yerel lezzetlerin popiilerlestirilmesi ile
ulusal ve uluslararas1 bir bilinirlik kazanabilir. Malatya'nin yerel lezzetlerini tanitan
etkinlikler diizenlemek, gastronomi turizmini tesvik edecektir. Bu etkinlikler, yemek
atolyeleri, lezzet festivalleri, yemek yarigmalar1 ve gastronomi konferanslari olabilir. Bu
tiir etkinlikler, hem yerel halkin hem de turistlerin ilgisini ¢ekebilir (Malatya Valiligi,
2022a). Ayrica, yerel restoranlar ve yemek isletmeleri, Malatyanin gastronomik

kimliginin 6nemli bir parcasidir. Bu isletmelerin yerel lezzetler iizerine odaklanmasi ve
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kaliteli hizmet sunmasi, sehrin gastronomi sehri kimligini gii¢clendirebilir (Nebioglu,
2021). Malatya'nin meshur olan ve tescilli tiriinii kayisinin da gastronomide daha ¢ok yer
almasi saglanabilir. Kayisi, 6zellikle tatlilar ve soslar olmak tizere birgok farkli yemegin
icinde kullanilabilir. Bu sayede Malatyanin en dnemli iiriinii olan kayist daha genis

kitlelere ulasabilir (Tapan, 2023).

3.6. MALATYA’DA GELENEKSEL GIDA PAZARLARI VE
GELENEKSEL GIDA ENDUSTRISININ UNESCO’YA ETKIiSi

Malatyanin geleneksel gida endiistrisi, kayist ve diger meyve kurutma
tiriinlerinden, pestil ve pekmez gibi yoresel tatlilara kadar bir¢ok farkl: iiriin sunmaktadir.
Bunlar arasinda kayis1 ¢ekirdegi, kayisi ¢ikolatasi, kayis1 doneri, kayisi regeli, dut pestili,
kayisi pestili, erik pestili gibi tiriinler bulunmaktadir (Hasanbey Kayisi, 2023). Ayrica,
yoresel ekmek ¢esitleri, peynirler, tursular ve tathilar da Malatya'nin geleneksel gida
endiistrisine dahildir. Uriin cesitliligi ve kalitesi ile Malatya'nin gastronomi sehri olma
potansiyeli oldukca yiiksektir. UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 kapsaminda, Malatya'nin
gastronomi alaninda basarili olmasi i¢in elinde giiclii bir argliman bulunmaktadir. Bu
zengin liriin yelpazesi ve lezzetli geleneksel yiyecekler, Malatya'nin UNESCO Yaratici
Sehirler Agi'na dahil edilmesine yardimci olabilir. Malatya'nin geleneksel gida pazarlari
ve endiistrisi, sadece lezzetli ve kaliteli iirlinler sunmakla kalmayip, aym1 zamanda

bolgedeki tarim ve yoresel halkin ekonomisine de katki saglamaktadir (Malatya Valiligi,

2022a).

3.7. UNESCO SEHIiRLER AGI PROGRAMI ALANINDA GASTRONOMI
TEMASIYLA MALATYA’NIN KATILIMI BULGULARI

Malatya mutfagi, farkli kiiltiirlerin kavsagi olarak bolgenin tarihini yansitir. Sehir,
Osmanli Imparatorlugu, Selguklu Tiirkleri, Ermeni ve Siiryani topluluklaridan
etkilenmigtir. Malatya'nin mutfagi, bu farklh kiiltiirlerin  birlesimi ve sehrin kiiltiirel

mirasinin essiz bir temsilidir (Sahin, 2018).

UNESCO Sehirler Ag1 Programi, Malatya'nin gastronomik mirasini tanitmak i¢in

bir platform saglayabilir. Program, diinyanin dort bir yanindaki sehirlerde siirdiiriilebilir
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kalkinmay1 ve kiiltiirel gesitliligi tesvik etmeyi amaglarken (UNESCO, 2023); Malatya,
programa katildigi zaman; diger {iiye sehirlerin uzmanlik ve kaynaklarindan
faydalanabilir. Program, Malatya'nin kiiltiirel miras1 hakkinda farkindaligin artirilmasina
ve sehrin bir mutfak destinasyonu olarak tanitilmasina yardimcei olabilir. Program ayrica
Malatya'nin gastronomi mirasinin siirdiiriilebilir gelisimini destekleyen politikalarin

gelistirilmesine de yardimci olabilir.

Malatya, gastronomik geleneklerini kiiresel bir izleyici kitlesine sergilemek igin
miikemmel bir aday oldugunu kanitlamistir. UNESCO Sehirler Ag1 Programi sayesinde
Malatya, nesilden nesile aktarilan essiz lezzetleri ve mutfak tekniklerini 6n plana
cikarmistir. Program, yerel sefler, gida iireticileri ve mutfak uzmanlarinin bir araya gelip
sehrin gastronomik mirasin1 kutlamalar1 i¢in bir platform saglamaktadir. Malatya'nin
programa katilimin1 gerektiren en 6énemli bulgularindan biri, sehrin sundugu cok ¢esitli

yerel malzemeler ve yemeklerdir (Malatya Valiligi, 2021).
3.7.1.Malatya’da Gastronominin Onceliklendirilmesi

Gastronomiyi tesvik etmek bazi topluluklar i¢in bir Oncelik olmayabilir. Bazi
bolgelerde geleneksel yemekler dnemli veya degerli goriilmeyebilir. Bununla birlikte,
kiiltiirel miras olarak geleneksel yeme-igme aligkanliklart bir toplumun kimligidir ve
toplumlar1 tanimlamakta kullanilabilecek 6nemli bir unsur olarak kabul edilir (Kizilkaya,

2022).

Malatya'da gastronominin dnceliklendirilmesi, yerel ekonomi ve turizm agisindan
oldukca 6nemlidir. Ozellikle Malatya'nin meshur kayisis1 ve diger yoresel lezzetleri,
turistlerin ilgisini ¢ekmektedir (Karatas ve Tiirk, 2017). Bu nedenle, Malatya'da
gastronominin Onceliklendirilmesi fikri, turizmin gelistirilmesi ve ekonomik kalkinmaya
katki  saglamasi acisindan  olduk¢a Onemlidir. Malatya'da  gastronominin
onceliklendirilmesi i¢in bir¢ok fikir one stiriilebilir. Bunlar arasinda, yoresel yemeklerin
tanittim1 ve markalastirilmasi, Malatya'daki restoranlarin ve kafelerin yoresel lezzetlere
oncelik vermesi, yoresel yemeklerin festival veya etkinliklerle tanitiminin yapilmasi gibi

secenekler yer alabilir.
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Onceliklendirme analizi yontemi ile de Malatya'da gastronominin oncelikleri
belirlenebilir. Bu analizde, Malatya'nin turizm, ekonomi ve kiiltiir ac¢isindan oncelikli
olan gastronomik 6zellikleri belirlenerek, bu 6zelliklerin gelistirilmesine odaklanilabilir
(TSKB, 2022). Bu sayede Malatya'nin gastronomik cesitliligi, turistler tarafindan daha
fazla kesfedilebilir ve Malatya ekonomisine katki saglayabilir. Yoresel lezzetlerin
tanittm1 ve markalastirilmasi, Malatya'daki restoranlarin ve kafelerin yoresel lezzetlere
oncelik vermesi ve festival veya etkinliklerle tanmitim gibi yontemlerle gastronomik

ozelliklerin gelistirilmesi, Malatya'nin turizm ve ekonomi potansiyelini artirabilir.

3.7.2. Malatya’nin UNESCO Sehirler Ag1 Programinin uygunlugu

UNESCO Sehirler Ag1 programi her sehir veya topluluk i¢in en uygun olmayabilir.
Program, yerel yetkililer ve bolge sakinlerinden 6nemli miktarda kaynak ve taahbhiit
gerektirebilir. Program, belirli bir sehir veya toplulugun karsilastigi benzersiz zorluklarin
tiimiinii ele almayabilir. Programin hedefleri, her sehrin veya toplulugun 6ncelikleri ve
degerleriyle ortlismeyebilir. Bu nedenle, gastronominin bir kiiltiirel koruma araci olarak

tanitilmast, toplum i¢in uygun bir sekilde yapilmalidir.

Bircok medeniyete ev sahipligi yapan Malatya, tiim paydaglariyla birlikte
UNESCO Yaraticit Sehirler Agi'na katilim basvurusunu hazirlamaya devam etmektedir.
Bu baglamda Malatya, programda “Gastronomi” temasina bagvurmustur (Malatya
Valiligi, 2022; Anadolu Ajansi, 2021). Bolgede yasamis farkli medeniyetlerin
sekillendirdigi zengin kiiltiirel ¢esitliligi, Malatya'y1 programa katilim i¢in miikemmel bir
aday yapmaktadir. Malatya, programa katildigi zaman, essiz kiiltlirel mirasin1 ve
gastronomi geleneklerini diinyaya sergileme firsati bulabilir ve aynm1 zamanda agin

paylasilan bilgi ve kaynaklarindan da yararlanabilir (Iskender ve Avci, 2022).

Sehrin gastronomi sektorii turist ¢gekme ve yerel isletmeleri artirma potansiyeline
sahiptir. Bu nedenle, gastronomi i¢cin UNESCO Sehirler Ag1 Programina katilmak,
Malatya'nin essiz mutfak mirasini sergilemesi ve gastronomi turizmini tanitmasi i¢in bir

firsat saglayabilir (Malatya Valiligi, 2021).


http://www.malatya.gov.tr/

158

Ayrica programin bir parcast olmak, yerel ve geleneksel malzemelerin ve pisirme
yontemlerinin kullanimini tesvik ederek Malatya'nin gastronomi sunumlarinin kalitesini

ve 6zglnliglinii artirmaya yardimei1 olabilir (Malatya Biiyiiksehir Belediyesi, 2022).

Ancak gastronomi alaninda UNESCO Sehirler Ag1 Programi'na katilmak Malatya
icin zorluklar ve potansiyel dezavantajlar da icermektedir. Program, katilim1 siirdiirmek
ve programin standartlarin1 karsilamak i¢in mali ve idari kaynaklar gerektirir (Malatya
Haber, 2021). Ayrica, agin bir pargasi olmak, ayni alanda diger schirlerle artan rekabete
yol agarak Malatya gastronomisinin benzersizligini potansiyel olarak arttirabilir. Bu
nedenle, programi taahhiit etmeden 6nce Malatya, katilimin maliyet ve faydalarimi
dikkatli bir sekilde degerlendirmeli ve gastronomi sektoriiniin  programin
gereksinimlerini karsilayabilmesini saglamak i¢in kapsamli bir plan gelistirmelidir

(Malatya Biiyiiksehir Belediyesi, 2022).

3.7.3.UNESCO Yaratiaa Kenti Olarak Malatya

Malatya Biiyiiksehir Belediyesi, Mayis 2021'de UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi'na
dahil olmak i¢in resmi bagvuruda bulundu ve ayni yilin Temmuz ayinda sehrin aga dahil

edilmesini goriismek {izere teknik istisare toplantisi diizenlenmistir (Kizilkaya, 2022).

UNESCO Yaratict Sehirler Agi, yaraticiligi siirdiiriilebilir kentsel gelisim igin
stratejik bir faktor olarak tanimlayan sehirlerarasinda isbirligini ve kiiltiirel aligverisi

tesvik etmeyi amaglamaktadir.

Gastronomi altyapisinin gelistirilmesi, kiiltiirel mirasin korunmasina ve tanitimina
katkida bulundugu ve siirdiiriilebilir kalkinmay1 tesvik ettigi icin UNESCO Yaratici
Sehirlerin 6nemli bir yoniidiir. Bu baglamda Malatya, gastronomi caligmalarinin
gelismesi i¢in gerekli altyapiy1 olusturmay1 ve gastronomi alaninda uygulanacak bir yol
haritas1 ¢izmeyi amaglamaktadir (Malatya Valiligi, 2022). Bunu yaparak sehir, kendine
0zgli mutfak geleneklerini sergileyen ve yerel ekonomiye katkida bulunan saglikl, iyi
organize edilmis ve hos bir yemek sistemi yaratmayir hedeflemektedir. Malatya'nin

gastronomi alaninda UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na dahil olmasi, sehrin agdaki diger
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sehirlerle igbirligi yapmasi, en iyi uygulamalart paylasmasi ve birbirlerinin

deneyimlerinden 6grenmesi i¢in bir firsat sunmaktadir.

Malatya'da gastronomi altyapisinin gelistirilmesinin hedefleri ¢ok yonliidiir.
Birincisi, sehrin egsiz mutfak geleneklerini ve kiiltiirel mirasint hem yerli hem de yabanci
turistlere tanitmay1 amaclamasidir. ikinci olarak, is firsatlar1 yaratarak ve yerel iiretici ve
tedarikcileri destekleyerek yerel ekonomiye katkida bulunmayr amaglamaktadir.
Ucgiinciisii, yerel ve mevsimlik malzemelere dncelik veren saglikli ve siirdiiriilebilir gida
sistemlerini tesvik etmeyi amaglamaktadir. Son olarak, farkl topluluklar1 gida yoluyla bir
araya getirerek sosyal uyum ve kiiltiirel aligverisi tegvik etmeyi amaglamaktadir. Malatya,
gastronomi altyapisimi gelistirerek kendisini yemek turizmi i¢in lider bir destinasyon ve
mutfak inovasyonu ve yaraticiligi i¢in bir merkez olarak konumlandirmay1

amaclamaktadir.

3.8. MALATYA'DA GASTRONOMI ALTYAPISININ GELIiSTIRILMESI
BULGULARI

Malatya'da  gastronomi altyapisinin  gelistirilmesi, gastronomi alaninda
uygulanacak bir yol haritasinin ¢izilmesi ve gerekli altyapinin olusturulmasini
icermektedir (Malatya Valiligi, 2021). Bu altyapinin en 6nemli bilesenlerinden biri de
geleneksel Malatya mutfaginin ve yoresel malzemelerin tanittimidir (Malatya Biiyiiksehir
Belediyesi, 2022). Malatya'da gastronomi altyapisinin daha da gelistirilmesi igin yerel
gida pazarlarinin ve festivallerin kurulmasi sarttir. Bu Sadece yerel mutfag: tanitmakla
kalmayacak, ayn1 zamanda yerel iireticilere de iirlinlerini sergileme firsat1 saglayacaktir.
Malatya gastronomisinin tanitilmasinda ve yerel yemek sisteminin siirdiiriilebilirliginin

saglanmasinda yerel restoran ve seflerle isbirligi de ¢ok 6nemlidir (Erciyas ve Yilmaz,

2021).

UNESCO'un Yaratici Sehirler Agi, sehirlere kiiltiirel ve gastronomik miraslarini
sergileme firsati sunmaktadir. Malatya'nin bu aga dahil olmasi durumunda, sehrin
gastronomi altyapisini daha da gelistirmesini ve zengin mutfak kiiltiiriinii tanitmasini
saglayacaktir (UNESCO, 2023). UNESCO Gastronomi Sehri unvanini alan Hatay gibi

diger sehirlerin deneyimleri Malatya'nin kendi gastronomi altyapisini gelistirmesinde yol
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gosterici olabilir. Gerekli altyapinin olusturulmasiyla Malatya, gastronomi turizmi igin
bir merkez haline gelebilir ve sehrin ekonomisine ve genel gelisimine katkida bulunabilir

(Yaldiz ve Olcay, 2020).

3.9. GASTRONOMi ALTYAPISININ MALATYA'NIN YARATICI
EKONOMISINE ETKiSI BULGULARI

Malatya Biiyliksehir Belediyesi'nin gastronomi alaninda Yaratici Sehirler Agi'na
dahil olmak i¢in resmi bagvurusu, sehrin yaratici sehir olarak uluslararasi itibarini artirma
yolunda Onemli bir adim olmustur. Sehrin aga katilimi durumunda, Malatya'nin
gastronomi ve yaratict ekonomisini daha da gelistirerek, agdaki diger sehirlerle kiiltiirel

aligveris ve isbirligi i¢in firsatlarin saglanmasini gerektirir (Malatya Valiligi, 2021).

Gastronomi altyapisinin gelistirilmesi, yerel ciftgiler ve gida fiireticileri i¢in de
ekonomik faydalar saglamistir. Yerel mutfagin tanitimi, yerel kaynakli malzemelere olan
talebin artmasina neden olarak yerel tarim endiistrisine bir destek saglamistir (Simsek,
2017). Ek olarak, yapilan diger arastirmalar incelendiginde, yerel gida pazarlarinin ve
restoranlarin kurulmasi, sehrin genel ekonomik biiyiimesine katkida bulunarak bolge
sakinleri i¢in is firsatlar1 yarattigi goriilmiistir (Akin ve Bostanci, 2017).
Arastirmalarimiza gore Malatya’nin, UNESCO Yaratict Sehirler Agi'nin gastronomi
alanina dahil edilmesi durumunda, yerel gida ireticileri ve girisimcilere {iriin ve
hizmetlerini uluslararasi diizeyde sergilemeleri i¢in bir platform saglayacagi bulunmustur

(Malatya Valiligi, 2023).

3.10. MALATYA'NIN GASTRONOMI SEHRI OLMA POTANSIYELI
UZERINE STRATEJIK BIiR BAKIS KAPSAMINDA SWOT ANALIZI

Stratejik planlama siirecinin temel bir adimi olan SWOT analizi, “UNESCO
Yaratic1 Sehirler Ag1 Kapsaminda Malatya'nin Gastronomi Sehri Olma Potansiyeli” adli

tez calismasinin temel bir unsurunu olugturmaktadir.

Bu calisma icin stratejik bir plan olusturmayi planlarken, SWOT analizine yer

vermek ¢ok onemlidir. Bu analiz tezin temel amag¢ ve hedeflerini belirlemenin yani sira
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Malatya'nin potansiyel bir gastronomi sehri olarak degerlendirilmesinde stratejik bir
bakis acis1 saglamasi acisindan da Onemlidir. Malatya'nin gastronomi alanindaki
potansiyelinin tespiti SWOT analizi ile yapilmaktadir. Bu analiz, tezimizin odagini
daraltmamiza yardimci olabilecek zengin ve kaliteli yerel yemekler gibi sehrin giiclii

yonlerini belirlememize yardimeci olur.

Analiz sonucunda Malatya'nin bir gastronomi sehri olarak tam potansiyeline
ulagsmasini engelleyebilecek bazi zayif yonleri ve potansiyel sorunlar1 oldugu ortaya
cikiyor. Bu sorunlar, uygun egitim eksikligini veya yerel isletmelerle etkilesimde
bulunma zorluklarini icerebilir. Bu eksiklikleri tespit ederek tezlerinde dikkat edilmesi
gereken alanlar1 belirleyebilir. Ayrica analiz Malatya'nin gastronomi alaninda sahip
oldugu firsatlara da 1s1k tutuyor. Boyle bir firsat, sehri UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1
gibi uluslararasi platformlarda tanitmak olabilir. SWOT analizi yaparak bu firsatlardan

yararlanmak ve bunlar1 daha da gelistirmek i¢in stratejiler formiile edilebilir.

Yapilan analiz ayn1 zamanda Malatyanin gastronomi kenti olma hedefini
engelleyebilecek potansiyel risk ve engellerin degerlendirmesini de icermektedir. Bu
riskleri Onceden tahmin edebilmek ve bunlarin {istesinden gelmenin yollarim
stratejilendirebilmek, tezimizin istikrarli ve pratik bir sekilde ilerlemesini saglamada
avantajli olmasini saglar. SWOT analizi, finansman, veri ve uzmanlar gibi kaynaklarin
verimli bir sekilde tahsis edilmesi ve yonetilmesinde yararli bir ara¢ olarak hizmet eder

ve tezimizin daha basaril1 bir sekilde sonuglanmasina yol agar.

Bu calismada SWOT analizi temel bir unsur olarak gérev yapmaktadir. Bu analiz,
tezin yogunlagsmasinin belirlenmesine, gii¢lii yonlerin vurgulanmasina ve zayif yonlerin
ele alinmasina olanak tanirken, ayn1 zamanda stratejik bir yol haritasinin gelistirilmesine

de yardimci olur.

Baser ve Olcay (2021) ¢alismasinin odak noktasi, Gaziantep'in UNESCO Yaratici
Sehirler Agi'na basariyla dahil olmasi ve gelisen gastronomi turizmi endiistrisidir. Ancak
Malatya'nin benzer basarilar elde etme potansiyelini de analiz etmek faydali olacagi i¢in
swot analizinde kullanimistir. Malatya, Gaziantep ve diger illerin tecriibelerini dikkate

alarak kendi biiyiimesine yonelik etkili stratejiler gelistirebilir. Cam ve Cilginoglu'nun
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(2021) makalesinde ise Malatyanin kendine 6zgli lezzet tercihleri ve gastronomi
turizminin gelecek perspektifi ele alinmigtir. Lezzet tercihleri ile ilgili bir tez lizerinde
calistyorsaniz bu makale Malatya bolgesinin kendine has lezzetlerini ve turizm

sektoriindeki potansiyelini incelemek i¢in degerli bir kaynak goérevi gormektedir.

Dayang Kiyat ve Topal tarafindan 2019 yilinda gerceklestirilen aragtirma, turizm
okuyan iiniversite Ogrencilerinin Malatya'nin mutfak cografyasina olan merakinm
arastirmaktadir. Bu durum Malatya'nin yerel mutfaginin tanitilmasinin éneminin yani sira
gastronomi turizmi alanindaki potansiyelini de ortaya koymaktadir. Benzer sekilde
Erciyas ve Yilmaz'in 2021 tarihli makalesinde de Malatya'nin kesfedilmemis
potansiyeline odaklanarak, turizmi canlandirmak i¢in yerel iirlinlerden yararlanmanin
onemi vurgulanmaktadir. Bu kaynak, Malatya'nin yerel iirlinlerine ve bunlarin gelisen
gastronomi turizmi alaniyla iliskilerine dair degerli bilgiler sunmaktadir. Ayrica
Hayta'nin 2009 tarihli makalesinde gastronomi ve turizm endiistrisinde siirdiiriilebilirligin
onemi vurgulanmaktadir. Malatya'nin bu alandaki potansiyelinin tartisilmasi ve uzun
vadeli siirdiiriilebilirligin saglanmasina yonelik stratejilerin gelistirilmesi agisindan

degerli bir kaynak gdrevi gérmektedir.

Iskin'in 2020 yilindaki ¢aligmasi Malatya'nin stirdiiriilebilir bir gastronomi kenti
olma potansiyelini SWOT analizi cercevesinde degerlendiren degerli bir kaynaktir.
Analiz, sehrin giiclii, zayif yonlerini, firsatlarin1 ve tehditlerini kapsamli bir sekilde
Ozetlemektedir. Karatas ve ark., 2023 tarihli bir makalede Malatya'ya benzer bir sehir
olan Gaziantep iizerine, benzer bir siirecin Malatya'da uygulanmasi i¢in yararl bilgiler
saglayabilecek bir SWOT analizi ger¢eklestirdiler. Ayrica Malatya Kiitliphanesi'nin 2013
yilindaki arastirmasinda Malatya'nin gastronomi potansiyelini ortaya ¢ikarmak i¢in yerel
mutfagi belgelemenin ve anlatmanin 6nemi vurgulanmaktadir. Bu kaynak, Malatya'nin
yerel yemeklerini ve mutfak geleneklerini tanitarak, bu unsurlarin Malatya'nin bir

gastronomi sehri olarak potansiyeline nasil katkida bulunabileceginin altin1 ¢izmektedir.

Malatya Valiligi'nin 2021 yilinda yayinladigi Turizm Degerlendirme Raporu,
Malatya'nin genel turizm durumu ve potansiyelinin degerlendirilmesi agisindan énemli
bir aractir. Bu rapor, SWOT analizi amactyla giiclii ve zayif yonlerin belirlenmesine

yardimei olabilecek temel verileri igerir. Onemi, sehirdeki turizmin mevcut durumu ve
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gelecekteki olanaklari hakkinda fikir verme yeteneginde yatmaktadir. Mumcuoglu vd.,
(2021) galismasinda, Gaziantep ve Konya gibi gastronomi sehirlerinin turizm altyapisi ile
siirdiiriilebilirlik stratejileri arasinda bir karsilagtirma yapilmistir. Bu karsilagtirmali
analiz Malatya'nin bu sehirlerle rekabet giiclinii degerlendirmek icin kullanilabilir.
Turistik altyapiya ve siirdiiriilebilirlige yatirnm yapmak Malatya'nin bir gastronomi kenti

olma potansiyelini artirabilir.

Ozdemir ve Ozbay’in, 2023 tarihli makalelerinde siirdiiriilebilir gastronomi
kavramin1 ve Malatya'ya uygulanabilirligini incelemektedir. Stirdiiriilebilirligin gliniimiiz
turistleri ve tiiketicileri i¢in dnemli bir konu oldugu g6z oniine alindiginda, bu ¢alisma
Malatya'nin bu alandaki potansiyelinin belirlenmesi acisindan 6zellikle onemlidir. Tarim
ve Orman Bakanligi 15. Bolge Miidurliigli'niin (2023) raporunda Malatya'nin ydéresel
iriinleri ve gastronomi potansiyeli incelemektedir ve bu potansiyelden nasil

yararlanilacagi ve yerel iiriinlerin turizm agisindan 6nemi aragtirilmistir.

Yakut Akademi (2023) kaynagi, Malatya'nin gastronomi sehri olma potansiyelini
degerlendirmede ascilik egitimi ve sertifika programlarinin 6nemine vurgu yapmaktadir.
Kentte ag¢ilik okullariin ve egitim programlarmin bulunmasi, yerel mutfak kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilirligine ve gelismesine biiylik katki saglamaktadir. Ayrica bu kaynakta
gastronomi alaninda egitim almis profesyonellerin Malatya'nin gastronomi turizmi
sektoriine saglayabilecegi faydalar da arastirilmaktadir. Ayr1 bir makalede Yildirim,
(2023) Malatya'nin siirdiiriilebilir gastronomi turizmi potansiyelini de ele almaktadir ve

tezimizde bu hususu desteklemek i¢in degerli bir referans olusturmaktadir.

Malatya'nin bir gastronomi kenti olma potansiyelinin degerlendirilmesinde mevcut
kaynaklarin kullanilmast ve SWOT analizi g¢ergevesinin uygulanmasi biiyiilk 6nem
tagimaktadir. Bu durum, gastronomi endiistrisinde etkili stratejiler gelistirmek i¢in sehrin
giiclii ve zay1f yonlerini belirlemeyi ve ayni zamanda firsatlar1 ve tehditleri de tanimay1
icermektedir. Ayrica bu analiz, siirdiiriilebilirligin ve yerel iriinlerin 6nemini
vurgulayarak ~ Malatyamin  gastronomi  turizmindeki  potansiyelini daha da
vurgulamaktadir. Tez analizi boliimiimiizde faydalandigimiz kaynaklar Malatya'nin bir

gastronomi sehri olarak potansiyelini daha derinlemesine kesfetmemizi saglamaktadir.



164

3.10.1. Giiglii Yonler

e Malatya, kiiltiirel ¢esitliliginin bir kaniti olan zengin ve kendine ozgii bir
gastronomi mirasina sahiptir. Mutfak geleneklerindeki bu c¢esitlilik ve zenginlik,
Malatya'nin UNESCO Yaratict Sehirler Agi'na liye olma potansiyelini yansitmaktadir
(Malatya Valiligi, 2021).

¢ Malatya'nin gastronomi toplulugu, yerel sefler, restoranlar ve kentteki geleneksel
mutfak uygulamalarinin da gosterdigi gibi canli bir topluluktur. Yemek yapiminda yerel
malzemelerin kullanilmasi, Malatya mutfaginin 6zglinligiiniin ve kiiltiirel mirasinin
korunmasi agisindan biiyiik nem tagimaktadir (Malatya Kitapligi, 2013).

e Malatya'nin modern sanayilesme ve teknolojik gelismelerden etkilenmemesi,
yerel bilgi ve geleneksel yontemlere dayanan 6zgiin mutfak geleneklerini ve pisirme
tekniklerini siirdiirmesine olanak tanimaktadir (Iskin, 2020).

e Gastronomi turizminin siirdiiriilmesi ve yerel Uriinlerin tanitimi biiyiik 6lgiide
kentsel alanlarda geleneksel gida pazarlarinin ve endiistrinin varlig1 ile saglanmaktadir.
Malatya, gastronomi festivalleri, yarismalar ve 6diil torenlerine ev sahipligi yaparak
gastronomi diinyasindaki yerini daha da artirmay1 basarmistir (Erciyas ve Yilmaz, 2021).

e Malatya sehri siirdiiriilebilirlige ve ¢evre bilincine bilylik 6nem vermektedir. Bunu
basarmanin yollarindan biri de siirdiiriilebilir yerel iirlinlerin tanitimina 6ncelik vermek
ve bu da sehrin gastronomik siirdiiriilebilirligini desteklemektir (Ozdemir ve Ozbay,
2023).

e Malatya sehrinin gastronomi egitimine olan bagliligi, biyolojik cesitliligin
korunmasini ve beslenmeyi tesvik eden miifredatin asgilik okullara dahil edilmesiyle
orneklenmektedir. Bu durum, bdlgedeki bitki ve hayvan yasaminin ¢esitliligini korumay1
ve tesvik etmenin yani sira dengeli ve besleyici 6giinlerin 6nemini amaglayan programlari
da igermektedir (Tarim ve Orman Bakanlig1 15. Bolge Midiirliigii, 2023).

e Malatya sehri, diinyaca taninan bir iiriin olan kuru kayis1 iiretimiyle iinliidiir. Bu
kritik unsur Malatya'y1r diger mutfak destinasyonlarindan farkli kilmaktadir. Malatya,
kendine 0©zgii gastronomi mirasiyla diger sehirlerden ayrigmaktadir. Malatya'nin
geleneksel yemeklerinde diger bolgelerden farkli olarak kayisi siklikla kullanilmaktadir

ve bu da ona farkli bir lezzet ve mutfak profili kazandirmaktadir (Karatas ve Tiirk, 2017).
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e Bolge, kayisinin yani sira badem ve iliziim gibi diger tarim {iriinlerinin de
bolluguyla bilinmektedir (Iscen, 2020).

e Malatya, Kkiiltiirel ve tarithi Onemiyle iinli olup, gastronomi turizmiyle
birlestiginde turistlere zenginlestirici bir deneyim sunmaktadir. Malatya, 6zellikle kay1s1
turizmi ve festivallere agirlik verilmesiyle gelistikge gastronomi turizmi agisindan
merkez olma potansiyeline sahiptir (Karatas, 2018).Daha 6nce de belirtildigi gibi
Malatya, siirdiiriilebilir bolgesel tirlinlerin tanitimina ve ¢evre bilincinin yliksek diizeyde
tutulmasina biiyiik 6nem vermektedir (Y1ldirim, 2023). Siirdiiriilebilirlige olan bu baglilik
glinlimiiz toplumunda degerli bir varliktir. Bunun nedeni ise modern tiiketiciler ve
turistler bu degerlere biiyilkk onem vermektedir (Hayta, 2009). Diger UNESCO
Gastronomi Sehirleri ile karsilastirildiginda Malatya bu 6zelligini stratejik bir avantaj
olarak degerlendirebilmektedir (Malatya Valiligi, 2022; Malatya Biiyiiksehir Belediyesi,
2021; Karatas vd., 2023; Fara¢ ve Cinnioglu, 2021).

e Malatya'nin egitime ve toplumsal bilin¢lendirmeye olan bagliligi, beslenmeyi
tesvik etme ve biyolojik ¢esitliligi koruma programlarini ag¢ilik okullarinin miifredatina
entegre etme cabalarinda agikca goriilmektedir. Bu yaklagim, gelecegin seflerinin ve
gastronomi profesyonellerinin egitiminde siirdiiriilebilir ve yerel gastronomik degerlerin
asilanmasina odaklanmaktadir. Boylece Malatya da diger sehirlerle birlikte siirdiiriilebilir
bir gastronomik gelecege yatirrm yapmaktadir (Yakut Akademi, 2023; Inénii
Universitesi, 2023).

e Malatya mutfaginda yoresel ve geleneksel iirlinlerin kullanimia biiylik 6nem
verilmektedir (Malatya Kitaplhigi, 2013). Bu durum ise gastronomik karsilagsmanin
Ozglinligiinii ve 0zglinliiglinii artirmaktadir. Bu husus, hem gastronomiye ilgi duyanlar
icin hem de ziyaretgiler i¢in otantik bir yerel deneyim arayisinda ¢ok dnemlidir (Cam ve

Cilginoglu, 2021).

Malatya'nin aktif ve canli gastronomi toplulugu, yerel sefler, restoranlar ve gida
ireticileri arasindaki isbirligini tesvik etmektedir. Birlikte ¢alisarak yenilik¢iligi ve
yiiksek kaliteli mutfak deneyimlerini tesvik eden bir sinerji yaratabilirler. Bu isgbirlik¢i
caba, gastronomi sektoriinde biiylimeyi ve gelismeyi tesvik eden bir atmosferin

olugmasina yardimei olmaktadir (Iskin, 2020).
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3.10.2. Zayif Yonler

Malatyanin UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 kapsaminda gastronomi kenti olma
potansiyelindeki en 6nemli zayifliklardan biri yerel mutfagin gelisimini destekleyecek

altyap1 ve kaynak eksikligidir (Malatya Valiligi, 2022).

e Hatay ili tarafindan yapilan bir arastirmaya gore bir destinasyonun gastronomi
turizmi diizeyindeki temel zayifliklardan biri altyapt ve hizmetlerin yetersizligidir.
Benzer sekilde Battalgazinin (Eski Malatya) Tiirkiye'deki UNESCO gastronomi
sehirlerinin sosyal medya hesaplarindaki SWOT analizi de altyap1 eksikligini bir zayiflik
olarak tespit etmistir (Baser ve Olcay, 2021; Farag¢ ve Cinnioglu, 2021; Mumcuoglu vd.,
2021).

e Uygun altyap1 ve kaynaklar olmadan Malatya, yerel mutfagin1 gelistirmede ve
daha genis kitlelere tanitmada zorluk yasayabilir, bu da ag igerisinde bir gastronomi sehri
olma potansiyelini engelleyebilir (Malatya Valiligi, 2021).

e Malatya'nin UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 kapsaminda gastronomi sehri olma
potansiyelindeki bir diger zayif nokta ise uluslararasi goriiniirliigiiniin ve tanitiminin
sinirl olmasidir (Malatya Valiligi, 2021; Malatya Valiligi, 2022). Malatya, gastronomik
degerlerine iliskin farkindalig1 artirmak icin ¢aba sarf ederken, uluslararasi ilgiyi ¢ekecek
tanitim ve tanitimdan hala yoksundur (Gok, 2019; Discover Anatolia, 2022). Ornegin
Adana 2019 yilinda gastronomi sehri olmak i¢in bagvuruda bulunmus ancak
secilmemistir (Akkus ve Unliiénen, 2021). Bu baglamda Malatya, uluslararasi tanitim ve
tanitim olmadan, ag i¢inde taninma ve yerel mutfagina ilgi duyan ziyaretgileri ¢cekme
konusunda zorluk yasayabilir.

e Yerel mutfak ve malzeme c¢esitliliginin smirli olmast Malatya'nin UNESCO
Yaratic1 Sehirler Ag1 kapsaminda gastronomi kenti olma potansiyelinin bir diger zayif
noktasidir. Hatay ilinde yapilan bir aragtirmada yerel mutfak ve malzemelerdeki ¢esitlilik
eksikliginin destinasyondaki bir zayiflik oldugu tespit edilmistir (Oz vd., 2023).

e Benzer sekilde Burdur ilinin gastronomi turizmi agisindan yapilan bir SWOT

analizi de yerel mutfakta g¢esitlilik eksikligini bir zayiflik olarak tespit etmistir (Sormaz

vd., 2023).
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Yerel mutfagin ve malzemelerin ¢esitliliginin olmamasi, Malatya'nin yeni ve
benzersiz tatlar deneyimlemekle ilgilenen ziyaretgileri gekmede zorluk yagamasina neden
olabilir ve bu da ag igerisinde bir gastronomi sehri olma potansiyelini sinirlayabilir

(Malatya Biiytiksehir Belediyesi, 2021).

3.10.3. Firsatlar

Malatya'nin zengin bir mutfak miras1 ve yerel mutfaga sahip olmasi, sehrin
UNESCO Yaratict Sehirler Agi igcerisinde bir gastronomi sehri olmasi i¢gin 6énemli bir
firsat sunmaktadir (Baser ve Olcay, 2021; Farag ve Cinnioglu, 2021; Mumcuoglu vd.,
2021).

e Sehir, mutfak zenginligiyle bilinen ve kiiresel mutfak sahnesinde rekabet avantaji
sunan Dogu cografyasinda yer almaktadir (Ogan, 2022). Malatya'nin yoresel mutfaginda
kayis1 dolmasi, ¢gemen (kirmizi biberden yapilan baharatli hamur) ve cevizli biber (biber
ve cevizle yapilan yemek) gibi geleneksel yemekler yer alir (Malatya Mutfagi, 2013).

e Malatya, essiz mutfak mirasini tanitip sergileyerek daha fazla turist ¢ekebilir ve
Yaratici Sehirler Agi'nda kendisini bir gastronomi destinasyonu haline getirebilir (Kaya,
2022).

e Mutfak turizmine diinyada artan ilgi Malatya'nin bir gastronomi kenti olmasi igin
bir firsat daha sunmaktadir. Giderek daha fazla insan seyahat ederken benzersiz mutfak
deneyimleri aradik¢a, zengin mutfak geleneklerine ve ¢esitli yemek segeneklerine sahip
sehirler giderek daha popiiler destinasyonlar haline geliyor. Malatya, yerel mutfagini ve
mutfak deneyimlerini tanitarak bu biiyiliyen trendden faydalanabilir ve daha fazla mutfak
turisti ¢ekebilir (Gok, 2019).

o Yerel tireticiler ve isletmelerle is birligi firsatlar1 da Malatya'nin Yaratici Sehirler
Ag1 icerisinde bir gastronomi kenti haline gelmesine firsat sunmaktadir. Yerel iireticiler
ve isletmeler birlikte ¢alisarak sehrin mutfak mirasin1 ve yerel malzemeleri sergileyen
benzersiz mutfak deneyimleri gelistirebilir ve tanitabilirler. Bu isbirligi ayn1 zamanda
yeni mutfak tiriinleri ve isletmelerinin gelistirilmesine de yol agabilir ve bu da Malatya'nin

bir gastronomi destinasyonu olarak itibarini daha da arttirabilir (Baser ve Olcay, 2021).
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Genel olarak Malatya, UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi'nda bir gastronomi sehri
olmak i¢in dnemli firsatlara sahiptir ve essiz mutfak mirast ve yerel malzemelerinden
yararlanarak sehir, mutfak turistleri i¢in mutlaka ziyaret edilmesi gereken bir destinasyon

haline gelebilir.

3.10.4. Tehditler

Malatya'nin UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 kapsaminda gastronomi kenti olma
potansiyeline yonelik en biiyiik tehditlerden biri altyap: ve kaynak eksikligidir. Ilcenin ag
icindeki firsat ve tehditleri lizerine yapilan bir ¢aligmada da belirtildigi gibi Malatya'nin
dogal ve tarihi giizellikleri ulusal ve uluslararasi diizeyde yeterince taninmamakta, bu

durum altyap1 ve kaynaklara yatirim eksikligine yol agmaktadir (Karatas, 2018).

e Yeterli altyap1 ve kaynaklar olmadan Malatya'nin yerel mutfagini taninmis bir
gastronomi kenti haline getirecek diizeyde gelistirmesi ve tanitmasi zor olacaktir
(Malatya Valiligi, 2022).

e Malatya'nin bir gastronomi kenti olma potansiyeline yonelik bir diger tehdit de
yerel mutfagin sinirli diizeyde bilinmesi ve tanitilmasidir (Dayang Kiyat ve Topal, 2019;
Sabanci ve Sarusik, 2021). Halihazirda UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na bir gastronomi
kenti olarak dahil olan Gaziantep 6rneginde de incelendigi tizere, yerel mutfagin etkin bir
sekilde tanitilmasi ve pazarlanmasi basari igin biiyilk 6nem tasimaktadir (Karatas vd.,
2023).

e Malatya'nin kendine 6zgli mutfagi konusunda farkindalik yaratmak, turist ve
yatirime1 ¢ekmek i¢in pazarlama ve tanitim ¢alismalaria yatirim yapmasi gerekecektir
(Karatag ve Tiirk, 2017).

e Koklii gastronomi sehirlerinin rekabeti de Malatya'nin potansiyeli agisindan
onemli bir tehdit olusturmaktadir (Karatag, 2018). UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi'nin
gastronomi listesi lizerine yapilan bir caligmanin Tablo 1'inde gosterildigi gibi, Tiirkiye'de
ve diinyada halihazirda gastronomi sehri olarak taninan bir¢ok sehir bulunmaktadir

(Istanbullu Dinger ve Demirkol, 2019).
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Malatya'nin kendini bu yerlesik sehirlerden farklilastirmasi ve benzersiz mutfak
deneyimleri sunmasi ve ag igerisinde taninmis bir gastronomi sehri haline gelmesi

gerekecektir (Malatya Valiligi, 2022).
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Tiirkiye'nin Dogu Anadolu bolgesinde yer alan bir sehir olan Malatya, su anda
UNESCO Yaratict Sehirler Agi'na potansiyel olarak dahil edilmek {izere
degerlendirilmektedir (Malatya Valiligi, 2021). UNESCO tarafindan 2004 yilinda
olusturulan Yaratici Sehirler Agi, siirdiiriilebilir kentsel gelisimi tesvik etmek igin
yaraticili@i kullanan diinya ¢apindaki sehirler arasindaki isbirligini tesvik eden bir
platform olarak hizmet vermektedir. Ag, kurulusundan bu yana gastronomi, edebiyat,
film, miizik, el sanatlar1 ve halk sanati, tasarim ve medya sanatlar1 dahil olmak iizere

diinya ¢apindaki schirlere yaratici sehir atamalar1 vermistir (UNESCO, 2023).

Malatya, zengin mutfaglr ve zengin tarihiyle Tiirkiye'nin en 6nemli gastronomi
sehirlerinden biri olarak one ¢ikmaktadir. Malatya'nin mutfak kiiltiirinii, UNESCO
Gastronomi Sehirleri listesinde yer alan Adana, Balikesir, Diyarbakir, Kayseri, Konya,
Afyonkarahisar, Hatay gibi sehirlerle karsilastirdigimizda bir¢cok onemli 6zelligi fark
edebiliriz. Malatya mutfagi, et yemeklerinden pilavlara, hamur islerinden tatlilara kadar
pek cok kategorinin yer aldig1 zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Malatya'nin essiz
lezzetleri ozellikle meyve ve bulgurun birlestigi yemeklerde kendini gosteriyor. Ancak
diger sehirler de farkli ve 6zgiin lezzetleriyle taninir (Malatya Valiligi, 2022a). Adana'nin
kebabi, Hatay'in mezeleri, Konya'nin koftesi bu olaganiistii lezzetlerden sadece
birkacidir. Tlirkiye'nin Malatya sehri kayisi liretimiyle tinliidiir ve bu da onu iilkede 6ne
¢ikarmaktadir. Bu meyvenin Onemi, ¢esitli yemek ve tathilarda kullanildigi yerel
mutfaklarda da belirgindir. UNESCO tarafindan taninan diger gastronomi sechirleriyle
karsilastirildiginda Malatya'da kayis1 kullanimi 6zellikle belirgindir, ¢linkii baska higbir

sehirde bu essiz meyve bu kadar 6nemli 6l¢lide kullanilmamaktadir.

Malatya mutfagi, baharat ve erik pekmezinin essiz karigimiyla diger sehirlerden
ayriliyor. Bu kombinasyon, yemeklerinin ayrilmaz bir parcasidir; erik surubu, gbz ardi
edilemeyecek belirleyici bir yerel o6zellik olarak hizmet vermektedir (Gok, 2019).
Malatya'nin kiiltlirel ve tarihi mirasinin mutfak kiiltlirtine etkisi, Diyarbakir gibi bir
sehirle kiyaslandiginda acik¢a goriilmektedir. Buna ragmen, Diyarbakir'in mutfak
kiltlirii, tarihi ipek yolu {izerindeki konumuyla sekillenen ¢esitli kiiltiirel etkilerin

kaynasmasi ile one c¢ikmaktadir. Dogal firiinler ve iiretim s6z konusu oldugunda,
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Tiirkiye'nin belirli bolgeleri benzersiz teklifleriyle taninir. Afyonkarahisar sucugu,
kaymagi ve lokumuyla 6viintirken, Balikesir zeytiniyle tinliidiir. Kayseri pastirmasi da bu

konuda 6ne ¢ikan bir iirlindiir.

Malatya'nin dogal iiriinleri arasinda en dikkat ¢ekeni kayisidir. Malatya'nin mutfak
kiiltiirti, farklilig, bollugu ve kayist gibi dogal kaynaklarin kullanimiyla Tiirkiye'deki
diger UNESCO gastronomi sehirlerinden ayrisiyor. Ancak her sehir, Tiirk mutfaginin
genel zenginligine kendi lezzetini, kiiltiirel mirasin1 ve tarihini katmaktadir (Malatya
Valiligi, 2023a).

Kebaplartyla Adana, meshur mezeleriyle Hatay ve Mevlana koftesiyle Konya gibi
gastronomik sunumlariyla taninan sehirler, genellikle gastronomi turizminin baglica
destinasyonlar1 olarak kabul edilmektedir. Bu sehirlerle karsilastirildiginda Malatya bu
alandaki potansiyelini heniiz tam olarak gerceklestirememistir. Bununla birlikte Malatya,
kayisi festivali, yoresel yemek atolyeleri ve festivallerle kendi markasini tanitarak
gastronomi turizminde kendine 6zgii bir yer edinmistir. Kayisty1 giineste kurutmak ya da
asirlik tekniklerle erik serbeti liretmek gibi geleneksel iiretim yontemleri, kentin mutfak
kiiltiirtine tarihi bir hava katiyor. Mesela Afyonkarahisar'da sucuk ve lokum iiretimi de
geleneksel yontemlerle yapiliyor. Bazi bolgelerin mutfak kiiltiiriinde yerel iklim 6nemli
rol oynar. Ornegin Kayseri'de iklim, mutfaginin vazgecilmezi olan pastirma iiretimine
uygundur. Ayni sekilde Malatya'da iiretilen kayisilarin kaliteli olmast da bdolgenin
ikliminin dogrudan bir sonucu ve her iki sehirde de yemeklerinde yerel malzemeler

kullaniliyor.

Diyarbakir gibi sehirlerin mutfaklari, ¢esitli etnik gruplarin kaynasmasi nedeniyle
farkli kiiltiirlerin etkisini yansitmaktadir. Malatya'nin mutfak kiiltiirii tarih boyunca gesitli
medeniyetlerin etkisi altinda sekillenmistir. Malatya'nin mutfagi, hem Ege hem de
Marmara bolgelerinden etkilenen Balikesir'den farkli olarak Anadolu'nun ig
kesimlerinden etkilenmektedir. Her kentin kendine 6zgili bir mutfak kiiltiirii olmasina
ragmen Malatya’nin geleneksel {iiretim yontemleri, kayisisi ve farkli kiiltiirlerden
etkilenen mutfak kiiltiirii gibi kendine 6zgii 6zellikleriyle Tiirkiye'deki diger UNESCO
gastronomi kentleri arasinda 6ne ¢ikmaktadir. Bunun yani sira Gaziantep, baklava, kebap

ve Antep fistig1 gibi 6zgiin lezzetleriyle taninirken, Malatya kayisi, bulgur yemekleri ve
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geleneksel liretim yontemleriyle one ¢ikar. Her iki sehir de Tiirk mutfagiin ¢esitliligini
ve zenginligini temsil eder. Ancak, gastronomi turizmi acisindan Gaziantep'in Malatya'ya
gore daha fazla taninirliga ve popiilerlige sahip oldugunu belirtebiliriz. Her iki sehir de
kendi i¢inde benzersizdir ve Tiirkiye'nin zengin mutfak kiiltiiriiniin farkli yonlerini

yansitmaktadir.

Malatya'nin kayis1 dolmasi, kayisi receli, pestili gibi essiz yemekleri igeren ¢ok
cesitli ve zengin mutfak kiiltiirli, Yaratici Sehirler Agi'na katilim basvurusunda sehrin
onemli varliklarindan biridir. Yerel kaynakli malzemeler ve geleneksel pisirme
yontemleri kullanilarak hazirlanan bu yemekler, Malatya gastronomisini gergekten 6zgiin
ve essiz kilmaktadir. Ayrica Malatya'nin Ipek Yolu iizerindeki konumu, yiizyillardir
baharat ticareti ve mutfak geleneklerinin merkezi olmasi nedeniyle sehrin zengin mutfak

mirasina katkida bulunmustur.

Yapilan SWOT analizi sonucunda, sehrin mutfak turizminde 6nemli bir yere sahip
olabilecegi ortaya ¢cikmistir. Ancak bu potansiyelin gerceklestirilmesi i¢in baz1 6nemli
adimlarin atilmasi gerekmektedir. Oncelikle, Malatya'nin zengin mutfak mirasi, kayis
dolmasi, cemen ve cevizli biber gibi 6zgiin yemekleri ile dikkat cekmektedir. Bu mutfak
zenginligi, Malatya'nin global mutfak sahnesinde rekabet avantaji sunabilecegi anlamina
gelmektedir. Ayn1 zamanda, diinya genelinde artan mutfak turizmi egilimi, sehrin bu
potansiyelini kullanarak uluslararasi bir gastronomi destinasyonu haline gelmesi igin
biiyiik bir firsat sunmaktadir. Ancak analizde, Malatya'nin uluslararasi tanitiminin yeterli
olmadigi ve bu konudaki altyapi ve kaynak eksikliginin bir engel teskil ettigi
belirlenmistir. Bu durum, sehrin global bir gastronomi destinasyonu olarak algilanmasini
zorlastirmaktadir. Yine bu eksiklikler, Malatya'nin mutfak mirasinmi tanitarak daha fazla
turist cekme potansiyelini de sinirlamaktadir. Buna ek olarak, Malatya'nin kars1 karsiya
oldugu bir diger tehdit, yerlesik gastronomi sehirleri ile rekabettir. Ozellikle Gaziantep
gibi UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi'nda zaten yer alan ve kendini kanitlamis sehirlerle
rekabet edebilmek i¢in Malatya'nin mutfak mirasimi etkili bir sekilde tanitarak ve

farkindalik yaratmak igin 6zgiin pazarlama stratejileri gelistirmesi gerekmektedir.

Bu ¢aligmada, Malatya'nin UNESCO Yaratici Sehirler Agi'ndaki yerini belirlemek

amaciyla, "Gastronomi Sehri" olma potansiyeli belge ve literatiir taramasi ile detayl1 bir
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sekilde ele alinmistir. Gastronomi, bir kiiltliriin yemek pisirme, yeme i¢me ritlielleri ve
bu alandaki geleneklerini kapsar (Alpyildiz, 2022). UNESCO'nun Yaratic1 Sehirler Agi,
kiltiir ve yaraticilifin 6n planda oldugu, bu degerleri global bir platformda tanitmay1
amaglayan bir inisiyatiftir. Bu inisiyatifin alt kategorilerinden biri de gastronomidir. Bu
baglamda, Malatya'nin bu prestijli aga dahil olma adayligi ve bu konudaki potansiyeli

calismanin ana odagini olusturmaktadir.

Malatya, sahip oldugu zengin mutfak miras1 ve c¢esitli gastronomi altyapisi
nedeniyle UNESCO Yaratict Sehirler Agi'nin gastronomi kategorisine dahil edilmeye
giiclii bir adaydir. Degerlendirme siirecinin bir pargasi olarak, gida iiretimi, mutfak egitim
programlar1 ve yerel mutfak tanitim ve pazarlama girisimleri dahil olmak iizere sehrin
gastronomi altyapisi, aga dahil edilmeye uygun olup olmadigini belirlemek ig¢in
degerlendirilmistir. Yemekler, toplumsal izleri ve toplumsal degisimleri izlemek ve
anlamak i¢in miikkemmel bir aragtir (Kizilkaya, 2022). Bu nedenle, Malatya'nin
gastronomi sehri olarak taninmasi durumunda, sehrin tarihini ve kiiltiiriinii yansitan

bircok yoresel lezzetin tanitim1 ve markalastirilmasi i¢in bir firsat sunar.

Geleneksel yemek Kkiiltiiriiniin yasatilmasi, yerel ireticilerin desteklenmesi ve
turistik aktivitelerin diizenlenmesi, sehrin turizm potansiyelini artirarak ekonomik
kalkinmasina da katki saglayabilir. Inan¢ da dahil olmak iizere insanlarin kiiltiirel
mirasinda, yiyecek-iceceklerin ve gastronominin ne kadar biiyiikk bir 6neme sahip
oldugunu gosterir (Ogan, 2022). Bu nedenle, Malatya'nin gastronomi sehri olarak

taninmas1 durumunda, sehrin kiiltiiriiniin ve tarihinin yansitilmasi i¢in de bir firsat sunar.

Malatya'nin UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na dahil olmak i¢in bagvuru siirecinde,
yerel ortak fikirlerin alinmasi ve ileriye doniik onerilerin sunulmasi olduk¢a 6nemlidir.
UNESCO Yaratici Sehirler Agi, bugiine kadar bir¢ok sehri aga dahil edilmistir ve belirli
kriterleri saglayarak hareketi ve olusturdugu uluslararasi aga dahil olmak sehir igin

onemli bir avantaj ve farklilik unsuru olabilir.

Ornegin, Malatya'nin meshur kayisis1 ve kayisili yemekleri turistler tarafindan gok
ilgi gormektedir. Bu nedenle, kayis ile yapilan yemek yarigsmalari, kayist bahgesi turlari,

kayisi festivali gibi etkinlikler diizenlenebilir. Bu etkinlikler, turistlerin Malatya'y1 ziyaret
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etmelerine ve sehrin kiiltlirel mirasint deneyimlemelerine yardimci olabilir. Ayrica,
yoresel yemeklerin tarifleri kitap haline getirilerek tanitim1 yapilabilir. Bu da yeme-igme
kiltliriine ilgi duyan turistlerin Malatya'y1 ziyaret etmelerini tesvik edebilir. Bunun yani
sira, yerel iireticilere yonelik egitimler ve destekler verilerek, iiriin kalitesinin artirilmasi
ve liretimin artmasi saglanabilir. Bu da hem sehrin ekonomisine katki saglayabilir hem
de turistlerin ydresel iiriinleri deneyimlemelerine olanak taniyabilir. Ornegin, Malatya'da
kayis1 treticileri i¢in yapilacak egitimler sayesinde, daha kaliteli kayisi {irtinleri elde
edilebilir ve bu triinler turistlere sunulabilir. Tiim bu faaliyetler, Malatya'nin UNESCO
Yaratict Sehirler Agi'na dahil olmak i¢in basvuru siirecinde sunabilecegi 6neriler arasinda

yer alabilir.

Malatya, zengin bir tarihe ve mutfak kiiltiirine sahip bir sehirdir. Bu 6zellikleriyle,
destinasyon marka imaji agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir (Karatag ve Tiirk,
2017). Malatya'nin gastronomi sehri olarak tanimmmasi durumunda; sadece turizm
acisindan degil, ayn1 zamanda ekonomik ve sosyal a¢idan da olumlu etkileri olabilir.
Turizm sektorii, gelismekte olan iilkeler i¢cin 6nemli bir gelir kaynagi oldugu gibi,
gelismis iilkeler i¢in de baslica gelir ve istihdam kaynagidir (Pehlivan, 2023). Bu nedenle,
Malatya'nin gastronomi sehri olabilmesi i¢in yerel halkin da dahil oldugu ortak bir
calisma yapilmas1 gerekmektedir. Yapilacak olan calismada ise Malatyanin zengin
mutfagina dair tanitimlar yapilabilir, yerel yemek festivalleri diizenlenebilir ve restoran
sahiplerine yonelik destek programlari olusturulabilir. Boylelikle, Malatya'nin
gastronomi sehri olarak taninmasi saglanarak, sehir turizmi agisindan dnemli bir avantaj
elde edilebilir. Bu sayede, Malatya'nin uluslararas1 alanda daha fazla taninmasi

saglanabilir ve turizm sektoriinde 6nemli bir gelir kaynagi haline gelebilir.

Malatya, Tiirkiye'nin gastronomi sehirleri arasina girmek amaciyla UNESCO
Yaratict Sehirler Agi'na dahil edilmek isteniyor. Bu hedefe ulasmak i¢in, Malatya'nin
yerel kiltlirtinii, geleneksel mutfagin1i ve yerel iirlinlerini kutlayan etkinlikler ve
festivaller diizenlenmesi fikri onerilebilir. Bu etkinlikler turistlerin ilgisini ¢ekebilir, yerel
isletmelerin gelirini artirabilir ve Malatya'nin gastronomi destinasyonu olarak tanitimin
artirabilir. Bunun yani sira, Malatya'nin gastronomisini daha fazla tanitmak i¢in, yemek

turlari, ascilik kurslar1 ve yerel restoranlar ile ¢iftciler arasindaki isbirlikleri gibi
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girisimler, Malatya mutfagindaki essiz lezzetleri sergileyebilir ve mutfak geleneklerinin

korunmasina yardimci olabilir (Malatya Valiligi, 2021).

UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 programi, yerel aktorler tarafindan yiiriitiilen
kiiltiirel endiistrilerin yaratici, ekonomik ve sosyal potansiyelini gelistirmeyi
amaglamaktadir (UNESCO, 2023)). Bu nedenle, Malatya'nin yerel aktorlerini ve sivil
toplum kuruluslarini da bu siirece dahil etmek, Malatya'nin gastronomi sehri olarak kabul
edilme sansim artirabilir. UNESCO 1972 Diinya Miras1 Sézlesmesi, kiiltiirel rotalarin
degerlendirilmesi icin bir c¢erceve cizer (Yilmaz, 2020). Bu cerceve, Malatya'nin

gastronomi sehri olarak kabul edilmesi i¢in de kullanilabilir.

Malatya gastronomisinin stirdiiriilebilir ve kapsayici olmasi da olduk¢a 6nemlidir.
Bunun i¢in, gida israfin1 azaltmay1 ve sorumlu tarimi tesvik etmeyi amaglayan girisimler,
yerel ¢iftcileri destekleyerek ¢evrenin korunmasina da yardimer olabilir. Ayrica, marjinal
topluluklar1 gastronomi sektdriine dahil etme ¢abalari, ¢esitliligi ve sosyal igermeyi tesvik
edebilir (Bulut vd., 2019). Bu ¢abalar, Malatya gastronomisinin siirdiiriilebilirligini ve
kapsayiciligin1  artiracaktir. Malatya'nin  yerel Kkiiltiirii, geleneksel mutfagi ve

gastronomisi, turizm agisindan biiyiik bir potansiyele sahiptir.

Sonug olarak Malatya, UNESCO'nun Yaratict Sehirler Agi'na “Gastronomi Sehri”
olarak dahil edilebilir. Bu, Malatya'nin gastronomi turizmini gelistirmek ve kent
ekonomisine katki saglamak adina 6nemli bir adim olacaktir. UNESCO'nun Yaratici
Sehirler Agi'na "Gastronomi Sehri" olarak dahil olmasi durumunda, sehirdeki restoran,
kafe ve diger isletmeler igin de biiyiik bir firsat olacaktir. Bu baglamda Pehlivan’in (2023)
arastirmasini  inceledigimizde; Turistlerin artan ilgisi ile birlikte Malatya'nin da

gastronomi turizmi de geliserek sehrin tanitimina katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 kapsaminda Malatya gastronomi sehri oldugu
zaman; turist ¢ekebilir, yerel isletmeler i¢in gelir saglayabilir ve sehrin kiiltiirel mirasini
kiiresel dlcekte tanitabilir. Bu nedenle Malatya'nin gastronomi alaninda yaratici bir sehir
olarak taninmasi i¢in gerekli kosullar1 yerine getirebilmesi i¢in gastronomi tanitimina
yonelik yatirnmlarina devam etmesi gerekmektedir. Seyahatin bir liiksten ziyade

zorunluluk haline geldigi gilinlimiiziin zorlu ¢alisma kosullarinda turistlerin farkli
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tercihleri bulunmakta ve Malatya onlarin beklentilerini karsilayabilecek ve sehre daha

fazla ziyaret¢i ¢ekebilecek potansiyele sahiptir.

Malatya Ili ve Gastronomisi kapsaminda, Malatya'nin zengin mutfak kiiltiirii ve
tarimsal iriinleri ile UNESCO'nun Yaratict Sehirler Agi'na dahil olma potansiyeli
biiyliktiir. Gastronomi alaninda yapilan resmi bagvuru ile, Malatya'nin gastronomik
degerlerinin uluslararas1 alanda tanmirhi§ ve turizm potansiyeli artacaktir. Malatya
Mutfak Kiiltiirii ve Malatya ilinin Gastronomisi, bdlgenin cografi konumu, iklimi ve
tarihi etkilesimleriyle sekillenen zengin bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Bu cesitlilik,

Yaratict Sehirler Agi'nda temsil edilen tema gruplarindan gastronomi ile uyum saglar.

Malatya'da Tarimsal Uriinler, bolgenin ekonomisinde ve mutfak kiiltiiriinde énemli
bir role sahiptir. Basta kayis1 olmak tizere farkli meyve ve sebzeler, tarim iirtinleri ve
baharatlar ile zenginlestirilmis Malatya Yemekleri, gastronomi sehri olma potansiyeline
katki saglar. Malatya'ya 6zgii yemekler arasinda ¢esitli Corbalar, Sarma, Dolma ve
Kofteler, Et Yemekleri, Sebze Yemekleri, Pilavlar, Et, Bulgur ve Meyvelerin Bulustugu
Yemekler, Hamur Isleri ve Tatlilar, icecekler, Receller, Yoresel Baharatlar ve Soslar
bulunur. Bu zengin mutfak, Malatya'nin gastronomi alaninda uluslararasi taninirligini

artirir.

Malatya'da diizenlenen Yerel Gastronomi Etkinlikleri ve Geleneksel Gida
Pazarlar1, bolgenin mutfak kiiltiirlinli yasatirken, turizm ve yerel ekonomiye de katki
saglar. Ayrica, Malatya'da Gastronomi Ile ilgili Egitim Programlari, bu alanda yetisen

uzmanlar ve sektor temsilcilerinin yetismesine olanak tanir.

Malatya'nin UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 tarafindan gastronomi sehri olarak
taninma potansiyelinin degerlendirilmesi kapsaminda, sehrin kendine 06zgii mutfak
kiiltiirli, 6zellikle kayisili lezzetleri, onu diger sehirlerden farklilagtirmakta ve taninma
sansini artirmaktadir. Malatya'nin mutfak kiiltiirii de tarihi ve kiiltiirel zenginligiyle dikkat
cekerken, geleneksel iiretim yontemleri de sehrin gastronomisine derinlik katmaktadir.
Ayrica Malatya'nin, kayis1 festivali ve yoresel yemek atdlyeleri gibi etkinliklerle
gastronomi turizminde de taninir hale gelmesi, sehrin uluslararasi itibarin1 artirma

potansiyeli tagimaktadir. Malatya'nin mutfak kiiltiiriinde kayis1 basta olmak {izere dogal
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kaynaklarin kullanilmasi, siirdiiriilebilir gastronomi ve yerel iiretimi tesvik etmekte ve

stirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli bir avantaj saglamaktadir.

Gastronomi turizmi sdz konusu oldugunda Malatya'nin diger taninmis mutfak
destinasyonlarina gore yapacak daha cok isi olabilir. Ancak kiiresel karsilastirmalar
baglaminda sehrin sade ve dogal mutfak yaklasimi, diger uluslarin daha karmasik
mutfaklarinin aksine, gastronomi turistleri i¢in benzersiz bir deneyim sunmaktadir. Bu
avantaja ragmen Malatya'nin UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na dahil olma potansiyelinin
degerlendirilebilmesi i¢in gastronomik 6zgiinliigiiniin, zengin tarihi ve kiiltiirel koklerinin
ve siirdiiriilebilir, dogal igeriklere verdigi 6nemin daha iyi taninmasi gerekmektedir. Bu
durum, uluslararasi etkinliklere ev sahipligi yaparak, yerel topluluklar1 dahil ederek ve

sehrin gastronomi turistleri arasindaki popiilaritesini artirarak basarilabilir.

Malatya'nin bir gastronomi kenti olma potansiyeli kapsaminda bolgenin zengin
mutfak kiiltiirii, tarim tirlinleri ve gastronomi alanindaki etkinlikler ve egitim programlari
dikkate alinmalidir. Bu degerlerin uluslararasi kabul gormesi ve Malatya'nin UNESCO
tarafindan taninmasi ve Yaratict Sehirler Agi'na dahil edilmesi halinde Malatya'nin
turizm ve ekonomik potansiyeli artacak ve bu da bdlge halkina olumlu yansiyacagi

distiniilmektedir.

Malatya konumu ve tarim iirlinlerinin zenginligi nedeniyle genis bir gastronomi
potansiyeline sahiptir. Ozellikle Malatya kaysis1 ve yoresel yemekler sehrin gastronomik
Oonemini artirmaktadir. Malatya'da gastronomiye agirlik verilmesi turizmin ve
ekonominin gelismesine 6nemli katkilar saglamaktadir. Turistlerin yerel mutfaga olan
hayranlig1 kentteki restoran ve kafelerin ac¢ilmasma firsat sunmaktadir. Malatya,
UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi'na katilarak uluslararasi diizeyde tanitimini genisletebilir
ve gastronomi alaninda isbirligi olanaklarini kolaylastirabilir. Bu ag, kiiltiirel mirasin

korunmast ve tanitilmasi i¢in 6nemli bir platformdur.

Malatya'nin gastronomi altyapisinin gelistirilmesi, yerel isletmelere ve iireticilere
ekonomik tesvik saglamanin yani sira, yerel kaynakli malzemelere olan talebi artirarak
tarim sektoriinii de desteklemektedir. Ayrica gastronomi, sosyal ve kiiltiirel aligverisi

tesvik etme, topluluklari bir araya getirme ve cesitliligi tesvik etme potansiyeline sahiptir.
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Malatya, gastronomi sehri unvantyla sosyal uyumu ve kiiltiirel zenginligi artirabilecek bir
konumdadir. UNESCO Yaratic1 Sehirler Agina katilmanin maliyetlerini ve potansiyel
dezavantajlarim1 dikkate almak Onemlidir. Bu nedenle kent, katilimin maliyet ve

faydalarini iyice degerlendirmeli ve kapsamli bir plan olusturmalidir.

Malatya'nin gastronomi alaninda UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi'na dahil olmasi
Onemli bir firsattir. Bu firsat, kentin kiiltiirel mirasinin korunmasi, tanitilmasi ve
ekonomisinin ilerlemesi a¢isindan hayati 6nem tasimaktadir. Ancak bu hedeflere ulagmak

titiz planlamayi, igbirligini ve etkin kaynak tahsisini gerektirecektir.

Yapilan arastirma kapsaminda Malatya'nin gastronomi turizminde etkin bir rol
oynamasi i¢in zengin mutfak mirasini 6n plana ¢ikartacak stratejilere ve bu potansiyeli
destekleyecek altyap1 yatirimlarina ihtiya¢ duyuldugu goriilmektedir. Bu adimlarin
atilmas1 halinde Malatya, hem ulusal hem de uluslararas1 diizeyde bir gastronomi
destinasyonu haline gelebilir. Yapilan ¢alisma kapsaminda UNESCO'nun gastronomi

kategorisine dahil olmak i¢in belirledigi kriterler su sekildedir (Adamis, 2022):

e Kentin ya da bolgenin kendine 6zgii ve zengin bir gastronomisi olmalidir.

e Geleneksel restoranlar ve yetenekli seflerden olusan bir gastronomi toplulugu
bulunmalidir.

¢ Yoresel ve otantik malzemelerin kullanildig1 yemekler hazirlanmalidir.

e Modern endiistri ve teknolojik gelismelerden etkilenmemis, geleneksel mutfak
bilgisi ve yontemleri siirdiiriilmelidir.

¢ Geleneksel gida pazarlar1 ve endiistrisi mevcut olmalidir.

¢ Gastronomi festivalleri, yarismalar ve tanitim etkinlikleri diizenlenmelidir.

o Siirdiiriilebilirlik ilkesine uygun hareket edilmeli ve yerel {iriinlerin ¢evreye
saygil bir sekilde tanitilmasi yapilmalhidir.

e Ascilik egitimi veren okullarin miifredatinda biyogesitliligi koruma ve saglikli

beslenme konular1 yer almalidir.
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Bu kapsamda bir degerlendirme yapildiginda; Unesco Yaratict Sehirler Agi
kapsaminda Malatya'nin gastronomi sehri olma potansiyelini bu 8 olgiite gore

degerlendirdigimizde sOyle bir degerlendirme yapabiliriz:

> Kentin ya da bolgenin kendine 6zgii ve zengin bir gastronomisi olmalidir.

Malatya, genis bir gastronomi kiiltiiriine sahiptir. Sehir, ¢ok c¢esitli yerel
yemekleriyle bilinmekle beraber, 6zellikle kayis1 bu baglamda 6ne ¢ikmaktadir. Kayisi
onemli bir ticari degere sahip olmasinin yani sira sehrin sosyo-kiiltiirel yapisinda da
onemli bir yere sahiptir (Gok, 2019). Bu durumda Malatya'nin degerlendirilmesinde bu

kriterin kullanilmasi son derece yerindedir.

> Geleneksel restoranlar ve yetenekli seflerden olusan bir gastronomi

toplulugu bulunmalidir.

Malatya'nin yoresel yemekler sunan restoranlar1 ve yetenekli sefleri, yaptigimiz
aragtirma kapsaminda var olsa da, bu durum biraz daha gelistirilebilir (Malatya Valiligi,
2023D).

> Yoresel ve otantik malzemelerin kullanildigi yemekler hazirlanmalidir.

Malatya sehri, ¢esitli yerel kaynakli malzemelerin kullanildigi, hem ¢esitli hem de
Ozglin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (Malatya Valiligi, 2023a). Malatya'nin yukarida

belirtilen kriteri karsiladig1 sonucuna varilabilir.

> Modern endiistri ve teknolojik gelismelerden etkilenmemis, geleneksel

mutfak bilgisi ve yontemleri stirdiiriilmelidir.

Malatya'da durum, yerel mutfak kiiltiiriiniin korunmasini ve bu amaca yonelik
atolye calismalar1 ve egitim programlarinin uygulanmasini gerektirmektedir. Geleneksel
mutfak bilgi ve tekniklerini koruma kriterlerini karsilamak i¢in bu programlarin bu
hedeflere odaklanmasi onerilmektedir (Sayim, 2007). Bu degerlendirmeye gore

Malatya'nin bu kriteri yerine getirdigi agiktir.
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> Geleneksel gida pazarlar1 ve endiistrisi mevcut olmalidir.

Malatya, gelisen bir pazara ve sanayiye sahiptir. Ancak yine de gelistirilecek alanlar
mevcut olup, Malatya'nin bu alanda liderlik yapmasi tavsiye edilmektedir (Malatya il
Gelisim Raporu, 2023). Bu amaca ulasmak i¢in daha fazla arastirma ve analiz

yapilmalidir.

> Gastronomi festivalleri, yarismalar ve tanitim etkinlikleri diizenlenmelidir.

Malatya'da popiiler Kayis1 Festivali gibi etkinlikler bulunmaktadir (Tiirkiye Kiiltiir
Portal1, 2023).

> Siirdiiriilebilirlik ilkesine uygun hareket edilmeli ve yerel {irlinlerin

cevreye saygil bir sekilde tanitilmasi yapilmalidir.

Malatya'nin mutfak mirasinin gelecegi kayisi yetistiriciliginin siirdiirtilebilirligine
baglidir. Dolayisiyla, bolgede siirdiiriilebilir tarim uygulamalarini tesvik etmek igin
yogun bir ¢aba sarf edilmektedir. Malatya bu zorunlulugun bilincinde olsa da; basarisini
garanti altina almak icin daha kesin stratejiler benimsemek ve daha fazla ayrinti

sunmaktan fayda saglayacaktir (Acarsoy Bilgin vd., 2019).

> Ascilik egitimi veren okullarin miifredatinda biyogesitliligi koruma ve

saglikli beslenme konular1 yer almalidir.

Malatya'daki durumla ilgili arastirma yapildiginda dikkat edilmesi gereken dnemli
konularin oldugu ortaya ¢ikmistir. Bu konular arasinda biyocesitliligin korunmasi ve
saglikli beslenmenin tesvik edilmesi yer almaktadir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2023).
Bu konularda daha kapsamli arastirmalarin yapilmasi ve Malatya'daki ascilik okullarinin
miifredatlarina entegre edilmesi Onerilmektedir. Bu bilgiler bolgedeki okullara da

dagitilmalidir.

Malatyanin UNESCO'nun gastronomi kategorisine dahil olma kriterlerini biiyilik

Olciide karsiladigini soyleyebiliriz. Ancak bazi kriterlerde daha fazla arastirma yapilmasi
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oOnerilebilir. Malatya'nin bu kriterleri karsilamak i¢in yerel, ulusal ve kiiresel diizeyde

isbirligi yaparak stratejik bir yaklagim benimsemesi gerekmektedir.

Malatya, gastronomi alaninda 6nemli bir potansiyele sahiptir. Sehir, kayisiyla 6ne
ciksa da; gastronomik cesitliligi bu meshur meyveden daha fazlasini icermektedir.
Yoresel mutfak kiiltiiriinii koruma, stirdiiriilebilir tarim uygulamalarini tesvik ve ascilik
egitimi gibi alanlarda 6nemli adimlar atiyor olmasina ragmen, bu potansiyeli en iyi
sekilde degerlendirebilmek i¢in bazi eksiklikleri ve gelistirilmesi gereken noktalari

bulunmaktadir.

Malatya'nin gastronomi kiiltiiriiniin tanitilmasi i¢in iyi bir pazarlama ve tanitim
stratejisinin olusturulmasi zorunludur. Bu strateji, diinya ¢apinda genis bir kitleye
ulagmak i¢in bloglar, sosyal medya ve video igerigi gibi ¢esitli kanallar1 kapsamalidir. Bu

kapsamda arastirma yapmak isteyen arastirmacilar igin su oneriler dikkate alinabilir:

e Kayis1 Festivali gibi dnceden var olan etkinliklerin yani sira, hem yerel hem de
uluslararasi ziyaretgilerin ilgisini gekmek i¢in ¢esitli gastronomi etkinlikleri ve yarigmalar
diizenlemek etkili bir yaklasim olabilir. Bu da her y1l diizenlenen etkinliklerin sayisinin
artmasina yol agabilir.

o Geleneksel mutfak bilgi ve tekniklerini siirdiirmek ve aktarmak i¢in egitim
programlari ve calistaylar diizenlenmesi tavsiye edilir.

e Siirdiiriilebilir tarimin tesvik edilmesi i¢in kayis1 ve diger mahsullerin
sirdiiriilebilir tarim uygulamalar1  yoluyla yetistirilmesi tesvik edilmeli ve
uygulanmalidir.

¢ Bir sehrin farkli mutfak geleneklerini kesfetmek isteyen ziyaretgiler, gastronomi
rotalarindan yararlanabilirler. Ozel olarak tasarlanmis bu rotalar, sehrin sundugu cesitli
gastronomi hazinelerini kesfetmelerine ve deneyimlemelerine olanak tanir.

e Malatya'min UNESCO tarafindan belirlenen diger gastronomi sehirleriyle
uluslararasi igbirligi yoluyla igbirligi yapmasi, gastronomi alanindaki taninirligimi 6nemli
Olclide artirma potansiyeline sahiptir. Bu durum, deneyimlerin paylasilmasi ve ortak
projelere imza atilmasiyla, Malatya'nin gastronomi camiasindaki konumunu yiikseltecek

bilgi ve uygulamalarin yayginlastirilmasiyla basarilabilir.
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e Biyocesitliligin korunmasi ve saglikli beslenmenin asgilik okullarinin akademik
programlarina entegrasyonu, gelecek seflere bu ilkeleri benimseme konusunda ilham
verme potansiyeline sahiptir.

o Geleneksel gida pazarlarimi ve endiistriyi modernlestirerek daha fazla turist

¢ekmek miimkiindiir.

Malatya, essiz mutfak mirasi nedeniyle UNESCO Yaratic1 Gastronomi Sehri olarak
secilmek icin gerekli 6zelliklere sahiptir. Ancak bu potansiyeli en list diizeye ¢ikarmak
icin bilingli adimlar atilmalidir. Yukar1 verilen Oneriler, sehrin bu alanda kiiresel

taniirlhiga ulagsmak i¢in tlistlenebilecegi onlemleri 6zetlemektedir.
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