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ONSOZ

2004 yilinda turizm lisesine giderken “diplomalr garson mu olacaksin?” sorulari
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Gegen siirecte hi¢bir sey bir anda olup bitmedi. Basarabildigim, bagsaramadigim,
denedigim, yapamadigim, geciktirdigim ve yapamayacagim dedigim bir¢ok tecriibe
kazandim. Basarisiz olacagim ya da umutsuz hissettigim anda bana yol gosteren birgok
1yl insanla tanistim ve onlarin destegini her zaman yanimda hissettim. Gegen siire zarfinda
egitimime maddi manevi destek olan tiim tanidiklarima, turizm lisesi 6gretmenlerime,
tiniversite hocalarima, akrabalarima, kardeslerime, anneme, babama, esime ve
¢ocuklarima tesekkiirti borg¢ bilirim.

Doktora asamasinda ders ve destek aldigim tiim hocalarima verdikleri degerli
katkilar i¢in sonsuz tesekkiir ediyorum. Doktora tez jiirimde yer alarak desteklerini hi¢bir
zaman esirgemeyen Dog¢. Dr. Asuman PEKYAMAN ve Prof. Dr. Fatih ECER’e
tesekkiirlerimi sunuyorum. Doktora savunma asamasinda destekleri ve katkilari igin Prof.
Dr. Hakan YILMAZ ve Dog. Dr. Duran CANKUL e tesekkiir ediyorum. Doktora tezinin
tamamlanmasindan &te her tiirlii konuda destegini yanimda hissettigim degerli danigman
hocam Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI’ya sonsuz siikranlarimi1 sunuyorum.

Son olarak bugiinlere gelmemin en biiylik mimari, dmriinii cocuklarina adayan ve
bizi yetistiren canim anneme; aile olmanin paha bigilemez bir duygu oldugunu yasatan

esim ve ¢ocuklarima hayatimin geri kalaninda giizellikler diliyorum.

Asilhan Semih MUTLU
2023, Afyonkarahisar



OZET

UNESCO GASTRONOMI KENTI KRITERLERI REHBERLIGINDE
GASTRONOMI YONETIM MODELI GELiSTIiRILMESI:
AFYONKARAHISAR ORNEGI

Asilhan Semih MUTLU

AFYON KOCATEPE UNIiVERSITESI
SOSYAL BIiLiMLER ENSTIiTUSU
TURIZM iSLETMECILiGi ANABILIiM DALI

Aralik, 2023

Damisman: Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI

Gastronomi, giinlik yasantidan profesyonel hayata, egitimden bos zaman
degerlendirmeye, televizyon programlarindan festivallere kadar her alanda karsimiza
¢cikmaktadir. Gastronominin popiiler olmasi UNESCO tarafindan dikkate alinmig olmakla
birlikte bu kapsamda yaratici sehirler ag1 temasi olusturulmus ve tiim diinyada gastronomi
sehirleri se¢ilmeye baslanmistir. Tirkiye’den 3 sehrin oldugu listeye girebilmek icin
sehirlerarasinda kiyasiya rekabet vardir. Yaratici sehirler agina girmek kriterlerin yerine
getirilmesi ve basvuru formunda gastronominin sehir i¢in Oneminin vurgulanmasi
gerekmektedir. Bu kapsamda bu ¢alismanin amacit UNESCO gastronomi kenti kriterleri
rehberliginde gastronomi yonetim modeli gelistirmektir. UNESCO yaratici sehirler agina
dahil olan Afyonkarahisar’da gastronomi ile ilgili birimler evren olarak belirlenmis
olmakla birlikte bu birimlerin temsilcilerinin bulundugu gastronomi il yiiriitme kurulu
tiyeleri orneklem olarak belirlenmistir. Gastronomi il yiiriitme kurulu tyeleri ve
gastronomi alaninda bilgisinden yararlanilmasi gastronomi il yiiritme kurulu tarafindan
Onerilen ve aragtirmacinin kriterlerini saglayan 19 katilimci ile yari yapilandirilmisg
goriisme teknigi ile 10.03.2022-10.11.2022 tarihleri arasinda yiiz ylize goriismeler
yaptlmistir. Gorlismelerin transkripsiyonu yapilarak elde edilen veriler bilgisayar
programi araciligi igerik analizine tabi tutulmustur. Gastronomi yonetimi i¢in; gastronomi
iriinlerin tespit edilmesi, geleneksel gida iiretim metotlarinin korunmasi, bilinglendirme
faaliyetlerinin yapilmasi, kamuoyu takdirine yapilan ¢aligmalarin artirilmasi, gastronomi
topluluklarmin artmasi, topluluklarin faaliyetlerinin artmasi, yerel tatlarin olusturan
etmenlerin arastirilmasi, geleneksel mutfagin korunmasi, geleneksel mutfagin
yayginlagtirilmas: gerekliligi ortaya ¢ikmistir. Bu kapsamda UNESCO standartlar1 igin
kurumlararas1 is birligi yapilmasi, gastronomi konusunda standartlagsma, ulusal ve
uluslararasi tanitim yapilmasi ve anlatilmasi, bilinglendirme ve egitim faaliyetlerinin
yapilmasi, gastronomi degerlerinin tanitilmasi ve pazarlanmasi gerekliligi sonuglari tespit
edilmistir. Tespit edilen bu unsurlarin gerceklestirilmesi i¢in kurum ve kuruluslara
yonelik amag ve yapilmasi gerekenleri iceren eylem plan1 ve UNESCO gastronomi kenti
kriterleri rehberliginde yonetim modeli 6nerisi hazirlanmustir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi yénetim modeli, UNESCO gastronomi kenti kriterleri,

gastronomi kenti Afyonkarahisar
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ABSTRACT

DEVELOPMENT A GASTRONOMY MANAGEMENT MODEL IN GUIDANCE
OF UNESCO GASTRONOMY CITY CRITERIA: THE CASE STUDY OF
AFYONKARAHISAR

Asilhan Semih MUTLU

AFYON KOCATEPE UNIVERSITY INSTITUTE OF SOCIAL SCIENCES
DEPARTMENT OF TOURISM MANAGEMENT

DECEMBER, 2023
Advisor: Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI

Gastronomy is prevalent in various aspects of life, ranging from daily routines to
professional spheres, education, leisure, television programs, and festivals. The
popularity of gastronomy has been acknowledged by UNESCO, leading to the
establishment of the Creative Cities Network theme, focusing on gastronomy cities
globally. There is fierce competition among cities in Turkey to be included in the list,
which requires fulfilling specific criteria and emphasizing the significance of gastronomy
in the city in the application form. In this context, the aim of this study is to develop a
gastronomy management model under the guidance of UNESCO gastronomy city
criteria.In Afyonkarahisar, a city included in the UNESCO Creative Cities Network for
gastronomy, units related to gastronomy have been identified as the universe.
Representatives of these units, comprising the members of the Gastronomy Province
Executive Board, were selected as the sample. Semi-structured interviews were
conducted with 19 participants recommended by the Gastronomy Province Executive
Board, who met the researcher's criteria, between March 10, 2022, and November 10,
2022.The transcriptions of the interviews were subjected to content analysis through
computer programs. The necessity for gastronomy management involves identifying
gastronomic products, preserving traditional food production methods, conducting
awareness activities, increasing efforts for public appreciation, growing gastronomy
communities, enhancing community activities, researching factors contributing to local
flavors, preserving and promoting traditional cuisine.Within this context, the study
identifies the need for inter-agency cooperation for UNESCO standards, standardization
in gastronomy, national and international promotion, awareness and educational
activities, and the promotion and marketing of gastronomic values. In order to realize
these identified elements, an action plan containing the goals and what needs to be done
for institutions and organizations and a management model proposal have been prepared
under the guidance of UNESCO gastronomy city criteria.

Keywords:Gastronomy management model, UNESCO gastronomy city criteria,

gastronomy city of Afyonkarahisar
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GIRIS

Gastronomi alaninda Diinya’da 55 sehir Tiirkiye’de ise ii¢ sehir UNESCO yaratici
sehirler aginda yer almaktadir. Yaratici sehirler agina dahil olmak reklam, tanitim,
markalagma, ilgili alanda sehirlerin gelismesi ve iyi is birliklerinin olusturulmasini
saglamaktadir. Bu kapsamda Tirkiye’de daha fazla sehir bu aga dahil olma istegi
duymustur. Aga dahil olma istegi sehirdeki tiim paydaslarin is birligi ile hazirladig
basvuru dosyasi ve gastronomi Kriterlerinin yerine getirmesi ile gergeklesmektedir. Her
ne kadar 2004 yilindan itibaren uygulanmasina ragmen Tiirkiye’de yaratici sehirler ve
gastronomi alanindaki ilk sehri 2015 yilinda Gaziantep olmustur. gastronomi temasi son
yillarda Gastronomi tiim diinyada insanlarin dikkatini ¢eken bir unsur olmakla birlikte
Tiirkiye’de de durum farkli degildir. Nitekim gastronomi alaninda egitim veren
kurumlarin artmasi, tiniversitelerde boliimlerin agilmasi, lisansiistii egitimlerin a¢ilmast,
bu alanda ¢alismalarin artmasi, mezunlarin artmasi, isletmelerin giderek artmasi, bu
alandaki etkinliklerin gastronomi temasi kullanilarak artmasi, insanlarin yeme i¢gmeye
olan ihtiyac1 ve diiskiinliigli, televizyon programlarinda bu konularin talep goérmesi,
sosyal medyada ilgi ¢ekici olmasi ve insanlarin gastronomi alanina her zamankinden daha
fazla ilgi gOstermesi gastronomiyi gelismeye daha agik hale getirmistir. Gastronomi
gelisimi iizerine hizli yol alan iilkeler bulunmakta ve bu iilkeler gastronomi alanindaki
gelirlerini yapmis olduklar1 yonetim anlayisi ile tst seviyelere c¢ikarmaktadir. Bu
kapsamda Ozellikle gastronomi turizmi {iizerine yogunlasan kurum ve kuruluslar
bulunmaktadir. Bu kapsamda Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO) ve
Bask Mutfak Merkezi 2019 yilinda yayinladiklar1 Gastronomi Turizmi Gelistirme
Rehberi gastronomi turizmini gelistirmek i¢in uygulanmasi gereken adimlari
gostermektedir. Bu adimlar gastronomi dgelerinin analizi, gastronomi mirasinin tespit
edilmesi, gastronomi Uriinleri, konaklama sektorii, gastronomi aktiviteleri, gastronomi
egitim alanlari, ticari uzmanlik ve uygulama arastirma merkezleri (UNWTO & Basque
Culinary Center, 2019) olarak belirlenmistir. Burada daha detayli bilgi vermek
gerektiginde dogal ve tarihi gastronomik kaynaklar; gastronomik rotalar ve giizergahlar,
manzaralar, patikalar, tarifler, tipik yemekler, mutfak el sanatlari; gida ireticileri ve
endiistrisi; korumali mengse isaretleri ve korumali cografi isareti; iiretim alanlar1 ve ilgili
turizm ve eglence faaliyetleri; fuarlar ve festivaller; geleneksel pazarlar, sokak pazarlari,

yerel lirlinler, sarkiiteriler, sarap mahzenleri gastronomi unsurlari arasinda yer almaktadir.

Gastronomi varliklar1 tiim iilkelerde hi¢ siiphesiz bulunmakla birlikte bu iirtinleri
1



daha etkin kullanan {ilkelerin gastronomi konusunda 6n planda olmasi kaginilmazdir. Bu
kapsamda gastronomi turizmi pazarinda yer edinmek, One ¢ikmak isteyen
destinasyonlarin gelisimlerine yonelik olarak (Chaney & Ryan, 2012) belirledigi 9

asamal1 gelisim siireci planina Sekil 1°de yer verilmistir.

1. Gastro-turizm (gastronomi turizmi) pazarlarindaki begeni diizeyleri, moda yemekler

ve yerler, beslenme aligkanliklar1 vb. gibi unsurlarin gelisimlerini dikkatle takip etme,

Sekil 1. Gastronomi Turizmi Stratejik Gelisim Siireci

»| 1.Gastro-turizm pazarlarinin
begeni diizeylerinin gelisimi

_ _ 2. Uluslararasi ve ulusal
9. Tekrar ziyaretleri gastronomi turizm rekabet ve
saglayabilme adina, pazarlama trendlerinin
destinasyonu eve tagima gelisimini izleme
(hediyeler, yemekler,
fotograflar) ile dongiiyii ¢
tamamlama) .
3. Ihtiyaglar1 belirleme
T Gastronomik
Destinasyonlarin ¢
8. Yeni deneyimler Gelisim Siireci - .
yaratabilmek adina yogun 4. Potansiyeli Belirleme
kalite ve tecriibe aktarma l
T 5. Gastronomik destinasyon

olarak marka ve 6zgiin
kimlik gelistirme ve bu
dogrultuda gastro-turizm
pazarinda ilerleme

7. Altyapi, kapasite, deneyim
ve ¢ekici giic odakli gelisim

4

6. Uygun
haberlesme /
iletisim kanallart ve

A

Kaynak: Chaney & Ryan, 2012.

2. Uluslararasi ve ulusal diizeydeki gastronomi turizmi rekabet ve pazarlama trendlerinin
seyrini ve gelisimini yakindan izleme,
3. Arz ve talep yonlii olmak {izere, gastronomi turizm pazarma yoOnelik ihtiyaclar

belirleme,

4. Gastronomi turizmi pazari potansiyelini talep yonlii olarak (i¢ ve dis pazar olarak)

tahminlemenin yaninda; gastronomik turizm arz potansiyelini de tespit etme,
2



5. Gastronomik destinasyon ve gastronomik iiriinler olarak; marka ve 6zgiin kimlik

gelistirme ve bu dogrultuda gastronomi turizm pazarinda gelisme kaydetme,

6. Gastronomi turizm pazarlarina hitap edebilmek amaciyla; en uygun ve etkin

haberlesme/iletisim kanallar1 ve yontemlerini belirleme,

7. Genelde turizm, 6zelde gastronomi turizmine hitap edebilecek turistik altyapi ve
kapasiteyi gelistirmek, ziyaret¢ilerin deneyimlemeleri acgisindan ¢ekici bir gastronomik

giic olma odakli gelisim,

8. Ziyaretgilerin gastronomi deneyimlerini keyifli ve farkli kilabilme adina; 6zgiin,

kaliteli ve ustaca hazirlanmis tiriinler hazirlayip, sunma,

9. Ziyaretgilerin, destinasyonu tekrar ziyaret etmelerini saglama adina; iiriin ve hizmet
sunumlarinda memnuniyetlerin yan1 sira; “destinasyonu eve tasima™ olarak
nitelendirebilecegimiz; gastronomik hediye {irinler, yemekler, yemek kitaplar1 ve
receteler, fotograf, video vb. gibi turizm iriinleri ile gelisim siireci dongiisiinii

tamamlamak gerektigini ifade etmistir.

Gastronomi iirlinlerinin bulunmasi ve bunlarin bir siireg icerisinde gelistirilmesine
iliskin ¢alismalar bulunmakla birlikte daha 6z bir rehber UNWTO ve Basque Culinary
Center tarafindan belirlenmistir. Tablo 1’de yer alan rehber gostermektedir ki gastronomi
gelisimi kisa siirede ve plansiz gerceklesecek bir unsur degildir. Oncelikle gastronominin
konumunun belirlenmesi gerektigini vurgulayan rehber iiriin gelistirme, planlama, egitim,
deneyim, sektorler arasi is birligi, yonetim ve izleme kontrol agamalarmna dikkat

¢ekmektedir.

Tablo 1. Turizm Destinasyonlarinda Gastronomi Turizmini Gelistirme Rehberi
Bolgede gastronomi turizm planlanmasi ve yonetimi
Gastronomi turizm deger zinciri
Gastronomi turizm trendlerinin analizi
Destinasyonda rakiplerin analizi ve karsilastirmali analiz
Gastronomi turistlerinin niceliksel ve niteliksel analizi
Destinasyon imajinin ve gastronomi konumlandirmasinin analizi
Destinasyonun rekabet stratejisinin tanimlanmasi
Uriin gelistirme ve yenilik calismalarin tesvik edilmesi
Egitim, profesyonellesme ve yeni 1§ alanlar1 olusturma
Kalic1 deneyimler sunmak: kaliteli hizmet garantisi
Yonetim: kamu- 6zel sektor birlikteliginin tesvik edilmesi
Kontrol ve izleme mekanizmasinin gelistirilmesi

Kaynak: UNWTO & Basque Culinary Center, 2019.




Gastronominin ilkeler i¢in bir gelisim araci olarak goriildiigli ve bu alanda daha
iyi gelisimler saglanmasi i¢in hazirlanan raporlar, ¢aligsmalar ve rehberler gostermektedir
ki gastronomi gelisimi iilkelerin yakindan takip edecegi bir unsur olmaktadir. Bu
alanlardan bir tanesi de UNESCO (Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Orgiit Kurumu)
yaratict sehirler agma dahil olmak ve gastronomi gelisimini tescil etmektedir.
Gastronominin etkin bir bi¢imde turizme kazandirilabilmesi i¢in yalnizca turizm
yonetimin degil diger yonetimlerinde yardimi ile biitiinlesik bir calisma karmasi
olusturmak gerekmektedir (Taspinar, 2016). Bu kapsamda yapilan bu c¢alisma ile
UNESCO gastronomi kriterleri rehberliginde bir yonetim modelinin gelistirilmesi
sehirlerin gastronomi alaninda gelisimine destek olmasi ve dolayistyla iilke gastronomi

gelisimine katki saglamasi beklenmektedir.

Bu baglamda tezin ilk bdliimiinde gastronomi, UNESCO yaratici sehirler ag1 ve
Afyonkarahisar’da gastronomi kavramlan literatiirden faydalanilarak olusturulmustur.
Ikinci boliimde arastirmanin amaci, énemi, kapsam ve siirliliklan ile ilgili bilgiler
sunulmustur. Calismanin ti¢lincti bolimiinde, arastirmanin evreni, érneklemi, verilerin
toplanmasina iliskin bilgilere yer verilmistir. Arastirmanin dordiincii boliimiinde
UNESCO yaratict sehirler agi kriterleri rehberliginde olusturulan yonetim modeli onerisi,

eylem plani ve Onerilere yer verilmistir.



BIRINCI BOLUM
GASTRONOMI, UNESCO YARATICI SEHIRLER AGI VE
AFYONKARAHISAR'DA GASTRONOMI

Iyi yemek yeme sanati olarak adlandirilan gastronomi egitimden sosyal medyaya,
gastronomi festivalinden gastronomi etkinliklerine, televizyon programlardan giinliik
yasantimiza kadar her alanda karsilastigimiz bir kavram haline gelmistir. Gastronomi
olgusunun bu denli popiiler olmasi sehirlerin UNESCO yaratici sehirler agina dahil olma
gayreti i¢cine sevk etmistir. Nitekim diinya genelinde sadece 55 sehir, Tiirkiye’de ise li¢
sehir (Gaziantep, Hatay, Afyonkarahisar) gastronomi unvanina sahiptir. Gastronomi sehri
olmak i¢in belirli kriterlerin saglanmasi1 gerekmektedir ve bu kriterlerin saglanmasi tek
bir kurum ve kurulus ile degil farkli kurum ve kuruluslarin bir araya gelmesi ile miimkiin
olabilmektedir. Sehirlerin gastronomi sehri unvanima sahip olmak istemesi UNESCO
kriterlerinin yerine getirilmesi anlamina gelmekle birlikte bu kriterlerin saglanmasi da
Oonemli bir yOnetim siirecini beraberinde getirmektedir. Bu kapsamda Diinya ve
Tiirkiye’de gastronomi sehri olma isteginin fazla olmasi ve bu siireclerin nasil
yiirlitiilmesi gerektigine dair akademik ¢alisma bulunmamasi tez konusunun UNESCO
gastronomi kenti kriterleri rehberliginde gastronomi yonetim modeli gelistirilmesi
tizerine olmasinda etkili olmustur. “UNESCO Gastronomi Kenti Kriterleri Rehberliginde
Yonetim Modeli Gelistirilmesi: Afyonkarahisar Ornegi” bashg ile gastronomi nasil
yonetilmeli sorusunun cevabi aranirken ayni zamanda UNESCO gastronomi kenti
kriterleri rehberliginde gastronomi yonetim modeli gelistirilmesi hedeflenmektedir. Bu
kapsamda kavramsal c¢ergevede gastronomi, UNESCO yaratict sehirler ag1 ve

Afyonkarahisar’da gastronomi kavramlari ele alinmistir.
1. GASTRONOMI ve GENEL KAVRAMLAR

Bu kisimda gastronomi ve UNESCO vyaratici sehirler ag1 kriterlerinden tespit
edilen gastronomiye iliskin genel kavramlara yer verilmistir. Bu kapsamda kriterler
arasinda bulunun gastronomi toplulugu, as¢i, gastronomi festivalleri, gastronomi
yarigmalari, gastronomi derecelendirme sistemleri, gastronomik kimlik, gastronomi

kiltiirii, yerel yemek ve stirdiiriilebilir gastronomi kavramlar1 ele alinmustir.

Gastronomi, Yunanca’ da mide anlaminda kullanilan “gastros” ve Kkural
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anlaminda kullanilan “nomos” kelimelerinin birlesiminden olusmaktadir (Scarpato,
2002). Gastronomi kelimesinin ilk kullanimi Yunanli Archestratus’un Akdeniz’deki
yiyecek ve igecekleri anlattigi ve rehber niteliginde olan kitaba “Gastronomia” ismini
vermesiyle M.O. 4. yiizyila kadar uzanmaktadir (Santich, 2004). Giiniimiizde gastronomi,
temel olarak yiyecek ve igecek kiltiirliniin sanata donistiiriilmesi olarak ifade
edilmektedir (Bucak ve Araci, 2013). Daha genis bir tanimla gastronomi, gidalarin,
yiyecek ve igeceklerin tarihsel siireci gozetilerek oOzelliklerinin arastirilmasini,
yemeklerin iiretim asamalarinin tespitini, iilkesel veya bolgesel faktorlere gore yemek
hazirlama tekniklerini igeren ve yemeklerin sosyo-ekonomik yonlerini inceleyen bir bilim
dalidir (Santich, 2004; Kivela & Crotts, 2006; Chaney & Ryan, 2012). Gastronomi
biliminde yemek ve kiiltiir arasindaki iliski incelenmekte, gidalarin hijyenik olma ancak
saglikli olma sart1 aranmadan géz ve damak zevkini en iist diizeyde tutacak sekilde
tilketime hazir hale getirilmesi amaglanmaktadir (Vega & Ubbink, 2008). Bu kapsamda

farkli gastronomi tanimlarina Tablo 2’de yer verilmistir.

Tablo 2. Gastronomi Tanimlar1

(Brillant-Savarin,
2018)

(Scarpato, 2002)

Insanim beslenmesiyle iliskili olan her sey hakkindaki aciklamali bilgi olarak ifade edilmektedir.

Gastronomi iyi yiyecek ve i¢ceceklerden zevk alma ile ilgili olmakla birlikte yenilen ve igilen her
sey ile ilgili olan genis kapsamli bir bilim dali olarak tanimlanmaktadir.

(Baysal ve Yenilenebilir tim maddelerin hijyenik olabilen ama sagliga uygun olmasi gerekmeyen sekilde,
Kiigtikarslan, azami damak ve g6z zevkini amaglayarak, yemeye hazir halde sofraya getirilmesine kadar olan
2003) siire¢ gastronominin alaninda yer almaktadir.

(Herbst & Herbst,
2007)

Giizel yemek sanat1, gurme yiyecek ve igecek bilimidir.

Sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisme siirecinden baglayarak tim
(Eren, 2007) ozelliklerinin detayli bigimde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giiniimiiz sartlarina
uyarlanmasi ¢aligmalarini igeren bir bilim dalidir.
Yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisim silirecinden baglayarak tiim o6zelliklerinin ayrintili bir

ggig? oglu, bi¢imde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giinlimiiz sartlarina uygulanmasi ¢aligmalarini
kapsamaktadir.

(Durlu-Ozkaya Tiiketebilir tiim yiyecek ve i¢gecek maddeleri ile kiiltiir arasindaki iligkiyi ve iyi yemek yeme ve

ve Can, 2012) icme sanatini inceleyen bir disiplin olarak tanimlanmaktadir.

(Uyar ve Zengin, Farkli kiiltiir ve tilkelerin yiyecek iceceklere yaklagimindaki farkliliklari ve benzerlikleri ortaya
2015) cikarilmasidir.
Gidalarin fizyolojisi, mikrobiyolojisi, bireylerin beslenme, yeme igme aligkanliklarimi ve

(Akdag vd., egilimlerini bunlarin sunuldugu yiyecek igecek isletmelerinin yonetimini ve siire¢ igerisinde
2015) olusacak atiklarin giivenli bir sekilde yok edilmesini kapsayan tiim kural, norm ve siirecleri
kapsamaktadir.

(Gokdeniz  vd., Gida bilimini, yemek sanatin1 ve lezzet yaraticiligini birlestirerek beslenme zevkini ortaya
2015) cikarmaktadir.

(Sarngik ve Kiiltiirlerin yansimasi olan yemek hazirlama, pisirme, sunum ve yeme-igme deneyimiyle ilgili bir
Ozbay, 2015) sanat ve bilim dalidir.

(Sormaz, vd, .. . . . L . N -
2016) Hijyenik ortamda hazirlanan yiyecek-igeceklerin gorsellige ve damak zevkine hitap etmesidir.
2((?1%;r ve Onur, Tiim yiyecek ve igecek cesitlerinin iiretimi, hazirlanisi, sunumu ve tiiketimidir.

TDK (2022) Yemegi iyi yeme meraki, sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni

ve sistemi anlamina gelmektedir
Kaynak: Yazar tarafindan derlenmistir
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Gastronomi ile ilgili ilk resmi ¢alisma Fransiz Jean Anthelme Brillat- Savarin
(1755-1826) tarafindan yapilmistir. 1825 yilinda “La Physiologie du gout” adiyla
yayimlanan eser, “Tat Fizyolojisi” olarak Ingilizce diline ¢evrilmistir. Jean Anthelme
Brillant- Savarin’in bu eseri gida ve igecek bilimi ile ilgili ¢alismalara onciiliik etmistir
(Kivela & Crotts, 2006). Gastronomi neyi, nerede, ne zaman, hangi sekillerde ve hangi
kurallarla yiyip icecegimizle alakali tavsiyelerden olusan; yeme i¢me ile ilgili bilgi ve
yeteneklere sahip olma durumu veya bir yasama sanati olarak ifade edilmektedir (Santich,
2004). Bu baglamda gastronomi iyi yemegi arama, tilketme ve bu konuda bilgi sahibi
olma durumu olarak ifade edilmek ile birlikte farkli yazarlar tarafindan farkl sekillerde
tanimlanmigtir. Yillara gore tanimlar incelendiginde ilk tanimlarin beslenme ile ilgili
genel tanimlar oldugu goriiliirken, sonraki tanimlarda gastronominin diger bilim dallar

ile iligkili oldugunu ifade eden tanimlara yer verildigi goriilmektedir.

Gastronomi topluluklari, faaliyet gosterdikleri bolgenin lezzet ve mutfak
kiiltiirlerini dogru sekilde aktarmaya ¢alisan ve bu konuda gerekli ¢aligmalar siirdiiren
topluluklardir (Calhan vd. 2019). Tirkiye’de bir konfederasyon (bilinyesinde yedi
federasyon bulunmakta), ii¢ federasyon olmak iizere dort biiylik olusum bulunmaktadir.
Tek konfederasyon olan Tiim Asgilar ve Pastacilar Konfederasyonu (TASPAKON),
as¢ilik ve pastacilik alaninda gelisime katki saglamak, yoresel mutfak degerlerini
korumak, ascilar ve pastacilar arasinda mesleki ve sosyal dayanigmay1 artirmak ve alan
ile ilgili kurum ve kuruluslarla is birligi saglamak amaciyla faaliyetlerini siirdiirmektedir.
Konfederasyon biinyesinde Akdeniz, Dogu Anadolu, Ege, Giineydogu Anadolu,
Karadeniz, i¢ Anadolu ve Marmara bélgeleri olmak iizere yedi adet ascilar ve pastacilar
federasyonu faaliyet siirdiirmektedir. Federasyonlar biinyesinde ise toplam 54 adet dernek

faaliyet gostermektedir (TASPAKON, 2021).

Tiirkiye Ascilar Federasyonu (TAFED), 21 farkli bolgesel dernegi biinyesinde
barindirmakta ve as¢ilik mesleginin gelisimine katkida bulunmak, meslegi hem hukuksal
hem de sosyal yonde daha 1yi konumlandirmak, mutfak sanatkarlarinin mesleki egitimini
desteklemek, gengleri ve kadmnlari meslege kazandirma amaciyla faaliyetlerini
siirdiirmektedir (TAFED, 2021). Tiirkiye Ascilar ve Sefler Federasyonu (TASFED),
ascilik ve yemek kiiltiirii alaninda faaliyet gosteren 20 dernekten olusmakla birlikte yurt
icinde ve yurt disinda Tiirk Mutfak Kiiltiirii'niin tanitilmasin1 amaclamaktadir.

Federasyon tarafindan diizenlenen Uluslararasi Istanbul Mutfak Giinleri kapsamli bir



yarigma ortam1 sunmaktadir. Federasyon asc¢ilik ve yemek kiiltiirii alaninda faaliyetlerini
stirdiirmektedir ve bilinyesinde bulunan milli takim ile Tirkiye’yi uluslararasi
yarismalarda temsil etmektedir (TASFED, 2021).Ulusal Asgilar Federasyonu (ULAF),
blinyesinde yedi dernek bulunmakta ve gastronomi gelisimi amaciyla faaliyetler
stirdiirmektedir. Federasyon biinyesinde bulunan milli takim ile uluslararasi yarigmalarda
Tiirkiye’yi temsil etmektedir (ULAF, 2021). Topluluklarin faaliyetleri incelendiginde
Tirk Mutfagim gelistirmek, tanitim yapmak, mesleki gelisime katki saglamak ve
gastronomi alaninda faaliyetler yapmak oldugu goriilmektedir. Topluluklarin yaptiklar
bu faaliyetlerin gerceklestirilmesinde hi¢ siiphesiz alandaki ag¢ilara dnemli gorevler

diismektedir.

Ase1; mutfak planlamasi, mutfak organizasyonu, menii planlamasi yapabilen, iyi
yiyecek ve icecegi segebilen, soguk/sicak mutfak ve pastane iiriinleri hazirlayabilen,
calisma ortamini denetleyebilen, mesleki gelisime iliskin faaliyetleri yiiriitip miisteri
memnuniyetine dnem veren, diinya ve yore mutfagina ait lirtinleri hijyen ve sanitasyon
kurallarina gore hazirlayan, kontrol eden ve pisirebilen nitelikli eleman olarak
tanimlanmaktadir (Aksoy vd., 2016). Ascilik meslegi, ascilik alaninda O6nemli
degisimlere imza atmis linlii ag¢ilarin ¢alismalart sonucunda prestijli bir meslek haline
gelmistir. Fransiz mutfaginin gelismesine katki saglayan Marie-Antoine Careme; siislii
mutfak lslubunu basitlestiren ve anlasilir hale getirmeye calisan Georges-Auguste
Escoffier; Fransiz gastronomisinin temel ansiklopedisi Larousse Gastronomique’i (1938)
kaleme alan Prosper Montagne ge¢miste ascilik gorevini en iyi sekilde yerine getiren,
giinlimiizde dahi gegerli olan kurallar1 olusturan ve ascilik meslegini prestijli hale getiren
onemli sefler arasinda yer almaktadir (Giirsoy, 2014). Gastronomi gelisiminde asgilarin
baglatmis oldugu girisimlerle birlikte topluluklarin ve as¢ilarin yemek yapmanin diginda
son yillarda aktif olarak igerisinde yer aldiklar1 gastronomi festivalleri gastronomi

gelisimine destek olmaktadir.

Gastronomi festivalleri, herhangi bir bolgeye 06zel cesitli yiyecek-igecekleri
merkezine alan ya da belirli bir mutfak veya yiyecek-igecek temasi etrafinda organize
edilen festivaller olarak tanimlanmaktadir (Lewis, 1997; Horng vd., 2013). Gastronomi
festivalleri yerel, ulusal ya da uluslararas1 herhangi bir yiyecek, icecek, yemek iiriiniinii
ya da birden fazla iiriinii merkezine alarak diizenlenen; genel olarak yeme-i¢me sovlarinin

ve etkinliklerinin agirlikta oldugu etkinlikler arasinda yer almaktadir (Giiden, 2020).



Gastronomi festivalleri gastronomi turizminin tedarik zincirini konu alan caligmaya gore
gastronomi etkinlikleri olarak gosterilmis ve yemek festivalleri, sarap festivalleri ve hasat
festivalleri olmak iizere {i¢ kategoride simiflandirilmistir (Smith & Xiao, 2008). Bu
kapsamda Tirkiye’de son yillarda gastronomi festivalleri onemli artis gdstermis ve

neredeyse tiim bolgeler ve sehirlerde festivaller organize edilmeye baglanmaistir.

Tiirkiye'nin ~ farkli  bolgelerinde toplamda 313  gastronomi festivali
diizenlenmektedir. Akdeniz Bolgesi'nde Antalya ve Mersin'de narenciye festivalleri,
Adana'da kebap, salgam ve sirdan festivalleri, Kahramanmaras'ta dondurma ve tarhana
festivalleri, Hatay'da kiinefe, zeytinyag1 ve zeytin festivalleri ger¢eklesmektedir. Dogu
Anadolu Bolgesi'nde kasar, bal, tulum peyniri, kayis1 festivalleri diizenlenirken,
Giineydogu Anadolu Boélgesi'nde Gaziantep'te baklava, Antep fistig1, kebap festivalleri,
Adiyaman'da ¢igkofte, Sanlurfa'da isot, Mardin'de kebap festivalleri on plana
cikmaktadir. I¢ Anadolu Bolgesinde Ankara'da Cubuk tursusu, Beypazari havucu
festivalleri, Kayseri'de pastirma, sucuk, manti festivalleri diizenlenmektedir. Karadeniz
Bolgesi'nde batida sarimsak, piring, elma ve bulgur festivalleri, doguda ise bal, ¢ay,
findik, balik, tereyagi festivalleri one ¢ikmaktadir. Marmara Bolgesi'nde Trakya'da
aycicegi, bagcilik, peynir ve ciger festivalleri, Canakkale'de domates, peynir, sardalya
balig1 festivalleri, Balikesir'de Susurluk tostu, Ayvalik zeytini, Bursa'da kestane, seftali
festivalleri diizenlenmektedir. Istanbul ise Tiirkiye'nin en kalabalik sehri olmasi
nedeniyle bir¢ok farkli gastronomi festivaline ev sahipligi yapmaktadir. Ege Bolgesi'nde
ot, ot yemekleri, bag ve sokak yemekleri festivalleri yaygindir. Afyonkarahisar'da sucuk,
kaymak, patates festivalleri, Denizli'de Cal bag bozum senlikleri, Urla'da bag bozum
senlikleri, Izmir'de ot yemekleri, sokak lezzetleri ve sakatat festivalleri diizenlenmektedir.
Manisa'da mesir macunu, Aydin Germencik'te incir, Bodrum'da mandalina festivalleri

bolgenin 6ne ¢ikan etkinliklerindendir (Tanrisever ve Ekerim, 2020).

Tiirkiye’de diizenlenen festivaller gastronomi gelisiminin gostergesi olmaktadir.
Bolgeler, sehirler, ilgeler ve hatta kdyler gastronomi festivalleri diizenlemektedir. Bu
kapsamda her bir festival isgiicii ve maddi yiikii beraberinde getirmektedir. Festivallerin
amagclarina ulasip ulasmadig, diizenlenen il-ilge-belde-kdy i¢in getirisinin olup olmadigi,
tanitima etkisinin olup olmadig1 gibi bir¢ok soruya da cevap aranmasi gerekmektedir.
Diger taraftan festivaller biinyesinde en fazla tercih edilen etkinlikler arasinda yer alan ve

katilimcilar i¢in prestij sebebi olan gastronomi yarismalarina deginmekte fayda vardir.



Gastronomi yarigmalari, bir yemek kiiltiiriiniin ve destinasyonunun tanitilmasinda
kullanilan bir ara¢ olmakla birlikte yemeklerin bilinirliginin artirilmasi, {lkenin
tanitilmasi, diger tllkelere karsi imaj olusturulmasi (Kaymaz ve Ulema, 2021) amaciyla
diizenlenen ulusal ve uluslararasi etkinliklerdir. Yemek yarigmalarina katilmak
yarigmacilara genel ve kisisel kazanimlar elde edilmesi agisindan 6nemli etkinlikler
arasinda yer almaktadir. Gastronomi alaninda en 6nemli yarismalardan bir tanesi olan
Bocuse d’Or evrensel bir paylasim ve tanima sistemi olarak adlandirilmaktadir. 2005
yilindan itibaren diizenlenen yarisma, ulusal turlarla 6n eleme etkinlikleri gergceklestikten
sonra Bocuse d'Or Europe, Bocuse d'Or Americas, Bocuse d'Or Asia-Pacific ve Bocuse
d'Or Africa eleme yarismalarini kapsamaktadir. Kita yarismalar1 basli basina 6nemli
yarismalar olmakla birlikte Bocuse d'Or biiyiik finalinde yer almaya hak kazanan 24 tilke
kita yarigsmalarinda belirlenmektedir (Bocuse d’Or, 2021).

Diinya ¢apinda bir¢ok yarigmaya ev sahipligi yapan bir diger onemli kurulus
Diinya Sefler Birligi (WACS) 1928 yilinda Paris’te kurulmustur. Diinya mutfak
standartlarinin korunmasini ve gelistirilmesini amaglayan birlik ilk kongresini 17 iilkeden
65 delegenin katilimiyla gergeklestirmistir. Bu amagla mesleki egitim, aragtirma
caligmalar1 yiirlitmekte ve as¢ilik mesleginin uluslararasi ortamda sayginliginin
gelistirilmesini hedeflemektedir. Diinyanin en saygin meslek orgiitleri arasinda sayilan
WACS bugiin 93 iilkenin as¢ilik orgiitlerini biinyesinde barindirmaktadir (WACS, 2021).
Birligin Tiirkiye kolunu ise Tiirkiye Asgilar ve Sefler Federasyonu yiirlitmektedir.
Federasyon tarafindan diizenlenen Uluslararasi istanbul Mutfak Giinlerinde ustalar,
gengler ve Ogrenci katilimiyla bir¢ok farkli kategoride yarigmalar diizenlenmektedir
(TASFED, 2021b). Tiirkiye Ascilar Federasyonu tarafindan gastronomi ve lezzet
festivalleri kapsaminda yarigmalar diizenlenmektedir (TAFED, 2021b). Yemek
yarismalart uluslararasi, ulusal ve bolgesel olarak diizenlenmekte olup unutulmaya yiiz
tutmus yemeklerin ortaya c¢ikarilmasi, yazili ve gorsel arsiv olusturulmasi ile kayit altina

alinmasi ile mutfak gelisimine katki saglamaktadir (Dogan, 2019).

Gastronomi derecelendirme sistemleri tiiketiciler i¢in saygin bir kaynak, sef ve
restoranlari igin basar1 gostergesi olmakla birlikte mutfak standartlarinin yiikseltilmesi,
restoran ve seflerin kendilerini gelistirmede tesvik eden bir unsur olmaktadir (Cetin vd.,
2020). Bu kapsamda Diinya’da ve Tiirkiye’de uygulanan farkli derecelendirme

sistemlerinin incelenmesi gerekmektedir. Bu sistemlerden ilki Michelin Yildiz1
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degerlendirme sistemidir ve derecelendirme sisteminin en oOnemlileri arasinda yer
almaktadir. Michelin Yildiz1 derecelendirmesinde, miifettisler restoranlari ve sefleri
degerlendirmektedir. Degerlendirme sonucunda Michelin Rehberinde dort farkli derece
ile yer alma hakki elde edilmektedir. Bunlardan 3 Yildiz “Olaganiistii mutfak, ozel bir
seyahate deger”, 2 Yildiz “Miikemmel yemekler, rotayr degistirmeye deger”, 1 Yildiz
“Kategorisinde ¢ok iyi bir mutfak” ve Bib Gourmand ise “Paranizin karsiligint hak eden
restoranlar” seklinde degerlendirilmektedir. Michelin yildiz1 Tiirkiye’de 2022 yilindan
itibaren derecelendirme uygulanmakla birlikte, ilk degerlendirme ile 53 isletme
derecelendirme sistemini dahil olmustur. 2023 yilinda ise istanbul disinda Bodrum ve
Izmir’de restoranlar sisteme dahil olmus ve isletme sayis1 111 olmustur. Derecelendirme
kurulusunun web sitesinde yer verilen listeye gore, 41 farkl iilke ve 16210 restoran

derecelendirme sisteminde yer almaktadir (Michelin Guide, 2023).

The Good Food Guide 1951 yilindan beri Ingiltere'de yer alan restoran, cafe ve
publart degerlendiren derecelendirme sistemidir. Goniillii miifettiglerin degerlendirme
yaptig1 sistem, miisterileri artirmak, okuyucularin yemek yiyebilecekleri en iyi yerleri
bulmalarina yardime1 olmak ve restoranlart miimkiin olan en iyi yemek, servis ve
deneyimi sunmaya tesvik etme misyonu ile hareket etmektedir (The Good Food Guide,
2021). Zagat 1979 yilinda New York’ta faaliyete baslayan ve miisterilerin puanlarina gére
restoranlar1 derecelendiren bir sistemdir. Rehberin amaci miisterilerin miikemmel
restoranlar1 bulmasina yardim etmek, ABD c¢apinda biiyiik sehirlerde giivenilir, verimli
ve eglenceli okunabilir kilavuzlar ve incelemeler icin restoran kesif platformu

olusturmaktir (Zagat, 2021).

Gault Millau 1965'te ilk Fransiz restoran rehberi olarak iki restoran elestirmeni,
Henri Gault ve Christian Millau tarafindan olusturulmustur. Her yil on alt1 iilkede restoran
ve otellerin degerlendirildigi sistemde degerlendirme 1°den 20’ye kadar yapilmaktadir ve
11 puanin altinda olanlar rehberde yer almamaktadir (Gault & Millau, 2021). Tiirkiye
2024 yilinda degerlendirilen iilkeler arasinda yer almakla birlikte Tiirkiye 2024 lezzet
rehberi 4 Aralikta yapilan organizasyon ile agiklanmistir. Buna gore “exceptional table”
kategorisinde higbir isletme bulunmazken, “prestigioun table” kategorisinde iki isletme,
“excellent table” kategorisinde dokuz isletme, “chef table” kategorisinde 16 isletme,

“gourmand table” kategorisinde ise geleneksel mutfak, deniz iriinleri, modern

mutfaklar, uluslaras1t mutfaklar, sef restoranlar1 ve bar kategorileri olmak iizere toplam
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205 isletme lezzet rehberinde yer almaya hak kazanmistir. Ayn1 zamanda 6zel ddiiller ve

en iyiler kategorilerinde de bireysel ddiillendirmeler yapilmistir (GaultMillau, 2023).

The World’s 50 Best Restaurants, Ingiliz medya sirketi William Reed Business
Media tarafindan 2002'den beri hazirlanan bir listedir. The World’s 50 Best Restaurants
Academy biinyesinde yer alan 26 farkli bolge i¢in atanmis bagskan bulunmakla birlikte,
baskanlar tarafindan seflerin, yiyecek igecek uzmanlarinin ve gurmelerin yer aldigi 40
kisilik oylama paneli olusturulmaktadir. Her bir panelistin 10 oy kullanma hakkinin
oldugu sistemde en az 4 tanesi kendi bolgesi disindaki restoranlar igin
kullanilmalmaktadir. En yiiksek oy alan 50 restoran The World’s 50 Best Restaurants
olarak siniflandirilirken, en yiiksek oy alan 51-100 arasi restoranlar i¢cin The World’s 50
Best Restaurants 51-100 siralamasi yapilmaktadir. Ayn1 zamanda Asia's 50 Best
Restaurants, Latin America’s 50 Best Restaurants ve MENA’s (Middle East North
Africa’s) 50 Best Restaurants siniflandirilmast yapilmaktadir (The World’s 50 Best
Restaurants, 2021).

Harden’s Guide 1991 yilinda Londra basta olmak iizere Ingiltere’de yer alan
restoranlara iliskin yorum ve derecelendirmeleri yayinlayan rehberdir. Rehberde yemek
deneyimine katilan ve Harden’s da oy veren katilimcilarin goriisleri dogrultusunda
Harden’s 100 listesi olusturulmaktadir. Ayn1 zamanda Harden’s liyelerine ¢esitli faydalar
saglayan kurulus, liyeler arasinda baglantilar1 tesvik eden yemek organizasyonlar
diizenlemektedir (Hardens, 2021). La Liste diger derecelendirme kuruluslarin farkli
olmakla birlikte alti basamaktan olusan bir puanlandirma sistemine sahiptir. Glivenilir
rehber ve kaynaklardan yorumlarin toplandigi sistemde, her bir yorum 0-100 arasi puan
ile standardize edilmekte, standart hale getirilen yorumlar sefler tarafindan 0-100 arasi
puan verilmesi kosuluyla gilivenilirlik indeksi olusturulmaktadir. Standart puanlarin ve
giivenilirlik indeksinden gelen puanlarin ortalamasi ile liste olusturulmakta ve ¢evrimigi
miisterilerin oylamasi ile listenin son hali verilmektedir. Bu yontem ile en iyi 1000

restoran siralamasi yapilmaktadir (La Liste, 2021).

Tiirkiye’de faaliyet gosteren Incili Gastronomi Rehberi, gizli miifettislerin bir yil
icinde gittikleri restoranlar1 malzeme, lezzet, servis, sunum, dekorasyon ve fiyat kalite
dengesi Ozellikleriyle puanlandirmasi esasina dayanmaktadir. Miifettislerin verdigi
puanlar proje ekibi ve danisma kurulunun incelemesi ile son hali verilmekle birlikte,

rehberde 5 incili 5, 4 incili 59, 3 incili 138, 2 incili 152 ve 1 incili 164 olmak {izere toplam

12



518 restoran ve 364 lezzet noktasi bulunmaktadir. Derecelendirmede 5 inci “olaganiistii

I3 “

deneyim”; 4 inci “miikemmel’’; 3 incCi
olarak ifade edilmektedir (incili Gastronomi Rehberi, 2021).

‘cok iyl ”; 2 Inci “iyi”; 1 inci “gitmeye deger”

Yedi Koseli Yildiz (YEDY), mutfak meraklilari i¢in en iyi mekanlar1 segme
gayretinde iken mutfak standartlarimi yiikseltmek ve Tiirkiye’nin gastronomi agisindan
gelismesine katki saglamayi amaglayan bir derecelendirme sistemidir. Gastronomi
konusunda derin bilgisi, meraki ve tecriibesi olan Tiirkiye genelinde 70 gizli miifettis,
siradan bir miisteri gibi restorana giderek menti, ambiyans, malzemeler ve miizik gibi
kriterlere gore incelemelerde bulunmaktadir. Incelemeler sonucunda isletmelere “lezzet
noktasi, 1 yildiz, 2 yildiz veya 3 yudiz” olarak smiflandirilma yapilmaktadir. Lezzet
noktasi, yildiz alamayan ancak lezzet konusunda basarili bulunan ve tavsiye edilen
isletmeleri kapsamaktadir. 1 yildiz, isletmenin bulundugu il ya da ilgede iseniz tercih
etmeniz Onerilen isletmeleri; 2 yildiz, isletmenin bulundugu il ya da ilgenin yakinlarinda
iseniz yol degistirmenize degecek isletmeleri; 3 yildiz; sadece o isletmede yemek

deneyimi yasamak i¢in o sehre gidilebilecegi anlamina gelmektedir (YEDY, 2021).

Fransa, Amerika Birlesik Devletleri ve Ingiltere gibi iilkelerde derecelendirme
konusunda genis bir deneyime sahip iken Tirkiye'de gastronomi derecelendirme
sistemlerinin diger iilkelere gore olduk¢a yeni oldugu goériilmektedir. Derecelendirmeler
genellikle gizli miisteri yontemiyle gerceklestirilirken, ayn1 zamanda oylama sistemleri,
alaninda uzman Kkisilerin atanmasi, sef goriisleri ve misteri geri bildirimlerinin

birlestirildigi karma sistemler de bulunmaktadir.

Gastronomik kimlik; cografya, iklim, mikro iklimler, yoresel {irlinler ve talep
nedeniyle getirilen yeni iirlinlerin yore ile uyumundan olusan ¢evre faktorii ile tarih, etnik
cesitlilik, deneme yanilma, gelenekler, inanclar ve degerlerden olusan kiiltiir faktorii bir
bolgenin gastronomik kimligini ortaya ¢ikarmaktadir (Harrington, 2005). Gastronomik
kimlik kavrami, ¢cevrenin (cografya ve iklim) ve kiiltiiriin (tarih ve etnik etkiler) yiyecek
ve igecekler, hakim tat bilesenleri, dokular ve tatlar {izerindeki etkilerini gostermektedir.
Essiz ve akilda kalic1 bir gastronomik kimlik ise, bagarili bir turistik yer i¢in vazgecilmez
bir varliktir (Fox, 2007). Ozkan (2019) Afyonkarahisar’da yapmis oldugu arastirmada
akla gelen gastronomi tirtinlerinin kaymak, sucuk, sekerleme, patates, pastirma hashas,
patatesli ekmek, visne, yumurta oldugunu tespit etmistir. Cografi isaret almis gastronomi

tirtinlerinin gastronomi kimlik olusturmada etkili oldugu tespit edilmistir.
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Gastronomi  kiiltiirli; Gastronominin yemek tarifleri, yemek ve igecek
kombinasyonlari, yemeklerin nasil, nerede ve hangi sirayla yenildigine dair sorular ve
yeme/igme gelenekleri gibi kiiltiirel uygulamalar1 kapsamasi gastronomik kiiltlir tanimini
olusturmaktadir (Ravenscroft & Westering, 2002). Bir iilkenin ya da bdlgenin kendine
0zgii gida triinleri, yemekleri ve yemek pisirme teknikleriyle ifade edilen mutfak kiiltiirii

(Yaris ve Ozkaya, 2015) olarak tanimlanmaktadir.

Yerel yemekler bir bolgedeki tarihsel siire¢ icerisinde geliserek, nesilden nesile
aktarilan bolgeye ait gidalarin kullanilmasiyla olusturulmaktadir. Yerel ve otantik gida
maddeleriyle evlerde hazirlanan veya bir restoran veya bir sehrin ozelligi olan
yemeklerdir (Kalenjuk vd., 2015). Yerel yemek kiiltiirii globallesme ile farkli boyutlar
kazanmigtir. Yerel lriinlerin uluslararasilasmasi saglandigi gibi gida tiikketim istegine
kars1 cekince veya ilgi olusturulmasi agisindan da etki etmektedir. Ayni1 zamanda
uluslararas1 bakis acis1 ve uluslararasi kiiltiir deneyimleme agisindan yerel mutfaklarin
etkisi bulunmaktadir. Sekil 2°de globallesmenin yerel mutfak arzina ve gida tiiketimine

etkisine yer verilmistir.

Sekil 2. Globallesmenin Yerel Mutfak Arzina ve Gida Tiiketimine Etkisi

_ e o
Globalizasyon Lokalizasyon
(Uluslararasilagsma) (Yerellesme)
7} x
A Y
N
A Y
N
Homojenizasyon \;\ ,
Uluslararas1 Bakis AN e ..
Acist e Heterojenizasyon

Destinasyon Mutfak Arzinin Yerel Bakis Acist
Globallesmesi (Uluslararasilagsma)

Uluslaras Kiiltiir
Yerel Kiiltiir

4

Turizmde Yiyecek Tiiketiminde
Cesitlendirme

Zorunluluk - - Sembolik
Asinalik s Yenilik
Genisleme Zithk
\ 4 A
T Gida Tiiketiminde
Grda Tukqtlmmde Iraksama(Cekince-
Yakinsama (Ilgi- Istek) |« > Korku)

)

Kaynak: Mak vd., 2012.

14



Yerel yemeklerin kullanimi siirdiiriilebilir yerel gelismeye katki saglamakla
birlikte yerel yemeklerin kullanimini etkileyen faktorler bulunmaktadir. Mevsimsellik,
hava sartlari, iirliniin ulagilabilirligi gibi arz/iiretim kaynakli engeller sebebiyle yoresel
yemeklere yeterince 6nem verilmektedir (Culha ve Dagkiran, 2016). Yoresel yemeklerin
turizm i¢in ¢ekiciliginin az olmas1 ve yemeklerin taninirliginin fazla olmamasi lokanta ve
otel isletmelerinde bu iiriinlere yeterince yer verilmemesine sebep olmaktadir (Ozleyen

ve Tepeci, 2017).

Yoresel yiyecekler bolgenin sahip oldugu degeri yiikseltmektedir (Capar ve
Yenipinar, 2016). Yoresel/yerel yemeklerin kullanim1 yerel gelismeye katki sagladig
goriilmekle birlikte maliyet kaygisi, calisanlarin nitelikleri, mevsimsellik, donanim ve

ara¢ gere¢ eksikligi gibi sebeplerle yerel yemekler restoranlarda kullanilmamaktadir.

Tablo 3’de yerel yemeklerin kullanimini engelleyen faktorlere yer verilmistir.

Tablo 3. Yerel Yemeklerin Restoranlarda Sunulmasini Engelleyen Faktorler

Yerel yemeklerin
nitelikleri

Yerel yemeklerin hazirlanmasinin emek ve zaman almasi, igeriginin agir olmasi
(yagli, baharatli, sarimsakli gibi), c¢esitlilik bakimindan sinirli olmasi ve
sunumlarinin zor olmasi

Is gorenlerin
nitelikleri

Is gorenlerin deneyim ve bilgi eksiklikleri, hazir iiriin kullanma aliskanliklar1 ve
seflerin uluslararas1 mutfaklara daha ¢ok ilgi gbstermesi

Maliyet kaygist

Restoran igletmelerinin uygulamalarinda maliyet kaygisinin baskin olmasi ve
seyahat acenteleri gibi paydaslarin restoranlar iizerindeki maliyet baskilar1

Mevcut rekabet
anlayisi

Rakip sayisinin artmasi, rekabetin fiyat iizerine kurulu olmasi, restoranlar
arasinda sunulan yemekler baglaminda taklit¢iligin yaygin olmasi ve hedef
pazarin turistler olmasi

Yenilik¢ilik eksikligi

Yerel yemek ve malzemelerin yaratict ve yenilikgi sekillerde kullanilamamasi
veya sunulamamasi

Erisilebilirlik

Yerel iriinlerin (otlar vb.) bulunmamasi, yerel malzeme tedarikinde sorunlar
yagsanmasi ve yoresel yemeklerin bazilarinin yok olmasi

Mevsimsellik

Turizm faaliyetlerinin mevsimsel olarak yogunlagmasi nedeniyle restoran
isletmecilerinin kisa siirede ¢ok para kazanma hedefi, restoranlarda is goren devir
hizinin yiiksek olmasi ve isletmelerin ¢ok sik el degistirmesi

Turist davraniglarina
iligkin inaniglar

Turistlerin yerel yemekleri titkketmek istemeyecegine iligkin inanis

Yerel halkin yemek
yeme davraniglari

Yerel halkin disarida ¢ok sik yemek yememesi, disarida yemek yiyenlerin ise
yoresel yemekleri tercih etmemesi

Uretim ve sunumdaki
hatalar

Yerel yemekleri standartlagtiramama, yemeklerin isimlerinin degistirilmesi ve
servis personelinin miisterileri yeterince bilgilendirilmemesi sorunu

Donanim ve arag
gereg eksikligi

Yerel yemeklerin hazirlanma, pisirme veya sunum asamalarinda gereksinim
duyulan 6zel donanimin eksikligi

Kaynak: Nebioglu, 2016.

Yerel yemekler uluslararasi katkilarmin yani sira yerel ekonominin canlanmasi

icin de 6nemli bir etkiye sahiptir. Yerel yemeklerin kullanimi ise bir degiskene bagh
olarak miimkiin olmamaktadir. Tablo 3°de goriildiigii iizere yerel yemeklerin sunumunu
etkileyen faktorlerin ortadan kaldirilmasi ve yerel yemeklerin sehir markalagmasina,

ekonomik giiclendirmeye olan katkisina 6nem verilmelidir.
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Yerel yemeklerin kullanimi, belirli bir alanda siirdiiriilebilirligin  ¢esitli
unsurlarina dogrudan veya dolayli olarak katkida bulunmaktadir. Sekil 3’de gortldigi

tizere yerel yemek tarimsal faaliyeti ve gida liretimini tesvik etmekte ve desteklemektedir.

.

Sekil 3. Yerel Yemeklerin Siirdiiriilebilir Yerel Gelismeye Katkisi

p

Ozgiin Degerlin =~
Bozulmasini
Engelleme

Ekonomik

Giiglendirme Oviing Yaratma

Cekicilik

Marka Kimligi Cesitlendirme

Tarimsal
Aktiviteler

Kaynak: Rand vd., 2003.
Yerel yemekler hedef ¢ekiciligini arttirmak; toplumun giiglendirilmesi (isttihdam
yaratma ve girisimciligi tesvik etme yoluyla); 6zellikle yemekle ilgili 6viing yaratma ve
o bolgedeki yemek deneyimlerine odaklanarak destinasyonun marka kimligini

pekistirmek gibi siirdiiriilebilir etkisi bulunmaktadir.

Stirdiirtilebilirlik belirli bir ekosistemin ya da siirekliligi olan herhangi bir
sistemin, kesintisiz, bozulmadan, asir1 kullanimla tiiketmeden ve ana kaynaklara asiri
yiikklenmeden siirdiiriilebilmesi yetkinligi olarak bilinmektedir. Siirdiiriilebilir bir yap1
icin kaynaklar siirekli olarak degerlendirilmeli ve koruma bilincinin hep 6n planda
tutulmas1 gerekmektedir (Kaypak, 2010). Siirdiiriilebilir gastronomi, siirdiiriilebilirlik
prensipleri ¢ergevesinde toplumun sagligini korurken, sosyal ve ekonomik gelismeyi
olumlu yonde etkileyen bir yaklasimdir (Scarpato, 2000). Bu baglamda semt pazarlarinin
ve yerel lireticilerin silirdiiriilebilir olmast, evde yemek yeme aliskanliginin siirdiiriilmesi

ve ¢ocuklara mutfak egitimi verilmesi gerekmektedir (Scarpato, 2002).

16



1.1. GASTRONOMI TRENDLERI

Yiyecek tiirli, malzemesi, hazirlama bi¢imi ve siireci, sunumu, pazarlamasi ve
orglitsel uygulamalar olarak ortaya g¢ikan trendler; yeniligin dogasindan kaynaklanan
farkli bir itici gii¢ olmaktadir (Kurgun, 2017). Bu kapsamda gastronomi trendleri farkli
basliklar altinda siniflandirilmaktadir. Kurgun, (2016) hammadde iiretimine/tiiriine gore
trendler ve hazirlamaya iligkin trendler olarak siniflandirirken; Yildiz ve Yilmaz, (2020)
alternatif beslenme odakl1 trendler ve yemek deneyimi gelistirme amacl trendler olarak
smiflandirmistir. Bu kapsamda alternatif beslenme odakli trendler ve yemek deneyimi

gelistirme amacli trendlere bu kisimda yer verilmistir.
1.1.1. Alternatif Beslenme Odakh Trendler

Alternatif beslenme odakli trendler bashigi altinda hizli yemek, yavas yemek,
organik tarim, vejetaryen beslenme ve son zamanlarda 6nemli bir artis goriilen yesil

restoran kavramlar1 hakkinda bilgi verilmistir.

Insanlarin yemek yemek i¢in daha az zaman harcamak istemesinden dolay1 ortaya
cikan fast food (Kiling, 2014), hizli ve ayakiistii yenmek {lizere yemek hazirlanan bir
tiretim sistemidir (Y1ldiz ve Yilmaz, 2020) . 1920°1i yillarda Amerikan sokak yiyecegi
olarak bilinen hot-dog arabalarinin ortaya gikarak yayginlasmasi ile olusan fastfood akimi
bu yillarda ABD’de araba sayisindaki artis ile arabaya servis (drive-in) restoranlari ortaya
¢ikmig ve 1948 yilinda San Bernardino, Kaliforniya’da diinyanin ilk arabaya servis yapan

fastfood restorani Richard ve Maurice McDonald tarafindan kurulmustur (Kiling, 2014).

Italyan gastronom Carlo Petrini tarafindan baslatilan akim, yerel iiriin ve iiretim
gelenekleri ile yerel pisirme ve yeme geleneklerinin siirdiiriilmesi (Bucak, 2014) ilkeleri
dogrultusunda UNESCO gastronomi kriterleri ile ortiismektedir. Kaliteli, lezzetli ve
saglikli Iyi gida, cevreye dost iiretim ile iiretilen temiz gida, tiiketicilerin ulagilabilir
fiyatlarla temim edebilecegi adil gida felsefesi savunulmaktadir. Iyi, “kaliteli, lezzetli ve
saglikl yiyecek” temiz “cevreye zarar vermeyen iiretim” adil “tiiketiciler icin erigilebilir
fivatlar ve tireticiler i¢in adil kosullar ve 6deme” olarak ifade edilmektedir (Slow Food
International, 2021). Yavas sehirler agina dahil olan Gokgeada’da artan konaklama
isletmelerine ek olarak Bolgesel Yavas Yemek Kolunun kurulmasiyla yiyecek igecek
isletmelerinin arttif1, ev yemekleri ve yoresel yemek sunan isletmelerin artmasina
dogrudan olmasa da katki sagladigi tespit edilmistir (Bucak ve Turan, 2016). Bolgede

yoresel yemeklerin kullanimini artiran slow food hareketi ayn1 zamanda stirdiirtilebilirlik
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ve siirdiiriilebilir gastronomi ile iliskilendirilmektedir (Jung & Jin, 2014; Demir, 2021).

UNESCO gastronomi kenti kriterleri arasinda yer alan dogaya saygi ve yerel
tirtinlerin tesvik edilmesi organik tarimin 6nemine dikkat ¢cekmektedir (UNESCO, 2020).
Organik tarim, siirdiiriilebilir tarim sistemlerinden bir tanesi olmakla birlikte
(Demiryiirek, 2011) tarimsal tiretimde dogal (toprak, su ve bitki) kaynaklarin korunmasi
ve gelistirilmesi amaglanmaktadir (Turhan, 2005). Organik tarim hem doganin korunmasi
hem de insan sagligi i¢in zararli kimyasallarin kullanilmamasi sebebiyle gastronomi
alaninda yeni bir talep meydana getirmistir. Organik gida tiiketimine yonelik ortaya ¢ikan
talebi karsilamak amaciyla restoranlar hizmet vermeye baslamistir (Uplifers, 2021;
Vogue, 2021). Ortaya ¢ikan organik gida tiiketimi ile organik gida {iretimi arasinda koprii
kurulmasi amaciyla iyi bir tedarik zinciri gelistirilmesi ve herkes i¢in saglikli gida
saglanmas1 gerekmektedir. Bu konuda diinyada en 1yi 6rgiitlenmis kurumlardan bir tanesi
olan Slow Food hareketinin ii¢ temel prensibi organik tarim ve organik gidanin 6nemini
net bir sekilde 6zetlemektedir. Slow Food felsefesine gore gida iyi, temiz ve adil olmalidir

(Slow Food International, 2021).

Et yemekten kacinma pratigi olan vejetaryenligin, Antik Yunanistan'a kadar
uzanan bir gecmisi bulunmasina ragmen konu hakkindaki galigmalar olduk¢a yenidir
(Ruby, 2012). Vejetaryenlik, bitkisel kaynakli besinlerin agirlikli olarak tiiketilmesini
iceren bir beslenme tarzi olmakla birlikte vejetaryenlerin tiiketmeyi tercih ettikleri
tirtinlere gore vegan (hi¢bir hayvansal {irlinli tiiketmeyen); lakto vejetaryen (siit ve siit
irlinleri tiikketen), ovo vejetaryen (yumurta tiiketen), lakto-ova vejetaryen (6ldiiriilmiis
hi¢bir hayvam tiiketmeyen ancak canli hayvandan elde edilen {iriinleri tiiketen), semi-
vejetaryen (sadece kirmizi et tiiketmeyen, balik ve tavuk iiriinlerini tiiketen) gibi farkl
ayrimlar bulunmaktadir (Karabudak, 2012). Vejetaryen beslenmenin en yaygin oldugu
iilke Hindistan(%38) olmakla birlikte, Israil, Tayvan, Italya, Avusturya, Almanya,
Birlesik Krallik gibi iilkelerde niifusun %10’a yakim1 vejetaryen beslenmeyi tercih
etmektedir (WorldAtlas, 2019). Tiirkiye Vegan Dernegi (TVD), rehberinde Tiirkiye
genelinde vejetaryen yemek sunan restoranlart TGV Rota ile ilgili grubun paylasimina
sunmaktadir. Rota vegan yemek sunan restoranlari, vegan gida satis yerlerini ve

veganlara yonelik hizmet veren konaklama tesislerini kapsamaktadir (TVD, 2021).

Yesil Restoranlar Birligi (The Green Restaurant Association-GRA), 1990 yilinda

kurulan ve kar amaci glitmeyen uluslararasi bir kurulus olarak endiistride Yesil Restoran
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hareketine Onciililk etmis ve restoranlari seffaf, bilime dayali sertifika standartlar
kullanarak operasyonlarini yesillendirmeye tesvik etmistir. Anahtar teslimi sertifikasyon
sistemi ile GRA, restoranlarin enerji, su, atik, gida, kimyasallar, tek kullanimlik iirtinler
ve bina alanlarinda ¢evresel agidan daha siirdiiriilebilir olmasini saglamaktadir (GRA,
2021). Yesil restoran hareketini uygulayan isletmeler yemek hizmetinin yani sira dogay1
koruma gorevini yerine getirmeyi amaglarken (Akar Sahingoz ve Giileg, 2019), maliyet
kaygisi isletmelerin yesil restoran hareketine katilimini zorlastirmaktadir (Yazicioglu ve
Aydin, 2018). Yesil restoran hareketi gida atigim1 6nlemekte (Pekkiiciiksen ve Yigit,
2019), restoranin imajini giiclendirmekte (Jeong & Jang, 2010) restoranlar igin rekabet
avantaji saglamakta (Hu vd., 2010) aynm1 zamanda satin alma niyeti ve marka imaji

tizerinde pozitif etkisi bulunmaktadir (Wang vd., 2016).
1.1.2. Yemek Deneyimini Gelistirme Amach Trendler

Bu baglik altinda gastronomi turistlerinin 6ncelikli amaci olan yemek deneyimini
gelistirmek bashigr altinda fiizyon mutfak ve tematik restoranlar hakkinda bilgi
verilmigstir. Farkli kiiltiirlere ait yemek pisirme teknik ve malzemelerinin bilingli bir
sekilde ayni tabakta karigmasi, birlesmesi esasina dayanan, 6zgiin, yaratici ve yenilik¢i
bir teknik olarak tanimlanmaktadir (Bagiran Ozseker, 2017). Isletmeler agisindan fiizyon
mutfak reklam ve tanitim, miisteri ¢cekme potansiyeli ve mutfak kiiltiiriiniin gelisimine
(Turan vd., 2020), bolgede iiretilen iriinlerin fiizyon mutfak uygulamalar ile
cesitlendirilerek bdlgenin gastronomi gelisimine (Abacigil vd., 2020) katki sagladigi
tespit edilmigstir. Diger taraftan flizyon mutfak uygulamalar farkl: kiiltiirlerden iki yakin
bolge yiyeceklerinin birlestirilmesi, bir mutfagin teknik ve malzemeleri kullanilirken
diger mutfagin kiiltiiriin belirleyici olmasi son olarak hi¢gbir mutfak kiiltiirliniin belirleyici
olmadan tiim diinya mutfaklarinin birlestirilmesi yoluyla farkli formatlarda
uygulanabilmektedir (Sarioglan, 2014). Yemeklerin 6zel ve yenilik¢i hazirlanmasi
fiyatlar yiikselten bir etken olmakla birlikte yemeklerin dogru birlestirilmemesi sikayet
olusturabilmektedir (Aslan Ozkale, 2021). Bu baglamda fiizyon mutfak isletmeler i¢in
dezavantaj olusturabilecegi gibi 6zel yemeklerin sunulmasi yoluyla karlilik araci olarak
kullanilmaktadir. Bu baglamda fiizyon mutfak ¢alismalar1 6zellikle az yemek ¢esidine
sahip sehirler i¢cin 6nemli bir akimdir. Yetersiz yemek sayis1 fiizyon mutfak uygulamalari
ile artirllmast ve c¢esitlilik saglanmasi sehirlerin gastronomi potansiyeline katki

saglayacaktir.
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Tematik restoranlar menii, mimari, personel, atmosfer veya diger 6zellikleri ile
belirli bir konuyu isleyen igletmelerdir (Kiling, 2014). Tematik restoranlar miisterilerine
yarattiklar1 atmosferi tecriibe etme firsati sunmaktir (Bekar ve Glimiis Donmez, 2014).
Bu kapsamda tematik restoranlar sanat, film, spor, miizik, moda, tarih, doga olaylar1 gibi
temalar belirlemekte ve bu konseptte hizmet vermektedir (Hard Rock, 2021; Rainforest
Cafe, 2021). Gastronomi turistlerine hitap etmek isteyen sehirlerde tematik restoran

sayilarinin artirilmasi farklilik kazandirilmasini saglayacaktir.
1.2. GASTRONOMI TURIiZMi VE MOTIVASYON FAKTORLERI

Bu béliimde gastronomi turizmi ve gastronomi turizmi motivasyon faktorleri ele
alimmistir. Gastronomi katilimi kisiden kisiye farklilik gostermekle birlikte fiziki
motivasyon, kiiltiirel motivasyon, kisilerarasi motivasyon ve statii/prestij motivasyonu

temel motivasyonlar arasindadir.

Turizm insanlarin devamli ikamet ettikleri, ¢alistiklart ve her zamanki olagan
ihtiyaclarmi karsiladiklart yerlerin disina seyahatleri ve buralardaki genellikle turizm
isletmelerinin {irettigi mal ve hizmetleri talep ederek, gecici konaklamalarindan dogan
olaylar ve iligkiler biitiinii olarak ifade edilmektedir (Aiest, 2021). Gegici konaklama
ithtiyact igerisinde yiyecek i¢ecek ihtiyacinin karsilanmasi gerekmektedir. Bu kapsamda

turizm faaliyetlerine katilmak beraberinde yiyecek tiiketimi de getirmektedir.

Turizm, yerel gida {iretimiyle yakindan baglantili olmakla birlikte turistler, tipki
yerel halk gibi, yemek yemeye ihtiya¢ duymaktadir. Turist taleplerinin yerel
kaynaklardan karsilanmasi, yerel ekonomiye onemli bir destek saglamaktadir. Turist
taleplerinin yerel kaynaklardan saglanmamasi ithal gidalara olan talebi artirmakta, yerel
tarima zarar vermekte, ithalati artirmakta ve turizmin ekonomik faydasini azaltmaktadir
(Richards, 2002). Turizmde yiyecek tiiketimine etki eden unsurlar Sekil 4’de goriildigi
lizere; turist, destinasyon mutfagi ve destinasyonun cevresinden olusmaktadir. Bu
faktorlerin turizm destinasyonlari tarafindan iyi anlasilmasi ve taleplerin karsilanmasi

gerekmektedir.
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Sekil 4. Turizmde Yiyecek Tiiketimine Etki Eden Faktorler

Turizmde Yiyecek
Tiketimine Etki
Eden Faktorler

/ \ (Destinasyonun \ [ \

Turist Matfass Destinasyonun Cevresi
* Kiiltiirel ve dinsel * Duyulara Hitap (tat, : Ga/slzroqokm ik
etkiler (kiliel )temel, aroma, doku, goriinti (destinasyonun

1n1 1mang¢lar vs. VS. . .
* Sosyo-demografik * Qemegm icerigi fa;tmn?mlk ;H}ajt algll Sl?
faktorler (Sosyo (malzemeler, soslar, - tazartama ; O%Emfr-l
ekonomik, demografik baharatlar vs.) Em ermet, ng' renbertert,
durum vs.) * Hazirlama ve Pisirme *V_program ar vs.) A
* Yemek-bagmtili kimlik Teknikleri Ieerik (zaman, mekan,
ve tutum (yiyecek * Yemek / Mutfak Tipi D stam
¢ekincesi, gesitlilik (ulusal/bdlgesel/ybresel (beklenen hi%met kalitesi)
arama eglhml) mutfak, gelenekler, * Servis sekli (tiiketi
* Gegmis deneyimler yiiklenen anlam vs.) erx;s - (du eume
* Motivasyonel faktorler * Yemegin esas ekipman, donatim,
* Fizyolojik faktdrler Ulasilabilirligi ir;‘/l‘? gereg V|S|)'k
(Actkma, susama, doyma (Kullanilabilirlik, Desimmeet -
vs) cesitlilik. (Destinasyonun mevsimi,

\ / Qlternatifler vs.) / \Slcakhgl) /

Kaynak: Mak vd., 2012.

Turizmde yiyecek tiiketimine etki eden faktorler ve gastronomi turizm
destinasyonlar1 i¢in pazarlama araci olarak kullanilmakla birlikte turizmin varligi da
gastronomi olusumunu tesvik etmektedir (Fields, 2002). Bu kapsamda gastronomi
turizmi, ziyaretgilerin seyahatleri sirasinda gida ve gida ile ilgili iiriin ve faaliyetlerle
baglantil1 deneyimi ile karakterize edilen bir turizm faaliyeti tiiriidiir. Birlesmis Milletler
Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO) gastronomi turizmi tanimi; otantik, geleneksel ve/veya
yenilik¢i mutfak deneyimlerinin yani sira yerel {lreticileri ziyaret etmek, yemek
festivallerine ve yemek kurslarma katilmak gibi diger ilgili etkinlikleri de igermektedir
(UNWTO, 2019). Gastronomi sadece yemek olarak algilanmamalidir. Ayni zamanda
gastronomi, farkli halklarin kiltliriinii, mirasini, geleneklerini ve topluluk duygusunu
yansitmanin 6énemli bir yontemidir (UNWTO, 2021). Gastronomi turizm {riinlerinin
varlig1 gastronomi motivasyonu ile seyahat eden turistler i¢in dnemli olmakla birlikte bu
riinler tesisler, aktiviteler, etkinlikler ve Orglitler olarak dort farkli baslik altinda
toplanmistir. Gastronomi turizm iiriinlerini belirledikleri ¢aligmalarinda turizm tiriinlerini

dort farkli grup altinda (Smith & Xiao, 2008) siniflandirdiklar1 goriilmektedir. Sadece
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gastronomi amacli seyahat eden turistler i¢in turizm iirlinlerinin siniflandirilmasi Tablo

4’de verilmistir.

Tablo 4. Gastronomi Turizm Uriinleri

7. Restoranlar
Acik Araziler

3. Gurme Yollan

Egitim ve Gozlem
1. Ascilik Okullar

1. Tarlalar 2. Sarap Egitimi

2. Meyve 3. Sarap Evi
Bahgeleri Ziyaretleri

3. Uziim Baglar 4. Ascilik

4. Restoran Yarigmalarini
Bolgeleri [zlemek

Rotalar 5. Yiyecek igecekle

1. Sarap Rotalar1 Igili Dergi ve

2. Yemek Rotalari Kitaplar1 Okumak

3. Hasat Festivalleri

TESISLER AKTIVITELER ETKINLIKLER ORGUTLER

Binalar Tiiketim Tiiketici GOsterileri 1. Restoran

1. Yiyecek Isleme | 1. Restoranda 1. Yiyecek ve Sarap Simiflandirmalart
Tesisleri Tiiketim Gosterileri 2. Odiillii

2. Sarap Uretim 2. Yerel Uriinler 2. Mutfak Restoranlar ve
Tesisleri Kullanilarak Ekipmanlari ve Ascilar

3. Bira Uretim Yapilan Piknikler Mutfak 3. Birlikler
Tesisleri 3. Perakende Gosterileri 4. Cografi

4. Ciftci Pazarlan Yiyecek- i¢ecek 3. Uriin Tamtimlar Isaretleme

5. Yiyecek Satig Satin Alma Festivaller Sistemleri
Noktalari Turlar 1. Yiyecek

6. Yiyecek-Igecek | 1. Sarap Bolgeleri Festivalleri
Miizeleri 2. Tarim Alanlarn 2. Sarap Festivalleri

Kaynak: Smith & Xiao, 2008.

Gastronomi turizmi fizyolojik bir ihtiya¢ olan yemek yemenin disinda turistleri
icin farkli anlamlar kazanmaktadir. Gastronomi dinlence/eglence, farklilik, varliklarinin
bir parcast ve gastronomi deneyimi arayan turistler olarak farklilagsmaktadir. Bu
kapsamda gastronomi turistlerinin farkliliklarina gore talep ettikleri, uzak durduklari,
amaglar1 gibi bilgilere Tablo 5’de yer verilmistir. Turistlerin katilim amacma gore
gastronomi motifleri, sosyal motifleri, uzak durduklari, tercih ettikleri yeme ortamlari,
tatildeyken disarida yemek yeme aktiviteleri, gidilecek yer tercihleri ve bilgi kaynaklarina
yer verilmistir. Gastronomi destinasyonu olmak isteyen bdlgelerin bu unsurlar: dikkate
alarak girisimler yapmasi gastronomi turizminden faydalanma oranini artiracaktir.
Gastronomi unvanina sahip bir sehir ise iki, tic ve dort numarali turist tiplerine hitap
etmesi gereken girisimlere yer vermesi gerekmektedir. Bu turistlerin ihtiyaglarinin
karsilanip karsilanmadigi, bu turistlerden hangilerinin bolgeye geldigi hangilerinin
gelmedigi ilizerine caligmalar yapilabilir. Bu kapsamda motivasyon faktorlerinin
incelenmesinde fayda bulunmaktadir.
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Tablo 5. Turistler ve Gastronomiye Yaklagimlari

Gastronomiyi

Gastronomiyi

Gastronomiyi

Farkli1 Gastronomi

Dinlence/Eglence  Farklilik /Cesitlilik ~ Varliklarinin Bir Deneyimleri
Olarak Goren Araci Olarak Goren Parcasi Olarak Goren Arayisindaki Turistler
Turistler (1) Turistler (2) Turistler (3) (4)
< Genis yiyecek bilgisi,
Gastronomi Achg ve Bfl skglarlyla Yeni yiyecek tiirlerini  agzinin tadina
e susuzlugu eglenirken yemek <
Motifleri : tatmak uygunlugun mutlak
gidermek yeme I
onceligi
Yemek .Y'yECEk Ve Yiyecekleri ve [P ..
. S icecekler sosyal S Dogru” yiyecegi
Sosyal deneyimlerini aile : tatlariyla ilgili o
. ortamlarda bir arada ’ > dogru” yerlerde
Motifler ve akrabalarla S deneyimlerini .
aylasma olmak igin bir baskalartyla paylasma yemenin prestiji
pay bahane
Yabanci ve P N Fastfood, 6nceden « .
A Bilinmeyen C . Kirsal” gidalar,
Uzak igerigini - - pisirilmis ve 6nceden i
A S yiyecekleri . fastfood yiyecekler ve
Durduklar1  bilmedikleri g paketlenmis
yiyecekler begenmeme yiyecekler demode restoranlar
Tercih Modern/olaganiistii
ettikleri Secgkin Genis ve gosterigsiz, Sade, gosterissiz dekora sahip yerler ya
eme restoranlarda rahat siradan hizmet uygun ortama sahip  da iyi mekanlar. Tiim
Zrtamlarl etmezler yerler yerler servis deneyimi ¢ok
Oonemli
Kendi
. yiyeceklerini ..
Tatildeyken hazirlamayi tercih ~ Bilinen restoran Yemek. Dl Rahat ve keyifli
disarida — dersleri ve diger .
etme, zincirlerinde yemek yiyecek ve sarap
yeme . . yollarla mutfak
L . yiyeceklerini yeme - turlarin1 arama
aktiviteleri 2 sanatlarini 6grenme
beraberinde
getirme
. Kendi iilkeleri ya Fransa, Ingiltere, Cin Trend mekéanlara ve en
Gidilecek da vatandaslarinin Konaklama} . gibi gastronomi iyi restoranlara
yer o olanaklart ile iyi . . . .
S cogunlukla .- geemisi zengin ulasilabilecekleri her
tercihleri Lo bilinen yerler >
gittikleri yerler tilkeler yer
Arkadas ve Glindemdeki tatlari,
Bilgi 3 Destinasyonlarin Internet, kiitiiphane, ~ damak zevklerini takip
akrabalarin .y . Lo
kaynaklar1 tavsiyeleri brostirleri seyahat kitaplar ettikleri, yemek

modasi dergileri

1.2.1. Fiziki Motivasyon

Kaynak: Chang, 2007.

Insanlar yasamlarini idame ettirebilmek igin yemek yemege ihtiyag duymakla
birlikte bu ihtiyac tiim turizm faaliyetlerinde gecerlidir (Sanchez-Cafiizares & Lopez-
Guzman, 2012) ancak yemek yeme ihtiyac1 gastronomi amagli seyahat eden turistler igin
s0z konusu fiziksel ihtiyaglardan farklilagmaktadir. Saglikli, dogal, iyi beslenme ve daha
iyl bir fiziksel goriiniime sahip olmak icin seyahat eden turistlerin davraniglarim
kapsamaktadir. Baz1 {ilkelerin saglikli yiyecekler sunmak iizerine olusturdugu algi da
turistleri cezbedebilmektedir. Yunanistan ve Italya’nin Akdeniz Diyet algis1 veya

Portekiz’in Atlantik Diyet algisi turistler i¢in tercih sebebi olabilmektedir (Fields, 2002).

23



1.2.2. Kiiltiirel Motivasyon

Gastronomi tarih ve kiiltiir olmadan rastlantisal ve simnirlar1 belirsiz bir sanat
olmakla birlikte mutfak kokleri olmadan ruhsuz kabul edilmektedir (Giirsoy, 2014).
Kiiltiir ile gastronomi birbirinden ayrilmadiklar1 gibi yeni bir mutfagi deneyimlemek ayni
zamanda bolgenin kiiltiiriinii de deneyimlemek anlamina gelmektedir. Geleneksel
yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirme teknikleri, servis sekilleri, otantik mekanlar ve
sunumlar gastronomi turistleri i¢in kiiltiirel motivasyon kaynaklar1 arasinda yer

almaktadir (Fields, 2002).
1.2.3. Kisileraras1 Motivasyon

Yemek yeme sadece fizyolojik bir ihtiyag¢ olmanin Gtesinde bir sosyallesme aract
olarak kullanilmaktadir. Warde & Martens (2000) Ingiltere’de yaptiklari arastirmanin
sonucuna gore disarida yemek yeme yiyeceklerin kalitesinden ziyade sosyallesme
amaciyla gerceklestirmektedir. Bu kapsamda yemek yeme bir sosyallesme araci olarak
goriilmektedir. Ayn1 zamanda tatil esnasinda bireyler arasi sosyallesmenin yemek yeme
esnasinda ortaya c¢iktigi kaginilmaz bir gergektir. Diger taraftan birbirini hi¢ tanimayan
insanlarin bir seyler yiyerek ve icerek tanisma istegi sosyal etkilesimi artirmaktadir. Ayni
sekilde konferans sonunda diizenlenen gala yemekleri de bir etkilesim ortaya
cikarmaktadir. Yemek yeme temelli bir¢ok etkinlik insanlarin bir araya gelmesi igin bir

firsat olmakla birlikte sosyallesme saglanmaktadir (Fields, 2002).
1.2.4. Statii ve Prestij Motivasyonu

Statii ve prestij gastronomi alaninda en énemli motivasyon kaynaklar1 arasinda
yer almaktadir. Gastronomi amagli seyahat eden turistlerin gittikleri yerde Michelin
yildizli restoranlarda yemek yeme istegi Onemli bir motivasyon kaynagi olarak
goriilmektedir. Gastronomi turistleri acisindan segkin mekanlarda goriinme istegi
yemegin kendisinden onemli bir hal alirken; popiiler olmayan mekanlarin ziyaret
edilmesi, yerel halkin tiiketim ve tiretim alisgkanliklarinin gézlemlenmesi, liikks olmayan
yerlerin kesfedilmesi yoluyla edindikleri bilgileri ¢evreleriyle paylagma istedigi statii ve

prestij saglamaktadir (Fields, 2002).

1.3. GASTRONOMIi ALANINDA AKADEMIK CALISMALAR

Gaziantep ve Hatay illerinde yapilan calismaya goére, gastronomi deneyimi

hedonizm, yerel kiiltiir ve yenilik ile iliskilendirilmektedir. Diger taraftan gastronomi
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imaj1 cekicilik, sagliga uygunluk, tesis ve sunum ile 6zgiinlik gastronomi imajini
aciklamaktadir. Bu baglamda gastronomi imaji gastronomi deneyimini pozitif yonde
etkilemekte, gastronomi deneyimi ile tatmin arasinda pozitif yonlii bir iliski tespit
edilmistir. Turistlerin gastronomi deneyimlerini unutulmaz kilan boyutlar hedonizm,
yerel kiiltiir, yenilik, bilgi, canlanma ve anlamlilik olarak tespit edilmistir. Biiyiik dl¢tide
deneyimlerden etkilendigi anlasilan gastronomi imajinin boyutlart ¢ekicilik, sagliga

uygunluk, tesis-sunum ve 6zgiinliik olarak tespit edilmistir (Biitiin, 2023).

Afyonkarahisar’da yapilan arastirmaya gore duygusal yiyecek aidiyetinin
gastronomi imaji izerinde, gastronomi imajinin kiiltiirel tutum, sosyal tutum ve ekonomik
tutum {izerinde anlamli pozitif bir etki oldugu tespit edilmistir (Baydeniz, 2023).
Kapadokya bolgesinde gastronomi rotalari tespit etmeye yonelik yapilan arastirma
sonuglarina gore Aksaray, Kayseri, Nigde ve Nevsehir illerinin mutfak kiiltiiriine ait 55
iiriin rotaya eklendigi ii¢ farkli rota olusturulmus ve rota boyunca tiiketilebilecek, satin

alinabilecek triinler belirlenmistir (Aydemir, 2023).

Adana Lezzet Festivali, Gastro Afyon ve Mugla Aci Ot Festivali gastronomi
festivalleri lizerine yapilan arastirmada katilimcilarin %60 oraninda festivalin
diizenlendigi sehirde yasadigi, %92 oraninda aile ve arkadaslariyla festivale katildigi,
%74 arkadaslarindan ve internetten festival hakkinda bilgi edindikleri, %67 30 yas lizeri
oldugu tespit edilmistir. Katilim amaclar1 tarim kiiltiirii, yiyecek igecek isletmeleri ve
gastronomi deneyimi boyutlarinda toplanmig olmakla birlikte zayif diizeyde pozitif iliski
oldugu sonucuna ulagilmistir. Etkinlik motivasyonlart ise etkinlik cekiciligi, kiiltiirel

kesif, aile birlikteligi, kagis ve sosyallesme oldugu tespit edilmistir (Cakmak, 2023).

Konya ilinde yoresel yemek motivasyonun gastronomik kimlik ve destinasyon
imaj1 arasindaki iligskinin ortaya cikartilmasini konu alan ¢alismanin sonuglarina gore;
Konya’nin destinasyon imaj1 algis1 yiiksek oldugu, Konya’nin gastronomik kimlige sahip
oldugu ve yoresel yemek motivasyonlarinin yiliksek oldugu tespit edilmistir. Diger
taraftan gastronomik kimlik ile destinasyon imaj1 ve yoresel yemek tiiketim motivasyonu
arasinda giiclii bir iligski oldugu tespit edilmistir. Bir diger 6nemli sonug ise konaklama

siiresi arttikca destinasyon imaj algisinin diismesidir (Idikut Sahin, 2023).

Kapadokya bolgesinde yapilan arastirmaya gore gastronomik kimligin
stirdiiriilebilir rekabet istiinliigii lizerinde pozitif ve olumlu bir etkisi oldugu tespit
edilmistir. Bu baglamda gastronomik kimligin 6n plana g¢ikarilmasi igin yerel
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yonetimlerce pazarlama ve rekabet stratejileri gelistirilmesi gerekmektedir. Paydaslar ile
ortak projeler ile yerel iiriinler gastronomi kimligine kazandirilmalidir. Yerel tarim
ireticilerinin egitilmesi ile bu sektoriin sundugu f{irtinlere gastronomi kimligi
kazandirilmasi destinasyonun rekabet giiciinii artiracaktir (Yorganci, 2023). Yoresel
tiriinlerin bolgesel siniflandirilmasi ¢aligmasinda sehirlerin bulundugu konum, yetistirilen
tirtinler, sinir komsulari, gogler, iklim ve bitki ortlisii mutfak kiiltliriinii ortaya ¢ikaran

unsurlar arasinda yer almaktadir (Kardes Colakoglu, 2023).

Afyonkarahisar’in gastronomi envanteri ve rotalarini tespit etmeye yonelik
yapilan aragtirma sonucuna gore, gastronomi envanteri ilgeden ilgeye farklilik gosterdigi
ilin gastronomik degere sahip {irlinlerinin rota baglaminda degerlendirilebilecegi
sonucuna ulastlmigtir (Mutlu, 2022). Bir diger rota ¢alismasinda ise Kars peynir rotasi
olusturulmustur. Bu kapsamda “Peynir Rotas1 Gelistirme Teorik Modeli” baglaminda
aragtirma-planlama, orgiitleme, girisimciligi degerlendirme, gastronomi turizm
kaynaklarim1 degerlendirme, alternatif turizm kaynaklarini degerlendirme, markalasma,
uygulama ve kapasite gelistirme, tanitim ve pazarlama, hatirlanabilir deneyim yaratma ve
stirdiiriilebilirligi saglama asamalarinin olmasi gerektigi sonucuna ulagilmistir (Aksakalli

Bayraktar, 2021).

Tiirk mutfaginin uluslararasilagsma sorunlar1 ve ¢oziim 6nerileri isimli ¢alismada
uluslararasilagmada kritik faktorler arasinda tanitim faaliyetleri, egitim, insan kaynag,
devlet destegi, gastronomik markalasma, gastronomik imaj, gastronomik kimlik ve
standardizasyon yer almaktadir. Paydas is birligi saglanmasimin Tiirk Mutfaginin
uluslararasilagsmasina 6nemli katki saglayacagi, standardizasyon, gastronomi egitimi,
markalagma, pazarlama ¢aligsmalari, restoran meniilerinde yoresel iiriin kullanimi, yoresel
iirtinlerin ticarilesmesi ve insan kaynaginin gelistirilmesinde 6nemli bir etken olacagi

vurgulanmaktadir (Yo6net Eren, 2022).

Algilanan mutfak imaj1 ile davramigsal niyet arasindaki iligkinin incelendigi
arastirma sonuclarina gore gastronomi zenginliklerine ve gastronomi sehri tesciline sahip
olmanin davranigsal niyeti etkiledigi tespit edilmistir (Cekig, 2021). UNESCO yaratici
sehirler aginda yer alan illerde yapilan arastirma sonuglarina gore; yerel mutfak
cekiciligini yerel mutfak ilgilenimi, yerel mutfak otantiklik algis1 ve yerel mutfak bilgisi

olumlu yonde etkilemektedir (Cetin, 2021).

Gidilen yerin gastronomisi hakkinda 6n bilgi ve beklentileri olan yerli turistler
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ziyaret motivasyonu yiiksek ve seyahat deneyimi olumlu degerlendirilmektedir. Tatil
stiresi uzun olan turistlerin memnuniyet diizeylerinin daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Bu baglamda turistlerin beklentilerini karsilamak ic¢in sehir mutfaklar
hakkinda bilgilendirici kilavuz hazirlanmasi 6nerilmektedir (Celik, 2021). Destinasyon
markalagsmasinda gastronomi turizminin Izmir’de gastronomi turizmini gelistirmek igin
yerel yonetimden bakanlia esnaftan hiikiimete kadar tim paydaslar sorumlulugu almasi

gerckmektedir (Karsli, 2021).

Gastronomi alaninda literatiir incelendiginde bu alanda caligmalarin arttig
goriilmiistiir. Bu baglamda Ulusal Tez Merkezi’nde “gastronomi” anahtar kelimesi ile
basliklarda yapilan aramada doktora tezlerine ulasilmistir. Somut olmayan kiiltiirel miras
(Zagral1 Cakir, 2023), gastronomi turizmi motivasyon faktorleri (Sape¢i, 2023),
gastronomi egitimi ve sektor baglantis1 (Demir, 2023), dijital gastronomi ve yoresellik
(Keskin, 2023), gastronomi deneyiminin davranigsal niyet etkisi (Yigit, 2022) konular1
lizerine arastirmalar yapildigi goriilmiistiir. Gastronomi yonetimi ile ilgili dogrudan

iligkili bir ¢aligmaya rastlanmamustir.

2. UNESCO ve UNESCO YARATICI SEHIRLER AGI

UNESCO kelimesi, Ingilizce “United Nations Educational, Scientific and
Cultural Organization” kelimelerinin bas harfleri alinarak olusturulmus ve dilimizde
“Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltir Kurumu” bi¢iminde karsilanmistir.
UNESCO misyonunu insanligin zihninde barig1 egitim, doga bilimleri, sosyal ve beseri
bilimler, kiiltiir ve bilgi ve iletisim araciligiyla inga etmek olarak tanimlamaktadir.
Merkezi Paris'te bulunan UNESCO’nun igyapist bakimindan genel konferans, yliriitme

kurulu ve sekreterlik olmak tizere {i¢ organi bulunmaktadir (UTMK, 2022).

UNESCO yaratic1 sehirler ag1 (UCCN), siirdiiriilebilir kentsel kalkinma igin
kiiltiir ve yaraticithigi stratejik bir kaldirag olarak kullanan diinya ¢apindaki
sehirlerarasinda uluslararasi isbirligini tesvik etmek amaciyla 2004 yilinda kurulmustur.
Ag, farkli jeo-demografik, ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve gevresel degerlere sahip tiim
kitalardan ve bolgelerden sehirleri bir araya getirmektedir. Aga dahil olan sehirler ortak
bir misyon i¢in birlikte calismaktadir. Birlesmis Milletler 2030 Siirdiiriilebilir Kalkinma
Giindemi, ozellikle hedef 11 dogrultusunda sehirleri giivenli, dayanikli, kapsayici,
stirdiiriilebilir ve gelecege hazir hale getirmek icin kentsel gelisim planlarinin merkezine
kiiltir ve yaraticilig1 yerlestirmektir (UNESCO, 2022).
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2.1. BIRLESMIS MILLETLER EGITiM, BIiLIM VE ORGUT KURUMU

Tiirkiye 20 Mayis 1946 tarihli ve 4895 sayili kanunla UNESCO So6zlesmesi
onamistir. Bu onamanin ardindan UNESCO Kurulus S6zlesmesinin 7. maddesi geregince
UNESCO Genel Direktorliigiiniin Tiirkiye’deki tek ve yasal temsilcisi niteliginde olan
UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu (UTMK) 25 Agustos 1949 tarihinde faaliyete
geemistir. Birlesik Krallik’ta gerceklesen Miittefikler Egitim Bakanlar1 Konferansinda
(CAME) Ikinci Diinya Savasi devam ederken, baris saglandiktan sonra egitim
sistemlerini yeniden insa etmenin yollarini ve araglarini tartismiglardir. Proje ¢cok hizli bir
sekilde ivme kazanmis ve kisa zamanda evrensel bir not ¢ikarilmistir. Birlesik Devletler

dahil olmak iizere yeni hiikiimetler katilmaya karar vermistir.

CAMEin oOnerisi dogrultusunda Londra'da 1-6 Kasim 1945 tarihlerinde bir
egitim ve kiiltlir kurumu kurulmasi i¢in Birlesmis Milletler Konferans1 (ECO/CONF)
diizenlenmistir. Konferans, gercek baris kiiltiiriinii olusturacak bir kurum kurmaya karar
veren kirk dort iilkenin temsilcilerini bir araya getirmistir. Onlarin goziinde, yeni kurum
“insanligin entelektiiel ve ahlaki dayanismasini” kurmali ve bu dayanismay1 kurarken
baska bir diinya savasinin baslamasin1 engellemelidir. Konferansin sonunda otuz yedi
iilke Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Kurumunu kurma konusunda fikir
birligine varmistir. 16 Kasim 1945 tarihinde imzalanan UNESCO Kurulus S6zlesmesi
yirmi iilkenin kabuliiniin ardindan 4 Kasim 1946 tarihinde yiiriirliige girmistir. Bu yirmi
iilke: Avustralya, Birlesik Krallik, Birlesik Devletler, Brezilya, Cekoslovakya, Cin,
Danimarka, Dominik Cumhuriyeti, Fransa, Gliney Afrika, Hindistan, Kanada, Liibnan,
Meksika, Misir Norveg, Suudi Arabistan, Tirkiye, Yeni Zelanda ve Yunanistan.
UNESCO Genel Konferansinin ilk oturumu, oy hakkina sahip 30 hiikiimetin
temsilcilerinin katilmiyla 19 Kasim-10 Aralik 1946 tarihleri arasinda Paris’te
gerceklestirilmistir (UTMK, 2022).

Ikinci Diinya Savasinin siyasi bdliinmeleri, UNESCO'nun kurucu iiye devletlerini
belirlemistir. Japonya ve Almanya Federal Cumhuriyeti 1951 yilina kadar tiye olmamus,
Ispanya ise 1953 yilinda iiye olarak kabul edilmistir. Soguk Savas, sémiirgecilik ve
SSCB'nin dagilmas1 gibi diger onemli tarihsel faktdrler de UNESCO iizerinde iz
birakmistir. SSCB 1954 yilinda UNESCO’ya katilmis ve 1992 yilinda yerini 12 eski
Sovyet Cumhuriyetinin yan1 sira Rusya Federasyonu almistir. 19 Afrika Ulkesi 1960’1

yillarda iiye olmustur. Cin Halk Cumhuriyeti Birlesmis Milletlere {iye olmasinin bir
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sonucu olarak 1971°den beri UNESCO'da Cin’in tek mesru temsilcisi olarak yer almistir.
Alman Demokratik Cumhuriyeti, Almanya Federal Cumhuriyeti’ne katildig1 1972-1990
yillar1 arasinda yillarda UNESCO’nun {iyesi olmustur. Bazi iilkeler siyasi nedenlerle
zaman zaman cesitli sekillerde Kurumdan c¢ekilmistir, ancak giiniimiizde hepsi
UNESCO’ya tekrar katilmiglardir. Giliney Afrika 1957-1994 yillar1 arasinda, Amerika
Birlesik Devletleri 1985-1993 yillar1 arasinda, Ingiltere ve Kuzey irlanda Birlesik
Devletleri 1986-1997 yillar1 arasinda ve Singapur 1986-2000 yillar1 arasinda Kurumda
tiye olarak yer almamistir (UTMK, 2022).

UNESCO savas zamaninda var olan tahribatt ve egitim sisteminin geri
kazandirilmasi i¢in hizli bir sekilde kurulmus olmakla birlikte amaglar1 dogrultusunda
hizli bir katilimc1 kazanmistir. En temelde dayanigsma amaci gliden bu kurulus farkl
alanlarda yaratict sehirler ag1 olusturarak bu dayanismanin saglanabilecegi farkli bir

platform olusturmustur.
2.2. YARATICI SEHIRLER AGI

UNESCO yaratici sehirler ag1 programi, 2004 yilinda olusturulmus olup, ¢esitli
bolgelerden, farkl gelir seviyeleri, kapasite ve niifusa sahip sehirleri yaratici endiistriler
alaninda calismak {izere bir araya getiren bir girisimdir. Sehirler tarihi ve kiiltiirel
gecmigleri ve cesitli kiiltiir aktorlerini bir arada bulunduran dinamik yapilaryla
yaraticiligin yeni boyutlarini liretmeye ve kesfetmeye c¢aligmaktadir. Program, yerel
aktorler tarafindan yliriitiilen kiiltiirel enddstrilerin yaratici, ekonomik, sosyal
potansiyelini gelistirmeyi amaglamaktadir. Bu sebeple UNESCO’nun kiiltiirel ¢esitlilik
ideallerini desteklemektedir. Yaratici sehirler agi, sehirler tarafindan kendi yetenek ve
enerjilerini yonlendirebilecekleri yedi tema etrafinda sekillendirilmistir. Bu temalar
edebiyat, film, miizik, zanaat ve halk sanatlari, tasarim, gastronomi ve medya sanatlari
olarak belirlenmistir. Halihazirda, yaratict sehirler aginin 350 iiyesi bulunmaktadir.
Yaratici sehirler agi; kaynaklarini, deneyimlerini ve bilgilerini agin misyon bildiriminde
belirtilen ortak hedefler i¢in bir araya getirmeye ve sehirleraras: ortakliklar yoluyla
uluslararas1 diizeyde aktif olarak is birligi yapmaya kararli sehirlerden olugsmaktadir.
Fikirlerin ve yenilik¢i uygulamalarin laboratuvarlar1 olarak UCCN, insan merkezli
politika olusturma ve ayn1 zamanda yer temelli projeler ve girisimler yoluyla
stirdiirtilebilir kalkinma hedeflerine ulasilmasina somut bir katki saglar (UNESCO,

2022).
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Bagvuru cagrisi, UNESCO iiye devletlerinin ve ortak iiyelerinin tiim sehirlerine
aciktir. Bir sehir, kiiltlir ve yaraticiliktaki varliklarina ve kapasitesine, ayrica Onerilen
eylem planinin igerigine, etkisine ve kapsamina géore UNESCO Yaratic1 Sehir olarak
belirlenebilir. Ayrica, agim genel vizyon ve hedeflerine potansiyel katkisin1 ve
UNESCO'nun gorev alanina ve 2030 Sirdiiriilebilir Kalkinma Giindemine olan

bagliligin1 gosterecektir (UNESCO, 2022).

UNESCO genel direktorii, dahili teknik 6n tarama ve harici bir degerlendirmeyi

takiben, asagida belirtilen esaslara uygun olarak sehirlerin belirlenmesinden sorumludur:

()UNESCO yaratici sehirler agi biinyesinde bulunan 7 yaratict alanda ve diger kiiltiirel
ve yaratict sektorlerde ve/veya kentsel gelisimde uzmanlasmis, UNESCO tarafindan

belirlenmis bagimsiz uzmanlar;

(11) Yedi yaratici alan1 temsil eden {iye sehirler: El Sanatlar1 ve Halk Sanati, Tasarim,
Film, Gastronomi, Edebiyat, Medya Sanatlar1 ve Miizik. UNESCO atamasi, agin
amaglarini1 uygulamak icin uygulamada Ozetlenen strateji ve Onerilen eylem planinin
kalitesinin, uygunlugunun ve fizibilitesinin kabul edildigini gosterir. Uye olan sehirler,
stirdiiriilebilir ve kapsayici kentsel gelisimin 6nemini kabul eder ve bu nedenle, 2030
Stirdiiriilebilir Kalkinma Gilindeminin uygulanmasima kiiltiir ve yaraticiligin katkisini
artirmayi taahhiit eder. Bagvurular, oncelikle agin kapsadig: yedi yaratict alan arasindan
secilen yaratic1 alana odaklanmaktadir. Yine de bagvuran sehirler, aralarindaki mevcut
velveya potansiyel sinerjileri vurgulayarak ag kapsamindaki diger yaratici alanlar1 ele
almaya tesvik edilmektedir (UNESCO, 2022).

UNESCO yaratici sehirler agina basvurular, iki yi1lda bir (sonu tek rakamla biten
yillar:2015-2017-2019...) Mart-Haziran aylarinda yapilmaktadir. Bagvuru donemlerinde
dogrudan UNESCQO’ya yapilan bagvurular UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu ile
istisare halinde yiiriitilmekte ve UTMK’nin destek mektubuyla iletilmektedir.
Tiurkiye’de yaratici sehirler aginda yer alan 8 ilden ii¢ (Gaziantep, Hatay ve
Afyonkarahisar) tanesinin gastronomi sehri olmasi ve ulusal listede yer alan 12 ilden yedi
tanesinin (Adana, Balikesir, Diyarbakir, Kayseri, Konya, Nevsehir ve Tokat) gastronomi
alaninda olmas1 (UTMK, 2023) mutfak kiiltiirimiiziin zenginligini, sehirlerin gastronomi

sehri olma gayretini gostermektedir.
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2.3. YARATICI SEHIRLER AGI GASTRONOMI KRITERLERI

UNESCO gastronomi kentine dahil olan Afyonkarahisar yaratici sehirler agina
dahil olmanin gerektirdigi kriterleri saglamak durumundadir. UNESCO resmi web

sitesinde yer alan bu kriterler asagidaki sekildedir;

» Kent merkezi ve/veya bolgede iyi gelismis gastronomi

* Cok sayida geleneksel restoran ve/veya sefi blinyesinde barindiran canli bir gastronomi
toplulugunun bulunmasi

* Geleneksel mutfakta kullanilan i¢ kaynakli malzeme

* Endiistriyel/teknolojik gelismeler karsisinda ayakta kalabilmis yerel bilgi, geleneksel
mutfak uygulamalar1 ve metotlari

* Geleneksel gida marketleri ve geleneksel gida endiistrisi

* Gastronomi alaninda festival, yarisma ve genis kapsamli taninirlik faaliyetlerine ev
sahipligi yapma gelenegi

* Dogaya saygi ve stirdiiriilebilir yerel iiriinlerin tesvik edilmesi

» Kamuoyunun takdirine ¢alismak, egitim kuruluslarinda beslenmenin tesvik edilmesi,
biyocesitliligi koruma programlarinin asg¢ilik okullar1 miifredatina dahil edilmesidir
(UNESCO, 2020).

Xiaomin (2017) ¢alismasinda UNESCO’nun belirledigi sekiz kriter 22 boyut

ve 66 nicel gosterge ile yerele uygulamistir.

Tablo 6. Gastronomi Kriterleri ve Yerel Gostergeleri
Olgiim

Kriter Nicel Gostergeler

Gurme yiyecek kiimelerinin sayisi
Gida satis yerleri
Popiiler yemek mekanlarinin orani

*Yemek Mekanlar1

Gida satis noktalari

catering firma sayisi

erigilebilirligi Kentsel bolgelerdeki popiiler yemek mekanlarin mesafesi
Kent sakinlerinin disarida yemek yemek icin kisi bagina
Kent merkezi ve/veya Gida tiiketimi harcama
bolgenin karakteristigi Evin disinda ortalama bir ayda yenen yemek sayist
olan iyi geligmis *Yiyecek igecek gelirleri ve orani
gastronomi *Yiyecek ve Yiyecek icecek gelirlerinin katki orani

*Restoran c¢aliganlar1 ve catering hizmetlerinin sayis1 ve
bunun yemek endiistrisindeki orani ve dlgegi

Zincir ikram isletmelerinin sayisi ve orani.

*G1da endiistrisinin
ekonomik baglantist

*Kreatif ve bilgi endiistrisi ile turizm, tarim, ticaret, kiiltiirel
endiistri baglantisi

* Dikey sektor baglanti (ekim, yetistirme, lojistik)

Cok sayida geleneksel
restoran ve/veya sefi
biinyesinde barindiran
canl1 bir gastronomi
toplulugunun bulunmast

*Yerel mutfak

Ar-Ge(Arastirma ve Gelistirme) enstitiisii sayist, * mutfak
sanatlar1 okulu, mesleki egitim kurumlari, gida endiistrisi

organizasyonlari, yemek kuliipleri sayisi
*Gastronomi Gida catering ve isletmecilerinin, seflerin ve restoran
katilimcilari isletmecilerinin sayisi, yayinlar, medya mekanlari, yemek

yazarlari ve elestirmenler

*Gastronomik

Seflerin, usta seflerin, 6diillii seflerin sayis1 ve yiizdesi

Unlii mutfak isletmelerinin sayisi

Iilik
cantit *Geleneksel ve yerel yemekler sunan restoran sayisi ve
restoranlar igerisindeki yiizdesi
S ———— ]
Geleneksel mutfakta Yerel kaynakli ) Yreye 6zgili malzemeler
kullanlan ic k Kl malzemeler ve 6zel | Ozel yerel yemekler
ullantlan 1¢ kayna bolgesel gidalar Yenilik¢i gida konseptleri ve tarifleri
malzeme = ——
*Benzersiz pisirme | Yerel tatlardaki essiz lezzetler
malzemeleri *Pigirmede kullanilan yerel baharat icerikleri
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Tablo 6. (Devami) Gastronomi Kriterleri ve Yerel Gostergeleri

Endiistriyel/teknolojik
gelismeler karsisinda
ayakta kalabilmis yerel
bilgi, geleneksel mutfak
uygulamalari ve metotlari

Geleneksel yemek
pisirme
becerilerinin mirasi
ve korunmasi

Yerel gesitlilik ve geleneksel atistirmalik sayist

Farkl1 yerel pisirme teknikleri

*Restoran standartlart ve gida isleme prosediirleri

*Kentsel ¢ift¢i pazarlarinin sayist

sahipligi yapma gelenegi

faaliyetlerinin etkisi

*Yerel kaynakli Yemeklerde kullanilan yerel malzemelerin orani
Geleneksel gida malzemeler *Yerel olarak iiretilen malzemelerin geleneksel pisirme
marketleri ve geleneksel teknikleri ile kullanim
gida enddistrisi El yapimi gida ve endiistriyel gida isletmeleri
Geleneksel Gida *Standart gida isleme tekniklerinin geleneksel yerel
Endiistrisi gidalarda kullanimi
Gida isleme endiistrisinin iiretim degeri ve yapisi
Gastronomi festivaller, *Canli Gida Diizenlenen gurme f§sti.vali sayst
odiiller, yarigmalar ve Aktiviteleri *Yemek yarigma etkinliklerinin sayis1
diger genis kapsaml *Mutfakla ilgili diger etkinlikler
tamnirhk faaliyetlerine ev | *Gida kaynakl Yemek derecelendirmeleri ve medya

*Yemek kaynakli etkinlikler

Dogaya saygi ve
stirdiiriilebilir yerel
iiriinlerin tegvik edilmesi

Uretim Atmosferi

*Usta seflerin genetik olmayan diizeni ve sanat katiliminin
ve etkisinin gastronomik miras ydnleri

Halk agcilarinin sayisi ve yapisi (kirsal asgilar ve ev
hanimlar)

*Yerel catering isletmelerinde yerel atigtirmalik
isletmelerinin yapisi

*Tarimsal miilkiyet

Temel gida hammadde sayis1

*(1da kalitesi ve yerel malzemelerin giivenligi

) < g Ciftcilik sigorta havuzu kapsami
Yiyecek ve igeceklerin siirdiiriilebilir gelisimini destekleyen
*Devlet destegi politika sistemi

*Geleneksel mutfak ve is faaliyetleri destek fonu

Kamuoyunun takdirine
calismak, egitim
kuruluglarinda
beslenmenin tesvik
edilmesi, biyogesitliligi
koruma programlarmin
ascilik okullart
miifredatina dahil
edilmesidir

*Egitim ve dgretim

*Mutfak egitim kurumlarmin sayist (profesyonel kurumlar,
catering hizmeti egitimi, sosyal organizasyonlar)

Mutfak yeteneklerinin sayisi ve yapisi (birincil, orta, ileri
diizeyler)

[Ikdgretim ve ortadgretim programlarinda yemek kiiltiirii ve
mutfak sanati

Geleneksel yiyecek veya kurumlardaki aragtirma kurumlari
ve Ar-Ge sonuglarinin sayisi

Yerel Geleneksel Mutfak ve Yemek Kiiltiirii Kitaplari
(Profesyonel Ders Kitaplar1 ve Genel Okuma)

*Geleneksel
yemeklerin taninma
diizeyi

*Festival ve seremonilerde geleneksel yemeklerin sunumu

*Bolge 6zelliklerinin halk tarafindan bilinirligi ve siireglerin
anlagilmasi

Gastronomi turizminin yerel mutfaga etkisi

*Geleneksel
mutfagin
yayginlastirma
yontemleri

*Yeni yaratici igerik destegi (televizyon, internet vb.)

Konvansiyonel dagitim kanallar1 (yayin, basim, miizik)

Maddi olmayan yayma kanallar1 (edebi eserler, tarihsel
belgeler, siir, tarihsel figiirler referansi)

*Maddi dagitim kanallar1 (kurulmus igletmeler, gurme
miizeler / galeriler, yemek ve yemek gosterileri vb.)

*Tanitim ¢abalari

Devletin gastronomiye katilimi

*Finansal destek

Uluslararas1 mutfak degisim programlar: * aragtirma
enstitiileri / endiistri kuruluglart

Kaynak: Xiaomin, 2017.

Tablo 6°da yer alan kriterlerden anlagilacag iizere {iretim, tiiketim, gastronomi
topluluklari, egitim, festivaller, yoreye 0zgii iiriinler ve siirdiiriilebilirlik gibi bircok

kavram ortaya ¢ikmakta ve bunlarin birlesimiyle giiclii bir gastronomi kenti ortaya

32



cikmaktadir. Dolayistyla sadece yerel yonetimin ve yerel halkin UNESCO kriterlerinin

saglanmasindaki ¢abalari yeterli gdriinmemektedir.
2.4. GASTRONOMI YARATICI SEHIRLERI

2015 yilinda Gaziantep, 2017 yilinda Hatay ve son olarak 2019 yilinda
Afyonkarahisar “Gastronomi Sehri” unvanini alarak yaratici sehirler agma dahil
olmustur. Gastronomi sehirlerine ilave olarak UNESCO yaratict sehirler ulusal listede
gastronomi alaninda yedi il, miizik alaninda iki il, edebiyat alaninda iki il ve tasarim ve
film alanlarinda birer olmak {izere toplam dokuz il ulusal listeye dahil edilmistir. Bu
kapsamda Afyonkarahisar’in i¢erisinde bulundugu gastronomi sehirlerin listesine ve aga
dahil olma yillarina Tablo 7°de yer verilmistir. Tablo incelendiginde 2005 yilinda bir olan
yaratict sehir sayis1 2023 itibariyle 55 sayisina ulagmistir. Agda yer almak ve bilgi

paylasimini yapmak isteyen lilke ve sehir sayilarinin giin gectikge arttig1 goriilmektedir.

En fazla tiye dahil edilen yil ise 2021 oldugu goriilmektedir.

Tablo 7. UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Gastronomi Sehirleri Listesi

Sira Sehir Ulke I'I{Z?IIP:II( Sira Sehir Ulke I_Ij_ﬁil;]li(

1 Popayan Kolombiya 2005 [ 29 Belo Horizonte Brezilya 2019
2 Chengdu CinHalk C. 2010 | 30 Bendigo Avustralya 2019
3 Ostersund Isveg 2010 | 31 Bergamo Italya 2019
4 Jeonju Giiney Kore 2012 | 32 Hyderabad Hindistan 2019
5 Zahle Liibnan 2013 | 33 Merida Meksika 2019
6 Florianopolis Brezilya 2014 | 34 Portoviejo Ekvador 2019
7  Tsuroaka Japonya 2014 [ 35 Yangzhou Cin Halk C. 2019
8 Shunde CinHalk C. 2014 | 36 Overstrand Hermanus  Giiney Afrika 2020
9 Gaziantep Tiirkiye 2015 [ 37 Bohicon Benin 2021
10 Parma Italya 2015 [ 38 Buraidah Suudi Arabistan 2021
11 Burgos Ispanya 2015 | 39 Huai’an Cin Halk C. 2021
12 Belem Brezilya 2015 | 40 Kermanshah Iran 2021
13 Rasht Iran 2015 | 41 Kuching Malezya 2021
14 Denia Ispanya 2015 | 42 Lankaran Azerbaycan 2021
15 Tucson A.B.D. 2015 | 43 Phetchaburi Tayland 2021
16 Bergen Norveg 2015 | 44 Rouen Fransa 2021
17 Ensenada Meksika 2015 | 45 Saint Petersbur Rusya 2021
18 Phuket Tayland 2015 [ 46 Santa Maria da Feira Portekiz 2021
19 Hatay Tirkiye 2017 | 47 Thessaloniki Yunanistan 2021
20 Buenaventura Kolombiya 2017 | 48 Usuki Japonya 2021
21  Alba Italya 2017 | 49 Battambang Kambogya 2023
22 Cochabamba Bolivya 2017 | 50 Chaozhou Cin 2023
23 Panama City Panama 2017 | 51 Fribourg Isvigre 2023
24 Paraty Brezilya 2017 | 52 Gangneung Giiney Kore 2023
25 San Antonio A.B.D. 2017 | 53 lloilo City Filipinler 2023
26 Macao Makau 2017 | 54 Nkongsamba Kamerun 2023
27 Afyonkarahisar  Tirkiye 2019 | 55 Herakleion Yunanistan 2023
28 Arequipa Peru 2019

Kaynak: UNESCO, 2023.
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2.5. UNESCO YARATICI SEHIRLER AGI BASVURUSU

Yaratict sehirler agina bagvuru 6ncesinde stratejilerin belirlenmesi, bagvuru
sirasinda dosya hazirlanmast ve aga dahil olduktan sonra izleme raporlarini

kapsamaktadir. Bu bilgileri igeren bagvuru formuna EK 5’de yer verilmistir.
2.5.1. Sehrin Genel Tanitim

Kentin baslica cografi, demografik, kiiltiirel, sosyal ve ekonomik 6zelliklerinin
tanitimi; yonetim tarzi, kiiltiirle ilgili baglica tesisler ve altyapi, uluslararasi baglantilar

hakkinda bilgi verilmesi gerekmektedir (UNESCO, 2023).
2.5.2. Yaraticih@in Sehrin Karsilastigi Temel Gelisim Firsatlar: ve Zorluklar

Bagvuran sehirlerin, ilgili alanda potansiyelini en {ist seviyeye c¢ikarmak,
stirdiiriilebilir kirsal gelisimi saglamak ve zorluklara karsi ¢oziim Onerileri gelistirmek
icin yaratict alandan nasil faydalanacagi hakkinda bilgi verilmesi gerekmektedir
(UNESCO, 2023).

2.5.3. Kiiresel Kalkinma Stratejileri ve Politikalar:

Kentin temel ve kiiresel kalkinma vizyonu, stratejileri ve politikalarinin, 6zellikle
Birlesmis Milletler *in 2030 Siirdiirtilebilir Kalkinma Giindemi veya Afrika Birligi'nin
2063 Giindemi gibi uluslararasi kalkinma giindemiyle uyumlu olmas1 gerekmektedir

(UNESCO, 2023).
2.5.4. Uyeliklerin Sehrin Siirdiiriilebilir Kalkinmasi Uzerinde Beklenen Etkileri

UNESCO yaratict sehirler agina bagvuru yapma kararinin arkasindaki kaynaklar
ve Ozellikle nihai atamayi takip eden dort y1l i¢inde, sehrin siirdiiriilebilir kalkinmasi igin

beklenen orta ve uzun vadeli etki hakkinda bilgi verilmelidir (UNESCO, 2023).
2.5.5. Bagvuruya Hazirhk Siireci

Sehir tarafindan sunulan basvurunun tasarimi ve hazirlanmasinda, 6zel ve kamu
sektorleri, akademi ve sivil toplumdan secilen ilgili yaratici alandaki paydaslarin yani sira
yaraticilari, profesyonelleri ve uygulayicilart igermelidir. Bagvuruyu hazirlama siirecinde
bu gruplarin her birine nasil danisildig1 ve/veya siirece nasil dahil edildigi agiklanmakla
birlikte gruplarin aga atanma ve iiyelikten nasil fayda saglayacagi hakkinda bilgi
verilmesi gerekmektedir (UNESCO, 2023).
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2.5.6. Aga Bagvuran Sehrin Karsilastirmah Varhklar

Kentin tarihi ve gelisiminde ilgili yaratic1 alanin rolii ve temelleri hakkinda bilgi
verilmelidir. Kiiltiir sektoriiniin ve 6zellikle ilgili yaratici alanin dinamizmine ve mevcut
ekonomik 6nemi, alanin sehirdeki ekonomik kalkinmaya ve istihdama katkisi, kiiltiirel
isletmelerin sayis1 hakkinda veriler, istatistikler ve gostergeler hakkinda bilgi
verilmelidir. Tlgili yaratic1 alanla ugrasan ve/veya gegimlerini bu alandan saglayan farkli

topluluklar ve gruplar hakkinda bilgi verilmelidir (UNESCO, 2023).

Son bes yilda sehir tarafindan diizenlenen, ilgili yaratic1 alandaki profesyonelleri
ve uygulayicilari (yaraticilar, iireticiler, pazarlamacilar, tanitimcilar, vb.) bir araya getiren
fuar, kongre, konferans, toplanti gibi ulusal ve uluslararasi etkinlikler hakkinda bilgi
verilmelidir. Yerel, ulusal ve/veya uluslararasi diizeyde genel izleyici kitlesini hedefleyen
ve ilgili yaratici alanda son bes yilda sehir tarafindan diizenlenen biiyiik festivaller,
kongreler ve diger biiyiik 6lgekli etkinlikler hakkinda bilgi verilmelidir. Farkli egitim
seviyelerinde ilgili yaratici alanda egitiminin yani sira kiiltiir ve yaraticiligi tesvik etmeyi

amagclayan egitimler, kurslar ve programlar hakkinda bilgi verilmelidir (UNESCO, 2023).

Yasam boyu 6grenme, yliksekdgretim, meslek okullari, egitim merkezleri, yurtlar
ve 1lgili yaratici alanda uzmanlagmis diger tamamlayici egitim kurumlari hakkinda bilgi
verilmelidir. Tlgili yaratict alanda arastirma ve gelistirmeye odaklanan arastirma
merkezleri, uzmanlagmis enstitiiler ve programlar hakkinda bilgi verilmelidir.
Profesyonel diizeyde, ilgili yaratict alanda faaliyetlerin, riinlerin ve hizmetlerin
yaratilmasi, iiretilmesi ve yayginlastirilmasi i¢in olusturulan altyap: (profesyoneller i¢in
merkezler, kiiltiirel girisim kulugcka merkezleri, kiiltiirel mal ve hizmetler icin 6zel

programlara sahip ticaret odalar1 vb.) hakkinda bilgi verilmelidir (UNESCO, 2023).

Ilgili yaratic1 alanda genel halki ve/veya gengler, kadinlar, savunmasiz gruplar
gibi belirli kitlelere ayrilmig uygulama, tanitim ve yayginlastirma ¢aligmalar1 hakkinda
bilgi verilmelidir. Ozellikle dezavantajli veya hassas sosyal gruplar1 hedefleyenler olmak
lizere, ilgili yaratici alandaki kiiltiirel hayata daha genis katilimi tesvik etmek i¢in son ii¢
yilda sehir tarafindan gelistirilen en fazla {i¢ biiyiik program veya proje hakkinda bilgi
verilmelidir (UNESCO, 2023).

Yonetim, 6zel sektor, yaraticilar, sivil toplum, akademi gibi farkli aktorler
arasinda is birligi iligkilerinin yaratilmasina ve/veya giiclendirilmesine yardimei olan

ilgili yaratict alanda son {i¢ yilda gelistirilen en fazla ii¢ biiyilik program veya proje
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hakkinda bilgi verilmelidir. ilgili yaratic1 alanda sehirde faaliyet gosteren profesyonel,
endistriyel veya sektorel ve sivil toplum kuruluslarinin rolii ve etkisi hakkinda bilgi
verilmelidir. Yaraticilarin ve profesyonellerin durumunu iyilestirmek ve ozellikle ilgili
yaratict alanda yaratict ¢alismalar1 desteklemek icin son bes yilda sehir tarafindan
uygulanan ana girisimler, politikalar, yonergeler, programlar ve 6nlemler hakkinda bilgi

verilmelidir (UNESCO, 2023).

llgili yaratic1 alanda yerel kiiltiir endiistrilerini desteklemek ve gelistirmek igin
son bes yilda sehir tarafindan uygulanan ana girisimler, politikalar, yonergeler,
programlar ve 6nlemler hakkinda bilgi verilmelidir. Son bes yilda ilgili yaratic1 alanda
farkli tlkelerden sehirlerle gelistirilen ana uluslararasi ve/veya bolgesel is birligi
girisimleri hakkinda bilgi verilmelidir. Agdaki diger yaratici alanlardan en az birini
dogrudan veya dolayl olarak destekleyen ve sinerji yaratan, son ii¢ yilda uygulanan

onemli programlar veya projeler hakkinda bilgi verilmelidir (UNESCO, 2023).

Agin kapsadig1 yedi yaratici alandan en az ikisini igeren son ii¢ yilda gelistirilen
uluslararas1 i birligi girisimleri ve/veya ortakliklar (kesisim ve/veya sektorler arasi
projeler) hakkinda bilgi verilmelidir. Uygulamada segilen yaratici alan disinda, agin
kapsadigi yaratici alanlar1 tanitmay1 amaglayan son {i¢ yilda sehir tarafindan diizenlenen
etkinliklerin (fuarlar, konferanslar, kongreler vb.) yani sira kullanima sunulan ana tesisler
ve altyapr hakkinda bilgi verilmelidir. Ilgili yaratic1 alana ayrilan ve bu alandan iiretilen
miktarlar1 gostererek, sehrin son bes yildaki genel gelirleri ve harcamalari hakkinda

ayrintil bilgi verilmelidir (UNESCO, 2023).
2.5.7. Agin Amaclara Ulagsmasina Katkisi

Kentin siirdiiriilebilir kalkinmasinda kiiltir ve yaraticiligin roliinii artirarak agin
hedeflerine yerel olarak (sehir diizeyinde) ulasmay1 amaclayan en fazla ii¢ ana girisim,
program veya projenin sunumu hakkinda bilgi verilmelidir. Ozellikle agmn diger iiye
sehirlerini icerenler olmak {izere uluslararasi diizeyde agin amaglarina ulagsmayi
amaglayan en fazla li¢ biiyiik girisim, program veya projenin sunumu hakkinda bilgi
verilmelidir. Onerilen eylem planinin uygulanmasi igin tahmini biite hakkinda bilgi
verilmelidir. Eylem planinin uygulanmasi ve yonetimi i¢in dngoriilen yap1 hakkinda bilgi
verilmelidir. Iletisim ve farkindalik yaratma icin tasarlanan plan hakkinda bilgi

verilmelidir (UNESCO, 2023).
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2.5.8. Uyelik izleme Raporunun Sunulmasi

Sehir, atanmasi halinde, dort yilda bir, UNESCO'nun talep ettigi ve UNESCO
yaratici sehir olarak belirlenmesiyle ilgili faaliyetlerin etkin bir sekilde uygulanmasi ve

etkisi hakkinda ayrintil1 bilgi saglayan bir tiyelik izleme raporu sunmayi taahhiit edilmesi
gerekmektedir (UNESCO, 2023).

2.5.9. Yillik Konferanslara Katihhm

Atanmis sehirlerin en az bir temsilci de dahil olmak iizere schirden bir
delegasyonun ideal olarak belediye baskani ile birlikte UNESCO yaratici sehirler aginin
yillik konferanslarina katilimimi saglamayi taahhiit etmesi gerekmektedir (UNESCO,
2023).

2.6. UNESCO YARATICI SEHIRLER AGI AKADEMIK CALISMALAR

UNESCO yaratici sehirler ag1 kapsaminda yapilan ¢alismalar gostermektedir ki
bu alana olan ilgi giin gectikce artmaktadir. Sehirlerin gastronomi agina dahil olma
potansiyeli kapsaminda Bitlis (Aring, 2017); Mardin (Giirbtiz vd., 2017); Kastamonu
(Akkus ve Yordam, 2020) ve Adana (Sahin ve Unliiénen, 2021) illeri {izerine arastirmalar
yapilmistir. Turizm tanittiminda deger etkisi (Akdu ve Akdu, 2018); gastronomi sehri
olmada demografik degiskenlerin etkisi (Akin, 2018); paydas goriislerine iliskin
calismalar (Pektas ve Demirtas, 2020; Yaldiz ve Olcay, 2020; Celik vd., 2021; Ozdemir
ve Aydogdu, 2021) literatiirde yer almaktadir. Gastronomi unvani alan sehirlerine yonelik
calismalar artis gostermekle birlikte sehirlerin gastronomi unvanindan faydalanmasina
yonelik arastirmalar artis gostermistir. Bu kapsamda yer alan arastirmalara bu boliimde

yer verilmistir.

Bitlis’in gastronomi alaninda yaratici sehirler agina dahil olma potansiyelinin
belirlenmesine yonelik arastirma yapilmistir. Arastirma sonuglaria gére, UNESCO’nun
belirledigi katilim kriterlerinin saglanabilmesi i¢in oncelikle yetersiz olan kentsel
altyapinin hazirlanmasi ve yore halkinin egitilmesi gerekmektedir. Bolgesel kalkinmayi
saglamada ¢ok onemli olan bu tiir girisimlerin basariya ulasabilmesi, ancak tiniversiteler
ve yerel yonetim is birligi gerekmektedir. Bitlis’in bir gastronomi kenti olarak tescil
edilmesi, tirlinlerinin korunmast i¢in marka calismalarinin ve cografi isaretlemelerin
yapilmasi kentsel gelismeyi olumlu yonde etkileyecegi 6ngoriilmektedir. Bitlis kentinin

marka degerini olusturan ogelerden biri olan gastronomik zenginliginin yeterince
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korunamadigi, kamuoyu farkindaliginin yeterli olmadigs, Bitlis ve komsu illerden biiyiik
kentlere go¢ edenlerin katildigi bir gastronomi turizminin oldugu tespit edilmistir.
Bitlis’in  UNESCO vyaratict kentler agma katilmas1 taniirliga, marka degerinin
korunmasina ve gastronomi alaninda gelismesine katki saglayacagi sonucuna ulasilmistir

(Aring, 2017).

Kastamonu’nun yaratici sehir olma potansiyelinin incelendigi arastirmaya gore
sekiz kriter baglaminda Kastamonu’nun yoresel yiyecekler bakimindan zengin oldugu,
yoresel restoranlarinda bu yiyeceklere yer verdigi, bazi isletmelerin yoresel yiyecek
yapiminda hala geleneksel yontemler kullandigi, gida pazarlarinda yoresel iiriin
tezgahlarinin oldugu ve miifredatlardi gastronomi ile ilgili bir¢ok dersin bulundugu
goriilmektedir. Yerel iirlin tanitimlarinda yetersiz kalindigi bunun i¢in daha fazla
fuarlarda yer alinmasi ve 6zellikle ulusal ve uluslararasi basinda sehrin essiz iiriinlerinin
bilinirligi i¢cin daha ¢ok yer almasi saglanmalidir. Kastamonu’'nun gastronomi
sehirlerinden biri olarak yer alabilmesi adina halihazirda bir biitiin olarak caba gosteren
tiim paydaslarin bu ortak adanmigliklarini kamuoyuna duyurmalar ise adaylik siirecinin
basari ile sonuglanmasinda en etkili detaylardan biri olacag: diisiiniilmektedir (Akkus ve

Yordam, 2020).

Mardin ilinin gastronomi sehri olma potansiyeline iliskin paydas goriislerine yer
verilen ¢alismaya gore paydaslarin bolge mutfagi zenginlikleri hakkinda bilgi sahibi
olduklar1 ancak yaratict sehirler ag1 bilgi diizeylerinin sinirli oldugu, gastronomi
faaliyetlerin planh bir sekilde yiiriitiilmedigi, akademi oOnciiliigiinde tiim paydaslarin
katilim1 ile gastronomi yol haritas1 hazirlanmasi gerektigi ve faaliyetlerin ajans, ulusal ve
uluslararas1 fonlar, yerel kaynaklar ve uluslararasi desteklerden saglanmasi gerekliligi
sonucuna ulasilmigtir. UNESCO siireglerinde sorumlu kurum belediye baskanliklar
olmasia ragmen yapilan calismada akademinin onderliginde olmasi gerektigi sonucu
ortaya ¢ikmistir. Bu durum yerel yonetimlerin siirekli degismesine istinaden daha kalici
bir kurum olan akademi iizerine yogunlagmasi sebebi olarak gosterilebilir (Giirbiiz vd.,

2017).

Adana, UNESCO yaratict sehirler agina “gastronomi” alaninda 2019 yilinda
basvuru yapmis fakat secilemedigi, 2021 yilinda basvuru yapmak i¢in hazirliklar
yapildig: tespit edilmistir. Adana’nin gastronomi sehri olarak bagvuru yapma siirecini

Biiyiiksehir Belediyesi yiiriitmekte olup, diger kurum ve kuruluglarda bu stirecte destek
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oldugu tespit edilmistir. Meslek odalari ve sivil toplum kuruluslarinin da siireglere dahil
olmasi gerekmektedir. Dolayistyla UNESCO yaratici sehirler agina yapilan bagvurular,
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan yiirtitiilmekle birlikte diger kamu kurumlar1 ve odalar
ile sivil toplum kuruluslarinin desteginin mutlaka olmasi gerekmektedir (Sahin ve

Unliidnen, 2021).

Kastamonu sehrinin UNESCO yaratic1 sehirler agina katilma potansiyeli iki
calismada tespit edilmeye calisilmistir. Bu ¢alismalarin ilkinde UNESCO yaratici sehirler
ag1 gastronomi temasinin Sekiz Kriteri incelenmis, Kastamonu’nun yoresel yiyecekler
bakimindan zengin oldugu, ydresel restoranlarinda bu yiyeceklere yer verdigi, bazi
isletmelerin yoresel yiyecek yapiminda hala geleneksel yontemler kullandigi, gida
pazarlarinda yoresel iirlin tezgahlarinin oldugu ve miifredatlarda gastronomi ile ilgili
bir¢ok dersin bulundugu tespit edilmistir. Yerel {iriin tanitimlarinin yetersiz oldugu tespit
edilmis olup fuarlarda daha fazla yer alinmasi ve ulusal/uluslararasi basinda sehrin essiz
triinlerinin  tamitilmas1  ile bu yetersizligin giderilebilecegi tespit edilmistir.
Kastamonu’nun gastronomi sehirlerinden biri olarak yer alabilmesi adina hélihazirda bir
biitiin olarak caba gosteren tiim paydaslarin bu ortak adanmisliklarim1i kamuoyuna
duyurmalart ise adaylik siirecinin basari ile sonuclanmasinda en etkili detaylardan biri
olacag: tespit edilmistir (Akkus ve Yordam, 2020). Kastamonu gastronomi sehri olma
potansiyelinin incelendigi bir diger ¢aligmada ise Kastamonu’nun gastronomi sehri
olmasi i¢in is birligi icerisinde ¢alismasi gereken paydaslarin; valilik, belediye,
tiniversite, il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, kalkinma ajansi, 6zel sektor, sivil toplum
kuruluslar1 ve Kastamonu halki oldugu tespit edilmistir. Kastamonu Valiligi, UNESCO
Gastronomi Masasi’n1  aktif olarak kullanmakta ve belirli araliklarla toplantilar
gerceklestirmektedir. Bu baglamda, Kastamonu valisinin konuya proaktif yaklagimi tiim
paydaslarca da dile getirilmistir. Kastamonu Universitesi Turizm Fakiiltesi’nin tiim
paydaslari ile konu {izerine idari ve akademik caligmalar yiiriittigii; siire¢ icerinde aktif
rol aldig: tespit edilmistir. Kalkinma ajansiin tiim ilgeleri ile birlikte Kastamonu’nun
sosyo-ekonomik kalkinmasina odaklandigi; uluslararasi organizasyonlara iiyelikleri igin
il ve ilgelere aktif destek verdigi ifade edilmistir. Gastronomi Sehri siirecini kimin
yonetmesi gerektigi hususunda ise gastronomi sehri olma siirecinin ortak bir komisyon
tarafindan yiiriitiilmesi ve paydaslardan her birinin komisyonda gorev alarak siirece katki
sunmasinin basarty1 getirecegi tespit edilmistir. Komisyonda baskanlhigin valilikce

yiiriitiilmesinin; sekretarya gorevinin ise kalkinma ajansina verilmesinin daha uygun
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oldugu tespit edilmistir. Fakat kalkinma ajansinin Cankir1 ve Sinop il ve ilgelerinde de
faaliyet gosteriyor olmasi nedeniyle, bu siirecte basvuruyu gerceklestirecek olan
Kastamonu Belediyesi’nin siyasi ve ekonomik giicli ile daha aktif rol almasinin gerektigi
tespit edilmistir. Bu baglamda 2019 yilinda Valilik tarafindan olusturulan UNESCO
Gastronomi Masast paydaslarinin daha aktif olmasi beklenmektedir. Katilimcilardan
sekizi Kastamonu’nun 812 ¢esit yemegi ve ormanlik alanlarinda yetisen mantar, ot, ahlat,
salep, dag cilegi vb. iiriin ¢esitliligi ile gastronomi sehri olabilecegini belirtmektedir.
Kars1 gortis ise, yoneticilerin konu hakkinda isteksiz; halkin da konu hakkinda bilingsiz
olmasi nedeniyle Kastamonu’nun gastronomi sehri olmasinin zor oldugu ydniindedir.

(Ozdemir ve Aydogdu, 2021).

Malatya’nin gastronomi sehri olma potansiyeli konusunda yapilan arastirmaya
gbre Malatya gastronomi sehri olmak i¢in gerekli olan kriterleri 6nemli 6lclide sagladigi
bazi 6l¢iitlerde arastirma yapilmasi ve eksik olan kriterlerin karsilanmasi igin yerel, ulusal
ve kiiresel diizeyde is birligi yapilmasi gerekliligi sonucuna ulasilmistir. Ayni sekilde
gastronomi kiiltiiriiniin tanitilmasi i¢in pazarlama ve tanitim stratejinin olusturulmasi

gerektigi sonucuna ulasilmigtir (Bilgin, 2023).

Bursa ilinin gastronomi sehri olma potansiyelinin belirlenmesine yonelik yapilan
arastirma sonucuna gore katilimcilarin yaratict sehir konusunda kapsamli bilgi sahibi
olmadiklar1 dolayisiyla sektor paydaslart ve aktorlere farkindalik galigmasi yapilmasi
gerektigi tespit edilmistir. Gastronomi sehri olma siirecinin sorumlulugunun kamu
kurumlarinca yiiriitiilmesi gerektigi, yerel yonetimin siireci yiirlitmesi gereken kurum
oldugu ve paydaslarla birlikte etkinlikler, tanitim g¢aligmalari, toplum gelistirme, egitim
ve aragtirma faaliyetleri, pazarlama faaliyetleri ve siirdiiriilebilirlik faaliyetleri yiiriitmesi

gerektigi sonucuna ulasilmigtir (Adamig, 2022).

Sehirlerin gastronomi sehri olma potansiyelinin aragtirildigi arastirmalarin yani
sira sehirlerde gastronomi ve UNESCO yaratici sehirler agi farkindalik diizeylerini tespit
etmeye yonelik arastirmalar yapilmistir. Hatay’da faaliyet gosteren yerel gastronomi
isletmelerinin gastronomi sehri farkindaligi yiliksek olmakla birlikte hijyen problemi,
ulasim sikintisi, reklam ve tanitim eksikligi, turizm tesislerinin yetersizligi, sinir
bolgesinde yasanan gerginlikler ve benzeri etkenler nedeniyle gastronomi turizmi
faaliyetleri istenilen diizeye ulasamamistir (Demirtas ve Pektas, 2020). Hatay’da yerel

isletmelerin farkindalik diizeyine iliskin yapilan aragtirmanin sonucuna gére UNESCO,
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UNESCO yaratici sehir ag1 ve gastronomi sehri kavramlarinin bilinmedigi ve bu konuda
tanitim, bilgilendirme c¢alismalarmin da eksik kalindigr sonucuna ulagilmistir. Yerel
esnafa ve halka belirli araliklar ile bilgilendirme toplantilar1 yapilmasi gerekliligi
sonucuna ulasilmistir. Yerel halkin, yerel isletmelerin ve sivil toplum kuruluslarinin karar
alma ve strateji gelistirme siirecine dahil edilmeleri saglanmasidir. "Gastronomi Sehri"
unvanina sahip bir sehir olarak, alt ve iist yapilardaki eksiklerin giderilmesi, yoresel
yemek ve iriinlerin cografi isaretler aracilifiyla koruma altina alinmasi, kalite
standartlarinin uygulanmasi i¢in gerekli egitimlerin verilerek, denetimlerin yapilmasi
gerekmektedir. Ayrica dogru tanitim ve pazarlama stratejileriyle hedef kitleye ulagsma,
ulusal ve uluslararasi is birliginin saglanmasi gerekmektedir. Paydaslarin Gastronomi
Sehri unvanin1 benimsemesi, korumasi ve gastronomi sehri unvanini tanitici projeler
gelistirip uygulamalari, markalagsmayla birlikte ekonomik ve kiiltiirel getirilerin 6nemi

hakkindaki bilinglerinin artmasi1 énem arz etmektedir (Tastan ve iflazoglu, 2018).

Afyonkarahisar’daki  yerel restoran isletmeleri yoneticilerin/sahiplerinin
gastronomi sehri unvanina farkindalik diizeyinin yiliksek oldugu ayrica sehrin mutfak
kiiltiirii hakkinda detayli bilgiye sahip olduklar tespit edilmistir. Gastronomi unvani
alimmasmi saglayan oOzelliklerin mutfak kiltiirti, cografi konum, iklim, cesitlilik,
geleneksel gida endiistrisi ve yerel restoranlar oldugu sonucuna ulagilmistir. Gastronomi
sehri unvaninin isletmeler tarafindan tanitim ve pazarlama faaliyetlerinde kullaniminda
planlama ve koordinasyon eksikligi oldugu tespit edilmistir. Hizmet kalitesinin
arttirllmasi i¢in iiretim, servis ve hizmet standartlar1 kapsaminda isletme personellerine
egitim verilmesi gerektigi mutfak kiiltliriiniin unutulmamast ve siirdiiriilebilirliginin
saglanmasi icin yerel halkin bilinglendirilmesi gerekliligi sonucu ortaya ¢ikmistir (Celik,

Kart ve Sandikci, 2021).

Gastronomi sehri unvanina sahip olmak veya gastronomi sehri potansiyeline sahip
olmak illerin arastirmalara daha fazla yer verilmesine sebep olmaktadir. Gastronomi
unsurlarinin  ve gastronomi kimliginin yaratict sehirler baglaminda incelendigi
aragtirmaya gore Afyonkarahisar cografi konum olarak diger gastronomi sehirlerine
kiyasla daha avantajli oldugu tespit edilmistir. Diger taraftan gastronomi kimligini
giiclendiren deneme-yanilma, yenilikler ve yetenekler oldugu tespit edilirken, yeni
tirlinlerin yoreye uyumu faktoriiniin gastronomi kimliginde bir etkisi olmadig1 ortaya

konmustur. Afyonkarahisar yaratici sehirler agina en son dahil olan sehir olmasina
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ragmen hatira para basilmasi, baklavada yerel malzeme olan hashas kullanilmasi gibi
yenilikg¢i iiriinlere imza atmasi ve ¢esitli projeler ile tanitim ve pazarlamaya agirlik verdigi
goriilmektedir (Duran ve Meydan Uygur, 2022). UNESCO unvanina sahip sehirler
gastronomi turistleri ve turizmi i¢in tercih sebebi olabilecekken unvani alan sehirlerin
web sitelerinde UNESCO vurgusu yapmadigi, gastronomi turizmi ve ziyaretgilerine
yonelik bilgilendirme yapmadigi, biiyiik ¢ogunlugunun gastronomi rotast ve haritasina

yer vermedigi tespit edilmistir ( Akdu ve Akdu, 2018).

Gastronomi sehri olduktan sonra sunulan tiyelik izleme raporu olusturmak igin
yapilacak tim faaliyetlerin planl, programli, sistematik ve bilimsel ilerlemesi igin
belediye, 6zel sektdr ve sivil toplum kuruluslar is birliginde uzun vadeli politikalar
tiretilerek yapilmasi gerekmektedir (Akin ve Bostanci, 2017). Gastronomi sehirlerinin
sosyal medya hesaplarinin incelendigi arastirmada Afyonkarahisar en fazla sosyal medya
hesabina sahip olmasina ragmen Gaziantep ve Hatay illerinin daha aktif ve basarili oldugu
tespit edilmistir (Farag¢ ve Cinnioglu, 2021). Geleneksel mutfak kiiltiiri ile dijital mutfak
kiiltiirlintin karsilastirildig1 arastirmada Afyonkarahisar mutfaginda yer alan et yemekleri,
sebze yemekleri ve tatlilar kategorisinde dijital mutfak ile geleneksel mutfak kiiltiiriiniin
ortiistiigii tespit edilmistir. Diger taraftan ¢orba ¢esitleri, hamur isleri, hosaf ¢esitleri ve
pilav cesitlerinin ortiismedigi tespit edilmistir (Sahin Oren vd., 2021). Gastronomi
sehirlerinde yapilan aragtirma sonuglarina gore deneyimsel deger, saglik degeri ve kalite
degeri tekrar ziyaret etme niyetinde etkili oldugu ancak duygusal, epistemik deger ve
etkilesim degerinin tekrar ziyaret lizerinde etkili olmadig tespit edilmistir (Kili¢ ve Cakar,
2021). Gaziantep ve Hatay illerinde yerel halkin bakis acisinin tespit edildigi aragtirma
sonuglarina gore; tiim paydaslarin bir araya getirilerek calistay diizenlenmesi, lezzet
haritalart ve master plan hazirlanmasi, ilgelerin gastronomi alaninda gelistirilmesi

gerektigi tespit edilmistir (Yaldiz ve Olcay, 2020).

UNESCO yaratict sehirler aginda yapilan 6nemli bir diger calismada ise
gastronomi envanteri ¢ikartilmistir. Toren yemekleri, dogadan elde edilen iiriinlerle
hazirlanan yemekler, ekmek yapim yontemleri, kislik hazirlik yontemleri, gelenekler ve
gastronomi ile ilgili envanter ortaya ¢ikartilmistir. Afyonkarahisar mutfak envanteri ve
gastronomisi; alinan gogler, sosyokiiltiirel yap, ilge ve koylerin cografi 6zellikleri, dini
ritiieller, tarim iriinleri, hayvansal kaynakli iirlinler, ara¢ gerecler ve gida saklama

yontemlerinin bilesiminden ortaya ¢iktig1 tespit edilmistir (Mutlu ve Sandikei, 2022).
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Gastronomi sehirlerinde iirlinlerin tescillenmesi ve koruma altina alinmast UNESCO
kriterleri geregince yapilmakla birlikte Nuh’un Ambar1 projesinde Afyonkarahisar’dan
bir adet iiriin bulunmaktadir. Bu projeye dahil olabilecek fiirtinlerin arastirildigi
arastirmaya gore Afyon Ovmesi (Afyon Ogmesi), Afyon Patatesli Ekmegi, Afyon Manda
Yogurdu, Ergenli Eriste, Hashas Yagi, Eber Sarisi, Goce Tarhanasinin aday olabilecek
tiriinler olduguna sonucuna varmistir (Giiner ve Cilginoglu, 2023). Tiirk lokumu ve
Afyon kaymag tireticileri ile yapilan goriisme neticesinde siirdiiriilebilirligin ve iiretim
asamalariin gelecek nesillere aktarilmasinin 6nemli oncelikleri oldugu tespit edilmistir.
Aym zamanda gastronomi sehirlerinden biri olan Afyonkarahisar’m SOKUM Tiirk
mutfagina yonelik unsurlarmin yeterli sayida olmadigi sonucuna ulasilmistir.
Afyonkarahisarin Tiirk mutfagina yoénelik SOKUM unsurlarinin gesitlendirilmesi ve
gelistirilmesi i¢in Onerilerde bulunulmustur. Bu oneriler arasinda, daha fazla geleneksel
yiyecek-igecek tireticisinin tesvik edilmesi, bu ireticilere yonelik egitim ve destek
programlarinin  olusturulmasi, turizm sektoriinde Afyonkarahisar'n  gastronomi
potansiyelinin daha fazla vurgulanmasi1 ve tanitim faaliyetlerinin artirilmasi yer
almaktadir (Baydeniz ve Sandikci, 2023). Gastro-deneyim ve yerel mutfak algis
destinasyon marka imaj1 iizerinde pozitif bir etkiye sahip oldugu, gastro-aktivitesinin
destinasyon marka imaj1 lizerinde etkisinin olmadigr bulunmustur. Destinasyondaki
gastro-deneyimi artirmak ve yerel mutfak algisini iyilestirmek, marka imajin1 olumlu
yonde etkileyebilir (Baydeniz vd., 2023). Oz uyum ve kendini kesfetme duygularinin
gastronomi turistlerinin marka deneyimini olumlu yonde etkiledigi goriilmistiir.
Ozellikle, ziyaretgilerin Gastronomi Sehri Afyonkarahisar ile olan uyumunu yansitan 6z
uyumun marka deneyimini giiglendirdigi belirlenmistir. Aym sekilde, kendini kesfetme
duygusunun da marka deneyimini olumlu yonde etkiledigi gozlemlenmistir. Bu
duygularin, gastronomi turistlerinin marka deneyimini derinlemesine yasamalarini ve

markayla daha gii¢lii bir bag kurmalarini sagladigi ortaya ¢ikmistir (Cilginoglu, 2023).

UNESCO kriterleri kapsaminda Gaziantep’teki yerel yiyecek igecek
isletmelerinin degerlendirildigi ¢alismada isletmelerin yerel hammadde temini ve yerel
mutfak {rlinlerin sunulmasinda hassas davrandiklari, gastronomi etkinliklerine
katilmakta istekli olduklar1 ancak tesvik ve davet bekledikleri, yerel tiretim tekniklerinin
siirdiiriilmek istenildigi ancak talep yogunlugu/is giicii tasarrufu gibi sebeplerle terk
etmek zorunda kaldiklari, workshop gibi egitim faaliyetlerinin diizenlendigi ve

stajyer/cirak yetistirmek i¢in igbirliklerine agik olduklari, yerel iiriinlerin tanitimlarinin
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yapildigi tespit edilmistir. Gastronomi sehri olduktan sonra turist sayisinin arttig1 tespit
edilmistir. Aragtirma sonucunda tencere yemeklerinde meniilerde yer verilmesi gerektigi,
yerel tedariki kolaylastirmak teknolojik girisimlerin ve hammadde kurulmasinin
gerektigi, tarim ve hayvancilik desteklerinin artirilmasi, isletmelerin gastronomi
etkinliklerine davet edilmesi, stratejik planlar olusturulmasi, yerel yonetimin igletmeleri
etkinlik katilimlarina tesvik etmesi, geleneksel iiretim siire¢lerinin turistlere aktarilmasi,
egitim kurumlar ile sektorle is birligi yapilmasi gibi oneriler gelistirilmistir (Kaya ve
Uyanik,2022).Cografi isaretli liriinlerin sehrin tanitimi lizerindeki etkisinin incelendigi
calismanin sonuglarma gore Antep baklavasinin bdlgenin tanitimina ve turizm
faaliyetlerine cesitlilik kattig1 tespit edilmistir (Tas vd., 2023).Gaziantep yoresel
lezzetlerinin videolarda paylasimini konu alan arastirmada en fazla tiklanma oranina
sahip bes yerli bes yabanci video incelenmis ve arastirma sonuglarina gore yerli
videolarin tamaminda kiisleme ve menengic kahvesi, 4 tanesinde ise beyran, katmer,
lahmacun, baklava ve ciger Uriinlerinin gegtigi tespit edilmistir. Yabanci videolarin
tamaminda katmer tatlis1 gecerken baklava, beyran, tirnak pide ve Antep fistig1 dort
tanesinde yer almistir. Instagram etiketlerinde ise en fazla baklava, beyran ve lahmacun
one ¢ikan gastronomi lezzetleri arasinda yer almaktadir. Ydresel lezzetlerin sosyal medya

aracilig1 ile etkilesim tanirim ve pazarlama igin katki saglamaktadir (Karahan, vd. 2023).

Sonug olarak sehirlerin gastronomi yaratict sehirler agina dahil olmak istemesi,
kriterleri karsilama durumlari, UNESCO yaratici sehirler aginda yer alan sehirlerin ¢esitli
konularda arastirilmasi, yaratici sehirler aginin sehirlere olasi katkisi, yaratici sehirler
agina dahil olma siireclerinde kurum ve kuruluslarin gorevleri, sehirlere oOnerilerin
getirilmesi ¢aligmalardan elde edilmistir. Bu baglamda UNESCO yaratici sehirler aginin

sehirler tarafindan ciddiye alindigini ve aga dahil olma istegi oldugu goriilmektedir.
3. AFYONKARAHISAR ve GASTRONOMI

Afyonkarahisar, Anadolu yarimadasinin batiya yakin ortasinda ve Ege
Bolgesi’nin i¢ kesiminde yer alan bir ildir. Cevresinde Eskisehir, Konya, Isparta, Denizli,
Usak ve Kiitahya illeri yer almaktadir. ilin topraklari, kuzeydogudan giineybatiya uzanan
daglik alanlar icerisindeki ovalarla Orta Anadolu ve Ege Bolgesi oOzelliklerini
gostermektedir. Il sinirlar igerisinde Emir Daglari, Karakus ve Sultan Daglari, Ahir
Daglar1 gibi daglik bolgeler ile Afyon Ovasi, Sincanli Ovasi, Sandikli Ovasi, Col Ovasi
ve Suhut Ovasi gibi 6nemli ovalar bulunmaktadir (Gonger, 1971). Daglik bolgelerde
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kiigiikbas ve biiyiikbag hayvancilik yapilirken; ovalarda ise tarimsal iiretim gelismistir.
Afyonkarahisar merkez ilgesiyle birlikte toplam 18 ilgeye sahip olan ilin toplam
yiizdlgiimii 13.927 km?'dir. I, Eskisehir ile Denizli arasindaki mesafede bulunmas1 ve
Kiitahya ile Isparta sinirina yakin olmasi nedeniyle iller aras1 baglantinin yapildig: bir
kavsak noktasidir. Afyonkarahisar, ana yollar {izerindeki dinlenme tesisleri, restoranlar
ve yoresel tiriinlerin (6zellikle hamur isleri) satist yapilan yerleri ile bir mola merkezidir.
Ayrica Sultandagi bolgesinde kiraz, visne ve kayis1 gibi meyve iirtinleri ile Sandikli
bolgesinde patates gibi tarimsal {riinlerin iireticiler tarafindan yol iizerinde satisi
yapilmaktadir (Gonger, 1971). Afyonkarahisar cografi konumu ve tarihi itibariyle mutfak
zenginligini de barindirmaktadir. Bu kapsamda Afyonkarahisar’in tarihsel siireg

icerisindeki 6nemine deginmekte fayda vardir.
3.1. AFYONKARAHISAR MUTFAK KULTURU

Afyonkarahisar, Ege Bolgesi'nde yer alan bir il olmasina ragmen, mutfak kiiltiirt
acisindan I¢ Anadolu'ya daha yakin bir tarzi yansitmaktadir. Ege Mutfaginda zeytin,
zeytinyagi, otlar ve sebzeler 6n plandayken, Afyonkarahisar mutfagi hamur isleri ve et
yemeklerine odaklanmaktadir. Yemeklerin ¢ogu et ve et iriinleri ile hazirlanmakta ve
hashas, i¢ yagi, manda siitii ve et {irlinleri gibi malzemeler kullanilmaktadir. Yorede
yetisen gida iirlinleri dogal sartlarda {iretildigi i¢in yemekler tat, gériiniim ve sunum

acisindan farklilik gostermektedir (Ozdogan, 016).

Afyonkarahisar mutfagi, ilin ge¢im kaynagi olan tarim ve hayvancilik
faaliyetlerinin etkisiyle gelismistir. Hashas, yoreye 6zgii bir bitki olup, 6zellikle hamur
islerinde kullanilmaktadir. Geleneksel olarak hashas siirtme taslar ile ezilir ve kullanima

hazir hale getirildi ancak giiniimiizde sanayi tipi haghas ezme kullanim1 artmistir (Baytok
vd, 2013)..

Hayvancilik faaliyetlerinin gelismis olmas1 Afyonkarahisar'da et ve et {irlinlerinin
tilketimini yayginlastirmistir. Sucuk iiretimi ve tliketimi olduk¢a yaygindir. Nohut,
mercimek, bugday ve bugdaydan elde edilen goce, bulgur ve diigii gibi tarimsal

kaynaklardan elde edilen tirtinler de siklikla kullanilir (Baysal, 1991; Baytok vd., 2013).

Afyonkarahisar'in en popiiler hamur isleri arasinda, mercimekli bilkkme, agz1 agik,
hashash katmer ve patatesli Afyon ekmegi bulunmaktadir. Bilkmede hayvansal kaynakli
yag tercih edilmesi ¢itir ¢itir bir lezzet saglar. Ekmegin hamurunda patates kullanimu,

lezzetini ve dayanikliligini artirir. Sebze yemekleri arasinda patlican, kabak, pirasa ve
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patates yaygin olarak kullanilir. Afyonkarahisar beslenme 6zellikleri bakimindan Ege
Boélgesi’nde yer alan bir il olmasina ragmen Ege mutfak kiiltiiriinii yansitmamakta ve I¢
Anadolu mutfak kiiltiirlinii yansitmaktadir. Ege Mutfagi, genellikle zeytin, zeytinyagi,
otlar ve sebzelerin hakim oldugu bir mutfak olarak bilinmektedir. Bu bolgede neredeyse
tiim yemekler, zellikle zeytinyag: ile hazirlanmaktadir. Ote yandan, Afyonkarahisar
mutfagi, 6zellikle hamur isleri ve et yemekleri ile 6n plana ¢ikar; cogunlukla yemekler et
ve et iirlinleri kullanilarak yapilmaktadir. Bu bdlgenin mutfak kiiltiiriinii digerlerinden
ayiran temel Ozellikler ise hashas, i¢ yagi, manda siitii ve et iirlinlerinin yaygin olarak

kullanilmasidir (Baysal, 1991; Baytok vd., 2013).

Ozellikle hamur islerinde hashas ve i¢ yag1 kullanilarak farkli lezzetler elde
edilmektedir. Afyonkarahisar'da yasayan insanlar, sucuktan bulgura kadar ¢esitli tirtinleri
kendi hazirlayip tiikketmektedir. Manda siitiinden elde edilen kaymak, manda yogurdu,
manda peyniri ve manda tereyagi, yemeklere ve tatlilara yiiksek aroma ve tat katmaktadir.
Bolgede yetisen gida iiriinleri, dogal kosullarda tiretildigi i¢in, farkli pisirme yontemleri,
6zenli hazirlik ve yoresel malzemelerin kullanimiyla birlikte yemekler, tat, goriiniim ve
sunum acisindan diger mutfaklardan ayri bir zenginlik tagimaktadir. Afyonkarahisar
mutfagi ilin ge¢im kaynagi olan tarim ve hayvancilik faaliyetlerinin etkisi altinda gelisim
gostermistir (Ozdogan, 2016). Afyonkarahisar’in en énemli tarimsal {iriinlerinden bir
tanesi hashastir. Yoreye Ozgii bir bitki olan hashas, 06zellikle hamur islerinde
kullanilmaktadir. Haghas siirtme taslar1 ile kullanilmadan hemen Once ezilen hashas
kullanima hazir hale getirilmektedir. Bu sayede hashas tazeligini korumakta ve hamur
isleri daha lezzetli hale gelmektedir. Ancak giinlimiizde sanayi tipi hashas ezmelerinin

daha yogun olmasi haghasin geleneksel tiretim teknigini ortadan kaldirmaktadir.

Hayvancilik faaliyetlerinin gelismis olmas1 Afyonkarahisar’da et ve et lirlinlerinin
tiikketimini yayginlastirmistir. Ozellikle sucuk iiretimi ve tiiketiminde dnemli bir yere
sahip olan Afyonkarahisar’da Tirkiye genelinde bilinen bircok sucuk markasi
bulunmaktadir. Diger taraftan sira yemeklerinde etli yemekler tiiketilmektedir.
Afyonkarahisar’da nohut, mercimek, bugday ve bugdaydan elde edilen goce, bulgur ve
diigii (ince ¢ekilmis bulgur) yemeklerde siklikla kullanilan tarimsal kaynaklardan elde
edilen iriinler arasindadir. Afyonkarahisar’da 6zellikle musakkalara nohut katilmakta,
pilav mercimekli yapilmaktadir. Mercimekli biikme, agzi agik, hashashi katmer ve

patatesli Afyon ekmegi en ¢ok tiiketilen hamur isleri arasinda yer almaktadir. Biikmede
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hayvansal kaynakli yag tercih edilmesi ¢itir ¢itir bilkkme elde edilmesini saglamaktadir,
ekmegin hamurunda patates kullanilmasi lezzeti ve dayanikliligi artirmaktadir.
Cogunlukla haghas ilavesi ile hazirlanan hamur islerinde, basta mercimek olmak iizere
peynir, patates ve kiyma i¢ malzeme olarak kullanilmaktadir. Afyonkarahisar yemek
kiiltiiriinde patlican, kabak, pirasa ve patates sebze yemekleri yapilmaktadir.
Afyonkarahisar yemek kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip olan patlican ile 20 ¢esit yemek
yapilmaktadir. Afyonkarahisar’a 6zgili tekniklerle yapilan patlican boregi ise sebze
kullanilarak yapilan 6nemli bir yemektir. Manda siitiinden elde edilen kaymak
Afyonkarahisar mutfaginin vazgecilmezleri arasinda yer almaktadir. Kaymak, bal ve
recel ile kahvaltilik olarak tiiketildigi gibi, meyvelerden yapilan tatlilarda ve ekmek
kadayifinda kullanilmaktadir (Nasrattioglu, 1974; Baysal, 1991; Baytok vd., 2013).

Afyonkarahisar’da yapilan envanter ¢alismasinda ilibada, ebgiimeci, sabla gibi
dogadan toplanan bitkilerden yemek yapildigi tespit edilmis olup, bu iriinler ayni
zamanda hamur islerinde i¢ malzeme olarak kullanilmaktadir. Yabani meyve olarak
kusburnundan marmelat, ergen meyvesinden ergenli eriste yapildig1 tespit edilmistir.
Yériiklerin yabani ot ve mantarlar1 daha fazla kullandiklari tespit edilmistir. Imece usulii
ekmek, yufka, manti, makarna gibi iiriinlerin yapildig: tespit edilmistir. Bu kapsamda
literatiirden farkli olarak Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriinde yabani otlarin ve yabani
meyvelerin  kullanildigi, imece wusulii hazirlanan yemeklerin mutfak kiltiiriinii
zenginlestirdigi tespit edilmistir (Mutlu ve Sandikci, 2022). Afyonkarahisar mutfak
kiltiriinii  etkileyen bir diger husus 1se Afyonkarahisar Mevlevihane’sidir.
Mevlevihaneler sadece dervis yetistirmez ayn1 zamanda dervislerin ilk egitim yeri olan
mutfakta egitim almaktadirlar. Bu kapsamda degerlendirildiginde burada yetisen
dervisler keskek ve ziilbiye gibi yemekleri topluma kazandirmistir. Ayn1 zamanda
Mevlevihane’de uygulanan mutfak ve sofra adabi topluma entegre edilmistir (Mutlu,
2023).

3.2. AFYONKARAHISAR TOREN YEMEKLERI

Afyon yemek kiiltiiriinde yemekler alisilagelmis meniiden farkli olarak sunulur.
Meydan sofralarinda toplu yenen bu yemege “sira yemegi” adi verilir. Sira yemeginde,
verilen davetin Ozelligine gore 10-15 cesitten 40 c¢esit yemek ikram edilmektedir.
Ziyafetlerde verilen yemeklerin ¢ok sayida olmasinin yarattigi sindirim sorunlarini

gidermek amaciyla, yemeklerin sonunda bamya (bamya ¢orbasi) verilmesi, Afyon yemek
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kiiltiirtiniin 6nemli bir farkliligidir. Afyon’da goriilen yemekli toplantilari, dogum, 6liim
(taziye), siinnet diiglinii, haci, zinardi, oglan kinasi, giiveyi koyma, el 6pme ve ceyiz
indirme ve gezek davetleri olarak degerlendirebiliriz. Bu 06zel toplantilarda, davetin
Ozelligine gore misafirlere farkli sunumlar yapilmaktadir (Baysal, 1991; Baytok vd.,
2013; Tirkiye Kiiltiir Portal1, 2022).

Dogum Daveti: Yakin akrabalardan gelen yemeklerle yapilir. Ad koyma
davetinde de yemekler akrabalar tarafindan getirilir. Dogumdan sonra, misafirlere ikram
edilen sira yemeklerine “Takim”, bu igse “Takim Diizme” denir. Dogum takiminda ¢orba,
palize, kaymak, tavuk veya et, ¢corek ve meyve bulunur (Baysal, 1991; Baytok vd., 2013;
Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2022).

Oliim (Taziye) Yemekleri: Dogum davetinde oldugu gibi, taziye yemekleri de
yakin dost ve akraba tarafindan hazirlanir. Yakin akrabalar ve komsular sira yemegi
hazirlarken, uzak olanlar borek ve hosaf gonderirler. Sira yemeginde ¢orba, kebap,
musakka, dolma, giillag, bamya ve borek bulunur (Baysal, 1991; Baytok vd., 2013;
Tiirkiye Kiiltiir Portal1, 2022).

Stinnet Diigiinii ve Daveti: Afyonkarahisar’da diiglinlerde yemekleri ag¢ilar yapar.
Stinnet diigiiniinde diger davetlerden farkli olarak sira yemegi yerine pilav iistii et veya
Ozbek pilavi, hosaf, bérek, tatll veya mevsimine goére meyve, bamya ikram edilir.
Afyon’da nisan ve diiglinlerde “sira yemegi” olarak; corba, c¢ifte hindi, paca, elma
tufanesi, patlican musakka, tencere kebabi, muhallebi, yalancit dolma, giilla¢ dolmast,
tavuk yahnisi, borek, eriste baklavasi, bamya, pilav ve hosaf ikram edilir. Gortildiigii gibi,
sofraya tam on bes cesit yemek gelmektedir. Bu yemekler arasinda dort ¢esit et yemegi,
dort gesit tath olmasi kurallagsmustir. “Yemek Kurtarma” adi verilen yemeklerin sofraya
gelis sirasin1 diizenleme isini as¢1 yardimcisi listlenmektedir(Baysal, 1991; Baytok vd.,

2013; Tiirkiye Kiiltiir Portal1, 2022).

Haci1 Daveti: Hacca gitmeden 6nce veya geldikten sonra yakin akraba ve dostlarin
davet edildigi davette, aynen siinnet diigiinlinde oldugu gibi pilav, borek ve hosaf sunulur.
Nadir olarak “Sira Yemegi” ikram edilir (Baysal, 1991; Baytok vd., 2013; Tiirkiye Kiiltiir
Portal1, 2022).

Zinard1 (Sini Ardi) Daveti: Nisandan sonra oglan evinin kiz evine gelip
kayinvalidenin ve kiz tarafinin taki takmasi miinasebetiyle yapilan davettir. Afyon

adetlerine gore oglan ve kiz taraflart nisan igin birbirlerine kiyafet almalarina “esbap
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diizme” denir. “Esbap Diizme”de alinan kiyafetler nisan gecesi sini (tepsi) icerisinde
gelenlere gosterilir. Bu davet de nisan gecesinin ertesi giinii yapildigindan zinardi (sini
ardi) daveti olarak adlandirilir (Baysal, 1991; Baytok vd., 2013; Tiirkiye Kiiltiir Portal1,
2022).

Oglan Kinasi Daveti: Oglan kinasi, oglan evinde, oglan ve arkadaglarinin
diizenledikleri bir eglencedir. Oglan askere giderken de boyle bir davet verilir. Sira
Yemegi’nin yani sira meze ¢esitleri ve icki de sunulur. Oglan kinasi1 davetinde, piring
corbasi, biitlim et, patlican musakka, yalanci dolma, kaymakli ekmek kadayifi veya
baklava ve son olarak bamya getirilir (Baysal, 1991; Baytok vd., 2013; Tiirkiye Kiiltiir
Portal1, 2022).

Giiveyi Koyma Daveti: Bu davete kiz tarafindan kimse katilmaz. Oglan tarafinin
yaglilar1 ve oglanin sagdicinin bulundugu bu davette “sira yemegi” sunulur (Baysal, 1991,
Baytok vd., 2013; Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2022).

El Opme ve Ceyiz indirme Daveti: Afyon yoresindeki geleneksel davetler, sosyal
ve kiiltiirel neme sahip ritiiellerdir. Bu davetler, genellikle "El Opme Daveti" ve "Ceyiz
Indirme Daveti" olmak iizere iki ana kategoride diizenlenir. El 6pme daveti, geleneksel
olarak kiz evi tarafindan organize edilirken, ¢eyiz indirme daveti ise oglan evi tarafindan
gerceklestirilir. Her iki davet tiirlinde de yemek servisi, uzman asgilar tarafindan 6zenle
hazirlanan sira yemekleri lizerinden gergeklesir. Sira yemeklerinde genellikle piring
corbasi, biitiin et, musakka, muhallebi, paga, nohutlu tavuk yahni, baklava, bamya, taze
fasulye gibi zengin icerikli lezzetler sunulmaktadir. Menii, mevsimsel 6zelliklere gore
degiskenlik gostererek konuklara cesitli tatlar sunmaktadir. Bu tiir davetlerde minimum
lic cesit et yemegi ve tatl bulundurulmasi adet haline gelmistir. E1 6pme davetlerinde, kiz
evi tarafindan saglanan ikramlar genellikle daha genis bir ¢esitlilige sahiptir. Bu, yahni,
borek, pilav, hosaf, muhallebi, giillag dolmas1 gibi yaklasik kirk farkli yemek ve tath
icermektedir. Afyon yoresine 6zgii lezzetlerin vurgulanmasi, bu davetlerin kiiltiirel
zenginligini yansitmaktadir. Afyon'da sadece el 6pme ve ceyiz indirme davetleri degil,
ayni zamanda Ramazan davetleri, Hidrellez kutlamalari, asker ugurlama, bayram
kutlamalar1 ve gelin agirlama davetleri gibi ¢esitli sosyal etkinliklerde 6zel yemekler
servis edilmektedir. Bu etkinliklerde de sira yemekleri arasinda ¢orba, kebap, musakka,
dolma, muhallebi, taze fasulye, tath (ekmek kadayifi, baklava) ve bamya gibi geleneksel
lezzetler bulunmaktadir (Baysal, 1991; Baytok vd., 2013; Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2022).
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Gezekler: Afyon’un sosyal hayatinda 6nemli yeri olan gezekler, ¢ok yonlii bir
dayanisma ve yardimlagma faaliyeti olarak giintimiizde de siirmektedir. Giiniimiizden elli
altmis y1l 6nce gezeklerin ¢ogu yemekli olarak yapilirdi. Eski Afyon gezeklerinde “sira
yemeginde piring ¢orbasi, biitiim et, musakka (nohutlu kabak ve patlican musakka),
mubhallebi, elmasiye, baklava, bamya ve mevsimine goére meyve bulunurdu. Gezeklerde
sira yemeginde bazi yemeklerin yerine baska yemekler de gelebilir. Ornegin ¢orbadan
sonra Ozbek pilavi, daha sonra tepsiyle borek ve agzi1 acik, biikme, hosaf (visne veya
kayis1 ), zeytinyagli sarma, tatl olarak tel kadayif, kaymakli ekmek kadayifi vb. 1930’Iu
1940’1 yillarda gezeklerde hindi kesilmesi adettendir. Pigmis hindinin iizerine Ortiilen
yufka nedeniyle bunlara “duvakli” denirdi. Eski Afyon gezeklerinde yapilan ve yenilen
diger iki 6nemli yemek “arabasi” ve “tel helva”dir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2022).

3.3. AFYONKARAHISAR MUTFAK KULTURUNDE ARAC/GERECLER

Afyonkarahisar yoresinde kullanilan en 6zgiin mutfak malzemesi hashas tasidir.
Bu tas iki parcadan olusmaktadir. Alt tas dikdortgen sekilde ve kenarlari hashasin
dagilmamas: i¢in yiikseltilmistir. Ust tas hashas1 ezmek i¢in kullanilir ve iki elle tutulmak
icindir. Afyon mutfaginda kullanilan arag¢ ve geregler Anadolu mutfaginda kullanilan arag
ve gereclerle benzerlik gostermektedir. Hamur islerinde kullanilan arag ve geregler,
hashas siirtmek i¢in tastan yapilmis malzemeler, tencere ve tavalar Afyonkarahisar

mutfak kiiltlirlinli yansitan arag¢ geregler arasinda yer almaktadir.

Arizma (Kiigiik sahan)

Bakir tencere

Bisirgec (tahtadan yapilan bir ucu genis ve yassi, uzun sapli bir malzemedir)
Borek ve baklava tepsileri

Eysiran (demirden yapilan, kisa bir sap1 ve keskin agzi olan bir malzemedir)
Eysinti (tekneden biraz daha kiiciik ve sapsizdir omuzda tasinir)

Goveg (toprak kap)

Girmigya (kiiciik testi)

Haghas tas1 (hasges das1) (kavrulmus hashasi ezmek icin kullanilir)

Kazan

Mahalle firim

Mertibane (bakir tabak)

Oklava

Sinit (ekmegin sekillendirilmesinde firinlarda kullanilir)
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Tava (digan)

Tekne (hamuru yogurmak, hamuru ve pisen ekmegi tasimak i¢in kullanilir)
Tinga (kiigiik tabak)

Ugra gab1 (unun taginmasi amactyla kullanilir)

Mlistir (kevgir)

Afyonkarahisar mutfagina 6zgii hashas siirtme tas1 6zel bir tasin sekil verilmesi
ile yapilmaktadir. Bu baglamda bolgenin dogal kaynaklar1 kullanilarak mutfakta
kullanilan malzemelerin firetildigi sdylenebilir. Tas ekipmanlarin yani sira 6zellikle
firincilik alaninda ahgap malzemelerin yogun olarak kullanildigi, demir malzemelerden
dayanikli {irtinlerin yapildig1 ve pisirme gereglerinde bakir ve demir gibi malzemelerin
kullanildigt ve Afyonkarahisar’da bu alanlarda gelismis bir zanaatin oldugu

goriilmektedir (Baytok vd., 2013; Mutlu, 2023).
3.4. AFYONKARAHISAR MUTFAK KULTURUNDE YEMEKLER

Afyonkarahisar ilge, belde ve kdylerinde farkli etnik kokene sahip gruplarin
yasamast kendine o0zgii bir mutfagin olugmasma katki saglamistir. Genel olarak
degerlendirme yapildiginda ise yemeklerin pek ¢ogunun, sofra adabinin ve buna bagh
geleneklerin ortak oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bu kapsamda Afyonkarahisar
mutfagina 6zgii yemekler genel olarak corbalar, et yemekleri sebze yemekleri, hamur
isleri, pilavlar, salatalar, tursular tathilar ve hosaflar olarak siniflandirilmaktadir
(Nasrattioglu, 1974; Baytok vd., 2013, Yavuz ve Yavuz, 2013; Kalkan vd., 2018; Mutlu
ve Sandikei, 2022; Sandikci vd., 2023).

Corbalar (sakala ¢arpan, toyga, goce tarhanasi, diiglin ¢orbasi, tandir ¢orbasi,

piring corbasi, un tarhanasi vb.)

Et yemekleri (biitiin et, ramazan kebabi, sulu kofte, cullama kofte, keskek,

ziilbiye, tas kebabi, Afyon kebabi, paga, vb.)

Sebze yemekleri (patlican boregi, ilibada dolmasi, patlican musakka, pirasa

musakka, maydanoz musakka, kabak musakka, diigiilii yaprak dolmasi, bamya vb.)

Hamur isleri (agz1 agik, bilkkme, hashaslh borek, ocak biikmesi, katmer, cizdirma,

lokul, pisi vb.)
Pilavlar (Ozbek pilavi, hashasl bulgur pilavi, mercimekli bulgur pilavi)

Salatalar (Afiyan salatasi)
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Tursular (salatalik, lahana, biber, kelek vb.)
Tathilar (ekmek kadayifi, hurma baklavasi, giillag, asure, tel helva vb.)
Hosaflar (visne, erik, elma, vb.)

Afyonkarahisar yemekleri genel olarak degerlendirildiginde karbonhidrat ve
protein agirlikli yemekler oldugu goriilmektedir. Bolgenin tarim ve hayvancilik
imkanlarinin gelismis olmast et yemeklerini 6n plana ¢ikarirken tarimsal kaynaklar sebze

yemekleri ve tahil yemeklerini ortaya ¢ikarmaktadir (Baytok vd., 2013; Aydin, 2015).

3.5. AFYONKARAHISAR MUTFAGINDA COGRAFI ISARETLI URUNLER

Afyonkarahisar 2019 yilinda gastronomi unvani aldiktan sonra cografi isaretli
tiriinlerin tescilinde {iriin sayisint artirmigtir. Bu konudaki hassasiyetin anlasilmasi igin
Tablo 8’in incelenmesinde fayda bulunmaktadir. Afyonkarahisar’da toplam 46 iiriin

cografi tescil almigken 15 {irliniin bagvurusu yapilmis ve tescil siireci devam etmektedir.

Tablo 8. Afyonkarahisar Tescilli ve Basvuru Asamasindaki Cografi Isaretli Uriinler

Sira : . Bagvuru | Tescil - Bagvuru
Cografi Isaretin Adi o e Tiirii Uriin grubu Yapan/Tescil Durumu
No Tarihi Tarihi Ettiren
1 Pazarcik El Halis 1996 1997 Mahre¢ | Halilar ve kilimler Sandikli Belediyesi | Tescilli
2 Siiper Ince Kilim 1996 1997 Mahre¢ | Halilar ve kilimler Sandikli Belediyesi | Tescilli
3 Tiirkmen El Halist 1996 1997 Mahre¢ | Halilar ve kilimler Sandikli Belediyesi | Tescilli
4 Bayat Tiirkmen Kilimi 2000 2001 Mahre¢ | Halilar ve kilimler Havat Sos. Yoigge Tescilli
Dayanigma Vakfi
5 Afyon Mermeri 2003 2009 I\A/Igrse Diger iirlinler Afyon Ticaret Odas1 | Tescilli
Dazkir1 Halist 2019 2020 Mahre¢ | Halilar ve kilimler Dazkir1 Belediyesi | Tescilli
7 Emirdag Kilimi 2020 2021 Mahre¢ | Halilar ve kilimler Emirdag Belediyesi | Tescilli
Afyonkarahisar
8 Afyon Kegesi 2021 2022 Mahreg¢ | Dokumalar Ticaret ve Sanayi Tescilli
Odast
Islenmis Islenmemis Et Afyonkarahisar
1 | Afyon Pastirmast 2003 2005 | Mahreg Usrﬁnlefi s s Ticaret ve Sanayi | Tescilli
Odast
Islenmis Islenmemis Et Afyonkarahisar
2 | Afyon Sucugu 2003 2005 | Mahreg grﬁnlefi s s Ticaret ve Sanayi | Tescilli
Odast
Mense Islenmis ve islenmemis
3 Cay llgesi Visnesi 2005 2007 Ad $ meyve ve sebzeler ile Cay Belediyesi Tescilli
mantarlar
< Mense | Peynirler ve tereyagi - -
4 Afyon Kaymagi 2003 2009 Ad disinda Kalan siit {irdinleri Afyon Ticaret Odasi | Tescilli
. . Firincilik ve pastacilik .
5 Afyon,k.arahlsar Patatesli 2018 2018 Mense mamulleri, hamur isleri, Afyon'karz?lhlsar Tescilli
Ekmegi Adi tatllar Belediyesi
6 Suhut Keskegi 2017 2018 ]i\;[;z;?g Yemekler ve ¢orbalar Suhut Belediyesi Tescilli
Firincilik ve pastacilik .
7 |Afyon Kaymakh Ekmek | ,0,7 | og1g | Mahreg | leri, hamur igleri, | AATYOnKarahisar Tescilli
Kadayifi Isareti tathlar Belediyesi
Islenmis ve islenmemis <
8 |Sultandagi GilliKiran 2018|2021 | M"° | meyveve sebzelerile | Sultandadt Tescilli
Adi mantarlar Kaymakamlig:
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Tablo 8.(Devami) Afyonkarahisar Tescilli ve Bagvuru Asamasindaki Cografi Isaretli Uriinler

Islenmis ve islenmemis

9 Sultandagi Kirazi 2018 2021 Mense meyve ve sebzeler ile Sultandag . Tescilli
Adi Kaymakamligi
mantarlar
e Mahreg S - -
10 Emirdag Giiveci 2020 2021 fsareti Yemekler ve ¢orbalar Emirdag Belediyesi | Tescilli
11 | Afyon Lokumu 2017|2021 | Mahree | Cikolata, sekerleme ve | Afyonkarahisar | ooy
Igareti tiirevi tiriinler Belediyesi
Afyon Tlibada Mahre Afyonkarahisar .
12 Sarymam Dolmas: 2020 2020 |y ﬁ‘f‘ Yemekler ve gorbalar B?I’e diyesi Tescilli
13 | Afyonkarahisar Cullama |50 | 5g5q | Mahreg |y o ve corbalar | AYONKarahisar gy
Kofte Isareti Belediyesi
Firincilik ve pastacilik -
14 | Afyon Agzacig 2020 |2020  |Mabree | eri, hamur isleri, | ATyonkerahisar |l
Isareti tathlar Belediyesi
15 | Afyon Biikmesi 2020 2021 Mahre¢ | Firincilik ve pastacilik Afyonkarahisar Tescilli
Isareti | mamulleri, hamur isleri, | Belediyesi
tathlar
16 | Afyon Kebabi 2020 2021 Mahre¢ | Yemekler ve ¢orbalar Afyonkarahisar Tescilli
Isareti Belediyesi
17 Afyon Patlican Boregi 2020 2021 Mahre¢ | Yemekler ve corbalar Afyonkarahisar Tescilli
Isareti Belediyesi
18 Afyon/Afyonkarahisar 2020 2021 Mahre¢ | Yemekler ve corbalar Afyonkarahisar Tescilli
Velense Hamur As1 Isareti Belediyesi
19 Emirdag Dolgulu Kéftesi | 2020 2021 Mahre¢ | Yemekler ve ¢orbalar Emirdag Belediyesi | Tescilli
20 Emirdag Yumurtali 2020 2021 Mahre¢ | Firincilik ve pastacilik Emirdag Belediyesi | Tescilli
Pidesi Isareti mamulleri, hamur isleri,
tatlilar
21 Afyon/ Afyonkarahisar 2019 2021 Mense | Peynirler ve tereyag: Afyonkarahisar Tescilli
Manda Yogurdu Adi disinda kalan siit tiriinleri | Ticaret ve Sanayi O.
22 Emirdag Koyun Yogurdu | 2020 2021 Mahre¢ | Peynirler ve tereyag: Emirdag Belediyesi | Tescilli
Isareti disinda kalan siit iiriinleri
23 | Afyonkarahisar Gce 2020 2021 Mahre¢ | Yemekler ve ¢orbalar Afyonkarahisar Tescilli
Koftesi / Afyon Goce Isareti Belediyesi
Koftesi
24 Sandikli Kapama Yemegi | 2021 2021 Mahre¢ | Yemekler ve ¢orbalar Sandikli Belediyesi | Tescilli
Isareti
25 Sandikli Hashas Ezmesi | 2021 2022 Mahre¢ | Diger iiriinler Sandikli Belediyesi | Tescilli
Isareti

26 Sandikl Kiirek Helvasi 2021 2022 Mahre¢ | Cikolata, sekerleme ve Sandikli Belediyesi | Tescilli
fsareti | tiirevi iiriinler

27 Sandikli Sag Eti 2021 2022 Mahre¢ | Yemekler ve corbalar Sandikli Belediyesi | Tescilli
Isareti
28 Suhut Patatesi 2021 2022 Mense | Islenmis ve islenmemis Suhut Belediyesi Tescilli
Adi meyve ve sebzeler ile
mantarlar
29 | Afyonkarahisar Hurma 2021 2022 Mahreg | Firincilik ve pastacilik Afyonkarahisar Tescilli
Baklavasi / Afyon Hurma Isareti mamulleri, hamur isleri, Belediyesi
Baklavasi tatlilar
30 Afyonkarahisar 2021 2022 Mahre¢ | Yemekler ve corbalar Afyonkarahisar Tescilli
Mercimekli Pilav / Afyon [sareti Belediyesi
Mercimekli Pilav
31 Afyonkarahisar Ovmesi / | 2021 2022 Mahre¢ | Firincilik ve pastacilik Afyonkarahisar Tescilli
Afyon Ovmesi Isareti mamulleri, hamur isleri, Belediyesi
tatlilar
32 Dinar Taptama Kofte / 2021 2022 Mahre¢ | Yemekler ve corbalar Dinar Belediyesi Tescilli
Dinar Taplama Kofte Isareti
33 Sandikli Leblebisi 2021 2022 Mahre¢ | Islenmis ve islenmemis Sandikli Belediyesi | Tescilli
fsareti | meyve ve sebzeler ile
mantarlar
34 Afyonkarahisar Ak Pide / | 2021 2022 Mahre¢ | Firincilik ve pastacilik Afyonkarahisar Tescilli
Afyonkarahisar Tirnak Isareti mamulleri, hamur isleri, Belediyesi
Pidesi tatlilar
35 Afyonkarahisar Hashasli | 2021 2022 Mahre¢ | Firincilik ve pastacilik Afyonkarahisar Tescilli
Katmer [sareti mamulleri, hamur isleri, Belediyesi
tathlar
36 Bolvadin Mantis1 2021 2022 Mahre¢ | Yemekler ve corbalar Bolvadin Ticaret ve | Tescilli
Isareti Sanayi Odasi
37 Sandikli Alacast 2021 2023 Mahre¢ | Yemekler ve ¢orbalar Sandikli Belediyesi | Tescilli
Isareti
38 Bolvadin Firin Eti 2021 2023 Mahre¢ | Yemekler ve ¢orbalar Bolvadin Ticaret ve | Tescilli
Isareti Sanayi Odast
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Tablo 8.(Devami) Afyonkarahisar Tescilli ve Bagvuru Asamasindaki Cografi Isaretli Uriinler

Afyon / Afyonkarahisar Mahreg Afyonkarahisar
1 Dana Tandir 2023 Igareti Yemekler ve ¢orbalar Belediyesi Bagvuru
5 Afyon / Afyonkarahisar 2023 Mahreg fnl;l;mll]lkrivig ;St?cillllkri Afyonkarahisar Ba
Palize Isareti tathl;r CIL, MAamurigier., | polediyesi svurd
Afyon / Afyonkarahisar Mahreg Afyonkarahisar
3 Sakala Carpan Corbast 2023 Isareti Yemekler ve gorbalar Belediyesi Basvuru
Afyon / Afyonkarahisar Mahreg Afyonkarahisar
4 Tandir Corbast 2023 fsareti Yemekler ve ¢orbalar Belediyesi Bagvuru
5 Afyon Dana Tandir 2021 Mahrf:g: Yemekler ve ¢orbalar Afyon_karz_ihlsar Bagvuru
Igareti Belediyesi
Islenmis ve islenmemis .
6 Afyon Haghast 2018 2’1;1156 meyve ve sebzeler ile g?lls dr}k:;ziihlsar Bagvuru
mantarlar Y
7 Afyon Tandir Corbasi 2021 Mahr?(; Yemekler ve ¢orbalar Afyon_karz_ihlsar Bagvuru
Igareti Belediyesi
Afyonkarahisar Nisan
Kurabiyesi / Mahreg Firmetlik Ve paStac.lhk . Afyonkarahisar
8 . . 2021 : . mamulleri, hamur igleri, L Bagvuru
Afyonkarahisar Gelin Isareti tathlar Belediyesi
Kurabiyesi
S Islenmis ve islenmemis
9 E.m}rd?g Karacalar 2022 Mahrfx; meyve ve sebzeler ile Emirdag Belediyesi | Bagvuru
Uziimit Isareti e
10 Sandikli Hashas Yagi 2022 Mahrq: Tefeyagl dahil e s Sandikli Belediyesi | Bagvuru
Isareti yaglar
Firmcilik ve pastacilik
11 Sandlkl} el 2022 Mahrq; mamulleri, hamur igleri, Sandikli Belediyesi | Bagvuru
Katmeri Isareti tatllar
B . Firmcilik ve pastacilik
12 S?ndl.k h Hashagh: Tahinli 2022 Mahrq: mamulleri, hamur igleri, Sandikli Belediyesi | Bagvuru
Pidesi Isareti tathlar
13 Sandikli Kese Yogurdu 2022 Mahrq; Peynii terf:y? & | Sandiklt Belediyesi | Bagvuru
Isareti disinda kalan siit tirtinleri
Mense Islenmis ve islenmemis
14 Sandikli Seker Pancari 2022 Adi $ meyve ve sebzeler ile Sandikli Belediyesi | Bagvuru
mantarlar
15 Iscehisar Mermer Kebab: | 2022 Mahre¢ | Yemekler ve gorbalar Iscehisar Belediyesi | Bagvuru

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023.

Tablo 8 incelendiginde Ozellikle gastronomi alaninda cografi isaretli {iriin
sayisinin ve bagvurusunun artis gosterdigi goriilmektedir. Gastronomi alaninda basvuru
yapilan 53 iiriinlin basvuru tarihi itibariyle 2018 ve 6ncesi olanlarin sayis1 11 orani ise
%20 iken 2019 ve sonrasinda bagvurusu yapilan iiriinlerin toplam sayist 42 orant ise %80
oldugu goriilmektedir. Tescili alinan 38 gastronomi {iriiniin 10 tanesi 2018 ve dncesinde
alinmis iken, 2019 ve sonrasinda tescili alinan {iriin sayis1 28 oldugu goriilmektedir. Bu
kapsamda gastronomi sehri unvani alindiktan bagvurulan ve tescillenen iiriin sayisinin
arttigin1 soylemek miimkiindiir. Diger bir ifadeyle gastronomi kenti olmak cografi isaretli

iiriin sayisinin artmasinda etkili olmustur.
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Sekil 5. Cografi Tescilli Uriinlerin Kurumlara Gore Dagilimi

isaretli Uriin Sayisi
16

Sekil 5’te goriildiigii lizere en fazla bagvuru Afyonkarahisar Belediyesi tarafindan
yapilmustir. Diger taraftan ilgelerde gastronomi iriinlerinin tescil edilmesine iliskin
ilgelerde bir girisim oldugu goriilmektedir. Sandikli, Emirdag, Suhut, Cay ve Dinar

Belediyeleri ile kaymakamlik ve ticaret odalarinin tescilli tirtinleri de bulunmaktadir.

Sekil 6. Cografi Tescilli Uriinlerin Simiflandirilmasi

m Tescil Edilen Uriin Sayisi

18
16
14
12
10
8 16
6
: L
2
; H = m
Yemekler ve Firmncilik ve Islenmis ve Peynirler ve  Islenmis Cikolata, Diger tirtinler
gorbalar pastacilik  islenmemis tereyagi Islenmemis sekerleme ve
mamulleri,  meyveve disinda kalan Et Uriinleri tiirevi {iriinler
hamur igleri, sebzelerile siit iiriinleri
tatlilar mantarlar

Sekil 6°da tescil edilen {irlinlerin siniflandirilmasina yer verilmistir. En fazla iiriin
tescil edilen grup ise corbalar ve yemekler olmakla birlikte Afyonkarahisar’da
beslenmenin 6nemli bir parcasi olan hamur isleri grubu ikinci sirada yer almaktadir.
Ucgiincii grupta ise meyve sebze yetistiricili§inin yaygin olmasina bagl olarak meyve ve
sebze grubu yer almaktadir. Siit {irlinleri, et iiriinleri ve sekerleme tiirli gruplarinda ise
tescilli irtinler bulunmaktadir. Bu kapsamda iiretilen ve tiiketilen {iriinlerin tescilinin

alindigini sdylemek miimkiindiir.
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3.6. AFYONKARAHISAR GASTRONOMI KAYNAKLARI

Afyonkarahisar gastronomi kaynaklarmin tespitinde Smith & Xiao (2008)
tarafindan ortaya konulan gastronomi turizmi iriinleri kapsaminda degerlendirilen

tesisler, aktiviteler, etkinlikler ve orgiitlere yer verilmistir.
3.6.1. Gastronomi Tesisleri

Fiziki tesisler kapsaminda yiyecek isleme tesisleri, igecek iiretim tesisleri, ¢iftgi
pazarlari, yiyecek satig noktalari, gastronomi miizeleri ve restoranlar degerlendirilecektir.
Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO) verilerine gore 35 farkli meslek grubu
arasinda gastronomi ile alakali dokuz farkli meslek grubu bulunmaktadir. Bu gruplar gida
perakendecileri, et ve et iiriinleri saticilar1 ve imalatgilari, yem ve yag iireticileri, lokanta
turizm hizmetleri, yumurta ve siit imalat ve saticilari, yas meyve sebze iiretim ve
pazarlama, gida toptancilari, sekerleme ve icecek sektorii ile un ve unlu mamul iireticileri

olarak siniflandirilmistir.

Tablo 9. Afyonkarahisar’da Faaliyet Gosteren Meslek Gruplari ve Isletme Sayilari

Meslek Grubu Isletme Say1si
Gida Perakendecileri 289
Et ve Et Uriinleri Saticilar1 Imalatcilart 227
Yem ve Yag Ureticileri 183
Lokanta Turizm Hizmetleri 166
Yumurta ve Siit Imalat Ve Saticilari 156
Yas-Meyve Sebze Uretim ve Pazarlama 81
Gida Toptancilari 72
Sekerleme ve icecek Sektorii 71
Un ve Unlu Mamul Ureticileri 64
Toplam 1309

Kaynak: ATSO, 2022
Gastronomi tesisleri bakimindan Afyonkarahisar 6nemli bir iiretim merkezidir.
Tablo 9’da goriildiigii iizere sadece Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasina bagli 1309
isletme faaliyet gostermektedir. Sehrin yemek kiiltiirline, {iretimine ve tiilketimine uygun
olarak isletme sayilar1 farklilik gostermektedir. Bu kapsamda bu degerler gastronomi

alaninda iyi degerlendirilmelidir.
3.6.2. Gastronomi Egitimi

Gastronomi alaninda yasanan gelismelere paralel olarak ortaya c¢ikan kalifiye
personel ihtiyacinin karsilanmasi gastronomi egimi ile miimkiin olmaktadir. Yakin
zamana kadar g6z ardi edilen gastronomi hak ettigi degeri gérmeye baslamigtir.

Gastronomi insan beslenmesi ile ilgili olan her sey olarak tanmimlanmakla birlikte,
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gastronominin bu kapsami nesilden nesile aktarilmasi gereken bir bilim dali olarak

gelismesine katki saglamistir (Uyar ve Zengin, 2015).

Tirkiye’de gastronomi egitimi 1950’1l yillarda kurslar, 1960’11 yillarda
ortadgretim, 1990’11 yillarda yiiksekogretim lisans ve 6n lisans, 2010°1u yillardan sonra
ise lisanstistii diizeyde verilmeye baslanmistir. Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari
egitimi 19. yiizyila kadar “Ahilik” gelenegi ile usta-¢irak iligkisi olarak devam etmistir.
1957 yilinda Turizm Bakanlig1 kurulduktan sonra kisa siireli kurslar ile as¢1 yetistirilmeye
baslanmis ve 1961 yilinda agilan Ankara Otelcilik Okulu ile 6rgilin bir egitim kurumunda
ascilik egitimi verilmeye baslanmistir. Dogrudan asgilik lisesi ise 1985 yilinda Bolu ili
Mengen ilgesinde agilmstir. Ik 6n lisans as¢ilik boliimii 1997 yilinda Bolu ili Mengen
ilcesinde, lisans diizeyinde gastronomi egitimi ise Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii adiyla Yeditepe Universitesinde 2003 yilinda, yiiksek lisans 2012 yilinda
Gastronomi Turizmi Yiiksek Lisans Programi adryla Mardin Artuklu Universitesi ve
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari adiyla Gazi Universitesinde (Ankara Hac1 Bayram Veli

Universitesinde devam etmektedir) doktora programi 2014 yilinda agilmustir.

Afyonkarahisar’da yiiksekogretim diizeyinde gastronomi egitimi Afyon Kocatepe
Universitesi (AKU) Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim
Dalinda ytiksek lisans diizeyinde, Turizm Fakiiltesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimiinde lisans diizeyinde ve Afyon Meslek Yiiksekokulu ile Emirdag Meslek
Yiiksekokulu Otel, Lokanta ve Ikram Hizmetleri Béliimii asgilik programlarinda
verilmektedir. ~ Afyonkarahisar’da  ortadgretim dilizeyinde gastronomi egitimi
Afyonkarahisar Emir Murat Ozdilek Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi; Thsaniye Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesi; Sandikli Hiidai Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi; ibrahim
Evren Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ve Afyonkarahisar Mesleki Egitim Merkezi
kapsaminda verilmektedir (Mutlu, 2023).

3.6.3. Afyonkarahisar Festivalleri

Festivaller, bireysel ve toplumsal kimligin bir pargasi olmakla birlikte toplum,
kiiltiirel gevre ve bireyler arasinda baglari giiclendirme siirecidir. Insanlar arasinda
ekonomik, sanatsal, kiiltiirel ve sosyal agidan yakinlagsma ve tanitim amaciyla diizenlenen
etkinlikler olarak ifade edilmektedir (Bilgili vd., 2012). Afyonkarahisar’da diizenlenen
festivallere Tablo 10°da yer verilmistir.
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Tablo 10. Afyonkarahisar Festivalleri

Festival / Ozel Giin
Sultan Divani Hz. Anma ve Sifali Asure
Giinii
Hidirellez Bahar Bayrami ve Geleneksel
Ugurtma Senligi
Hidirhik Yaz Aksamlar

Uluslararas: Zafer Festivali

Zafer Fuar (Ticaret ve Sanayi Fuari)
Atatiirk Yol Kosusu

Stinnet $6leni

Semtler Aras1 Zafer Futbol Turnuvasi
Flamingo ve Yumurta Festivali
Bolvadin Geleneksel Kaymak Festivali

Uluslararas1 Marsyas, Kiiltiir-Sanat ve
Miizik Festivali
Gurbetgi Festivali

2.Frigspor Festivali
Ayazini Kiiltiir ve Turizm Sé6leni
Seyit Karaahmetli Anma Etkinlikleri

Yunus Emre ve Hocas1 Tabduk Emre’yi
Anma Etkinlikleri

2. Avdaz Dede Katmer ve Kumalar
Yaylas1 Senlikleri

Tazlar Katmer Senligi

Kirka Belediyesi Halk Kiiltiir-Sanat ve
Bezelye Festivali

Giiney Belediyesi Halk Kiiltiir-Sanat ve
Bezelye Festivali

Dostluk ve Kiiltiir Soleni

Hali — Kilim ve Kaymak Boregi Festivali
Kinik K&yii Katmer Senligi
Kiraz Festivali

Meyfes Meyvecilik Kiiltiir ve Sanat
Festivali

Suhut Zafer Yolu Kiiltiir ve Sanat
Senlikleri

Davulga- Kizdogdu Yaylas: Senlikleri
Hali - Kilim Kiiltiir ve Turizm Festivali

Yurtigi ve Yurtdist Hamza Seyh Dedeyi
Anma ve Hidrrellez Kiiltiir Bahar
Festivali

Gastro Afyon Lezzet Festivali

Tarih
Muharrem Aymnin 10.
Giinii
6 Mayis
Haziran ay1 4.haftasi
— 15 Agustos
25-30 Agustos
25-30 Agustos
10 Kasim
Haziran ay1 son
haftasi
Temmuz-Agustos
aylari
Mayis ay1 son haftasi
Agustos 1. Haftasi
6 — 9 Mayis
19-20-21 Temmuz
Temmuz ay1 ilk
haftasi
Haziran ay1 ilk haftas:
Haziran aymin 3.
Pazar giinii
6-7-8 Temmuz

19-22 Agustos

7 Temmuz
Temmuz ay1

Haziran ay1
Temmuz ay1
Haziran ay1
23 Temmuz
Temmuz Ayi Tlk
Haftasi
Temmuz Ayi Tlk
Haftasi

25-26 Agustos

26 Haziran
21 Agustos

15 Mayis

Nisan ay1

Yer / Diizenleyen
Merkez flge / Afyonkarahisar
Belediye Baskanlig:
Merkez flge / Afyonkarahisar
Belediye Baskanlig
Merkez flge / Afyonkarahisar
Belediye Baskanlig
Merkez flge / Afyonkarahisar
Belediye Baskanlig
Merkez flge / Afyonkarahisar
Belediye Baskanlig:
Merkez flge / Afyonkarahisar
Belediye Baskanlig:
Merkez flge / Afyonkarahisar
Belediye Baskanlig
Merkez flge / Afyonkarahisar
Belediye Baskanlig
Basmakgt flgesi / Basmakg1 Belediye
Baskanlig
Bolvadin Tlgesi / Bolvadin Belediye
Bagkanlig1
Dinar llgesi / Dinar Belediye
Baskanlig
Emirdag Ilgesi / Emirdag Belediye
Baskanlig
Thsaniye Tlgesi / Thsaniye
Kaymakamlig1
Thsaniye flgesi / Ayazini Belediye
Baskanlig
Iscehisar Ilgesi / Alanyurt Belediye
Bagkanlig1
Sandikli Tlgesi / Sandikli Belediye
Baskanlig1
Sandikli Tlgesi / Ballik Belediye
Baskanlig1
Sinanpasa [lgesi / Senlik Komitesi
Sinanpasa flcesi / Kirka Belediye
Baskanlig1
Sinanpasa [lgesi / Giiney Belediye
Baskanlig1
Sinanpasa flcesi / Nuh Belediye
Baskanlig
Sinanpasa [lcesi / Diizagag Belediye
Baskanlig1
Sinanpasa flgesi /Kinik Koyii
Muhtarlig1
Sultandag lgesi / Sultandagi Belediye
Baskanligi
Sultandag flgesi / Yesilgiftlik
Belediye Baskanlig
Suhut flgesi / Suhut Belediye
Baskanlig1
Emirdag Tlgesi
Suhut flgesi / Atlihisar Belediye
Baskanlig1
Suhut flgesi / Kayabelen Belediye
Baskanlig1

Merkez Tlge / Afyonkarahisar Valiligi

Nitelik
Yerel

Ulusal

Yerel

Ulusal

Ulusal

Ulusal

Yerel

Yerel

Ulusal

Yerel

Uluslararasi

Yerel

Yerel

Yerel

Yerel

Yerel

Yerel

Yerel
Yerel

Yerel

Yerel

Yerel

Yerel

Ulusal

Ulusal

Ulusal

Yerel
Uluslararasi

Ulusal
Uluslararasi

Uluslararasi

Kaynak: Pekyaman, 2023 yararlanilarak hazirlanmigstir
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3.6.4. Gastronomi Orgiitleri

Afyonkarahisar gastronomi sehri unvani aldiktan gastronomi ile ilgili kuruluslar
daha fazla talep gérmeye ve gastronomi ile ilgili etkinliklerde etkili olmaya baslamistir.
Bu kapsamda Sekil 7°de gastronomi ile iligkili kurum ve kuruluslara yer verilmistir.
Egitim kurumlari, sivil toplum kuruluslari, kamu kurum ve kuruluslaria ilave olarak

gastronomi il koordinasyon ve yiiriitme kurullar1 olusturulmustur.

Sekil 7. Gastronomi il Koordinasyon Kurulu

Afyonkarahisar

Valisi
Afyonkarahisar Odalar ve " . . S . e .
B_el_ediye_ Birlikler Egitim Birimleri Valilik Birimleri STK ve Ogzel Istirakgiler
Birimleri Dernekler
Afyonkarahisar | Afyonkarahisar il | Zafer Kalkinma . Afyonkarahisar
Afyonkarahisar | Ticaret ve Sanayi [~ M1111"E.g1£1m = Ajanlil Genel | Afyo?karahlslar Otobis fstasyonu
Belediye Baskam Odas1 Yonetim B Sekreter] APrcl) es%lone < A.S. Yonetim
Kurulu Bagkani SQ%ZI k;lrlnegl Kurulu Bagkani
- Afyonkarahisar Il ¥
Afyonkarahisar Af[}ﬁ)l? Iefrcs)(i:taetseipe e Kiiltiir Turizm
. - v -
Tlca]i;ztlz (r)lrlsaSI Rektorii Midiiri Zafer Bolgesi
§ = Turistik Otelciler ve
. : Isletmecileri
. Afyonkarahisar II Dernegi Baskam
Afyé);l]((%r?/}:sar Afyonkarahisar |~ Tarum ve Orman
Samatkirlar | Saglik Bilimleri Miidirii
Odas1 Baskani Universitesi
$ Rektorii L
|__ Afyonkarahisar I1
Genel Meclis
Baskani

Afyon Kocatepe

== Universitesi

Turizm Fakiiltesi
Dekani

Afyonkarahisar Gastronomi sehri olduktan sonra Afyonkarahisar Valiligi
blinyesinde gastronomi il koordinasyon kurulu olusturulmustur. Bu kurulda
Afyonkarahisar Belediyesi, odalar ve birlikler, egitim birimleri, valilik birimleri, sivil
toplum kuruluslar1 ve dernekler ile 6zel istirak¢iler bulunmaktadir. Her ne kadar
komisyon kurulu olsa da komisyonun faaliyetleri, gorevleri gibi tanimlayic1 bilgiler
bulunmaktadir. Il koordinasyon kurulunda temsil edilen kurum ve kuruluslarin en {ist
yoneticileri bulunmakla birlikte gastronomi ile ilgili kararlar alinmakta ve gastronomi il

yiiriitme kurulunda uygulanmak iizere teblig edilmektedir.
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Sekil 8. Gastronomi 11 Yiiriitme Kurulu

Afyonkarahisar
Belediyesi

Afyonkarahisar Egitim Birimleri Valilik STK ve . . .
yBeIediye Oda ve Birlik Uyeleri Temsilcileri Dernekler Ozel Istirakgiler
TTveleri Uyeleri
Afyonkarahisar | Afyonkarahisar |  Afyonkarahisar | Zafer Kalkinma : .
Belediye Ticaret ve il %\//Iilli Egitim [~ _ Ajansi Agg?'g:"ggg“ Afyonkarahisar
Bagkan Sanayi Odast  |= " Midiirligii Temsilcisi = 4 10 geme'i _ Otobiis
Yardimcist Temsilcisi Temsilcisi §¢ Derneg Istasyonu AS.
Temsilcisi Yénetim Kurulu
Temsilcisi
i Afyonkarahisar
Afyorkrahisar | AYorkarahisar il Kt Turim
Belediyesi [ Ticaret Borsast = s diirliisi Zafer Bolgesi
b Temsilcisi Afyon Kocatepe Mudirligi Turistik
Kiiltiir ve Sosyal " Universitesi Temsilcisi uristi
Isler Mudiiri Temsilcisi Ioltelcneflvg
Afyonkarahisar § ggrlggl, ien
Esnaf ve . T 'Ig' .
—  Sanatkarlar Afyonkarahisar emsiicisi
Gastronomi Odasi = Valiligi Tamtim
Birimi Temsilcisi Afyonkarahisar | ~Ofisi Temsilcisi
~ Saglik Bilimleri
Universitesi
Afyonkarahisar Temsilcisi Afyonkarahisar
Kasaplar, = [I Ozel Idare
Sucukgular ve Temsilcisi
Lokantacilar
Odas1
Temsilcisi

Afyonkarahisar
= ]l Tarim ve
Orman Miidiirii

Afyonkarahisar
== ] Genel Meclisi
Temsilcisi

Afyonkarahisar Belediyesi biinyesinde olusturulan gastronomi il yiiriitme kurulu
koordinasyon kurulunun aldigi kararlar1 hayata gegirmekle gorevli kurul olmakla birlikte
belediye disinda bir kurum yetkilisi gastronomi il yiiriitme kurulu baskani olarak
gorevlendirilmistir. Gastronomi ile ilgili alinan kararlarin uygulanmasi ve il koordinasyon
kuruluna o6neriler gelistirerek gastronomi ile ilgili kararlar alinmaktadir. Gastronomi il
yiirlitme kurulu il koordinasyon kurulunda yer alan kurum ve kuruluslarin belirlemis

olduklar: yetkililerden olusmaktadir.
3.7. GASTRONOMI KENTI AFYONKARAHISAR AKADEMIK CALISMALAR

Afyonkarahisar mutfagi iizerine yapilan calismalar arastirildiginda “Anamin
(Afyonkarahisar) Yemekleri” kitabina yani 1974 yilina kadar uzanmak gerekiyor.
Afyonkarahisar yemeklerini konu alan ¢alismada “bugdaydan elde edilen yiyecekler, “et
vemekleri”, sebze yemekleri” ve “tatlilar” olarak dort grupta Afyonkarahisar
mutfagina ait yemeklerin recetelerine yer verilmistir. Mutfak kiiltiirii hakkinda 6nemli
bilgilerin yer aldig: kitapta 1950-1960’11 yillarda peynir, zeytin gibi yiyeceklerin karin
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doyuracagma inanilmaz ¢orba, ag¢ik ve karin gibi kuvvetli yemeklerin yenildigi
belirtilmistir. Hatta karin(iskembe) ¢omlege konularak aksamiizeri mahalle firinina
verilir, sabaha degin pisen karin genellikle sabah tiiketildigi belirtilmistir. ilag olarak da
tiikketilen karin i¢in yash insanlarin tizgiinltigii alir dedigi aktarilmistir. Yorede badilcan
olarak telaffuz edilen patlicandan 20 ¢esit yemek yapildig1 aktarilmigtir. Bunlar; biitiim
etli badilcan, yani1 yarma, nohutlu badilcan, kavurmali badilcan kebabi, badilcan
kiillemesi, badilcan dolmasi, yogurtlu sarimsakli badilcan kizartmasi, imambayildi,
badilcan kottiisii, badilcan ¢op kebabi, badilcan ezmesi, badilcan pilakisi, etli badilcan
sarma, badilcan yahnisi, badilcan doramasi, badilcanli pilav, badilcan oturtma,
hiinkarbegendi, badilcan gommesi, badilcan tursusu ve badilcan sirt dolmasi olarak
karsimiza c¢ikmaktadir. Eriste baklavasinda ise tereyagi ile kuyruk yagi birlikte
kullanilmaktadir (Nasrattinoglu, 1974).

Tablo 11. Afyonkarahisar Yemekleri
Bulgur Yemekleri (Mercimekli Bulgur Pilavi, Solta Pilavi)

Bugdaydan elde
edilen yiyecekler
Dugi yemekleri Cullama, Kéttii Dolmalar: (ilibada Dolmasi, Sirt Dolmasi), Sulu Kottii
Goce yemekleri Goce Kottiisii, Goce Tarhanasi, Keskek
Arabagi, Borekler (Agzi acik, bazlama, borek, borek kenari, biikme,
hasgesli borek, ikiz borek, katmer, ocak biikmesi, sepit),Cizdirma, Ciicii,
Corekler (Corek, Nohut Coregi),Dolam, Ekmek, Hamirsiz, Hasil,
Hamur isi Kaygana, Lokul, Makarnalar (cimcik hamirasi, ev makarnasi, muska
hamiras1, sakala sarkan, velense hamiras1), Miyane corbasi, Ovme,
Peksimet, Pideler (Ak pide, hasgesli pide, katikli pide, yalim
pidesi),Pisiler (Halka, Lokma, Pisi)
Et yemekleri Biitiim et, iskembe (Corba, kiyma, kizartma, sogiis, tas eti), Pagik
Afiyan salatasi, patlican boregi, ilibada dolmasi, sirt dolmasi, saksuka,
zlirbiye
Ekmek tatlisi, hagges helvasi, incir dolmasi, kar helvasi, kaymakl seker,
kaymakl1 lokum, saksagan beyni, yumurta tatlisi
Tatlhilar Hamur tatlilar1 (biskiivi, eriste baklavasi, firma baklavasi, gara helva,
girma helva, gurabiye, hdsmerim, kedi kiiliimbe, pandispanya ve tel
helva)
Siitlii tatlilar (agiz, palize, su muhallebisi, yepinti)

Kaynak: Nasrattinoglu, 1974.

Sebze yemekleri

Afyonkarahisar yemeklerinin 6zelliklerinin incelendigi calismada koyun eti,
sebzeler, bugday ve tiirevleri, siit ve tirlinleri, hashas ve patlican 6nemli bir yer tuttugu
tespit edilmistir. Bu kapsamda ydrenin tarim ve hayvancilik kaynaklar1 yemeklere
yansimakta, koyun ve kuzu eti, yumurta ve sakatat kisimlar1 yemeklerde
kullanilmaktadir. Iskembe cesitli sekillerde pisirilmekte ve bunalima/iiziintiiye iyi
geldigine inanilmaktadir. Afyonkarahisar’da diger illerden farkli olarak kullanilan

hashas, i¢ yag1 ve manda kaymagi yemeklere ayr1 bir lezzet katmaktadir (Baysal, 1991).
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Afyonkarahisar 6zel giin ve davetlerde sunulan yemekler birbirinden farkliliklar
gostermektedir. Afyonkarahisar 6zel giinlerde verilen pilav takimi; piring gorbasi, Ozbek
pilavi, hosaf, tepsi boregi, irmik helvasi ve bamya ¢orbasindan olusmakla birlikte yaz
aylarinda etli patlican veya etli dolmalar bulunmaktadir. Sira yemegi ise piring ¢orbasi,
biitiim et, giillag dolmasi, tavuk yahnisi, sarma, dolma, borek, kaymakli ekmek kadayifi
ve bamya corbasindan olugmaktadir. Afyonkarahisar yemekleri enerji bakimindan
zengin, yemeklerin yapiminda et, tahil, kurubaklagil veya sebze birlikte kullanildig1 i¢in

besin dgelerinin ¢ogunu igeren dengeli yemekler oldugu goriilmektedir (Baysal, 1991).

Tablo 12. Afyonkarahisar Ozel Giinler ve Sunulan Yemekler

Ozel Giin Sunulan Yemekler

Dogum Logusa ve konuklara tar¢in ve karanfil kaynatilir. Logusaya paluze
yedirilir. Ailenin durumuna gore sira yemegi verilir.

Siinnet Sira yemegi veya pilav takimi sunulur

S6z Kesme Kahve, seker ve tatli sunulur

Nisan Serbet, kahve ve seker surubu sunulur

Ceyiz Asma Oglan evinden kiz evine seker ve tatli gonderilir

Nikah Kaymakli lokum sunulur

Diigiin Pilav takimi veya sira yemegi sunulur. Gerdek gecesi igin kiz evinden

pismis tavuk ile haghasli ¢orek gonderilir. Diiglin sonrasi kiz evi baklava
ile davet yapar

Oliim Pilav takim yemegi verilir

Ramazan Bayrami | Kahve ve seker sunulur

Kurban Bayrami | Kurban etinden yemekler yapilir. Oglan evinden kiz evine kurban, kiz
evinden oglan evine baklava gonderilir.

Mevliid Kandili Agz1 agik, biikme, katmer komsulara dagitilir

Regaip Kandili Bisi dagitilir
Muharrem Ayi Asure yapilir ve komsulara dagitilir
Hidirellez Biikme, agz1 agik, ¢cerez, meyve kirda yenir

Kaynak:Baysal, 1991.
Orta Anadolu ile Ege Bolgesi’nin birlestigi noktada bulunan Afyonkarahisar
ili sinirlar1 icerisinde, yerli halk ile birlikte Tiirkmenlerin ¢esitli boylari, Cerkezler ve
Azeriler gibi ¢esitli etnik gruplara mensup insanlar yagamaktadir. Bu sebeple hem il
merkezi hem de ilge ve koylerin kendine 6zgli mutfak kiiltlirii vardir. Yemek
kiiltiirtindeki farkliliklara ragmen sofra adabi ve buna bagli gelenekler benzerlik

gostermektedir (Nasrattioglu, 2003).

Afyonkarahisar cografi konum itibariyle, i¢ Anadolu kapali havzasin1 Ege ve
Akdeniz bolgelerine baglayan stratejik agidan 6nemli bir yerde bulunmaktadir. Bu
konumu itibariyle, tarihi siire¢ igerisinde farkl kiiltiirlere sahip birgok medeniyete ev
sahipligi yapmustir. Birbirlerini etkileyen bu kiiltiirler bolgenin beslenme kiiltiirii

birikimini artirmis ve gelistirmistir. Gliniimiizde Afyonkarahisar il sinirlar iginde,
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Tiirk milletinin ¢esitli kollarina mensup insanlarin yasamasi, ilin her ilge ve
kasabasinda kendine 6zgli bir mutfagin olusmasia katki saglamistir (Baytok vd.,

2013).

Afyonkarahisar’in gastronomi sunumunun gelistirilmesi isimli c¢aligma
sonuglarina gore, Afyonkarahisar UNESCO Kkriterlerinin neredeyse higbirinde yeterli
olmadig1 goriilmiistir. UNESCO kriterleri baglaminda Afyonkarahisar ile
Gaziantep’in karsilastirilmasinin - yapildigt 2017 yili itibariyle Afyonkarahisar
mutfaginin zenginliklerinin tam olarak yansitilmadigi, yemeklerden ziyade sucuk,
kaymak ve lokum ile bilindigi, yoresel yemeklerin restoranlarda sunulmadig, yoresel
sunum yapilmadigi, Gastronominin alternatif turizm c¢esidi olarak sadece dort

katilime1 tarafindan onerildigi tespit edilmistir (Gokgoz, 2017).

Ogrencilerin  Afyonkarahisar yemeklerini bilme ve tatma diizeylerinin
incelendigi arastirma sonuglarina gére yemeklerin 6grenciler tarafindan bilinmedigi,
sucuk, lokum, kaymak gibi taninmis iiriinlerin bilindigi tespit edilmistir (Baytok vd.,
2020). Afyonkarahisar mutfaginin gastronomi turizmi baglaminda degerlendirildigi
calismada, sucuk, kaymak, lokum, haghas gibi bilinen iiriinlerin hediyelik olarak satin
aldiklar1 tespit edilmistir. Yoresel yemekler; maliyet kaygisi, 6zel bilgi ve beceri
gerektirmesi, tanitim yapilamamasi gibi sebeplerden dolay1 meniilerde yer almadigi

sonucuna ulasilmigtir (Zengin ve Giirkan, 2019).

Yoresel yemeklerin otel meniilerinde sunum diizeyini tespit etmeye yonelik
yapilan aragtirma sonucuna gore alakart sistemde calisan otellerin yemeklere diisiik
diizeyde yer verdikleri, her sey dahil calisan isletmelerin ise herhangi bir bilgi notu

paylasmadan iriinlere yer verdikleri tespit edilmistir (Giindiiz ve Giil Yilmaz, 2019).

Afyonkarahisar’da gastronomi turizmi cazibe unsuru olmasi ve yeme igme
kiiltiiriiniin  yansitilmas1 amaciyla gastronomi miizesi kurulmasi Onerilmektedir
(Pekyaman vd., 2019). Afyonkarahisar Cakirézii koyiinde yapilan arastirma sonuna
gore koyiin mutfak kiiltiirli Afyonkarahisar ile benzerlik gostermekle birlikte son

yillarda mutfak kdltiiriiniin degistigi tespit edilmistir (Cakict ve Zencir, 2018).

Afyonkarahisar mutfag: iizerine yapilan ¢alismalar incelendiginde haghasin
otel mutfaklarinda kullanim durumu (Akoglan Kozak ve Zencir, 2008), yoresel
tirlinlerin turizm isletmelerinde kullanim diizeyi (Cankiil ve Orhan, 2019) mahalle

firinlarinin degerlendirilmesi (Arga, 1993), gastronomi turizminin sehir markalagmasi
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etkisi (Aydin, 2015), geleneksel ve yenilik¢i gidalarin gastronomi turizm agisindan
tanitilmasi (Cihan vd., 2017), Afyonkarahisar gastronomi zenginligi (Celik ve Mutlu,
2018), cografi isaretli iirtinler (Boyraz, 2018), yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirlige
katkis1 ve Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii (Celik vd., 2018a; Celik vd., 2018b), gecis
donemi yoresel yemekleri (Cinar ve Sormaz, 2018), téren yemeklerinin bilinirligi
(Ciftci, 2019), gastronomi turizm potansiyeli (Giilen, 2017), cografi isaretli tirlinlerin
gastronomik kiiltiir olusturmaya etkisi (Ozkan, 2019) arastirmalari yapilmistir.
UNESCO gastronomi kenti olduktan sonra paydaslarin bir araya gelerek hazirlamis
oldugu “Gastronominin Gizemli Sehri Afyonkarahisar Mutfagi” Afyon Kocatepe
Universitesi, Afyonkarahisar Belediyesi ve Afyonkarahisar Profesyonel Ascilar

Dernegi (AFPAD) ortakliginda 2023 yilinda tamamlanmistir (Sandikc1, 2023)
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IKINCI BOLUM
AMAC, ONEM VE ARASTIRMA SORUSU

1. ARASTIRMANIN AMACI

Arastirmanin temel amaci, UNESCO gastronomi kenti Afyonkarahisar’da
UNESCO gastronomi kenti kriterleri rehberliginde gastronomi ydnetim modeli
gelistirmektedir. Bu dogrultuda arastirma kapsaminda asagidaki UNESCO gastronomi

kriterleri tizerinde yogunlasilmistir:

1) Kent merkezi ve/veya bolgenin karakteristigi iyi olan gelismis gastronomi
kiiltiirii bulunmakta midir? lyi gelismis gastronomi gostergeleri nelerdir? Bu gelisim

hangi kurum/kurulus veya sahislar tarafindan saglanmaktadir?

2) Sehirde gastronomi topluluklari bulunmakta midir? Bu topluluklarin

faaliyetleri nelerdir?

3) Geleneksel mutfakta kullanilan i¢ kaynakli malzemeler nelerdir? Bu

tirtinlerin stirdiiriilebilir tiretimi/bulunabilirligi var midir?

4) Yerel bilginin kullanildig1 geleneksel mutfak uygulamalar1 ve metotlari
bulunmakta midir? Bu uygulama ve metotlarin yasatilabilmesi i¢in neler yapilmaktadir?
Geleneksel uygulamalar korunmakta midir? Geleneksel metodlarin stirdiiriilebildigi

kimler tarafindan nasil saglanmaktadir?

5) Geleneksel gida marketleri ve geleneksel gida endiistrisi bulunmakta
midir? Bu isletmelerin toplam gida isletmeleri igerisindeki orani nedir? Bu isletmeler

desteklenmekte midir?

6) Gastronomi festivaller, odiiller, yarigmalar ve diger genis kapsamli
taninirlik faaliyetlerine ev sahipligi yapilmakta midir? Bu etkinliklerin etki analizleri
yapilmakta mudir? Bu etkinliklerin hedef kitlesi kimlerdir? Hedef kitleye ulasilip

ulagilmadig tespit edilmekte midir?

7) Dogaya saygi bilinci olusturmakta midir? Siirdiiriilebilir yerel iirtinler
tesvik edilmekte midir? Hangi kurum ve kuruluglar bu gorevleri yerine

getirmektedir/getirmelidir?
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8) Kamuoyunun takdirini elde etmek i¢in yapilan faaliyetler nelerdir? Egitim
kuruluslarinda beslenme tesvik edilmekte midir? Biyocesitliligin korunmasina iligkin

egitim verilmekte midir?

Yukarida aktarilan UNESCO gastronomi kriterlerinin tek bir kurum/kurulus veya
sahis tarafindan uygulanmasi miimkiin olmamaktadir. Bu kapsamda bu kriterlerin
saglanmasi i¢in giiclii bir orgiitsel yapi, plan ve program gerekmektedir. Arastirmanin
amaci bu kriterleri saglamakta gorev iistlenen kurum ve kuruluslarin sistematik bir
sekilde faaliyetlerini siirdiirmesine zemin hazirlayacak UNESCO gastronomi kenti

kriterleri rehberliginde gastronomi yonetim modeli gelistirmektir.
2. ARASTIRMANIN ONEMI

Turizm destinasyonlarinda artan rekabet ortami, turistlere yeni {iriinler ve
hizmetler sunulmasi zorunlulugunu ortaya ¢ikartmis ve bu sayede destinasyonlarda yerel
kiiltiir ara¢ olarak kullanilmaya baslanmistir. Yerel kiiltiiriin gostergelerinden biri olan
gastronomi yeni hizmet ve iirliin sunulmasinda kullanilan 6nemli bir ara¢ olmustur
(Richards, 2002). Ulkeler, bolgeler, sehirler ve hatta kdyler dahi gastronomi turizminden
daha fazla gelir etmek i¢in biiylik bir caba igerisine girmektedir. Gastronomi
destinasyonlar i¢in cazibe unsuru olmakla birlikte son yillarda degisen tatil aliskanliklar
da (kitlesel turizm hareketliliginden bireysel turizm hareketliligine gecis) gastronomi

turizminin gelismesine katki saglamistir.

Temel seyahat motivasyonu gittikleri bolgeye ait yoresel yiyecek ve icecekleri
O0grenme, tatma ve bolgenin gastronomi kiiltiiriinii kesfetmek olan gastronomi turistleri
her gecen giin artmaktadir. Bu kapsamda bir {irliniin yapilisini goérmek, hasat
etkinliklerine katilmak, yeme i¢me festivallerine katilmak ve yiyecek i¢eceklerden olusan
hediyelik esyalar1 almak gastronomi turizmi katilimcilarimin sergiledigi davranislar

arasindadir.

Gastronomi turizminden gelir elde etmek, gastronomi degerlerinin pazarlanmasi
gastronomi liriinlerinin ortaya ¢ikarilmasi sonucu olusmaktadir. Bu kapsamda gastronomi
turizmi gelistirmek amaciyla eylem planin hazirlanmasi, faaliyetlerin diizenlenmesi,
tanitimlarin yapilmasi gerekmektedir. Gastronomi turizm talebinin olusturulmasi ve
planlamalarin sistematik bir sekilde yapilmasi igcin UNESCO gastronomi kenti kriterleri
rehberliginde gastronomi yonetim modeli gelistirilmesi arastirmanin 6nemini ortaya

cikarmaktadir. Bunun yani sira;
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Afyonkarahisar’in UNESCO gastronomi kenti unvanina sahip olmasi,
*Tarimsal iiretim faaliyetlerinin ¢esitliligi,
*Hayvancilik faaliyetlerindeki tiretkenligi,
*{ller arasinda baglant: noktasinda olmasi,

*Glgli bir gastronomi kiiltiiriiniin olmasi bu c¢alismanin Afyonkarahisar’da

yapilmasini 6nemli hale getirmektedir.
3. ARASTIRMANIN SORULARI

Arastirmada kullanilan miilakat formu UNESCO yaratici sehirler ag1
kriterlerinden ve Xiaomin (2017) calismasinda UNESCO’nun belirledigi sekiz kriterin
yerele uygulanmasi i¢in olusturdugu 22 boyut ve 66 nicel gostergeden faydalanilarak
hazirlanmustir. Arastirma sorulari olusturulduktan sonra Tez izleme Komitesi goriisii
alimmistir. Bu kapsamda birbirini kapsayan sorular ¢ikarilmig ve ifadeler daha anlasilir
hale getirilmistir. Nihai halini alan sorular gastronomi il yiirtitme kurulundan olusan pilot
orneklem grubunda uygulanmis ve elde edilen veriler analiz edilmistir. Anlagilmayan ve
farkli cevaplar alinan sorular c¢ikarilmis ve tekrar uzman goriisiine basvurulmustur.
Uzmanlardan gelen geri bildirimler dogrultusunda miilakat formuna son hali verilmistir.
Onceden randevu talep edilen katilimcilarin belirledigi giin, saat ve yerde goriismeler yiiz
yiize gerceklestirilmistir. Katilimcilarin sorulara verdikleri cevaplar kayit altina alinmig
ve katilimcilara goniillii onam formu imzalatilmistir. Arastirma sorulart EK 1°de yer

almaktadir.
4. ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI

UNESCO gastronomi kenti kriterleri rehberliginde gastronomi yénetim modeli
gelistirilmesine yonelik yapilan bu calisma bir takim smirhiliklart beraberinde
getirmektedir. Arastirmanin UNESCO gastronomi unvanina sahip Afyonkarahisar
dlceginde yapilmasi arastirmanin ilk siirliligimi olusturmaktadir. Ikinci smirlilik veri
toplanacak kisilere yonelik 6lgiit rneklem kullanilmasidir. Olgiit érneklem dahilinde
olmayan ve gastronomi konusunda daha yetkin kisiler arastirmaya dahil edilememe
smirliliglt bulunmaktadir. Arastirmanin bir diger simurliligi katilimcilarin kurum ve
kuruluglarinin gastronomi alanina yonelik uygulamalari hakkinda paylasim yapmasi,
sorulara siirekli kendi kurumlariin bakis acisiyla cevap verme egiliminde olmasidir.

Aragtirmanin bir diger sinirlilig1 ise Pandemi siirecinde yapilmis olmasidir.
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UCUNCU BOLUM
YONTEM

Afyonkarahisar’in gastronomi gelisimi i¢in paydaslarin ne yaptig1 ne yapilmasi
gerektigi ve kimler tarafindan yapilmasi gerektigi nitel aragtirma yontemleri kullanilarak

ortaya ¢ikarilmistir.

Nitel arastirma, goézlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama
yontemlerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gergekei ve biitiinciil bir
sekilde ortaya konulmasina yonelik nitel bir siirecin izlendigi aragtirma yontemi olarak
tanimlanmaktadir (Yildirnm ve Simsek, 2016). Nitel arastirmada herhangi bir sekilde
istatistiksel prosediir ya da baska bir sayisal ara¢ olmaksizin bulgular iiretilmektedir
(Altunigik vd., 2015). Nitel yontemlerle toplanan veriler {izerinde bazi sayisal analizler
yapmak miimkiin olsa da, nitel arastirmada temel amag sayilar yoluyla sonuglara ulagmak
degildir. Nitel arastirmalarda amag, arastirilan konu ile ilgili okuyucuya betimsel ve

gercekei bir resim sunmaktir (Yildirim ve Simsek, 2016).

Calismada nitel aragtirma yonteminin tercih edilme nedenleri;

. Arastirma konusunun nitel arastirma yontemine uygun olmast,
. Arastirmaya dahil edilen katilimcilarin sinirli olmast,
. Katilmeilarin - bilgi, goriis ve deneyimlerinin ortaya ¢ikarilmaya

calisilmasi ve dolayisiyla nitel aragtirma yonteminin bunlar1 ortaya ¢ikarmada daha ¢ok

katki saglayacaginin diisiiniilmesidir.

Arastirmanin temel yaklasimi, timevarim yaklasimidir. Tiimevarim yaklagim,
smirli sayida Ornege (parcalara) bakarak genel hakkinda kanaat sahibi olmay1
saglamaktadir (Altunisik vd., 2015). Nitel arastirmada genellikle dogrulugu ve yanlighigi
tespit edilmek tizere dnceden belirlenmis bir kuram ya da denence (hipotez) yoktur. Nitel
arastirmalarda timevarim ilkesi hakimdir. Arastirmaci topladigi tanimlayict ve ayrintili
verilerden yola ¢ikarak inceledigi probleme iliskin ana temalar1 ortaya ¢ikarma, topladig
verileri anlamli bir yapiya kavusturma, yani bu verilerden yola ¢ikarak bir kuram

olusturma ¢abasi i¢indedir (Glaser & Strauss, 1967, akt. Yildirim ve Simsek, 2016: 47).

68



1. EVREN VE ORNEKLEM

Bu arastirmada, amagli drnekleme yontemlerinden; “Olgiit Ornekleme” ydntemi
kullanilmistir. Bu 6rnekleme yonteminde segilecek birimler belirli sartlar1 tagimakta ve
bir dizi dlgiitii karsilayan biitiin durumlar ¢alisiimaktadir. Olgiit veya 6lgiitler arastirmaci
tarafindan olusturabilecegi gibi daha oOnceden hazirlanmis bir oOlgiit listesi de
kullanilabilmektedir (Yildinm ve Simsek, 2016). Bu c¢alismanin 6rneklemi
olusturulurken, arastirmaci tarafindan olusturulmus bazi oOlciitler kullanilmistir. Bu

Olciitler sunlardir:

1. Katilimeilar, Afyonkarahisar gastronomi il yiiriitme kurulunda yer alan

bireylerden olusmalidir.

2. Yiyecek icecek isletmelerinde isletme sahibi, isletme sahibinden randevusu

alinamazsa igletme mudiirii ile gortistilmelidir.

3. Egitim kurumlarinda gorev yapan egitimciler c¢alisma kapsaminda

degerlendirilmelidir.

4. Afyonkarahisar gastronomi etkinlikleri diizenleyen kurum yoneticileri ¢calisma

kapsaminda degerlendirilmelidir.

5. Gastronomi turizmine katki saglayan gastronomi topluluk baskanlari ve

yoneticileri arastirmaya dahil edilmelidir.

6. Katilimcilar tarafindan tavsiye edilen, uzman olarak degerlendirilen kisiler
caligmaya dahil edilmelidir. Ayrica arastirmaci konu hakkinda uzman olarak

degerlendirdigi kisiyi sebebini belirtmek kosuluyla aragtirmaya dahil edebilir.

Aragtirma evreni; Afyonkarahisar UNESCO gastronomi il yiiriitme kurulu tiyeleri
ve Uyelerin yonlendirecegi gastronomi alaninda yetkin kisilerden olugmaktadir. Bu
kapsamda gastronomi il yiiriitme kurulunun isim listesine ulagilmigtir. Gastronomi il
yiiriitme kurulu farkli kurum ve kuruluslardan 22 kisiden olusmaktadir. Listede yer alan
tiim kurul iiyelerine goriisme yapilmasina iligkin mail yolu ile davetiye gonderilmistir.
Mail {izerinden gonderilen davetiyeye katilimcilardan 14’# olumlu geri doniis yapmis 8
katilimcidan geri doniis olmanustir. Olgiit iki kapsaminda 4 katilimci belirlenmis ve

katilimcilardan goriisme i¢in randevu talep edilmis ve iki katilimci ile goriisme
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saglanirken iki katilimer ile goriisme saglanamamistir. Olgiit {ic kapsaminda Afyon
Mutfagi lizerine ¢aligsmalar1 bulunan dort katilimer belirlenmis ve bu katilimeilardan bir
kisi goriismeyi kabul etmistir. Olgiit alt1 kapsaminda 4 katilimcidan randevu talep edilmis

ancak iki katilimcidan olumlu geri doniis olmustur.

Aragtirmanin 6rneklemi; gastronomi il yiiriitme kurulunun tamamina ulasilmasi
hedeflenmis olmakla birlikte arastirmaci tarafindan belirlenen oOlgiitlere uygun ve
gastronomi il yiirtitme kurulu tyeleri tarafindan onerilen katilimcilar 6rnekleme dahil
edilmistir. Bu kapsamda 06l¢iit bir kapsaminda 14 katilimci, 6lgiit iki kapsaminda iki
katilimci, Olgiit tic kapsaminda bir katilimet, 6l¢iit alt1 kapsaminda iki katilimci aragtirma
orneklemine dahil edilmistir. Olgiit dort ve bes kapsamindaki katilimeilar hali hazirda
gastronomi il yiiritme kurulunda bulunduklar1 ve bu kuruldaki katilimcilar disinda bir

olusum olmadigi i¢in arastirma 6rneklemine baska katilimci eklenememistir.
2. VERILERIN TOPLANMASI

Arastirmada veri toplama araci olarak nitel arastirma tekniklerinden yari
yapilandirilmis aragtirma sorularina dayali goriisme teknigi benimsenmistir. Uygulama
sirasinda, katilimcilarin diisiince ve goriislerinin farkliliklarini ortaya koyabilmek ve
derinlemesine analiz yapabilmek i¢in goriismeler yari-yapilandirilmis miilakat yoluyla
gerceklestirilmistir. Arastirmada kullanilan miilakat formu iki béliimden olusmaktadir.
[k boliimde, goriisme gerceklestirilen katilimciya dair demografik bilgilere iliskin genel
sorulara yer verilirken ikinci boliimde UNESCO gastronomi kenti kriterleri rehberliginde
gastronomi yonetim modeli gelistirilmesine yonelik sorulara yer verilmistir. Gastronomi

yonetim modeline yonelik kullanilan sorular su sekildedir:

1. Afyonkarahisar’1 gastronomi agisindan nasil degerlendirirsiniz?
1.1. Gastronominin yogun oldugu alanlar nerelerdir?
1.2. Afyonkarahisar’da ev dis1 yiyecek igecek tiiketim seviyesi nasildir?
1.3. Kentte yiyecek igecek iiretim ve satis yerleri gastronomi sehri icin yeterli diizeyde
midir?
1.4. Gastronominin ekonomik baglantilarini nasil degerlendirirsiniz?
1.5. Gastronominin diger endiistrilerle baglantisini nasil degerlendirirsiniz?
2. Afyonkarahisar’da faaliyet gosteren gastronomi topluluklari hakkinda bilgi verir
misiniz?
2.1.Gastronomi topluluklart yerel mutfak kiltiirini ortaya c¢ikartmak icin neler
yapmaktadir?
3. Bolgeye 6zgii gastronomi iirlinleri ve ekipmanlari nelerdir?
3.1. Yemeklerin hazirlanmasinda ve sunumunda kullanilan yoresellik unsurlari nelerdir?
4. Endiistriyel/teknolojik gelismeler karsisinda ayakta kalabilmis yerel bilgi, geleneksel
mutfak uygulamalari ve metotlar1 var mi1?
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4.1. Geleneksel yemek pisirme becerileri nelerdir?

4.2. Geleneksel mutfak uygulamalarin1 koruyan standartlar ve gida isleme prosediirleri
hangileridir?

4.3. Yerel tatlarin olusumunu saglayan bolgeye 6zgii unsurlar nelerdir?

4.4. Geleneksel mutfagl yayginlastirma ¢aligmalari nelerdir?

5. Geleneksel gida marketleri ve geleneksel gida endiistrisi gastronomi gelisimine nasil
katki saglar?

5.1.Yemek iiretiminde yerel malzeme kullanimi nasil saglanmaktadir?

5.2.Geleneksel gida liretim metotlar1 nasil korunmali ve gelecek nesillere aktarilmalidir?
6. Bolgede ulusal ve uluslararasi tanitima katki saglayan faaliyetler nelerdir?

6.1. Sadece gastronomi amagli seyahat edilmesi gereken faaliyetler nelerdir?

7. Yerel tiriinlerin kullanimi nasil tesvik edilmektedir?

7.1. Ureticiler yerel iiriinlerin siirdiiriilebilirligi saglamak icin nasil desteklenir?

7.2. Yiyecek igeceklerin siirdiirtilebilirligini destekleyen politikalar var mi1?

7.3. Gida kalitesi ve yerel malzemelerin giivenligini nasil saglanir?

7.4. Bolgede geleneksel mutfagin gelisimi i¢in verilen destekler nelerdir?

8. Gastronomi alaninda kamuoyunun takdirine yapilan ¢aligmalar nelerdir?

8.1.Egitim kuruluslarinda saglikli beslenmeyi tesvik edecek faaliyetler yapilmakta midir?
8.2. Biyogesitliligin korunmasini i¢in yapilan faaliyetler nelerdir?

8.3.Bolge halkinin gastronomi konusunda bilinglenmesi igin neler yapilmaktadir?

9. Bunlarin disinda eklemek istediginiz herhangi bir diislinceniz var m1?

Arastirma kapsaminda goriigme yapilan katilimcilara aragtirmanin amaci ve
icerigi hakkinda bilgi verilmis ve alinan goniilliiliikk izni ile goriismeler ses kayit cihazi
ile kayit altina alinmistir. Goriismelere iliskin detayli bilgiler ise Tablo 13’de yer
almaktadir. Yapilan goériismelerin tamami goniilliiliik esasina dayali olarak arastirmaci

tarafindan tamamlanmustir.

Tablo 13. Goriismelere iliskin Bilgiler

Katilimer | Goriisme Yeri Goriligme Siiresi | Sayfa Sayis1 | Kelime Sayisi
K1 Afyonkarahisar | 85.08 8 3068
K2 Afyonkarahisar |47.15 7 2919
K3 Afyonkarahisar | 47.34 9 5131
K4 Afyonkarahisar | 69.45 13 7606
K5 Afyonkarahisar | 32.05 8 3120
K6 Afyonkarahisar | 19.38 6 1381
K7 Afyonkarahisar |31.58 6 1419
K8 Afyonkarahisar |39.42 8 2260
K9 Afyonkarahisar | 46.57 7 1889
K10 Afyonkarahisar | 30.48 4 1239
K11 Afyonkarahisar | 37.27 5 1427
K12 Afyonkarahisar |23.27 4 925
K13 Afyonkarahisar | 33.05 5 1117
K14 Afyonkarahisar | 23.36 4 816
K15 Afyonkarahisar |24.35 5 993
K16 Afyonkarahisar | 26.30 5 966
K17 Afyonkarahisar | 43.56 3 572
K18 Afyonkarahisar | 48.50 7 1683
K19 Afyonkarahisar | 44.45 7 1836
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Goriisme yapilan kisiler K1, K2, K3 seklinde siralanmig ve katilimcilara K1 ile
K19 arasinda kodlar verilmistir. Gortismeler katilimcilarin UNESCO gastronomi kenti
kriterleri rehberliginde gastronomi yonetim modeli gelistirilmesine iligkin sorulara
verdikleri cevaplarin ¢alistiklar1 kurum ve gastronomi alaninda tistlendikleri gérevlerin
farkliligina bagli olarak 20 dakika dk. ile 85 dk. arasinda degisiklik gostermektedir. 30
dk.’ya kadar olan goriismeler kisa goriismeler kabul edilirken 30 dk’dan fazla olan
goriismeler uzun goriismeler olarak degerlendirilmektedir (Geray, 2006). Goriismelerin
ortalama 38 dakika silirdligli ve uzun olarak degerlendirilebilecegi sdylenebilir.
Gortigmelerde alinan ses kayitlarr ayni giin itibariyle yazili hale getirilmistir. Metinlerin
dogrulanmasi i¢in kayitlar takip eden gilinlerde tekrar dinlenilerek yazili metin ile
karsilastirilmast yapilmistir. Goriismelere iliskin metinler sayfa sayis1 bakimindan 4 ile

13 arasinda, kelime sayis1 bakimindan ise 833 ile 4598 arasinda oldugu tespit edilmistir.

Arastirma kapsaminda goriisiilen katilimcilara iliskin bilgilere Tablo 14’de yer
verilmigtir. Yoneticilerin tamami erkeklerden olusurken yaslarinin 33 ile 55 arasinda
degistigi goriilmektedir. Calisma siiresi bakimindan 36 yillik bir ge¢mise sahip
katilimcilar bulunmakla birlikte en az iki yillik gorevini siirdiiren katilimcilar
bulunmaktadir. Katilimeilarin biiyiik cogunlugu erkek olmakla birlikte sadece bes

katilimci1 kadindir.

Tablo 14. Katilimcilara liskin Bilgiler

Kurum Cfl l1§r_na Cinsiyet | Yas | Gorev Kurum Ad:
Siiresi
Kamu 27 Erkek 53 Akademisyen Afyon Kocatepe Universitesi
Kamu 15 Kadm 42 Gastronomi Birim Afyonkarahisar Belediyesi
Sorumlusu
Kamu 20 Erkek 58 Miidiir Emir Murat Ozdilek Anadolu Lisesi
Kamu 21 Kadin 43 Sube Miidiirii Afyonkarahisar Tarim Orman [l Miidiirliigii
STK 33 Erkek 48 Dernek Bagkant Zafer T}lrlstlk Otelciler ve Isletmecileri
Dernegi
Kamu 4 Erkek 49 Sube Miidiirii Afyonkarahisar Belediyesi
Kamu 7 Erkek 37 il Koordinatrii Zafer Kalkinma Ajansi
STK 10 Erkek 41 Dernek Bagkani Afyonkarahisar Profesyonel Ascilar Dernegi
R T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1
Kamu 6 Kadin 55 Sube Miudiirii 5. Bolge Miidiirliigii
Ozel 10 Erkek 36 Danigman-Proje Uzmani Danigsmanlik Firmasi
Kamu 4 Erkek 34 Bagkan Yardimcist Afyonkarahisar Belediyesi
Ozel 23 Erkek 38 | Isletme sahibi Restoran Isletmesi
Sektor
Kamu 22 Kadin 42 Akademisyen Afyon Kocatepe Universitesi
Ozel 2 Kadin 50 | Isletme sahibi Restoran Isletmesi
Sektor
Kamu 6 Erkek 37 Genel Sekreter Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi
Kamu 5 Erkek 53 Miidiir 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii
Kamu 21 Erkek 47 Genel Sekreter gifr};?gr;karahlsar Esnaf ve Sanatkarlar Odalari
Kamu 6 Erkek 50 Tanitim Koordinatorii Afyonkarahisar Valiligi
Kamu 3 Erkek 33 Focal Point Afyonkarahisar Belediyesi
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3. VERILERIN ANALIZIi

Arastirmada elde edilen verilerin analizinde igerik analizi kullanilmistir. Bu
analizin amaci, elde edilen verilerin aragtirma kapsamindaki kavramlara ve iligkilere
ulasilmasini saglamaktadir. Buna gore, birbirine benzeyen verileri belirli kavramlar ve
temalar ¢ergevesinde bir araya getirerek, bunlarin okuyucunun anlayabilecegi bir bigimde
organize ederek yorumlanmasmi saglamaktadir (Yildirrm ve Simsek, 2016). Igerik
analizi, Thomas & Hardene (2008) tarafindan kullanilan analiz asamalarina uygun olarak

nitel veri analiz programi kullanilarak yapilmistir. Bu asamalar asagida agiklanmistir.
3.1. BULGULARIN KODLANMASI

Bu asamada birincil arastirmalardan ¢ikarilan dogrudan alintilar ya da temel
kavramlar seklindeki bulgular, satir satir okunmaktadir ve kodlanmaktadir. Biitiin

bulgular kodlandiktan sonra ikinci asamaya gecilmektedir.
3.2. BETIMLEYICI TEMALARIN GELISTIRILMESI

Bu asamada elde edilen kodlar benzerlik ve farkliliklarina gore karsilastirilarak
hiyerarsik bir agac yapisi olusturacak sekilde gruplandirilmaktadir. Olusturulan her gruba
tema adi verilmektedir. Her tema, gruplanmis kodlarm tanimlarini ve anlamlarin

kapsayacak sekilde olusturulmaktadir.
3.3. ANALITIK TEMALARIN URETILMESI

Bu asama temalarin gelistirilmesi siirecinde birincil caligmalarin bulgularina
yakin kalinirken, analitik temalarin iiretilmesi siirecinde birincil ¢aligmalarin 6tesine
gecilerek yeni yorumlayici yapilar ve agiklamalar tiretilmektedir. Birincil ¢aligsmalarin
Otesine gecme, arastirma sorularinin cevaplanmasi i¢in tlimevarimsal analiz sonucu elde
edilen betimleyici temalarin kullanilmasim gerektirmektedir. Bu amacla betimleyici
temalarin karsilagtirilmasi ve bagka aragtirmacilarla tartisilmasi sonucu, daha soyut olan

analitik temalar olusturulmaktadir.
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DORDUNCU BOLUM

BULGULAR

1. GECERLILIK VE GUVENILIRLIGINE iLISKiN BULGULAR

Tablo 15°de gegerlilik ve giivenilirlik analizine yer verilmistir. Bu kapsamda

degerlerin bire yakin olmasi gecerlilik ve giivenilirligin yiiksek oldugunu, birden

uzaklastikca diisiik oldugunu gostermektedir. Katilimcilar arasinda degerler genel olarak

bire yakin olmasi sebebiyle gegerlilik ve giivenilirlik diizeyinin yiiksek oldugu

goriilmektedir.

Tablo 15. Gegerlilik Giivenirlilik Analizi Sonucu

1,00 067 0,67 0,67 0,66

K1

K2

K3
K4

K5 0,69
K6 0,71
K7 0,68
K8 0,72 . b
K9 0,69
K10 0,71
K11 0,69
K12 0,71
K13 0,70
K14 0,71
K15 0,70
K16 0,67
K17 0,67 . b
K18 0,70
K19 0,66




2. GASTRONOMI KAYNAKLARINA ILISKiN BULGULAR

Afyonkarahisar’da gastronomi gelisimini tespit etmeye yonelik katilimcilara alti

adet soru yoneltilmistir. Bu sorular;

° “Afyvonkarahisar’1 gastronomi agisindan nasil degerlendirirsiniz?”

° “Gastronominin yogun oldugu alanlar nerelerdir?”

° “Afyonkarahisar’da ev disi yiyecek icecek tiiketimi seviyesi nasildir?”

° “Kentte yiyecek icecek tiretim ve satis yerleri gastronomi sehri igin yeterli
diizeyde midir?”

° “Gastronominin ekonomik baglantilarini nasil degerlendirirsiniz?”

° “Gida  endiistrisinin  diger  endiistrilerle  baglantisimi  nasil

degerlendirirsiniz?” sorularinin analiz edilmesiyle elde edilen kod sistemi Sekil 9’da
gosterilmektedir. Bu kapsamda elde edilen tematik kodlar “gastronomi gelisim diizeyi”,
“lretim ve satig diizeyi”, ‘“gastronominin ekonomik baglantilar’”, ‘“gastronomi

yogunlugu”, “endiistriyel baglanti” ve “ev dist1 yemek tiiketim seviyesi” oldugu

goriilmektedir.
Sekil 9. Gastronomi Kaynaklarina Iliskin Kod Sistemi
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2.1. GASTRONOMI GELISIM DUZEYINE iLISKIN BULGULAR

Gastronomi gelisim diizeyine iligkin katilimcilara yoneltilen “Afyonkarahisar’
gastronomi agisindan nasil degerlendirirsiniz? ” sorusuna verilen cevaplar “gastronomi
gelismistir”, “gastronomi gelismektedir”’ ve “gastronomi gelismemigstir”’ temalari altinda
toplanmistir. Bu kapsamda katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugu gastronominin gelismis

oldugunu beyan etmis olup, Sekil 10°da soruya verilen yanitlarin dagilimi yer almaktadir.

Sekil 10. Gastronomi Gelisim Diizeyine iliskin Bulgular

Gastronomi Gelisim Diizeyi

estrenem’ Ge“gmﬁtir _ b
ST GEMSmem‘Shr _4
3

Gastronomi Gelismektedir

o
N
IS
o
(=]
5
o

Afyonkarahisar’in gastronomi gelisim diizeyine iliskin ifadelerden ortaya c¢ikan
birinci tema gastronominin gelistigi yoniinde olmakla birlikte katilimcilardan 12 tanesi
gastronominin gelismis oldugunu beyan etmistir. Gastronominin gelismis olmasini
hayvansal tiretim kapasitenin ve gida isletme sayisinin yiiksek olmast ile iliskilendiren
K4 kodlu katilime1 “Afyonkarahisar’da yeme i¢me ile ilgili 7500 isletmeden bahsettim.
Gidanin satildigi ve tiiketime sunuldugu her yerden sorumluyuz. Gastronomiyi once
mevzuat agisindan degerlendirelim. 2010 yilinda yayimlanan 5996 sayili veteriner
hizmetleri, bitki saglhgi, gida ve yem kanunu kapsaminda biitiin yeme i¢me yerleri, okul
kantinleri ve resmi kurumlarin yemekhaneleri de dahil olmak iizere isletme kayit belgesi
Ve faaliyet alanina gore hayvansal iiriin iireten isyerlerinin igletme onay belgesi almasi
gerekiyor. Biz binalarin ruhsatlandiriimasindan degil, tiretim faaliyetlerinin kayit
kapsamina alinmasindan sorumluyuz. Biz nerede bir gida tiretimi yapiliyor, nerede servis
vapiyor onlart kayit altina aliyoruz. Tabii ki kanunla beraber yaywmlanan 200 kadar
yonetmeligimiz var. Dikey yatay mevzuatlar var. Gida hijyeninin yonetmeligi, hayvansal
gidalar hijyen yonetmeligi, okul kantinleri icin ézel hijyen kurallart yonetmeligi ile
akliniza gelebilecek her seyin bir yonetmeligi bir teblig talimati var ve yaymnlanan

prosediirlere gore bu denetimler yapiliyor. Bunlarin hepsini kayit altina almak zorunda
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oldugumuzu soéylemistik ve kontrollerini de bu yénetmeliklere ve talimatlara gore
vapiyoruz. Bunlar olduktan sonra gastronomi agisindan da hicbir sikinti olacagint
diistinmiiyorum. Sehir olarak denetim konusunda ¢ok ciddi bir yaklasimla ¢alistyoruz ve
dereceye giren iller arasinda yer almaktayiz. Afyonkarahisar, yiize yakin et isleme tesisi
ile en ¢cok hayvansal iiriiniin iiretildigi iller arasinda yer almaktadwr. Hicbir ilde 100 tane
et isleme tesisi yok. Etin yaminda yumurta paketleme tesisleri, siit isleme tesisleri, stit
toplama merkezleri ve yem firetim tesisleri de bulunmaktadir. Bunlarin hepsini
degerlendirdigimizde yaklasik 330 kadar isletme ile hayvansal iiretim konusunda
gastronomi canliligt bulunan bir merkez olmakla birlikte 81 ile de bunlarin dagitim
yapimaktadir. Bu kapsamda il disina gonderilen ¢ok fazla tiriiniimiiz var. Hepsinin
merkezden kontroliinii yapiyoruz. Sikdyet olsun denetimler olsun, ne bileyim. Agri’da
alinan Afyonkarahisar’a ait bir tiriiniinde incelemelerini biz yaptirtyoruz. Yani giivenilir
gida iiretilmesi konusunda elimizden geleni yapiyoruz, yapmaya da devam edecegiz.”
goriisiiyle gastronomi gelisim diizeyinin yiiksek oldugunu belirtmistir. K5 kodlu katilimci
ise Afyonkarahisar’in gastronomi sehri olmasi sebebiyle gastronomi gelisim diizeyinin
yiiksek oldugunu “Tiirkiye'de gastronomi dalinda da yiyecek icecek gida béliimiinde de
kendinden soz ettiren Afyonkarahisar 2019 yilinda gastronomi sehri unvanina layik
goriildii. Tiirkiye'de Antep, Hatay ve Afyonkarahisar olmak iizere yaratici sehirler aginda
ti¢ sehir var. Afyonkarahisar, yaratici sehir olma konusunda Adana ile yaristi ve Adana 'yt
gecip buraya geldi. Demek ki kendimizi ulusal ve uluslararasi anlamda kanitladik.
Yiyecekleri, gida sektorii, tiriinleri ve yemekleri bunu destekliyor ki uluslararasi aga dahil
oldu. Tabi gastronominin gelismesine katki saglayan termal turizm, spor turizmi, tarih
turizmi ve Afyonkarahisar in kavsak noktasinda olmasi gibi etkenler bulunmakla birlikte
satis ve pazarlamada da gastronomi unsurunu ¢ok iyi bir sekilde kullaniyoruz. Termal ile
gastronomiyi birlestiriyoruz. Afyonkarahisar'a termal icin gelenler yéorenin lezzetlerini
tatmak i¢in bir iki giin daha fazla konaklama yapabiliyorlar. Afyonkarahisar’da et
tiriinleri, sekerleme tiriinleri, hashas, sSucuk, kaymak, lokum ve hamur isleri yorenin 6zgiin
lezzetleri olusturmaktadir. Bu ydresel iiriinleri tatmak isteyen misafirler konaklama
siiresini artirmaktadir ¢iinkii bu lezzetler ne Antep'te var ne de Hatay'da var, bu iiriinlerin
kendine ozel ayri bir lezzeti ve tadi var. Bu tat ve lezzeti veren hashas ve hashas tiriinleri,
Yani bunu birlestirdiginiz zaman ger¢ekten ortaya gastronomik bir tiriin ¢ikiyor, lezzet
¢tkiyor tabi herkes bunu deneyimlemek istiyor ve denedikten sonra gittikleri yerlerde

anlatiyorlar. Tabi anlatildiginda herkes merak ediyor, merak uyandiriyor ve gastronomi
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satig pazarlamaya yardimci oluyor. ” seklinde ifade etmektedir. K6 kodlu katilimci “8000
villik bir tarihi olan ve her zaman lojistik noktada oénemli bir yere sahip olan
Afyonkarahisar farkli kiiltiirlerin ve go¢ kusagi merkezi olmasimin yani sira tarim ve
hayvancilik kaynaklart gastronominin temelini olusturmaktadir. Bu anlamda hem
tarihsel siirecten hem geleneksel bir bagdan gelen zengin bir mutfagi vardir. Agirlikli
olarak hayvansal ve unlu mamuller ile ilgili bir mutfak tabanina sahiptir.” seklinde goriis
bildirerek; Afyonkarahisar’in gastronomi gelisim diizeyinin yliksek olmasmi kavsak
noktasinda bulunmasi, go¢ almasi ve jeopolitik konumu ile iliskilendirilmistir.
Gastronomi gelisim diizeyinin yiiksek olmasini istihdam ile iligkilendiren K7 kodlu

katilimcr “150-160 bin insan istindam edilmektedir. ” seklinde goriis bildirmistir.

K7 kodlu katilimct gastronomi gelisim diizeyinin yiiksek oldugunu
“Gastronomiyi ashnda tarim ve hayvanciliktan sofraya uzanan bir 6ykii olarak
gortiyorum. Sadece yemekler bazinda ¢esitlilik degil de zengin bir ge¢mige ve c¢esitlilige
sahip olmast ve 40 adet cografi isaretli iiriiniiniin 32 tanesinin gastronomi temall
olmasinin Afyonkarahisar’in artilar: oldugunu diisiiniiyorum. " seklinde ifade etmektedir.
K8 kodlu katilimci1 Afyonkarahisar’in tarimsal {iriinleri, yemek kiiltiirii ve gida iiretimi
ile dnemli gastronomi degerlerine sahip oldugunu “Afyonkarahisar 'in gergekten bir gida
sehri olduguna ve bunun altini dolduracak et iiriinleri, siit tirtinleri, kaymak, kiraz,
haghas, bezelye, patates, lokum, sekerleme iiriinleri ve tursu gibi bir¢ok iiriiniin oldugunu
soyleyebilirim. Bunlarin yanminda gida sehri oldugunu 150-160 bin kisinin dogrudan ve
dolayli olarak gida alanminda istihdam edilmesinden gorebiliyoruz. Bunlarin disinda
Afyonkarahisar’da nisan, diigiin, oliim, zinardi, swra ve davet yemekleri ile giiclii bir
yemek kiiltiirii geleneginin yillardan beri siirdiiriildiigii goriilmektedir. On plana ¢ikan
vemeklerimiz  tatlilarimiz, ¢orbalarimiz, pilavlarimiz var ama genel olarak
degerlendirdigimizde yemeklerden ziyade fabrikalariyla, iiretimiyle ve tarimiyla

Afyonkarahisar’in bir gida sehri oldugunu séyleyebiliriz.” seklinde ifade etmektedir.

K11 kodlu katilimci gastronomi unvaninin sadece yemeklere bakilarak
verilmedigini ¢ok yonlii bir hazirlik gerektigine vurgu yaparak “UNESCO bu unvani
verirken bir¢cok seye bakiyor ve bir¢ok il “bizim bir¢ok yemegimiz var biz neden
gastronomi sehri olamadik” diye diigiinerek yanilgiya diismektedir. Biz mesela finalde
Adana ile yarigtik ve biz yaratict sehirler agina dahil olduk. Adana kotii oldugu i¢in biz

secilmedik gastronominin istihdama, iiretime ve ihracata katkisi degerlendirildiginde biz
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on plana c¢iktik. Tescilli tiriinlerin iiretim miktarlar: ile Tiirkiye'de iiretimde ilk
swralardayiz. Sucuk 20000 ton, lokum 40000 ton, yumurta 2 milyar adet, kaymak, ekmek,
patates, visne Ve kiraz gibi tiriinlerin tiretimi ile ilk siralardayiz. Bunlarin yaninda yemek
cesidimiz ¢ok fazla, kavsak nokta oldugumuz icin isletme sayist ¢ok fazla ve karkas et
konusunda da %25 gibi ciddi bir paya sahibiz. Lezzetli bir sunumumuz var, lezzetli
vemeklerimiz var ve gastronomi sehri olduktan sonra yol iizeri miisterimiz daha da artti
ve buna bagh olarak istihdam ve itiretimimiz artti. Eskiden gecerken ugradim diyen
yvolcular simdi burast Qastronomi sehri diye ge¢cmek yerine kalmayi tercih ediyorlar.
Konaklama siiremiz artt1.” ifadeleri ile Afyonkarahisar’in gelismis gastronomiye sahip
olduguna deginmistir. K13 kodlu katilimc1 gastronomi gelenek ve kiiltiiriiniin gastronomi
gelisim gostergesi oldugunu “Kendine ozgii yemekleri ve kendine 6zgii sunum bigimleri
var ve toplumsal anlamda yemek torenleri hala devam ediyor. Bir¢ok ailede ve bir¢ok
koyde hala bu gelenekler devam ediyor. Gastronomi kiiltiiriiniin basarili bir sekilde

devam ettigini diisiiniiyorum.” seklinde ifade etmektedir.

K14 kodlu katilimct cografi isaretli iirlinlerin artmasiyla yemeklerin taninmaya
basladigini ve yurti¢i/yurtdigi miisterilerin bu yemekleri tercih ettigini “Afyonkarahisar
sadece mermeri, sucugu ile meshur bir il olarak bilinirken artik yemekleri ile meshur
olmaya basladi ve bu yemekleri tatmak igin yurtici ve yurtdisindan misafirler gelmeye
basladi. Cografi isaretli iiriinler burada talep gériiyor. Keskek, Ilibada Dolmasi, Sakala
Carpan ve Patatesli Koy Ekmegi gibi yemeklerimiz cografi isaret alindiktan sonra
tanminmaya baslandi. ” seklinde ifade etmektedir. K16 kodlu katilimci1 Afyonkarahisar’da
stirekliligin, hammadde tiretiminin ve bolgesel ozelliklerinin gelismis gastronomiye
etkisini “ Yemeklerin hammaddelerinin Afyonkarahisar’dan temin edilmesi yemek
cesitliligi ve gastronominin stirekliligi agisindan onemli bir unsur oldugunu
soyleyebiliriz. Lokanta ve ascilar acgisindan baktigimizda gegmisten siiregelen
geleneklerin oldugunu gériiyoruz. Bunlara ilave olarak sucuk, lokum gibi one ¢ikmig
iiriinlerin ve tahil yemekleri ile de én planda olan bir ilimiz oldugunu soyleyebilirim. I¢
Anadolu Bolgesi kiiltiiriinden tahil ve et; Ege Bolgesi kiiltiiriinden (yani cografi olarak)
bir takim ozellikler aldigint soyleyebiliriz.” seklinde ifade etmektedir.

K17 kodlu katilimc1 “Gastronomi agisindan ¢ok zengin bir kentiz. Bir¢ok
trtintimiiz var gastronomi sinifina giren sucuk olsun, lokum olsun ¢ok fazla yoresel

triintimiiz var. Unlu mamullerde biikme ve agziacik tarzi diger illerde olmayan
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tirtinlerimiz var.” gorislyle yoresel {iirlinlerin fazla olmasindan dolayr gastronomi
gelisim diizeyinin yiiksek oldugunu belirtmistir. K18 kodlu katilimc1 Afyonkarahisar
denilince akla ilk gelen unsurlarin gastronomi ogeleri oldugunu “Afyonkarahisar’da
gastronomi degerleri kendine 6zgii ve belirli ozellikleri ile Anadolu’ya benzemektedir.
Afyonkarahisar’t farkli kilan bir ozellik ise Afyonkarahisar kaymagi, Afyonkarahisar
sucugu, Afyonkarahisar kaymakli ekmek kadayifi ve Afyon Ekmegi gibi gastronomik
degerleri ile akla gelmesidir. Afyonkarahisar denildiginde insanlarin aklina ilk gelenler
gastronomi iiriinleridir.”  seklinde ifade etmektedir. K19 kodlu katilimci
Afyonkarahisar’in cografi konumu itibariyle i¢ Anadolu Bolgesi ve Ege Bolgesi kiiltiirii
ile harmanlandigin1 “I¢ Anadolu Bélgesi ve Ic Ege Bélgesi ozelinde gastronomi
zenginliginin fazla oldugu bir il olarak gériiyorum. Ozellikle cografi isaretli iiriinler

anlaminda Tiirkiye 'de en dnde gelen iller arasinda yer almaktadir, kendine has tiriinleri

olan sehirlerin basinda geliyor.” seklinde ifade etmektedir.

Afyonkarahisar’in gastronomi gelisim diizeyine iliskin ifadelerden ortaya ¢ikan
ikinci tema gastronominin gelismedigi yoniinde olmakla birlikte katilimcilardan 4 tanesi
gastronominin gelismedigini beyan etmistir. Bu kapsamda K2 kodlu katilimer yoresel
yemek sunan isletme sayisinin yetersiz olmasi sebebiyle gastronominin gelismedigini
“Gastronomi gelismemistir ¢iinkii yéresel yemek sunan yeterli sayida isletme
bulunmamaktadir.” ifadesi ile ortaya koymaktadir. Isletme sayisiin yetersiz oldugunu
K9 kodlu katilimer “Afyon ashinda bu konuda ¢ok sanshi ama degerlendirebildigimizi
diisiinmiiyorum. Ozellikle grup halinde gelenlerin yemek yiyebilecekleri yiiksek kapasiteli
isletmelerin  olmadigini  soyleyebilirim. Bir tek konagumiz var ama orasi da
Afvonkarahisar’a ait yoresel iirtinleri sergilemede ya da sunmada yetersiz kalabiliyor.
Merkezde c¢arsida yerlerimiz var onlarda bu kadar kisiyi agirlamada sikinti

i)

vasayabiliyor...” seklinde ifade etmektedir. Diger bir katilme1r K12 ise
Afyonkarahisar’in yeterli iirlinii olmasina ragmen isletme sayisinin yetersiz oldugunu
“Piyasaya c¢ikarilabilecek bir¢ok iirtiniimiiz olmasina ragmen gastronomiyi tam
yansitacak bir yapimiz bulunmamaktadir. 8-10 tane lokanta ile gastronomiyi

yvansittigimizi diigtinmiiyorum.” seklinde ifade etmektedir.

Afyonkarahisar’da gastronomi gelismeme sebebini gastronomi farkindaliginin

olusmamasia K7 kodlu katilime1 “Isletmeler nezdinde yerelde bu farkindaligin tam

’

olarak oturmamis olmasi” ve gastronomi kavraminin isletmelerin literatiiriine yeni
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girdigini belirten K3 kodlu katilmc1  “Afyonkarahisar'in  bir¢ok yiyecek igecek
isletmesinde gastronomi kelimesinin daha yeni yeni duyuldugunu diisiiniiyorum. Heniiz

gastronomi sehrinin bir parcasi olarak kendilerini gordiiklerini diisiinmiiyorum.’

seklinde goriislerini ifade etmektedir.

Afyonkarahisar’in gastronomi gelisim diizeyine iliskin ifadelerden ortaya ¢ikan
ticiincli tema gastronominin gelismekte oldugu yoniinde olmakla birlikte katilimecilardan
3 tanesi gastronominin gelismis oldugunu beyan etmistir. Afyonkarahisar’da gastronomi
potansiyeli yiiksek olmasina ragmen gastronomi gelisiminin UNESCO yaratici sehirler
agina dahil olduktan sonra arttigin1 belirten K1 kodlu katilimer goriislerini su sekilde
“Afyonkarahisar gastronomi potansiyeli yiiksek olan bir sehir ashinda. Bu kapsamda
UNESCO yaratici sehirler agina gastronomi sehri olmay: hak ettigini diisiiniiyorum ama
gastronomi yaratici sehirler agina ddhil olduktan sonra bu konuda hem kamunun hem
ozel sektoriin ilgisinin arttigint séyleyebilirim. Afyonkarahisar pastirma, sucuk, lokum,
kaymakli ekmek kadayifi gibi iiriinlerde endiistrilesme saglamis ve diger iller ile
kiyasladigimizda belirli diizeyde olan bir sehir. Yani potansiyeli olan bir gsehir. Ama bunu
kullanma acgisindan yeterli mi bence yeterli degil. ” seklinde ifade etmektedir. Diger bir
katilime1 K3 ise esnafin tam olarak gastronomi unvanindan faydalanmadigint “Esnaf ve
yiyecek icecek isletmeleri gastronomiden tam olarak heniiz faydalanamadi. Oteller belki
gastronomi unvanmi kullaniyordur ama gehirde hala tam anlamiyla kullanilmiyor.”

seklinde ifade etmektedir.

K10 kodlu katilime1 ise gastronomin sadece il merkezinde yogunlagsmasindan
dolayi ilgelerde yeterli girisimin olmadigini ve yoresel yemek sunan isletmelerin artmasi
gerektigini “Gastronomi sehri secilmesinden bu yana iyi bir ivme kazanan sehrimiz bazi
eksiklikleri de tamamladigi takdirde daha etkin ve verimli bir noktaya erigecektir.
Gastronomi agisindan yoresel lezzetlerin satisa sunuldugu daha fazla restoranin faaliyete
gecirilmesi  gerekmektedir.  [lceler  baglaminda da  gastronomi  faaliyetleri
gerceklestirilmelidir. Il merkezi disinda ilgelerde neredeyse bu alanda yapilan etkinlikler
yok denecek kadar az. ” seklinde ifade etmektedir. K15 kodlu katilimec1 Afyonkarahisar’in
onemli zenginliklere sahip oldugunu ve kurumsal diizeyde ¢alisma ile daha iyi noktalara
gelebilecegini “Aslinda Afyonkarahisar gastronomi konusunda ciddi bir zenginlige
sahip. Zenginlige sahip oldugu belli ki yaratici sehirler agina dahil oldu. Sadece burada

bizim yapmamiz gereken gastronomi ile bu zenginligi aktarabilmek ve daha kurumsal

81



diizeyde ¢alisma yapabilmek. Belediye, valilik ve diger kurumlarin is birligi icerisinde

daha onemli tamitimlar yapmasi gerekmektedir.” seklinde ifade etmektedir.

Gastronominin gelismekte olduguna dair bulgular genel olarak degerlendiril-
diginde, ilgelerin bu siirece dahil edilmesi gerektigi, kurumsal ¢aligmalarin yapilmasi
gerektigi ve isletmelerin gastronomi firsatlarindan tam olarak faydalanamadig
anlasilmaktadir. UNESCO gastronomi kenti unvanina sahip olduktan sonra bir
farkindalik olustugu, ancak yoresel yemek sunan isletmelerin yetersizligi nedeniyle bu
gelismenin tam anlamiyla gergeklesmedigi ifade edilmektedir. Bununla birlikte, bu
eksikliklerin giderilmesi durumunda gastronomi gelisiminin daha da iyi saglanabilecegi

belirtilmektedir.
2.2. GASTRONOMI YOGUNLUGUNA JLISKIN BULGULAR

Gastronomi kenti kriterlerinden bir tanesi de gastronominin yogun olarak
yasandig1 alanlarin olmasi gerekliligidir. Bu kapsamda gastronomi yogunluguna iliskin
katilimcilara yoneltilen “Gastronominin yogun oldugu alanlar nerelerdir?” sorusuna
verilen cevaplar “il merkezi” , “kavsak noktalar1”, “sanayi bdlgesi” temalar1 altinda
toplanmis olmakla birlikte “yetersiz yogunluk” temasi ile yogunlugun yetersiz oldugu
belirtilmistir. Bu kapsamda katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu il merkezinin gastronomin en
yogun oldugu alan olarak belirtmekle birlikte kavsak noktalar1 ve sanayi bolgesinin
gastronomi yogunlugunu olusturdugunu beyan eden katilimcilarda yer almaktadir.
Katilimcilardan elde edilen tematik kod dagilimi Sekil 11°de gosterilmektedir.

Sekil 11. Gastronomi Yogunluguna Iliskin Bulgular
Gastronomi Yogunlugu

Yogunluk Yeterstz _4

Kavsak Noktalari 4

Sanayi Bolgesi - 2

0 2 4 6 8 10 12 14

Afyonkarahisar’in gastronomi yogunluguna iliskin ifadelerden ortaya c¢ikan
birinci tema il merkezi olmakla birlikte katilimeilardan 13 tanesi il merkezinin en yogun
gastronomi alani oldugunu beyan etmistir. K2 kodlu katilimc1 “Uzun ¢arsida oldugu gibi

konaklar bolgesine restoran konusunda hareketlilik  kazandirilabilir ya da
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Mevlevihane 'nin oldugu yerde yeni alanlar gelistirilebilir.” seklinde goriislerini ifade
etmektedir. K7 kodlu katilimc1 “Yogun alanlar denildiginde ilk aklimiza gelen yer uzun
carst. Tabi orada sekerlemecilerin olmasi, bize 6zgii ekmek kadayifi ve kabak tatlisinin
sunulmas: yine Musakka, Salim Usta ve Jkbal gibi gastronomiyi yerelde hissettiren

’

restoranlarin olmasindan dolayr orast aklima geliyor.” seklinde goriislerini ifade
etmektedir. Sehir merkezi ve kavsak noktasinda gastronomi anlaminda yogunluk oldugu
K8 kodlu katilime1 “Merkezde onemli bir yogunlugumuz var ama kavsak noktasi gibi mi

degil.” seklinde goriislerini ifade etmektedir.

Gastronomi yogunluk alanlarini gelistirmek icin gastronomi sokagi, engelsiz
gastronomi terapi merkezi ve gastronomi konaginin agilacagina iliskin K11 kodlu
katilime1 “Merkez, gastronomi konag: a¢ildi. Burada sadece Afyonkarahisar’in tescilli
tiriinleri yer almaktadir. Engelsiz gastroterapi merkezi agryoruz. Hem dezavantajli
gruplara yemek sanatlar: o6gretilecek hem de miiltecilere yemek ogretecegiz. Engelli
istihdami olacak. Engellilerin ¢alisma yapacagr bir alan olusturulacak. Gastronomi
sokagi olusturulmast projesi devam ediyor. 22 diikkan olan bir sokak olarak ozellikle
kadinlar iirettiklerini satacak ve bu da bir sosyal proje.” seklinde goriislerini ifade

etmektedir.

K15 kodlu katilimer insanlarin daha ¢ok merkezde yer alan isletmeleri bildigini
“Sehir merkezindeki restoranlarin oldugu alanlar daha yogun ve insanlar oray: daha ¢ok
biliyor ve buradaki isletmeler daha geleneksel isletiliyor. Tabi buralarin daha da
gelistirilmesi gerekiyor. Kaliteli ve belirli standartlarda isletmelerin bir arada bulunmast
daha faydali olabilir.” seklinde goriislerini ifade etmektedir. Diger bir katilimc1 K19 ise
UNESCO siirecinden sonra lokanta sayisinin arttigini ve yerel {irlinlere odaklanildigini
“Ozellikle bu UNESCO siireciyle birlikte lokantalarin sayisimn oldukca arttigim
goriiyoruz. Yerel iiriinlere odakll turizm isletmelerinin agildigim goriiyoruz.” seklinde

ifade etmektedir.

Afyonkarahisar’in gastronomi yogunluguna iliskin ifadelerden ortaya ¢ikan ikinci
tema kavsak noktalar1 olmakla birlikte katilimcilardan 4 tanesi kavsak noktalariin yogun
gastronomi alanlar1 arasinda yer aldigim1 beyan etmistir. Afyonkarahisar’in gegis
giizergahinda olmas1 dogal olarak gastronominin kavsak noktalarinda yogunlasmasina
katki saglamaktadir. Bu kapsamda katilimcilardan K8 kodlu katilimer “En fazla yogunluk

kavsak noktalarinda bulunmaktadir. Arag¢ gegisinin yogun olmasindan dolayr yemek ve
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dinlenme amaciyla bu tesisler tercih edilmektedir. Yillarca bu sekilde devam etmis yol
tizeri tesislerimizde sucuk, lokum, kaymak ve Afyonkarahisar’in yéresel iiriinleri de
satilmaktadir. Insanlar yemek yedikten sonra yoresel iiriinleri paket yaptirarak gittikleri
yerlere hediye olarak gotiirmektedir.” seklinde goriisiiyle ge¢misten bugiine kavsak
noktalarinin kullanildigina ve hatta yoresel liriinlerin hediye amagli satin alindiginm

belirtmistir.

Kavsak noktalarinda gastronomi yogunlugunun yasandigin1 K16 kodlu katilimci
“Yol boyu turizm var tabi giizergdh iizerinde bir¢ok isletme mevcut ve bunlar yogunluk
olusturmaktadir.” ve K18 kodlu katilimct “Soyle bir durum var aslinda bizdeki
gastronomi turizminin ya da gastronomi yogunlugu mola turizmi dedigimiz mola

noktalarinda artis gosteren bir yapist var...” seklinde ifade etmiglerdir.

Afyonkarahisar’in gastronomi yogunluguna iliskin ifadelerden ortaya bir diger
tema sanayi bolgesi olmakla birlikte katilimcilardan 2 tanesi yogun gastronomi alanlari
arasinda sanayi bolgesinin yer aldigini beyan etmistir. Gastronomi yogunlugunun tiretim
ile ilgili oldugunu beyan eden K4 kodlu katilimc1 “Hayvansal idiriiniin ve tiretimin fazla
olmasindan dolayr sanayi bélgesi gastronomi yogunlugu daha fazla bulunmaktadwr.”
seklinde goriislerini ifade etmektedir. Bir diger katilimc1 K8 ise “Restoran olarak ¢ok

fazla bir yogunlugumuz yok ama fabrika anlaminda gida iiretimi anlaminda ¢ok fazla

yogun alanlarimiz var.” seklinde goriislerini ifade etmistir.

Gastronomi yogunlugunun en fazla oldugu alanlar il merkezi, kavsak noktalar1 ve
sanayi bolgesi olarak belirlenirken katilimcilarin bir kismi yeterli yogunluk olmadigini
belirtmektedir. Burada onemli bir hususa deginen K1 kodlu katilimci restoranlarin
yogunlugundan ziyade isletme cesitliligi olmas1 gerektigini “Burada yerel gastronomi
tiriinlerine yerel yemeklerin sunulmasina ve korunmasina onem veren igletmelerin
sayisina bakmak gerekiyor hepsi donerci ve kofteci olduktan sonra bunun bir anlami yok.
Onemli olan yerel mutfagin korunmasimi miimkiin kilacak sekilde yiyecek icecek
isletmelerine yer vermek qerekir. Bu konuda belki sorunun cevabi igerisinde yer
almayabilir ama bu eski Afyonkarahisar denilen kalenin etrafindaki Ulu Cami ile /maret
Cami arasinda valilik ve belediye katkisiyla restorasyonunu yapilan evlerin sadece
restore edilmesi degil turistik igletmelere doniistiiriilmesiyle degerlendirilmesi gerekiyor.
Bu kapsamda érnegin yerel yemeklerin sunuldugu lokantalar yerel iiriinlerin sunuldugu

isletmelere ¢evirmek gerekiyor. Miisteri yerel iiriin aramiyor mu? Onlart yaparlarsa
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daha iyi olur.” goriisii ile ifade etmektedir. K3 kodlu katilimci ise herkese hitap edecek
bir yogunlugun olmadigint “...yani ¢ok yogun oldugumuz bir merkezde bir yer yok

>

herkese hitap edecek bir alan yok bence...” goriisii ile ifade etmektedir. Bir diger
katilime1 K5 ise bu alandaki eksikligin fark edildigini ve gastronomi sehri olduktan sonra
calismalarin baslatildigint  “Suan tam yeterli oldugunu soyleyemeyiz gelistirilmesi
gerekiyor. Zaten bu eksikligi gidermek i¢in valilik, belediye ve ticaret odas: basta olmak

tizere bu calismalara hiz verildi.” gorisi ile ifade etmektedir.

Restoran yogunlugu olmadig ve lezzet duraklari belirlenmesi gerektigini savunan
K9 “Afyonkarahisar’da en énemli problem yogunluk olan yerlerde lezzet duraklart yok.
Yeterince tanitim yapamiyoruz ve ayni lezzette iiriin sunamiyoruz. Gastronomi insanlarin
yogun oldugu yerlerde yogunlastirilmalidwr.” ifadesiyle goriisiinii belirtmektedir. K12
kodlu katilimc1 ise gastronominin tek basina yogunluk olusturmayacagini turistik cazibe
merkezlerinin olusturulmasi gerektigini ve gastronomi ile entegre edilmesi gerektigini
“Gastronomi gelisimi icin turistik ¢ekiciligi olan yatirimlarin yapilmasi gerekmektedir.
Insanlar baska illerden buraya sadece yemek yemege gelmez birkag tane turizm cekiciligi
olmasi gerekiyor. Insanlar Antalya’ya sadece yemek yemege mi gidiyor denize gidiyor
orada da tiiketim yapryor burada da ayni sekilde insanlar Ayazini’ni gérmeye gelecek
Kocatepe’ye ¢ikacak yani bir yeri gezmeye geldiginde gastronomi ile ilgili bir talep
olacak. Bu alanlarin genisletilmesi gastronomi agisindan da fayda saglayacaktir.”

belirtmektedir.
2.3. EV DISI YEMEK TUKETIM DUZEYINE ILISKiN BULGULAR

Ev dis1 tiiketime iligkin katilimcilara yoneltilen “Afyonkarahisar’da ev dist
yiyecek icecek tiiketimi seviyesi nasildir? ““ sorusuna verilen cevaplar “ev disi tikketim
gelismemistir”, “ev dis1 tiiketim gelismistir” ve “ev dis1 tilketim artmaktadir” temalari
altinda toplanmistir. Bu kapsamda katilimcilardan elde edilen tematik kod dagilimi Sekil

12’de gosterilmektedir.

Ev dis1 tiiketimin gelismis oldugunu 8 katilimc1 beyan etmistir. K4 kodlu katilimci
ev dis1 yemek tiikketimin artmasinda aligveris merkezlerinin etkisi oldugunu “Aligveris
merkezi ve restoran kiiltiirii arttik¢a aileler rahat bir sekilde digsarida yemek yeme
aliskanligr kazandi.” seklinde ifade etmektedir. K6 kodlu katilimci dnceden ¢iftlerin
disarida yemek yemedigini ancak kiiltiiriin degistigini ve disarida yemek yeme
aliskanliklarinin artigini “Yani ben dogma biiyiime Afyonkarahisarlyyim. Son 15-20 yilda
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Afyonkarahisar halkimin disarida yemek tiiketim aliskanliklar: degisti ve artti. 1990
villarinda ¢ok az insan disarida yemek yerdi ozellikle ciftler ¢cok az goriiniirdii ama su
anda hatirt sayilir bir kitle digarida yemek yemegi tercih ediyor. Hatta eve getir servisini

de tercih eden bir kitle var.” seklinde ifade etmektedir.

Sekil 12. Ev Dis1 Tiiketim Seviyesine Iliskin Bulgular

Ev Disi Yemek Tiiketim Seviyesi

Ev Disi Tketim Gelismistir 8
Ev Digl Tiiketim Gelismemisgtir 8
Ev Digl Tiketim Artmaktadir 7
0 1 2 3 4 5 6 7 8

KO restoranlarda bos yer kalmadigin1 ve 6zellikle kahvalt1 isletmelerinin yogun
oldugunu “Herkes su anda disarida yemek igin yer ariyor. Bog olan bir yer var mi bir
bakin. Herkes hafta sonu kahvalti igin yer ayirtip oyle gidiyor. Kahvalti serpme kahvalti
olarak geciyor ancak yoresel unsurlarin kullanilmadigint goriiyoruz. ” seklinde goriisiinii
ifade etmektedir. K14 kodlu katilimci kadinlarinda artik digsarida yemek yemege
gidebildigini “Esnaflar zaten disarida yemek yerken artik kadinlarda disarida yemek
vemege hatta giinlerini dahi yapmaya basladilar.” seklinde ifade etmektedir. K14 kodlu
katilimer farkli bir yaklagimla yerel halkin misafirlerine yoresel yemekleri tattirmak igin
restoranlara gittiklerini “Artik eskiye goére daha rahat bir sekilde restoranlara geldiklerini
gortiyorum. Afyonkarahisar halki bile yoresel yemekleri misafirlere tattirmak igin
restoranlar: tercih etmeye basladi ¢iinkii yemeklerin hepsini evde yapma sanslar
olmuyor.” seklinde ifade etmektedir. K17 kodlu katilimci ise il disindan gelen
misafirlerin restoranlarda tiikketim yaptigin1 “Disaridaki tiiketim genel olarak il disindan

gelen miisteriler tarafindan yapimaktadir.” seklinde ifade etmektedir.

K19 kodlu katilimer esnaf lokantalarinin 6gle yemegi i¢in tercih edildigini ve
sabahlar1 keskek kiiltiiriiniin oldugunu “Ozellikle esnaf lokantalar: Afyonkarahisar’da en
cok tercih edilen lokantalar arasinda ve dgle yemeginde daha yogun olan yerlerdir. Diger
taraftan Afyonkarahisar’da sabahlar: keskek kiiltiirii vardir. Disarida keskegin yenmesi

ozellikle kiiltiirel anlamda kabul goren gelenektir.” seklinde ifade etmektedir.
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Afyonkarahisar’da ev dis1 tiiketimi artiran etmenleri K1 kodlu katilimci
“Toplumun demografik ozelliklerinin degismesi, eskiden olmayan isletmelerin zaman
icerisinde ag¢ilmasi, yiyecek kiiltiiriiniin ve tiiketim aliskanliklarinin degigmesi.” seklinde
ifade etmektedir. K2 kodlu katilimci ise Afyonkarahisarli olmayanlarin disarida yemek
tilketimini tercih ettigini “Disarida yabanct olanlar yani Afyonlu olmayanlar yemek
tiiketimi yapmakta...” ifadesiyle belirtmistir. Disarida yemek yeme nedenleri arasinda
gastronomi sehri olmanin etkisi K4 kodlu katilimec1 “Gastronomi sehri olmasinin verdigi
bir ozgiiven var. Sehirdeki halk rahathikla her yerde yemek yiyip icebilecegini
bilmektedir ’; yoresel yemeklerin meniilerde yer almasmin etkisi K9 kodlu katilime1
“Meniilerinde yoresel iirtin olan igletmeler daha revagta.” ; yapilmasi zor olan ve ustalik
gerektiren yemeklerin tercih edilmesinin etkisini K18 kodlu katilimci1 “Mesela keskek
vapilmasi biraz zor oldugu icin insanlar ne yapiyor bu iiriinleri restoranlardan almayt
tercih ediyorlar. Yine diger et iiriinleri var pisirilen bunlarda yine disaridan aliniyor
biiyiik lokanta ve iyi as¢ilar tarafindan pigirilen iiriinler hem yerelde hem de ziyaretgiler

tarafindan daha fazla tercih edilmektedir.” seklinde ifade edilmektedir.

Degisen aligkanlarin etkisi K6 kodlu katilimer “Afyonkarahisar halkinin disarida
vemek tiiketim aliskanliklari degisti ve artti.”’; yemeklerin ulagilabilir olmas1 K6 kodlu
katilime1r “Hatta eve getir servisini de tercih eden bir kitle var.” ve gorsel ve isitsel
medyanin etkisi ile toplum kiiltiiriiniin degismesi K11 kodlu katilimci tarafindan "Toplum
kiiltiiriinii degismesi, TV, sosyal medya, internet bunu tetikliyor. Hatta eskiden evlerde

yapilan kadn giinleri bile disarida restoranlarda yapiliyor. ” seklinde ifade edilmektedir.

Avrupa toplumlarina 6zenilmesi sebebiyle disarida tiiketim aligkanliklarinin
artigit K15 kodlu katilmer tarafindan “Yani bu bir gercek Avrupa toplumlarina
baktigimizda daha kiiciik mekanlarda, yasiyorlar ve yemek kiiltiirleri disarida yemek
yeme tizerine. Bizim yeni jenerasyona baktigumizda o tarafa dogru eviriliyoruz. ” seklinde
ifade edilmektedir. K17 kodlu katilimci il disindan gelen misafirlerin zorunluluktan
dolay1 disarida yemek tiiketimi yaptiklarini “Disaridaki tiiketim genel olarak il disindan
gelen miisteriler tarafindan yapilmaktadir.” ifadesiyle belirtmektedir. Franchise
isletmelerin ve alakart igletmelerin tercih edilmesinin disarida tiiketime etkisi oldugunu
K19 kodlu katilimc1 “franchise isletmelerin ya da diger yerel olmayan alakart

restoranlarin hala popiiler oldugunu goriiyoruz.” seklinde ifade etmektedir.
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Ev dis1 tiiketim diizeyine iliskin bir diger tema ev dis1 tiikketimin artis gosterdigi
yoniindedir. Disarida yemek yeme aliskanliklarin artis gosterdigine dair katilimcilarin
gorlslerine yer verilmistir. K1 kodlu katilime1 “Son dénemlerde arttigini diisiiniiyorum...
Afyonkarahisar 'da disarida yemek yeme kiiltiirii yoktu ama artik kahvalti i¢in bile disart
¢tkiyorlar ama istenilen diizeyde midir bunu rakamlarla ol¢mek lazim bence bir Antep ve
Hatay diizeyine geldigimizi soylemek miimkiin degil.” seklinde ev dis1 tiiketimin artig
gosterdigini ifade etmektedir. K8 kodlu katilimci ise Ozellikle kahvalti tiiketiminin
yaygmlastigini “Cok fazla degil ama son yillarda ciddi bir artis var ve kahvaltilik
mekdnlar artti insanlar hafta sonlart disarida kahvaltiya gitmektedir.” seklinde ifade

etmektedir.

K10 kodlu katithme1 “Onceki yillarda ilimizde disarida yemek yeme kiiltiir ¢cok
yogun olmamasmma ragmen son yillarda bu kiiltiir olugsmaya baglanmigtir.” ifadesiyle
disarida yemek yeme olgusunun gelismeye basladigini belirtmektedir. Benzer bir goriisii
K11 kodlu katilimer “Ancak son zamanlarda disarida yemek yeme aliskanliklart artiyor
gibi geliyor bana. Disarida yemek yeme aliskanligi diger sehirlerle kiyasladigimizda ¢ok

fazla degil ama eskisi kadar da olmadigini soyleyemeyiz.” seklinde ifade etmektedir.

K12 kodlu katihmec1 “Son zamanlarda artmis olsa da diger illerle
kiyasladigimizda yeterli degil. Niifusa oranladigimizda Istanbul’da siirekli disarida
yemek yiyen %25 kesim var iken Afyonkarahisar’da bu oran %10 civarinda” seklinde
ifadesi ile diger illere gore ev dig1 tiiketimin az oldugunu ancak son yillarda artig
gosterdigini belirtmistir. K13 kodlu katilimc1 benzer bir goriis ile “Yeterli degil ama son
zamanlarda artis oldugunu goriiyorum ama hala disarida yemek yeme ile ilgili on

yargilarin oldugunu séyleyebilirim.” seklinde ifade etmektedir.

Ev dis1 yemek tiiketimine iligkin bir diger tema ev dis1 tiiketimin gelismedigi
yoniindedir. Disarida yemek yeme kiiltiiriiniin gelismedigini ifade eden katilimcilar
bulunmaktadir. K2 kodlu katilimci sehir halkinin genelde evde yemek yeme egiliminde
oldugunu “Disarida yiyecek tiiketimi ¢ok olan bir sehir degiliz biz genelde evde tiiketen
evde yemek yiyen milletiz.” ifadesiyle belirtmistir. K15 kodlu katilimci “Bizim aile
kiiltiiriimiizde evde tencerenin kaynamasi gerekiyor.” ifadesiyle evde yemek pisirmenin
onemine deginmektedir. K16 aksam yemeklerinde disarida yemek yemenin giindiize gére
az oldugunu “Afyonkarahisar disarida yemek yeme kiiltiirii zayif, insanlar giindiizleri

disarida yemek yerken aksamlari genelde evde yemeyi tercih ediyor bu a¢idan giiglii
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oldugunu séyleyemeyiz.” seklinde ifade etmektedir. K19 kodlu katilime1 da benzer bir
ifade ile aksam yemeklerinin daha az oldugunu belirtmis olup “Aksam yemeklerinde
disarida yemek yeme kiiltiirii gelismemistir.” seklinde goriislerini ifade etmektedir.
Disarida yemek yemenin ekonomik gelir diizeyi ile alakali oldugu K17 kodlu katilimci
tarafindan su sekilde “Afyonkarahisar’da ¢ok fazla degil. Ekonomik kriz sebebiyle zengin
kesim haricindekilerin disarida yemek yeme kiiltiirii yok.” ifade edilmektedir. Genel
itibariyle giindiizleri aksamlara gére daha ¢ok disarida yemek yeme egiliminde bulunan
Afyonkarahisar halki agisindan evde yemek pisirme Onemli bir yere sahip olmakla
birlikte ekonomik diizeyin de disarida yemek yeme iizerinde etkili oldugu katilimcilar

tarafindan belirtilmistir.

Ev dis1 tiketim engellerine bakildiginda ise katilimcilardan K10 ‘“ekonomik
gelismeler bu tiiketim aliskanligini ister istemez sekteye ugratmaktadir.” ifadesiyle
ekonomik krizin etkisinden; K11 kodlu katilimc1 “Bizim kiiltiiriimiizde disarida yemek
veme kiiltiirii yoktur. Evde yemek daha ¢ok tercih edilir. Olmamasini da tercih ediyoruz
ashnda ¢iinkii aile biitiinliigiinii saglamaktadwr.” ifadesiyle kiiltiirel etkisinden; K13
kodlu katilime1 “Digarida yemek yemek ayip olarak algilaniyor sanki evin hanimi evde
vemek pisirmiyor gibi diistiniiliiyor.” ifadesiyle disarida yemek yemenin ayip olarak

algilandigindan dolay1 disarida yemek yemenin az oldugunu belirtmislerdir.
2.4. GASTRONOMI URUN URETIM ve SATIS DUZEYINE ILISKIN BULGULAR

Gelismis gastronomi gostergelerinden bir tanesi de gastronomi iiriinleri liretim ve
satig yerleri olarak belirtilmistir. Bu kapsamda gastronomi iiriinleri liretim ve satig
diizeyine iliskin katilimcilara yoneltilen “Kentte yiyecek icecek iiretim ve satis yerleri
gastronomi gehri i¢in yeterli diizeyde midir?” sorusuna verilen cevaplar “yeterli” ve
“yetersiz” temalar1 altinda toplanmistir. Bu kapsamda katilimcilardan elde edilen tematik

kod dagilimi Sekil 13’de gosterilmektedir.

Katilimcilar Afyonkarahisar’da yiyecek icecek iiretim ve satig yerlerinin yeterli
diizeyde oldugunu belirtmektedir. K6 kodlu katilimer geleneksel mutfaklarin yani sira
etnik ve uluslararas1 mutfaklarin Afyonkarahisar’da bulunabildigini “Afyonkarahisar’da
vemek yemege geldim ben yemek bulamadim diyen birisini bulmak miimkiin degildir.
Afyonkarahisar kendi ozelliklerine gore zengin restoranlara sahip bir yer. Geleneksel
mutfagin yam sira bazi otellerde haftada bir Japon yemekleri servis ediliyor. Bazi
restoranlarda basarili bir sekilde uluslararasi mutfaklarin yemekleri servis edilmektedir.
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Geleneksel mutfagin yani sira ¢ok farkl mutfaklarda Afyonkarahisar’da bulunmaktadur.
seklinde ifade etmektedir.

Sekil 13. Gastronomi Uriinleri Uretim ve Satis Diizeyine Iliskin Bulgular

Uretim ve Satis Diizeyi

Yeterli 7

Yetersiz 3

K8 kodlu katilimci sekerleme iiriinlerinin, tarimsal tirlinlerin, hayvansal kaynakli
tiriinlerin tiretim ve satis diizeyinin yiiksek oldugunu “ 16 ton olan lokum iiretimi daha
da artti ve 80-100 iilkeye lokum ihracatimiz var. Istanbul 'un yillardir et ihtiyacinin %35'i
Afyonkarahisar 'dan karsilaniyor. Sucuk iiretiminde aym sekilde Tiirkiye’de soz sahibi,
sakatat iiriinlerinde Tiirkiye 'nin bir¢cok yerine goénderim saglaniyor. Kesim fazla
oldugundan ¢ogu Yyere sakatat Afyonkarahisar’dan gitmektedir. Bezelyede birinci,
hashasta Tiirkiye tigiinciisii ve diinya markalarina patates tiretimi yapilmaktadir.
Kornison salatalik yetistiriciliginde on plandayiz. Lokum ve gsekerleme iiriinleri
helvacilikta Afyonkarahisar on planda. Recelcilik ulusal ¢apta yapilmaktadir. Kirazi ve
visnesi diinya iilkelerinin krallarmin sofralarimi  siislemektedir.” seklinde ifade

etmektedir.

K11 kodlu katilime1 bu alanda higbir eksigin olmadigini 6zellikle sosyal tesisler
ve yillardan beri siiregelen tiretim tesisleri ile liretim ve satis diizeyinin yeterli oldugunu
“Su anda bizim 10 tane sosyal tesisimiz var. Bu iriinler gastronomi sehri olduktan sonra
ortaya ¢tkmadi, zaten bu tiriinler Afyonkarahisar’da 100 yildir satiltyor. O yiizden iiriin
bulamama gibi bir durum soz konusu degil sadece merkez yogunlugu ve trafiginden
dolayr bulamama s6z konusu olabilir onlart da asmaya ¢alistyoruz. Uriin arzi konusunda

stkintimiz yok. ” seklinde ifade etmektedir.

K15 kodlu katilimer iiretim kapasitesinin yiiksekligini “Afyon sucuk ve lokum
tireticisi olarak bilinse bile biz tarim iiriinlerinde Tiirkiye’de ilk swralardayiz ozellikle

visne, patates Ve domates tiretiminde Tiirkiye’de ilk on iiretici arasindayiz. Aslinda bu
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temelde baktigimizda zenginligimiz ¢ok fazla ve Afyonkarahisar iiriinlerine talep olmasi
tiretimi artirmaktadir. Afyonkarahisar sanayicisi bu konuda bilgi birikimine sahiptir.
“seklinde ifade etmektedir. K16 kodlu katilime1 “Lokum sucuk agirlikli goriinse de bunun
yaninda et tiriinleri, Afyon kaymagi ve manda triinleri tiretimi gibi ¢esitli alanlarda soz
sahibi olan Afyonkarahisar’da iiretimin yeterli oldugunu diistiniiyorum. Orta dlgekli ve

)

kiiciik  dlgekli  isletmeler iiretim agisindan onemli destek veriyor.” ifadesiyle
Afyonkarahisar’in sadece lokum ve sucuk tiretiminde bilindigini ancak bunlarin disinda
Tirkiye’de {iiretim kapasitesi bakimindan ilk siralarda yer aldigi birgok {iriiniiniin

oldugunu belirtmistir.

K19 ise halihazirda uzun ¢ars1 bolgesinde yogunluk oldugunu ancak bunlara ilave
olarak belediye ve valilik girisimleri ile yeni satis ve liretim merkezlerinin faaliyete
basladig1 hususunu “Belediyenin bu konuda énemli ¢alismalar: var. Uriinlerin satisi ile
ilgili daha once valilik ile is birligi ¢ercevesinde kadin kiiltiir evlerinde iiretim ve satis
vapilryordu. Bunun disinda belediyenin yerel iirtinlerin satisina yonelik kendi isletmeleri
var. Bunlar igerisinde ézellikle gastronomi iiriinlerinin satis1 yapimaktadir. Bunlardan
bir tanesi de gastronomi evidir. Yerel anlamda baktigimiz zaman ise yeterli diizeyde
oldugu goriiyoruz ozellikle uzun ¢arsi ¢evresinde eski sehir merkezindeki isletmelerde bu

tirtinlerin rahat bir sekilde elde edilebildiginin ve satisinin yapildigini gorebiliyoruz.’

seklinde ifade etmektedir.

Katilimeilar Afyonkarahisar’da yiyecek igecek liretim ve satis yerlerinin yetersiz
oldugunu belirtmektedir. K4 kodlu katilimci satis yeri agisindan yeterli ancak toplu
tikketim yerlerinin yetersiz oldugunu “Aslinda toplu tiiketim yeri agisindan ¢ok yeterli
oldugunu diigiinmiiyorum... satis yerleri yeteri kadar var ama toplu tiiketim yerlerinin

sayust artabilir.” seklinde ifade etmektedir.

K9 kodlu katilimct belli markalarda satis ve liretimin oldugunu belirtmekle
birlikte gastronomi iriinlerinde belirsizlik oldugunu “Belli basli markalar var onlar
alintyor ama onlarin da ne oldugu énemli bizim gastronomi tirtinlerimiz de net degil
hangi iirtinleri almalyyim hangi iiriinler yoresel satiliyor...” seklinde ifade etmektedir.
K16 kodlu katiimer “Bu kapsamda disariya agilacak isletmelerin az oldugunu
diisiiniiyorum. Uretim ve pazarlama yerelde yapiliyor. Talep disaridan gelen firmalara

gonderilmesi ile karsilaniyor ama diger illerde de isletme a¢ilmasi gerekiyor.” ifadesiyle
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tiretim ve satis yerlerinin yerelde kisith kaldigini isletmelerin sehir disinda da faaliyet

gostermesi gerektigini vurgulamaktadir.

Katilimcilarin restoranlarin yeterlilik diizeylerine iliskin goriisleri asagidaki
sekildedir. K2 kodlu katilimer yoresel isletmelerin az oldugunu “Restoran tarzi yoresel
isletmelerin oldugu yerde bence bir agik var, eksiklik var.”; K3 kodlu katilimci restoran
yogunlugunun bulunmadigint “sehir merkezinde boyle restoranlarin yogun oldugu bir
ver bence yok”; K1 kodlu katilimer ise kuver sayisinin énemli olmadigini nitelikli ve
gastronomi diizeyini yansitacak isletmelerin olusturulmasi gerektigini “Restoranlarin
sayist veya kuver sayisi bir élgiit degil bence. Burada yerel gastronomi tiriinlerine yerel
vemeklerin sunulmasina ve korunmasina énem veren isletmelerin sayisina bakmak
gerekiyor hepsi donerci olduktan kofteci olduktan sonra bunun bir anlami yok” seklinde

ifade etmektedir.
2.5. EKONOMIK BAGLANTILARINA ILISKIN BULGULAR

Gastronominin ekonomik baglantilarina iliskin  katilimcilara  yoneltilen
“Gastronominin ekonomik baglantilarimi nasil degerlendirirsiniz?” sorusuna verilen
cevaplar “endiistriyel tretim”, “ticaret”, “yiyecek igecek isletmesi”, “turizm” ve
“istihdam” temalar1 altinda toplanmistir. Bu kapsamda katilimcilardan elde edilen tematik

kod dagilimi Sekil 14’de gosterilmektedir.

Sekil 14. Gastronominin Ekonomik Baglantilarina iliskin Bulgular
Gastronominin Ekonomik Baglantisi

I

Ticaret B cndustrivel Uretim

. Ticaret

Yiyecek igecek isletmesi 4 ) )
lyecek Icecex Isletmesi Yiyecek Icecek Isletmesi

Turi
3 urizm

B istindam

Turizm

istihdam 3

0 2 4 6 8 10 12
Gastronominin ekonomik baglantilarinin en giiclii oldugu husus endiistriyel
dretim olarak tespit edilmistir. Afyonkarahisar’da gastronominin ekonomik
baglantilarina bakildiginda K1 kodlu katilime1 “pastirma, sucuk, lokum, kaymakli ekmek
kadayifi” Giretiminin yogun oldugunu; K4 kodlu katilimer “Yani Afyonkarahisar 'da 7500
is yeri var ama 1000 tanesi viretim yeri olup sekerli mamuller yogunlugu bulunmaktadir.”

seklinde gastronomi ile ilgili il geneli isletme sayisindan ve iiretim tesislerinden
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bahsetmistir. Afyonkarahisar’in {retim kapasitesindeki istatistik verileri K5 kodlu
katilimer “et iiretiminde Tiirkiye tigiinciistiyiiz”’; K6 kodlu katilimer “Yumurta iiretiminde
birinciyiz.”; K18 kodlu katilimec1 “Gastronomi iiriinleri noktasinda Tiirkiye'de ilk
siralarda yer aldigimiz tiriinler ¢ok fazla. Sucuk mesela agik ara ilk swradayiz, lokum
tiretiminde iyi bir konumdayiz” seklinde ifade etmektedir. Diger taraftan kurumsal
firmalarin Afyonkarahisar’da tesis kurma istegi K4 kodlu katilimci tarafindan “Kurumsal
firmalar Afyonkarahisar’da yavas yavas tesis kurmaya ve sayilart da her gecgen giin
artirmaya basladi. Ticaret yollarina, giimriige, limana yakin, ihracat yollarina yakin
olmasi sebebiyle kurumsal firmalar tesis kurmak istemektedir” seklinde ifade

edilmektedir.

Afyonkarahisar {irettigi gastronomi iirlinlerini hem yurtici hem de yurtdisinda
satis yapan bir sehir 6zelligi tasimaktadir bu kapsamda ticaret konusunda goriislere yer
verilmistir. K4 kodlu katilimer 6zellikle bitkisel ve hayvansal iiriinlerin ihracatinin
yapildigim “Afyonkarahisar’dan ihracat yapan ¢ok biiyiik firmalar var. Uriinlerimiz
surekli digsariya gidiyor. Yaklasik 40-50 tane ihracat¢t firmamiz var. Yogun bir sekilde
ihracat Cin'e ihracat, Rusya'va ihracat, ABD've ihracat hep tek merkezde degil,
ilgelerimizdeki tiretici firmalar da ihracat yapiyor. Bu aralar pandemiden sonra ihracatin
arttigini, yani bir onceki seneye gore daha fazla oldugunu séyleyebilirim. Bitkisel iiriin
ihracati olsun hayvansal iiriin ihracati olsun ¢ok fazla ihracat yapilyor. Emirdag'da
bakliyat paketleyen, yurt disina gonderen ihracat¢t bir kadin kooperatifimiz dahi

bulunmaktadir.” seklinde ifade etmektedir.

K7 kodlu katilime1 tarimsal tiriinlerin “ihracati yapilan vigne, kiraz, patates”; K8
kodlu katilimci sekerleme iirlinlerinin ihracatinin yapildigi “ 80-100 iilkeye lokum
ihracatimiz var.” seklinde ifade edilmektedir. K11 kodlu katilimci ihracatin 6nemini
“Afyonkarahisar ihracati ithalati gegen bir sehir.” seklinde ifade ederken; K18 kodlu
katitlimer “75 idilkeye ihrag ediyoruz belki yerelde goriinmiiyor ama yurtdisina ¢ok onemli

bir satisimiz var.” seklinde ifade etmektedir.

Gastronominin ekonomik baglantilarindan yiyecek icecek isletmelerinin 6nemine
deginen katilimcilar insanlarin sadece gastronomi amacli seyahat ettiklerini, unvan
alindiktan sonra restoran sayilarinda, satis rakamlarinda ve istihdamda artis oldugu
belirtilmistir. Bu kapsamda yiyecek icecek isletmelerinin ekonomik katkisina iliskin

katilimcilarin  goriislerine yer verilmistir. K2 kodlu katilimcr “Cok sey kattigini
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diigtiniiyorum ¢iinkii gastronomi turizmi bence ¢ok onemli bir turizm insanlar artik
gidecegi yere nesi meshur ne Yyenilir ne icilir orada onu arastirarak gidiyorlar ve
gastronomi  sehri olduktan sonra bence bunun bize miithis pay sagladigini
diistintiyorum. ” ifadesiyle yiyecek igecek isletmelerinin 6nemine deginmistir. K11 kodlu
katilimc1 “Unvan alindiktan sonra satislarda, istihdamda artislar oldu hatta yol iizeri
isletmelerden bazilar satislarimin %20 arttigini bize ilettiler.” gorisii ile istthdam ve
karlilik artisina deginmistir. K14 kodlu katilimer “Gastronomi sehri olduktan sonra
ozellikle restoran sayilarinda onemli bir artis oldu. Pandemi olmasiyla biraz etkilendi
ancak su anda gastronomi yogun bir sekilde yagatilan bir ekonomik degere sahip oldu.
Tabi yapilan etkinlikler gastronomi talebini olusturmaktadir. .” ifadesiyle restoran
sayisinin artisina deginmistir. K15 kodlu katilimetr “Su anda gordiigiim kadariyla hizmet
sektoriinde daha ¢ok etkili oldugunu goriiyorum. Daha ¢ok restoranlart etkiliyor birde
kavsak noktasindayiz insanlar bu bolgeye geliyorlar ama dur kalk seklinde geliyorlar
konaklama yok.” goriisityle hizmet sektorii ve kavsak noktalarindaki restoranlara
deginmistir. Mola noktasi ozelligine deginen K19 kodlu katilime1 “Afyonkarahisar
lokasyon agisindan lojistik konumda tatil i¢cin hemen hemen tiim sehirleri birbirine
baglayan bir sehir. Dolayisiyla yaz aylarinda burada ¢ok fazla turist oluyor. Bu
turistlerin gastronomi turizmine katilma potansiyeli termal turizme ya da diger turizm
tiirlerine katilanlara gore daha on planda oldugunu gériiyoruz” ifadesiyle yaz
aylarindaki yogunluktan bahsetmistir. Sonug itibariyle yiyecek icecek isletmeleri
acisindan gastronominin ekonomik baglantilar1 6nemli bir yere sahip ancak

Afyonkarahisar’da tiretim tesisleri yiyecek icecek isletmelerinin oniine gegmektedir.

Gastronominin ekonomik baglantilar1 arasinda turizm ile ilgili katilmcilarin
goriislerine yer verilmistir. K12 kodlu katilimci turizmin gastronomi i¢in énemini “
Insanlar baska illerden buraya sadece yemek yemege gelmez birkag tane turizm cekiciligi
olmasi gerekiyor. Insanlar Antalya’ya sadece yemek yemege mi gidiyor denize gidiyor
orada da tiiketim yapryor burada da ayni sekilde insanlar Ayazini’'ni gérmeye gelecek
Kocatepe’ye ¢ikacak yani bir yeri gezmeye geldiginde gastronomi ile ilgili bir talep
olacak. Bu alanlarin genisletilmesi gastronomi ag¢isindan da fayda saglayacaktir.”

seklinde ifade etmektedir.

Ekonomik baglant1 icerisinde istthdamin etkisi katilimcilar tarafindan

belirtilmistir. K11 kodlu katilimei istihdamda artis oldugunu “Unvan alindiktan sonra
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satislarda, istihdamda artiglar oldu hatta yol iizeri igletmelerden bazilar: satislarinin
%20 arttigin bize ilettiler.”; K4 kodlu katilimer sektordeki istihdamin 6nemine “Simdi
tabi ki her bir sektor onlarca is¢i calistiriyor. Bu istihdam agisindan ¢ok énemli.” ve K6

kodlu katilimci sayisal verilere “Sucuk sektoriinde sadece 2000 kisi ekmek yiyor.’

ifadelerinde yer vermistir.
2.6. ENDUSTRIYEL BAGLANTISINA ILISKIN BULGULAR

Gastronominin endiistriyel baglantilarma iliskin katilimcilara ydneltilen
“Gastronominin diger endiistrilerle baglantisimt nasil degerlendirirsiniz?” sorusuna
verilen cevaplar “turizm”, “tarim”, “ticaret” ve “endiistriyel iiretim” temalar1 altinda
toplanmistir. Bu kapsamda katilimcilardan elde edilen tematik kod dagilimi Sekil 15°de
gosterilmektedir.

Sekil 15. Gastronominin Endiistriyel Baglantilarina Iliskin Bulgular
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Afyonkarahisar’da gastronominin ekonomik baglantilarina bakildiginda en fazla
turizm 1ile iligkili oldugu goriilmektedir. K11 kodlu katilimer “Turizm ile daha ¢ok
baglantili ¢iinkii termale geldiklerinde iki giin sonra iiriinleri kesfetmeye ¢ikiyor.”
ifadesiyle gastronomi ile termal turizm arasindaki baglantiy1 agiklamaktadir. K16 kodlu
katilimci hali hazirda yatak kapasitesinin fazla olmasindan dolay1 “yatak kapasitesinin
fazla olmast sebebiyle daha ¢ok turizmle ilgili oldugunu soyleyebilirim.” termal turizm
ile gastronomi arasinda baglant1 kurmaktadir. K15 kodlu katilimc1 mevcut termal turizm
potansiyelinin gastronomi ile entegre edilmesi gerektigini “termal turizme insanlar zaten
geliyor artik. Termal turizm ile entegre edilirse daha fazla katkist olabilir ” seklinde ifade

etmektedir.

Gastronominin en fazla baglanti kuruldugu diger bir baslik kiiltiir turizmidir.

Burada katilimcilar  6zellikle tarihi  degerler iizerine kiiltiir turizmi ile
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iliskilendirilebilecek bir potansiyel oldugu belirtilmistir. K2 kodlu katilimer “Tarih
konusunda da bayagi aslinda geligmis ge¢misi tarihe dayali bir sehir” oldugunu ifade
ederken; K3 kodlu katilime1 “Ben o yonden kiiltiir turizmi ile ¢ok daha yakindan iliskili
oldugunu diisiiniiyorum.” seklinde kiiltiir turizmi baglantisina dikkat ¢ekmektedir. K6
kodlu katilimci gastronomi ile entegre edilebilecek kiiltiir turizm 6gelerine “Birbirine
sarmal bir sekilde olusan baglantilar var. Yani turizmin bir kismui kirsal turizm mesela
kirsal turizmin bir kismi gastronomi, hayvansal itiriinler ve bitkisel iiriinler. Birde
Afyonkarahisar’da bitki iiriinleri ile ilgili aycicek yagi potansiyeli var. Ciddi yag
fabrikalar: var bu anlamda da kiiltiirel endiistri aslinda. Benim bir hipotezim var bir
numarali turizm cesidinin gastronomi oldugunu diisiiniiyorum ¢iinkii insanlar Italya'ya
bile gitse nerede ne yerimi arastirir. Cine gitse de ne yiyecegini arastirir. Kiiltiirel

2

endiistri baska bir sey gastronomi bunlarin hepsinin i¢ i¢ce ge¢mis hali.” ifadesiyle
deginmistir. K15 kodlu katilimci ise tarihi ve dini yerler ile gastronomi baglantisinin
birlestirilmesi gerektigini “ Kiiltiir turizm ile entegre edilmesi gerekir. Frig vadisi olsun,
Mevlevihane olsun, Ayazini olsun buralarda hareketlilik oldukca gastronomi de
canlanacaktir” seklinde ifade etmektedir. Bir diger katilimci ise gastronomin bagli bagina
bir kiiltiir turizm c¢esidi oldugunu “Ben gastronomiyi kiiltiir turizm ile daha ¢ok

bagdastirtyorum ciinkii gastronomi turizmi de kiiltiir turizmi icerisinde yer almaktadir.”

seklinde ifade etmektedir.

Gastronominin dogrudan gastronomi turizmi ile iligkili oldugunu belirten K1
kodlu katilimc1 “Gida turizmine kaynaklik ediyor” diyerek gastronomi turizmi ile
iliskilendirirken; K8 kodlu katilimc1 “Afyonkarahisar’da alternatif turizm olarak
biliyorsunuz termal, tarih ve gastronomi de eklendiginde ii¢ farkli turizmimiz var”
ifadesiyle alternatif turizm olarak degerlendirmede bulunmustur. Diger taraftan
gastronomi turizmi ve gida tiiketimine yonelik ifadeler sirasiyla K10 kodlu katilimer
“Gastronomi sehri se¢imiyle birlikte mutfak, gida tiiketimine yonelik ayri bir turizm alan
olusmus bulunmaktadir.” ve K13 kodlu katilimc1 “gastronomi turizmi talebi
olusturuyor.” tarafindan belirtilmistir. Gastronomi ile iliskilendirilen hizmet endiistrisi
baglantis1 kirsal turizm baglantis1 K6 kodlu katilimei tarafindan “Yani turizmin bir kismi
karsal turizm mesela kirsal turizmin bir kismi gastronomi, hayvansal iiriinler ve bitkisel
tiriinler.”; spor turizmi ise K5 kodlu katilimci tarafindan “spor turizmi ile

birlestiriyorsunuz ” seklinde ifade edilmistir.
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Afyonkarahisar’da gastronominin ekonomik baglantilar1 arasinda tarim 6n plana
cikmaktadir. Gastronominin endiistriyel baglantilarindan hammadde tiretiminde énemli
bir konuma sahip oldugu K1 kodlu katilimec1 “aslinda tarima kaynakiik ediyor”’; K2 kodlu
katihime1 “tarim ile gastronominin baglantisi tabi Ki var” ve K8 kodlu katilime1 “En ¢ok
iligkilendirilecek sektor tarim” tarafindan belirtilmektedir. Tarimsal iriinlerin yemek
yapiminda kullanilmasindan dolay1r 6nemine K4 kodlu katilimer tarafindan “Tarimsal
tirtinlerle gastronomi daha ¢ok baglantili, yetistirilen tiriinlerden yemeklerin yapilmasi
tarim ile gastronomi arasindaki bagi gii¢lendiriyor.” ve tarimsal iirlinlerinin satiginin
yaptlmast hususuna K6 kodlu katilimc1 tarafindan “Burada turizm oncelikli
degerlendirilebilir ama tarim ve ticaret daha oncelikli su anda ¢iinkii Afyonkarahisar

gastronomik iirtinlerinin satisinin ¢ok fazla oldugunu soyleyebilirim. ” ifade edilmektedir.

Gastronominin endiistriyel baglantilar1 arasinda bir diger 6nemli alanin ticaret
oldugu belirtilmistir. Gastronomi endiistri baglaminda en fazla hediyelik gida ile
iligkilendirilmistir. K5 kodlu katilime1r gastronomi unsurlarinin hediyelik gida olarak
kullanildigin1 su sekilde “Hediyelik esyalar aliyorlar, gelen misafir deneyimlerinden
sonra gittikleri yere bu tirtinler gotiiriiyorlar. Ekmek kadayifindan tutun, sucuguna kadar
triinler gotiiriiyorlar” ifade etmektedir. K14 kodlu katilime1 ise gastronomi iiriinlerinin
ticari yoniine “Hediyelik gastronomi tiriinleri ise ticari yoniinii ortaya ¢itkarmaktadwr.”
deginmektedir. K19 kodlu katilime: ise bazi gastronomi iiriinlerin simge haline geldigini
“Mesela Afyonkarahisar’a geldiginizde insanin aklina gelen ilk sey sucuk yemek ya da
vakinlarina lokum almak ya da bir lokantaya gittiginde kaymakli ekmek kadayifi almak”™
ifade etmektedir. K3, K4 ve K7 kodlu katilimcilar tarafindan sirasiyla “ticaret””; “ihracat
Cin’e ihracat, Rusya’ya ihracat, ABDye ihracat hep tek merkezde degil” ve “ticaretle

vogun bir iliski icerisinde olan ve olumlu bir katki saglayan bir yam oldugunu

diistintiyorum.” ticari boyutuna deginilmistir.

Afyonkarahisar’da tiretim tesislerinin sayica fazla olmasindan dolay1 iiretim giiglii
bir endiistriyel baglanti olarak tespit edilmistir. K4 kodlu katilime1 “Tiirkiye’'de 11 tane
meyve sebze igleme tesisinin 4 tanesi bizde yani en biiyiiklerinden bahsediyorum”
seklinde ifade etmektedir. K10 kodlu katilime1 “Tarimin gelismesiyle, gida endiistrisi
olumlu etkilenirken bu da kiiltiirel lezzetlerin degerlerin ortaya ¢ikmasim saglayarak

2

ticarete arti katar.” ifadesiyle gastronominin endiistriyel boyutunu deginmistir. K18

kodlu katilimci tiretimin etkisiyle olusan endiistri baglantisin1 “Ekonomik anlamda lokum
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sucuk kaymak bunlar daha ¢ok ama yemege doniigen kisimlart turizm baglantili oldugunu

soyleyebilirim.” seklinde ifade etmektedir.
3. GASTRONOMI TOPLULUKLARINA ILiSKIN BULGULAR

Afyonkarahisar’da gastronomi topluluklarini ve topluluklarin faaliyetlerini tespit
etmeye yonelik katilimeilara iki adet soru yoneltilmistir. Bu sorular;
® “Afyonkarahisar’da faaliyet gosteren gastronomi topluluklart hakkinda bilgi
verir misiniz?”

®  “Gastronomi topluluklar: yerel mutfak kiiltiiriinii ortaya ¢ikartmak icin neler
yapmaktadir?”

sorulariin analiz edilmesiyle elde edilen kod sistemi Sekil 16’da
gosterilmektedir. Bu kapsamda elde edilen tematik kodlar “gastronomi topluluklar1” ve

“topluluklarin faaliyetleri” oldugu goriilmektedir.

Sekil 16. Gastronomi Topluluklari ve Faaliyetlerine Iliskin Kod Modeli
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3.1. GASTRONOMI TOPLULUKLARINA ILISKiIN BULGULAR

K1 kodlu katihmer “Universitede gastronomi ve mutfak sanatlari, as¢ilik gibi
boliimlerin olmast dogal olarak bilimsel temelli yorenin yemeklerinin arastiriimasini
veya ortaya ¢ikarilmast veya onlar tizerinde inovasyon ile ilgili ¢calismalarin yapimasini
destekliyor.” seklinde ifade etmektedir. K2 kodlu katilimc1 “Akademik olarak iiniversite
zaten elinden geldiginin fazlasini gosteriyor, calisiyor onlara damisiyoruz onlarla
ortaklasa projeler yapmaya ¢alistyoruz” ifadesiyle liniversitenin danisilan bir merkez

oldugunu ve akademik destek alindigini belirtmektedir.

K18 kodlu katilimct “Gastronomi ile ilgili en onemli topluluk aslinda iiniversite”
seklinde ifadesiyle en 6nemli toplulugun tiniversite oldugunu vurgulamaktadir. K19

kodlu katilimec1 “Burada iki tane yapi tasi var bir tanesi profesyonel as¢ilar dernegi,

98



digeri de Afyon Kocatepe Universitesi Qastronomi boliimii. Universite hem akademik
olarak hem de etkinlik olarak faaliyet gostermektedir.” seklinde goriisiinii ifade

etmektedir.

Katilimcilar  {iniversitenin en Onemli gastronomi toplulugu oldugunu;
Afyonkarahisar Profesyonel Ascilar Derneginin en oOnemli ikinci topluluk olarak
gormekle birlikte Afyonkarahisar Belediyesi gastronomi topluluklari arasinda {igiincii
sirada yer almaktadir. Gastronomi yiiriitme ve koordinasyon kurulunun daha az katilimci
tarafindan bilinmesi kurulun etkin olarak gastronomi siireclerine katilmadigini
gostermektedir. Diger taraftan Afyonkarahisar Valiligi, turizm ve gastronomi ile ilgili
boliimleri bulunan ortadgretim kurumlari, Kadin Kooperatifleri ve Il Tarim ve Orman

Miidiirliigiiniin daha az kodlanmis oldugu goriilmektedir.
3.2. GASTRONOMI TOPLULUKLARININ FAALIYETLERI

Gastronomi topluluklarinin faaliyetlerine Sekil 17°de yer verilmistir. Bu kapsamda
en fazla kodlanan topluluk olan iiniversite bilgisine paralel olarak en fazla kodlanan
faaliyet yazili kaynaklarin olusturulmasi olarak tespit edilmistir. En fazla yapilan ikinci
faaliyet ise gastronomi festivali olmakla birlikte festival disinda etkinlikler ve yemek
yarigmalarinin yapildig goriilmektedir. Asagida gastronomi topluluklarinin faaliyetlerine

iliskin katilimeilarin goriisleri yer almaktadir.

K1: “Universite mesele Afyonkarahisar Mutfag: diye bir kitap ¢alismast yapt: 2001
vilinda, 2013 yilinda Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiirii ad ile tekrar ¢ikarildi.”

K2: “Afyonkarahisar in yemek kiiltiiriinii ve yemeklerinden olusan bir kitap

calismamiz var”
K5: “Afyon'un iiriinlerinin regetesi ¢ikarilip bu bir kitap haline getirildi.”
K6: “Gastronomi temali bir kitap ¢calismamiz var dijital.”

K19: “Belediye olarak ii¢lii protokol yaptik bu kurumlarla tiniversite-dernek ve
belediyenin ortak oldugu bir protokol ile sakli kalmuis lezzetlerin ortaya ¢ikartilmasi icin

bir kitap ¢calismasi yapildi.”

Gastronomi topluluklarinin tistlendigi bir diger faaliyet ise festival yapilmasidir.

Bu kapsamda katilimcilarin festival ile ilgili goriislerine asagida yer verilmistir.
K8:“7 bolge 7 lezzet etkinligini yaptik.”
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KO9: “Giizel solenler yapilryor tanitim etkinlikleri yapuliyor geziler planlaniyor.”

K13: “Gastro Afyon festivali yapilyor, kahve ve tatl festivali yapildi” ifadeleri

ile ¢esitli festivallerin organize edildigini belirtmektedir.

Yemek yarismalarinin diizenlendigine dair K1 ve K8 kodlu katilimcilar “Belki

verel bazli yemek yarismalart yapilmistr.”

vaptik.” seklinde goriis aktarmaktadir.

ve “liceleri de topladik yemek yarismasi

Sekil 17. Gastronomi Topluluklarinin Faaliyetleri
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Gastronomi degerlerinin tespit edilmesi K18 kodlu katilimei tarafindan “Gerek
tiniversite, gerekse dernek ve kamu kurumlari Afyonkarahisar in gastronomi degerlerini
ortaya ¢itkarmaya ¢aligiyorlar.” seklinde ifade edilmektedir. Egitim faaliyeti K2 kodlu

ifade
edilmektedir. Belgelendirme galismalar1 K8 kodlu katilime1 “Otellere ve restoranlara

katilimc1 tarafindan

“go¢cmenlere yonelik bir egitim verilmisti” seklinde
UNESCO belgesi vermek igin bir ¢alisma bagslattik.” ve akademik ¢alismalar K1 kodlu
katilimci tarafindan “Ayni zamanda tiniversite kapsaminda tez ¢alismalart yiiriitiilmeye

baslandi.” seklinde ifade edilmektedir. K15, K17 ve K19 kodlu katilimcilar ise “panel
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ve c¢alistaylarin yapimasi, tamtim faaliyetlerinin yapilmasi ve biirokratik siireglerin
yiiriitiilmesini”  gastronomi topluluklarinin  faaliyetleri arasinda yer aldigim

belirtmektedir.
4. GASTRONOMI URUN VE EKIPMANLARINA ILISKIN BULGULAR

Afyonkarahisar gastronomi {rilinleri ve ekipmanlari tespit etmeye yonelik

katilimcilara iki adet soru yoneltilmistir.

® “Bolgeye ozgii gastronomi tiriinleri ve ekipmanlari nelerdir?”

® “Yemeklerin hazirlanmasinda ve sunumunda kullanilan yoresellik unsurlar
nelerdir?”
Sorularin analiz edilmesiyle elde edilen kod sistemi Sekil 18’de yer almaktadir.

Bu kapsamda elde edilen tematik kodlar “gastronomi iiriinleri”, “yéresellik unsurlart”

ve “ gastronomi ekipmanlar:” oldugu goriilmektedir.

Sekil 18. Gastronomi Uriinleri, Ekipmanlar1 ve Yé&resellik Unsurlarina Iliskin Kod Modeli
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4.1. BOLGEYE OZGU GASTRONOMI URUN VE EKiPMAN BULGULARI

Afyonkarahisar’da bolgeye 6zgii gastronomi tirlinleri ve ekipmanlar katilimeilar
tarafindan hayvansal iirlinler, tarimsal iirlinler, hamur isleri, mutfak geregleri, cografi
isaretli lirinler ve Afyonkarahisar mermeri olarak belirtilmistir. Bu kapsamda K1 kodlu
katilimc1 “Temel iiriinler olarak baktigimizda kaymak var, sucuk, pastirma, kiraz,
hashas, cografi isaretli iiriinler, visne 6nemli tirtinler ama yemeklerde visne ve kiraz ¢ok
fazla kullanilmiyor. Kaymakl ekmek kadayifi visneli yapilryyor mesela. Ekipmanlara
baktigimizda ekipmanlar kayboluyor ashinda. Eski Afyon mutfaginda kullanilan arag
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gereclere baktigimizda mesela hasges tasi, sinit, tabaklar, ugra kabr var ama bence
teknoloji bu iiriinleri bogacak kaybolacaklar. Firinlar korunuyor ama firin kiiltiiriinii
yasatacak insan yok dedigim gibi jenerasyon degisiyor. Azalarak devam ediyor bu
tirtinlerin kullanilmasi ve bu eski tiriinlerin hepsi miizelik ... Bu tiriinleri korumak igin hig
bir sey yapmuyorlar burada miize o a¢idan ¢ok onemli bence en azindan eskiden su var
bu vardi diyebilecegimiz bir yer olurdu. Artik evlerde bu iirtinler yapilmiyor ki belki
kéylerde yapiuliyordur ama yeni nesil hazirciliga daha ¢ok alistigi icin yapilmiyordur.
Yemekler belki orijinaline sadik kalarak ticarilestirilirse korunabilir ama mutfak arag
gerecleri korunamaz ¢iinkii endiistriyel tiretim bu tiriinlerin kullanilmasini engeller. En
basitinden hasges tasi kim kullanacak Allah askina adam gidiyor hazir paketli tiriinii
alvyor kim kullanacak hagges tasini....... ” seklinde goriis bildirmistir. K2 kodlu katilime1
“Lokum, ekmek kadayifi, ekmek, Afyonkarahisar eksi mayali kéy ekmegi, visne ekipman
anlaminda hashas siirtme tasi, lokum kesme makasi, tekne, ekmek teknesi, mahalle
firinlart. Burada bence ozel bir ¢calisma yok gastronomi miizemizde birkag par¢a gorsel

olarak sergilenmesi disinda” seklinde goriislerini ifade etmektedir.

K3 kodlu katilime1 Afyonkarahisar’da bazi iiriinlerin diger illerden farkli
oldugunu “Afyon kaymag Istanbul'da veya biiyiik sehirlerde rulo yapilir ama burada
sekli farklhidir. Yogurt mesela hakikaten Afyon yogurdu da giizeldir ama ¢ok éne ¢ikmig
degil. Onun disinda agzi agik, biikme yine disarida ulasilabilecek bir iiriin degil. Ben
bazen disaridaki yakinlarima paketleyip gonderiyorum. Yani Afyon agzi agigini
bulamiyoruz diyorlar. Mesela biikmenin igerisine don yagi katilir bunu disaridaki insan
ne bilir ne de nasil katilacagim bilir. Ama buradaki yoredeki insanlar bunu bilirler ama
tasimirsa ¢ok giizel olur. Yani keske biiyiik sehirlerdeki yerlere bunu tasiyabilsek de orada
bunun yayginlasmasint saglasak ama daha onceki dénemlerde bunlar denendi ¢ok

basarili olamadik.” seklinde ifade etmektedir.

K4 kodlu katilimci Afyonkarahisar’da kullanilan malzemelerin yemeklerin
lezzetine etki ettigini ve materyallerin onemini “Simdi bakir ve ¢omleklerde yapilan
tiretimler her zaman oldugu gibi yemegin lezzetine lezzet katar. Bakirda ¢omlekte zaten
gida ile temas eden materyal yonetmeligine uygun oldugu igin bir sikinti yok. Onlarin
kullanmimi lezzet acisindan daha da lezzet katar.” seklinde ifade etmektedir. K5 kodlu
katilime1 malzeme ve gastronomi {irtinlerinin yetersiz oldugunu ancak bu alanda

calismalarin devam ettigini “Hagshasg, Sucuk, kaymak ve hamur igleri var. ama daha béyle
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halkin ulasabilecegi yerlerde olmast gerekiyor. Bunlarin ¢alismast devam ediyor zaten
su anda.” seklinde ifade etmektedir. K6 kodlu katilimci yemek c¢esitliliginin ve inovatif
tirlinlerin fazla oldugunu “Bizim 243 tane yemegin regetelendirme ¢alismalarimiz var.
Web sitesinde yer alan yemeklerin regetesi standart hale getirilmesi hususunda bir kitap
calismamiz var. Et ve et iirtinleri, sucuk ve tiirevieri, sucuk ile ilgili bir¢ok inovatif
calisma var. Lokum ile ilgili 110 ¢esit lokum ¢alismasi var. Antep fistikli sucuk yedim
cokta basarili idi. ” seklinde ifade etmektedir.

K8 kodlu katilimc1 diger katilimeilardan farkli olarak Afyonkarahisar mermerinin
O6nemli bir gastronomi {irlinii olacagii belirtmis ve bu konuda girisimlerin artmasi
gerektigini “Mermeri bizim 6n plana ¢ikarmamiz gerekiyor. Afyonkarahisar bildiginiz
gibi mermerin de baskenti olarak biliniyor. Mermer biraz agir malzeme siis esyalarinda
falan kullaniliyor ama mermerde pisen et ¢ok lezzetli oluyor. Kendi ¢alistigim restoranda
Afyon mermerini kullaniyorum bazi yemeklerin bu mermer tabaklarda sunulmasi ¢ok sik
bir servis ortaya ¢ikariyor. Yogun isletmelerde kullanilmayabilir ama iist diizey 10-20
kisilik protokollerde farkli sunumlarda bu mermer tabaklar kullanilabilir. Et pigirme

anlaminda mermer tercih edilebilir. ” seklinde ifade etmektedir.

K9 kodlu katilime1 etin 6n planda oldugunu I¢ Anadolu mutfak kiiltiiriiniin
egemen olmasina ragmen kaymak kullanimi ile farklilastigim “Uriinler arasinda eti on
plana ¢ikarabiliriz. Biliyorsunuz I¢ Anadolu yemek kiiltiiriinde et ve tahil grubu énemli
bir yere sahip. Bizim mercimek, bulgurumuz var. Et tirtinleri siit viriinleri var kaymak var
mesela biz sadece tathida kullanmiyoruz kaymagi c¢orbalarda ve yemeklerde de
kullaniyoruz.” seklinde ifade etmektedir.

K10 kodlu katilime1 “Cografi isaret tescilli viriinlerimiz bulunmaktadir.” ve K11
kodlu katilimer “400 ¢esit regeteli iiriintimiiz var. Hatta tiniversite ile yemek kitabi
vaziyoruz. Ana iiriinlerimiz et, sucuk, patatesli ekmek, patlican boregi, c¢ok iiriin
sayabiliriz ama en fazla iiriinlerimiz bunlardir. Hayvancilik alaminda onemli bir sehiriz,
et sektoriinde aym sekilde. Lokum koklii bir gelenek. Tiirkiye 'de onemli siralamaya sahip
tirtinlerimiz bulunmaktadir.” seklinde gortslerini ifade etmektedir. K13 kodlu katilimci
“Lokum, sucuk bunlar zaten kabul gormiis gastronomik iiriinler. Lokum atolyelerinde
kullanilan malzemeler ekipmanlar arasinda yer alabilir, sucuk iiretiminde kullanilan
malzemeler ve ekmek yapiminda kullanilan malzemeler var ve Afyon ekmeginin baslt

basina bir iiriin oldugunu diisiiniiyorum ekmek iiretiminde kullanilan mahalle firinlart,
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tekneler vs. mutfagin onemli ekipmanlar: arasinda yer almaktadir.” seklinde goriis
bildirmistir. K15 kodlu katilimc1 “Afyonkarahisar kebabi, ekmek kadayifi, yuvalak,
sakala ¢arpan ve tatlilarda Afyonkarahisar’in yerelligini gorebiliyorsunuz.” ve K17
kodlu katilime1 benzer sekilde “Ozellikle afyon biikmesi, agz agik, sucuk, kaymak onun

haricinde lokum var ama lokum her ilde var.” seklinde goriis bildirmislerdir.

K18 kodlu katilmer farkli bir bakis agisiyla Afyonkarahisar’in sahip oldugu
avantaji “Afyonkarahisar’in burada soyle bir avantaji var mesela mesir macunu tek
basinadir ama yine bir yeri temsil eder. Afyonkarahisar iiriinlerinde Afyon lokumu, Afyon
sucugu, Afyon kaymagr sehrin isminin her iirtiniin basinda yer almasi avantaj
saglamaktadir. Yemek olarak baktigimizda keskek, ¢orba, patlican gibi iiriinler akla
gelen tiriinler arasindadir.” seklinde ifade etmektedir. K19 kodlu katilimci ise “sucuk,
Afyon lokumu, visneli ekmek kadayifi, agzi acik biikme, patlican boregi, sakala ¢arpan
corba, palize, keskek, kaymak geliyor. Meyve olarak kiraz ve visne onemli bir iiriin,
patates, kirmizi et iiretimi onemli diizeyde oldugunu séyleyebilirim. Hashas dovme kabi
var ahsaptan yapilmis, lokum kesme makasi, mahalle firinlari, keskek kiipii, Afyon

kebabinda tirnak pide kullanilmas:” seklinde goriislerini belirtmistir.
4.2. BOLGEYE OZGU YORESELLIK UNSURLARINA LISKIN BULGULAR

K1 kodlu katilimer bolgeye 6zgii yoresellik unsurlart konusunda gezek kiiltiiriinii
“Afyon yemeklerinin sunum siwrasini gezek kiiltiirii yansitiyor. Corbanin mesela en son
gelmesi kiiltiiriin yasatilmasi. Gezek kiiltiiriinde bir¢ok yemek var nigan, dogum, 6liim
yemekleri var. Yemegin tiiriine gore farkliliklar var bamya mesela yemegin sonunda
veriliyor. Ozgiin bir durum restoranda da uygulanabilir. Tabi baks acist da degisiyor 10
tane yemegi arka arkaya getirsen adam nasil yiyecek. Tek tabakta yemek bitiyor. Bamya
ozgtinliigiinii koruyor. Burada hashas ve kaymak farkli alanlarda kullamilyor. Hamur
isleri ¢ok gelistirilecek iiriinler degil. Ozgiinliigiin korunmasi gerekiyor et yemekleri ayni
sekilde, tathnin fazla ¢esidi yok, ¢corba ayni sekilde bence en 6zgiin hagshas bunun yaninda
endiistriyellestirilebilecek patates, visne, kiraz bence onlar kaymak bunlar farkh
tirinlerle birlestirilebilir. Hamur islerine dokunulmamasi gerekiyor. Cok fazla da

poptiler olmasina gerek yok.” seklinde ifade etmektedir.

K2 kodlu katilimc1 Afyonkarahisar ile 6zdeslesmis hashas {lizerine ¢alismalarin
yapildigint su sekilde “Afyonkarahisar yoresi dediginizde hamur islerinde en ¢ok
kullanilan haghas ve kaymak geliyor aklima. Biz de tatlilar kaymaksiz yenmez hatta
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keskegi bile kaymakli yapryoruz... ... Hagshas ile ilgili ¢ok fazla inovatif ¢alismalar
vapiliyor iste hashas ¢orbasindan tutun da Sehri Frig yapiyor diye biliyorum hashagli
pizza yaptilar degisik onlarla ilgili daha ¢ok hashas tizerinden lokum, hashaslh lokum

yapan var” ifade etmektedir.

K3 kodlu katilme1 yoresellik unsurlarinin yaslilardan genglere aktarilmasi
gerektigini “Yani simdi burada 80 yasinda benim bir yakinim olsa onun yemekler ile
alakall kurdugu ciimlelerle benim kurdugum ciimlelerin ayni olacagini ya da suradan bir
ogrenci ¢agiralim o da otursun mesela ii¢ nesil konusalim hepimiz farkl farkll seyler
soyleriz. Niye 80 yasindaki biiytigiimiiziin bildiklerini asagiya dogru aktaramadigimiz
i¢in diye diigiiniiyorum. Mesela bir musakkay: simdi Afyonlu da olsa bir¢ok insan bilemez.
Tathidan sonra bamyanin yenmesini yayginlagtirnigiz herkes bilir ¢ocuklar bile bilir.
Ama Afyon usulii icine misirin da kondugu musakkay: ben evimde pisirmedim. Yani bu
benim 80 yasindaki biiyiigtimiin  biiyiigiiniin acaba evinde bu pigiyor mu?
Yayginlastirabilmemiz adina ne yapilabilir bilmiyorum ama geg¢misten giiniimiize

orijinalligi kaybolmakta.” seklinde ifade etmektedir.

K5 kodlu katilimct yapilan fiziki yatirimlar ile yoresellik unsurlarinin aktarildigini
“Su anda baslatildi zaten Afyon gastronomi evi a¢ildi. Orada Afyonun, yéresel lezzetleri
sunuluyor. Tabi baktiginizda diger restoranlarda da Afyon yemekleri yapiliyor. Bu
isletmeler Afyon’a 6zgii yemeklerin bulunabilirligi acisindan ¢ok énemli.” seklinde ifade
etmektedir. K6 ve K9 kodlu katilimct ise yoresellik unsurlarinin yeterince saglanmadigini
“Bence o konu biraz zayif Afyonkarahisar’da Antep daha bagarili bu konuda. Yani bizim
vemeklerimiz ¢ok basarili fakat sunumda sikinti yasiyoruz. Yoéreye ait bakir ya da
tiirevleri ile ilgili bir el sanat¢iligi yok. Ustalik zaten yok giiniimiizde kolay tiiketim var
insanlar sanat ve zanaata yonelmiyor. Sunum ile ilgili gorsellik ¢calismalarimin artmasi
lazim.” ve “Yoéremize ait tirtinleri kullanmiyoruz. Mermer veya bakiri daha fazla
kullanabiliriz.” seklinde ifade etmektedir. K10, K13 ve K14 kodlu katilimcilar sunum
malzemelerine iliskin goriislerini sirasiyla “Sunum ve servis ara¢larinda ekmek tekneleri,
egsiran, ¢comlekten veyahut ahsaptan yapilmis tiriin hazirlama ve sunum arag-gereg¢leri
vb.”; “Afyon kebabwimin sunuldugu o6zel bir tepsi var mertibane denilen o ¢ok 6zel bir
tirtin, hashas tasi, keskek kiipleri, eysiran....” ve “Genelde yemekler bakir tencerelerde,

giiveglerde pisiriliyor. Ornegin keskegin kiip icerisinde uzun saatler pisirilmesi, ekmegin
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firinda pisirilmesi yemeklerin genelde bakir tencerede pisirilmesi” seklinde goriislerini

belirtmistir.

K19 kodlu katilime1 “Keskek mesela farklr yorelerde de var ama burada keskek
vapiminda kullanilan malzemeler farklidir. Po¢ eti kullanimi ve kaymakla servis edilmesi
mesela bu iiriiniin yoreselligini gosterir. Ekmek mesela farklilik gosterir. Afyon eti yaylim
hayvanlarindan geldigi icin et daha lezzetlidir. Diger taraftan iklim burada onemli bir
etken mesela bir kiraz yetigmesinin farkliligi, patates farkli lezzete sahip oldugunu

diistintiyorum. ” seklinde goriis bildirmistir.

5. GELENEKSEL MUTFAK UYGULAMALARI VE METOTLARINA ILISKIN
BULGULAR

Afyonkarahisar geleneksel mutfak uygulamalar1 ve metotlarin1 tespit etmeye

yonelik katilimcilara bes adet soru yoneltilmistir. Bu sorular;

e  “Endiistriyel/teknolojik gelismeler karsisinda ayakta kalabilmis yerel bilgi,

geleneksel mutfak uygulamalar: ve metotlart var mi?”

® “Geleneksel yemek pisirme becerileri nelerdir?”

® “Geleneksel mutfak uygulamalarimi koruyan standartlar ve gida isleme
prosediirleri hangileridir?”

o “Yerel tatlarin olusumunu saglayan bolgeye 6zgii unsurlar nelerdir?

® “Geleneksel mutfag: yayginlastirma ¢alismalari nelerdir?

Sorularinin  analiz edilmesiyle elde edilen kod sistemi Sekil 19’da
gosterilmektedir. Bu kapsamda elde edilen tematik kodlar “geleneksel yontemler”,

2 13

“geleneksel mutfagin korumasi”, “geleneksel gida iiretim metotlar1”, “yerel tatlarin

olusumu”, “geleneksel pisirme becerileri” ve ‘“geleneksel mutfagin yayginlasmasi”

oldugu goriilmektedir.

106



Sekil 19. Geleneksel Mutfak Uygulamalari ve Metotlarma Iliskin Bulgular
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5.1. GELENEKSEL MUTFAK UYGULAMALARI VE METOTLARI

Katilmeilara “Endiistriyel/teknolojik gelismeler karsisinda ayakta kalabilmig
verel bilgi, geleneksel mutfak uygulamalar: ve metotlari var mi?” sorusu yonetildiginde
yemeklerin ayni sekilde iiretimine devam edildigi, bu uygulamalar1 devam ettiren
isletmeler oldugu, cografi isaretli tiriinlerin gelenekselligi korudugu ve gelenekselligin
teknoloji karsinda yok olduguna iliskin goriisler bildirilmistir. Bu kapsamda K1 kodlu
katilimc1 yemeklerin yapilis sekillerinin degismedigini “Ramazan kebabi, biikme, velense
gibi yemekler hala aynit mantikla yapilyyor. Musakka yemegi sakala ¢arpan orijinallerini
koruyor. Bu yemekler aymi mantikla yapiliyyor. Bamya c¢orbast yapilisi ayni, pisi
ramazanda ¢ikiyor hala ayni ve Afyonun kiilt yemekleri var ama yeni nesile gore
uyarlamak lazim.” seklinde ifade etmektedir. K2 kodlu katilime1 cografi isaretli tirtinlerin
gelenekselligi korumakta 6nemli bir arag oldugu “Geleneksel metotlarin uygulanmasina
iliskin cografi isaretli tirtinlerin denetimlerini yapiyoruz. Beyan esasli bir denetim fakat
geleneksellige uyuyor mu olmuyor mu onun ¢abasindayiz bunu séyleyebiliriz bu

kapsamda ” seklinde ifade etmektedir.

K3, K7 ve K9 kodlu katilime1 gelenekselligin yok oldugunu sirasiyla “Bence

geleneksellik her gecen giin bitiyor. Iste as¢t bacaksiz yani siz de biliyorsunuzdur yani
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villardr iste babadan ogula geldi, eski usul ile duruyor ama onun gibi kag tane var
Afyon'da. Bilmiyorum neredeyse yok gibi yani teknoloji onlar: yiyip bitiriyor. Gengler
lokantaya gittigi zaman yoresel mutfaktan yemiyor, hamburger yiyor veya pizza yiyor.
Cocugun icinde bulundugu kiiltiir bunu etkiliyor bu da yerel bilgi ve metotlarin
kaybolmasina neden oluyor.”; “Lokum sektoriinde teknolojik alt yapinin arttigin, yine et
ve et tirtinlerinde ayni sekilde geleneksel iiretim modelinden endiistriyel modele

2

gecildigini goriiyoruz.” ve “Yoresel iirtinlerde kadayif pisirme soéylenebilir ama
geleneksel yemek pisirme becerileri birakildr artik keske o kalsaydi.” seklinde ifade

etmektedir.

K5 kodlu katilimcr geleneksellik ile teknolojinin birlesiminden daha iyi sonuglar
ortaya ¢iktigint “Su anda her ikisini harmanlamak daha iyi sonuglar veriyor. Ciinkii her
seyi endiistriyel yaptiginiz zaman o yorenin lezzetini yakalayamazsiniz. Yoresel usuller
ile endiistrisi beraber devam etmeli yani ikisi de olmali. Geleneklere bagli kalip
endiistriyi  kullanmak gerekir. Her sey endiistriyel oldugunda iiriiniin lezzetini
kagiryorsunuz. Ornegin Antep'te gordiim herkes bu eski lezzetler icin kiiciik yerlere
gidiyor. Miisteriler orayt daha ¢ok deneyimlemek istiyorlar. Obiir tiirlii cok kalabalik
verler degil de boyle kiiciik butik restoranlar butik sunumlar daha revagta. Bazi iiriinlerde
de endiistriyi daha fazla kullanmak gerekiyor. Ornegin cok insamin gelip gectigi ve
turistin geldigi Afyonkarahisar’da kalabalik insanlara hizmet vermek icin lokantalar
olsun oteller olsun Afyonun yoresel lezzetlerini endiistriyi kullanarak veriyor .” seklinde

ifade etmektedir.

K11 kodlu katilimci gelenekselligin kokli isletmeler ile siirdiiriildiigiini
“Geleneksel restoranlarimiz var bugiin ag¢i bacaksiz Tiirkiye 'de agilan ilk restoran olan
tescilli 145 yillik restoran. 4. nesil isletiyor ve eski halini koruyor. Ikbal 100 yillik bir
isletme. Yerel mutfak ile modern mutfag: birlestiren bir yapisi bulunmaktadir. Ozellikle
disaridan gelenler icin geleneksel mutfak hizmeti veren isletmelerin énemi daha fazla.
Yerel halk i¢inde modern hizmet veren isletmeler daha ¢ok tercih ediliyor. Meniiler
icerikler aymi ama sunum farkliliklar:, dokunus farkliliklari var.” seklinde ifade

etmektedir.

K12 kodlu katilimc1 gelenekselligin giiniimiiz sartlarinda uygulanamayacagini
“Mesela kéyde yapilan iiriinler ¢cok geleneksel yapiuliyor. Hayvan giibresinden yapilan

tezek kullamiliyor. Ortadan ates ¢ikan bir firinda pisiriliyor bu geleneksel yontemi ve
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kullanilan malzemeleri burada uygulayamazsiniz. Koylerde yapildigi gibi yapilmast
miimkiin degil. Bugtin hi¢bir firinda tezek yakamazsiniz bu da geleneksel yontemi ortadan
kaldirmis oluyor. Koydeki gelenekselligi entegre etmeye c¢alistigimiz zaman yasal
engellemelerle karsilasiyoruz. Ornegin Afyon kaymag: iiretiminde Tarim ve Koy Isleri
Miidiirliigiiniin standartlart geregi icerisinde bir bakterinin maksimum ve minimum
oranlarint koyde yapilan iiriinlerde karsilama ihtimaliniz yok. Geleneksel iiriin daha
lezzetli olabiliyor ama tiretim standartlarini karsilamryor. Bu standartlar orijinal tiriinler
yerine orijinal olmayan firtinlerin satilmasina sebep oluyor. Orijinal Afyon kaymagi
verine krema veriliyor mesela orijinal tiretilse tarim miidiirliigiinden ceza alabiliyoruz.
Standartlara gore iiretildiginde ise insanlara orijinal Afyon kaymagini sunamiyoruz.
Geleneksel iiretim korunmast konusunda da sorun var. Isletmeler ekonomik
kaygilarindan dolay: geleneksel kaymak yerine krema tercih ediyor ¢iinkii krema tereyagt
olarak kullanilabiliyorken geleneksel kaymak tereyagi olmuyor. Etiketli kaymaklar
lezzetsiz kaymaklar. ” seklinde ifade etmektedir.

Gelenekselligin devam ettigini diisiinen K13 kodlu katilimer “Keskek mesela
vapimi ¢ok geleneksel, endiistrinin dokunmadig bir iiriin, ekmek geleneksel yapilryor”
ve K18 kodlu katilimer “Bunun en giizel ornegi As¢t Bacaksizdir. Yillardir ayni sistemde
hizmet veren bir isletme. Eksi mayali ekmek ayni sekilde teknolojik gelismeler olsa bile
tirtinler tas firinlarda eksi mayali ekmek gelenegi siirdiiriiliiyor. Ve yerelde koylerde ayni
sistemde devam ediliyor. Sucuk ashinda geleneksel olarak iiretim devam ediyor. Sucuk
tiretim yontemleri degismedi ve hala ayni devam ediyor. Bu tarz iiriinlerin sehirde
tiretilmesi de onemli bir avantaj yani tarim ve hayvancilik ile desteklenmesi énem arz

ediyor. ” seklinde goriislerini ifade etmektedir.
5.2. GELENEKSEL YEMEK PiSIRME BECERILERI

Geleneksel yemek pisirme becerilerine iligkin bulgular incelendiginde K1, K2,
K13 ve K16 kodlu katilimcilar mahalle firmmlarimin 6énemini “En belirleyici unsur
firinlardwr. Belediye ve koyliiler belirli yerlerde firinlar yapp koruma altina alvyorlar
ama bu firinlarin malzemelerinin eskisi gibi ayni yerlerden olmasi gerekiyor. Bu konuda
yapilmig bir ¢alisma var. O firimin malzeme standartlar: var. Afyonlular daha ¢ok firinda
pisiriyorlar. Et yemekleri uzun siire ateste pisirilen yemekler olarak séylenir. Mahalle

2

firmlarinda hamur isleri pisiriliyor.” ve “Mahalle firinlart ve ¢omleklerde yapilan

keskek. Ekmek kadayifinin ayrt bir pisirme teknigi vardwr Afyon'a ozgii bir sey patlican
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boregi ¢ok farkl: pisirme teknigi ile yapilir. Eskiden mesela biikmede don yagi kullanilird:
simdi neden kullaniimiyor bilmiyorum yeni nesil artik kokusundan haz etmiyor herhdlde
tadindan mi1 haz etmiyor, ya da hayat pahaliligi ekonomik sartlar olabilir.” seklinde

goruslerini ifade etmislerdir.

K3 kodlu katilimc1 “Yani biikmede don yagi kullanilmas: gerektigini ama bunun
icerisinde bulunmasi gereken standartlara uymuyor diye diistintiyorum. Kaymak mesela
yani bizim manda kaymagi bende biliyorum duyuyorum ki yani bunlar karistiriiyor.
Efendim icinde bir takim seyler katilryor ama Sordugun zamanda Afyon kaymagi Madem
biz gastronomi sehriyiz ticarette de yoreselligimizi ve dogalligimizi bozmamamiz

gerekiyor.” seklinde goriislerini ifade etmektedir.

K4 kodlu katilimer {iriinlerde geleneksellik yerine teblige uygun olmasinin
Onemini “Bir iiriiniin tebligi varsa her ne olursa olsun teblige uygun iiretilmek
zorundadir. Iginde kullanilacak seker miktari, koruyucu miktar: veya kullanilmamasi
gereken iiriinler tebligde belirtiliyorsa hichir sekilde miidahale etmiyoruz. Ornegin
lokumun tebligi var ve tebligde yiizde 75 pancar sekeri kullanmasi gerekiyor diyorsa ben
glikoz surubu kullanayim diyemezsiniz. Tebligi olmayan biikme ve borek gibi tiriinlerde
hijyen kurallarina uygunluguna bakiyoruz. Biraz once soyledigim gibi iiriiniin tebligi

varsa ona mutlaka miidahale ediyoruz.” seklinde ifade etmektedir.

K6 kodlu katilimer gelenekselligin yok olacagini her seyin ticari olarak
yapilacagin1 “Benim annem kiz kardeslerime ogretti fakat orada kald:. Bir iist nesil bir
alt nesile ogretemedi. Benim kizim biikme yapmay: bilmiyor. Geleneksel yemek pisirme
becerileri anneden ¢ocuga gegmesi gerekirken ogretilmedigi icin artik sadece ticari
olacak. Ticari olarak biikme yapilacak ticari olarak keskek yapilacak. Geleneksel

pisirmenin oniine gegecek. ” seklinde ifade etmektedir.

K8 kodlu katilimci farkli yontemlerin geleneksel yemek pisirme becerilerini
artirdigini “Afyon kavurmasi dedigimizde bu kavurmanmin lezzetinin baska bir yerde
alamazsiniz ¢iinkii bu yemegin pisirme farkliligindan kaynaklanmaktadr. Dana tandir da
ayni durum séz konusu. Dana tandir sert bir et olarak diistiniiliir ama pigirme teknigi ile
lokum gibi bir et haline gelmesi pisirme teknigi ile alakalidir. Hamur islerinde hayvansal
i¢ yaglar ¢ok fazla kullamilir. Hamur islerinin farkli olmast i¢ yagi kullanilmasindan
kaynaklanmaktadir. Yemeklerde i¢ yag kullamilir. Yemeklerde trans yaglar ¢ok fazla
tiiketilmez. Yemekleri lezzetli yapanlar bunlar hashas yagi ¢ok fazla kullanilmig
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vemeklerimizde. Kavurma ve tandwr bol yagda pisirilir. Et miihiirlenir kizgin yaga atilir.
Kisik ateste 4-5 saatte hamur gibi bir et elde edilir. Kavurma da ayni yontem kullanilir.
Corbalara, pilavlara baktigimizda et ve kemik suyu kullanilir. Bulyon gibi tirtinler

kullanilmaz. Yemekleri lezzetli kilan onlardir.” seklinde ifade etmektedir.

Geleneksel yemek pisirme becerilerinin yore insanindan ve biiyliklerden
Ogrenilmesi gerektigi K9 ve K10 kodlu katilimcilar tarafindan “Helvanin demlenmesi,
dakikasi, kullanilacak kasik tencere, ortiilen bez bunlar ozel becerilerdir. Hashas yagi
mesela elinizle ¢arpip beyazlattigimizda lezzeti daha farkli olur. Bu lezzet unsurlari
simdiki ag¢ilarin bildigi seyler degil. Bir yorenin lezzetini vermek istiyorsan o yérenin
insamin elinden 6grenmek gerekir. Mesela biz alacaas yaparken tizerinin helimelendiririz
kaymaklanir lezzeti bir bagka olur. Bunlar: bilmeden alacaas yaparsan hi¢bir anlami yok.
Her yemegin bir hikdyesi var. Hepsinin giizel bir pisirme yontemi var.” ve “geleneksel
yontemler ornek gosterilebilir.  Olgiilendirme yaparken géz karari 6lgiimlerin

kullanilmasi vb.” seklinde ifade edilmektedir.

K13 kodlu katilimci kisik ateste pisirmenin yoresel pisirme becerileri arasinda yer
aldigim “Kisik ateste uzun siireli pisirmeden kaynakl bir pisirme yontemi var bu mahalle
firtnlarindan kaynaklaniyor yiiksek ateste pisen ekmekten sonra firin atesinin bosa
gitmemesi ve firimin bos durmamast i¢in uzun saatler kisitk derecelerde yemek
pisirilmektedir. Giiniimiizde hala uygulantyor ama keskek gibi belirli iiriinler pisiriliyor.
Temel pisirme yontemlerinden bir tanesi de tencerede kisik ateste uzun siire pisirilmekte

ve Afyon yemeklerini lezzetli yapan da bu “ seklinde ifade etmektedir.

K17 ve K19 kodlu katilimct sulu yemek ve mahalle firinlarinda pisirmenin
geleneksel yontemler oldugunu “Afyonkarahisar’da sulu yemek pisirme teknikleri ve
Unlu mamullerin pisirilme yontemleri var.” ve “mahalle firinlar: imece usulii yakilarak
kullanilmis yine kebap etlerinin bir gece onceden firina konularak pisirilmesi, patatesli
koy ekmeginin firinda pisirilmesi. ” seklinde ifade etmektedir.

5.3. GELENEKSEL MUTFAK UYGULAMALARINI KORUYAN STANDARTLAR
VE PROSEDURLER

Katilimcilara yoneltilen “Geleneksel mutfak uygulamalarini koruyan standartlar
ve gida isleme prosediirleri hangileridir?” soruna iliskin bulgular Tablo 16’da
gosterilmektedir. Bu kapsamda cografi isaretli {iriinlerin bu amac¢ dogrultusunda

kullanildig1 belirtilmis olmakla birlikte gastronomi standart belgesinin verilmesi en fazla
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kodlanan ikinci yontem olmaktadir. Diger taraftan konu hakkinda fikir beyan etmeyen 8

katilimcinin olmasi bu konudaki bilgi diizeyinin yetersizligini géstermektedir.

Tablo 16. Geleneksel Mutfak Uygulamalarini Koruyan Standartlar ve Prosediir

Kodlar Belgeler  Yiizde Yiizde (gegerli)
Cografi Isaret Tescili 6 31,58 75,00
Gastronomi Standartlar1 Belgesi 3 15,79 37,50
Aliskanliklar 1 5,26 12,50
Standartlasma Yok 1 5,26 12,50
Kodlanmis Belgeler 8 42,11 100,00
Kodlanmamis Belgeler 11 57,89 -

Analiz Edilen Belgeler 19 100,00 -

K2, K3 ve K19 kodlu katilimci gastronomide standartlasma ve cografi
isaretlemenin onemine “‘Universite ile ortaklasa yaptigimiz gastronomi standartlari
belgesi ve cografi isaret tescili burada kullanilabilir.”’; “Yéresel gastronomi standartlar
ve cografi isaretli iiriinlerin belgeleri” ve “Cografi isaret alinirken bunlarin hepsi
vaziliyor. Burada tiriinlerin iceriklerine yer veriliyor. Bu anlamda bir farklilik oldugunu
ve cografi isaret ile aslinda bunlari bir standarda baglanmig oluyor. Zaten bu standartlar
cergevesinde iiriinlere cografi isaret veriliyor. Su ana kadar cografi isaretli tiriinler ile

bu standardi saglamayr hedefliyoruz.” gorisleri ile vurgu yapmaktadir.

K9 kodlu katilimc1 bu konuda 6nemli bir eksiklik oldugunu “En ¢ok burada hata
vapiyoruz. Afyon mutfaginin piif noktalari nelerdir. Bunu sadece yemek pigirmeyi
gecmisten giiniimiize geleneksel olarak siirdiiren insanlar biliyor. Bunun kayit altina
alinmasi gerekiyor. Bir yemegi ogretirken mesela bu yemegi iyi pisiren bir teyzeden
ogrenilmeli. Bir pilav ogretilirken mesela bir hoca ile teyzenin pilavini bir karsilastirin.
Mesela Fransa bunu yaptigini filmlerde ¢ok giizel anlatiyor as¢i fare filminde orda
aslinda anlatilan Fransiz Mutfagi ve mutfaga verilen onem ve izleyicilerde Fransiz
Mutfagini yer ediyor. Bizde bu tarz uygulamalar yapilmasi lazim. Bizde ¢ocuklar
hamburgere, Italyan makarnasina Ozeniyor. Bizim renkli eristemiz var ama Italyan
makarnast tercih ediliyor. Yemek atélyeleri yapilabilir aslinda ama yapildiktan sonra bile

stirekliligi olmuyor bunu saglamak igin de destek gerekiyor.” seklinde ifade etmektedir.

Geleneksel mutfak uygulamalarini korumanin en iyl ydnteminin insan
aliskanliklarinin oldugu K11 kodlu katilimer tarafindan “Insan aliskanliklar: ile bu
yontemlerin korunmasi gerekiyor. Isletmenin Afyonkarahisar yemeklerini sergiledigine
dair UNESCO gastronomi standartlar: belgesi veriyoruz. Isletmeler ile goriismeler

gergeklestiriyoruz, bilgi veriyoruz ancak ¢ok fazla dikkat edilmiyor. Burada isletmelerin
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uyum iginde ¢alismasi ve sahiplenmesi gerekiyor. Hepsinin iirtinii ayni sekilde iiretme
konusunda fikir birligine varmasi ile bu saglanabilir. Bunu su anda empoze etmeye
calistyoruz. Festivaller yapiyoruz ki bizim isletmecilerin bu farkliliklart gérmesini
istiyoruz. Yedi tane uluslararasi festivalimiz var ve her birinin bir késesinde gastronomi

ver alryor. Zamanla sehirde buna inanacak” seklinde ifade edilmistir.

Bu konuda bir standart olmadigini1 K13 kodlu katilimc1 “Bence bir standart/asma
vok her ne kadar yemek kitaplarinda ol¢iiler verilmis olsa da bu yemekleri ol¢iilere gére
vaptiginizda lezzetli tiriin ortaya ¢ikmayabilir. Restoranlarda dahi bir yemegin lezzetini

tekrar bulamayabiliyorsunuz.” seklinde ifade etmistir.
5.4. YEREL TATLARIN OLUSTURAN BOLGEYE OZGU UNSURLAR

K1 kodlu katilimc1 ydreye 6zgii unsurlar1 “Iklim, insan ve cografya yerel tatlarin
olusumunda en onemli unsurlardir. Tiirklerin farkli boylarinin yerel kiiltiire etkisi var
midir onun aragtiriimast gerekmektedir. Cografya ve yerel topluluklarin farkl
olmasindan dolayr Dazkirt ve Emirdag arasinda fark vardir ama merkez ana referans
olarak kabul edilebilir. Suhut mesela merkeze yakin orada da keskek var merkeze yakin
oldugu icin benzerlik var. Sultandag1 mesela visne yemekleri beklersin ama ¢ok fazla yok.
Orada ironik bir durum var mesela mercimegin Afyon'da yetistirildigini bilmiyorum ama
cok kullanilvyor. Patates, patlican, musakkalarda nohut ve mercimek neden fazla
kullaniliyor bilmiyorum ama ilging bir sekilde biikme, mercimekli bulgur pilavi ve ¢orba
yapimunda mercimek fazla kullanilyyor. Kavun, visne ve kiraz meshur ama hi¢ bir yerde
kullanilmiyor.” seklinde ifade etmektedir. K2 kodlu katilimer biiylikbas hayvanciligin
gelismis olmasinin bolgeye 6zgii bir unsur oldugunu “Cografi kosullar, iKlim, biiyiikbag

hayvanciligin etkisi diyebiliriz.” seklinde ifade etmektedir.

K3 kodlu katilimc1 bolgeye 6zgii olmayan bazi unsurlarin bdlgenin gastronomi
iiriinleri ile birlesmesi sonucu iriinler olustugunu “Mesela ekmek kadayifinin ekmegini
biz tiretmiyoruz ama demek ki ekmek kadayifini ekmek kadayifi yapan iizerine konulan
kaymak, yani Afyon'da iiretilen kaymak. Mesela sucuk iiretiminde de Afyon’da yetismis
hayvanlari degil disaridan geliyor. Bir siirii hayvan kesiliyor yani Afyon’da isleniyor.”
seklinde ifade etmektedir.

K5 kodlu katilimcir cografi konum, tarimsal iiriinler ve geleneksel {irtinlerin
bolgeye 6zgii unsurlar oldugunu “Simdi tabii ki Afyon Ege Bélgesi olmasina ragmen I¢

Anadolu'ya andiran bir havast var. Burada kislari sert yazlar: da sicak ama sonug olarak
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serin gegiyor. Baktiginizda hashas gibi iiriinlerin yetismesinde mevsimsellik onemli bir
rol oynuyor. Yani baktiginizda yine kiraz Temmuz ayinda ¢ikiyor ihracata gonderilen ¢ok
giizel bir kirazi var ve bunun lezzeti veya aromasi baska illerde yetistirilenlerde
goremezsiniz. Herkes Afyon sucugunu ¢ok begenir buraya ozgiidiir. Yine baktiginizda
haghasl hamur tiriinleri agma dedigimiz bu iiriinler. Bunun havasindan yine burada yerel
halkin elinin yatkinligindan hepsini buraya 6zgii 0 lezzeti baska bir yerde bulamazsiniz.”

seklinde ifade etmektedir.

K7 kodlu katilime1 Afyonkarahisar’da yogun olarak {iretilen {iriinlerin bdlgeye
0zgl unsurlar oldugunu “Tibbi ve aromatik bitkiler Afyon’da bu cografyada ozellikle
Afyonda lavanta, ¢orek otu, ekinezya, hashas, kaymak, Tiirkiye de iiretimi en onde gelen

i¢ pivasaya ve ihracati yapilan visne, kiraz, patates” seklinde ifade etmektedir.

K9 kodlu katilimc1 Afyonkarahisar’a 6zgii gastronomi tirlinlerinin yeterli diizeyde
bilinmedigini “Bizim yéremizin en onemli unsuru hashas yagi olmasi gerekir. Kaymak,
et, bulgur ve mercimek farklidir, Afyon salatast inanilmaz lezzetlidir nasil sevketi bostan
icin Lzmir’e gidiliyor, eksili kabak var mesela, giire patlicani, patates, fasulye,
Karacaéren domatesi, mesela beyaz karpuz var bunlarin reklamini yapamiyoruz. Iice ilce
doneler toplasak kiiltiirii de ortaya c¢ikartmig olacaktik. Yerel tatlarin hangi tarihte

olacagina dair bir takvim olusturulabilir.” seklinde ifade etmektedir.

K13 kodlu katilimer bolgeye 6zgii unsurlart “Hayvanciligin gelismis olmas: ve
kaymak tiretimi, hashas yetistiriciligi, manda siitii ve manda kaymaginin meshur olmasi
hashasa bagh, besiciligin gelismesiyle et ve et tiriinlerinin yaygin tiiketilmesi, hava
sartlary, iklimi Ege’de olmasina ragmen et tiiketiminin fazla olmasi ve yagh yemeklerin

olmasi bélgeye 6zgii unsurlar arasinda.” seklinde ifade etmektedir.

K15 kodlu katihmc1 “Geleneksel iiriinleri satarsaniz insanlara bunun
farkindaligimi olusturabilirsiniz. Aslinda bunlar Afyon mutfaginda kullanilan iiriinler

ama degeri bilinmiyor.” seklinde goriislerini ifade etmektedir.
5.5. GELENEKSEL MUTFAGI YAYGINLASTIRMA CALISMALARI

Katilimcilara yoneltilen  “Geleneksel mutfagi  yayginlastirma ¢alismalar

nelerdir? ” sorusuna katilimcilarin cevaplari asagidaki sekildedir.

K8 kodlu katilimc1 geleneksel iiriinlerin geleneksel mutfagin yayginlastirilmasina

katkisint “Geleneksel olarak tireten ve satan bazi markalarin olmas: geleneksellige katki
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saglamaktadir. Uriine herhangi bir katki yapmadan dogal sunulmas: geleneksel mutfag
on plana ¢ikarmaktadir” seklinde ifade etmektedir. K7 kodlu katilime1 ise tanitim
yapilmasima iliskin gorlisinli  “Gastronomi i¢in  geleneksel iiriinlerin  yerelde
bulunabiliyor olmast mutlaka énemli burada bizim bir¢ok gastronomi alaninda onemli
olan kaymaklr ekmek kadayifi, lokum, sucuk, hashas gibi geleneksel bir¢ok tirtintimiiz var.
Belki cografi isaretli iiriinlerin satis1 i¢in ¢alismalar yapilyyor ama bunlarin sadece
yerelde kalmamast ulusal anlamda da yayginlastirmamizin Afyonkarahisar icin onemli

oldugunu diistintiyorum” seklinde ifade etmektedir.

Gastronomi festivalinin yayginlastirma i¢in 6nemini K5 kodlu katilimer
“Gastronomi festivalinin geleneksel mutfagi yayginlastirma anlaminda énemli bir firsat
oldugunu diigiiniiyorum. Gastronomi festivalinde, Afyonkarahisar'in kiigiiklii biiyiiklii tiim
markalari katki saglyyor. Orada iiriinlerini sergiliyorlar, iiriinlerini satiyorlar ya da gelen
misafirler Afyonkarahisar in biitiin gastronomi tiriinlerini bir arada bulabiliyor. Eger
begendiyse bunu baska yerlerden de talep edebiliyor. Aymi sekilde gastronomi alaninda
diizenlenen fuarlar gastronomi tamtimina katki saglamaktadir. Diger taraftan
Afvonkarahisar’da yerel halk ve turizmciler geleneksel mutfagi yayginlastirmada etkili

olmaktadir.” seklinde ifade etmistir.

Cografi isaret ve gastronomi standart belgesinin yayginlastirma i¢in 6nemi K2
kodlu katilimer tarafindan “Cografi isaret ve gastronomi standart belgemiz var ancak
isletmelerden bu konuda destek géremiyoruz. Ozellikle de cografi isaretli iiriinler
konusunda ¢ogu isletmemiz ¢ok bilgisiz basvuruyorlar ama ne icin bagvurduklarini
bilmiyorlar. Anlatmaya ¢alistyoruz ama cografi isareti alsak da olur almasak da olur
goziiyle bakilyyor. Cografi isaret almalart konusunda bilingli  olmadiklarim
diistiniiyorum. Ben zaten kazanacagimi kazaniyorum gerek yok diyor. Isletmeler
gastronomi gelisimine ¢ok fazla destek saglamiyorlar ekonomik olarak doymuslar
samirim. Burada tiim isletmeleri ayni sekilde degerlendirmemiz gerekiyor katki saglayan
isletmelerimiz de var. Gastronomi sehri secildikten sonra biiyiikelgilere ve 80 ilin
belediye baskanlarina ve milletvekillerine hediye paketleri gondermemiz iiriinlerimizin
tamitim ve yayginlastirilmasi i¢in onemli bir arag¢ oldugunu diistintiyorum. ” seklinde ifade

edilmektedir.

Gida ihracat1 ve gastronomi unvanina iligkin goriis K11 kodlu katilimer tarafindan

“Biz unvant aldik ve iiretimle bunu destekledik. Gastronomi iiriintiniin bir isletmede
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tiretilmesi, satilmast gastronomi gelisimine katki saglyyor. Afyonkarahisar ihracati

ithalati gegen bir sehir.” seklinde ifade edilmektedir.

K19 kodlu katilimer girisimin yetersiz oldugunu “Geleneksel marketlerde hala
Afyonkarahisar iiriinlerinin olmadigimi goriiyoruz. Geleneksel tirtinlerin hepsinin bir
arada bulundugu bir olusum yok Afyon ekmegi mesela merkezde her yerde var, hashas
kéylerde var yine diger iiriinlerin hepsi farkli yerlerde satilirken hepsinin bir arada
bulundugu bir yerin oldugunu séyleyemeyiz bunlarin hepsini ayrt ayri yerlerden almaniz
gerekiyor. Ekmek kadayifi birka¢ yerden alinabilir ve birkag isletme var. Manda
kaymagini mesela bulmak yine zor yiizde yiiz manda kaymagi bulunmast zor.” seklinde

ifade etmektedir.
6. GELENEKSEL GIDA ENDUSTRISINE ILISKIN BULGULAR

Afyonkarahisar gida marketleri ve endiistrisini tespit etmeye yonelik katilimcilara

lic adet soru yoneltilmistir. Bu sorular;

®  “Geleneksel gida marketleri ve geleneksel gida endiistrisi gastronomi gelisimine

nasil katkr saglar?”
® “Yemek iiretiminde yerel malzeme kullanimi nasil saglanmaktadir?”

® “Geleneksel gida iiretim metotlart nasil korunmali ve gelecek nesillere

aktarilmalidir?

Sorularin analiz edilmesiyle elde edilen kod sistemi Sekil 20°de gosterilmektedir.
Bu kapsamda elde edilen tematik kodlar “geleneksel gida tiretim metotlarinin korunmasi”
ve “yerel malzeme kullanimi” ve “geleneksel gida marketleri ve endiistrisi” oldugu

gorilmektedir.
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Sekil 20. Geleneksel Gida Uretim Metotlar1 ve Yerel Malzeme Kullanimina Iligkin Bulgular
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6.1. GELENEKSEL GIDA URETIM METOTLARININ KORUNMASI

Geleneksel gida iiretim metotlarinin korunmasina yonelik katilimcilarin verdigi
cevaplara iliskin bulgular incelendiginde usta ¢irak iligkisi, egitim, aile i¢i aktarim,
cografi isaretleme, iiretim metotlarinin kayit altina alinmasi, iiretim metotlarina iligkin
aragtirma yapilmasi, farkindalik projeleri gelistirilmesi, geleneksel iiretime destek
verilmesi, teknik geziler diizenlenmesi, yerli tohumlarin kullanilmasi ve Afyonkarahisar
mutfagi uygulama ve Ogretme merkezi kurulmasi ile bu yontemlerin korunacagi

belirtilmistir. Bu kapsamda katilimcilarin ayrintili goriiglerine yer verilmistir.

K1 kodlu katilimer metotlarin kayit altina alinmasi, arastirma yapilmasi ve usta
cirak iligkisi ile metotlarm aktariminm yapilacagim “Oncelikle tiim metotlarin kayit
altina alinmas: gerekiyor. Ikincisi Belediyenin afyon mutfagi uygulama ve Ogretme
merkezi gibi bir sey yapmasi gerekiyor ve burada kaynak kisi olabilecek yasli insanlar
araciligi ile ustalar yetistirmesi gerekiyor. Orijinali bilen insanlar olmasi gerekiyor.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliimii bu konuda arastirmalar ve ¢alismalar yapmal.
Orijinal tohumlar korunmali. Kadin girisimciler desteklenmeli ¢iinkii en iyi onlar
biliyorlar. Orijinalligini koruyarak ticarilestirmek gerekiyor. Bir yandan gelir elde
edilirken diger taraftan bilgi gelecek nesile aktarilmast saglanmalidir. Yoksa bir sonraki

Jjenerasyon bu bilgiyi unutacaktir.” seklinde ifade etmektedir.

K5 kodlu katilimcir usta ¢irak iliskisinin 6nemini “Kusaklardir devam eden

isletmeler sistemini bozmadan geleneksel iiretim metotlarint usta ¢irak iliskisiyle gelecek
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kusaklara aktarimaktadwr. Usta ¢wrak iligkisinde siire¢ bir anda olmuyor ¢wraklarin
gozlemlemesi ve deneyimlemesi gerekiyor. Yemek pisirmek teorik bilgi ile olmuyor.
Yemek yapmak sanat ister, hem elin yatkin olacak hem bilgin yatkin olacak hem gérgiin
vatkin olacak. Afyonkarahisar’a bakildiginda kusaktan kusaga aktarilan geleneksel
tiretim var. Zaten Sistemin iginde olabilmeniz i¢in bilgi birikimin aktarilmasi gerekiyor.”

seklinde ifade etmektedir.

K19 isimli katilimer aile i¢i aktarimin ve bu metotlarin yash insanlardan
Ogrenilmesi gerektigini “Lezzet dedigimiz kavram bize hep yasl insanlart hatirlatir.
Restoranda yediginiz bir Afyon kebabi ile anane veya annenin yapmis oldugu kebabin
farkli oldugunu goriiriiz. Yani ticarilesen tiriinler lezzet anlaminda biraz geri kalabiliyor.
Ctinkii eskilerin bu iiriinleri yapma sekillerinin ticarilestirilmesinin zor oldugunu
diigtiniiyorum. Burada usta ¢irak iligkisinin 6nemli oldugunu diisiiyorum. Her ne kadar
cagdas tiretim teknikleri kullanan isletmeler artsa da geleneksel yontemleri kullananlarin
daha on planda oldugunu gériiyorum. Ornegin as¢t bacaksiz 50 yil énce nasil hizmet
veriyorsa hala ayni gekilde hizmet veriyor. Yillardir aymi iiriin ayni lezzet ortaya
¢tkabiliyor ve bu tamamen geleneksel olmasindan kaynaklaniyor. Usta ¢irak iliskisini
gelistirmek amaciyla genglerimizi bu konuda bilgilendirici atolye ¢calismalar: yapilabilir.
Yada fakiilte o6grencilerine geleneksel yontemler gosterilebilir veya teknik geziler
diizenlenerek 6grencilerin bilgilendirmesi saglanabilir.” seklinde ifade etmektedir. K13
kodlu katilimer aile i¢i aktarimin Onemini “Geleneksel pisirme becerileri gelecek
nesillere ailede aktariliyor. Aile icinde aktariliyor usta ¢irak iliskisi ile olusan bir aktarim

yok.” seklinde ifade etmektedir.

Farkindalik projeleri ve egitimin énemi K7 kodlu katilimer tarafindan “Bunlarla
alakalr  farkindalik projeleri  gelistirilebilir. Yerel kiiltiiriin ve gastronominin
korunmasiyla alakali kalkinma ajansimin da igerisinde oldugu farkindalik projeleri
gelistirilebilir. Hatta bu amaca hizmet edecek belediye ile bir projemiz var. Oras:
faaliyete baslarsa kiiltiir ve geleneklerin aktariimasi saglanabilir. Belli projelerle yoreye
ozgii kiiltiiriin tamitilmast ve farkindaligin olusmast saglanabilir. Tabi biraz daha geng
kitleye genc¢ nesile bunlarin empoze edilmesi daha onemli ¢iinkii yeni jenerasyonda bu
kiiltiir etmenleri ¢abuk kayboluyor. Burada projecilik ve egitim mantiginmin giidiilmesi

sehir icin onemli oldugunu diisiiniiyorum.” seklinde ifade edilmektedir.
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Cografi isaretli iiriinlerin yayginlastiritlmasinin geleneksel metotlar1 koruma altina
alacagi K2 kodlu katilimei tarafindan “Cografi isaretli iiriinlerin sayisini artirarak bunu
saglamaya ¢alisiyoruz. Su anda tescil aldigumiz tiriin sayist 11 ama biz bunu artirmaya
calisiyoruz. Cografi isaretlemede iiriinlerin nasil yapilmasi gerektigi bilgileri yer aldigi
icin geleneksel metotlar da dogal olarak koruma altina alinmis olacaktir” seklinde ifade
edilmektedir. K10 kodlu katilimc1 benzer sekilde cografi isaretli tirlinlerin gelenekselligi
koruyacagini belirtmekle birlikte siirekli denetim ve kontroller ile gelenekselligin
aktarilabilecegini “Cografi isaretli tiriinlerin tescilli tariflerine yer verilmeli ve bu tarifler
denetim faaliyetleri esnasinda esnetmeden kontrol edilmelidir.” seklinde ifade

etmektedir.

Geleneksel metotlarin kayboldugunu ifade eden K8 kodlu katilimci geleneklerin
arastirllmas1 gerektigini “Insanlarin yeme aliskanhklar: degistigi icin hashas yagi
vemeklerde pilavlarda kullanildiginda koku farkliligi olmasi sebebiyle ¢ok fazla
kullanilamuyor. Bunlarla ilgili farkli calismalar yapilmast lazim mesela hashas yagi ayni
zamanda kolesterolii sifira diistiren saglikli bir yag. Biz bunu sicak yontemle degil de
soguk yontemle salatalarda ve sebzelerde kullanimini artirmamiz lazim. Geleneksel
yvemeklerin yapilmasi yolu ile eski usul pisirme yontemlerine gecis yapilmasi lazim. Bunu
da lokantalarin ve restoranlarin bu yemeklere yer vermesi ve bu yag ile yapildigini
anlatmasi gerekiyor. Eski lezzetlerin ortaya ¢ikarilmasi gerekiyor.” seklinde ifade

etmektedir.

Geleneksel metotlarin ve iiretimin devlet ve kamu destegi ile koruma altina
aliabilecegi ve bu kapsamda destekler verilmesi gerekliligi K3 kodlu katilimer
tarafindan “Desteklemeliyiz bence yani ticari olarak desteklemeliyiz. Devlet bunlara
destek vermeli bir sekilde bunlarin ayakta kalmalar i¢in destekte bulunmali. Yoksa
yoresel iiriinlerle bir igletmenin igini devam ettirmesi ¢ok zor. Gaziantep'te ydresel
uriinlerle ilgili lokantalar faaliyet gdsterirken bizde kag¢ tane? Mesela Afyonkarahisar’da
sadece yoresel iirtinlerin sunuldugu bir lokanta var mi? Bir sekilde birilerinin

desteklemesi tesvik etmesi ile yayginlagtirilmas: gerekiyor.” seklinde ifade edilmektedir.
6.2. GELENEKSEL GIDA MARKETLERI VE ENDUSTRISI

Cografi isaretli iiriinlerin ayn1 zamanda geleneksel gida tirlinlerini yansittigin1 K7
kodlu katihmc1 “Gastronomi igin cografi isaretli geleneksel iiriinlerin yerelde
bulunabiliyor olmasi1 mutlaka onemli burada bizim bir¢ok gastronomi iiriiniimiiz var.”
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seklinde ifade etmektedir. Cografi isaretlemenin bolgeye 6zgii tirlinleri yansittigr K13
kodlu katilimei tarafindan “Geleneksel olarak pisirme yontemleri keskek her yerde var
mesela ama keskegi onemli hale getiren pigirme yontemi bence. Cografi isaretli tiriinlerin

olmasi, kiiplerde pisirilmesi ve etin doviilmesi” seklinde ifade edilmektedir.

Gelenekselligin  oldugunu savunan katilimcilarin yani sira  gelenekselligin
olmadigint savunan katilicimlar da bulunmaktadir. Geleneksel marketlerin hala
gelismedigi K19 kodlu katilimci tarafindan  “Geleneksel marketlerin  hala
Afyonkarahisar’da olmadigini goriiyoruz. Geleneksel iirtinlerin hepsinin bir arada
bulundugu bir olusum yok.” seklinde ifade edilmektedir. Geleneksel {iriinlerin
bulunmadigini K9 kodlu katihmer “Geleneksel gida satis yerleri bulunmamaktadur.
Yogurdu nereden alacagim kaymagi nereden alacagim konusunda yéresel iiriin sunan

isletmeler yok. “ seklinde ifade etmektedir.
6.3. YEREL MALZEME KULLANIMI

Geleneksel gida marketleri ve endiistrisini giiclendirecek hususlardan olan yerel
malzeme kullanimina iliskin katilimcilardan alinan cevaplar yerel malzeme kullaniminin
saglandig1 ve saglanamadigi yoniinde iki grupta toplanmistir. Bu kapsamda et iiriinlerinde
yerel malzeme kullanimina dikkat ¢eken K6 kodlu katilimci “Yerel malzeme olarak
kaliteli et kullaniliyor. Bizde sucukta karkas et kullanilir.” seklinde goriislerini ifade
etmektedir. Afyonkarahisar’da iiretilen tarimsal ve hayvansal iriinlerin yerelden temin
edildigini K14 kodlu katilime1 tarafindan “Hashas, patates, un, sebze iiriinleri, bélgede
vetisen meyveleri kullantyorum. Kaymak, peynirler, kiiciikbas, biiyiikbas, geligimi
sebebiyle iiriinleri tedarik edebiliyoruz.” seklinde ifade edilmektedir.

Uretimde kullanilan hammaddenin kaynaginin belli olmamasi sebebiyle yerel
malzeme kullanimi saglanmadigi K1 kodlu katilimci “Yerel malzeme kullanimi
saglanamamaktadir. Hamur islerinde kullanilan un hangi bugdaydan elde ediliyor belli
degil. Bir yorenin yemek kiiltiirii oranin sundugu olanaklar ile olusur. Bir yerde deger
verilen tiriinler kullamilarak yemekler yapilir. Bir ydrede elde edilen iiriin oramn
rakimindan havasindan suyundan etkilenir. Mevcut durumda firetilen iiriinlerin

hammaddesi Afyonkarahisar mi ona bakmak lazim orijinal mi ona bakmak lazim’

seklinde ifade etmektedir.

Ozellikle tarimsal iiriinlerde standart olmamasinin yerel malzeme kullanimini

engelledigi K12 kodlu katilimc1 “Yerel malzeme kullanimi Afyonkarahisar’da iiretilen
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tiriinlerin standart hale getirilmemesinden dolay: ¢cok miimkiin gériinmiiyor. Ben sahsen
hale giderim en iyi malzemeyi alir gelivim. K6y domatesi aldigimda benim bu domatesi
islemek i¢in ekstra zamana ihtiyacim olacak. Sekli bozuk olmasi, bozulmus olmasi vs. gibi
nedenlerle kullanamiyorum. Ama iiriinler bir standart halinde sunulsa ¢ok farkli olur ve
tercih ederiz.” seklinde ifade etmektedir.
7. BOLGEDE ULUSAL VE ULUSLARARASI TANITIMA KATKI SAGLAYAN
FAALIYETLERE iLISKIN BULGULAR

Afyonkarahisar’da ulusal ve uluslararasi tanitima katki saglayan faaliyetleri tespit

etmeye yonelik katilimeilara iki adet soru yoneltilmistir. Bu sorular;

® “Bolgede ulusal ve uluslararasi tanmitima katki saglayan faaliyetler nelerdir?”

o “Sadece gastronomi amagl seyahat edilmesi gereken faaliyetler nelerdir?

Sorularin analiz edilmesiyle elde edilen kod sistemi Sekil 21°de gosterilmektedir.
Bu kapsamda elde edilen tematik kodlar “ulusal ve uluslararasi tanitim” ve “gastronomi

amagli seyahat” oldugu goriilmektedir.

Sekil 21. Ulusal ve Uluslararast Tanitima Katki Saglayan Faaliyetler
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7.1. ULUSAL/ULUSLARARASI TANITIMA KATKI SAGLAYAN FAALIYETLER

Bolgede ulusal ve uluslararasi tanitima katki saglayan faaliyetlerin basinda
gastronomi festivalinin oldugu katilimcilarin ¢ogunlugu tarafindan belirtilmistir.
Festivalin her yil etkin bir sekilde diizenlendigini K8 kodlu katilime1 “Festivalimiz var.
Daha once baslattigimiz ve iizerine koyarak devam ettigimiz. Birde iiniversitenin
vapacagt kongre olacak. Bunun disinda baska bir sey yok” seklinde ifade etmektedir.
Gastronomi festivalinin yeterli olmadig: alternatif etkinliklerin yapilmasi gerektigi K3

kodlu katilimci tarafindan “GastroAfyon disinda bir faaliyet yok ve bence bu yeterli degil.
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GastroAfyon gibi festival sayilari artirtlabiliv. Halkla iliskiler ¢alismalar: yapilmasi
gerekiyor toplum liderleri yada toplumun onde gelen kisileri buraya ¢ekerek bir takim
tamtimlar yapilabilir. Son yillarda yapilan konserler ¢evre illerden gelenlerin sayisinda
artisa sebep oldu ve gercekten daha tinlii insanlar getirilebilir. Televizyon programlarina

Afyonkarahisar ile ilgili boliimlere yer verilmesi etkili oldu * seklinde ifade edilmektedir.

Uluslararasi etkinliklerin sayisinin fazla oldugu K11 kodlu katilimci tarafindan ““7
tane uluslararas festival yapryoruz. Pandemi bizi etkiledi 2020-2021 yillarinda 30 farkh
tilkede tanitim yapmak istemistik pandemi sebebiyle yapamadik. Son 2 yildir algi, tanitim
calismalart iizerine yogunlastik. Bu kapsamda 12 farkly iilkeden zafer haftas: etkinlikleri
icin gelecekler, sergiler agiyoruz, halka acgik etkinlikler yapiyoruz, motorkros etkinligi
olacak, konserler yapryoruz sehir disindan ciddi katilimlar bekliyoruz, gastronomi
festivali yapacagiz uluslararasi katilim olacak, uluslararasi belediye baskanlarint davet
ediyoruz” seklinde ifade edilmektedir. Yemeklerin tanitiminda festivallerin 6nemi K14
kodlu katilimci tarafindan “Festivallerin yapilmasi, farkli yerlerden seflerin gelmesi,
onlarin Afyonkarahisar yemeklerini kendi yasadiklar: yerlerde tanitmasi, Afyonkarahisar
yemeklerinin fuarlarda tamitilmas:” seklinde ifade edilmektedir. Festivallere daha fazla
yabanci katilimc1 gelmesi halinde festivallerin etkisinin artacagi K15 kodlu katilimct
tarafindan “En biiyiik katk: festival yapilmasi ve burada ne kadar ¢ok yabanci katilimci
eklenirse daha cok katki saglar. Ikincisi akademik anlamda yapilacak uluslararasi
etkinlikler bu ise katki saglayacaktir. Yayginlastirma faaliyetleri ve dijital platformlarda
bu faaliyetlerin yapilmasi gerekiyor.” seklinde ifade edilmektedir.

Genis kapsamli etkinliklere ev sahipligi yapmak yurt i¢i ve yurtdisinda 6nemli
katkilar saglamaktadir. Bu etkinliklerin 6nemini K16 kodlu katilimer “Lezzet festivali var
bu alanda diizenlenen daha oncesinde de diizenleniyordu. Aslinda 10 seferdir diizenlenen
bir festival olarak one ¢ikiyor bunun yamnda kiiltiir ve sanat giinleri bu anlamda on
planda.” seklinde ifade etmektedir. Etkinliklere gelen katilimcilarin gastronomi amagli
tilketim yapmasi K19 kodlu katilime1 tarafindan “Motorkros ve gastronomi festivali gibi
etkinliklere Tiirkiye'nin her yerinden insanlar katilmak icin geliyorlar. Her ne kadar
yarisma olsa buraya gelen insanlar gastronomi amaclh da tiiketim yaptiklart i¢in bu
etkinlikler onem arz ediyor. Yine yaz aylarinda sporcular i¢in kamp alani var ve spor
turizmi kapsaminda bir tanitim yapildigini diigiintiyorum. Yine kamp turizmi ve termal

turizm tamitima katki sagliyor. Zafer haftast etkinlikleri var.” seklinde ifade edilmektedir.
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Festivallerin tanitima katkisindan sonra en fazla katkinin fuar katilimi oldugu
katilimeilar tarafindan belirtilmistir. Bu kapsamda K6 kodlu katilimci etkinliklerin
onemini “Yiizlerce fuara ve etkinlige katildik. Brezilya’'da uluslararasi gastronomi
toplantisina katildik. Bir tanttim yaptik bir sunum yaptik. Zaten Istanbul, Antalya, Izmir
temalt fuarlara siirekli gidiyoruz. Onur konugu olarak bu illerde stant actik.
Gastronomide marka sehir olmamizin tesadiif olmadigini anlattik.” seklinde ifade
etmektedir. Fuarlarm 6nemini K7 kodlu katilime1 “ EMITT YOREKS gibi fuarlarda
tamtim ve bu konuda bir zirve yapilmasi buraya odaklanmast saglayabilir.
Afyonkarahisar’da yapilacak olan bir turizm zirvesinin katkisi olabilir bu tarz

etkinliklerin bir kismi yapilryor bir kismi yapilmiyor.” seklinde ifade etmektedir.

Farkli etkinliklere katilim saglandigim1 K11 kodlu katithmer “Su anda TUYAP,
EXPO Istanbul, Bursa Anadolu Giinler, Izmir vs. 40’a yakin etkinlige katilim sagladik”
seklinde ifade etmektedir. Yurtdis1 fuar katilimlarinin 6nemi K16 kodlu katilimci
“Fuarlara katiliyoruz. Yurt disinda ozellikle Almanya ve Katar’'da fuarlara katilmay:
hedefliyoruz. Bakanlik biinyesinde il tanitim ve gelistirme komisyonu olusturduk. Burada
yurtdisindan blogger, basin mensubu getiriyoruz. TGA is birligi kapsamda 9 basin
mensubuna Afyon, Ayazini tamitildi. Yoresel iiriinlerimizi tattilar.” seklinde ifade

etmektedir.

K2 kodlu katilimci tanitim ic¢in yapilanlar1 ve yapilmasi gerekenleri
“Biiyiikelgilere, belediyelere gastronomi hediye paketimiz vardi onlardan gonderdik
daha sonra televizyon programlari geliyor onlart agirlyyoruz. Sonra youtuber, influecer,
radyo programlar: yaptik. Gastronominin tanitimi igin lansman toplantilar: gastronomi
festivalleri yaptik. Cok fazla fuara gittik en son EMITT fuarina katildik oradan en iyi stant
odiilii aldik. Bayag giizel basarilar yakaladik basar: saglandigim diisiiniiyoruz. Bosna-
Hersek'e bir gezi diizenlendi sehrimizin yoresel yemekleri tanitim amaciyla diizenlendi.
Yine oniimiizdeki giinlerde boyle bir ¢calismalarimiz olacak yurtdisinda daha sonra proje
destekli belki yine yurtdisi programlarimiz olabilir diger gastronomi sehirleri ile bir
ortak program proje yapabiliriz bununla ilgili gelismeler var. Zayif yonlerini soyleyeyim
yeterli personel bulunmuyor. Personel ne kadar egitimli ne kadar bilingli ben kendim igin

de soyleyebilirim bunu belki egitim verilebilir personele.” seklinde ifade etmektedir.

K5 kodlu katilimer tanitim konusunda yapilanlar ve yapilmasi gerekenleri

“Bununla ilgili en ¢ok ne yapuiyor? Birincisi bir kere bu gastronomi uluslararasi
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gastronomi agina girdikten sonra hem valilik hem belediye hem de turizm sektorii
paydaslari sosyal medya sayfasindan bu alanda daha fazla paylasim yapmaya basladilar.
Web sitelerinde yayinladilar. Yine Afyonkarahisar’in yéresel iiriinleri onemli kigilere
belediye baskanlarina, valilere, rektirlere, biiyiikelgilere, hepsine gonderildi. Onlar da
bu iiriinleri denedikten sonra cevresindeki insanlara anlattilar. Gastronomi ve turizm
alamindaki fuarlara katilim saglandi ve buralarda hem termal hem de gastronomi
anlatildi. Buralarda kendine giivenen bir sehir olarak tanitim yapiyoruz ve diyoruz ki
Tiirkiye'nin tigiincii gastronomi sehriyiz. BU unvani kullaniyoruz ve bunu kullanmak bizim
icin ¢ok degerli. Ikincisi zaten sucuk ve lokum iste sekerleme iiriinleri zaten biliniyordu.
Tabi gastronomi unvamina sahip olmak giiclii yanimiz olsa da zayif yonlerimiz de
bulunmaktadir. Mesela Afyonkarahisar’a Uluslararasi yabanct misafir ¢ekemiyoruz
sadece Tiirk misafirler var burada. Bu da bizim icin yetersiz. Tiirkiye'de kime sorsan
Afyon’da hemen termal oldugunu séyler sucugu soyler, ama bakin yurtdisinda
tamnirligimiz yok. Zayif yoniimiiz bu yani biz yurtdisina da bu gastronomi ve termal daha
fazla tanitmamiz gerekiyor. Bunun iginde kurumsal olarak hareket etmemiz gerekiyor ve
Afyvonkarahisar'in bir master plani olmasi gerekiyor. Master planinin 3-4 dilde kitapgik
halinde dijital ortamda hazirlanip uluslararasi fuarlarda Kiiltiir Turizm Bakanligi turizm
gelistirme ajanst araciligy ile dagitimi yapiimasi gerekiyor. Bu firsati turizm miidiirliigii
voluyla daha etkin kullanmamiz lazim. Ciinkii siz tek basiniza bir sey yapamazsiniz?
Mutlaka devlet kurumuyla ¢alisacaksaniz, yaniniza bir kurum almamiz gerekiyor. Bunun
icin en onemli adres Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii oluyor. Bunlarla ilgili ¢calismalarimiz
devam ediyor ama yeterli degil. Daha da gelistirilmesi gerekiyor. Iste yine THY bizim
milli havayolu. Onlarin Tiirkiye diinyanin ulasamayacag bir yer yok her tarafa gidiyor.
Yani en fazla u¢an havayolu firmasi bunun icerisindeyiz. Havayolunun dergisinde daha
once Afyonkarahisarin tanitimi yapilmisti. Bunun devamli olmasi lazim. Yani bir kere
yapip da birakilmamast lazim. Eger siz bir kere bir sey yaparsaniz Kulaginizdan ¢ikip
gider yani hatirlatmak énemli. Yine burada en onemli etken bu Ingilizce Tiirkce
yonlendirme, sehir yonlendirmesi eksik. Sehre gelen birisi rehber ihtiyact duymadan
yvonlendirmelerle gastronomi miizesi gibi yerlere gastronomi yonlendirmeleri ile insanda
merak uyandirmast gerekiyor. Sehir yonlendirmesi biraz alt yapi eksikligi var.
Baktiginizda iginizde canlandirin goziiniizde Gaziantep ve Hatay'da olan yonlendirme

burada olmuyor. Simdi insanlarin bir kente sadece gastronomi igin gelmiyor doga burada
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¢ok onemli doga-termal ve gastronomin birlestirilmesi gerekiyor.” seklinde ifade

etmektedir.

K18 kodlu katilimc1 tanitim igin unvanlar alinmasinin énemini ve dijital kanallarin
kullanimim1 “Hem gastronomi hem turizm alaninda 2016 yilinda daha fazla bu konular
tizerine ¢alismalar yapilmaya baslandi. Tabi burada biraz sektorel bazli yaklagim
icerisinde olduk gastronomi bir alanda termal saglik bir alanda frigya baska bir alanda
calisildi. UNESCO gastronomi yaratici sehirler agina girme fikri o zaman igin valimizin
fikriydi. Biz burada is birligi aglarim gelistirmek icin ¢alismalar yaptik. Is birligi aglar
cogaltilirken de amacimiz buradaki tist kurumun kimligini alabilmekti. Bunlardan bir
tanesi UNESCO gastronomi kenti olma ¢alismasi digeri tarihi termal kentler birligi
tyeligiydi. 2016-2017 yillarda ¢alismalara basladik ve 2019 yilina geldigimizde bunu
gerceklestirmis olduk. Tanitim i¢in yaptigimiz diger onemli ¢alismalar sosyal medyanin
etkin kullamim, dijital medyanin etkin kullanimi, visitafyon sayfast, agik alan reklamlar
yapryoruz, fuar organizasyonlar: ve festivaller oldugunu séyleyebilirim. Ayrica tiim
etkinliklerimizde gastronomiyi isin iciresine almaya c¢alisiyoruz. Yine televizyon
programlarina katilim sagliyoruz. Yurt igi ve yurt disi televizyon programlar: basta olmak
tizere bir¢cok program yaptik. Sosyal medya bu agidan etkili ama televizyon
programlarinda ilk 100 igerisindeki bir programda yer aldiginizda ortalama 5 milyon
insana ulasmis oluyorsunuz. Televizyon programini izleyen herkese ayni anda ulasma

imkanmniz var. Ikinci sirada sosyal medyayi sdyleyebilirim.” sekline ifade etmektedir.

K1 kodlu katilimci tanitim eksikliklerine ve yapilmasi gerekenleri “Son
donemlerde tanitimlar artti ama ben Afyonkarahisar’in stratejik olarak hata yaptigini
diisiiniiyorum. Afyonkarahisar aslinda ozel arabalar ve otobiisler Tiirkiye 'nin en énemli
kavsak ve durak noktasi. Daha once denendi ama sanirim yeterli tanitim olmadigt i¢in
kapatildi. McDonalds, Burger gibi isletmelerin muadili olacak Afyonkarahisar
yemeklerinin sergilendigi yerler olusturulabilir. Uriinler her yerde adamin géziiniin
oniinde yer almalidir. Otellerde bu konuda Afyonkarahisar giinii yapilabilir. Yaratici
sehir olduktan sonra gastronomiye ilgi artti tabi. Ama Gastronomi mutfak sanatlari
boliimii, as¢ulik boliimleri, as¢ilar ve diger birlikler bir araya gelmeli ve ¢ati gastronomi
boliimii olmalr ¢iinkii bu kurumlar arasinda bir koordinasyon eksikligi var. Bence
fuarlara, gastronomi etkinliklere Afyonkarahisar gitmeli ve vurucu isler yapmali.

Kaymaguyla, sucuguyla, lokumuyla, vignesiyle biz buradayiz demeli afyon bunu yapmali
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vani. Corum leblebisi kadar meshur Sandikli leblebisi var ama kimse bilmiyor.” seklinde
ifade etmektedir. K10 kodlu katilimei farkli etkinliklerin oldugunu “Gastronomi festivali,
MotoGP, Biiyiik Taarruz gibi etkinlikler ile tamitim yapilmaktadir” seklinde ifade

etmektedir.
7.2. GASTRONOMI AMACLI SEYAHAT GEREKTIREN FAALIYETLER

K1 kodlu katilimci sadece gastronomi amagli seyahat edilebilecek bir sey
olmadigini ancak bazi alanlarda gelisim ve tanmitim yapilirsa olabilecegini “Sadece
gastronomi amagli seyahat edilebilecek bir sey yok. Hala markalasma olmadi. Keskek
icin mi gelecek. Uriinler acisindan olduguna diisiiniiyorum ama gastronomi sehriysen bu
triinlerin tamtimini ve reklamini yapmalisin. Bu festivaller araci tabi. Bir iiriin adina
festival diizenliyorsan adina festival diizenleyecek kadar cok iiriiniin var demektir.
Kaymak festivali yapryorsan kaymagin meshur demektir. Markalasmak istiyorsan
bunlarin yapilmasi gerekiyor. Birde iiriinler insanin damak tadina hitap edecek. Mesela
tropikanin Afyonkarahisar visnesi diye reklam yapmasi. Festival var kirk hatimli asure
var reklami yapilmiyor.” seklinde ifade etmektedir. K5 kodlu katilimci ayni sekilde
sadece gastronomi amacli seyahat olmadigin1 ancak termal, spor ve doga gibi iiriinlerle
birlestirilirse olabilecegini “Sadece gastronomi amach seyahat edilebilecek bir sey yok.
Gastronomiyi doga Ve spor ile birlestirmek gerekiyor. Birinci siraya termal, ondan sonra
da spor veya tarih gibi alanlarla gerekiyor. Orada eksik var. Bizim i¢in en 6nemli su anda
termal. ” seklinde ifade etmektedir. K9 kodlu katilimci lezzet duraklari olusturulursa talep
olacagin1 “Su anda béyle bir seyahat sansi yok ancak lezzet duraklart olusturulursa talep
olabilir.” seklinde ifade etmektedir. K12 kodlu katilimc1 gastronomi amagl seyahat igin
erken oldugunu ve bu ihtiyaglari kargilama seviyesinde olunmadigini “Afyonkarahisar’a
sadece gastronomi amagli seyahat edilebilecek bir etkinlik bence yok bunun icin hala ¢ok
erken. Gaziantep ile kiyasladigimizda sabah bile gastronomi alaninda bulabileceginiz
bir¢ok igletme var ve oralarda gastronomi daha etkin. Gastronomi kenti olduk ama heniiz
gastronomi amagl seyahat edecek kisilerin ihtiyaglarint karsilayacak seviyede degiliz. ”
seklinde ifade etmektedir. K17 kodlu katilimer ise isletme olmadigi i¢in seyahat
olmayacagin “Bildigim kadariyla digsaridan gelen insanlarin bu amagla seyahat edecegi

isletme yok.” seklinde ifade etmektedir.

Farkli alternatiflerin oldugu K7 kodlu katilimei tarafindan “Uzun ¢arsit, Suhut

keskek evi, fine dining konsepti olarak lanse edilen Ayazini restoranlari, belki Ayazini
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bolgesi olabilir ama tabi buralar daha yeni yapilan yerler. Bolvadin belki bu anlamda
tarihi ile o6ne ¢ikan hem sekerlemeciler hem kaymak iiriinlerinin hem lokumunda
tadimmmin  yapilabilecegi bir durak olabilir. Merkezde yine kara firinlar olabilir.
Sultandagi bélgesinde vigsne ve kiraz olabilir. Foto Safari ve buralarda deneyim elde
etmek olabilir. Gastronomi konagi bu anlamda Afyon’a 6zgii yemeklerin olmasi sebebiyle
eklenebilir. Gastronomi sokagi yapildiginda eklenebilir. Dinar yolunda lavanta
bahgeleri, Basmakg¢t yumurta borsasi olmasi sebebiyle olabilir.” seklinde ifade

edilmektedir.

Geleneksel restoranlarin ziyaret edilebilecegini K13 kodlu katilimer tarafindan
“Sadece gastronomi amagh seyahat olabilir. Uzun c¢arsida yer alan geleneksel
restoranlara gelebilir. ” seklinde ifade edilmektedir. Ilgelerde ve sehir merkezinde ziyaret
edilebilecek yerlerin oldugu K18 kodlu katilimer tarafindan “Uzun ¢arsidaki lokantalar
gastronomi amagli seyahat edilebilecek yerler aslinda. Emirdag’a giive¢ yemek igin,
Sandikli ya sac eti yemek igin, Bolvadin’e kapali pide yemege gidebilirim. Aynt zamanda

o bolgeleri de gezmis olursunuz.” seklinde ifade edilmektedir.

K19 kodlu katilimer bolgeye 6zgii unsurlarin ¢ekim cazibesi olusturabilecegini
“Burada inanmilmaz bir diriin cesitliligi ve \ezzeti cesitliligi var. Yani siz Istanbul’da
kaymakli ekmek kadayifi yiyebilecegini diisiiniiyorsaniz gelmenize gerek yok. Bu iiriinleri
buraya 6zgii yapan pisirme sekli ve kullanilan malzemeler. Yerel iiriinlerin sehir disinda
satilmasi ¢ok miimkiin olmadigi icin insanlar giintibirlik turlar ile bu bolgelere gidiyorlar.
Afyon kebabi, vigneli ekmek kadayifi, tandir ¢orbasi, keskek buraya has burada
tiiketilmesi gereken iiriinler olup insanlar bu iiriinleri deneyimlemek igin buraya

gelebilir.” seklinde ifade etmektedir.

K14 kodlu katilimc1 yoresel yemeklerin gastronomi amagli seyahat {izerinde etkili
oldugunu “Yemeklerimiz var yéresel yemekleri tatmak igin gelenler var. Bazi ¢evre
illerden ozellikle bir giinliigiine yemek yemeye gelenler var ve gurbet¢iler yilda bir sefer

geldiklerinde muhakkak ugruyorlar.” seklinde ifade etmektedir.

K2 kodlu katilimer Afyonkarahisar’in geg¢is noktas: olmasi sebebiyle ¢ok fazla
gecis oldugunu ve festivalin gastronomi amagli seyahat icin kullanilabilecegini
“Afyondan muhakkak herkes gegiyor ve gelip gecerken lokum sucuk aliyor. Sucuk lokum
almaya gelenler geldiklerinde Afyon yoresel yemeklerini yemek istiyorlar. Bir diger
cekim unsuru gastronomi festivalidir.” seklinde ifade etmektedir.K15 festivalin ve
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gastronomi kiiltiiriiniin nemini “Festivaller bu kapsamda ziyaret edilebilecek énemli bir
etkinlikler arasinda yer almaktadir. Sadece yemek yemege gelinmesi icin tanitim
vapilmasi gerekiyor ¢iinkii bizde gastronomi kiiltiirii var ve bu tiriinlerin tanitilmasi
gerekiyor. Bu algi olusturulursa kavsak noktasinda olma avantaji ile sadece yemek
vemege bile gelenlerin olacagin diistintiyorum. Bu zamanla olacak bir sey tabi” seklinde
ifade etmektedir. Uretim tesislerinin gastronomi amagl seyahat i¢in 6nemli bir etken
oldugu K8 kodlu katilime: tarafindan “Buraya sadece yemek yemege degil iiretim
tesisleri gezilerek burada iiretilen iiriinlerin yapilisini gormesi, bilmesi ve anlatmasi ve
burada bizim yurticine ve yurtdisina pazarlanmast agisindan daha faydali olacagini

diigtiniiyorum.” seklinde ifade edilmektedir.
8. YEREL URUNLERIN TESVIK EDILMESINE ILISKiN BULGULAR

Afyonkarahisar’da yerel iiriinlerin nasil tesvik edildigini tespit etmeye yonelik

katilimcilara bes adet soru yoneltilmistir. Bu sorular;

® “Yerel iiriinlerin kullanimi nasil tesvik edilmektedir?”

o “Ureticiler yerel iiriinlerin siirdiiriilebilirligi saglamak icin nasil desteklenir?”

e “Yiyecek iceceklerin siirdiiriilebilirligini destekleyen politikalar var mi?”

® “Gida kalitesi ve yerel malzemelerin giivenligini nasil saglanir?”

® “Bolgede geleneksel mutfagin geligimi i¢in verilen destekler nelerdir?”

Sorularina verilen cevaplarin analiz edilmesiyle elde edilen kod sistemi Sekil

22°de gosterilmektedir. Bu kapsamda elde edilen tematik kodlar “gida giivenligi ve
denetimi”, “geleneksel mutfagin gelisimi”, * siirdiiriilebilirlik” ve “yerel itiriinlerin

tesvik edilmesi” oldugu goriilmektedir.

Sekil 22. Yerel Uriinlerin Tesvik Edilmesine iliskin Kod Sistemi
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8.1. GELENEKSEL MUTFAGIN GELISIMI

K6 kodlu katilimer finansal destek saglayan kurumlar ile is birligi sonucunda
destekler verildigini “Avrupa birligi projeleri ile destekler verilmektedir. Zafer Kalkinma
Ajanst ile destekler verilmektedir. Belediyenin bu konuda bir odeme basligi olmadigi igin
destek verilmiyor. Dolayli destek veriyoruz. 58 mahalle firini belediye tarafindan
vapildi.” seklinde ifade etmektedir.

K19 kodlu katilimc1 gastronomi festivalinde yapilan etkinliklerin ve denetimlerin
geleneksel mutfagr tesvik ettigini “Gastronomi festivalinde yarigsmalar yapilyor ve
geleneksel tiriinlerin yarismada kullanilmasini ve tekrar hatirlanmasint sagliyoruz. Onun
disinda gelenekselligi korumak i¢in denetleme mekanizmast kuruldu. Geleneksel tirtinler
belirli siirelerle denetleniyor. Koy ekmegi denetiminde mesela gramaj farkliliklar: gordiik
ve koy ekmegi ismini kullanamazsiniz seklinde yaptirimimiz var. Bunun yayginlastirilmasi
biraz daha zaman alacak.” seklinde ifade etmektedir. K1 kodlu katilimci kadin
girigsimcilerin artirilmast gerektigini ve isletmelerin birbirine entegre bi¢imde faaliyet
gostermesi gerektigini  “Mutfagin korunmasi i¢in kadinlarin ticari hayata girmesi
gerekiyor ticari hayata girdikten sonra iiriinlerin orijinalliginin korunmasi icin yerel
tiretimin desteklenmesi gerekiyor. Arzin mutlaka kavsak noktalarda olmasi ve carkin
donmesi lazim ki diretim siirekli tesvik edilsin. Ornek bir milyon agzi acik icin 500 ton
mercimek lazimsa bu mercimegi iiretecek adami bulmam lazim. Neden afyon agzi agik
evleri yok. Bu birbirine bagl zincirden olmasi gerekiyor. Tiiketim asamasinda igletme ne
kadar ¢ok olursa geri planda iiretim o kadar ¢ok olur burada belediyeye valilige sektor
temsilcilerine itiniversiteye herkese is diistiyor. Markalarin ¢ok daha fazla olmast
gerekiyor. Marka yavas yavas olusacak. Afyon yemek kiiltiirii olan bir sehir. Kaynak
bagimhilik kuramimin burada ¢ok énemli oldugunu diisiiniiyorum.” seklinde ifade

etmektedir.

K14 kodlu katilimer kadinlarin daha ¢ok desteklenmesi gerektigini ve Kiigiik ve
Orta Olgekli Isletmeleri Gelistirme ve Destekleme Idaresi Baskanhign (KOSGEB)
desteginden gastronomi alanina tahsisler yapilmasi gerektigini “Ben kadin girisimci
olarak KOSGEB destegi aldim ama bunlarin ¢ogaltilmasi gerekir daha giizel tanmitimlar
vapabilmek i¢in farkli mekdnlarin agilmasi ve kadinlarin bu isin icerisine dahil edilmesi
ve onlara dayanmisma kapsaminda destek verilirse giizel sonuglar elde edilecegini

diigtiniiyorum.” seklinde ifade etmektedir. K10 kodlu katilimc1 destegin sadece KOSGEB
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tarafindan saglandigini “KOSGEB tarafindan saglanan yeni is yeri acan girigsimcilere
saglanan destekler haricinde ozelde bu alanda bir destek programi yok maalesef”

seklinde ifade etmektedir.

K2 kodlu katilimer kadin kiiltiir evleri ve mahalle firinlarinin geleneksel mutfag:
gelistirme etkisini “Mahalle firinlari dedik belediyenin yapmis oldugu. Kadin Kiiltiir
evleri valiligimizin yapmuis oldugu o giizel bir projede gastronomi konagini agtik belediye
olarak bu da bence biiyiik aslinda geleneksel bir arti saglyor. Suhut keskek evi var

ilgelerin agmis oldugu geleneksel yerler var.” seklinde ifade etmektedir.

K8 kodlu katilimer destek verilmedigini “ Su an net konusmak gerekirse bu
anlamda birkag proje sunmamiza ragmen yeterli destegi almis degiliz. Yani destek
verilirse oncelikle 17 ilge ve koylerinin bir heyetle birlikte Afyonkarahisar’in biitiin
gastronomi envanterini ortaya ¢tkarmamiz gerekiyor. O geleneksel yontemler ile yapilan
tiriinlerimizi ve evlerde yapilan belki bize basit gelen iiriinleri ortaya ¢ikarmamiz
gerekiyor. Annemizin ninemizin yemek yaparken kullandig: farkli teknikleri alip bizim ¢ok
iyi anlatmamiz gerekiyor. Bu anlamda maalesef yeterli destek verilmemektedir.” seklinde

ifade etmektedir.
8.2. YEREL URUNLERIN TESViK EDILMESI

K10 kodlu katilimei yerel tirtinlerin tesvik edilmesi i¢in bilinglendirme faaliyetleri
yapilmas1 gerektigini “Cografi isaret tescilli iiriinlerin gida turizmine ve ekonomik
kazanca olan etkileri anlatilarak tesvik saglanabilir.” seklinde ifade etmektedir. K12
kodlu katilimci egitimin 6nemini “Afyon etin merkezi olmasina ragmen kéylerde bu isi
iyi yapan yeterli girisimci yok. Bazi isletmeler bunu yapryor bir standart gelistiriliyor.
Ama bu sayimin artirtlmasi gerekiyor. Bunu saglamak igin 6zel ¢alisma ve profesyonel
girigim olmasi gerekiyor. Tiim iiriinlerin standart olmast i¢in egitimlerin verilmesi

gerekiyor.” seklinde ifade etmektedir.

K4 kodlu katilimei bilingli titkketimin ve yerel tiretimin 6nemini “Satin alirken ben
satin alirken yerel iiriin tercih etmek isterim dolayisiyla ne olur onun tiretim potansiyeli
artar. Yerel iirtiniin iiretim agisindan desteklenmeli. Elimizde olmayinca mecburen ithal
edilmis iiriinleri kullanacagiz ama tercih meselesi tiiketici onu tercih ederse talep artarsa
ona gore de tiretim artisi olabilir. Ama maalesef kéylerde tarimla ugrasmak istenmiyor.
Yetiskinler ileri yasta olanlar onunla ugraswyor ama ¢ocuklari hep sehirde yasayayim

mantigi var.” seklinde ifade etmektedir.
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K11 kodlu katilimcr isletmelerin agilmast ile yerel {riinlerin tesvik edildigini
“Otellere gastronomi kosesi olusturuldu, geleneksel yemek sunan isletmeler acildi,
kendimiz sosyal tesisler acgtik, gastronomi konagini actik, geleneksel restoranlar zaten
var, yerel tirtinler tegvik ediliyor.” seklinde ifade etmektedir. K16 kodlu katilimci isletme
sayisinin artmast gerektigini “Yoresel iiriin sunan lokantalar olsa bile daha fazlasina
ihtiyag¢ oldugunu diistiniiyorum. Gastronomi kurulunun yiirittiigti belgenin tesvik edici
oldugunu diistintiyorum. Serbest piyasada bir seyin olabilmesi icin talep olmasi gerekiyor
ben burada artisin olabilmesi icin talebin olmasi gerektigini diistiniiyorum. Lokantalar
ve lokumcularda talep bazl artis olmasiyla satislarimin arttigini gériiyorum.” seklinde
ifade etmektedir. K2 kodlu katilimci gastronomi tesisleri ve cografi isaret ile yerel
tirtinlerin tesvik edilmesi gerektigini “Cografi isaretli iiriinlerle ilgili marketlerde cografi
isaretli tiriinler standi yer almasi ve bu tarz girisimlerin sayisinin artmast Ve
restoranlarin yerel iiriinleri tercih etmesi yerel iiriinleri tesvik etmek amaciyla faydal

olabilir.” seklinde ifade etmektedir.

K19 kodlu katilimci kooperatiflesme ve geleneksel {iriin kullanimi ile yerel
iiriinlerin tesvik edilmesinin miimkiin olacagim “Isletmelerin geleneksel iiriinler
kullanarak iiriinleri hazirlamasi yerel iiriinlerin kullanimini tesvik etmektedir. Sucuk,
lokum, kaymak gibi iiriinlerde burada yetisen iiriinlerin kullaniimasi yerel iirtinlerin
kullanilmasini tegvik etmektedir. Torku ornegine baktigimizda aslinda yerel iiriinlerin
tesvik edilmesinde kooperatiflesmenin ornegini gorebiliyoruz. Burada iiretimi yapanlar
ayni zamanda tiriinlerin saticist oldugu igin giizel bir tegvik sistemi aslinda. Dolayisiyla
¢ciftci hem iiretimde hem de satis sonrasi kardan pay aliyor ve bu durum tiretimi tegvik
ediyor. Kooperatiflesme belki Afyonkarahisar’da yapilabilir. Patates iiretiminde mesela
kooperatif ile hareket edilirse iireticiler kendilerini kar altina almis olur.” seklinde ifade

etmektedir.

Afyonkarahisar iirlinlerinin hazir miisteriye sahip olmasinin iiretimi tesvik ettigi
K6 kodlu katilime1 “Ticarette yerel iiriinlerin kullanimi devam ediyor. Birde diinya
pazarinda payt olan Afyonkarahisar kirazi ve visnesi sadece Ingiltere kraliyet ailesine
kiraz gonderen bir koyiimiiz bile var. Bunlar hi¢ miisteri aramiyorlar direkt génderiliyor.
Bu anlamda Afyonkarahisar kendi kendine tiriinlerini pazarlayan bir yer.”” seklinde ifade
etmektedir. Pazarlama ve dijital kanallarin kullanilmasi gerekliligini K5 kodlu katilimci

“Yerel iiriinlerinin satig yerlerinde albenisi olmast lazim, bir dizayn olmasi lazim.
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Isletmelerde Afyon'un yerel iiriinlerinin oldugunun farkina varilmast lazim bunun icin
Afyonun yerel iiriinlerini ayri bir boliimde sergilemek gerekiyor. Yine Afyonkarahisar’in
yoresel firtinlerini dijital ortamda satist i¢in allbikere.com var.” Seklinde ifade

etmektedir.

K1 kodlu katilimci1 pazarlama, markalasma, planlama ve firiin gesitlendirme
gerektigini “Afyonun et yemeklerinin bir albenisi yok. Pide iizerine haslanmis et. Baska
bir seyi yok. Albenisi yiiksek olan yemekler yok. Belirli yemeklerde daraliyor sanki ¢ok
fazla meshur ve herkese hitap eden yemekler degil. Tarim ve ticarilestirilme burada etkin
olabilir. Kaymak mesela orijinali kalmayacak kisa zamanda. Inovatif iiriinler yapilarak
yerel tiriinlerin kullanimi saglanmalidir. Miisterisi hazir olacak ve markalagmus bir tiriin
ortaya koyman gerekir ki o zaman o hammaddenin iiretimi saglanir. Sonrasinda bu
hammaddeyi almak igin cificinin ayagina gidersin tarlayt bana ek tiim iiriinlerini

alacagim dersin.” seklinde ifade etmektedir.

K9 kodlu katilimci tanitim yapilmasi gerektigini “Yerel iiriinleri tanitmamiz
gerekiyor hashas yagini mesela tamtirsan insanlari kullanmaya tegvik edersin. Hashasg
vagini tanitmazsan aygicek yagi kullanmir insanlar. Haghas yagini agwr olarak diisiiniiyor
insanlar ama en hafif yag hashas yagi ashinda. Biiyiikler hala hashas yagi kullanir.”
seklinde ifade etmektedir.

Yerel triinlerin tesvik edilmedigi iki katilimer tarafindan beyan edilirken K8
kodlu katilimer “Yerel iiriinler yeterince tesvik edilmiyor. Evet, evlerimizde ¢ok fazla
bunu biraz daha restoranlara tasinmasi gerektigini diistiniiyorum bununla ilgili
calismalar yapilmas: gerektigini diigiiniiyorum. Olusturulan heyet ile birlikte bu anlamda
ciddi ¢alismalar yapilmas: gerektigine inaniyorum.” seklinde goriislerini ifade ederken
ve K3 kodlu katilime1 “Bence boyle bir tesvik yok. Yani bizim yoresel iiriinlerin ¢ogunu
insanlar daha ekonomik olduklari i¢in tiiketiyorlar. Su anda kantinde ¢ocuklar ve
ogretmenler sabahtan beri biikme tiiketiyorlar yani ekonomik oldugu i¢in ama yani aynen
tesvik aslinda evet yani kendi yoresel tirtinlerimiz daha ekonomiktir dersek belki yani

kendi kendine sike atiyor zaten yani” seklinde goriislerini ifade etmektedir.

Yerel iirlinlere tesvik ihtiyact olmadig1 ve tesvik olmasa bile lezzetinden dolay1
yerel iirtinlerin tercih edildigi katilimcilar tarafindan belirtilmistir. K14 kodlu katilimei
“Yerli diriinler daha lezzetli oluyor. Mercimek, nohut, fasulye gibi yerel iiriinler
vemeklerin lezzetlerini etkiledigi icin tesvik olmasa bile bu iiriinleri tercih ediyoruz.
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Lezzet farklihg: kattigy igin tercih edilmektedir” seklinde goriislerini ifade ederken K18
kodlu katilimer “Tarim ve hayvanciligin basta geldigi bir olusum var. Burada gastronomi
amagl olmasa bile zaten ihtiyag¢ oldugu icin bu iiriinler tiretilmekte ve tiiketilmektedir.
Bu noktada ozel olarak tesvik edilmesine gerek oldugunu diisiinmiiyorum.” seklinde

goriis bildirmektedirler.
8.3. SURDURULEBILIRLIK

Uriine talep olusturulmasi, tedarik zinciri olusturulmasi, politikalar gelistirme ve
markalasma ile siirdiirtilebilirligin saglanacagini belirten K1 kodlu katilime1 goriislerini
“Markalar iiretilmesi gerekiyor. Bunlari saglayacak politikalar yok. Siirekliligi saglamak
icin tedarik zincirinin iyi olusturulmasi ve iiriinii talebinin siirekli olmast gerekiyor.”
seklinde ifade etmektedir. Reklam caligmasi, bilingli iiretim ve turistik gezilerin
yapilmasinin siirdiiriilebilirlige katkisini ifaden K10 kodlu katilime1 “Bolgeye gelen
turistlere yonelik gezi programlari organize edilebilir. Bilingli iiretim ve tiiketime yonelik
reklam c¢alismalart yapiulabilir.” seklinde goriisiini beyan etmektedir. Kadin Kiiltiir
Evlerinin kurulmasinin siirdiiriilebilirlik agisindan 6nemi K2 kodlu katilimc1 tarafindan
“Kadin kiiltiir evleri acildi son zamanlarda o aklima geldi. Yerel iiriinler tesviki orada

hem istihdam saglaniyor para kazaniyor oradaki kadinlar.” seklinde ifade edilmektedir.

Tegvik verilmesinin 6nemi K3 kodlu katilimc tarafindan “Yani bu tip tiriinlerin
tiretimi ile alakali devletimizin insanlara tesvik vermesi lazim. Mesela azalan manda
vetistiriciligini artirmak igin yoresel tesvik olmali. Ciinkii Afyon'da siit iiriinleri ¢ok iyi
ama insanlar onlari bile elestiriyor. Niye 40 sene onceki siit yok diyorlar. Biz ge¢misten
gelen hayvanlarimizi siirdiiremedik o siitii veren hayvan da endiistrilesti. ” seklinde ifade

edilmektedir.

K4 kodlu katilimer tesvik verildigini “Yani soyle ¢ift¢i sartlarinda destekler, il
miidiirliigiimiiziin, bakanligimizin verdigi destekler var. Tabi ne bileyim tirettigi iiriine
gore destek miktar1 da degisiyor. Tarim Bakanliginin desteklerinden faydalaniyorlar
zaten. Bu da onlara koy sartlarinda ki tiretimimizle artar, yetistiricilerimize artar.”

seklinde ifade etmektedir.
8.4. GIDA GUVENLIGI VE DENETIMI

Gida giivenligi ve denetiminin Il Tarim ve Orman Miidiirliigii biinyesinde

sirdiiriildiigii K5 kodlu katilimci tarafindan “Gida ile ilgili taruim miidiirliigii devamlt
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kontrol etmekte. Hem otellerde hem de restoranlar: kontrol etmekte. Artik giiniimiizde
sosyal medya denen bir sey var herkes gida giivenligine ve hijyene uymak durumunda
uymadigi zaman zaten sistemde barimamaz ama bununla ilgili illaki denetleyen olmasi

lazim ve buda Afyonkarahisar’da zaten var...” seklinde ifade edilmektedir.

Gida denetiminde uygulanan yonetmelikler ve denetim stireclerine iliskin K4
kodlu katilimer “Ashinda yani bu denetimle saglanir. Il Tarim ve Orman Miidiirligiiniin
gorevlerinden bir tanesi de bu zaten. Yani gida giivenilirligini temin etmek, ¢evreyi
korumak ne bileyim, suyu korumak bunlari koruyarak ¢iftlikten sofraya gida giivenliginin
temin etmek. 5996 sayili kanun kapsaminda ve 200’ askin yonetmelik bunun igin
hazirlanmig. Yani diriin giivenilirligi icin hazirlanmis. Buna bagh olarak ¢ikarilan
vonetmelikler ile hijyen yonetmeliginden tutun ne bileyim hayvansal iiriinler icin,
migrasyon yonetmeligi ne bileyim, pestisit yonetmelikleri hep bunlar icin hazirlanmig
tirtin giivenilirligi icin hazirlanmis ve kurumun goérevi de bu sekilde giivenilir gidanin
¢iftlikten sofraya kadar iiretilmesinin kontroliinii saglamak. Kurum sadece denetim
yapmiyor ayni zamanda egitim faaliyetinde bulunuyor. 2021 yilinda 15.000 denetim
vapilmis bizim 7500 kadar isletmemiz var. Bakin igletme bazinda 2 denetim diigiiyor ve

pandemi sartlarinda.” seklinde goriis bildirmistir.

8. KAMUOYUNUN TAKDIRINE YAPILAN CALISMALARA ILISKIN
BULGULAR

Afyonkarahisar’da kamuoyunun takdirine yapilan ¢aligmalar1 tespit etmeye

yonelik katilimcilara dort adet soru yoneltilmistir. Bu sorular;

e “Gastronomi alaninda kamuoyunun takdirine yapilan ¢alismalar nelerdir?”

o “Egitim kuruluglarinda saglikl beslenmeyi tesvik edecek faaliyetler yapilmakta
midr?”

® “Biyocesitliligin korunmasini icin yapilan faaliyetler nelerdir?”

® “Bolge halkinin gastronomi konusunda bilinglenmesi i¢in neler yapilmaktadir?”
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Sekil 23. Kamuoyunun Takdirine Yapilan Calismalara iliskin Kod Sistemi
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Sorularina verilen cevaplarin analiz edilmesiyle elde edilen kod sistemi Sekil
23’de gosterilmektedir. Bu kapsamda elde edilen tematik kodlar “bilinglendirme

2 (13

faaliyetleri”, “saglikli beslenmenin tesvik edilmesi” ve “kamuoyunun takdirine yapilan

calismalar” oldugu goriilmektedir.
9.1. BILINCLENDIRME FAALIYETLER]

Basin yayin, inovatif iiriinler, tanitim faaliyetleri, yarisma ve yazili kaynaklarin
artirlmasina iliskin K1 kodlu katilimeinin goriislerini  “Burada olayr hammadde
tizerinden kurgulanmall et sebze aragtirilmall yemeklerin besin 6geleri gida miihendisleri
tarafindan arastiriimali. Yeni jenerasyona uygun inovatif tirtinler tiretilmeli gastronomi
ve as¢uik boliimleri ile dernekler burada gorev almali, duyusal analizler yapimall,
yarismalar diizenlenebilir yeni seyler iiretilmeli. Yine Nasrattinoglu’'nun kitabt var,
tiniversitenin yazdigi kitaplar var, Sandikli'nin bir tane kitabi var, as¢ilar derneginin
kitabt var bizim yazdigimiz bir kitap var. Giizel yemekleriniz olacak diger insanlar
Afyonkarahisar mutfagr dediginde bilmelerini saglayacaksiniz, filmlerde Afyon

iirtinlerine yer verilmesi gerekiyor.” seklinde ifade etmektedir.

K11 kodlu katilimci egitim verildigini “Egitimler veriliyor, terapi merkezi
kuruyoruz orada egitimleri verecegiz.” seklinde ifade etmektedir. K14 kodlu katilimci
egitim ve tanitim faaliyetlerinin 6nemini “Bdlge halki yemekleri biliyor ama gastronomi
sehri olmanin ne demek oldugunu bilmiyorlar biz bunlarin daha iyi tamtilmast icin
rehberlik gibi mesela yerel halkin gastronominin ne oldugunu bilmesi ve gelen insanlara
tanitmast  gerekir. Girisim oldugunu bilmiyorum. Geleneksel mutfak kamu eliyle
vayginlastirildiginda lezzetler farkli oluyor ancak bireysel yapildiginda orijinal iiriinlere
ulasildigini diistintiyorum. ” seklinde ifade etmektedir.
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Universite dgrencilerinin gastronomi elgisi olarak kullanilabilecegi ve tanitim
faaliyetlerine iligkin 6neriler K13 kodlu katilimei tarafindan “Geleneksel mutfak yeteri
kadar tamitilmiyor. Belki tiniversiteden mezun olacak genglere Afyon ile ilgili bir takim
aktarimlar: yaparak gittikleri yerlerde bunlart anlatmasin saglayabiliriz ¢tinkii onlar
aynt zamanda gelecegin de turisti olacaklar. Onlara yénelik bir takim ¢alismalar
vapilabilir. Gastronomi sehri oldugumuzu bilmeyen ve inanmayanlar var. Gastronomi
sehri oldugumuza iliskin bir olumsuz algi var ve bunu kirmak i¢in tanitmamiz gerekiyor.
Cok giizel adetler var gelenekler var bunlart genglere aktarmamiz gerekiyor.” seklinde

ifade edilmektedir.

Basin yayin, gastronomi paketi, lansman yemekleri ve tanitim faaliyetleri K19
kodlu katilimci tarafindan “Ekip olarak 3 sene igerisinde onemli tamtim ¢alismalar:
vaptik, lansman yemekleri verdik, gastronomi paketi olusturduk ve bunlari tanitim
amaciyla dagittik ve sosyal medya fenomenlerini sehrimizde agwrliyoruz. Sosyal medya
da paylastigimiz videolar ¢ok begeniliyor ve bilinglendirme i¢in énemli oldugunu

diistiyorum.” seklinde ifade edilmektedir.

Gastronomi paketi ve tanitim faaliyetlerine iliskin K2 kodlu katilime1 “Halk: degil
de gastronomi sehri secildikten sonra biz isletmeleri ¢cagirdik bir toplanti yaptik daha
sonra ilgelerin gastronomi alaninda gorev yapan personellerin miidiirlerini ¢agirdik
onlar da bilgi aligverisinde bulunmak istedik. Ne kadar katki sagladi bilmiyorum ama
direkt halka inilmedi onlara yonelik bir ¢calisma yapilmad: diyebiliriz. Farkl illerden
verli mali haftasinda sizin de ilinizden bir seyler gormek istiyoruz diye talepler geliyor.
Hemen lokum, sucuk, ekmek kadayifi génderiyoruz. Zaten 81 ile lokum gondermistik

cocuklara yonelik ...” goriiglerini beyan etmistir.

Gastronomi sehri olduktan sonra halkin bilgi sahibi oldugu K5 kodlu katilimci
tarafindan “Siirekli afis ve billboard ¢alismalar: yapiliyor. Gastronomi alaninda marka
sehir oldugumuzu sanmirim sehrin %80°i biliyordur. Bu konuda bir saha arastirmasina
gerek duyulabilir. Afyonkarahisar’in gastronomi alanminda marka sehir oldugu biliniyor.
Festivaller yapiliyor. Sik sik afis ve billboardlarda gastronomi sehri oldugumuza dair

ibarelere yer veriyoruz.” seklinde ifade edilmektedir.

Gastronomi ile ilgili halkin bilgili olmadig1 K7 kodlu katilimci tarafindan “Bélge
halkt haberlerden ve etkinliklerden edindigi bilgi kadariyla haberdar oluyor ama ona
yonelik bir kamu spotu ¢alismasinin olmadigini biliyorum. Ydda bir farkindalik faaliyeti
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yiriitiilmiiyor. Cogu insan su anda Afyonkarahisar’in diinyadaki 49 sehirden birisi
oldugunu bilmiyor.” seklinde belirtilmektedir. Benzer bir ifade ile halkin gastronomi
konusunda bilin¢li olmadig1 K8 kodlu katilimci taratindan “Yeterli ¢calisma yok halka iyi
anlatmamiz gerekiyor. Bizim tarhanamiz meshur ama usak on plana ¢ikmig. Bizim 9-10
cesit tarhanamiz var, herkes evinde tursu yapar, hamur asini evinde yapar, recelini bu
tirtinler onlara gére basit ama halk gastronomiyi daha iyi anlasa yaptiklart iiriinii pazara
daha fazla sunacak. Mesela bizim peynir itiriinlerimiz evlerde yapilir. Coban peyniri
dedigimiz peynir evlerde yapiliyor. Gastronomi daha iyi anlatilsa belki de daha iyi satist
vapilacak iiriinler ortaya ¢ikaracagiz. Burada biraz verimli olmadigimizi diistintiyorum.
Gastronomi degerlerin yerelde iiretilmesi satilmas: markalasmasi zaman alacak konular.
Bunlart da hangi kurum nasil yapar bilmiyorum ama isin igerisine gida girdigi zaman
her sey cok degisiyor. Uretim depolama nakliye asamalari ¢ok farkli. Pismis bir yemegi
kargo ile gondermek sansimiz yok burada bizim oncelikle yerelde bir yapt olusturmamiz

gerekiyor ki sonrasinda disarrya ag¢ilalim.” seklinde ifade edilmektedir.

K6 kodlu katilimci 6zel beslenme gereksinimi olan kisilere gida yardimi yapilmasi
ve egitim verilmesi seklinde saglikli beslenmeye tesvik verildigini “Gluten ve ¢élyak
hastaligi olanlar icin dort defa gida paketi dagitild. Ozel iiretim. Célyak hastaligina
sahip 100 aileye paketler hediye ediyoruz.” seklinde ifade etmektedir.

9.2. KAMUOYU YARARINA YAPILAN CALISMALAR

Kamuoyu yararina yapilan ¢aligsmalarin baginda festival gelmektedir. Katilimcilar
festival ile ilgili goriislerini su sekilde belirtmektedir. K8 kodlu katilimc1 “Festival
kamuoyuna yararina yapilmis bir etkinlik burada insanlarin kendini daha iyi anlatmasi
icin olusturulan bir platform ama bu anlamda da yeterli destegi alamiyoruz. Firmalara
gittigimizde sonugta bu sehirden para kazaniyorsun ve bu sehre bir borcunun oldugunu
diigtiniiyorum yani kamunun valilik ve belediyenin destegi var ama yerel firmalarin daha
cok destek vererek farkli boyutlara tasinmasi gerektigini diigiintiyorum.” seklinde
gortislerini ifade etmektedir. K18 kodlu katilimer “Festival en fazla ilgi duyulan etkinlik
aslinda burada ayni anda fazla iiriinii tatma firsati olmasinin insanlar agisindan fayda
sagladigim diistiniiyorum. Diger taraftan isletmelerin buralara daha fazla katiimasi
gerekiyor. Burada biraz eksigimiz var mesela festival yapildiginda farkl isletmelerin
buralarda olmasini gormek isteriz. Bir kasikta olsa insanlarin bu yemeklerin tadina

bakmasi gerektigini diigiiniiyorum. Pandemi sonrasinda bu festivallere katilim konusunda
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patlama oldu. Bir giinde 30 bin kisi geldi en son festivale. Bunlara tiriin yetigtirmek zor
ama bu restoranlar diinya ¢apindaki seyahat acentalarina, blogger ve gazetecilere
yvonelik bir festival yapabilirler. Burada yapilanlar: gidip baskalarina anlatabilsinler.
Burada katilimcilarin bir tirtinii anlatmasi 6nemli bir etki yaratiyor.” seklinde goriiglerini

ifade etmektedir.

Engellileri ve gogmenleri igerisine alan faaliyetlerin bulundugu K2 kodlu
katihimc1 tarafindan “Engelsiz gastronomi mutfagi ve terapi merkezi projemiz var
kalkinma ajansindan destekli bir proje. Ger¢i burast heniiz daha ¢ok kisa bir siire sonra
acilacak insallah burada 23 engelli vatandasimiza istihdam saglanacak yaklagik 200
kisiye cesitli egitimler verilecek. Yine gocmenlere verdigimiz egitimi ornek verebiliriz
burada farkl bir kiiltiir mutfak kiiltiiriimiizii yansitmak istedik. Bunu bizim miidiirltigiimiiz
yapmiyor muhtarlik isleri miidiirliigii yapryor ama ¢olyak hastalarina bilgilendirme
egitimi veriliyor ve bu kapsamda vatandaglara glutensiz yiyecekler hediye ediliyor.”

seklinde ifade edilmektedir.

Gastronomi konusunda egitim verilmesi gerekliligi K16 kodlu katilimer
tarafindan “Insanlarin gastronomi konusunda egitilmesi gerektigini diisiiniiyorum.
Egitim miimkiin olmasa bile kitap ve brostirler araciligi ile etkili bir egitim verilebilir.
Kamu kurumlarimin bu alanda ¢ok fazla etkili olmadigini diistiniiyorum, sivil toplum

kuruluslart bu alanda daha fazla etkin olmas: gerekiyor.” seklinde ifade edilmektedir.

Halkin farkindaliginin yeni yeni arttigini belirten K11 kodlu katilime1 “Yeni yeni
verel halki tegvik etmeye calistyoruz. Farkindalik yil gectikce arttigi i¢in bir sonraki
etkinliklerde daha fazla katilim saglaniyor. Motorkros ve gastronomi festivali yerel halk
katilim saghyor.” seklinde gorislerini ifade etmektedir. Farkli etkinlikler ve faaliyetlerin
oldugunu belirten K10 kodlu katithmci “Festival, Gastronomi Sokagi, Engelsiz
Gastronomi Mutfagi ve Terapi Merkezi, Gastronomi Konagi ve yoresel lezzetlerin
tescillenerek koruma altina alinmast gastronomiye yonelik sosyal sorumluluk ve ticari

faaliyet iceren projeler arasinda yer almaktadir.” seklinde goriislerini ifade etmektedir.

Daha fazla ¢aligma yapilmasi gerektigine dikkat ¢eken K1 kodlu katilimer
goriislerini - “Afyonkarahisarin lezzetin baskenti slogani yaratict sehirler agina
girmesiyle tescillendi. Cok fazla iiriiniimiiz var ve bunu yasatmaniz gerekiyor. Universite
gastronomi konularini arastirmali, belediye gastronomi konusunda daha fazla ¢calismali
farkli alanlar olusturulmali eski bir sehir kurulmali ve bir boliimii muhakkak yemek
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olmali. Bir seyler yapiliyor ama bilimsel olarak ilerlemek gerekiyor. Diger sehirler
kontrol edilmeli. Onlar ne yapryor ben ne yapabilirim diye strateji gelistirilmelidir. Et
vemekleri, ¢corbalar, hamur isleri, hangi iiriin ne kadar iiretiliyor nerede tiiketiliyor gibi
tedarik zincirinin kontrol altina alinmas: gerekiyor. Marka miisteriyi baglar bu yiizden

marka olusturulmasi gerekiyor.” seklinde ifade etmektedir.
10. ONERILERE ILISKiN BULGULAR

K1 kodlu katilimci kavsak noktasi etkin kullanilmasi, gastronomi alanlari
olusturulmasi1 daha fazla festival diizenlenmesi, miize olusturulmasi, otellerde
gastronominin daha etkin kullanilmasi gerektigi, gastronomi uygulama alanlari
olusturulmas1 gerektigi, tanitici yarigmalar yapilmasi gerektigi ve yemeklerin
yayginlagtirilmas: gerekliligine iliskin goriislerini “Gastronomi kiiltiirii olan bir sehir,
Ege ile i¢ Anadolu arasinda olmast farklilik katiyor, Hashas énemli bir iiriin, manda
kaymagi icin manda iiretimine énem verilmesi gerekiyor. Universitenin ¢alismalar: var
bu konuda, eski Afyonkarahisar denen bélgede yemeklerin sunuldugu bir alan
olusturulmali, uygulama alanlart olusturulmali, miize olusturulmali, kadinlar igin is
imkdni saglanmasi gerekir. Kavsak noktast olmanin avantaji kullanilmali, oteller daha
cok isin icine dahil edilmeli siirekli vurgulamamiz gerekiyor vay be Afyon'da bu da mi
varmis dedirtmeliyiz kendimize. Hatay ve Antep’ten sonra Afyon varsa bunun sebebi
cesitlilige sahip olmasi gerekiyor. Antep yemekleri nasil diger sehirlerde veriliyor ise
Afyon yemekleri de ayni sekilde olmasi gerekiyor. Yemeklerin yayginlastirilmasi lazim.”
seklinde ifade etmektedir.

K2 kodlu katilimecr kurumlararas: is birligi, gastronominin etkileri iizerine
aragtirmalar, yeni gastronomi alanlarinin gelistirilmesine yonelik goriiglerini “Aslinda
fazla igerik var ama bu icerik nedense degerlendirilmiyor dedigim gibi kurumlar
arasindaki belki bir birlesme saglanirsa Afyon gastronomisi bence daha o6n plana
¢tkabilir. Master plani hazirlanacak yine bu proje kapsaminda 2019 yili biz 2019 yilinda
sec¢ildi gastronomi sehri ondan éncesi ve sonrasi ile ilgili bir anket ¢alismasi yapacagiz
ekonomiye katkisi neler oldu gastronomiyle ilgili ¢iinkii elimizde bir veri yok. Bununla
ilgili bir 6l¢me degerlendirme yapmamustik. Insallah bu yil onu gerceklestirecegiz bunu
ornek verebilirim. Yazili kaynaklarda iiniversite ile ortaklaga yapilan bir kitap ¢alismasi
var insallah o kitap ¢ikinca yazili kaynak saglanacak daha once iiniversitenin ¢ikarmis

oldugu yemek kiiltiirii ile ilgili bir kitap var bizim festivalde ¢ikarttigimiz direkt yemek
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kiiltiiriinii anlatan degil ama regetelerinden olusan Afyon'un yemeklerinden olusan bir
kitap var. Afyon kebabi, patlican boregi, velense, goce koftesi, agzi agik, biikme, lokum,
sucuk, kaymak, keskek. Afyon mutfagin deneyimlemek icin geliyorlar ama dedigim gibi
isletmelerin eksikligi var birkag yer var Salim Usta, Musakka ya da Gastronomi Konagi
voresel yemek yapan. Onu séyleyebilir miyiz bilmiyorum simdi bizim eski gida kontrol
laboratuvarimin oldugu boliim var oraya bir meydan olusturmay:r diisiiniiyoruz Bu
meydanda atolyeler olusturulacak ve yoresel yemekler sunulacak.” seklinde ifade
etmektedir.

K5 kodlu katilimci uluslararasi tanitim ve basin organlarinin iyi kullanilmasi
gerektigini “Simdi bunlarin hepsi sizi kendini yaptigini zannedersin ama bazi seyler onun
icinde kalir. Yani boyle uluslararasi vizyoner olmaniz i¢in mutlaka hem yurt disinda hem
yurt igindeki iyi yapani yani bunlari takip etmek gerekiyor. Daha ¢ok béyle yemek
vazarlari, yazarlar getirip dergi yazarlart bu sofra dergisi gibi. Onlari devamli canl
tutmak gerekiyor. Zaten bunlar yapiliyor. Bunlarin her yil yapilmali yilda bir kere yapilip
birakilmamali. Devamli sezonu canli tutmazsaniz belli bir siire sonra unutulabilir. Yani
orada unutturmamak i¢in devaml ulusal ve uluslararasi alanlarda hem gorsel basin
vazili basinda hem de dijital medyayr mutlaka kullanmak gerekiyor.” seklinde ifade
etmektedir.

K6 kodlu katilimc1 pazarlama, AR-GE caligmalarinin gerekliligi ve inavosyana
iliskin gortslerini “Biz et iiriinleri ve lokum iiretiminde sektorde ¢ok iyi bir yerdeyiz.
Tiirkiye’de hatta Afyon Kaymagi bir marka fakat bunlarin lojistik olarak tasinmasiyla
ilgili kendi icerisinde sorunlari var mesela kaymagi yilin belli donemlerinde kis aylarinda
satabiliyorsunuz ama yaz aylarinda satilmasi ile ilgili belli islemlere ihtiyact var
sogutmaya ihtiyag var. Bu anlamda kaymak ve siit tirtinlerinin ticarilestirilmesi kismi
calisiimasi lazim ama et iirtinleri ve 1s1l islem goriis tirtinlerin satilmast ¢ok basarili
hamur tiriinleri yani ekmek gibi iiriinlerin satimasi ¢ok kolay ticari olarak bagarili
Bunlarla ilgili ¢cok fazla bir seye gerek yok ama soguk zincir ile satilacak kaymak gibi
tirinler icin ARGE ¢alismasina ihtiyag var. Bununla ilgili paydaslar ¢alisma yapmali
yvilin 12 ay1 Afyon kaymag diinyanin her yerine ulasmali.” seklinde ifade etmektedir.

K7 kodlu katilimcr kavsak noktasi etkin kullanilmasi, gastronomi akademisi
kurulmasi, gastronomi rotasi olusturulmasi, ilgelerin siire¢lere dahil edilmesi ve kongre
diizenlenmesi gerektigini “Tek bir kuruma bunu endekslemek yanlis olur ama biraz

ticaret odasimin ¢ok bu konularin disinda kaldigini gériiyorum. Antep modelinde
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gastronomi akademisini kuran ticaret odasinin bu siireci yiiriittiigiinii gérdiik. Burada da
bir akademi ¢alismasi yiiriitiilebilir sektore bu anlamda profesyonel insanlarin
vetistirilmesi noktasinda gastronomi akademisi olabilir. Yol iizerinde 80000 aracin
gectigini  biliyoruz ama bunu ¢ok fazla degerlendirebiliyor muyuz bence
degerlendiremiyoruz. Yol iizerinde bircok bu cografi isaretli iiriinlerinde
Afyonkarahisar 'in yerel gastronomik degerlerinin satisinin yapilabilecegi bir gastronomi
konagi benzeri bir yapimin Ankara ve Izmir yolu iizerine kurulmasi gerektigini
diistintiyorum. Boyle bir altyapr ¢alismast yiiriitiilebilir. Aga dahil olan gsehirlerle
bakanligin sehir eslestirme projelerine agwrlik verilebilir ve gastronomi alaninda diger
sehirler ile etkilesim ile iyi uygulamalarin buraya ddhil edilmesi olabilir. Kongre ve
zirveler araciligi ile bu alanda isim yapmis kisiler davet edilerek fark yaratacak
etkinliklerin olusturulmas: saglanabilir. Gastronomi rotast olusturulabilir ve bu sehir
merkezinde kalmayip ilceler ile de yiiriitiilebilir. Kurumlararasi etkilesimin az olmasi,
bilinglenme ve tanmitimin az olmasi, bu isin onciiliigiinii yapan belediyenin gastronomi
yonetim uzmanlarimn eksik oldugunu gériiyorum. Ilgelerin olusum disinda kalmasu,
stirecin merkezde yiiriitiilmesi. ” seklinde ifade etmektedir.

K8 kodlu katilimc1 pazarlama, tanitim, kurumlararasi ig birligi, yonetim, iiriin
gelistirme ve nitelikli etkinlilerin 6nemini “Afyonkarahisar’da gastronomi anlaminda
her sey var ama bunlari iyi yonetmemiz gerekiyor. Bu is sadece tiniversite dernek belediye
ayagiyla diger kurumlarin da destekleriyle kisa orta ve uzun vadede gastronomi alaninda
neler yapilabilir bunun ortaya konulmasi ve eksiklerimizi ve altyapimizi tamamlayarak
Afyon gastronomisini hak ettigi noktaya getirmemiz gerektigine inantyorum. Bir defa
gastronomi festivali diizenleyerek biz gastronomi sehriyiz diyemeyiz. Siirekli iiriin
gelistirilmesi gerekiyor. Diinya pazarina hangi iiriinler sunulabilir bunlar: arastirmak
gerekiyor. Cografi isaretli iiriinlerimizi neden pazarlayamiyoruz. Cografi isaretli
ekmegimiz var mesela neden biz bunu restoranlarda daha kiiciik roll ekmek tarzinda
yvapip restoranlarda neden yer veremiyoruz. Biikme, hashas, lokul, katmer bunlar neden
restoran ve otellerde yer almiyor. Tamtim eksikligimiz var. Tanitim yapmak igin farkh
platformlarda bilimsel ve teorik anlamda yer almamiz gerekiyor. Bunlari anlatarak,
sunarak, en iyi tamtimi yapmamiz gerekiyor. Bunlar sadece yurt i¢inde kalmamall
olusturulan heyet ile birlikte yurtdisina ozellikle Avrupa iilkelerine agilmamiz gerekiyor.
Diinyada gastronomi pazarini iyi arastirmamiz gerekiyor ve pazarin biiyiikliigiine gére

biz bu pazardan nasil pay aliriz bunun arastirmasint yapmamiz gerekiyor. Bu pazar i¢in
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hangi tiriinleri pazarlayabiliriz noktasinda profesyonel bir sekilde ¢alismamiz gerekiyor.
Gerekirse bakanlik diizeyinde valilik, belediye, iiniversite, dernek, ticaret odasi ticaret
borsasi ve yerel firmalar ile profesyonel ¢alismalar yapilmasi gerekiyor. Profesyonel
ekipte herkes kendi alaninda uzman kigilerden olusmasi gerekir ben mesela 27 yillik
ascryim ama bu isin pazarlama isinden anlamam. Bu iste profesyonel bir pazarlamact,
reklamct ve kamu ayaginda iist diizey bir biirokratin, bizim bu islerimizi yonetecek bir
koordinatoriin, yurtdisi baglantilar kuracak bir CEO’nun ne bileyim profesyonel bir
ekiple ¢alismamiz gerekiyor. Bizim eksiklerimizi tamamlayacak aktorleri isin igerisine
almaliyiz. Belediyenin alt yapi saglamasi gerekiyor, valilik destek saglamast gerekiyor.
Tabi bu ¢alismalarin askida kalmamasi gerekiyor UNESCO komisyonu var ama yilda
birkag sefer toplantyoruz ama sonrasinda ortaya ¢ikan bir sey olmuyor. Geri bildirimleri
almamiz gerekiyor. Bunlar yapilirsa giizel ¢alismalar olur diger tiirlii kendi aramizda
toplaniriz biz onu yaptik siz bunu yaptiniz degil de ben degil biz mantigi ile ilerleyip
profesyonel bir ekiple bu sehri hak ettigi noktaya tasiyabiliviz. Kurumlar arast ¢atismayi
bitirip dogru bir iletisimle Afyonkarahisar’t hak ettigi noktaya getirmemiz gerekiyor.
Gastronomi sehri olmamiza ve bir¢ok iiriiniimiiz olmasina ragmen bu alanda diinya
pazarindan yeterli bilgiyi alamryoruz. Diinya pazarinda dogal ve yerel iiriinlere talep ¢ok
fazla pandemiden dolayi. Biz bu iiriinleri neden diinyaya pazarlamayalim. Bu ¢alismalar
profesyonel bir sekilde yapmamiz gerekiyor. Etkinliklere ayrilan biitceler nitelikli seflerin
gelmesi icin yeterli degil. Diinya gastronomisine yon veren insanlari biz buraya getirip
tirtinlerimizi tattirirsak kendi iilkelerine dondiiklerinde bu iiriinleri anlatir veya kendi
restoraminda kullanarak bu iiriinler ile bir pazar payt kurulabilir. Bu alanda yapilan
calismalar yetersiz oraya iki sanat¢i ¢agirip 150-200 bin kigi demekle festival olmuyor.
Buraya 500 kisi gelsin ama sektor temsilcileri ve profesyonelleri gelsin biz bu igi dogru
anlatalim.” seklinde ifade etmektedir.

K10 kodlu katilimci egitim, nitelikli isletme sayisinin artirilmasi, bilimsel
arastirma, halkin bilinglendirmesi gerekliligini “Fiziksel koruma énlemlerinin alinmasi,
halkin aydinlatiimasi ve egitilmesi, bilimsel arastirmalarin gerceklestirilmesi. Eksik
kalan biyolojik tiirlerin sahaya yerlestirilmesi vb. Her ydrede bu alanda igletmeler
ac¢imalidir. Bu isletmelerde klasik usul her yerde bulunabilecek ticari kaygi icerecek
tirtinler yerine geleneksel mutfaga yonelik iiriinlerin satisina agwrlik verilmelidir.”
seklinde ifade etmektedir.

K11 kodlu katilimci kurumlararasi is birligi, egitim ve tanmitim gerekliligine
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“Gastronomi yonetimi alaminda kurumlararas1 is birligi yok. Belediye harici
kurumlardan maddi- manevi destek yok. Sorumluluk almak yok. Firmalar tam anlamiyla
gastronomiyi sahiplenmiyor. Etkilinler, tanitim ve egitim ile bu eksikleri giderebiliriz.

’

Muhafazakdr kesime hitap edebilecegimiz bir imkdanimiz var.” seklinde goriis
bildirmektedir. K12 kodlu katilimer igyeri sayisi artirilmaly, {iriin ¢esitliligi saglanmali ve
israf onlemeye yonelik girisimlerin olmas1 gerektigini “Is yeri adedi gastronomi kenti
icin yeterli degil. Uriin cesitliligi yok. Afyon’un en meshur iiriinii Afyon kaymag bile
orijinalini yansitmiyor. Dinlenme tesislerinde satilan kaymagi alan bir insan bu Afyon
kaymag1 mi diye tepki gosterir. Ciinkii orijinal degil. Tebligi esaslarina gore iiretildigi
icin orijinallik ve lezzet kayboluyor. Gastronominin simarikligi ¢ok yapiliyor. En
basitinden bir tane kebap yiyecegiz 8-10 meze geldi bir ¢atal aldin geresi ¢ope gidiyor.
Su an Instagram 'da insanlar hi¢ durmadan yemek paylasimi yapiyor. Gastronomide israf
boyutu ¢ok fazla. Insanlar yemeyecegi yemegi bile siparis ediyor. Begendim dedigi
yvemekte bile tabakta birakiyor tabagin tamamen bitirilmesi gorgiisiizliik olarak
adlandirilyyor. Geride yemek birakilyyor.” seklinde ifade etmektedir.

K13 kodlu katilimci1 kurumlararast is birligi, markalasma ve standartlagsma
gerekliligini “Kurumlar bir arada hareket etmiyor. Belediye ve valilik birlikte hareket
etmiyor. Dernekler arasinda i¢ ¢ekigme var herkes kendi reklamini yapmak igin yarisiyor.
Birlikte hareket edilirse daha iyi sonug¢ alimabilir. Bunlarin hepsinin bir arada tek bir
merkezde toplanmasi gerekiyor. Hatta sadece bu is icin bile bir ekip kurulabilir. Bu birlik
ozel sektor ve kamuyu bir araya getirmeli. Kent olarak insanlarin turistlere davranislari
konusunda bir degisim yapilmali. Diger illerden mesela bana Afyon ekmegi siparig
ediliyor. Afyon da bile bir¢ok yerde Trabzon ekmegi diye satis yapan restoran var iken
Afyon ekmegi merkezde kiigiik yerlerde satiliyor. Burada Afyon ekmegi marka haline
getirilip satisi yapilabilir. Gelen insanlara ozellikle Afyon diriinlerini sunabilmeliyiz.
Uriin var bulunabilirligi yok, markalasma yok standartlasma yok” seklinde ifade
etmektedir.

K14 kodlu katilimci egitim ve reklam onemini “Antep ve Hatay da incelemelerde
bulunduk ve orada gordiigiimiiz akademik olarak okullarin yapildigini gordiim. Bizde
kiigtik butik egitim yerleri a¢ip gastronomi ile ilgili egitimler vermemiz gerekiyor. Reklam
eksigimiz var. Reklam yapamiyoruz ve bu alanda yeterli destegi alamiyoruz. Esnaflar
arasinda bir baghlik yok. Yani insanlar arasinda bazen ¢ekememezlik olabiliyor ve takdir

edilme yok. Sehir disindan gelen insanlar bizim reklamimizi daha iyi yaptiklarini
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soyleyebilirim.” seklinde ifade etmektedir.

K19 kodlu katilimc1 markalagsma ve tanitim eksikligini “Gastronomi bir yolculuk
aslinda. Biz tamitim yaptik bitti bir sene para harcadik ikinci sene buradan verim
alamadik kapatalim ya da yeni strateji belirleyelim isi degil bu biraz goniil isi. Insanlar
aliskanliklarindan vazgegirmek kolay degil. Dolayisiyla bu ¢er¢evede ulusal anlamda her
ne kadar gastronomi sehri olsa da bazi sehirler Afyonkarahisar’in hala gastronomi
anlaminda onde bir sehir oldugunu bilmiyorlar. Bunu eksiklik olarak gériiyoruz. Bu
alanda ¢alisma yapiyoruz ama bazi sehirlerin tiriinleri ¢ok daha fazla biliniyor. Bunu
nasil asabiliriz buna yogunlasmasi lazim. Bugiin Antep gastronomi kenti olarak
soyleniyor ama Afyon veya Hatay gastronomi alaninda on plana ¢ikamuyor. Bizim marka
algisin artirmamiz lazim bugiin mesela neden Antep e bir giinliigiine gidiyor da Afyon’a
gelinmiyor. Politika yapicilar olarak bizlerin gastronomi paydagslarinin en fazla kafa
yormasit gereken bir husus ama bunun icin biitce gerekiyor. Ozellikle pandemi
kosullarinda ekonomik kriz kaynaklarin kullamimi ac¢isindan kisit  olusturdugunu
gortiyorum. Tabi iki yildir devam eden pandemi de bunu yavagslatti ¢iinkii insanlar
seyahat edemediler. Bence en énemli konu markalasma olmasi gerekiyor. Yani insanlar
Afyonkarahisar denildigi zaman aklina ilk gelmesi gereken sey gastronomi olmasi
gerekirken ben bunun oldugunu diigiinmiiyorum. Antep dedigimizde insanlarin aklina
gastronomi geliyor ama Afyon’da bu soz konusu degil bence Afyon ¢esitlilik bakimindan
da Antep 'ten daha zengin ve daha fazla iiriin var ama bunun markalasmasi konusunda
yeterli ¢alismalarin yapildigini diisiinmiiyorum. Bunlart yapmamiz gerekiyor.” seklinde
ifade etmektedir.

K16 kodlu katilmec1 kurumlararasi is birligi, egitim ve reklam calismalarina
iliskin gorislerini “Usta ¢wrak iliskisi ile daha fazla gastronomi alaninda eleman
yetistirmeliyiz. Isletmecilik gelenegi goriildiigii kadariyla devam ettiriliyor. Bu isin biraz
daha sistematik hale getirilmesi gerekiyor. Ornegin yerelde bilinen isletmelerin sube
a¢masi ve diger kurumlarca bilinmesi gerekiyor. Tanitim ve markalasma eksigi oldugunu
diigtiniiyorum. Sekerleme tirtinlerinin farkli subelerde satisi var iken keskek gibi yerel
lezzetlerin satisimin  olmadigini séyleyebilirim. Profesyonel pazarlamada eksiklik
oldugunu diistiniiyorum. Tesviklerden faydalanmak icin egitim verilmesi gerekiyor.
Egitim eksikligi var. Turiste nasil davranilacagi hususunda egitimler verilmesi gerekiyor.
Bir enstitii gibi bir kurum kurulmasi gerekiyor. Birde siz mesela iiniversite olarak

gastronomiyi biliyorsunuz ancak projelerinizi gerceklestirmek icin maddi giiciiniiz
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olmayabilir. Burada biit¢esi olan kurumlarin sizinle ortak hareket edip projeleri hayata
gecirmesi gerekir. Bir de bir isten para kazanirsa insanlarin o ise yonelecegini
diistintiyorum. ” seklinde ifade etmektedir.

K18 kodlu katilime1r kurumlararasi is birligi, iirtin gelistirme ve markalasma
gerekliliklerini Afyonkarahisar’in gastronomi iiriinleri 6n plana ¢ikmis durumda bizim
acilen bu iiriinlerin yanina yemek koymamiz gerekiyor. Yani Afyonkarahisar’a sucuk
alayim, kaymak alayim, lokum alayim yiyeyim degil ama Afyonkarahisar’a gidip sunu
yiyeyim diyecegimiz bir tirtiniimiiz yok iistelik bir¢ok iiriiniimiiz olmasina ragmen.
Afyonkarahisar’da ne yenir denildiginde soyleyebilecegimiz yemeklerimiz olursa iiriin
disina ¢ikacagimizi diigiintiyorum. Valilik olarak iist koordinasyonu yapiyoruz tiniversite,
tarim miidiirliigii, dernekleri vs. hepsini bir arada tutmaya ¢alisiyoruz ama herkes iyi
oldugu alanda kendi iiriiniinii on plana ¢ikartmaya ¢alisiyor. Valilik olarak sehrin on
plana ¢ciktigi ve sehre ticari anlamda gelir getirecek marka degeri olusturacak seyleri bir
arada tutmaya ¢alistyoruz. Kurumlar arasinda bir ortak ¢calisma var buda giizel bir sey.”
seklinde ifade etmektedir.

K15 standartlagsma ve uluslararasi tanitimin dnemini “Kisa zamanda gastronomi
alaminda onemli girisimler yapildi ancak daha iyisi neden yapilmasin burada bir¢ok
etken devreye giriyor. Yayginlastirma ¢alismalart yapacagiz, uluslararast tanmitimlara
daha c¢ok onem vermemiz gerekiyor, daha kurumsal hareket etmemiz gerekiyor,
Regetelerde standart yakalamamiz gerekiyor.” seklinde ifade etmektedir. K9 kodlu
katilimer siireglerin izlenmesi gerektigini “Afyonda bilingli hareket edilsin, her sey
profesyonel yapilsin, tanitim yapiliyor ama etkisi arastirmali, bu faaliyetler basladiktan
sonra ne degisti. Halk ve esnaf agisindan ne degisti. Degisim olmadiysa vay halimize.
Eger degistiysek ne degisti degismediyse hangi alanlarda iyilestirme yapilmasi gerekiyor

iyi arastirilmas: gerekiyor.” seklinde ifade etmektedir.
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SONUC, TARTISMA ve ONERILER

Gastronomi harcamalar1 yildan yila artarken iilkelerin bu pastadan pay almak
istemesi rekabet ortami ortaya ¢ikarmaktadir. Bu rekabet ortaminda iyi gastronomiye
sahip sehir ve iilkelerin tercih edilme oranlar1 yiikselmektedir. UNESCO yaratici sehirler
aginda Tiirkiye’den {i¢ sehir olmasi milli listede de yedi sehir olmasi Tiirkiye’de
gastronomi agia dahil olma isteginin gostergesidir. Diger taraftan akademik anlamda
gastronomi ¢alismalarinda artis olmasi, UNESCO yaratic1 sehirler agina dahil olmanin
etkileri, sehirlerin aga dahil olma potansiyeli ve diger konularda bir¢ok akademik ¢alisma
yer almaktadir. UNESCO yaratic1 sehirler agina dahil olan sehirlerin; turist sayisinin
arttigi, istihdama katki sagladigi, yerel iireticilerin desteklendigi, cazip sehir olmakla
birlikte sehrin bilinirliginin ve marka degerinin arttig1, ulusal ve uluslararasi medyada
daha fazla yer aldigi, gurur kaynagi oldugu (Kilig ve Goneng Giiler, 2022)
diisiiniildiiginde yaratict sehirler agina dahil olmanin 6nemi bir kez daha ortaya
cikmaktadir. Diger taraftan gastronomi sehirler aginda yer almak turizm sektoriiniin
gelisimine katki saglamakta, taninirlik ve pazarlamada da 6nem arz etmektedir (Akin,
2018). UNESCO yaratict sehirler agina dahil olmak i¢in is birligi igerisinde ¢aligmasi
gereken paydaslarin; valilik, belediye, iiniversite, Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, kalkinma
ajansi, ozel sektor, sivil toplum kuruluslar1 ve Kastamonu halki oldugunun (Ozdemir ve
Aydogdu, 2021) tespit edildigi ¢aligma gostermektedir ki aga dahil olma istegi tiim
paydaslarin bir araya gelmesi gereken bir durum ortaya ¢ikartmaktadir. Diger taraftan
agin ortak amaclar cercevesinde hareket etme gereksinimi ve gastronomi sehri linvani
alindiktan sonra dort yilda bir, UNESCO'nun talep ettigi ve UNESCO yaratic1 sehir
olarak belirlenmesiyle ilgili faaliyetlerin etkin bir sekilde uygulanmasi ve etkisi hakkinda
ayrintili bilgi saglayan tiyelik izleme raporunun sunulmasi gerekmektedir (UNESCO,
2023). Tiim bu etkenler dikkate alindiginda gastronominin UNESCO yaratici sehirler agi
kriterleri rehberliginde yonetilmesi ve yonetimin siirdiiriilebilir hale getirilmesi

gerekliligi sdylenebilir.

Bu kapsamda yapilan bu arastirmanin amact UNESCO gastronomi kenti kriterleri
rehberliginde gastronomi yonetim modeli gelistirmektir. Arastirmada UNESCO
gastronomi kriterleri ve Xiaomin 2017 tarafindan hazirlanan “City of Gastronomy of
UNESCO Creative Cities Network: From International Criteria to Local Practice” isimli

makaleden tespit edilen sorular kullanilmistir. Arastirmaci tarafindan olusturulan sorular
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tez izleme komitesinin onay1 ve uzman kisi goriisleri ile pilot calisma yapmak i¢in hazir
hale getirilmistir. Afyonkarahisar gastronomi il yiiriitme kurulunda yer alan bes katilimci
ile goriisme gerceklestirilmis, ses kayitlarinin transkripsiyonu yapilmis ve analiz
edilmistir. Yapilan analiz sonucunda sorularda sadelestirme ve azaltma yoluna gidilerek
21 sorudan olusan arastirma sorular1 nihai ¢alisma i¢in hazir hale getirilmistir. Nihai
calismada 6l¢iit 6rneklem yontemiyle 19 katilimcidan veriler toplanmas, transkripsiyonlar

yapilmis ve analizler nitel analiz programi araciligi ile gerceklestirilmistir.

Literatiir incelendiginde yaratic1 sehirler agi ile ilgili birgok ¢alisma olmasina
ragmen dogrudan UNESCO gastronomi kenti kriterleri rehberliginde gastronomi yonetim
modeli ¢aligmasina rastlanmamistir. Bu anlamda literatiirdeki boslugu doldurmak ve
gastronomi sehirlerinin unvanin avantajlarindan faydalandigi gibi diger illere fayda
saglanmas1 beklenmektedir. Bu kapsamda arastirmanin ilk bulgusunda UNESCO
gastronomi kriterlerinin ilki sehrin gastronomi zenginliklerini yansitan gelismis
gastronomiye sahip olmasidir. Bu kapsamda gastronomi gelismistir diyen katilimcilar
cogunlukta olsa da gastronominin gelismedigini ve gelismekte oldugunu belirten
katilimcilarin olmasi sehirde paydaslar arasinda fikir ayriligi oldugunu gostermektedir.
Diger taraftan gastronominin gelismemis oldugunu belirten gastronomi sehri sakinlerinin
olmast sehir 6zelinde gastronominin tam olarak anlasilamadiginin gostermektedir.
Kastamonu’nun gastronomi gehri olma potansiyeline iligkin aragtirma sonucunda da konu
ile alakali olmayan paydaslarin gastronomi sehri olma konusunda daha iliml1 oldugu,
gastronomi ile alakali katilimcilarin ise bu alandaki eksiklerin farkinda olduklari
dolayisiyla cekimsek olduklari sonucuna ulasiimistir (Ozdemir ve Aydogdu, 2021). Bu
kapsamda paydaslar arasinda farkliliklarin olmasi normal bir durum olabilirken gelisimin
yiiksek oldugunu belirten katilimcilarin fazla olmasindan dolay1 bu alanda ilginin ytliksek
oldugu sdylenebilir. Bu sonu¢ Celik vd., (2021) c¢alisma sonucu ile benzerlik
gostermektedir. Afyonkarahisar’da yerel restoran isletmelerinin UESCO gastronomi
sehri unvanma yoOnelik goriislerin  degerlendirildigi calismada katilimcilarin

farkindaliklarin yiliksek oldugu tespit edilmistir.

Gastronomi yogunlugu acisindan en &nemli noktanin il merkezi oldugu tespit
edilmis olmakla birlikte kavsak noktalar1 da gastronomi yogunlugu olusturan dnemli bir
zenginlik olarak belirlenmistir. Gastronomi yogunlugu sadece yeme i¢me mekanlarinin

varligina gore belirtilmistir. Gastronominin iiretim boyutu ile organize sanayi bolgesinde
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yer alan gida fabrikalar1 da gastronomi yogunlugunu olusturmaktadir. Diger taraftan
Afyonkarahisar’in tarim ve hayvancilik {iretiminin fazla olmast gastronomi yogunlugu
olusturabilecek unsurlar olmasimna ragmen bu hususlar goz ardi edilmistir ¢iinki

gastronomi sadece nihai tiikketim yerleri olarak algilanmaktadir.

Gastronomi sadece turistlere hitap eden bir olgu olmamakla birlikte bolge halkinin
da disarida yemek yeme aligkanliginin olmasi gerekmektedir. Bu kapsamda
Afyonkarahisar’ da ev dis1 tiikketim yoresel yemeklerin sunulmasi, gastronomi sehri
unvanina sahip olmasi, giivenilir gida olmasi, ¢alisma hayatina katilimin olmasi ve
restoran kiiltiiriiniin olmasi1 gibi nedenlerle gelismistir. Ev dis1 tiikketimin 6niinde engel
olan hususlar ise disarida yeme igme kiltiirliniin olmamasi, halkin disarida yemek
yemege karst olumsuz bakis acist ve hala disarida yemek yemenin ayip algilanmasi
sebepleri bulunmaktadir. Diger taraftan disarida yemek yeme kiiltiiriiniin gastronomi
unvanina sahip olunmasi, evde hazirlanmayacak yemeklerin disarida tliketilmesi,
jenerasyonun tiikketim aligkanliklariin degismesi ve sosyal medyanin etkisi ile arttigi

sonucuna ulasilmistir.

Gastronominin ekonomik baglantisi endiistriyel tiretim, ticaret, istihdam, turizm
ve yiyecek icecek isletmeleri ile iligkilendirilmektedir. Gastronomi denildiginde yeme
icme agirlik bir diisiince yapist hdkimken gastronominin ekonomik katkisi en fazla
endiistriyel Uretim ile iligkilendirilmistir. Halbuki gastronominin ekonomik baglantisi

tarladan catala bircok siireci biinyesinde barindirmaktadir.

Gastronominin endiistriyel baglantisi ise en fazla turizm yani hizmet endiistrisi ile
iliskilendirilmistir. Tarim ve ticaret gastronomi i¢in dnemli endiistriler olsa da 6zellikle

termal turizmin gastronomi tizerinde etkili oldugu belirtilmistir.

Gastronomi topluluklari agisindan elde edilen sonuglara gore en etkin iki topluluk
Afyon Kocatepe Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Boliimii ile
Afyonkarahisar Profesyonel Ascilar Dernegi oldugu goriilmektedir. Afyonkarahisar
Valiligi ve Afyonkarahisar Belediyesi gastronomi alanindaki énemli diger topluluklar
arasinda yer almaktadir. Gastronomi il koordinasyon kurulu ve gastronomi il yiiriitme
kurulu da gastronomi alaninda 6nemli kararlarin alindigr iki topluluk olarak dikkate

¢ekmektedir.

Topluluklarin faaliyetlerine iliskin sonuglar incelendiginde ise en fazla festival

diizenlenmesi topluluklarin gorevleri arasinda oldugu belirtilmistir. Bunun disinda
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topluluklar yazili kaynaklarin olusturulmasi, tanitim faaliyetleri, bilimsel arastirma,
egitim, panel ve calistay gibi etkinliklerin diizenlenmesi diger faaliyetler arasinda yer

almaktadir.

Afyonkarahisar’in gastronomi tirlinleri tarimsal ve hayvancilik kaynakli tiriinler
olarak belirtilmekle birlikte cografi isaretli iirlinler gastronomi iiriinleri arasinda yer
almaktadir. Diger taraftan Afyon ismi ile anilan sucuk, lokum, kaymak ve hamur iglerinin

yer almasi gastronomi iirlinlerinin 6zelligini gostermektedir.

Yoresellik unsurlar1 arasinda kaymak, hashas, keskek, ekmek kadayifi ve mahalle
firilar1 yer almaktadir. Diger taraftan gliveg ve agir ateste mahalle firinlarinda pisirme

Afyonkarahisar’in 6nemli yoresellik unsurlar1 arasinda yer almaktadir.

Gastronomi ekipmanlarinin yetersiz oldugu Afyonkarahisar’da en oOnemli

ekipmanlarin hamur isi tirlinlerinin hazirlanmasinda kullanildig: tespit edilmistir.

Afyonkarahisar’da yerel tatlarin olusumunu tarim, hayvancilik, gelenekler,
cografya, iklim ve insan unsurlar1 olusturmaktadir. Afyonkarahisar’in go¢ alan bir il
olmasi farkli mutfak kiiltiirlerini ortaya ¢ikartmis olmakla birlikte kiigiikbas ve biiyiikbag
hayvan yetistiriciligi, ovalar ve daglarda elde edilen tarimsal {iriinler, lezzetini iklim
sartlarindan alan kiraz ve visne gibi Uriinlerin {retilmesi yerel tatlarin olusumunu

saglamaktadir.

Geleneksel mutfagin korunmasi i¢in dogrudan yapilan bir uygulama olmamakla
birlikte cografi isaret, gastronomi standart belgesi, egitim ve aligkanliklar geleneksel

mutfagin korunmasini saglamakta kullanilan araglar olarak belirtilmistir.

Geleneksel mutfagin  yayginlastirma  faaliyetlerinin  yetersiz ~ oldugu
goriilmektedir. Geleneksel mutfagin yayginlastirilmasinda geleneksel iiretim, cografi
isaret, gastronomi standard1 belgesi, gastronomi unvani ve gida ihracati gibi unsurlar yer

almaktadir.

Geleneksel gida iiretim metotlarinin  korunmasi usta c¢irak iligkisinin
giiclendirilmesi, egitim, aile i¢i aktarim, cografi isaretleme, arastirma yapilmasi, liretim
metotlarinin kayit altina alinmasi, farkindalik projelerinin gelistirilmesi, teknik gezilerin
diizenlenmesi ve Afyon mutfagi uygulama ve dgretme merkezi kurulmasi ile miimkiin

olacagi sonucuna ulagilmistir.
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Ulusal ve uluslararas1 tanitim amaciyla gastronomi festivali, fuar katilimlari,
hediye paketleri, yurtdisi etkinlikleri, motorkros, is birligi aglarmin gelistirilmesi,

karavan festivali ve isletmelerin agilmasi faaliyetlerinin siirdiiriildiigii goriilmektedir.

Gastronomi amagcl seyahat edilebilecek restoranlar, yoresel lezzetler, festival ve iiretim
tesisleri bulunmaktadir. Diger taraftan gastronomi amagli seyahat edilecek bir etkinlik

bulunmadigr belirtilmistir.

Geleneksel mutfagin  gelistirmek amaciyla gastronomi festivallerinin
diizenlendigi, KOSGEB desteginin verildigi, kadin Kkiiltiir evlerinin ve mahalle

firinlarinin desteklendigi tespit edilmistir.

Yerel halkin gastronomi konusunda bilinglendirilmesi i¢in tanitim faaliyetlerinin
yapilmasi, basin yayin araglariin kullanilmasi, festival diizenlenmesi, egitim verilmesi

gerekliligi sonucuna ulasilmistir.

Kamuoyu takdirine yapilan calismalar arasinda festival, egitim, engelsiz
gastronomi ve terapi merkezi, gastronomi konagi, gastronomi sokagi ve gastronomi

miizesi faaliyetleri bulunmaktadir.

UNESCO gastronomi kenti kriterleri rehberliginde yo6netim modeli
gelistirilmesine yonelik yapilan arastirmada ilk oneri yapilmasi gerekenler, amaclar ve
sorumlu olabilecek kurum ve kurulus bilgilerinin yer aldigi Tablo 17°de yer alan
gastronomi eylem planidir. Bu kapsamda sekiz gastronomi kenti kriterine ilave olarak
gastronomi gelisimi i¢in Onerilere yer verilmistir. Her bir kriterin saglanmasi igin
yapilmast gerekenler ve bunlar1 yapmasi1 ongoriilen farkli kurum ve kuruluslar tespit
edilmistir. Eylem planinda da goriildiigli tizere bir sehrin yonetiminde en iist konumda
olan valilik ve birimleri, belediye ve birimleri, sivil toplum kuruluslart ve egitim
kurulusglarinin ylikiimliiliiklerin daha fazla oldugu goriilmektedir. Bunlara ilave olarak
gastronomi kenti olduktan sonra hazirlanan ara raporlar ve devam etmesi gereken
faaliyetlerin zorunlulugu diisiiniildiiglinde kurum ve kuruluslarin faaliyetlerinin 6nemi
daha da artmaktadir. Ote yandan gastronominin tarladan sofraya etkin bir bi¢imde
kullanilmasi, gastronomi gelisimin saglanmasi ve UNESCO gastronomi kriterlerinin
stirekliliginin saglanmas1 agisindan gastronomi eylem planinin hazirlanmas: énem arz

etmektedir.
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Tablo 17. Gastronomi Eylem Plani

AMAC ONERILER SORUMLU KURUM VE KURULUSLAR
Gastronommn.l. Temel Varhkla{ml Tespit Afyonkarahisar Valiligi
Etmek ve Endiistriler Aras1 Baglanti Kurmak . > S

T . ; Afyonkarahisar Belediyesi Gastronomi Birimi

(Ozellikle tarim, iirctim, sanayi, hammadde ve AKU Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii

AMAC 1: nihai zincir arasinda bag olusturulmasi)

Afyonkarahisar’in . . Afyonkarahisar Belediyesi

Gastronomi Gastronomi Merkezleri Olusturmak ve Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odas1

Varliklarimi Tespit
Etmek ve Gelistirmek

Yayginlagtirmak

Diger Sektor Kuruluglari

Ekonomik Gastronomi Baglantilar1 Kurmak ve
Giiglendirmek

Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odas1

Uretim ve Satig Kapasitesini Artirmak

Ev Dis1 Yemek Tiiketimi Artirmak

Yiyecek Icecek Isletmeleri
Diger Sektor Kuruluslari

AMAC 2: Gastronomi
Topluluklart Arasinda
Iletisimi ve Isbirligi
Aglarmi Giiglendirmek

Ortak Bir Mesaj Ag1 Kurmak

Sektdr ve Paydaglarin Kolay ve Hizli Tletisim
Kurabilecekleri Iletisim Agi Olusturmak

Yerel Halkin Gastronomi Faaliyetlerine
Katilimini Saglamak

Afyonkarahisar Belediyesi Gastronomi 11 Yiiriitme
Kurulu
Afyonkarahisar Belediyesi Gastronomi Birimi

Kurumlar Arasi Isbirligi Saglamak Igin
Fonksiyonel Y&netim ve Organizasyon Yapist
Olusturmak

Afyonkarahisar Valiligi
Afyonkarahisar Valiligi Gastronomi {1 Koordinasyon
Kurulu

Yerel Paydaglara Gastronomi Bilgilendirme ve
Bilinglendirme Egitimi Diizenlemek

Afyonkarahisar Belediyesi Gastronomi Birimi
AKU Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
AFPAD, ZAFER

Yerel Paydaslarin Gastronomi Etkinliklerine
Katilmasina Tesvik Etmek

Afyonkarahisar Valiligi
Afyonkarahisar Belediyesi Gastronomi Birimi

AMAC 3: Gastronomi
Uriinleri ve
Ekipmanlar1 Tespit
Etmek, Gelistirmek ve
Kullanimini Saglamak

Yoresel Uriinlerin Gastronomi Alaninda
Kullanimini Saglamak

Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Birligi
Yiyecek Icecek Isletmeleri

Yoresel Yemekleri Yayginlagtirmak

Yiyecek Icecek Isletmeleri

Et ve Et Uriinlerini Cesitlendirmek

Afyonkarahisar Kasaplar, Sucukgular ve Lokantacilar
Esnaf Odas1

AKU Gida Miihendisligi Béliimii

AKU Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bol{imii

AKU Veterinerlik Fakiiltesi

Siit ve Siit Uriinlerini Cesitlendirmek

AKU Gida Miihendisligi Bolimii

AKU Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
Siit Ureticileri Birlikleri

AKU Veterinerlik Fakiiltesi

Tarimsal Uriinlerin Kullanimini Artirmak

Afyonkarahisar Ziraat Odas1

Yiyecek igecek Isletmeleri

Afyonkarahisar Sebze ve Meyveciler Esnaf Odasi
Kirsal Kalkinma ve Sube Miidiirligi
Afyonkarahisar Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Yoresel Pigirme Ekipmanlarinin Kullanimini
Artirmak

Yiyecek Icecek Isletmeleri

Yoresel Sunum Ekipmanlari Gelistirmek

Afyonkarahisar Madeni Sanatkarlar Esnaf Odas1
Afyonkarahisar Agag Isleri Esnaf ve Sanatkarlar Odast
Yiyecek Icecek Isletmeleri

Cografi Isaretli Uriinleri Yayginlastirmak

Afyonkarahisar Belediyesi Gastronomi Birimi
Yiyecek Igecek Isletmeleri
Afyonkarahisar Cografi Isaretleme Denetleme Kurulu

AMAC 4: Geleneksel
Mutfak
Uygulamalarinin
Aragtirilmast ve
Yayginlastirilmasi

Geleneksel Pisirme Yontemlerini Uygulamak

Yiyecek Icecek Isletmeleri

Geleneksel Regeteleri Kullanmak

Yiyecek Igecek Isletmeleri
Afyonkarahisar Profesyonel Ascilar Dernegi

Geleneksel Mutfak Uygulamalarini Kayit
Altina Almak

Ilce Belediye Baskanliklar

Ilge Kaymakamliklar1

AKU Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
Afyonkarahisar Belediyesi Gastronomi Birimi

Geleneksel Uretim Metotlarini Korumak

lice Belediye Baskanliklari
flge Kaymakamliklari
AKU Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Boliimii

Geleneksel Mutfak Uygulamalarini
Yaygilastirmak

Yiyecek Icecek Isletmeleri
Halk Egitim Merkezleri
AKU Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
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AMAC 5: Geleneksel
Gida Uretim
Yontemlerini Korumak

Afyon Mutfag1 Uygulama ve Ogretme

Afyonkarahisar Belediyesi

Merkezi Kurmak Zafer Kalkinma Ajansi
Nesiller Arast Gastronomi Egitimleri Crraklik Egitim Merkezleri
Diizenlemek Halk Egitim Merkezleri

Cografi Isaretli Uriinlerin Standartlara Uygun
Uretilmesini Saglamak

Afyonkarahisar Cografi Isaretleme Denetleme Kurulu

Geleneksel Mutfak Egitimleri Diizenlenmek

Afyonkarahisar Valiligi

Afyonkarahisar Belediyesi

Ilge Belediye Baskanliklar1

Ilge Kaymakamliklar1

AKU Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
AKU Ascilik Boliimii

Gastronomi Farkindalik Projeleri Uretmek

Afyonkarahisar Valiligi
Afyonkarahisar Belediyesi
Ilce Belediye Baskanliklar
Ilge Kaymakamliklar1
Zafer Kalkinma Ajansi

Ata Tohumu Kullanimim Yaygimlagtirmak

Afyonkarahisar Ziraat Odas1 ve Ilge Ziraat Odalar
Afyonkarahisar Sebze ve Meyveciler Esnaf Odast
Kirsal Kalkinma ve Sube Miidiirliigii Afyonkarahisar i1
Tarim ve Orman Miidiirliigii

Geleneksel Yontemleri Yayginlastirmak Igin
Teknik Geziler Diizenlemek

Afyonkarahisar Belediyesi
Afyonkarahisar 11 Kiiltiir ve Turizm Midiirliigi
AKU Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii

Usta Cirak Iliskisini Yaygimlastirmak

Yiyecek Icecek Isletmeleri
Gida Uretim Tesisleri

Uretim Metotlar Kayit Altina Almak

Afyonkarahisar Valiligi

Afyonkarahisar Belediyesi

Ilge Belediye Baskanliklar

[lge Kaymakamliklari

Afyonkarahisar 11 Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii
Afyonkarahisar Profesyonel Ascilar Dernegi
Yiyecek igecek Isletmeleri

AMAC 6: Ulusal ve
Uluslararast Tanitim
Faaliyetlerinin
Gergeklestirilmesi

Fuar Organizasyonlar1 Diizenlemek ve
Katilmak

Yurtdisi Etkinliklere Katilim Saglamak

Gastronomi Festivali Diizenlemek ve Diger
Festivallere Katilmak

Afyonkarahisar Valiligi

Afyonkarahisar Belediyesi

Afyonkarahisar 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii
Tiirkiye Turizm Tanitim ve Gelistirme Ajanst (TGA)
Afyonkarahisar Turizm, Tanitma ve Gelistirme Dernegi
Zafer Turistik Otelciler ve Isletmeciler Dernegi
(ZAFTODER)

Zafer Kalkinma Ajanst (ZAFER)

Afyonkarahisar Profesyonel Ascilar Dernegi(AFPAD)
Yiyecek igecek Isletmeleri

Gida Uretim Tesisleri

Promosyon Uriinler ile Tamitim Yapmak

Yiyecek Icecek Isletmeleri
Gida Uretim Tesisleri

Isbirligi Aglar1 Gelistirmek

Yerel Yonetimler

Yerel Etkinliklere Gastronomiyi Dahil Etmek

Yiyecek Igecek Isletmeleri
Gida Uretim Tesisleri

AMAC 7: Yerel Uriin
Kullaniminin Tesvik
Edilmesi

Yerel Uriin Kullanimini Yayginlagtirmak

Yerel Uretim ve Tiiketim Bilinci Olusturmak

Afyonkarahisar Ziraat Odast ve Ilge Ziraat Odalar
Afyonkarahisar Sebze ve Meyveciler Esnaf Odas1
Kirsal Kalkinma ve Sube Miidiirliigii Afyonkarahisar 11
Tarim ve Orman Miidiirligii

Yiyecek igecek Isletmeleri

Gida Uretim Tesisleri

Yerel Uriin Tedarik Zinciri Kurmak

Ureticiler - Tedarikgiler - Tiiketiciler

Sozlesmeli Uretim Modeli Uygulamak

Ureticiler - Tiiketiciler

Yerel Uriin Yayginlastirma Projeleri
Gelistirmek (Avrupa Birligi, KOSGEB)

Afyonkarahisar Ziraat Odas ve Ilge Ziraat Odalari
Afyonkarahisar Sebze ve Meyveciler Esnaf Odas1
Kirsal Kalkinma ve Sube Miidiirligii
Afyonkarahisar {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii
Yiyecek Igecek Isletmeleri

Gida Uretim Tesisleri
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AMAC 8: Kamuoyu
Takdirine  Caligmalar
Yapilmast

Halka Agik Gastronomi Organizasyonlari
Diizenlemek

Afyonkarahisar Valiligi

Afyonkarahisar Belediyesi

Ilge Kaymakamliklar1 ve Belediye Baskanliklari
ATSO

Zafer Kalkinma Ajansi

11 Kiiltiir ve Turizm Midiirligii

Afyonkarahisar Profesyonel Ascilar Dernegi

Saglikli Beslenmenin Tegvik Edilmesi

Afyonkarahisar Halk Saglig1 Merkezi
AFSU Beslenme Diyetetik Béliimii

Halka Yonelik Tesisler Agmak

Afyonkarahisar Belediyesi

Ilge Kaymakamliklar1 ve Belediye Baskanliklar:
ATSO

Zafer Kalkinma Ajanst

Gastronomi Bilinglendirme Faaliyetleri
Diizenlemek

Afyonkarahisar Belediyesi Gastronomi Birimi
Afyon Kocatepe Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Bolimii

Gastronomi Ziyaret Noktalar1 Olusturmak

I Kiiltiir ve Turizm Miidiirligi
Yiyecek Igecek Isletmeleri
Afyonkarahisar Belediyesi

Sosyal Gruplari Gastronomiye Dahil Etmek

Yiyecek Igecek Isletmeleri

Ozel Beslenme Thtiyact Duyan Kesime Imkéan
Sunmak

Afyonkarahisar Valiligi
Afyonkarahisar Belediyesi
Gida Uretim Tesisleri
Yiyecek Icecek Isletmeleri

Yazili Gastronomi Kaynaklar1 Olusturmak

AKU Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bélimii
1l Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii

Gastronomi Arastirmalar1 Yapmak

AKU Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
Zafer Kalkinma Ajansi

AMAC 9: Gastronomi
Alaninda lyilestirme
Caligmalari

Kurumlararast Isbirligini Saglamak

Afyonkarahisar Valiligi
Afyonkarahisar Belediyesi
Ilge Kaymakamliklar1

Ilge Belediye Baskanliklari

Egitim Faaliyetleri Diizenlemek

Afyonkarahisar Valiligi

Afyonkarahisar Belediyesi

flge Kaymakamliklar

Ilge Belediye Baskanliklar

AKU Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii

Ulusal/Uluslararas1 Markalagsma Saglamak

Ulusal/Uluslararast Tanitim Yapmak

Ulusal/Uluslararasi Pazarlama Yapmak

Afyonkarahisar Valiligi
Afyonkarahisar Belediyesi
TGA,ZAFER

Yiyecek igecek Isletmeleri

Kavsak Noktas1 Etkin Kullanmak

Yiyecek Igecek Isletmeleri

Hazirlanan eylem plani 1s1¢inda UNESCO gastronomi kriterleri rehberliginde

yonetim modeli 6nerisi i¢in eylem planinda yer alan kurum ve kuruluslarin ayristirilmasi

gereksinimi ortaya ¢ikmistir. Bu kapsamda eylem planinda yer alan yonetim modelinde

yer almasi 6n goriilen 37 kurum, kurulus, dernek ve isletme bilgisine Sekil 24’de yer

verilmistir. Buna gore kurum ve kuruluslar “miilki amirlikler”, “yerel yonetimler”,

“birlik ve odalar”, “kurul, kooperatif ve dernekler”, “egitim kurumlar:” ve “isletmeler

ve tesisler” olarak siniflandirilmistir. Her bir smiflandirmaya kodlama yapilmis ve

siiflandirilan kategori altinda yer alan kurum ve kuruluslar ise ayr1 ayr1 kodlanmigtir.
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Sekil 24. Kurum ve Kuruluglarin Kodlamasi

UMESCO Gastronomi Kriterleri Rehberlifinde Yonetim Modeli icin Kurum/Kuruluslann Kodlanmasi

Malki Amirlikler yYerel Yanetim (¥) Birlik ve Odalar (B) Kurggi]&:eiglj:rr‘a':rve Egitim Kurumlar (E isletmeler ve Tesisler (i}
B Afyonkarahisar B ST
Afyonkarahisar lediye Baskanhg Afyonkarahisar Afyonkarahisar lakU Gastronomive| | f‘d? :Jre,trl“
valiligi (M1) (v1) H— Ticaretvesanayi |—{Profesyonel Ascilar| |— MutfakSanatlan esisleri(i1}
Odasi (B1) Dernegi (K1) Bolumi (E1)
A ks hi il - ~
Kch'n aranisar ilce Belediye Yiyecekigcecek
| xaltirve Turizm — 1 — | =Ce
Madarltga (M2) Baskanliklan (¥2) Afyonkarahisar . AKD Gida Isletmeleri (12)
Eenafwe Afyonkarahisar L muhendisligi
— —F| sanatkarter Odas: || CoBrafi isaretleme eolumu (£2)
Afyonkarahisaril Afyonkarahisar Birligi (B2) Diger Sektor
[ Tanm ve Orman | Belediyesi (K2) | Kuraluslan {i3)
MadarlGga (mM3) Gastronomi Birimi AKD veterinerlik
(v3) Afyonkarahisar Fakiltesi (E3)
Afyonkarahisar r | Sebzeve .
Halk Sagh@ Merkezi - Meywveciler Esnaf Afyonkarahisar
(na) Afyonkarahisar Odasi (B3) Turizm, Tanitma ve AFsUBeslenme
Belediyesi GelistirmeDernegi| [—| DiyetetikBslumu
L Gastrcnomilll (K3} (E4)
Yaratme Kurulu "
Afyonkarahisar (ya) Afyonkarahisar
waliligi Gastronomill Kasaplar, _ R
— Koordinasyon — Sucukcularve | |AKO AscihkBBIOmMG
Kurulu (M5} LokantacilarEsnaf | | Kadin Kaltar ES
odasi (B4} Kooperatifleri (Ka)
ilge L] Halk Egitim
| Kaymakamliklan . Zafer Turistik Merkezleri (E6)
(M6} Afyonkarahisar Otelcilerve
— Ziraat Odasi ve ilge isletmeciler
ZiraatOdalan (B5) D Bi (K5 L
Kirsal Kalkinma ve ernegi (ks) L_| ©wrakhkEgitim
—— SubemMuodarlagi Merkezleri (E7)
(M7}
Afyonkarahisar GU';'ESCO ~
Agag isleriEsnafve astronomp
| | zarggiglignma e arior O Standart Belirleme
Ajans (M8} (86) Kurulu (K6)
Tarkiye Turizm
Tanmtim ve Afyonkarahisar
Gelistirme Ajansi Madeni Sanatkarlar)
{n19) Esnaf Odasi (B7)
| | sutUOreticileri
Birlikleri (B3)

Son olarak yapilan analizler sonucunda elde edilen veriler i1s1ginda yerel
paydaslara, gastronomi isletmelerine, kamu kurum ve kuruluslarina, sivil toplum

kurulusglarina ve aragtirmacilara asagida yer alan oneriler gelistirilmistir.

Gastronomi yogunlugu olan bolgelere iliskin il merkezi ve kavsak noktalar
belirtilmistir. Gastronominin sadece yemek yeme iizerine kurgulandig1 goriilmektedir.
Halbuki gastronomi yogunlugu iiretim, isleme, tarim, gastronomi kiltliri ve

surdiriilebilirlik Gzerine odaklanilabilir.

Afyonkarahisar’in kavsak noktada olmasi gastronomi iirlinlerinin bilinirligini
artirmakta ve 6zellikle hediyelik gastronomi iiriinlerinin olugsmasina katki saglamaktadir.
Bu kapsamda hediyelik gastronomi iiriinlerinde ¢esitlendirme yoluna gidilebilir. Sadece
sucuk, lokum ve sekerleme malzemeleri iizerine olan hediyelik gastronomi iiriinlerine

alternatifler gelistirilebilir.

Afyonkarahisar gastronomi kiiltiirii olan ve bunlar1 hala devam ettiren bir sehir
olmasina ragmen gastronomi kiiltiirii aktarilamadig1 bunu saglamak icinde deneyimsel
gastronomi igeriklerinin olusturulmasi 6nerilmektedir. Ozellikle yerel halk ile gastronomi

turistlerini veya gastronomi meraklilarin1 bir araya getirecek girisimler yapilabilir.
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Burada diinyada ve Tiirkiye’de faaliyet gosteren eatwith gibi hem paylasim ekonomisi
saglayan hem de deneyim paylagimi saglayan uygulamalara dahil olunabilir veya yeni

uygulamalar gelistirilebilir.

Afyonkarahisar’in gastronomi sehri olmasmin avantajlarim1 pazarlama, tanitim,
iiriin  satigl, gastronomi turisti ¢cekmek ve gelirleri artirmak amaciyla daha etkin
kullanilmas: &nerilmektedir. Ozellikle kirsal kesimin gastronomi kaynaklarini kullanarak

ek gelir getirici faaliyetler yapmasi saglanabilir.

Halkin gastronomi konusunda yeterli bilgiye sahip olmadigi bilinglendirme
calismalarinin yapilmasi ve halkin gastronomi faaliyetlerinde daha etkin gorev almasi
saglanabilir. Bu kapsamda yerel halki kapsayacak 6zel etkinlikler, egitimler, yarigmalar,

farkindalik projeleri ve programlar diizenlenebilir.

Gastronominin sadece yemek, i¢cmek ve festivalden ibaret oldugu
diistiniilmektedir. Bu alginin yikilmas: i¢in gastronominin ne oldugunun tam olarak
anlatilmas1 gerekmekte ve gastronominin kiiltiir, liretim, egitim ve deneyim gibi

boyutlarin aktarilmasi saglanabilir.

Tanitim konusunda yetersizlikler bulunmakta olup 6zellikle genis kitlelere kolay
ulasilabilecek kanallardan tanitim yapilmasi bu kapsamda televizyon programlarinin,

sosyal medyanin, etkin bir bicimde kullanilmas1 6nerilmektedir.

Markalagma konusunda ¢aligmalarin yapilmasi ve Afyonkarahisar’in gastronomi
markalarinin etkinligi tespit edilmeli ve markalasma calismalarina agirlik verilmesi

onerilmektedir.

Gastronominin isletme, istihdam, {iretim, tarimsal iiretim, hayvancilik ve

gastronomi ile alakali diger alanlarda ¢aligmalar ve tanitim yapilmasi 6nerilmektedir.

Kurumlararasi is birligi gelistirilmesi gerekmektedir. Gastronomi eylem plani ve
stratejisi belirlenip gastronomi gelisimi i¢in tiim kurum ve kuruluslar sisteme dahil

edilmesi Onerilmektedir.

Gastronomi ile iligkili olmasina ragmen siiregte aktif olmayan iiretici birlikleri,

kooperatifler gibi kurum ve kuruluslar sisteme dahil edilmesi 6nerilmektedir.

Yapilan faaliyetler sonrasi geri bildirim alinmali ve sonraki stireclerde eksiklikler

giderilmesi yoniinde ¢alismalar yapilmalidir.
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Gastronominin ekonomik baglantilarin1 ortaya ¢ikartmak amaciyla kapsamli

arastirmalarin yapilmasi ve raporlarin ilgili paydaslara ulastirilmast 6nerilmektedir.

Gastronominin {iretim, tiiketim, ticaret, istthdam ve turizm baglantilarinda

Oneminin arastirilmasi énerilmektedir.

Gastronomi alaninda ihtiya¢ duyulan nitelikli personel ihtiyacinin karsilanmasi

icin egitimler diizenlenmesi onerilmektedir.

Ticari gastronomi {irlinlerinin mevcut durumlarinin analiz edilmesi, yeni

gastronomi tirlinlerinin gelistirilmesi ve piyasaya sunulmasi dnerilmektedir.

Tarladan/¢iftlikten sofraya gastronomi degerlerinin tespit edilmesi ve gilivenli

tedarik zincirinin kurulmasi 6nerilmektedir.

Ihracat diizeyinde gastronomi iirlinlerinin mevcut durumu arastirilmali, ekonomik

katkilar1 ve yeni {iriinlerin ihracat kapasitelerinin artiritlmasi 6nerilmektedir.

Hediyelik gastronomi iiriin pazarinin arastirtlmast ve mevcut iiriinlerin korunarak

yeni iirlinler ile pazarin desteklenmesi 6nerilmektedir.
Yoresel yemek sunan isletme sayisinin artirilmasi 6nerilmektedir.

Yoresel yemeklerin gastronomi kapsaminda kullanilmasinin yayginlagtiriimasi

onerilmektedir.

Tarimsal iiretim ile gastronomi entegre edilmeli hasat giinleri, hasat senlikleri
veya bahceden/tarladan kendin topla konseptleri ile gastronomi kirsal alanda

yayginlagtirilmalidir.

Hayvancilik faaliyetleri ile gastronomi entegre edilmeli, ciftlik turizmi veya
iretim atdlyeleri ile gastronomi meraklilari ile hayvansal gastronomi {riinlerinin iiretim

sliregleri gastronomi temelli etkinliklerle birbirine entegre edilmelidir.

Gastronomi sehri unvaninin isletmeler tarafindan etkin kullanilmasi1 amaciyla

bilinglendirme faaliyetleri yapilmali ve isletmeler arasinda is birligi gelistirilmelidir.

Kavsak noktalarindan faaliyet gosteren isletmelerde gastronomi daha etkin

kullanilmali ve yoresel degerlere yer verilmesi 6nerilmektedir.
Cografi isaretli iiriinlerin yayginlastirilmasit 6nerilmektedir.

Geleneksel pisirme yontemlerinin uygulandigi isletme sayisinin artirilmasi
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Onerilmektedir.

Geleneksel sunum yontemlerinin aragtiritlmast ve bdlgeye Ozgli sunum

tekniklerinin gelistirilmesi onerilmektedir.

Yerel halka gastronomi farkindalik egitimlerinin verilmesi ve halkin gastronomi

biling diizeyinin artirilmasi 6nerilmektedir.

Gastronomi turistlerinin 12 ay boyunca bolgeye ¢ekecek ¢esitli etkinliklere ev

sahipligi yapilmasi 6nerilmektedir.

11 merkezi ve kavsak noktalarinda gelismis olan gastronomin ilgeler ve kdylerde

de gelistirilmesi ve yayginlastirilmasi onerilmektedir.

Lezzet duraklarinin belirlenmesi ve haritalarinda calismalarinin yapilmasi

onerilmektedir.

Gastronomi rotalarinin olusturulmasi ve turlarin bu bolgelere diizenlenmesi

Onerilmektedir.

Arastirmanin nihai 6nerisi ise elde edilen verilerin sonuglarina paralel olarak sehir
paydaslarina katki saglamasi diistiniilen ve Sekil 25’de yer alan gastronomi yonetim
modeli onerisidir. Bu modelde gastronominin gelistirilmesi, gastronomi topluluklari,
gastronomi iriinleri ve ekipmanlari, geleneksel mutfak uygulamalar1 ve
yayginlastirilmasi, geleneksel gida iiretiminin korunmasi, ulusal ve uluslararasi tanitim
faaliyetleri, yerel iriinlerin kullanilmasinin tesvik edilmesi, kamuoyu takdirine yapilan

faaliyetler ve gastronomi gelisimi i¢in oneriler yer almaktadir.

157



Sekil 25. UNESCO Gastronomi Kenti Kriterleri Rehberliginde Yonetim Model Onerisi

Gastronominin Gelistirilmesi

Endiistriyel Baglanti Kurmak (M1) . -
Geleneksel Gida Uretiminin Korunmast Ekonomik Baglant1 Kurmak (M1) Gastronomi Uml?le?l. ve Eklpmanlarlnln

Uretim Metotlarmi Kayit Altina Almak (E) Uretim ve Satis Kapasitesini Artirmak (12) o . Gelistirilmesi .

Usta Cirak Iliskisini Yayginlastirmak (E6,E7) - Ev Dist Yemek Tiiketimini Artirmak (i2) \ Cografi I§aret11 Uriinleri Kullapmak )

Aile Igi Aktarim Saglamak ) | Gastronomi Merkezleri Olusturmak (Y1) ! Yoresel Uriinleri Kullanmak (1)

Cografi Isaretli Uriinlerin Yayginlastirilmasi (I,B) Yoresel Yemekleri Kullanmak (I)

Geleneksel Mutfak Egitimleri Verilmesi Et ve Et Uriinlerini Kullanmak (i)

Farkindalik Projelerinin Gelistirilmesi (Y,E,M) A Siit ve Siit Urtinlerini Kullanmak (I)

Ata Tohumu Kullanilmasi (B5) P . ;

Teknik Gezi Diizenlenmesi Ta.llnmsal I_Jr_unlerl Kullanmak M .

Afvon Mutfag1 Egitim Merkezi Kurulmasi (Y) Ydresel Pisirme Ekipmanlarini Kullanmak (I)
A Yoresel Sunum Ekipmanlarini Kullanmak (T)

Geleneksel Mutfak Uygulamalar ve
Yayginlagtirilmasi
Geleneksel Pisirme Yontemlerini Kullanmak (1)
Geleneksel Pisirme Ekipmanlarmi Kullanmak (1)

Yerel Uriin Kullaniminin Tesvik Edilmesi
Yerel Uretim Bilinci Olusturmak (B5)
Yerel Uriin Tedarik Zinciri Olusturmak (B)

Geleneksel Regeteleri Kullanmak (1) UNESCO Sézlesmeli Uretim Uygulamalar1 Olusturmak (B)
Geleneksel Mutfagi Kayit Altina Almak (E) Gast i Kenti Yerel Tiiketim Bilinci Olugturmak (E)
Geleneksel Uretim Metotlarin1 Korumak (11,12) as ror_10m| _ ent Yerel Uriinleri Pazarlamak (B)
Kriterleri Yerel Uriinleri Tanitmak (B)
Rehberliginde Proje Destegi Saglanmak (M8)
~ Yo6netim Model ™1
Onerisi

Kamuoyu Yararina Diizenlenen Faaliyetler
Gastronomi Etkinlikleri Diizenlemek(M,Y)
Saglikli Beslenmeyi Tesvik Etmek (M4)
Bilinglendirme Faaliyetleri Yapmak (E)
Gastronomi Ziyaret Noktalar1 Belirlemek(I)

Gastronomi Iyilestirme Calismalar1
Kurumlararasi {s Birligi Saglamak (M5,Y4)
Ulusal/Uluslararasi Markalagsma ve Tanitim
Faaliyetleri Yapmak (M,Y,B,K,E,i)
Ulusal/Uluslararasi Pazarlama Faaliyetleri

Ulusal ve Uluslararas1 Tanitim Faaliyetlerinin
Yapilmasi

Sosyal Gruplari Gastronomiye Dahil Etmek(Y,])
Ozel Beslenme Ihtiyact Duyan Kesime imkan
Sunmak(M,Y,I)

Yazili Gastronomi Kaynaklar1 Olusturmak (E)
Gastronomi Aragtirmalar1 Yapmak (E)

Fuar Organizasyonlarma Katilmak (M,Y,B,K,E,I)
Gastronomi Festivali Diizenlemek (M,Y,B.K,E.])
Hediyelik Gastronomi Uriinleri Gelistirmek(1)
isbirligi Aglar1 Gelistirilmek (M1,Y1)

Qdiil ve Derecelendirme Sistemlerine Katilmak (1)
Yerel Etkinlikler Diizenlemek (M1,M6,Y1,Y2)
Yurtdigi Tanitim Etkinlikleri Diizenlenmek
(M.Y.B.K.E.D)
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Yapmak (M,Y,B.K.E,i)

| Afyon Markas1 Gelistirmek (1)
I Gastronomi Rotas1 Olusturmak (M,Y)

Gastronomide Israfi Onlemek (1)
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EK 1: Goriisme Formu

Degerli katilimct;
Bu form, “UNESCO Gastronomi Kenti Kriterleri Rehberliginde Gastronomi Yonetim
Modeli Gelistirilmesi” baslikl1 doktora tez caligmasi kapsaminda veri toplamak amaciyla
hazirlanmistir. Elde edilen veriler sadece arastirma kapsaminda kullanilacaktir. Bu
kapsamda degerli goriislerinizi bizimle paylasmanizi rica ediyoruz. Goriismeye katilarak
sagladiginiz katkidan dolay1 tesekkiir ederiz.

Arastirmacu:

Ars. Gor. Asilhan Semih MUTLU
Afyon Kocatepe Universitesi
Turizm Fakiiltesi

Danisman:

Turizm Fakiltesi

Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI
Afyon Kocatepe Universitesi

S.N | Soru Kaynak Krite
r
1] Afyonkarahisar’ gastronomi acisindan nasil
degerlendirirsiniz?
a) Gastronominin yogun oldugu alanlar nerelerdir?
w . . 1 Al UNESCO
b) Afyonkarahisar’da ev dis1 yiyecek igecek tiiketim
h . Gastronom
seviyesi nasildir? . . .
i Kriterleri
c) Kentte yiyecek igecek iiretim ve satis yerleri | ve K1
. .. . . .o - : (')
gastronomi sehri i¢in yeterli diizeyde midir? Xiaomin
d) Gastronominin ekonomik baglantilarini nasil | 2017
degerlendirirsiniz?
e) Gastronominin diger endiistrilerle baglantisini
nasil degerlendirirsiniz?
2] Afyonkarahisar’da  faaliyet  gosteren  gastronomi | UNESCO
topluluklar1 hakkinda bilgi verir misiniz? Gastronom
a) Gastronomi topluluklart yerel mutfak kiltiiriini I P;r.lterle.n Kz
ortaya c¢ikartmak i¢in neler yapmaktadir? \2/8 17' aomin
3| Bolgeye 0zgli gastronomi iriinleri ve ekipmanlari | UNESCO
nelerdir? Gastronom
a) Yemeklerin hazirlanmasinda ve sunumunda I P;r.lterle.n Ks
kullanilan yoresellik unsurlar1 nelerdir? Ve Alaomin
2017
4| Endiistriyel/teknolojik gelismeler karsisinda ayakta
kal‘?btillmm yerel;)ilgi, geleneksel mutfak uygulamalart ve UNESCO
metotlar1 var mi1? Gastronom
a) Geleneksel yemek pisirme becerileri nelerdir? i Kriterleri | K4
b) Geleneksel mutfak uygulamalarini koruyan \2/8 1)§|aom|n
standartlar ve gida isleme prosediirleri
hangileridir?
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c) Yerel tatlarin olusumunu saglayan bolgeye 6zgii
unsurlar nelerdir?

d) Geleneksel mutfagi yayginlastirma ¢alismalari
nelerdir?

| Geleneksel gida marketleri ve geleneksel gida endiistrisi

bilinglenmesi i¢in neler yapilmaktadir?

gastronomi gelisimine nasil katki saglar? UNESCO
a) Yemek iiretiminde yerel malzeme kullanimi nasil .Gastr.onom.
8 i Kriterleri | Ks
saglanmaktadir? L
ve Xiaomin
b) Geleneksel gida iiretim metotlar1 nasil korunmali | 2017
ve gelecek nesillere aktarilmalidir?
| Bolgede ulusal ve uluslararasi tanitima katki saglayan | UNESCO
faaliyetler nelerdir? Gastronom
a) Sadece gastronomi amagh seyahat edilmesi : li(r.lterle.n Ke
gereken faaliyetler nelerdir? \2/817|a0m|n
| Yerel tiriinlerin kullanimi nasil tesvik edilmektedir?
a) Ureticiler yerel iriinlerin siirdiiriilebilirligi
saglamak icin nasil desteklenir? UNESCO
) ) ) | Gastronom
b) Yiyecek iceceklerin stirdiiriilebilirligini | j Kriterleri
destekleyen politikalar var mi1? ve K7
¢) Gida kalitesi ve yerel malzemelerin giivenligini | wiaomin
nasil saglanir? 2017
d) Bolgede geleneksel mutfagin gelisimi i¢in verilen
destekler nelerdir?
| Gastronomi alaninda kamuoyunun takdirine yapilan
caligmalar nelerdir? UNESCO
a) Egitim kuruluslarinda saglikli beslenmeyi tesvik | Gastronom
edecek faaliyetler yapilmakta midir? i Kriterleri K
8
b) Biyogesitliligin ~ korunmasini  i¢in  yapilan ve
faaliyetler nelerdir? Xiaomin
c) Bolge  halkinin  gastronomi  konusunda 2017

| Bunlarin disinda eklemek istediginiz herhangi bir
diistinceniz var mi1?
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Ek 3: Transkripsiyon Ornegi

Kendinizi Tanitir Misiniz?

1. Afyonkarahisar’1 gastronomi acisindan nasil degerlendirirsiniz?

“Afyon gastronomi potansiyeli yiiksek olan bir sehir aslinda bu kapsamda
UNESCO yaratict sehirler aginda gastronomi sehri olmayr hak ettigini diistintiyorum
ama Belediye gastronomi yaratict sehirler aginda girdikten sonra bu konuda hem
kamunun hem ézel sektoriin ilgisinin arthgim soyleyebilirim. Onceki dénemde Afyonun
yoresel yemeklerinden yerel iiriinlerinden ozellikle hamur isleri biikme katmer gibi
trtinler endiistrilesmeye baslamigti. Bu iiriinler degerlendirilmeye baslanmistir ama
veterli oldugunu séyleyebilir miyiz hayir ilin mutfagini degerlendirdigimizde ¢orbalar
tatlilar gibi diger yemekleri gruplandirarak diisiindiigiimiizde hem ticarilesme hem de
bolgede bulunan otellerde bu yemeklere yer verilme konusunda simirlilik oldugunu
soyleyebilirim. Hashas var ekmek kadayifi var ama diger iiriinlerin ¢ok fazla
yayginlastirildigint - soyleyemeyiz  gastronomi anlaminda. Gastronomi konusunda
gastronomi kenti olduktan sonra daha fazla ilgilenilmeye basland:. Burada belediye
UNESCO kriterleri kapsaminda égretici bir okul gibi oldu yani kriterleri yerine getirmek
icin. Sehrin kendisinin ozellikle gastronomi olarak kamu idaresinin ya da yerel sivil
toplum orgiitleri olarak hangi noktalara odaklanilmas: gerektigi konusunda bir katalizér
gorevi yuiriittiigiinii soyleyebilirim yaratici sehirler agina girmenin. Yemek bir kiiltiirdiir
toplumun kiiltiiriidiir diger sehirlerin bir¢oguna baktigimizda adanin kebabi Antep ve
Hatay gibi sehirlerin gastronomi iiriinlerini kullanarak ulastiklar: ekonomik deger ile
afyonun Sahip oldugu gastronomi degerlerine baktigimizda yaratici sehirler agina
girmeden onceki siirecte sumirll sayida tiriin doniistiiriilmiistii ve hala yeterli oldugunu

tam olarak séylemek bence miimkiin degil.”
a) Gastronominin yogun oldugu alanlar nerelerdir?

“Restoranlarin sayist veya kuver sayisi bir olgiit degil bence. Burada yerel
gastronomi tirtinlerine deger yerel yemeklerin sunulmasina ve korunmasina énem veren
isletmelerin sayisina bakmak gerekiyor hepsi donerci olduktan kéfteci olduktan sonra
bunun bir anlami yok. Onemli olan yerel mutfagin korunmasim miimkiin kilacak sekilde

yiyecek icecek isletmelerine yer vermek bu konuda belki sorunun cevabini igerisinde yer
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almayabilir ama bu eski afyon denilen kalenin etrafindaki ulu cami ile imaret cami
arasinda valilik ve belediye katkistyla restorasyonunu yapilan evlerin sadece restore
edilmesi degil turistik isletmelere doniistiiriilmesiyle degerlendirilmesi gerekiyor. Bu
kapsamda ornegin yerel yemeklerin sunuldugu lokantalar yerel iiriinlerin sunuldugu
isletmelere ¢evirmek gerekiyor. Miisteri yerel iiriin aramiyor mu? Onlar: yaparlarsa

daha iyi olur.”
b) Afyonkarahisar’da ev dis1 yiyecek igecek tiikketim seviyesi nasildir?

“Son donemlerde arttigimi diisiintiyorum. Tabi bu arz ile alakali. Toplumun
demografik ozellikleri alakali bu bir kiiltiir eskiden olmayan isletmelerin zaman
icerisinde agildigint goriiyoruz ¢iinkii neslin yiyecek kiiltiirii ve tiiketim aliskanliklar
degisiyor. Afyonlular bir derler afyonun disarida yemek yeme kiiltiirii yoktu ama artik
kahvalti igin bile disari ¢ikiyorlar adetleri olmadigi halde bu ticarilesme bagladi ama
istenilen diizeyde midir bunu rakamlarla ol¢gmek lazim ama bence bir Antep ve Hatay
diizeyine geldigimizi soylemek miimkiin degil. Antep ve hataya a Tiirkiye genelinde
markalastirdiklart iiriinler igin insanlar gidiyor veya ballandira ballandira anlatryor ama
afyonun kaymak disinda pek bir anlatilacak bir seyi yok gibi duruyor. Yani

markalastiramamig Afyonkarahisar.”

c) Kentte yiyecek icecek iiretim ve satig yerleri gastronomi sehri igin yeterli diizeyde
midir?

“Onceden olmayan kahvalti mekanlarinin Erkmen taraflarinda agilmasi yerel
halkin bu iiriinlere erisebildigini gésteriyor ama Universitenin de etkisi oldugunu
diistintiyorum ¢uinkii tiniversitede bir tiiketici kitlesi var ve Afyon da kafeterya tarzi
isletmelerin acilmasini hizlandirds ¢iinkii onemli bir tiiketici kitlesi var.....Universitenin
kuruldugu yillardaki fast food tarzi isletmelerin sayisi ile su anki arasinda biiyiik bir fark
var ¢linkii tiniversite bu isletmelerin acilmasini hizlandirdi. Bu durum Afyonkarahisar’a
ozgii katmer gibi iiriinlerin satildigr isletmelerin de artmasina katki sagladigim

soyleyebilirim.”
d) Gastronominin ekonomik baglantilarini nasil degerlendirirsiniz?

“Afyvonda belirli diizeyde yensel iiriinler pastirma sucuk lokum kaymakli ekmek
kadayifi KOBI diizeyinde kiiciik endiistrilesme var ama et yumurta konusunda endiistriyel

olarak belirli bir diizeyde olan bir sehir. Yani potansiyeli olan bir sehir. Ama bunu
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kullanma agisindan yeterli mi bence yeterli degil.”
e) Gastronominin diger endiistrilerle baglantisini nasil degerlendirirsiniz?

“Guda turizme de kaynaklik ediyor ama aslinda tarima kaynaklik ediyor ticareti
de kapsiyor. Her boyutu var aslinda Mesele Afyon icin Istanbul 'un et ihtiyacini karsiliyor
deniliyor. Antalya'daki otelin bir¢oguna iyi iiriinlerin gittigi séyleniyor. Lokum mesela
taminan bilinen bir iiriin ama Kocaeli’nin pismaniyesi kadar seyi yok. Aslinda daha az
tiriinleri var ama bilinirliginin oldugunu diigtinmiiyorum. Yani afyon etin merkezi
yumurtanin merkezi ama bana kimse diyemez ki iyi markast yok. Mesela i¢im stit gibi bir
markasi yok yani Tiirkiye ¢apinda bilinen bir markasi yok yani endiistrilestirememis
tarimsal viriinlerin biiyiik bir kismint diye diistintiyorum. Mesela visne tiretiminin bu kadar
¢ok oldugu yerde bir regel tiretimi ve bir marka beklersiniz ya da bir visne suyu
markasmin olmasini beklersiniz. Var ger¢i ama bilinirligi yok patatesin bu kadar ¢ok
oldugu yerde bir cips markasi beklersiniz ama yok. Tiirkiye ol¢eginde baktigimda gidada
bir afyon markast yok gida temelli bir marka yok. Bu kadar gida temelli iiriin ¢esitliligi
olan bir ilin ulusal olgekte kiilt olmus bir markasimin olmasi gerekir. Bu konuda

Afyonkarahisar’in eksiklikleri var.”

2. Afyonkarahisar’da faaliyet gosteren gastronomi topluluklari hakkinda bilgi verir
misiniz?

“Universitede gastronomi ve mutfak sanatlari, as¢ilik gibi boliimlerin olmas:
dogal olarak bilimsel temelli ydérenin yemeklerinin arastirilmasini veya ortaya
¢tkarilmasi veya onlar iizerinde inovasyon ile ilgili ¢calismalarin yapilmasini destekliyor.
Bunun disinda as¢ilar derneginin olusturulmasi ve bunlarin yapmuis olduklar: ¢alismalar
festivaller etkinlikler. Valilik ile belediyenin hakkini yememek lazim gastroafyon festivali
yvapiliyor ama orda yanan bir dana bile afyonun haber yapilmasini sagliyor biz belki su
anda géremiyoruz ama ilerleyen siirecte hafizada yer almasina katki saglayacaktir. Yerel
kiiltiir son donemde hizli bir sekilde yok oluyor ve bu konuda afyonun yemek kiiltiiriiniin
eski geleneklere gore korunmasinda onemli bir yere sahip olduklarin diisiiniiyorum.
Velense yemegi mesela farkl bir kiiltiirden ortaya ¢ikan bir yemek olmasina ragmen
vavas yavas bu kiiltiir kayboluyor ve kimse artik evinde makarna kesmiyor ve
ticarilestigini goriiyoruz. Uriinlerin ticarilesmesi kiiltiiriin kaybolmasina sebep oluyor ne
oluyor siz gidip iiriinii hazirlayanlardan altyorsunuz. Bu iiriinleri yapanlar belki bu
tirtinlerin orijinalligini koruyor olabilirler ama diger taraftan ticari kaygilar ile iiriinlerin
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orijinalligi bozulabilir. Raf omriinii uzatmak igin katki maddesi falan katilmasi mesela

orjinalligi bozar.”

a) Gastronomi topluluklar1 yerel mutfak Kkiiltiiriinii ortaya ¢ikartmak igin neler

yapmaktadir?

“Universite mesela Afyonkarahisar Mutfagi diye bir kitap calismas: yapt: 2001
vilinda, 2013 yiuiinda Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiirii adi ile tekrar c¢ikarildi. Ayni
zamanda tiniversite kapsaminda tez ¢alismalart yiiriitilmeye bagslandi. Ilk iki calisma
sehir merkezli oldugu icin ilin tamamini kapsamayan bir ¢alismaydi. Daha fazla insana
ulastimasi gerekiyor ilge ilge hatta koy koy belki de yemek kiiltiiriiniin arastirilmasi
gerektigine inanan bir insanim ama bunun yaninda mesela as¢ilar dernegi ve il kiiltiir
turizm miidiirliigiintin bir ¢aliymasi var. Kitap ¢alismasi koruma altina almaktir bunun
gerekli olduguna inantyorum daha sonra festival organizasyonlart basladi. Belki yerel
bazli yemek yarismalari yapilmisti. Bunlarin bir gelenek hale getirilmesi lazim ama yerel
idarelerin biinyesinde oldugu i¢in yonetim degistiginde ayni sekilde devam etmeyebilir.
Universitenin ortaklardan oldugu kent miizesi kurulmasinda mesela turizm ve mutfak
boliimiinii biz hazirlamistik. Hatta su anda onunla ilgili ¢calisma hala belediyede ama
tamamlanmadi.......Kent miizesinin mutfak kismint Antep gibi sehirleri de érnek alarak
tiniversite olarak biz planladik. Ayni zamanda kiosklarda yer alacak yemek iceriklerini
de biz hazirlamigtik. Belediye kiosk ve kent miizesini yapsaydi koruma daha iyi saglanmis

olacakti....”
3. Bolgeye 6zgii gastronomi iiriinleri ve ekipmanlari nelerdir?

“Temel iiriinler olarak baktigimizda kaymak var, sucuk, pastirma, kiraz, hashas,
cografi isaretli tiriinler, kaymak, visne 6nemli iiriinler ama yemeklerde visne ve kiraz ¢ok
fazla kullanilmiyor. Kaymakli ekmek kadayifi vigneli yapilyyor mesela. Ekipmanlara
baktigimizda ekipmanlar kayboluyor ashinda. Eski afyon mutfaginda kullanilan arag
gereglere baktigimizda mesela hagges tasi, sinit, tabaklar, ugra kabi var ama bence
teknoloji bu tiriinleri bogacak kaybolacaklar. Firinlar korunuyor ama firin kiiltiiriinii
vasatacak insan yok dedigim gibi jenerasyon degisiyor. Azalarak devam ediyor bu
tirtinlerin kullanilmasi ve bu eski iiriinlerin hepsi miizelik ya...Bu tiriinleri korumak igin
hi¢ bir sey yapmiyorlar burada miize o a¢idan ¢ok énemli bence en azindan eskiden su
var bu vardi diyebilecegimiz bir yer olurdu. Artik evlerde bu itiriinler yapilmiyor ki belki

koylerde yapilyyordur ama yeni nesil hazirciliga daha ¢ok alistigi icin yapilmiyordur.
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Yemekler belki orijinaline sadik kalarak ticarilestirilirse korunabilir ama mutfak arag
gerecleri korunamaz ¢iinkii endiistriyel tiretim bu tiriinlerin kullanilmasint engeller. En
basitinden hasges tast kim kullanacak Allah askina adam gidiyor hazir paketli tirtinii

alwyor kim kullanacak hasges tagini..”
a) Yemeklerin hazirlanmasinda ve sunumunda kullanilan yoresellik unsurlari nelerdir?

“Gezek kiiltiiriinde olan bir sey, Afyon yemeklerinin sunum sirasint gezek kiiltiirii
yansitiyor mesela. Corbanin mesela en son gelmesi kiiltiiriin yagatilmast ashinda. Gezek
kiiltiiriinde bir¢ok yemek var nisan, dogum oliim yemekleri var. Yemegin tiiriine gére tabi
ki farkliliklar: var bamya mesela yemegin sonunda verilmesi 6zgiinliik olusturmaktadir.
Restoranda da wygulanabilir. Tabi bakis agisi degisiyor 10 tane yemegi arka arkaya
getirsen adam nasil yiyecek. Tek tabakta yemek bitiyor. Bamya 6zgiinliigiinii Koruyor.
Burada hashas ve kaymak farkli alanlarda kullamilyor. Hamur isleri ¢ok gelistirilecek
iiriinler degil. Ozgiinliigiin korunmas: gerekiyor et yemekleri ayni sekilde tathmin fazla
cesidi yok c¢orba aym sekilde bence en ozgiin  hashas bunun yaminda
endiistriyellestirilebilecek patates, vigne, kiraz bence onlar kaymak bunlar farkh
tirtinlerle birlestirilebilir. Hamur islerine dokunulmamast gerekiyor. Cok fazla da

popiiler olmasina gerek yok.”

4. Endiistriyel/teknolojik gelismeler karsisinda ayakta kalabilmis yerel bilgi, geleneksel

mutfak uygulamalar1 ve metotlart var mi?

“Ramazan kebabi, biikme, velense gibi yemekler hala aynm mantikla yapiliyor.
Musakka yemegi sakala ¢arpan orjinallerini koruyor. Bu yemekler ayni mantikla
yvapilyor. Bamya ¢orbasi yapilisi ayni pisi ramazanda ¢ikiyor hala ayni ve afyonun kiilt

vemekleri var ama yeni nesile gére uyarlamak lazim.”
a) Geleneksel yemek pisirme becerileri nelerdir?

“En belirleyici unsur firinlardir. Belediye ve kéyler belirli yerlerde firinlar yapip
koruma altina alryorlar ama bu firinlarin malzemelerinin eskisi gibi ayni yerlerden
olmasi gerekiyor. Bu konuda yapilmis bir calisma var. O firinin bir malzeme standartlari
var. Afyonlular daha ¢ok firinda pisiriyorlar. Et yemekleri icin mesela uzun siire ateste
pisirilen yemekler olarak soylenir. Tencere yemekleri. Mahalle firinlarinda hamur igleri
pisiriliyor.”

b) Geleneksel mutfak uygulamalarin1 koruyan standartlar ve gida isleme prosediirlerini
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hangileridir?
“Benim bilgim yok ama belki cografi isaretli iiriinler olabilir..”
c) Yerel tatlarin olusumunu saglayan bolgeye 6zgii unsurlar nelerdir?

“Iklim ve insanlar cografya kaderdir. Tiirklerin farkli boylarimin yerel kiiltiire
etkisi var midir onun arastirilmasi lazim Cografya ve yerel topluluklar Dazkiri ve
Emirdag arasinda fark vardir ama merkez ana referans olarak kabul edilebilir. Suhut
mesela merkeze yakin orada da keskek var benzerlik var merkeze yakin oldugu icin.

Sultandagi mesela visne yemekleri beklersin ama ¢ok fazla yok”

d) Geleneksel mutfag yayginlastirma galigmalari nelerdir?

“Giizel yemekleriniz olacak diger insanlar Afyonkarahisar mutfag dediginde
bilmelerini saglayacaksiniz, filmlerde afyon iiriinlerine yer verilmesi gerekiyor, Orada
ironik bir durum var mesela mercimegin afyonda yetistivildigini bilmiyorum ama ¢ok
kullamiliyor. Patates, patlican, musakkalarda nohut, mercimek nasil fazla kullaniliyor
bilmiyorum ama ilging bir sekilde mercimek fazla kullanilyyor biikme, mercimekli bulgur
pilavi, corba, kavun meshur ama kullanilmuyor hi¢bir yerde, vigne ve kiraz kullanilmiyor.
Et ve hamur isleri en temel, yumurta mesela iiretimi ¢cok ama kullanimina iligkin birsey

i3]

yok.

5. Geleneksel gida marketleri ve geleneksel gida endiistrisi gastronomi gelisimine nasil

katk1 saglar?

“Yerelligin korunmasina katki saglar yerel iiretimi korur iiretimi tesvik eder

Ureticilerin diriinleri satmasini tesvik eder.”’
a) Yemek iiretiminde yerel malzeme kullanimi nasil saglanmaktadir?

“Yerel malzeme kullanimi saglanamamaktadir. Hamur islerinde kullanilan un
hangi bugdaydan elde ediliyor belli degil. Bir yorenin yemek kiiltiirii oranin sundugu
olanaklar ile olugur. Bir yerde deger verilen tiriinler kullanilarak yemekler yapilir. Bir
yorede elde edilen iiriin oramin rakimindan havasindan suyundan etkilenir. Mevcut

durumda firetilen iiriinlerin hammaddesi Afyon mu ona bakmak lazim orjinal mi ona

bakmak lazim.”
b) Geleneksel gida tiretim metotlar1 nasil korunmali ve gelecek nesillere aktariimalidir?
“Oncelikle tiim metotlarin kayit altina alinmasi gerekiyor. Ikincisi Belediyenin
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afyon mutfagr uygulama ve 6gretme merkezi gibi birsey yapmasi gerekiyor ve burada
kaynak kisi olabilecek yasl insanlar araciligy ile ustalar yetigtirmesi gerekiyor. Orijinali
bilen insanlar olmast gerekiyor. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Béliimii kaymagi,
hashagst orijinallerini  bilmeli ve c¢alismali. Orijinal tohumlar korunmali. Kadin
girisimciler desteklenmeli ¢iinkii en iyi onlar biliyorlar. Orijinalligini koruyarak
ticarilestirmek gerekiyor. Bir yandan gelir elde edilirken diger taraftan bilgi gelecek

’

nesile aktarilmas: saglanmalidir. Yoksa bir sonraki jenerasyon bu bilgiyi unutacaktir.’
6. Bolgede ulusal ve uluslararasi tanitima katki saglayan faaliyetler nelerdir?

“Festival var, asure kirk hatimli agure reklami yapilmryor. Mevlevilik burada 40
hatimli agure ile iliskilendirilebilir. Festival disinda bir sey yok. Son donemlerde artti
ama ben Afyon’un stratejik olarak hata yaptigim diisiiniiyorum. Afyon ashinda Ozdilek
Varan kavag: noktasinda ki Tiirkiye 'nin en 6nemli kavsak ve durak noktas: ozel arabalar
ve otobiisler i¢in. Daha once denendi ama sanirim yeterli tanitim olmadigi i¢in kapatild.
Macdonals Burger gibi isletmelerin muadili olacak afyon yemeklerinin sergilendigi
yerler mesela olusturulabilir. Buralarda bu isletmeler kurulup ¢ogaltilamaz mi1? Uriinler
her yerde adamin géziiniin éniinde yer almalidr. Otellerde bu konuda bir seyler afyon
giinii yapilabilir. Yaratici sehir olduktan sonra gastronomiye ilgi artti tabi. Ama
Gastronomi mutfak sanatlart boliimii, as¢ilik boliimleri, as¢ilar ve diger birlikler bir
araya gelmeli ve c¢ati gastronomi boliimii olmall ¢iinkii bu kurumlar arasinda bir
koordinasyon eksikligi var. Bence fuarlara, gastronomi etkinliklere Afyon gitmeli ve
vurucu isler yapmali. Kaymagiyla, sucuguyla, lokumuyla, visnesiyle biz burdayiz demeli
afyon bunu yapmali yani. Corum leblebisi kadar meshur sandikli leblebisi var ama kimse
bilmiyor. Uriinler agisindan olduguna diisiiniiyorum ama gastronomi sehriysen bu
tirinlerin tanitimini ve reklamini yapmalisin. Bu festivaller aract tabi . Bir iiriin adina
festival diizenliyorsan adina festival diizenleyecek kadar cok iiriiniin var demektir.
Kaymak festivali yapiyorsan kaymagin meshur demektir. Markalastirmak istiyorsan
bunlarin yapilmasi gerekiyor. Birde tirtinler insamin damak tadina hitap edecek. Mesele

tropikanin afyon visnesi diye reklam yapmasi”
a) Sadece gastronomi amagli seyahat edilmesi gereken faaliyetler nelerdir?

“Sadece gastronomi amacgl seyahat edilebilecek bir sey yok. Hala markalasma

olmadi. Keskek i¢in mi gelecek.”

7. Yerel Uriinlerin kullanimi nasil tesvik edilmektedir?
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“Afyonun et yemeklerinin bir albenisi yok. Pide iizerine haslanmis et. Baska bir
seyi yok. Albenisi yiiksek olan yemekler yok. Belirli yemeklerde daraliyor sanki ¢ok fazla

meghur ve herkese hitap eden yemekler degil.”
a) Ureticiler yerel iiriinlerin siirdiiriilebilirligi saglamak i¢in nasil desteklenir?

“Tarim ve ticarilestivilme burada etkin olabilir. Kaymak mesela orijinali
kalmayacak kisa zamanda. Inovatif iiriinler yapilarak yerel iiriinlerin kullanimi
saglanmalidir. Miisterisi hazir olacak ve markalasmis bir tiriin ortaya koyman gerekir o
zaman o hammaddenin tiretimi saglanir. Sonrasinda bu hammaddeyi almak i¢in ¢ift¢inin

ayagina gidersin tarlayt bana ek tiim iiriinlerini alacagim dersin.”
b) Yiyecek igeceklerin siirdiiriilebilirligini destekleyen politikalar var m1?

“Markalar iiretilmesi gerekiyor. Bunlari saglayacak politikalar yok. Siirekliligi
saglamak i¢in tedarik zincirinin iyi olusturulmasi ve iirtinii talebinin siirekli olmasi

gerekiyor.”

¢) Gida kalitesi ve yerel malzemelerin giivenligini nasil saglanir?

d) Bolgede geleneksel mutfagin gelisimi igin verilen destekler nelerdir?

“Bildigim kadariyla yok. Mutfagin korunmasi igin kadinlarin ticari hayata
girmesi gerekiyor ticari hayata girdikten sonra iiriinlerin orijinalliginin korunmast igin
verel iiretimin desteklenmesi gerekiyor. Arzin mutlaka kavsak noktalarda olmasi ve
carkin dénmesi lazim ki tiretim siirekli tesvik edilsin. Ornek 1 milyon agzi agik icin 500
ton mercimek lazimsa bu mercimegi iiretecek adami bulmam lazim. Neden afyon agzi agik
evieri yok. Bu birbirine bagli zincirden olmasi gerekiyor. Tiiketim asamasinda isletme ne
kadar ¢ok olursa geri planda iiretim o kadar ¢ok olur burada belediyeye valilige sektor
temsilcilerine iiniversiteye herkese is diisiiyor. Markalarin ¢ok daha fazla olmasi
gerekiyor. Marka yavas yavas olusacak. Afyon yemek kiiltiirii olan bir sehir. Kaynak

bagimlilik kuraminin burada ¢ok 6nemli oldugunu diisiiniiyorum.”
8. Gastronomi alaninda kamuoyunun takdirine yapilan ¢alismalar nelerdir?

“Afyonun artik lezzetin baskenti slogani yaratici sehirler agina girmek ile
tescillendi ama artik cok fazla iiriiniiniiz var ve bunu yasatmamz gerekir. Universite

gastronomi konularim arastirmali, belediye gastronomi konusunda daha fazla ¢calismal
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farkli alanlar olusturulmali eski bir sehir kurulmali ve bir boliimii muhakkak yemek
olmali. Bir seyler yapiliyyor ama bilimsel olarak ilerlemek gerekiyor. Diger sehirleri
kontrol edilmeli. Onlar ne yapiyor ben ne yapabilirim diye strateji gelistirilmelidir. Et
vemekler, ¢corbalar, hamur igleri, hangi iiriin ne kadar iiretiliyor nerede tiiketiliyor gibi
tedarik zincirinin kontrol altina alinmasi gerekiyor. Marka miisteriyi baglar v bu yiizden

marka olusturulmasi gerekiyor.”
a) Egitim kuruluslarinda saglikli beslenmeyi tesvik edecek faaliyetler yapilmakta midir?

“Afyon yemekleri saglikli beslenmeye uygun degil soguk iklim oldugu icin
karbonhidrat agirlikly tiiketim var. Tam olarak bilgim yok ama hashas yagi ¢ok saglikl
diye biliyorum. Saglik kuruluglarindan veri alinabilir bu konuda Ayse baysal in ¢calismasi

’

var ondan faydalanabilir. En saglikl bilgi oradan elde edilebilir.’

b) Biyogesitliligin korunmasini i¢in yapilan faaliyetler nelerdir?
“Faaliyet yapilyyor mu bilmiyorum”

c) Bolge halkinin gastronomi konusunda bilinglenmesi i¢in neler yapilmaktadir?

“Miize olusturulmali, yarismalar yapimali, festivaller yapilmali, etkinlikler

merkezde yapimalt”
9. Bunlarin disinda eklemek istediginiz herhangi bir diisiinceniz var m1?

“Gastronomi kiiltiirii olan bir sehir, ege ile i¢ Anadolu arasinda olmast farklilik
katryor, Hashas onemli bir iiriin, manda kaymag i¢in manda iiretimine énem verilmesi
gerekiyor. Universitenin ¢calismalart var bu konuda, eski afyon denen bélgede yemeklerin
sunuldugu bir alan olusturulmali, uygulama alanlart olusturulmali, miize olusturulmali,
kadinlar igin is imkani saglanmasi gerekir. Kavsak noktast olmanin avantaji kullanilmali,
oteller daha ¢ok igin igine dahil edilmeli siirekli vurgulamamiz gerekiyor vay be afyonda
bu da mi1 varmig dedirtmeliyiz kendimize Hatay ve Antepten sonra Afyon varsa bu sebebi
cesitlilige sahip olmasi1 gerekiyor. Antep yemekleri nasil diger sehirlerde veriliyorsa

]

afyon yemekleri de ayni sekilde olmasi gerekiyor. Yemegin yayginlastiriimasi lazim.’

181



Ek 4: GOntilli Onam Formu

Afyon Kocatepe Universitesi
Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yaym Etigi Kurulu
BILGILENDIRILMIS GONULLU ONAM FORMU

Sizi agagida kiinyesi belirtilen arastrmaya davet ediyoruz.

Aragtirmanin Baghigi: UNESCO GASTRONOMI KENTI KRITERLERI REHBERLIGINDE
GASTRONOMI YONETIM MODELI GELISTIRILMESI: AFYONKARAHISAR
ORNEGI

Danigmaninin Adi Soyadi: Do¢. Dr. Mustafa SANDIKCI

Ogrencinin Adi Soyadi: Ars. Gor. Asilhan Semih MUTLU

Arastirmada sizden tahminen ayirmaniz istenen tahmini siire: 30-45 dakika

Arastirmaya sizinle birlikte katilacak tahmini kisi sayisi: 30-40

Bu aragtirmann amaci UNESCO GASTRONOMI KENTI KRITERLERI REHBERLIGINDE
GASTRONOMI YONETIM MODELI GELISTIRILMESI: AFYONKARAHISAR ORNEGI
baghkli doktora tez ¢aligmasi i¢in veri toplamaktir.!

Bu g¢aligmaya katilmak tamamen goniilliiliik esasma dayanmaktadir. Calismanin amacina ulagmasi igin
sizden beklenen, biitiin sorulari eksiksiz, kimsenin baskisi veya telkini altinda olmadan, size en uygun gelen
cevaplari igtenlikle verecek sekilde cevaplamanizdir. Bu formu okuyup onaylamaniz, aragtirmaya katilmay1
kabul ettiginiz anlamina gelecektir. Ancak, caligmaya katilmama veya katildiktan sonra herhangi bir anda
caligmay1 birakma hakkina da sahipsiniz. Bu ¢alismadan elde edilecek bilgiler tamamen arastirma amaci ile
kullanilacak olup kisisel bilgileriniz gizli tutulacaktir; ancak verileriniz yaym amaci ile kullamlabilir.
Iletisim bilgileriniz ise sadece izninize bagh olarak ve farkli arastirmacilarin sizinle iletisime gecebilmesi
icin “ortak katilimeci havuzuna” aktarilabilir. Eger arastirmanin amac ile ilgili verilen bu bilgiler disinda
simdi veya sonra daha fazla bilgiye ihtiyag duyarsaniz arastirmaciya simdi sorabilir veya
smutluc@aku.edu.tr e-posta adresi ve .umarali telefondan ulasabilirsiniz. Arastirma
tamamlandiginda genel/size 6zel sonuglarm sizinle paylasilmasini istiyorsanmiz liitfen arastirmaciya iletiniz.

Kisi ve kurumlar: asagilayan, rencide eden veya hakaret iceren cevaplar degerlendirmeye
alinmayacaktir. Yukarida yer alan ve aragtirmadan 6nce katilimeiya verilmesi gereken bilgileri okudum ve
katilmam istenen g¢aligmanin kapsamini ve amacini, goniillii olarak iizerime diisen sorumluluklari anladim.
Calisma hakkinda yazili ve sozlii agiklama asagida adi belirtilen aragtirmaci/arastirmacilar tarafindan
yapildi. Bana, ¢alismanm muhtemel riskleri ve faydalari sozlii olarak da anlatildi. Kisisel bilgilerimin
6zenle korunacag: konusunda yeterli giiven verildi.

Bu kosullarda s6z konusu arastirmaya kendi istegimle, hi¢cbir baski ve telkin olmaksizin katilmay1
kabul ediyorum.

Katihmeilar Igin:

Katilimeinin 2:

Adi-Soyada:

Imzast: Tletisim Bilgileri: e-posta: Telefon:

Arastirmacirin

Adi-Soyadi: Asilhan Semih MUTLU
Imzasi:

AKU —Sosyal Bilimler Onam Formu 12
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Ek 5: UNESCO Yaratici Sehirler Agi Bagvuru Formu

APPLICATION FORM 2023

unesco

UNESCO CREATIVE CITIES NETWORK
CALL FOR APPLICATIONS

2023

APPLICATION FORM
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UNESCO CREATIVE CITIES NETWORK
2023 CALL FOR APPLICATIONS

The standard Application Form is prepared by the Secretariat of the UNESCO Creative Cities
Network and shall not be altered in any way. Kindly note that only this standard Form will be
accepted and considered as eligible.

Please note that word limits are enforced and that it will not be possible to enter additional text
once the limit is reached. Use the “Word Count” function to ensure that you do not exceed these
limits.

All sections of the Form shall be duly completed. The information provided should not be repeated
across different sections unless it is relevant to these sections. In case of lack of information
for any of the section(s) or field(s) concerned, the applicant city is requested to enter the
following phrase “No relevant information to provide”.

Applicants are also required to submit three high-quality photos of the applicant city closely related
to the creative field concerned. The form “Cession of Rights and Register of Photos” in the Annex
hereto should therefore also be duly completed individually for each photo.

Application Form 2023
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1. NAME OF CITY:

2. COUNTRY:

3. CONTACTS
3.1 Mayor of the City

Title (Mr/Ms/Other):
Family name:

First name:
Address:
Telephone number:

Email address:

3.2 Representative of the Mayor

The representative will facilitate the communication between the Mayor (the Municipality), and
the UCCN Secretariat and provide political support to the designated “main executive contact”
of the city (see point 3.3).

Title (Mr/Ms/Other):

Family name:

First name:

Institution/function:

Status/type of institution:

Address:

Telephone number:

Email address:

Other important information:

3.3 Main executive contact

The main executive contact will be the Focal Point of the city for all communication and
coordination concerning the UNESCO Creative Cities Network. In case of the city’s
designation, this person should be officially designated by the Mayor or competent municipal
authorities (see point 10.4).

Title (Mr/Ms/Other):

Family name:

First name:

Institution/function:
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Status/type of institution:
Address:

Telephone number:

Email address:

Other important information:

3.4 Main communication contact

The main communication contact of the city will be responsible for supporting the city’s
communication efforts alongside the main executive contact, in communicating and
disseminating information on its activities in the framework of the Network, as well as those
provided by UNESCO (for example, it could be the chief communication officer of the city).

Title (Mr/Ms/Other):

Family name:

First name:
Institution/function:
Status/type of institution:
Address:

Telephone number:

Email address:

Other important information:

3.5 Alternative contact

The alternative contact will provide support and backup to the main executive contact.

4.

Title (Mr/Ms/Other):

Family name:

First name:
Institution/function:
Status/type of institution:
Address:

Telephone number:

Email address:

Other important information:

CREATIVE FIELD:

Please choose only one between: Crafts and Folk Art, Design, Film, Gastronomy, Literature,
Media Arts, and Music [Click on the drop-down menuj.

Select a field
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5. GENERAL PRESENTATION OF THE CITY:

Presentation of the main geographical, demographic, cultural, social and economic
characteristics of the city; mode of governance, principal culture-related facilities and
infrastructure, international connections, etc. (1500 characters maximum with spaces).

6. MAIN DEVELOPMENT OPPORTUNITIES AND CHALLENGES FACING THE CITY -
USING CREATIVITY AS A DRIVER FOR ACTION:

Every city is unique and pursues its own objectives according to its particular context and
priorities. In this section, applicant cities are invited to explain how they consider culture and
creativity — particularly in the creative field concerned — to act as a driver for identifying
opportunities and challenges, and then to propose interventions that seek to maximize the
potential of the creative field concerned for sustainable urban development and mitigate and
resolve the challenges they face (1200 characters maximum with spaces).

7. GLOBAL DEVELOPMENT STRATEGIES AND POLICIES:

Presentation of the city’s main and global development vision, strategies and policies,
particularly those in line with the international development agendas, such as the United
Nations’ 2030 Agenda for Sustainable Development, African Union’s Agenda 2063, etc.
(1000 characters maximum with spaces).

8. EXPECTED IMPACT OF THE DESIGNATION AND THE MEMBERSHIP ON THE
SUSTAINABLE DEVELOPMENT OF THE CITY:

Presentation of the main reasons behind the decision to submit an application to the UNESCO
Creative Cities Network and the expected medium and long-term impact of the designation for
the sustainable development of the city, particularly over the next four years following the
eventual designation (1200 characters maximum with spaces).

9. PREPARATION PROCESS FOR THE APPLICATION:

The design and preparation of the application submitted by the city should involve stakeholders
from the creative field concerned, drawn from the private and public sectors, academia and
civil society, as well as creators, professionals and practitioners. Describe how each of these
groups have been consulted and/or engaged in the process of preparing the application; and
how each group will benefit from the designation and membership to the Network
(1200 characters maximum with spaces).
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10. COMPARATIVE ASSETS OF THE APPLICANT CITY MADE AVAILABLE TO THE
NETWORK:

In the following fields, the applicant cities are invited to present their main cultural assets —
particularly those in the creative field concerned — that may be highlighted and tapped into
locally and internationally to further the Network’s objectives: making creativity, especially in
the creative field concerned, an essential driver of sustainable urban development. Applicant
cities are strongly advised to avoid presenting lists and to provide succinct and relevant
information supported with data and examples, so that the city’s cultural and creative assets
can be assessed properly (1000 characters maximum with spaces for each field below).

10.1 Role and foundations of the creative field concerned in the city’s history and
development

10.2 Current economic importance and dynamism of the cultural sector and, in particular, of
the creative field concerned. The information can be supported by data, statistics, and
other indicators on its contribution to economic development and employment, number
of cultural enterprises in the city, etc.

10.3 Different communities and groups engaged in, and/or that earn their livelihoods from,
the creative field concerned

10.4 Major fairs, conferences, conventions, congresses, and other national and/or
international events organized by the city over the past four years, aimed at
professionals and practitioners in the creative field concerned (creators, producers,
marketers, promoters, etc.)

10.5 Major festivals, conventions and other large-scale events organized by the city in the
past four years in the creative field concerned, aimed at the general audience at the
local, national and/or international level

10.6 Main curriculum mechanisms, courses and programmes aimed at promoting culture
and creativity, as well as arts education in the creative field concerned across different
educational levels

10.7 Lifelong learning, tertiary education, vocational schools, training centres, residencies
and other complementary education institutions specialised in the creative field
concerned
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10.8

10.9

10.10

10.11

10.12

10.13

10.14

10.15

10.16

Research centres, specialized institutes and programmes that focus on research and
development in the creative field concerned

Recognized infrastructure for the creation, production and dissemination of activities,
goods and services in the creative field concerned, at the professional level (for
example, centres for professionals, cultural enterprise incubators, chambers of
commerce with specific programmes for cultural goods and services, etc.)

Main facilities and cultural spaces dedicated to practice, promotion and dissemination
in the creative field concerned, aimed at the general public and/or specific audiences
(such as youth, women, vulnerable groups, etc.)

Present a maximum of three major programmes or projects developed by the city in
the past four years to promote wider participation in cultural life in the creative field
concerned, particularly those aimed at disadvantaged or vulnerable social groups

Present a maximum of three major programmes or projects developed in the past four
years in the creative field concerned that have helped to create and/or strengthen
relations of cooperation between different actors, including the local government, the
private sector, creators, civil society, academia and/or other relevant stakeholders

Role and impact of the main professional, industrial or sectoral, and non-governmental
civil society organizations that are active in the city in the creative field concerned

Main initiatives, policies, guidelines, programmes and measures, implemented by the
city in the past four years to improve the status of creators and professionals and to
support creative work, particularly in the creative field concerned

Main initiatives, policies, guidelines, programmes and measures, implemented by the
city in the past four years to support and enhance local cultural industries in the creative
field concerned

Main international and/or regional cooperation initiatives in the creative field concerned,
developed with cities from different countries in the past four years
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10.17 Major programmes or projects implemented in the last four years that directly or
indirectly support and create synergies with at least one of the other creative fields in
the Network

10.18 Main international cooperation initiatives and/or partnerships developed in the past four
years involving at least two of the seven creative fields covered by the Network
(crosscutting and/or trans-sectoral projects)

10.19 Main facilities and infrastructure made available as well as activities (fairs, conferences,
conventions, etc.) organized by the city in the past four years, aimed at promoting the
creative fields covered by the Network other than the selected one in the application

10.20 Provide detailed information of the city’s overall proceeds and expenditures over the
last four years, showing amounts devoted to and generated from the creative field
concerned

11. CONTRIBUTION TO ACHIEVING THE OBJECTIVES OF THE NETWORK

In this section, the applicant cities are invited to present an appropriate medium-term (four-
year) action plan describing the main initiatives that the city commits to implement and achieve
the Network’s objectives: strategically placing culture and creativity as drivers of sustainable
development at the local and international levels.

The proposed initiatives should correspond to the objectives and the areas of action specified
in the Network’s Mission Statement. Applicant cities are requested to have good knowledge of
this document before filling in this section. The action plan and the proposed initiatives thereof
should be realistic, coherent and feasible, and in line with the United Nations 2030 Agenda for
Sustainable Development. It is recommended to describe the main planned initiatives in a
meaningful manner rather than multiple theoretical lists of actions. In case of designation, the
city will be expected to implement this action plan and to report on its implementation of the
plan via the compulsory periodic Membership Monitoring Report.

11.1 Presentation of a maximum of three major initiatives, programmes and/or projects aimed
at achieving the objectives of the Network locally at the city level by enhancing the role
of culture and creativity in sustainable development

It is recommended that two of the proposed initiatives, programmes and/or projects
should correspond to the creative field concerned and one of the initiatives presented
should be of a cross-cutting nature and link with at least one of the other creative fields
covered by the Network. The presentation of the proposed initiatives should notably
include the scope, objectives, outreach and stakeholders (partners, participants and
beneficiaries), the expected results and impact to highlight the quality, diversity and
innovativeness of the approach. Initiatives, programmes and/or projects supported by
and/or involving the public and private sectors, civil society, professional associations
and cultural institutions are encouraged (3500 characters maximum with spaces).
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1.2

1.3

1.4

11.5

Presentation of a maximum of three major initiatives, programmes and/or projects aimed
at achieving the Network’'s objectives on an international level, particularly those
involving other member cities of the Network

The presentation of the proposed initiatives, programmes and/or projects should notably
include the scope, objectives, outreach, stakeholders (partners, participants and
beneficiaries) and expected results and impact, to highlight the quality, diversity and
innovativeness of the approach. Initiatives supporting the extension of the Network in
under-represented regions and countries, as well as actions involving cities in developing
countries to strengthen North-South and South-South cooperation, are encouraged. A
cross-cutting initiative linking several of the creative fields covered by the Network may
be presented (3500 characters maximum with spaces).

Estimated budget for implementing the proposed action plan

It is recommended to present the estimated overall annual budget for implementing the
proposed action plan over a period of 4 years, as well as the respective percentages that
will be earmarked to local and international activities respectively. All of the resources
that the city expects to allocate should be mentioned, not only including financial
resources but also other resources (personnel, facilities, etc.). Please indicate any
existing funding or envisaged funding opportunities with national, regional and
international funding agencies such as development banks and institutions, in order to
complement the budget from the municipality itself. Alternative and innovative
fundraising mechanisms may be presented (1000 characters maximum with spaces).

The evaluation will not be made on the basis of the size of the proposed budget but in
terms of its feasibility, coherence, achievability and sustainability in relation to the
proposed action plan.

Intended structure for the implementation and management of the action plan

Presentation of the organizational structure, human resources and planned working
arrangements that will be established to ensure the programming and implementation of
the proposed action plan. It is recommended that the person in charge of the team or
entity will also be the focal point of the city in case of designation. Information about
potential partners for the implementation of the action plan, along with the names, titles
and contact details of key experts, non-governmental organizations (NGOs) and
academic institutions, may also be provided (1500 characters maximum with spaces).

Intended plan for communication and awareness-raising

Presentation of a comprehensive communication and awareness-raising strategy and
plan for promoting the Network and its objectives to a wide audience, as well as the
expected outcomes and impact of this plan (1500 characters maximum with spaces).
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12.

13.

14.

15.

16.

SUBMISSION OF THE PERIODIC MEMBERSHIP MONITORING REPORT

[] By checking the box, the designated city commits to providing, every four years, a
Membership Monitoring Report as required by UNESCO. This report will provide detailed
information on the implementation and impact of its action plan as a UNESCO Creative
City, as well as its contribution to sustainable development goals and the
global priorities put forward by the MONDIACULT 2022 Declaration in the
field of culture. Further details will be provided to the designated cities in due course.

PARTICIPATION IN THE ANNUAL CONFERENCES OF THE NETWORK

[] By checking the box, the city if designated commits to ensure the participation of a
delegation from the city, ideally together with the Mayor, in the Annual Conferences of
the UNESCO Creative Cities Network, and to cover any travel, accommodation and other
subsistence costs incurred. It is also recommended to include the aforementioned city
focal point in the city’s delegation.

PROVIDING INFORMATION TO THE SECRETARIAT

(] By checking the box, the city if designated commits to regularly provide up-to-date
key information related to the implementation of the city’s membership, notably any
changes in the contact details including the Mayor, the focal point and other contact
persons (see sections 3.1, 3.2, 3.3, 3.4)

DISSEMINATION OF INFORMATION PROVIDED BY UNESCO

[] By checking the box, the city if designated commits to regularly disseminate key
information as well as communication materials shared by UNESCO through the city’s
communication and social media platforms. The main communication contact alongside
the main executive contact (please refer to Section 3.4) shall be responsible for
undertaking this task and keeping the UNESCO Secretariat informed in this regard

COMMUNICATION MATERIALS

In order to prepare communication materials about your city in the event of designation, please
complete the following fields. This information will be used on the UNESCO website and in
other communication materials of the UNESCO Creative Cities Network.

Therefore, please kindly note that the city is fully responsible for the quality and accuracy
of the submitted communication materials. In order to facilitate the preparation of these
materials, you may refer to the UCCN website where a city page for each current member is
presented.

16.1 Brief and pertinent presentation of the cultural assets and creative industries of the city

in the creative field concerned, avoiding the exclusive promotion of city branding or
tourism. Data, statistics and other indicators in the field of cultural and creativity,
especially in the creative field concerned, are highly recommended (1500 characters
maximum with spaces)

10
Application Form 2023

192



16.2 Contributions of the city in terms of achieving the objectives of the Network according to
the proposed action plan (800 characters maximum, presented in bullet points)

16.3 A maximum of two URL links to websites related to the creative field concerned in the
city and/or key elements of the application. Social media handles for the city if any
including Facebook, Instagram, Twitter may also be provided

16.4 List of the city's membership in other UNESCO's cities networks (such as UNESCO
Global Network of Learning Cities and International Coalition of Inclusive and
Sustainable Cities), as well as other major international and inter-regional cities networks
or platforms

Name: Mayor of the city of:

Date: Signature’:

T The Mayor of the city should sign the present Application Form with his/her digital signature. In case the digital
signature is not available, please send a separate scanned copy of the page 2 (where personal information
about the mayor appears) and this page, both signed in ink.

11
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APPLICATION FORM ANNEX

UNESCO CREATIVE CITIES NETVWORK
2023 CALL FOR APPLICATIONS

CESSION OF RIGHTS AND REGISTER OF PHOTO? (1)

|, the undersigned, , hereby grant to UNESCO the non-exclusive right for the whole
term of copyright to use, publish, reproduce, distribute, display, broadcast communicate or
make available to the public, in any language or form and by any means including digital, the
following material(s), in whole or in part, and to authorize other publishers or co-publishers to
exercise any or all these rights. | grant these rights to UNESCO irrevocably, for an unlimited
period of time.

e Brief informative
'de(';;'rf'er caption Credit Photographer
; (no more than 40 Date (© name, (if not mentioned
instance > : ; . :
file name) words Fln Enr?)llsh or creation year) in the credit)
renc!
©

1. |further grant to UNESCO the non-exclusive right to sub-license to third parties to re-use
the material(s) in whole or in part, solely for non-profit educational or public information
uses, including as part of an open access communication material using a Creative
Commons IGO 3.0 license.

2. These rights are granted subject to the condition that the respective above-mentioned
credit, or its equivalent, is provided if and when the material(s) is/are used.

3. | certify that | am the sole copyright holder of the Work and | have full power to make this
Agreement and to authorize the use of the Work as set forth in the above paragraph.

4. | certify that | am entitled to grant all the rights under paragraphs 1 and 2 of this present
Cession of Rights and that, to the best of my knowledge and belief, the material(s):

(a) is/are in no way whatever a violation or an infringement of any existing copyright or
license; and

(b) is/are in no way whatever a violation or an infringement of any customary practices
governing access to the heritage depicted or incorporated, and contain(s) nothing
obscene, libellous or defamatory.

5. | Name of the owner of hotograph will hold harmless, defend and indemnify UNESCO
agalnst any Iawsuns clalms costs and liabilities resulting from any disputes that arise from
the present Cession of Rights.

2 The Cession of Rights and Register of Photo be separately signed for each photo.
12
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6. All disputes arising out of, or in connection with the present Cession of Rights or the breach
thereof, shall be settled primarily by mutual understanding. In the event an amicable
settlement cannot be reached, such dispute shall be referred to arbitration in accordance

with the Rules of Arbitration of the United Nations Commission on International Trade Law
(UNCITRAL)

Name: Date: dd/mm/yyyy
Address: Signature:
13
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UNESCO CREATIVE CITIES NETWORK
2023 CALL FOR APPLICATIONS

CESSION OF RIGHTS AND REGISTER OF PHOTO (2)

|, the undersigned, , hereby grant to UNESCO the non-exclusive right for the whole
term of copyright to use, publish, reproduce, distribute, display, broadcast communicate or
make available to the public, in any language or form and by any means including digital, the
following material(s), in whole or in part, and to authorize other publishers or co-publishers to
exercise any or all these rights. | grant these rights to UNESCO irrevocably, for an unlimited
period of time.

. Brief informative
Ide(r;::rfier caption Credit Photographer
instanice (no more than 40 Date (‘© name, (if not mentioned
- words in English or creation year’) in the credit)
file name) French)
©

1. 1 further grant to UNESCO the non-exclusive right to sub-license to third parties to re-use
the material(s) in whole or in part, solely for non-profit educational or public information uses,
including as part of an open access communication material using a Creative Commons IGO
3.0 license.

2. These rights are granted subject to the condition that the respective above-mentioned credit,
or its equivalent, is provided if and when the material(s) is/are used.

3. | certify that | am the sole copyright holder of the Work and | have full power to make this
Agreement and to authorize the use of the Work as set forth in the above paragraph.

4. | certify that | am the sole copyright holder of the Work and | have full power to make this
Agreement and to authorize the use of the Work as set forth in the above paragraph. | certify
that | am entitled to grant all the rights under paragraphs 1 and 2 of this present Cession of
Rights and that, to the best of my knowledge and belief, the material(s):

(a) is/are in no way whatever a violation or an infringement of any existing copyright or
license; and

(b) is/are in no way whatever a violation or an infringement of any customary practices
governing access to the heritage depicted or incorporated, and contain(s) nothing
obscene, libellous or defamatory.

5.11 f the owner of the 1 will hold harmless, defend and indemnify UNESCO
agalnst any Iawsmts clalms costs and Ilablhtles resulting from any disputes that arise from the
present Cession of Rights.

14
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6. All disputes arising out of, or in connection with the present Cession of Rights or the breach
thereof, shall be settled primarily by mutual understanding. In the event an amicable settlement
cannot be reached, such dispute shall be referred to arbitration in accordance with the Rules
of Arbitration of the United Nations Commission on International Trade Law (UNCITRAL)

Name: Date: dd/mm/yyyy
Address: Signature:
15
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UNESCO CREATIVE CITIES NETWORK
2023 CALL FOR APPLICATIONS

CESSION OF RIGHTS AND REGISTER OF PHOTO (3)

|, the undersigned, , hereby grant to UNESCO the non-exclusive right for the whole
term of copyright to use, publish, reproduce, distribute, display, broadcast communicate or
make available to the public, in any language or form and by any means including digital, the
following material(s), in whole or in part, and to authorize other publishers or co-publishers to
exercise any or all these rights. | grant these rights to UNESCO irrevocably, for an unlimited
period of time.

Identifier Brief informative
(for caption Credit Photographer
instance (no more than 40 Date (‘© name, (if not mentioned
file name) words in English or creation year’) in the credit)
French)
©

1. |further grant to UNESCO the non-exclusive right to sub-license to third parties to re-use
the material(s) in whole or in part, solely for non-profit educational or public information
uses, including as part of an open access communication material using a Creative
Commons IGO 3.0 license.

2. These rights are granted subject to the condition that the respective above-mentioned
credit, or its equivalent, is provided if and when the material(s) is/are used.

3. | certify that | am the sole copyright holder of the Work and | have full power to make this
Agreement and to authorize the use of the Work as set forth in the above paragraph.

4. | certify that | am entitled to grant all the rights under paragraphs 1 and 2 of this present
Cession of Rights and that, to the best of my knowledge and belief, the material(s):

(a) is/are in no way whatever a violation or an infringement of any existing copyright or
license; and

(b) is/are in no way whatever a violation or an infringement of any customary practices
governing access to the heritage depicted or incorporated, and contain(s) nothing
obscene, libellous or defamatory.

5. | Name of the owner of the photograph will hold harmless, defend and indemnify UNESCO
against any Iawsuns clalms costs and liabilities resulting from any disputes that arise from
the present Cession of Rights.

16
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6. All disputes arising out of, or in connection with the present Cession of Rights or the breach
thereof, shall be settled primarily by mutual understanding. In the event an amicable
settlement cannot be reached, such dispute shall be referred to arbitration in accordance
with the Rules of Arbitration of the United Nations Commission on International Trade Law
(UNCITRAL)

Name: Date: dd/mm/yyyy
Address: Signature:
7
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