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1. ADNAN SAHIN — CUNEYT ASAN

TANIM-KAPSAM-VIiZYON-STRATEJI

Tanim

Tirkiye Cumhuriyeti smirlar1 igerisindeki mevcut cografya iizerindeki yasamis ve yasayan
tim kiltiirlere ait yemekler bir iist bashk ya da etiket olarak siiphesiz Tirk Mutfagi olarak
adlandirilmalidir. Asya'dan Anadolu'ya go¢ eden Tirkler bu bereketli topraklara, gectikleri ve
etkilendikleri cografyalardaki kiiltiirlerden aldiklar1 bilgi birikim ve {riinleri getirmisler, Anadolu
cografyasinin bilinen on dort bin yillik birikimi ile harmanlamiglardir. Selguklu ve ¢ok daha biiyiik bir
cografyadan etkilenen alti yiiz yillilk Osmanli Devleti kiiltiirii ile glniimiiz Tirkiye si bu biyiik
zenginligi bugiine kadar tasimay1 basarmustir ve resmi olarak bugiinkii ev sahibidir. Yukaridaki tespit
ve gercekler 1s13ida Tiirkiye Cumhuriyeti siirlari ierisinde var olan mutfagin adi siiphesiz TURK
MUTFAGI olmalidir. Anadolu Mutfagi, Tiirk Mutfag: iist bashg altindaki en giiclii ve iddiali alt
bagliklardan biri olmasina ragmen cografi bir tanim olarak ele alinabilir kesinlikle bir destinasyon
giiclendirici olarak kullanilmalidir. Bolge mutfaklart gliglii ve biitiinliklii bir tilke mutfagindan
uzaklastirabilir bolge ve diger etnik ya da {iriin bazli mutfaklar stiphesiz 6nemli bir zenginliklerdir
ancak kadim Anadolu cografyasinda Gobekli Tepeden bugiine yiizlerce baslik anlamimi tasir. Bu
zenginlik siiphesiz birer ara¢ olarak kullanilabilir ve kullanilmalidir. Ancak Tiirkiye Cumhuriyetini
yurt disinda bir tilke mutfagi adina temsil etmekte zorlanabilir.

Kapsam

Tirk Mutfagi sadece yemek tariflerinden olusmaz her yoénii ile bir kiiltiirdiir. Uluslararasi
gastronomi trendlerine adapte olma ¢abasi bugiine kadar maalesef kendi degerlerimizin yok olmasi
anlamini tagidi halbuki sinirlar kalktiginda daha yerel daha kimlikli olmak lazim ki biz olalim ve
farklilik yaratabilelim. Ozetle gelenekseli gelecege dogru saglikli ve kimlikli tasimanin ydntemlerini
aramaliy1z.

Vizyon:

e  Tiirk mutfaginin mevcut durumu dogru tespit edilmelidir,

e Kendi mutfaklarini iyi taniyan, diinya mutfaklart hakkinda bilgi ve fikir sahibi olan, diinyanin
en gecerli dili ingilizceye hakim, diinya ile iletisim halinde olan ve en énemlisi yenilik¢iligi
taklit¢ilikle karigtirmayan seflerin sayisi ¢ogaltilmalidir,

e Yerel tatlarin giicii ve 6nemini anlamis sef ve mutfagia giivenen yeniliklere agik, Dogu-Bat1
sentezini dogru anlamug, yenilikleri uygulamada cesur davranan isletmeciler ve isletmelerin
sayis1 ¢ogaltilmalidir,

e Diinyada yeterince bilinmeyen, bilinen hali ile yipranmis imaj sorunu olan Tiirk Mutfag:
yerine, onceki iki madde ile gicli, diinyada bilinen ve dogru taninan, literatiiriini
tamamlamig, diinyada iinli ve 6nemli sefler ve isletmelerin meniilerine girebilmis triin ve
yemekler ile tiim diinyada yaygin bir Tiirk Mutfag: algis1 gii¢lendirilmelidir.

URUN

Uzerinde durulmasi gereken en &nemli noktalardan birisi “farklilagsma” kavramuidir. Yogun
rekabet ortaminda talep yaratmak, uluslararasi pazarda tutunabilmek ve pazardan alinan pay1
biiyiitmek ancak iiriin/hizmetleri farklilastirmakla miimkiin olacaktir. Bu amag¢ dogrultusunda;

o Yiyecek ve igecek ve temel beslenme araglar1 ayrica bu eksende direk ya da en direk etkileyen

ve etkilenenlerin korunmasi;

e Geleneksel Mutfaklar admna tiim ilgili topluluklarin, gruplarin ve bireylerin  kiiltiirel
miraslara saygi gostermek; geleneksel mutfak kiiltiirlerinin énemi konusunda yerel, ulusal
ve uluslararasi diizeyde duyarliligi arttirmak ve karsilikli deger bilirligi saglamak;

e Mutfak baglaminda en kiiglik yerlesim yerinden baslayarak, sehirler, bolgeler, ulusal ve
uluslararasi platformlarda isbirligi ve yardimlagsmayi saglamak,



e Yasayan geleneksel mutfaklar ve geleneksel iiretimi tesvik eden, cesitliligi destekleyen
kurumsal, yasal ve politika olusturucu yerel iradeleri giiclendirmek;,

e Gastronomi igerikli Kkiiltiirel varliklarin ortaya c¢ikmalarina destek olmak, var olanlar
yasatmak, yerel {iretimi artiracak mekanizmalar1 desteklemek,

e Yerel diizeyde kiiltiirel mal ve hizmetlerin yasatilmas, iiretilmesi, dagitim ve yararlanilmasina
arac1 olmak gerekmektedir.

Biitiin bu onerilerin gergeklesebilmesi igin; {irliniin i¢eriginde ve dis goriiniisiinde farklilagma
yaratmak, triinii konumlamak, triine bir konsept gelistirmek faydali olacaktir. Ayrica, yerel
tretimlerin diinya ¢apinda dagitimma olanak saglayacak platformlar1 olusturmak; bu cergevede
bilhassa kirsal alanlarda farkli pasif gruplar (kadinlar, gengler ve &ziirliiler) igin meslek olanaklari ve
gelir yaratmak 6nemlidir.

Tirk Mutfagiin binlerce yillik bir birikim ile zaten onemli bir farka sahip oldugunu
bilinmektedir: Dogal tarim ve hayvansal iiriinler, binlerce yillik derinlige ve hikayeler sahip
gelenege dayah farkh pisirme teknikleri nedeni ile de ortaya ¢ikan ayricahk énemli diger bir
farktir. Dis goriiniiste ve sunumda veya mekanda yaratilacak ozgiinliik ve farkliliklar ise tercih
edilirligi etkileyecek diger unsurlardir.

Bu ¢alisma iginde en 6nemli baslangi¢ siiphesiz ki Envanter, Yerel Recete ve dogru Uriin -
Lezzet Haritalari olmahdir. Insan yasadigi dogal cevreyi yasamna doniik cesitli ihtiyaglari
dogrultusunda diizenler, degistirir ve gelistirir. Yiyecek ve Igecek kiiltiirii olarak adlandirilan mutfak
sanatlarmin temelinde bu esaslar vardir. Mutfak ve mutfagin olusturdugu gelenekler; aym zamanda
sosyal, kiiltiirel ve duygusal ihtiyaglarimizi da karsilar. Bu bakis agis1 ile konumlama ile iriinlerin
duygusal ya da rasyonel olarak nasil algilanmasi gerektigi konusunda bir strateji ve buna paralel olarak
iletisim faaliyetleriyle birlikte farklilasma ¢aligmalari yapilmalidir. Bu siiregte Onemli  olan
standartlarin belirlenmesi, tiretimin bu standartlar cer¢evesinde yapilanmasi ve bu yapilanmalarini
giinliik kaygilarin 6tesinde tutabilmeleridir.

Bu noktada; Kiiltiir ve Turizm Bakanligi ile THY destekleri ile Tiirkiye cografyasini tarayip
inceleyecek, bu calismalar1 belgesel niteliginde kayit altina alip ve arsivleyecek bir proje gelistirilmesi,
proje sonunda ise Anadolu’nun belirlenecek bir sehrinde, ilgili belediye ile isbirligi i¢inde
GELENEKSEL MUTFAK SANATLARI-SAKLAMA ve PISIRME TEKNIKLERI MERKEZI
kurulmasi énerilmektedir.

ORGUTLENME-KOORDINASYON VE ESGUDUM

En azindan bazi aliskanliklar oturana kadar tek yonetim modeli iginde is yapma modeli
benimsenmelidir. Cat1 higbir itiraz olmadan konu ile ilgili Kiiltiir ve Turizm Bakanlig: tarafindan
yetkilendirilmis bir yonetici bagskanliginda Sivil Toplum Kuruluslar1 temsilcileri, kanaat 6nderleri ve
seflerden olusturulan bir komisyon olabilir. Bu komisyon hem birlikte ¢aligma sorununun cevabi hem
de Kamunun Gastronomi algisindaki etkilesimi arttrma probleminin cevabi olacaktir. Cati; ortak goriis
yaratmay1, ortak sorunlara ¢dzim bulmayi, daha iyiye ulagmak, gelismek icin neler yapilmasi
gerektigini belirlemeyi ve ortak hedefler segmeyi saglayan bir arag. Aranan sey ortak akil olmalidir.
Katilimcilarin birbirlerini ikna ederek gelistirecekleri ortak akil; burada belirsiz olan yontemler ve
ortak paydalarin netlestirilmesi olmalidir. Bu Komisyon sehirlerde yapilan kimi igi bos etkinlikler ya
da yeterli destek alamayan c¢ok giiclii projeler konusunda da referans noktasi olabilecektir.

Cat1 kurulus; Tiirkiye’yi yurt disinda tanitmaya c¢alismig ve geleneksel mutfaklara hakim yeni
seflerden kurulu bir UYGULAMA, GELISTIRME KOMISYONU, bu komisyona danismanhk
veren igerek ireten bir DANISMA KURULU, Tiirk Mutfagi konusunda ulusal ve uluslararasi
camiada genel tarafindan kabul goren sivil toplum kuruluslar1 ve sefleri de igeren isimlerden ve
Bakanlik adina st diizey bir yetkiliden olusan 9 kisilik bir karar orgami ile bu kurulun iginden bir
YURUTME KURULU seklinde orgiitlenebilir.

TANITMA-PAZARLAMA

Oncelikle tanitim faaliyetlerinin basliklar1 belirlenmelidir. Konu bir sehrin ya da bdlgenin
tanitimi degil iilke mutfaginin, on dort bin yillik bir derinligin, bilgi ve gorgiiniin tanitilmasidir. Dogru
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basliklar ve dogru eller dogru sonuglara gidecektir. Oncelikle iilke i¢inde bilgilendiren, envantere katki
veren, bilgi okuryazarligin1 artiran koruyan ve farkindalik yaratan ¢alismalar, sonra da dogru edinilmis
bilgilere dayanan yurt dis1 galismalar1 yapilmalidir. Iyi uygulama oérnekleri desteklenmeli, verimlilik
ve etkililigini ispat etmis proje ve 6nlemler hakkinda bilgi alisverisinde bulunulmalidir.

Bir sonraki asama diinyada taninan TOP CHEF UNIVERSITY TO-GO, SEAFOOD WATCH,
KITCHEN STORIES, RECIPES&FOOD CAMERA SNAPDISH gibi telefon uygulamalarina girmek
miimkiinse benzer uygulamalar yapmak ya da yaptirmak olabilir.

TESISLER-BELGELENDIRME-TESVIK

Derecelendirme, ilkelerin ve isletmelerin yiyecek ve icecek Kalitelerine iliskin
yukimliliiklerini zamaninda yerine getirip getiremedigini 6lgme, degerlendirme ve gesitli temel
kriterler 1s18inda degerlendiren profesyonel bir sistemdir. Birgogu diinya genelinde bazilari ise sadece
belli bash tilkeleri kapsayacak sekilde faaliyet gosteren; Michelin Rehberi, Zagat, The Good Food
Guide, Gault Millau ve The World’s 50 Best Restaurants gibi ¢esitli 6zel restoran derecelendirme
kuruluglar1 bulunmaktadir.

Ulkemizde biitiin cografyanmzi kapsayan ulusal diizeyde bir restoran siniflandirma sistemi bugiine
kadar hayata gegcirilmemistir. Halen tlkemizde Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve
Niteliklerine iliskin Yonetmelik ve 2634 sayili Turizmi Tesvik Kanunu’na gére, Tiirkiye’de bulunan
lokantalar1 1. sinif lokanta ve 2.siif lokanta olarak siniflandirilmakta olup tilkemizde bugiine kadar
ulusal diizeyde heniiz baska bir restoran siniflandirma sistemi bulunmamaktadir. Mevcut Bakanlik
mevzuati ile bir 6lgme, degerlendirme ve sonug olarak derecelendirme yapabilmek i¢in insan kaynagi
ve diger sartlar uygun degildir. Bu nedenle, yiyecek ve icecek isletmeleri tarafindan anlasilabilir -
anlatilabilir kabul edilebilir, bagimsiz herhangi bir yayin organm ya da kurum, kurulus ile baglantisi
olmayan, etik ve herkese esit mesafede duran, Tiirkiye’'nin tamanuni kapsayacak bir OLCME;
DEGERLENDIRME VE DERECELENDIRME sistemi kurulmasi ihtiyaci bulunmaktadir.



2. AHMET TEMURCI — AYBALA YESIM DALKILIC
TANITMA VE PAZARLAMA

Sorun:

Tirk mutfaginin ulusal ve uluslararasi alanda tanittmi konusunda son donemde ¢esitli aktorler
tarafindan gergeklestirilen ¢ok sayida girisim ve etkinlik bulunmakla birlikte, gerek s6z konusu
faaliyetlerde verilen mesajlarda, gerekse etkinliklerin igerigi ve hayata gegcirilme sekillerinde bir
daginiklik oldugu gozlenmektedir.

Tirk mutfaginin bir turizm triinii olarak tanitilmasi, rakip destinasyonlara gore Tiirkiye’ nin
yeni basladig1 bir siirectir. Bununla birlikte, {ilkemizin bir uluslararas1 gastronomi destinasyonu olma
noktasinda tasidigi potansiyel, bu siirecin iyi yonetilmesi halinde, turizmdeki yeni egilimler
paralelinde Tirkiye’yi rakiplerinden farklilastirma ve 6zgiin bir gastronomi destinasyonu olarak
yeniden konumlandirma yolunda kullanilabilecek kuvvetli bir aragtir.

Oneriler:

1. Koklerini ¢ok sayida medeniyetin izlerinde bulan ve zaman iginde bu kiiltiirlerin sentezi ile
gliniimiizdeki formunu almis olan Tiirk mutfagimm sahip oldugu zenginligin giiclii bir marka haline
getirilerek ulusal ve uluslararasi pazarda etkin tanitiminin gergeklestirilebilmesi igin, paydaslarca
tizerinde uzlagilmig bir yol haritasi belirlenmesine ihtiyag bulunmaktadir.

Kamu, yerel yonetimler, sivil toplum ve 6zel sektor kuruluslarinin, bu siiregteki konumlarini
sahiplenmek suretiyle gerekli rolleri tstlenmeleri ve siirece etkin katilimlari gerekmektedir. Bu
cercevede, Tirk mutfaginin gelistirilmesi yoniinde bir ulusal politika belgesi hazirlanarak konuya
iliskin vizyon, misyon ve hedeflerin; bu hedeflere ulasmak igin izlenecek yol ve yontemlerin ortaya
kondugu bir stratejinin belirlenmesi, bu noktada atilmasi gereken adimlarin baginda gelmektedir.

Bu noktada, Tirkiye turizminin ulusal ve uluslararasi alanda tanittminda Tirk mutfaginin
tasidigr stratejik onemin, Tirkiye Turizm Stratejisi 2023 belgesine dahil edilmesi miimkiindiir. S6z
konusu belgenin Tirk mutfagina iliskin vizyon, misyon ve stratejileri de kapsayacak sekilde
giincellenmesini takiben, bu strateji ¢ercevesinde atilacak adimlarin ve gerceklestirilecek faaliyetlerin
de hazirlanacak olan Eylem Plani’na entegre edilmesi, zaman i¢inde konuya iliskin gelinen nokta ve
gerceklestirilen ilerlemenin gézlemlenebilmesi agisindan 6nemli bir arag olacaktir.

2. Tirk mutfagi, genel tanmitim stratejisi icindeki temel unsurlardan biri olarak ele alinmali;
yurt dist reklam ve tamitim faaliyetlerinde gerek klasik gerekse dijital mecralarda one ¢ikarilmalidir.
Yurt disinda Tirkiye’nin tanittmina yonelik olarak gergeklestirilen etkinliklerde, somut olmayan
kiiltiirel mirasin bir 6gesi olarak Tiirk mutfaginin tanitimina yer verilmelidir.

ORGUTLENME

Sorun:

Mevcut durumda, Tirkiye’de gastronomi alaninda faaliyet gosteren ¢ok sayida kurum ve
kurulus ile bu kuruluglar tarafindan gergeklestirilen birgok etkinlik bulunmaktadir. Bu etkinliklerin
birbirine ¢ok yakin yer ve zamanlarda gergeklestirilmeleri; ulusal ve uluslararasi katilim, medya
yansimalari, kaynaklarin etkin kullanimi, organizasyonlarin profesyonelligi gibi agilardan ciddi
sorunlar dogurmakta ve sonug olarak énemli dl¢iide emek, kaynak ve zaman harcanan etkinliklerde
beklenen geri doniis saglanamamaktadir.

Orgiitlenmedeki bu dagimklik, gerek kamu sektorii gerekse uluslararast muhataplar agisindan
da bir belirsizlik yaratmakta ve hem kisith olan kamu kaynaginin ¢ok sayida girisim ve etkinlik
arasinda dagitilmast sonucu kaynagin yaratacagi katma deger etkisini azaltmakta; hem de uluslararasi
alanda kurulmasi gerekli olan iletisim aginin beklenen seviyede gergeklestirilememesine neden
olmaktadir.

Oneriler:

Somut olmayan kiiltiirel mirasin en giiglii 6rneklerinden biri olan Tirk mutfaginin bir turizm
iriinii olarak gelistirilmesi ve pazarlanmasi, ¢ok bilesenli ve paydaslarin katilimini gerektiren bir
stregtir. Bu katilimm miimkiin oldugunca etkin saglanabilmesi, Tiirk mutfagi alaninda faaliyet
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gosteren Dbiitiin unsurlar arasinda gergeklestirilecek bir giic birligi ile olanaklhidir. Turizm ve
gastronomi alaninda faaliyet gosteren unsurlarin miimkiin oldugunca genis katiliminin saglanmasi
suretiyle gergeklestirilecek bir 6rgiitlenmenin, bu alanda gézlenen ¢ok bashlik ve dagmikligi ortadan
kaldirabilecek bir adim olacagi degerlendirilmektedir.

Bu cercevede; turistik isletmelerin i¢inde yer aldigi birlik, dernek ve federasyonlar, ascilarin
bir araya geldikleri orgiitlenmeler, yerel yonetimler ve turizm tanitimindan sorumlu diger bolgesel
unsurlarin katithmlart ile gergeklestirilecek bir ¢ati olusum; gerek ulusal diizeyde etkin kaynak
tahsisine, gerekse uluslararas1 diizeyde olusturulacak iletisim aglarmin saglikli gelisimine katkida
bulunacaktir.

Kurulacak yapiin saglikli isleyebilmesi agisindan;

e Destinasyon tanitimindan sorumlu yerel orgiitlenmelerin iilke c¢apinda hayata
gecirilmesi gerekmektedir,

e Her paydasin etkin sekilde katiliminin saglanacag bir platform olusturulmalidir,

e Kiiltir ve Turizm Bakanligi, olusturulacak yapi iginde gozlemci veya temsilci
diizeyinde yer alabilir, teknik destek verebilir,

o Kurulacak yapi icinde i¢ ve dis tanmitima, yerel ve boélgesel unsurlara iliskin alt
orglitlenmeler gerceklestirilmeli ve konuya iliskin yetkin temsil saglanmalidir,

Yapmin hayata gegirilmesi sonucunda, ulusal ve uluslararast kurum ve kuruluslar, tek bir
muhatap tarafindan karsilanacaktir (6r. Tirk Mutfagi Tanitim Platformu/Tiirkiye Gastronomi Birligi,
vb.) Gergeklestirilecek tanitim etkinliklerine tahsis edilen kamu ve 6zel sektor kaynaginin tek elde
toplanmasi ile faaliyetlerin etkinligi ve prestiji artacak, daha biiyiik Kitleler ile daha prestijli iletisim
aglarina ulasma imkani saglanacaktir. Gerek etkinliklere ulusal ve uluslararasi diizeyde katilim,
gerekse medya geri donisleri yiikselecek; Tirk mutfaginin tanmitimi tek elden, organize ve etkin
sekilde gergeklestirilecektir.

TESVIK MEKANIiZMALARI

Sorun:

Ulusal ve uluslararasi alanda Tirk mutfagmi temsil edebilecek nitelikli isletmeler, zaman
zaman kaynak sorunu ve stirdiiriilebilirlik kaygist nedeniyle potansiyellerini tam olarak hayata
gecirememektedir. Yerel olgekte kurulmus olan igletmelerin varliklarimi siirdiirebilmeleri igin talebe
yonelik arz saglamalari gerekmektedir. Bu durum, yoresel kiiltiirii yansitan iriinlerin yerel
lokantalarda servis edilmesinde siirekliligin saglanamamas1 sonucunu beraberinde getirmektedir. Ote
yandan, gerek geleneksel Tirk mutfagi odakli hizmet veren yerel isletmelerin zaman iginde genisleme
ve iilke c¢apina yayilma ihtiyaci, gerekse iilkede markalagsmus belli isletmelerin yurt digina agihim
saglamalar1 noktasinda bir kaynak ve destek ihtiyaci bulunmaktadir

Oneriler:

1. Kiiltiirel mirasin 6nemli ayaklarindan bir olan Tirk mutfagim ulusal ve uluslararasi alanda
temsil etme yeterliligi noktasinda belirlenecek somut kriterlere uyan isletmelerin finansal olarak tesvik
edilmesi icin bir mekanizma gelistirilmesi gerekmektedir. S6z konusu mekanizmanin bir ayagini,
ulusal 6l¢ekte agimi genisletip hizmet kalitesini yiikseltme hedefinde olan yerel isletmeler, diger
ayagini ise bir marka olarak uluslararasi 6lgekte Tiirk mutfak kiiltiiriini temsil edecek nitelige sahip ve
diinyaya agilmay1 hedefleyen isletmeler olusturmalidir.

Ulusal dlgekte, diinyadaki basarili tesvik uygulamalarindan biri olan 2634 sayili Turizmi
Tesvik Kanunu ¢ergevesinde konaklama tesislerine yonelik getirilmis olan tesvik mekanizmasi benzeri
bir sistem esas alinabilecekken, uluslararas1 alana yonelik olarak gelistirilebilecek tesvik modeline
Ekonomi Bakanligi’nin TURQUALITY uygulamasi 6rnek teskil edebilecektir.

2. Basta yerelde hizmet veren ve yoresel mutfak kiiltiiriinii yansitan iriinleri servis eden
lokantalarin siirdiiriilebilirligini ve gerek yoresel gerekse modern mutfagin orneklerini  sunan
isletmelerin say1 ve hizmet kalitelerinin artmasini saglamak amaciyla, toplumun genelinde ev disinda
yeme-igme kiiltiiriiniin  yerlesmesi, halkin gastronomi kiiltiiriinii  benimsemesi ve sahiplenmesi
gerekmektedir.

Bu cer¢evede, toplumda disarida yeme-igme aligkanlhiginin edinilerek bunun zaman iginde bir
kiiltire doniismesini tesvik etmek tizere bir diger mekanizmanmn gelistirilmesine ihtiyag
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bulunmaktadir. Turizm sektoriindeki basarili uygulamalardan biri olan Erken Rezervasyon Sistemi,
cesitli mal ve hizmetlerde dénemsel olarak uygulanan KDV ve OTV indirimi gibi uygulamalara
benzer; isletmeyi desteklemek suretiyle tiketici maliyetini azaltan ve hizmeti ekonomik agidan
ulasilabilir kilan bir sistemin formiile edilerek uygulanmasi miimkiindiir. Uygulanabilmesi halinde
halkin diizenli olarak isletmelerden servis talep etmesi sonucunu dogurmasi beklenen bu sistem,
isletmeler agisindan ayakta kalmanin yami sira sunulan {riin yelpazesinin de genislemesini
saglayacaktir. Toplum agisindan ise; kiiltirel miras konusundaki biling ve sahiplenme diizeyinin
yiikselmesi, gastronomi motivasyonu ile gerceklestirilen i¢ turizm hareketlerinin ivme kazanmasi,
halkin beklenti ve talep ¢itasinin yiikselmesi sonucunda genel hizmet kalitesinin artmasi gibi ¢iktilarla
gerek kirsal ve bolgesel kalkinma, gerekse i¢ turizmin gelismesi ve tanitimi siirecinde garpan etkisi
yaratmasi beklenmektedir.



3. BETUL BIiLDIiK ATAKLI

TANITIMI YAPILACAK URUN

Tanitim iiriinii:

Gastronomi turizmi bagligi altinda tanitimi yapilabilecek konular; mutfak (regeteler, pisirme
teknikleri), yerel hammaddeler, yeme i¢me Kkiiltiirii ve gelenekleri olarak siralanabilir. Ulkemizde bu
basliklarin hepsi igin olduk¢a fazla 6rnek bulunmaktadir ancak bu ornekler ile ilgili kaynaklar ve
kayitlar oldukca azdir. Bu bilgilerin derlenmesi ve literatiir olusturulmasi zaman alacagindan tanitim
icin hali hazirdaki verilerden ilerlemek daha saglikli olacaktir. Bu agidan incelendiginde cografi
isaretli iiriin calismalart olduk¢a yogun ve hazir igerige Sahip oldugundan kisa vadede tanitimi
yapilacak materyal olusturulabilecektir.

Secim icin goz oniinde bulundurulmasi gereken kriterler:

Tiirk Patent ve Marka Kurumunun kayit altina aldigi 200°iin tizerinde Cografi isaretli tiriinden
(http://www.turkpatent.gov.tr/TurkPatent/geographicalRegistere dL.ist/) hangilerinin secilecegi
detaylica konusulmalidir. Uriin se¢imi i¢in gz dniinde bulundurulmasi gereken kriterlerden bazilari;

e Uriiniin secildigi bolgenin turizme elverisli ve hazir olmasi

e Segilen iiriine erisimin kolay olmasi

e Uriiniin tamtimda kullanilabilecek bir hikayesinin, ritiielinin olmasi
e Uriiniin belirli hijyen ve Kalite standartlarinda iiretiliyor olmas1

Tamtimda ele alinacak boyutlar ve ézellikler:
Cografi igaretli tirtinleri tanitirken 3 boyut ile ele alinmasi ve igeriklerin bu yénde hazirlanmasi
avantaj saglayacaktir; tirtiniin teknik 6zellikleri, gastronomik degerleri ve mutfak teknikleri.

1. Uriiniin teknik ézellikleri: Uriinlerin spesifikasyonlari, besin degeri, koku, tat, lezzet gibi
fiziksel ve gorsel ozellikleri

2. Gastronomik Degerleri: Uriiniin hangi bélgeye ait oldugu, geleneklerdeki yeri, ritiiellerin
belirlenmesi

3. Mutfak Teknikleri: Uriiniin pisirme veya saklama teknigi (fermentasyon, kurutma, vb.)
6zel bir yemek yapiliyorsa yemegin tarifi ve recetesi.

Sonraki Asama:
Uriinlerin belirlenmesi ve uzmanlarla 3 boyutlu iceriklerinin olusturulmasindan sonra bu
iceriklerin tanitim materyalleri hali getirilmesi gerekmektedir.

ORGUTLENME VE KOORDINASYON

Tiirk Mutfagi Tamitim Platformu:

Tanitim faaliyetleri i¢in gerekli igeriklerin iiretilmesi ve aksiyon planlarinin olusturulabilmesi
icin bir platform yapilanmasi gerekmektedir. Platforma katilim hem gastronomi sekt6rii hem de komsu
sektorlerden (tarim, turizm, perakende, kiltiir sanat...) gelmeli ve cati bir organizasyonda
birlesmelidirler. Bu platformun yasayabilmesi i¢in kendi finansal kaynaklarin1 ve igeriklerini
yaratmasi gerekmektedir.


http://www.turkpatent.gov.tr/TurkPatent/geographicalRegisteredList/

Platformun amaci:
e Ortak akil olusturmak
e  Tiirk mutfag: tanitimi i¢in igerik olugturmak
e Uluslararas1 gastronomi ekosistemi ile lokal ekosistemin entegrasyonun saglanmasidir.

Platformun ¢alisma prensipleri:

Platformda gorevler net dagitilmali, kaynaklar, riskler ve sorumluluklar paylasilmalidir.
Platform yapilanmasi karari alinirsa misyon, vizyon ve strateji tanimi yapildiktan sonra temel iyeler,
aktiviteler, calisma alanlari, kaynaklar, iletisim, biitge yapist gibi konularin netlestirilmesi
gerekmektedir.

Gastronomi Platformu i¢in potansiyel paydaslardan bazilarr:

Bu platformda sadece Gastronomi ekosistemi degil komsu sektorlerden tarim, perakende,
kiiltiir sanat vb. destek alinmali ve uzmanlik ve tecriibelerinden yararlanilmalidir.

GASTRONOMIiI EKOSISTEMI

Ulagim
Saghik (Havayollari,..)
Medikal

‘ Kiiltir & Sanat
Tedarikgiler,
Marketler..

| Yerel Yanetimler Tarim
\

TANITIM VE PAZARLAMA

Son yillarda uluslararasi destinasyonlarin birbirleriyle rekabeti artarken, bir¢ok tilkenin
gastronomi degerlerini pazarlamaya basladig1 goriiliiyor. Gastronomi turizminin oldukga hizl biiyiiyen
bir pazar oldugu kabul ediliyor. Birgok tilke Gastronomi Turizm Stratejisini belirleyip yol almaya
basladi. Baz1 6rnekler;

Italya, Slow Food akimui ile birlikte 6zellikle tarim, siirdiiriilebilirlik gibi konularda &ncii
calismalar yapiyor bu konuda oldukga giiclii bir bilgi birikimi var.

Latin Amerika, potansiyeli oldukga yiiksek bir bolge, Meksika mutfaginin UNESCO listesine
girmesi ve PERU mutfag ile ilgili yapilan yogun pazarlama faaliyetleri.

Ispanya, gastronomi calismalariyla oncii iilkelerden bir tanesi, yiiksek kalitede bir yemek
deneyimi sunmay1 hedefliyor. Ozellikle Basque Culinary Center ile diinyanin énde gelen mutfak
egitim merkezlerinden birisi.

Fransa, tilke mutfagimin sayginligi oldukga yiiksek, agrifood tizerinden hem iireticilerinin hem
de mutfaklarinin tanitimini yapryorlar.

Yapilms olan bu ¢alismalarda one ¢ikan ortak konular;
Otantik ve lokal gidalar vurgusu

Uriin kalitesini 6ne ¢ikarilmasi

Siirdiiriilebilir tiriin, siirdiiriilebilir tarim vurgusu

Paydash platform, ¢ati organizasyonlar



Yemek sektoriinii kreatif bir sektor olarak gérme

Basarili ve uzun soluklu bir pazarlama plani

Tarim, turizm, gastronomi gibi ilgili sektorlerin entegrasyon ve ortak akil
Arastirmalar ve giiclii bilgi kaynaklar

Tanitimi yapilacak {iriinleri sefler kanaliyla diinyaya duyurulmast

Bu bilgilerden yola ¢ikarak iizerinden ¢ahsmamiz gereken bazi konular:

1. Marka Yapilandirilmasi
Marka kimliginin olusturulmasi, renklerinden logosuna kadar tanimlanmasi gerekiyor ancak
bu ¢alismay1 yapacak olan ajanslara Tirk Mutfaginin karakteri, 1000’lerce yillik tarihi, 6zel irtinleri
ile ilgili strateji dokiimani ¢ikarilmalidir. Bu strateji dokiimaminda vermek istedigimiz mesaj ve
kabiliyetlerimizin net bir sekilde tanimlanmasi1 gerekmektedir

2. Gastronomi Turizmi ile hedeflenen segmentler
1980°den sonra dogan millenials olarak adlandirilan jenerasyonun oniimiizdeki 10 yil
icerisinde ¢alisan diinya niifusunun %75%ini temsil edecegi tahmin ediliyor. Tim markalar bu
jenerasyonun tiiketim aligkanliklarini inceleyerek gelecege iliskin strateji ve pazarlama planlarin
yapiyorlar. Gastronomi turizmi igin de 6nemli bir hedef Kitleyi olusturuyorlar. Yapilacak olan
pazarlama ve iletisim faaliyetlerinde bu grup esas alinarak hareket edilmelidir. Bu segmentin bazi
temel ozellikleri;
e Yaygn bir sekilde internet ve sosyal medya kullaniyorlar
e Mobil cihazlari var
e E-ticarete daha yatkinlar
e Kisisel marka olusturmaya c¢alistyorlar bunun igin gezdikleri yerleri ve yediklerini
paylasiyorlar
o Yemek yiyecekleri yerleri veya kalacaklar1 otelleri bir uygulamalar ve web sitelerinden
seciyorlar bu se¢imleri yaparken puanlamalar1 ve yorumlari okuyorlar
e Otantik bir deneyim yasamay1 seviyorlar; yemek, dogal yasam, spor, festivaller gibi gesitli ilgi
alanlar1 var

3. lletisim Kanallarmn Kullanim

Geleneksel Kanallar:
Tanittim1 yapilacak olan riinlerin ve bolgelerin yurtdisinda bulunan 6nemli gastronomi ve seyahat
dergilerinde advertorial ve reklamlarinin yayinlanmasi. Yine popiiler radyo programlarina ¢ikilmasi
bilirligin artmas1 acisinda olumlu olacaktir. Iletisim plani ile paralel giiglii bir kamu iletisim plan1 da
yapilmalidir.

Hedef grup olarak belirtilen millenials jenerasyonu festivaller ve etkinlikleri yogun olarak
takip eden ve yeni lezzetleri, tatlart deneyimlemeyerek kesfetmeyi tercih eden bir jenerasyon.
Bu nedenle gastronomi festivallerine ve seminerlerine katilmak ¢ok Onemli. Katilim saglanan
etkinligin bolgesini amaci ve hedefledigi kitleye gore bir icerik tiretilmesi

Dijital Kanallar

Dijital iletisim kanallart kullanmanin en 6nemli avantajlarindan hizli yayilim ve hedeflenen
gruplara erisimin yiiksek olmasidir.

Oncelikli olarak stratejik plana uygun bir igerikle bir web sitesi hazirlanmalidir. (bu site igin
hem organik SEO hem de sponsorlu SEM arama motoru optimizasyonu yapilmalidir.)

Ozellikle popiiler gastronomi web sayfalarina banner ve reklam olarak girilerek online reklamlar
verilmelidir.

Sosyal medya marka kimligi ve dili de olusturulmalidir. Yillik sosyal medya plani
yapilmalidir. Yurt diginda seyahat ve gastronomi konularinda calisan sosyal medya fenomenleri ile
caligmalar yapilarak etkilegim orani arttirilmalidir.

fletisim kanal, hedef kitle ve icerikler de gdz oniinde bulundurularak, etkinlik bazli yillik
iletisim plan1 yapilmalidir.



4., DEFENE ERTAN TUYSUZOGLU

Dis Turizm Tamitimi — Farkindahk yaratmak

Dis tanitimin modellenmesinde Peru ve Ispanya’nin iyi uygulamalari dikkate alinabilir. Peru
mutfagi’nin gegtigimiz yillarda tiim Diinya’da bir gastronomi g¢ikartmasi yaptigi gozlenmektedir. Bu
hareketin onciilerinden Gaston Acurio aldigi uluslararasi formasyon ile 1994’de Lima’da agtigi
restoran girisimini; 20 sene iginde 11 farkl tilkede yer alan farkli konseptlerden olusan 48 restoran ile
uluslararast bir seviyeye c¢ikarmigtir. Aym sekilde Central Restoraninin kurucusu Sef Vergilio
Martinez’in isletmesi diinyanin 4 bir tarafindan turist gekmektedir. Peru hiikiimeti, hem restoranlarina
hem de lokal diriinlerine Onemli bir yatirimi yapmakta, tilkemizde bile gesitli yiyecek igecek
fesivallerinde stand agarak tanitim yapmaktadir. Ispanyol mutfaginda da énce Ferran Adria inovatif
yaklasimu ile ilgiyi Ispanya’ya ¢ekmis, ardindan Rocca kardesler, topragin, yerel iiriinlerin dnemi ile
mutfaga bir felsefe ve ruh katarak iilke mutfagini basarili bir sekilde pazarlamiglardir. Yine bu her 2
tilkede de uluslararasi gastronomi okullart iilke mutfaginin ve iriinlerinin taninirhigini saglamis ve
gliclii bir altyap1 ve insan giicii yaratmustir.

Bu cergevede oncelikle zengin Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin uluslararas1 diizeyde farkindaligini
arttiran, bir yol haritast olusturulmasinda yukaridaki modellerden faydalanilabilir. Boylelikle
Tirkiye’yle 6zdeslesen fakat zengin kebap kiiltirlimiizii gergekte yansitmayan, “kebap” imajindan
cikarilmasi saglanilabilir. Bu hedef ¢ercevesinde asagidaki maddeler onerilebilir.

Uluslararasi kanaat onderlerinin Tiirkiye’de agirlanmasi

Yedi, Gastomasa, Gastrometro gibi olusumlarla uluslararasi seflerin Tiirkiye’ye getirilmesi
girisimleri; Mutfak Dostlart Dernegi gibi STK’larin net-workingleri; Mehmet Giirs, Aylin Yazicioglu
gibi 6nemli seflerimizin Ve ¢esitli tiniversitelerin Gastronomi programlarinin bu gergevedeki miinferit
girisimi ¢ok kiymetlidir. Bu tip net-work iginde olan kurum ve kisilerin organize edilerek, bakanlik¢a
desteklenerek belli bir iilke stratejisi ¢ergevesinde organize edilerek desteklenmeldir. Bu etkinliklerde
misafirlerin o6zellikle yerel iiriin kullaniminin desteklenmesi, Tiirk mutfagina ait tekniklerin dogru
tanimlanmis seklinde paylagilmasi 6nemlidir.

Uluslararasi Televizyon Yapimcilar’’min Tiirkiye’ye daveti

Bu calismada da yine gesitli tilkelerin, itibarli kanallarinda gastronomi ile ilgili program yapan
yapimet Ve sefler davet edilmeli; eslik edecek kisilerin geleneksel ve yerel Tirk mutfagi ve yanisira
dogru tanimlanmig, innovatif Tirk mutfaginda da deneyimli olmasi ve hedef kitleye gore Tiirkiye nin
sundugu genis yelpazenin ifade edilmesi énemlidir.

Sosyal Medya tanitim

Gorsel iletisime 6nem veren, “yerel”i degerli bulan ama kendini ifade etmeye 6nem veren
innovatif “Y “ Generasyonun igin dijital medya kanallar1 ile “Tiirk Mutfag:” iletisimini saglamak. Bir
komisyon ile geleneksel regeteler ve innovatif yaklasimlar ile uluslararasi seviyede kabul gorecek
(teknik, hijyen, gorsel sunum, etik gida) kisa klipler hazirlamak.

Biitiinsel tanitim

Sehir ya da bolgenin tiim sunduklart ile birlikte bir destinasyon haline getirilmesi, ve halka
acik alanlarin uluslararas1 rakipleri ile rekabetci seviyede gelistirilmesi i¢in alt yap1 ve gorsel
gelisiminin saglanmasi 6nemlidir. Barcelona, La Boqueria pazar1 ya da Budapeste Grand Market; ilgili
sehirlerin tarihi eserleri kadar turist ¢eken alanlardir. Kismen Misir Carsist diginda, bu pazarlarin alt
yapisi, dokusu ve hijyeni ile rekabet¢i pazarlar sunulamamaktadir. Sehirler i¢in gastronomi rotalari
yapilip bunlarin tamitilmasi orada bulunan restoranlarin yanisira esnafa da katki saglayacaktir.
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Uluslararasi1 Yarisma, Fuar ve etkinliklere katihm

Yurtdis1 etkinliklere katilimlarda yine stratejiler c¢ercevesinde biitiinsel bir yaklasim
gosterilmeli, cografyayr temsil ettigi disiiniilen bazi 6ncelikli tiriinler (bulgur, Kars kasari, Afyon
Sucugu, Antep biberi gibi) ve regeteler desteklenerek, tekrar sayesinde algida yerlesimi saglamaya
onem verilmeli. Yurt disinda sunum yapacak ya da yarigmalara katilacak seflerin yerel {iriin ve yerel
teknik (Kirecte pisirme, yufka vs.) kullaniminin, -gerektiginde inovasyonel yaklasimlarla — tesviki
gereklidir.

I¢ Turizmde Gastronomi Tamtimi — Hareketliligin arttiriimasi

Yerli Turist igin de bir destinasyonun tarihi, dogal tanitimi iginde gastronomi kiiltiiriiniin
tanitilmasi ve 0 yoreye/bolgeye ait {iriin ve mutfagin 6ne ¢ikarilmasi 6nemlidir. Bu ¢ergevede tarihi
isletme ve esnaflarin bir gelenegi yasatmalart adina desteklenmesi ve tanitim yiizii olarak kullanilmasi
otantiklik arayigin1 karsilayacaktir.

Gegtigimiz yillardaki festivaller i¢ turizm i¢in bir hareketlilik saglamistir fakat bu festivallerin
birbirinin pasta paym diisiirmeden tam tersine sinerji yaratacak sekilde ozellikle bunlar1 hazirlayan
Sivil Toplum Dernekleri ya da ilgili Belediyelerin arasinda koordinasyon saglamasi, milli kaynaklarin
daha verimli kullanilmasini daglayacaktir.

EGITIM

Tiirk Mutfag) Miifredati Calismasi

Tirk Mutfagi’nin genis bir cografyaya hitap etmesi ve Fransiz gastronomisinin gecirmis
oldugu tekniklerin ve regetelerin yazili kodifikasyon siirecini heniiz tamamlamamasi nedeni ile bu
alanda; temel olusturacak yazili standartlar kisithidir. Universiteler, Sivil Toplum Orgiitleri ve sefler
ile igbirliginde bir Tirk Mutfagi miifredati olusturmasi, bu miifredatin geleneksel tekniklerin 6ziine
sahip ¢ikilarak uluslararast ve modern teknolojilerden de faydalanir bir yaklagimla gelistirilmesi ve
bunun yeni nesil ascilar ile paylasilmasi1 Tiirk gastronomisine katki saglayacaktir. Bu sayede geng
aseilar, uluslararasi arenada meslektaglar1 ile aymi dili, kendilerine ait niilans ve zenginlikle
konusabileceklerdir.

Bu miifredat calismasi ile yurtdisinda bulunan uluslararasi gastronomi okullarin ders
programlarina da girmek i¢in tanitimlar yapilabilir. Le Cordon Bleu gibi farkli iilkelerde subeleri olan
okullar, diinya mutfaklarina ilgi gosterdikleri i¢in diinyanin dort bir tarafindan misafir egitmen asgi
davet etmektedirler. Bu siirece katkida bulunularak, Tirk Mutfagi egitimi verilebilinir. Yine
uluslararasi okullarla 6zellikle gastronomi 6grencileri degisimi ya da stajyer almak ve gdndermek de
her iki taraftan faydali olacaktir. Tiirkiye’ye gelen degisim 6grencileri ya da stajyerler daha sonra Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin goniilli elgileri olacaktir. Bu alanlarda vize sorununun giderilmesi igin girisimlerde
bulunmak gerekmektedir.

Uluslararasi sempozyumlar

Ayrica sadece lokal degil, kiiresel trendlerin yakalanmasi i¢in yerli ve yabanci sektor
liderlerinin; kanaat dnderlerinin ve akademisyenlerin katilimlari ile sempozyumlarin yapilmasi, bu
sempozyumlara 6zellikle 6grencilerin katilimlarinin kolaylastirilmasi dnemlidir.

Universiteler, Yerel yonetimler ve Sivil Toplum Kuruluslar isbirliginde diizenlenecek
mesleki kurslar

Universiteler, Tiirkiye'nin farkli yorelerinde ¢ogu Belediyelerce diizenlenen mesleki
egitimlere igin Belediye ve STK’larla isbirligi yaparak mesleki kurslar gelistirebilirler. Bu sayede
hem yerel mutfaklarin regete ve malzeme envanteri hazirlanmis olur, hem de yerel sefler daha teknik
bir formasyondan geg¢mis olurlar.

Gastronomi Ogrencilerinin yanisira tanitimda bahsedildigi {izere, yurtdisinda Tirkiye’yi
temsil etmek {izere yarigmalara ya da sunumlara katilacak geng seflerin de beynelminel tekniklerle
beraber Tiirk Mutfak teknikleri egitimi igin iiniversitelerden faydalinabilinir.

Sektorel mutfak teknik egitimleri gibi elbette servis egitimleri de desteklenmelidir. Ciinkii
bir tiriiniin hazirlanmas1 kadar servis kalitesi de turistin biitiinsel tecriibesi ve begenisi i¢in 6nem teskil
eder. Ozellikle Ankara, Istanbul, Izmir gibi biiyiik sehirler disinda bu tip egitimlere ihtiyag
bulunmaktadir. Ozellikle Arvupali ve Amerikal turistler yerel mutfaklar1 deneyimlemeye agik olsalar
da hizmet konusunda uluslararasi standartlar1 korumak istemektedirler. Bu alanda da {iniversitelerden
destek alinabilinir.
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5. FIKRET MURAT TURAL

Gastronomi turizmi bulundugu bdlgenin kiiltiir ve geleneklerinin gozlenebilecegi en uzun
omiirlii turizm cesidi olarak adlandirilabilir. 2001 yilinda Erik Wolf, “Culinary Tourism White
Paper”in1 yayinlayarak, diinyada gastronomi turizmi endiistrisinin gelisimini baglatmasinin ardindan,
2003 yilinda Uluslararas1 Gastronomi Turizmi Birligi’ni (International Culinary Tourism Association -
ICTA) kurmustur. Boylece diinya turizmi igerisinde gastronomi turizmi hak ettigi iine kavugsmustur.
Gastronomi turizmini diinya pazarinda onemli noktalara tasiyabilmek igin tim paydaslarin, basta
farkindalik yaratma olmak iizere tiim siireglerde belirli bir program dahilinde ¢alismasi izlenil ebilecek
en dogru yol olacaktir.

Gastronomi turizminin paydaslarindan bazilarimi su sekilde siralayabiliriz; oteller, restoranlar,
tur operatorleri, bolge esnaflari, ilgili STK lar, odalar ve siirecin en 6nemli paydasi olan yerel
yonetimler.

Yerel yonetimler basta farkindalik ¢aligmalarini baslatarak yerel halki gastronomi turizmine
ilgili hale getirmeli ve maksimum fayda saglamalidir. Bu amag¢ dogrultusunda acilabilecek olan
yoresel yemek kurslari; (bolgeler igin gastronomi gelisiminin 6nemli gostergelerinden biri
sayilabilecek) gastronomi miizelerinin olusturulmast dogru hamleler olacaktir ki; diinyada gastronomi
turizminin gelismis oldugu birgok tilkede gastronomi miizeleri yer almaktadir ve bu miizeler bolge
gastronomisinin tarihi ve teknikleri ile ilgili en dogru kaynagi olusturmaktadir.

Yerel gastronomi festivalleri, calistaylari, solenleri yalnizca yerel halk igin degil katilimci
turistler i¢inde oldukga etkili bir iletisim araci olarak kullanilabilmektedir. Bu sebeple yerel yonetimler
bolgede tiretilen iiriinlerin de i¢ine dahil edildigi gastronomi etkinlikleri diizenlemelidir.

Yerel gastronomi kiiltiiriiniin sahibi olan yerel halk( ev hanimlar1, esnaflar, kooperatifler vs.)
bu turizm c¢esidinden ekonomik gelir saglayabilecekleri  konusunda bilgilendirilmeli,
cesaretlendirilmeli ve girisimcilikleri tesvik edilmelidir. yerel yonetimler biinyesinde bulunan
gastronomi turizmiyle ilgili tim imkanlar halka tcretsiz olarak sunulmalidir.(meslek edindirme
kurslari, halka a¢ik sempozyum ve deneyim ¢alismalari Vs.)

Diinyada en basarili gastronomi turizmi destinasyonlarinda bulunan yerel yonetimler ile
igbirligi yapilmali ve tecriibelerinden faydalanilmalidir.

Uriin ¢esitliligi ve Kkalitesi gastronomi turizmi acisindan en oOnemli kriterler  olarak
gosterilebilir. Bolgede iiretilen tiriinlerin topraktan alinip, paketlenme siirecine gelene kadar hijyen ve
kalitesi kontrol edilmeli ve yerel yonetimlerin ilgili daireleri bu siirecte yer alan tiim kurumlarla
koordineli olarak ¢aligsmalidir.

Gastronomi turizmi konusunda boélgede basarili olan girisimcilere ve isletmelere 6dil ve
sertifika verilmesi ayn1 zamanda finansal ac¢idan desteklenmeleri igin bankalarla igbirligi icerisinde
hareket edilmesi de faydali olabilir.

Yerel gastronomi turizminin tiim kazanimlari konusunda alaninda uzman kisilerin verece gi
egitim, seminer ve calistaylar diizenlenmelidir ve halkin gastronomi turizminin, tanittim, sunum,
istihdam gibi tiim sektorlerinde ilgili olmalar1 tesvik edilmeli ve ilgileri siirdiiriilebilir yontemlerle
canli tutulmalidir.

Bolgeye gelen turistlere yonelik turizm brosiirlerinin hazirlanmasi, yonlendirme levhalarinin
en uygun noktalara yerlestirilmesi ve turist bilgilendirme ofislerinin kurulmasi siiphesiz yerel
yonetimlerin iizerinde hassasiyetle durmasi gereken bir konudur. Gastronomi turisti profili genel
olarak egitim durumu iyi, kiiltiirlii ve arastirmact yapida insanlardan olustugu diistiniilerek tiim plan ve
programlar bu dogrultuda tasarlanmalidir. Gastronomi turizmi; pek ¢ok ulusal ve uluslar arasi
yaymlarda c¢aligmalari bulunan ve belgeseller basta olmak iizere TV programlarinin yapiminda,
sunumunda yer alan insanlara hizmet etmektedir ve bu durum yorenin gastronomi zenginligini
anlatmada ve turistleri yoreye c¢ekmekte kullanilabilecek Onemli bir tanittm araci olarak
kullanilmalhdir.

Yerel yonetimler gastronomi alaninda turistlerin eglenceli deneyimler edinebilecegi amator
mutfak at6lyeleri ve tadim noktalari olusturmalidir, kisa siireli gastronomi kurslarina turistler dahil
edilmelidir.
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Yerel yonetimler bolge gastronomisinin tarihi ile ilgili satin alabilecek yayinlarin yer aldig
kitap satis noktalar1 olusturmalidir. Ayn1 zamanda yore mutfaginda kullanilan farkli araglarin(kevgir,
elek vs) minyatiirlerinin de oldugu zengin hediyelik esya yelpazesi olusturulmasinda 1srarci
olunmalidir.

Aym zamanda yerel yonetimler; gastronomi alaninda diinya c¢apinda diizenlenen tiim
etkinliklerden haberdar olmak i¢in kendi biinyelerinde bir ekip olusturmalidir. Béylece bu ekip, ulusal
ve uluslar arasi tiim gastronomi etkinliklerinde yorelerini tanitmak adina dogru ve planli ¢alismalar
yapabileceklerdir.

Sonug olarak, iilkemiz hem bulundugu cografyanin sunmus oldugu bitkisel ¢esitlilik hem de
tarinten bu giine getirmis oldugu birgok medeniyetin gastronomi altyapisiyla essiz giizelliklere
sahiptir. Ulkemizin gelisen gastronomi turizminde hak ettigi degeri gdrmesi tiim paydaslarin
koordineli galigmasiyla miimkiin olacaktir. Bu siiregte yerel yonetimlerin baglattigi ve siirdiirdigii
dogru politikalar hayati nem arz etmektedir.

Unutulmamalidir ki, her konuda oldugu gibi kalkinma yerelde baslar.
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6. FIKRET OZDEMIR

Gastronomi Tamitiminda Yéresel Uriin ve Kiiltiirel Degerlerin Onemi ve Gerekliligi

Gastronomi turizmi bolge ve iilkelerin tanitiminda ve kalkinmasinda 6nemli role sahip, etkin
faaliyetlerin toplamidir. Etkinlik kapsami oldukga genis olan gastronomi turizmi bu baglamda bir¢ok
disiplini i¢inde barindirir. Bu disiplinlerden biri de kiiltiirel mutfak mirasim ilgili kurum, kurulus,
birimler ve kisiler tarafindan desteklenmesi ve korunma altma alinmasidir. Bu bildirinin temasini,
yerel {iretim ve {ireticileri, tirlinleri, mutfak kiiltiiriinii ve egitimi, ayn1 bashk altinda birlestiren kiiltiirel
miras olusturmaktadir. Anadolu basta olmak {izere, onlarca biiyiik medeniyete ev sahipligi yapan
tilkemizin mutfak ve yemek mirasina sahip ¢ikmak, gastronomi turizminin temel sorunsali olmali ve
bu, bugiiniin sefleri ile yeni nesle kalict materyaller ile dogru olarak aktarilmalidir.

Bu baglamda;

e Bolgesel iiriin ve mutfak kiiltiirlerinin detayli {irtin listelerinin hazirlanmasi saglanmalidir.

e Ulkemizde ascilik (gastronomi) egitimi kesinlikle, yiizde yiiz Tiirk mutfagi ve kiiltiirleri
(yoresel mutfaklarimiz) tizerine kurulmali ve diinya mutfak kiltiirleri de  orneklerle
ogretilmeye devam edilmelidir. Bununla birlikte, var olan nesil ve gelecek neslin, kesinlikle
Tiirkiye’nin ydresel irlnlerini Kullanarak pisirmeyi 6grenmesi ve bunu bir ideal haline
getirmesi saglanmalidir.

e Ulkemizde egitim alan as¢1 adaylarimin yoresel ve Tiirk mutfag: bilgisi zayif ya da yetersizdir.
Yeni asc1 adaylarimin Tirk mutfak ve kiltiirlerini ¢ok daha derinlemesine ve uygulamali
olarak 6grenmeleri saglanmalidir.

e Profesyonel mutfaklarimizda en temel sorun, yoresel driinlerin ve yemeklerin az
kullanilmasidir. Gastronomi sektoriinde yoresel iriinlerin kullanilmasi tesvik edilmeli (ithal
tirlinler azaltilarak), arastirmaci bir tutum sergilenerek, yerli iriinler konusunda (tarladan
masaya) israrci olunmasi saglanmalidir.

o Mutfaklarda yoresel iiriin terminolojisinin olusturulmasini saglanmalidir.

e Yoresel tirtinlerin ulusal ve uluslararasi otellerin ve restoranlarin meniisiinde kullanilmasi i¢in
gerekli girisimlerin yapilmasi ve bu amagla bir platform olusturulmasi saglanmalidir.

o Yoresel menii ve iirlinlerin yabanci seflere tanitimu ve gastronomi turizminde katkisi igin
bolgesel sef, ev hanmimlar1 ve profesyonel seflerin katilacagi Workshoplarin diizenlenmesi
saglanmalidir.

Uzun yillar yurt disindaki ¢alismalarim ve bu tilkelerin gastronomi alanlarinda edindigim
deneyimlerin sonucu olarak diyebilirim ki, yerel asgilar profesyonel mutfaklarinda pisirdikleri kendi
yemeklerinde ve meniilerinde yogun olarak iilkelerinde iiretilen yoresel tiriinleri kullanmakta ve bu
konuda asla taviz vermemektedirler. Biz de, kesinlikle ve kesinlikle iilkemize ait bir gastronomi
kimligi olusturmali ve bunu mutlaka, Tirk mutfagi ve Anadolu’nun zengin yoreselligi ile geleneksel
miras1 koruyup, 6grenip, kullanarak gergeklestirmeliyiz.

Sonug olarak; mutfak ve yemek mirasin1 koruma altina almak ve yoreselligi her boyutuyla
desteklemek gastronomi turizminin olgunlagmasina biiyiik katki saglayacaktir. Yoresel zenginliklerin
her tiirlii gérsel tamitima uygun olmasi gastronomi turizmi igin biiyiik bir firsattir ve asgilar, tilke
turizmine katki i¢in her zaman goéreve hazirdir.
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7. FiLiZ HOSUKOGLU

Tamtim ve Pazarlama Bileseni Uzerine Gériisler ve Onerilen Faaliyetler:
TC Kiiltir ve Turizm Bakanhigi’nin (TCKTB) 6nderliginde Gastronomi Turizminin

yayginlastirilmasi ve tutundurulmasi konusunda ¢ok degerli ¢alismalar yapilmis olup, bu konuda diger
tilkelerdeki etkin ¢aligmalarin, egilimler ve kiiresel uygulamalarin; Bakanlik, bu konuda ¢alisan STK
ve oOzel sektor temsilcileri tarafindan yerel, bolgesel ve ulusal bazda uygulandigi tespit edilmistir.
Ancak bu caligmalarin esgiidiim iginde, ilgili kurulusun (TCKTB) c¢atisi altinda stratejik bir plan
dahilinde ve etkilerinin olgiilmesi ve gerekli miidahelelerin zamaninda yapilabilecegi bir uygulamaya
cok ta ge¢c olmadan baslanilmasi gerektigi diigiiniilmektedir. Bu goriis/Oneri raporunda faaliyet
adimlari, bazi érnek uygulamalar ve isbirlikleri onerileri paylasilacaktir.

10.

Faaliyet Adimlan

Durum tespiti. Gastronomi odakli turizm ve tanitim stratejisi olusturmak icin oncelikle
elimizdeki kaynaklarin, degerlerin ve triinlerin bir envanteri (veri tabani )olusturulmasi. Veri
tabanmimiz dogru, biitiin, tutarh O6zgiin ve giincel olur ise, bu veriyi yonetebilmemiz de
miimkiin olacaktir.

Gastronomi  Turizmi Envanterinin (veri tabani) basliklar altinda siniflanmast  Sehir
(Gaziantep,
http://www.milliyet.com.tr/turkiye-nin-lezzet-haritasi-pembenar-detay-yemek-1587565/
Elazig vb.), iiriin (sumak, firik, koruk suyu vb.), yemekler (pirpirim asi, manti, katmer vb),
yemek okullar1 (MSM, EKS Mutfak Akademi vb), mevcut gastronomi turlar1 (Gezgin
Damaklar, Culinary Backstreets vb.). Paylasilan basliklar burada bahsedilenlerle sinirl
degildir.

Gastronomi Turizmi ihtiyag analizinin yapilmasi.

Amaglarin belirlenmesi- Hedeflerin belirlenmesi.

Bu hedeflere ulagabilmek i¢in Gastronomi Turizmi stratejisinin ve eylem planlarmin
belirlenmesi

Pazarlarin arastirilmasi ve belirlenmesi.

Tamtim Araglarinin belirlenmesi.

Tamtim araglari i¢in alternatif-seceneklerin belirlenmesi (ilk belirlenen secenekler bir sekilde
uygulanamazsa; kriz yonetimi) belirlenmesi.

Gastronomi  Turizmi  Stratejisinin -~ uygulanmasimin ~ ve  hedeflenen  amaglara
ulasilip/ulasilmadiginin 6l¢giilmesi.

Belirlenen stratejide ve tiim siireglerde; kamu, 6zel sektor ve STK’larin iistlendikleri misyonu
yonetmeleri ve uygulamalari.

* Yukarida belirlenen faaliyet adimlarinin, Gastronomi Turizmine taraf olan tiim pavdaslarin
katilimi ile gerceklesmesi saglanacaktir.

Ornek Uygulamalar ve isbirlik Onerileri:

Slow Food’a bagh Gastronomi Bilimleri Universitesi (GBE) ve benzer Gastronomi
Universiteleri ile isbirligi (6grenci degisimi, GBE &grencilerine iilkemizin gastronomi
turizmine yonelik c¢alisan kurumlarda staj imkani saglamak, onlar igin toplu c¢alisma
ziyaretleri i¢in Turkiye’ye davet etmek). https://www.unisg.it/en/

Gastronomi Turizmi yapan uluslararas: kurumlarla isbirligi yapmak

Oldways https://oldwayspt.org/

Culinary Backstreets http://culinarybackstreets.com/

UN Ajanlar ile isbirligi yapmak http://www.un.org.tr/turkey-moves-to-raise-the-profile-of-its-
horticultural-products/

UNESCO Creative Cities Network agmna girebilecek aday/potansiyeli olan illerimizin bu
sirece hazirlanmasia destek vermek. Mevcut illerin UNESCO’ya verdikleri taahhiitlerin
yerine getirilmesine destek olmak. https://en.unesco.org/creative-cities/home Bu faaliyetlere
karsilik gelen siireci strateji belgesine eklemek.

Yemek Kiiltiirleri Haritas;, Yemek Pisirme, Yerel Uriinler Belgeselleri hazirlamak ve bu
belgesellerin gosterilecegi ulusal TV Kanalinin yayin politikasi ve stratejisini olusturmak.

15


http://www.milliyet.com.tr/turkiye-nin-lezzet-haritasi-pembenar-detay-yemek-1587565/
https://www.unisg.it/en/
https://oldwayspt.org/
http://culinarybackstreets.com/
http://www.un.org.tr/turkey-moves-to-raise-the-profile-of-its-horticultural-products/
http://www.un.org.tr/turkey-moves-to-raise-the-profile-of-its-horticultural-products/
http://www.un.org.tr/turkey-moves-to-raise-the-profile-of-its-horticultural-products/
https://en.unesco.org/creative-cities/home

10.
11.

12.

13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

23.

24,
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28.

29.

Gastronmi Turizmini tutundurma faaliyetleri arasinda bulunan slogan hazirlama igin 6zel bir
calisma grubu kurmak. Ornek *Her Yemek Ardinda Bir Tad, Koku ve Am Birakir*

Two Greedy lItalians, Rick Stein From Venice To Istanbul Belgeselleri tadinda kendi
belegesellerimizi, BBC benzeri kurumlarla ortaklasa hazirlamak
http://www.dailymotion.com/video/x38jx2p
https://www.youtube.com/watch?v=LL VIg20MnTO0

I¢ ve Dis Turizmin talebine yonelik 6zel yemek okullarinin agilmasmm ve ayakta kalmasini
desteklemek

http://www.aglaiakremezi.com/ https://www.atasteofspain.com/professionals/

Yemek Kiiltiiriiniin global tanitimi i¢in iyi niyet elgileri ile igbirligi yapmak
http://www.unicefturk.org/sayfa/iyi-niyet-elcilerimiz
http://www.tr.undp.org/content/turkey/tr/home/ourwork/national _goodwillambassadors.html
Sam and Sam Clark, Ana Sortun gibi sef, kitap yazari kisilerle igbirligi yapmak
http://moro.co.uk/menu/  https://boss.blogs.nytimes.com/2014/06/18/women-who-belong-in-
the-kitchen-ana-sortun/

Yurtdigindaki Turk Restoranlarin sahipleri ve sefleri ile isbirligi yapmak — Efendi- Somer
Sivrioglu http://efendy.com.au/

YouTube igin Turk Yemekleri Pisirme Dizisi hazirlamak

TED Talks i¢in Yemek Kiiltiirler, Saglik, Ekosistem vb. Ekseninde konusma programlari
hazirlamak https://www.ted.com/talks/mark_bittman_on_what_s_wrong_with_what_we_eat
Podcast formatinda Yemek Kiiltiirler, Saglik, Ekosistem vb. Ekseninde konusma programlari
hazirlamak http://www.bbc.co.uk/programmes/b098gmss

itunes i¢in Turk Mutfag: dersleri hazirlamak https://www.apple.com/lae/itunes/

[Than Kogulu- Kars Bogatepe drenegini gogaltabilmek igin stratejilerin gelistirilmesi

Ulke mutfaginizin ve gastronomi turizminin tanitimi igin elgiliklerimizle isbirligi

THY uguslarinda yoresel yemek ikrami ve uzun yolculuklarda yemek belgesellerinin
gosterilmesi (segenek olarak)

Avrupa Birligi Sektorel Beceri Ortakliklari Programlari ile AB iilkelerinde gastronomi turizmi
odakli igbirliklerinin yapilmasi
http://www.ua.gov.tr/programlar/erasmus-program%C4%B1/merkezi-
faaliyetler/sekt%C3%Bé6rel-beceri-ortakl%C4%B1klar%C4%B1

Slow Food, Fullbrigt gibi burslarla arastirma yapan doktora &grencilerine burs vererek -
Gastronomi Turizmi- odakli tez ¢aligmalarinin yapilmasini saglamak.

Ulusal Yemek Platformu/Enstitusu gibi bir olusumu baslatmak ve TCKTB’nin onderliginde
gergeklesecek tiim gastronmi turizmi, yemek kiiltiirleri odakli ¢alismalarm bu kurum
tarafindan yapilmasini saglamak. http://www.culinaryartcenter.org/

Her yil gastronomisi ile one ¢ikan illerimizde *Gastronmi Turizmi- Sehir Gastronomisi*
Calistaylar diizenlemek

Vedat Basaran, Ahmet Ors, Mehmet Giirs gibi iinlii sef, yazarlarmn uluslararas1 gastronmi
etkinliklerinde Tiirk Yemek Kiiltiiriinii tanitacak etkinliklere katilimlarini saglamak.

Cografi Isaret tescili yapilmis ve yapilmasi planlanan iiriinler iizerinden stratejiler olusturmak.
Bolgeye 0zgii trtinler ile tarimsal ticaret, ihracat, yemek turlar1 vb. ¢aligmalar arasinda bag
kurmak.

Tematik bolgeler olusturmak (Biber iiretimi/Biber yolu/rotasi safran hasadi, salep bitkisi
(orkide) fistik hasadi, kis i¢in kuruluk sebzelerin hazirlanmasi, tursu kurulmasi, sira ve tath
sucuk yapilmasi). Onemli giinlerin etrafinda pisen ve paylasilan yemeklerin (Bayram yemegi -
yuvarlama, Muharrem ayinin onuncu giinii- asure, Dis hedigi, Diigiin ertesi kahvalti- Katmer
vb.) 6ykiilerinin derlenmesi.

Gastronmi turizminin diger turizm dallari ile iligkilendirme ve ortak faaliyetlerin kurgulanmasi
(Eko turizm, saglik turizmi, kongre ve fuar turizmi vb.)

Hikayelerle/recetelerle Tiirkiye web sitesini kurmak ve bu sitede yurdumuzu ziyaret eden
yabancilarin anekdot/izlenimlerini (Turkge, Ingilizce, ve uygun goriilen diger dillerde)
paylasmak. Ornek: https://undpturkiye.exposure.co/

16


http://www.dailymotion.com/video/x38jx2p
https://www.youtube.com/watch?v=LLVIq2oMnT0
https://www.youtube.com/watch?v=LLVIq2oMnT0
http://www.aglaiakremezi.com/
https://www.atasteofspain.com/professionals/
http://www.unicefturk.org/sayfa/iyi-niyet-elcilerimiz
http://www.tr.undp.org/content/turkey/tr/home/ourwork/national_goodwillambassadors.html
http://www.tr.undp.org/content/turkey/tr/home/ourwork/national_goodwillambassadors.html
http://moro.co.uk/menu/
https://boss.blogs.nytimes.com/2014/06/18/women-who-belong-in-the-kitchen-ana-sortun/
https://boss.blogs.nytimes.com/2014/06/18/women-who-belong-in-the-kitchen-ana-sortun/
https://boss.blogs.nytimes.com/2014/06/18/women-who-belong-in-the-kitchen-ana-sortun/
http://efendy.com.au/
https://www.ted.com/talks/mark_bittman_on_what_s_wrong_with_what_we_eat
http://www.bbc.co.uk/programmes/b098gmss
http://www.apple.com/lae/itunes/
http://www.ua.gov.tr/programlar/erasmus-program%C4%B1/merkezi-faaliyetler/sekt%C3%B6rel-beceri-ortakl%C4%B1klar%C4%B1
http://www.ua.gov.tr/programlar/erasmus-program%C4%B1/merkezi-faaliyetler/sekt%C3%B6rel-beceri-ortakl%C4%B1klar%C4%B1
http://www.ua.gov.tr/programlar/erasmus-program%C4%B1/merkezi-faaliyetler/sekt%C3%B6rel-beceri-ortakl%C4%B1klar%C4%B1
http://www.culinaryartcenter.org/
https://undpturkiye.exposure.co/

8. GOKMEN SOZEN

1. Tarih oncesi devirlerden giiniimiize kadar yurdumuzun her noktasinda yasamis uygarliklarin
ve etnik gruplarin mutfak kiltiriiniin derin bir sekilde arastirilmasi. Bu g¢alisma neticesinde ¢ikan
sonuglarla yapilacak yeni calismalar ile eski uygarlik ve etnik gruplara ait 6zel regetelerin (tariflerin)
aslina uygun olarak tekrar ortaya cikarilmasi. Akabinde bu c¢alismalarin yazili ve sozlii olarak
duyurulmasi.

1.A Yukarida bahsedildigi gibi bu cografyada yasamis kiiltiirlerin regetelerini olusturmasinda
esas pay sahibi olan ve gliniimiize gesitli sorunlar neticesinde ulasamamis tarimsal, denizsel, hayvansal
trdnlerinin arastirilmasi. Geri doniisii miimkiin olan {riinlerin saptanarak kiiltiirimiizde 6nemli yeri
olan bu iiriinlerin gida tarihgileri ve profesyonelleri yardimiyla tekrar ortaya ¢ikarilmasi. Orn. Meshur
Kastamonu Sarimsagi yerine giiniimiizde Cin Sarimsagi kullaniliyor. Bu sorunun en derinine inip
profesyonellerce bu ve bu gibi benzer iiriinlerin geri doniistimiiniin yapilmasi.

1.B Cikacak sonuglarin as¢1 konfederasyonlari, federasyonlari, dernekleri ile beraber Kiiltiir
Bakanhigimizin 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliikleri (ve miidiirliiklerimizin onerdikleri, sehirlerinde &zel
konumda olan lokantalar) ve gastronomi alanindaki derneklerle ve Tiirk ve Diinya mutfaginda uzman
kisilerce tartisilmasi. Bunlarin ortak bir sonuca baglanilmasi ve sonrasinda okullarin miifredatina
"Mutfak Kiiltiirii" adi altinda ders olarak sunulmasi. Ilkokullarda kisa, tamitict ve eglendirici
workshoplar olarak yeni nesillere Ggretilmesi. Ayriyeten Sunulan bu  ¢aligmanin  Tirkiye'de
gastronomi alaninda egitim veren okullara sunulmasi ve ders olarak okutulmasi.

2. Turkiye'nin zengin cografyasina karsin iilke igerisinde gergeklesen neredeyse tim
gastronomi etkinliklerinin farkli dernek/kurum/kuruluslar tarafindan yapilmasi sebebiyle iilkemizin
tanitimim yapmamiz gerektigi durumlarda belirli ayriliklar ortaya ¢ikmaktadir. Kiiltiir Bakanliginin
veya Belediyelerin bu durumlarda devreye girip etkinlik sayis1 ve potansiyeli yiiksek olmasina karsin
¢ikan ayriliklar1 6nlemesi ve kendisinin bir etkinlik yapmasi. Ornegin Gaziantep Belediyesi'nin "Fistik
Hasadi" etkinligine tiim dernek/kurum/kuruluslar katildi ve basinda ses getiren bir organizasyon oldu,
ikinci bir 6rnek olarak da Trakya'nin meshur koftecilerinin biraraya geldigi Trakya Lezzet Festivali ve
Camlihemsin Pastacilar Festivali, Urla Enginar Festivali gosterilebilir.

3. Tirkiye'nin sadece metropol schirlerinde degil, tim schirlerinde yer alan 100 yillik
restoranlarin ortaya g¢ikarilmasi. Bu restoranlarin sefleriyle beraber diinyada adi gegen diger Tiirk
seflerin de bir araya gelerek Kiiltir Bakanhgi ¢atisi altinda yurt disinda Tirkiye'nin ve Tirk
Mutfagi'nin tanitiminin yapilmasi.

4. Tirkiye'nin Fine Dining alaninda diinyadan biraz geri oldugunu sdylesek de cok ileride
oldugumuz bir konu ise sokak lezzetleri ve esnaf lokantalari. Yurtdisindan Tirkiye'ye gelen
misafirlerin "Sokak Lezzetleri"ne ¢ok sicak bakmasi ve iilkelerine dondiiklerinde bu ozellikten
bahsetmesi bizler igin ¢ok onemlidir. Sokak lezzetleri boylesine zengin bir iilkenin vatandas1 olarak
Tiirkiye"de uluslararasi diizeyde ve kalitede genis ¢capli bir sokak lezzetleri festivali olmayis1 da bizleri
tizmektedir. Sokak lezzetleri kiiltiiriiniin tiim Kitlelere hitap etmesi ve Tiirkiye catis1 altinda bulugmast
tilkenin tanittminda 6nemli bir rol oynayacaktir, bu dogrultuda diinya c¢apinda ilk 10'a girecek bir
etkinligin dosyasim1 Beyoglu Belediyesi'nin Kiiltiir dairesiyle konustuk, dilerseniz sizlerle de bu konu
hakkinda bir gériisme yapabiliriz. Diinya ¢apinda dnemli etkinlikler olan Taste of Dubai ve Taste of
London gibi etkinliklerde de bulunduk ve gbzlemlerimizi yaptik.

5. Gastronomi alaninda diinyayla yarigabilmemiz i¢in her sene 200 kadar basarili Tiirk
Gastronomi  Ogrencisinin yurt disinda &nemli gastronomi organizasyonlarina katilmasi, 6nemli
restoranlarda yemek yemesi ve sefleri tanismasi ¢ok 6nemlidir. Bu altyapinin kurulmasi orta vadeden
baglarayarak Tiirkiye'nin Gastronomi alaninda diinyada adindan ses getiren bir iilke olmasina yardimci
olacaktir. Bu konuda elimizden gelen destegi sizlere verebiliriz.

6. Tirkiye'de faaliyet gosteren ve gastronomi, ascilik, mutfak alanlarindaki dernek ve

kurumlar arasindan kaliteli olanlarin belirlenerek bu derneklere katilimin tesvik edilmesi ve iiyelerinin
de denetlenmesi. Tiirkiye'de bu gibi derneklere katilimin %10 olmasi gergekten tiziicii bir durum.
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7. Tirkiye'nin uluslararas1 arenada gastronomi alaninda yazar yetistirememesi de tiziicii bir
durumdur. Universitelerin Gazetecilik bdliimlerinde Turizm ve Gastronomi alanlari hakkinda
tanitimlar yapilarak dgrencilerin bu alanlara da nitelikli olarak yonlendirilmesi.

8. Hayatimin misyonu olarak "Topragin Giicii Mutfagin Giciidiir"e inanmaktayim. Bu
dogrultuda Tarim'in iyi yonetilmesi ve seflerimzin de tarim alaminda iyice Dbilgilendirilmesini
diistinmekteyim.

ORGUTLENME-KOORDINASYON VE ESGUDUM

Bu cografyada yasamus kiiltiirlerin regetelerini olusturmasinda esas pay sahibi olan ve
giiniimiize g¢esitli sorunlar neticesinde ulasamanmis tarimsal, denizsel, hayvansal {irtinlerinin
aragtirilmasi.  Geri doniisii miimkiin olan {irlinlerin saptanarak kiiltiiriimiizde 6nemli yeri olan bu
{iriinlerin gida tarihgileri ve profesyonelleri yardimiyla tekrar ortaya cikarilmasi. Orn. Meshur
Kastamonu Sarimsagi yerine giiniimiizde Cin Sarimsagi kullaniliyor. Bu sorunun en derinine inip
profesyonellerce bu ve bu gibi benzer tiriinlerin geri déniisiimiiniin yapilmasi.

Cikacak sonuglarin as¢1 konfederasyonlari, federasyonlari, dernekleri ile beraber Kiiltiir
Bakanhgimizin il Kiiltiir Turizm Miidiirliikleri (ve miidiirliiklerimizin onerdikleri, sehirlerinde dzel
konumda olan lokantalar) ve gastronomi alanindaki derneklerle ve Tiirk ve Diinya mutfaginda uzman
kigilerce tartisilmasi. Bunlarin ortak bir sonuca baglanilmasi ve sonrasinda okullarin miifredatina
"Mutfak Kiiltiirii" adi altinda ders olarak sunulmasi. Ilkokullarda kisa, tamitict ve eglendirici
workshoplar olarak yeni nesillere 6gretilmesi. Ayriyeten Sunulan bu  ¢alismanin  Tirkiye'de
gastronomi alaninda egitim veren okullara sunulmasi ve ders olarak okutulmast.

Tirkiye'nin sadece metropol sehirlerinde degil, tim sehirlerinde yer alan 100 yillik
restoranlarin ortaya g¢ikarilmasi. Bu restoranlarin sefleriyle beraber diinyada adi gegen diger Tiirk
seflerin de bir araya gelerek Kiiltir Bakanlhigi ¢atisi altinda yurt disinda Tirkiye'nin ve Tirk
Mutfagi'nin tanitiminin yapilmasi.

Gastronomi alaninda diinyayla yarigabilmemiz i¢in her sene 200 kadar basarili Tirk
Gastronomi  Ogrencisinin yurt disinda 6nemli gastronomi organizasyonlarina katilmasi, 6nemli
restoranlarda yemek yemesi ve sefleri tanismasi ¢ok énemlidir. Bu altyapinin kurulmasi orta vadeden
baslarayarak Tirkiye'nin Gastronomi alaninda diinyada adindan ses getiren bir iilke olmasina yardimei
olacaktir. Bu konuda elimizden gelen destegi sizlere verebiliriz. Tiirkiye'nin uluslararasi arenada
gastronomi alaninda yazar yetistirememesi de {iziicii bir durumdur. Universitelerin Gazetecilik
boliimlerinde Turizm ve Gastronomi alanlart hakkinda tanitimlar yapilarak 6grencilerin bu alanlara da
nitelikli olarak yonlendirilmesi.

TANITMA-PAZARLAMA

Tiirkiye'nin zengin cografyasina karsin iilke igerisinde gerceklesen neredeyse tiim gastronomi
etkinliklerinin farkli dernek/kurum/kuruluslar tarafindan yapilmasi sebebiyle {ilkemizin tanitimini
yapmamiz gerektigi durumlarda belirli ayriliklar ortaya c¢ikmaktadir. Kiiltiir Bakanlhigimin veya
Belediyelerin bu durumlarda devreye girip etkinlik sayis1 ve potansiyeli yiiksek olmasina karsin gikan
ayriliklar1 6nlemesi ve kendisinin bir etkinlik yapmasi. Ornegin Gaziantep Belediyesi'nin "Fistik
Hasad1" etkinligine tiim dernek/kurum/kuruluslar katildi ve basinda ses getiren bir organizasyon oldu,
ikinci bir 6rnek olarak da Trakya'nin meshur koftecilerinin bir araya geldigi Trakya Lezzet Festivali ve
Camlithemsin Pastacilar Festivali, Urla Enginar Festivali gosterilebilir.

Tirkiye'nin Fine Dining alaninda diinyadan biraz geri oldugunu sdylesek de c¢ok ileride
oldugumuz bir konu ise sokak lezzetleri ve esnaf lokantalari. Yurtdisindan Tiirkiye'ye gelen
misafirlerin "Sokak Lezzetleri"ne c¢ok sicak bakmasi ve iilkelerine dondiiklerinde bu 6zellikten
bahsetmesi bizler igin ¢ok 6nemlidir. Sokak lezzetleri béylesine zengin bir tilkenin vatandasi1 olarak
Tiirkiye"de uluslararasi diizeyde ve kalitede genis capli bir sokak lezzetleri festivali olmayis1 da bizleri
tizmektedir. Sokak lezzetleri kiiltiiriiniin tiim Kitlelere hitap etmesi ve Tiirkiye ¢atisi altinda bulusmasi
iilkenin tanittminda 6nemli bir rol oynayacaktir, bu dogrultuda diinya capinda ilk 10'a girecek bir
etkinligin dosyasin1 Beyoglu Belediyesi'nin Kiiltiir dairesiyle konustuk, dilerseniz sizlerle de bu konu
hakkinda bir goriisme yapabiliriz. Diinya ¢apinda 6nemli etkinlikler olan Taste of Dubai ve Taste of
London gibi etkinliklerde de bulunduk ve gézlemlerimizi yaptik.
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9. GURKANBOZTEPE

EGITIM

Birer marka elgisi olarak, yurtdisindan sef ve stajyer 6grenci almak bir tanitma yontemi

olabilir mi? Cevap evet ise bunun i¢in yasal engeller var mdir?

Tiirkiye'de son donemde gastronomi ve mutfak sanatlarmin yiikselisi ivme kazanmaktadir.
Giiniimiizde yemek yapmak basit¢e insanin en temel ihtiyaci olan besin saglama islevinin Gtesine
geemistir. Yemek yapmak sosyal yasamin bir pargasi, kiiltiirel bir 6ge haline gelmistir. Hazzin ve
estetigin bulustugu gastronomi alaninda marka elgisi yaratmak bu nedenle ¢ok boyutlu bir ugrastir.
Marka elgisi olarak yurtdisindan sef getirmek yerine yurti¢indeki Tiirk sefleri markalastirmak yolu
tercih edilmelidir. Markalasan Tiirk seflerini yurtdigina yollamak, etnik, yemek sunumlarinda ve lezzet
yaratimlarinda milli ve dini detaylarimizi 6n plana ¢ikarmak birincil amacimiz olmalidir.

Yeni jenerasyon seflerin iiriin tasarlama ve gelistirme girisimlerinin desteklenme

bicimlerinin belirlenmesi.

Hepimizin bildigi gibi Turqualty Tirk triinlerinin yurtdisinda markalagmasi ve Tiirk mali
imajinin yerlestirilmesine yonelik faaliyetlerin desteklenmesi igin baglatilan ve devlet tarafindan
desteklenen bir proje. Fakat Yeni jenerasyon seflerin iriin tasarlama ve gelistirme girisimlerinin
desteklenme bigimlerinin belirlenmesi i¢in Turqualty kapsaminin ters isletilmesi gerekmektedir.
Destek once iriine, daha sonra Tiirk Mutfagina ardindan Tirk Mutfaginda markalagsma stirecine
verilmelidir. Amacimiz zengine daha ¢ok kazandirmak, onu daha ¢ok zengin etmek olmamalidir. Uriin
tasarlama ve gelistirmede hedef aksine ,Tiirk tirtinii ve Tirk treticisi ve markalasms Tiirk mutfag
yaratmak olmali.

Gastronomi ogrencilerinin ilgili etkinliklerde degerlendirilmesi yoniinde gelistirilebilecek

inisiyatifler

Gastronomi  6grencilerinin ilgili etkinliklerde degerlendirilmesi yoniinde pek ¢ok proje
mevcut. Daha fazla 6grencinin ilgisini ¢ekmeye su an igin gerek oldugunu diisiinmiiyorum. Mevcut
ogrenci kapasitesini dogru bir sekilde dogru etkinliklere kanalize etmek yeterli olacaktir.

Gastronomi turizminde paydaslarin egitimi (Acenteler, Rehberler gibi)

Giinlimiizde, tahmin ettigimizden ¢ok daha fazla insan yeni yerler kadar yeni tatlar1 da
kesfetmek i¢in yolculuk yapmaktadir. Sehirlerde hem lezzet hem de hizmet baglaminda diinya
standartlarinin iizerinde restoranlar agilarak turistlerin ilgisini ¢ekmek istemektedir. Gastronomi
olgusu, turistlerin destinasyon se¢iminde oldukga etkili bir faktor haline gelmistir. Sadece gastronomi
odakli turizm g¢esidinin hizli yiikselisiyle “gastroturist” terimi {tremistir. S6z konusu bu
gastroturistlerin  dogru kanalize edilmesi icin gastrorehberler tarafindan yonlendirilmeleri
gerekmektedir. Dolayisiyla sadece bu alana 6zgii, Gastronomi Turizmi Acenteleri ve rehberleri olmak
durumundadir. Bu konu ile ilgili yasal belgesi olmayan acente ve kisiler ¢aligmamalidir. Gastronomi
Turizmi Dernegi olarak bu a¢1g1 kapatmak istiyoruz.

Gastronomi Turizmi’nde belirli bir standardidasyon olusturmaya, yasal belgeyi olusturmaya
ve gastrorehber yetistirmek adina gereken egitimi vermeye talibiz.

Yerli mutfak envanter ve terminolojisinin olusturulmasi

Bu alan gastronomi turizmi kavramimin yayginlastirilmasi agisindan 6ncelik verilebilecek bir
alan degildir. Gastronomiyle ve gastronomi turizmiyle ilgili gerekli terminoloji Tiibitak tarafindan
gelistirilmistir.

TANITIM

Gastronomi odakh bir turizm ve tamitim strateji belgesi olusturulmasinda alinabilecek

kararlarin tartisilmasi
Diinyada turizmle ilgili gelismeler incelendiginde, turistik destinasyonlarin pazarlanmasinda
“gastronominin” 6nemli bir role sahip oldugu goriilmektedir. Aymi sekilde marka sehir projelerinde
gastronomiyle ilgili unsurlarin yogun olarak kullanildigi tanitim faaliyetleri kritik bir rol
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oynamaktadir. Dolayistyla Turizm Tanitma yol haritannzda GASTRONOMI TURIZMI ve Uriin
tanittim1 konusunda stratejik yol haritas1 olusturulmasi g ve hedef milletler belirlenmesi gerekmektedir.
Tirk mutfag: diinya mutfaklar1 arasinda ilk ii¢ sirada yer almasina ragmen ne tek basmna gastronomi
turizmi yeterli olarak vurgulanmis ne de tamamlayici1 ve destekleyici bir turizm atraksiyonu olarak
etkin sekilde kullanilabilmistir. Bu konuda iki kita arasinda kurulu bulunmasi, bitki ortiisti ¢esitliligi
ve ti¢ tarafinin denizlerle gevrili olmasinin yaninda zengin bir tarihi derinliginin ve bir imparatorluk
gecmisinin olmasi sebebi ile genis ve 6zgiin bir mutfak kiiltiirine sahip olmasina ragmen, bu kiiltiir
tizerine yeterince akademik aragtirma yapilmamakta ve turizm tanitim Ve organizasyonlarinda bu
ozellik yeterince kullanilmamaktadir Tiirkiye’de de kendi igerisinde gastronomi turizminde tekdiize ve
bir boélgeye dayali olarak bu turizm tiirii gelismektedir. Giineydogu Anadolu gastronomi turizminde
Tirkiye’de ilk akla gelen bolgedir. Oysa Tiirkiye pazarlanabilecek c¢ok genis bir yerel mutfaga
sahiptir. Ttrk mutfagi i¢in verilen bilgiler, farkli yiyecek ve igecek cesitlerini siralamay1 igermektedir.
Mutfak kiiltiiriini gelistirmeye ve ¢ekici bir turizm iriinii yaratmaya yonelik pazarlama planlarinin
yeni yeni gelismesi, gastronomi turizmini iceren paket turlarin eksikligi, kamu ve &zel sektor
arasindaki igbirligi ihtiyaci, tutundurma faaliyetlerinde yetersizlikler giderilmelidir.

Etkinliklerin bu hedeflerinin igini dolduracak sekilde secilip, tasarlamp, organize

edilmesi

Gastronomi turizmini tanitmak igin tiirli etkinlikler dogru sekilde tasarlanmali ve organize
edilmelidir. Bunlar i¢in gastronomi turizmi derneginin 15 adimlik bir 6rnek tasaris1 bulunmaktadir. Bu
adimlar sirastyla:

1. Yerel lezzetler turizmde destekleyici unsur olmaktan ¢ikartilabilir ve sehirde uluslararasi
gastronomi turlar1 baglatilabilir.

2. Bolgeye 6zgli yemeklerin markalastirilmasi i¢in gastronomi turizmi adina caligsacak bir takim
olusturalabilir.

3. Bolgeye Ozgii tatlarin pisirme usulleri turistlerin ilgisini g¢ekmektedir. Yemek pisirme
workshoplar1 ya da kurslar1 diizenlenerek bolgenin yemek kiiltiirli yakindan tanitilabilir.

4. Yoresel diriinler sertifikalandirilabilir. Isletmelerin tezgahlarinda yoresel iiriinleri — 6ne
¢ikarmasi tavsiye edilebilir. GT belgesi bu baglamda nem teskil etmektedir.

5. Kiltir Turizm Bakanligi koordinatorliigiinde ge¢misten giiniimiize yorelere 6zgii yemekler
belirlenebilir. Bu yemeklerin kiiltiirleri ve sunumlariyla ilgili birer dakikalik videolar
biiyiiksehir belediyelerinin yiiriittigii sosyal medya hesaplarinda paylasilabilir

6. Konaklama sektoriine, hazirladiklari meniilerde Tiirk yemeklerine daha c¢ok yer vermeleri
hususunda bir seminer verilebilir.

7. Restoranlarda Tiirk yemeklerin 6ziine uygun hazirlanmast ve sunumu ile ilgili gerekli
diizenlemeler yapilabilir.

8. Seyahat acenteleri gastronomi turizmi hakkinda bilgi sahibi olan, secilen destinasyona 6zgi
lezzetler hakkinda turistlere bilgi verecek rehberlerle ¢aligabilir.

9. Sehirleri gastronomi anlaminda tanitacak bir mobil uygulama tiretilebilir.

10. Tiirkiye’nin tanitilmasi i¢in gidilen fuarlarda Tirk yemekleri daha fazla anlatilmali, Tirk
gastronomi stantlar1 daha ¢ok yer alabilir.

11. Ulkemizin mutfak Kkiiltiirii konusunda akademik veya akademik olmayan yaymlar bir
cizelgede toplanabilir. Yapilan ¢aligmalarin bulgulari iizerinde elestiriler gelistirilebilir.

12. Gastronomi turizmi kiiltiirel biitiinliik ve uyumdan yanadir. Yemek kiiltiirii yansitilirken sehrin
mimarisi, kullanilan mekéanlarin tasarimi, renkleri, kullanilan miizik bile turistlerin yemekle
kurdugu duygusal bag: etkilemektedir.

13. Isletmelerde caligan personele gastronominin bilimsel yoniiyle ilgili egitimler verilmeli, bagh
olduklar1 isletmelerin hangi mutfaklar1 sundugu, bu mutfaklarin kiiltiiriiniin ne oldugu gibi
derin egitimler diizenlenmeli, biling farkindaligi olusturulmalidir.

14. Turizm Bakanliginin web sitesine bolgelere 6zgii baslica yemek tarifleri konabilir. Kisa film
veya belgesel ¢ekimleriyle s6z konusu 6zgiil tatlar tanitilabilir.

15. Bunun yam sira olusturulacak destinasyonlarin birer dakikalik tanittm videolar1 (teaser)
cekilip sosyal medya aglarinda paylasilmali ve bu hesaplar giincel tutulmalidir. Sosyal
medyanin ve bloggerlarin giiclinden en etkili sekilde faydalanilmalidir.
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Gorildiigii tizere konu ile ilgili GTD olarak calismaya haziriz. Su anda Doner Kebap
tanitimlar1 yapan konsolosluklarimiz ile igbirligi yapmamiz ve iiriinlerimizi dogru tanitmamiz
tanittirmamiz gerekmektedir.

Gastronomi anlaminda on plana c¢ikabilecek iiriin ve markalarin olusmasi icin tesvik

saglanmasi

Bu en 6nemli konu yukarda belirttigimiz {izere Ekonomi Bakanligi ile birlikte ¢alisilmasi
gerekmektedir. Ayrica sosyal medya iizerinden gastronomi turizmi kampanyalari olusturulabilir,
bireylerin yeni medya ortamlarinda gastronomi turizmi odakli icerik tiretmesi tesvik edilebilir.
Bununla birlikte STKlarla ve kamu sektorii arasinda giiclii bir bag kurulmalidir.

Gastronomi iiriiniiniin tamtilmasinda Kkiiresel pazarlara daha iyi hitap edebilecek

temalarm belirlenmesi

Gastronomi turizmi, markalagsma faaliyetleri arasinda 6nem vermeye basladigi bir turizm
cesididir. Turistlerin destinasyon tercihlerinde birincil nedenin yeme- i¢me hizmetleri olmadig
diisiiniilse de bir turist icin yeme i¢me hizmetlerinin kalitesi, tatil seciminde onemli bir etkendir. Son
donemlerde iilkelerin turizm gelirlerini arttirmaya yonelik olarak dogal kaynaklart el verdigi siirece
turizmde cesitlilige gitmeye calistiklar1 goriilmektedir. Ozellikle Avrupa kitasinda Michelin yildizli bir
restoranda inlii bir asginin yemegini tatmak ve ya, kendisine yabanci bir cografyada yasayan
insanlarin yiyecek ve igeceklerini deneyimlemek hatta 6zel ilgisinden dolay: sarap turlarina katilmak
isteyen insanlarin sayisi giin gectik¢e artmaktadir. Boyle bir talebin olustugunu goézlemleyen tur
operatorleri de hazirladiklari gastro turlar ile turistlerin seyahat nedenlerini ¢esitlendirmis olmaktadir.
Kisacasi sehirler yarattiklart markalarla birlikte bireylerle duygusal bag kurmaktadir. Bu duygusal bag
cesitli gastronomiyle ilgili faaliyetlerle giiclendirilebilir. Bu baglamda gastronomi turizminin
cercevesinin ¢izilmesi gerekliligi ortadadir. Bu konuda Deniz Kum Giines oOtesinde sloganiyla
Gastronomi Turizmi temast gelistirilebilir. GTD olarak ilgili komisyonda uzun siireli c¢alismaya
haziriz.
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10. HANDE ARSLANALP

TANITMA - PAZARLAMA , EGITIiM

Adi pazarlama ile 6zdeslesen Yonetim Gurusu Philip Kotler Rekabet sadece {iriinler ve
firmalar arasinda gergeklesmez ,iilkeler ve sehirler de birbirleri ile rekabet eder’” der .Kiiresellesme ile
birlikte her sehir her destinasyon birbirine benzedikge yerellesme ve destinasyon farklilastirma ,diger
destinasyonlarla rekabeti saglama,farkli pazarlama ve markalagtirma igin bir destinasyonun sahip
oldugu en 6nemli unsurlardan biri olan Gastronomi 6nem kazandi.

Ulkemiz, bircok iilkeye gore genis bir cografyada, biiyiik bir mutfaga sahip olmasina ragmen
elindeki zenginliklerin hentiz farkinda degildir. Dolayisiyla gastronomi ve gastronomi turizmi
kavramlar1 heniiz yeni bir kavram olarak karsimiza ¢ikmaktadir.. Bu durum bize gastronomi-
gastronomi turizmi, gastro turist ve benzeri kavramlarm yeni yer buldugunu gostermektedir.
Gastronomi ve gastronomi turizmi ile ilgili yapilan ¢alismalarda birbirine benzer konularin iglendigini
goriilmektedir.. Oncelikle Gastronomi turizminin cercevesinin cizilmesi gerekliligi ortadadir. Bunun
yaninda ¢aligmalarin bir destinasyonun gastronomi potansiyelinin ortaya cikarilmasi ile ilgili oldugu
ancak bu galigmalarda saglikli sonuglara ulagilamadigi; bir destinasyonun gastro turistleri ¢ekebilecek
zengin yeme-igme Kkiiltiirine sahip olup olmadigimin arastirilmadigi sadece gastro turist ve/veya
turistlerin bir destinasyonda ne yenilip- ne igtiklerine yonelik olarak ¢aligmalarin yogunlastirildigt
goriilmektedir. Lokal boyutta bir yore, bolge ya da destinasyonun yeme-igme envanterinin ¢ikarilmis
olmasi onemlidir. Bunun yaninda tur operatorii ve seyahat acentelerinin sadece gastronomi turizmine
yonelik tur sayilarini arttirmalart da bu turizm gesidine olan ilgiyi arttiracaktir.

Tiirkiye’nin potansiyelini rakamsal olarak goérmek i¢in TURSAB’mn “Gastronomi Turizm
Raporu™’na goz atiyoruz. Bu nokta iilkemizde iiniversitelerde agilan gastronomi lisans boliimlerinin,
ozel sektoriin gerceklestirdigi profesyonel zincir yatirimlarinin, yerel lezzetlerin yayginlagtiriimasini
saglayan seflerin, ozel/kamu kuruluslarinin sagladigi tamitim destegi ile 2004 yilindan giinimiize
gelinceye kadar toplam turizm geliri igerisinden yeme/igmenin aldigi payda artig goriilmektedir.
TURSAB “Gastronomi Turizmi” raporunu inceledigimizde , Tiirkiye’de turizm gelirleri iginde en
biiyiik pay yeme igmenin. Konaklamanin da oOniinde gelen ve ilk siraya oturan yeme igme
harcamalarinin toplam gelirler iginde pay1 yiizde 20 ile 25 arasinda gidip geliyor. 2004 yilindan 2014
sonuna kadar Tirkiye'nin elde ettigi turizm gelirlerinin toplaminin 275 milyar 537 milyon dolara
ulastigi goriilmektedir . Bu donemde gelen turistlerin yeme igmeye harcadigi miktar ise 58 milyar 845
milyon dolar1 bulmakta ve 2014 yili sonu itibartyla turistlerin Tirkiye’de yaptigi toplam harcama
icinde yemegin pay1 yiizde 19-20’lerdedir. Rakamlar turizm gelirlerinin 5’te birinin yeme i¢cmeden
geldigini gosteriyor. Tiirkiye’de turist bagina harcama 828 Dolar ve bu tutarin 157 Dolar’t yeme—igme
icin harcanmus oluyor. TURSAB tarafindan belirlenen hedef ise 250 Dolar.

Gastronomi turizmi kendisi bir iirtin olarak pazarlanabilecegi gibi ¢apraz satis olanaklariyla
mevcutta ilerleme kaydetmis olan inang, saglik, eglence ve en baskin olan kiiltiir turizminin bir alt
iirtinii olarak satis potansiyeline sahiptir.

Gastronomi  Turizminde destinasyonlar1 birbirinden farkli kilabilmek; her iilkenin veya
destinasyonun sahip oldugu gastronomi kimligini yani yeme i¢me kiiltiiriinii gii¢lii bir sekilde sunmasi
ve tanitmasi ile miimkiin olabiliyor. Bu noktada Ulkemizin bu konuda yapmasi gerekenleri
irdelemeden 6nce Diinya da Gastronomi Turizmin de ilerleme kaydetmis ve basarili olmus iilkelerde
neler yapildigina bakmakta fayda goriiyoruz . OECD “’Food and Tourism Experience “* raporunda
iilkelerin uyguladig1 farkli yontemler ve uygulamalar ortaya ¢ikmaktadir .

Fransa: diinya mutfaklarinda uzun yillardir séz sahibi olan Fransa Gastronomi Turizmi igin
Fransiz yiyecek ve igeceklerinin markalasma stratejilerine 6nem vererek , iiriinlerinin hazirhik ve
inovasyon stratejilerinde yeniliklere giderek uluslararas: rekabette s6z sahibi olmaya ¢alismustir .

Italya: italya da ise ;Gastronomi Turizmini gelistirmek igin turistleri egiten ,onlar1 gastronomi
konusundaki deneyimlerinde destekleyen ,rehberlik eden programlara agirlik verildigini goriiyoruz.
Restoranlarin meniilerinde turistlerin dillerinin ¢evrilerine yer verilerek gastronomik deneyimin
kolaylastirilmas stratejisi gibi...

Avusturya: Gastronomi Turizmi i¢in ilgi ¢eken markalar , irtinler, etkinlikler gerceklestiren
Avusturya da ekolojik iiriinlere ve organik ciftlik tasarimlarina 6nem verilmis ve Siirdiiriilebilir
Turizm esas alinmistir .
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Japonya: Kendi mutfaklarinin yurtdisinda pazarlanmasinda kamu ve 6zel sektor birlikte
calisma gergeklestirerek deniz tiriinlerinin ihracatini gelistirmeye yonelik bir strateji izlemistir . Kore :
Gastronomisini diinyaya duyurmak ve kiiresellesmek adina 6zel sektorii destekleyen , tesvik eden
Hansik adim verdigi bir proje gerceklestirmistir . Iskandinavya: Iskandinav Ulkeleri arasinda yer alan
Finlandiya , Norvec ve Isve¢ ‘de EXPLORE ( EXperiencing LOcal food REsources ) adi altinda 11
yiiksek standard da restoranin yerel iireticilerle caligarak tedariginin saglanmasi ve bunun sonuglarinin
gastronomi turizmi agisindan arastirilmasini kapsayan bir proje gelistirilmistir .

Bir basar1 Oykiisii olan Ispanya ornegine bakacak olursak Bugiin Ispanya’da gastronomi
turizmi gegen yil iilkeye gelen 68 milyon turistin dokuz milyonuna denk gelmekte. Ispanya’daki
gastronomi turizmi birgok bireyin, organizasyonun ve yénetimin , kurumun ¢alismalar1 ve emekleri
sonucu ortaya ¢ikmistir. Bu ¢aligmalarda Turespana inisiyatifi araciligiyla gastronomiyi ve gastronomi
turizmini ilkeyi markalastirma aract olarak kullanan Turizm Bakanligi’nin rolii biiyiiktiir. Turizm
Bakanhig: ile birlikte seflerin, restoran isletmecilerinin ve Ispanyol iireticilerin, tur operatdrlerinin de
gastronomi turizmine olan katkis1 yadsinamaz. Tiim bu ¢aligmalar bu ¢alismalarda yer alan kamu ve
ozel sektor ve sektorde yer alan aktdrler ve Ispanya’yr ziyaret eden milyonlarca turist Ispanyol
gastronomi turizmini tiim diinyaya yaymis ve Ispanya’y:r temel motivasyonu gastronomi olan dokuz
milyon turistin hedef destinasyonu haline getirmistir. ispanya da gastronomi Turizminin tanitilmasi ve
pazarlanmasinda bagimsiz bir metodoloji izlenmistir 2009 yilindan beri Gastronomi Turizmi elgiligi
yapan sefleri 6zellikle Ferran Adria , Aduriz, Arzak, Subijana gibi gastronomide diinya ikonu olmus
ve milyonlarca sefe ilham vermis isimleri kullanarak Ispanyanmin Gastronomi Turizmi markasimni tiim
diinyaya pazarlamustir.

Ulkemizde Gastronomi Turizminin gelisimi , tanitin ve pazarlama stratejilerini ve cizilecek
yol haritasini irdelerken bununla birlikte ele alinmasi zorunlu olan gerek Gastronomi &grencilerinin
gerek seflerin gerekse bu konunun pazarlama ve tamitiminda en 6nemli unsurlardan biri olan seyahat
acentelerinin egitimi de ¢ok 6nemlidir diisiincesindeyiz. Gergeklestirilmesi gerekenleri siralarsak;

« Tiirkiye ‘nin yeme igme envanterinin ¢ikarilmasi ve termolojinin eskiyi de kapsayacak sekilde
yapilmasi.

* Yerel yiyecek iiretiminin desteklenmesi ve devamliliginin saglanmasi, geleneksel mutfaga
iliskin bilginin gelecek nesillere aktarilmasi ve geleneksel damak tadinin gelecek nesillere
ogretilmesi ile Gastronomi Turizminde siirdiiriilebilirligin saglanmasi énemlidir

+  Gastronomi Turizminde turist saglama siirecinde yurtdisinda yoresel lezzetleri sunan restoran
ve cafelerin erisilebilir olmasi , yayginlasmasi biiyiikk 6nem arz etmektedir . Bu konuda 6zel
sektoriin yurtdiginda yapacagi restoran yatirimlari orta ve uzun vadede katki saglayacaktir.

+  Ozel yemek organizasyonlar1 ve Festivaller tanitim agisindan gereklidir .Ancak Festivallerin
amacina uygun , diizenlendigi destinasyonun gastronomi ag¢isindan bilinirligini  ve
markalagsmasini saglayict alt yapist kurularak diizenlenmesi ve dogru yol hartasi ¢izilerek
ilerlemesi 6nemlidir . TURSAB Gastronomi Turizmi Komitesi bu konuda bir calisma
hazirlamaktadir.

¢ Tamitimda ;Tirkiye’nin yurtdisinda Turizm Bakanhigimin destekledigi bunun yaninda Tarim
Bakanlig1 ve Digisleri Bakanliginin katki verdigi bir ¢ok etkinlik ve aktivite gerceklestirmesi
ve etkinliklere diizenlenen iilke ve destinasyonunda ki gastronomi Turizmi yapan seyahat
acenteleri ve tur operatorlerinin de katiliminin saglanmasi gerekmektedir.

» Yeni nesil seflerin kesinlikle desteklenmesi gerekmekte ve bu konuda ilgili kamu ve 6zel
sektoriin yeni nesil sefleri destekleyici tesvikleri saglamasi zorunludur.

+  Ogzellikle Egitim Kurumlarma bu konuda maddi destekler saglanmali bu akis 6grencilere
dogru saglikli sekilde ilerlemelidir. Ogrencilerin vizyonunu ve ozgiivenlerini gelistirecek
organizasyonlarda yer almasinin saglanmasi da dnemlidir.

« Gastronomi Egitimi konusunda tilkemiz heniiz yolun bagindadir. Bundan dolay diinya egitim
standartlarina ulasilabilmesi i¢in ¢alismalar yapilmalidir.

» Gastronomi Turizmi konusunda iilkemizde yapilan calismalar Yyeterli seviyede degildir.
Calisma sayisinin arttirtlmasi gerekmektedir.

+ Isletmelerde calisan personele gastronominin bilimsel yoniiyle ilgili egitimler verilmeli, bagh
olduklar isletmelerin hangi mutfaklart sundugu, bu mutfaklarm kiiltiiriinin ne oldugu gibi
detayl egitimler diizenlenmeli, biling farkindalig1 olusturulmalidir.

* Reel Sektorde deneyimli kisiler Egitim Kurumlarindaki egitimlerde yer almalidirlar.
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Ulkemizin Gastronomi Turizmini pazarlayacak ve Tanitacak unsurlarin i¢in de Seyahat
Acenteleri bliyikk 6nem tasimaktadir ancak Sektérde de ¢ok yeni olan bu turizm gesidinde
paket programlar hazirlayacak acentelerin destinasyon secimi, tur programi hazirlama siireci
ve pazarlama konusunda egitime ihtiyaci vardir ve TURSAB Gastronomi Turizmi Komitesi
bu konuda bir program yaparak TURSAB AKADEMININ de destekleyecegi ve Reel
Sektoriin iginden turizmcilerin egitim verecegi ilk workshop programim Bu yil Izmir’de 07-
09 Aralik 2017 tarihinde TURSAB & IZFAS ortakliginda gerceklesecek 3. Uluslararasi
Gastronomi Turizmi Kongresinde diizenleyecektir.

Gastronomi Turizminde turlara liderlik edecek rehberlerin de bu konuda egitimi seyahat
Acentelerinin egitimi gibi biiyiikk 6nem arz etmektedir.

Son olarak Gastronomi Turizmin de 3. Turizm Surasin da ele alinan ve alinacak hedefler i¢in
dogru stratejilerin saptanmasi , yol haritasinin ¢izilmesi, tim c¢alismalarin , paydaslarin
sektorde yer alan kurum ve kuruluslarin tek bir semsiye altinda toplamip ayni hedefe
kitlenmesi ile miimkiin olacagi diisiincesinde oldugumuzu da belirtmek istiyoruz .
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11. KAYA DEMIRER

TANITMA-PAZARLAMA

Yurt Disinda Agilacak Ve Acilmis Olan Tiirk Restoranlarina Destek

Gastronomi fark yaratan oranlarda katma degeri yiiksek ihracat geliri yaratmaktadir. Cok
minimal bir 6rnek vermek gerekirse, italyan’in giiglii gastronomi sektérii ve yurtdisinda yaygin Italyan
lokantalar1 sayesinde, bu iilkenin ihrag ettigi zeytin, zeytinyagi ve peynir cesitleri ile ¢ok yiiksek
miktarlarda ihracat geliri elde edilebilmektedir.

Ulkemiz zengin yoresel mutfaklari, ender tarim diriinleri, giiclii ascilik gelenegi ve segici
damak tadi kiiltiiriinii son yillarda yaratici, uluslararasi piyasayi ¢ok iyi bilen gastronomi alanindaki
bagarili girisimcileri ile 21. yiizyila tasimayr bilmistir. Ancak acimasiz bir uluslararasi rekabetin
oldugu bu sektoriin gelismesi ve Tiirkiye gibi diinya kentlerini barindiran bir iilke ekonomisine tam
kapasite katkida bulunabilmesi i¢in uzun vadeli bir stratejiye ve destege ihtiyaci vardir. Aksi takdirde,
Tiirkiye mutfagi bir yirmi yil sonra italya ve Fransa gastronomisiyle degil, Giiney Kore gastronomisi
ile bile yarisamaz hale gelebilir.

Bu nedenlerle bir yandan da restoranlarimizin yurtdisinda yayginlagsmasina yonelik bir strateji
benimsenmelidir. Bu stratejinin temel dért sonucu olacaktir:

A. Yurtdisinda yiizlercesi olacak bu lokantalarin ihtiyaglart dogru bir lojistik sistem tizerinden
kaliteli bir tedarik zinciri ile karsilanacak;

B. Bu lokantalarda servis edilen yemeklerde kullanilan Tirkiye’den gelen iriin ve
malzemelere yeni bir Pazar yaratilacaktir, (yurtdisindaki bir tek italyan lokantasinin Italya’da yarattig:
ihracat geliri 400 bin €’ nun tizerindedir)

C. Bu Kkalitesi yiiksek tirtin tedarigini yapan Tiirkiye’deki firmalarin katmadegeri artarken,
yaracaklari istihdam ve eleman ihracat1 da niceliksel ve niteliksel olarak yiikselecektir;

D. Bu lokantalarin Tiirkiye merkezleri, deniz/kum/giines ekseninde iilkemizi ziyaret eden
nispeten orta/alt gelir segmentide yer alan turistlerden daha ¢ok, tist diizey gelirli turistler igin
vazgegilemez destinasyonlar olacak, sadece lezzet tadimi igin gelen turist sayisi artis oranlari ¢ok
yiikselecektir. (sadece gastronomi amaciyla Fransa’ya giden turist sayis1 genel turist sayisinin 1/3’diir)

Global Gastronomi Zirveleri

Ulkemizde yapilacak Uluslararast Zirve bazinda etkinlikler diizenlenerek diinyadaki prestijli
Gastronomi etkinlikleri arasinda yer almasi, Gastronomi Turizminde sistemli bir yiikselis gostermis
Ispanya, Peru, Danimarka, Avustralya gibi iilkelerin kanaat dénderlerini davet etmek ve iilkelerindeki
gastronomi yiikselisini ekonomiye getirdigi katkiy1 birebir dinlemek, Istanbul’un Gastronomi, Sanat,
Tasarim ve Yaraticilik Kenti Destinasyonuna entegre olmasim saglamak amacini giiden 6zel sektor
tarafindan da desteklenen Uluslararasi Zirvelere destek olmak.

Zirveler sonunda paylasilan bilgiler 1s1ginda sektoriin  Zayif yonleri, Gligli yonleri,
Degerlendirilebilir Firsatlari, Tehditleri gibi bagliklar iizerinden bir rapor hazirlanarak ilgili
Bakanliklar ve kurumlarla paylasiimasi ve Ulkemiz igin Gastronomi Turizminin daha iist standartlarda
tanitimi yoniinde ¢aligmalar, iyilestirmelerin yapilmasi,

Tiirkiye Gastronomi Belgesel Filminin Cekilmesi;

Diinya turizm pastasindan paymi artirmak isteyen tilkeler, turizmin gesitlendirilmesi ve 12 aya
yayilmasi icin kiltiirel 6geleri, 6zellikle de gastronomi kiiltiiriinii 6n plana ¢ikarmak istemektedirler.
Giiniimiizde turizmde gelisen rekabet ortaminda artik iilkeler yalnizca tarihi degerlerini, denizini,
glinesini, kumsalim1 pazarlamakla basarili olamiyor. Ayn1 zamanda mutfak kiiltiirlerini de 6n plana
cikarmasi1 gerekiyor. Ciinkii iilke mutfaklarini tanimaya, mutfak kiiltiirlerini aragtirmaya yonelik
seyahatler giiniimiizde gittikge artmaktadir. Giiniimiizde tanitim c¢aligmalarinin algi olusturmasinda,
filmler, diziler ve belgesellerin 6nemli oldugu hepimizce bilinmektedir. Bu nedenle Ulkemizin
Gastronomi turizmi tanitimlarina daha fazla yer verilmesi, mutfak kiiltiirtimiizii 6n plana ¢ikartilmasi
gerekmektedir.

Gastronomi Pazar1 Kurulmasi;

Barcelona’nin en turistik caddesi olan La Rambla’da yiiriirken yolun kenarinda Barcelonanin
yiyecek icecek pazarini €s gegmez, mutlaka ugrarsir. Senede 30 milyon turist La Bougeria’y1 ziyaret
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ediyor, bu rakam 1.milyon civar ziyaretgi alan Picasso Miizesi, Tibidabo eglence parki,aqua park ile
karsilagEsnaf turistten bikmus, igini yapamaz hale gelmis, fotograflanmaktan rahatsiz. Hatta turistin
ayagum nasil kesecegiz diye bir takim toplantilar yapiyor ve ¢oziimler ariyor. La Bougeiria’dan
ciktigimzda yiiksek gastronomic deger iireten Ispanya’ya saygi duyar, Ispanyol mutfag ile ilgili bir
baslangi¢ yapacak fikre sahip olur, gesitlilige bolluga sasirir, bunun mutfaktaki izlerini gérmek igin
sabirsizlanir.

Iste Gastronomi Turizmi Iletisimi burada baslar, Barcelona sizin kulagimza miikemmeligi,
gelenekseli ve yenilikgiligi fisildar, siz bir selfie yaparsimiz. La Bougeria Ispanya’da tarima gosterilen
ozenin, Akdeniz tipi saglikli beslenmenin giiclii bir gostergesi ve semboliidiir.

Ingiltere’de ter alan Borough Market’te bundan farkl1 degildir.

Istanbul’da yer alan Misir Carsisi’da teorik olarak kendi o6zelinde bu tiir 6zellikler
tagimaktadir, fakat 6zelliginin korunmamasi sonucu artik her tiirlii magaza bulmak ve baharatiyla
tinlenen bu pazarda artik poseterde yer alan marka baharatlar daha fazla yer almaktadir.

Ulkemizin ise ihtiyac1 olan Ispanya ve Ingiltere 6rneginde oldugu gibi bir Gastronomi Pazari
olusturmasi olacaktir.

TESISLER-BELGELENDIRME-TESVIK

Belgelendirme Hususundaki Gériislerimiz;

Turizm Isletmelerinin Belgelendirilmesinde Diinya Ornekleri Disinda Zorunlu Kilinan

Nitelikler;

Ulkemizde Gastronomi Turizminin daha fazla yayginlasmas: icin standartlari yiiksek, iyi
kalitede isletmelerin (yurirliikteki mevzuatta ozellikle belli fiziksel/asgari alan zorunluluklarini
karsilayamamas1 nedeni ile) belgelendirilmesini onleyen niteliklerin diinya ornekleri paralelinde
degistirilmesi onemli ve gereklidir.

Zira Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine iliskin Y®6netmelik”te, Miistakil
tesislerde ancak en az 150 kisilik kapasitenin yakalanmasi durumunda belge basvurusu
yapilabilmektedir. Oysa kalite kuver/miisteri sayisinin fazlaligi ile dogru orantili bir konu degildir.
Yurt disinda diinya markasi olmus bir ¢ok restoran isletmesi kuver sayisi 30 kisiye kadar dismektedir.
Isyeri Agma ve Calisma ruhsatlar1 konusunda sektdriimiizce yasanan sorunlar giderilmelidir. Turizmi
Tesvik Kanunu ve bu Kanuna istinaden ¢ikarilan (eski Turizm Tesisleri Yonetmeligi — yeni Turizm
Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine iliskin) Yonetmek uyarinca sézkonusu Mevzuatt aki
niteliklere haiz Isletmelere “Turizm isletme Belgesi” verilmesi sirasinda, Bakanlhigmizca talep edilen
Isyeri A¢ma Calisma Ruhsatlar1 ile ilgili olarak, 2005 yilindan bu yana Y&netmelikde yapilan
degisiklikler hukuka, ytirtirliikteki mevzuata aykiri oldugu cesitli vesilelerle ifade edilmistir.
Zira;Yonetmelikteki “Isyeri A¢ma Calisma Ruhsatr” ibraz zorunlulugu Kanun’lara aykiri olup
degistirilmelidir.

a)”TURIZMI TESVIK KANUNU”NA AYKIRIdir zira 2634 sayilh Yasa’nin amag Ve
diizenlenmesi dogrultusunda; Bakanlik¢a tanzim edilen ISLETME belgelerinin Isyeri A¢ma ve
Calisma Ruhsat1 oldugu kuskusuzdur. Nitekim 2634 sayili Kanun’da “Isyeri Agma Calisma Ruhsat1”
yoktur.

b) Belediyelerden almacak Isyeri A¢ma ve Calisma Ruhsatlarmin diizenlendigi 3572 sayili
ISYERI ACMA VE CALISMA RUHSATLARINA DAIR K.H.K.’nin Degistirilerek Kabuliine Dair
Kanun’’a AYKIRI’dir. Zira bu Kanun" 'un 2./3Maddesinde "...2634 sayili Turizmi Tesvik Kanunu
kapsamina giren belgeli isletmelere bu kanunun uygulanmayacagl" amir hiikmd yer almigtir.

¢.)BELEDIYE KANUNUNA AYKIRI’dir. Zira 5393 sayih Belediye Kanunun getirdigi
degisiklik, 2634 sayili Turizmi Tegvik Kanununa tabi ve 3572 sayili Kanunun 2./3 Maddesinde yer
alan belgeli isletmeler ile ilgili olmayip, 2559 sayili Polis Vazife ve Selahiyet Kanunun 7. ve
8.Maddelerinde sayilan ve Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 belgesine haiz olmayan isletmelere iligkindir.

d)“ISYERI ACMA VE CALISMA RUHSATLARINA ILISKIN YONETMELIK’e
AYKIRIdir. Zira Yénetmelikte, Bakanlik belgeli isletmelerin Belediyelerden Isyeri A¢ma Calisma
Ruhsat1 almalarini zorunlu kilan higbir diizenleme yoktur. Aksine : “TURIZM ISLETME BELGELI
TESISLER, ISLETME BELGESININ DUZENLENMESINE ESAS HUSUSLARLA ILGILI
OLARAK SADECE KULTUR VE TURIZM BAKANLIGI TARAFINDAN DENETLENIR” hiikmii
mevcuttur.

26



e.)“SEYAHAT ACENTALARI YONETMELIGI”NE AYKIRIdir. Zira Yonetmelige eklenmis
olan “BELEDIYE ISYERI ACMA CALISMA RUHSATI”, SEYAHAT ACENTALARI
YONETMELIGINDEN CIKARTILMISTIR. Buna ragmen, Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine
ve Niteliklerine Iliskin Yonetmelik’te Turizm Isletme Belgeli tesisler icin “BELEDIYE ISYERI
ACMA CALISMA RUHSATI’nin hala muhafaza edilmesi hukuka aykiridir.

Kald: ki sadece Turizm Isletme Belgesinin ilkj aliminda degil, isletmeci sirketin unvaninin-
ortaklarmin-nev’inin degisiminde dahi YENIDEN isyeri A¢ma ve Calisma Ruhsati istenmesi mevcut
diizenlemelere dahi aykiridir. Tesis de herhangi bir degisim, kapasite artis1 olmadigi halde, ilk Turizm
Isletme Belgesinin alindig1 tarihteki tiim kosullar1 saglamis ve halen bu niteliklere sahip olan bir Tesis
i¢cin GUNCEL MEVZUATA uygunluk aranmasi her bakimdan hukuka aykiri olmaktadir.

Yasalarin  yurirlikte olan s6z konusu hiikimleri dogrultusunda, “Turizm Tesislerinin
Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin Yénetmelik’de degisiklik yapilarak “Isyeri Agma Calisma
Ruhsati”nin ¢ikartilmasi kanimizca mevzuata uygun olacaktir. (Igisleri Bakanlhigi, KTB)

Tesvik Ve Destek Hususundaki Goriislerimiz;

Elektrik, Su, Dogalgaz Tesvigi;

2634 sayili Kanun’un halen yiiriirliikte olan 16. Maddesinde yer alan “Elektrik, Su,
Dogalgaz”in en diisiik birim bedelden 6denmesi tesvikleri en kisa siire igerisinde tekrar hayata
gecirilmelidir.

Diger yandan, diiriist isletmelerin 6dedikleri elektrik fatura toplaminin yaklasik %10 tutarina
esit miktarda ilave olarak tahsil edilen, Diinyada bagka ornegi bulunmayan “Kayip Kagak”
uygulamasinin derhal sona erdirilmesi 6nemli ve gereklidir

Kiltir ve Turizm Bakanligindan belgeli 1.Simif lokantalar, 3,4,5 yildizli oteller ile Tatil
Koylerinin lokantalarinda-yiyecek mekanlarinda %18 olan KDV orani, yeniden %8’e indirilmelidir.
Kiiltir ve Turizm Bakanlhigindan belgeli 1.Sinif lokantalar, 3,4,5 yildizli oteller ile Tatil Koylerinin
lokantalarinda KDV orani Bakanlar Kurulu Karari ile %8’den %18’e ¢ikartilmustir. Ozellikle Akdeniz
canagindaki tilkelerle rekabet sansimizi engelleyici 6nemli bir faktor oldugu kabul edilerek %18’den
%8’¢ indirilmis olan oramin, %18’¢ yiikseltilmesinin aradan gegen zaman igerisinde hem de
giniimiiziin agir, olumsuz kosullar1 igerisinde olumsuz biyiik etkileri oldugu bilinen bir gergektir.
2634 sayili Yasa ile TESVIKEDILMESI ESAS olan Belgeli isletmeleri cezalandiran neticeler doguran
bu esitlige aykir1 durumun, yaratilan haksiz rekabetin sonlandirilmasi gerekir.
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12. MEHMET GURS

Genel olarak Turizm dendiginde bunun hem Kkiiltiirel ama daha da 6ne ¢ikan ekonomik bir
iliskinin oldugunu unutmamali. Havada ugusan felsefelerin yaninda somut ekonomik adimlarin da
atilmasi sart. KDV oranlari, ruhsatlar, tesvikler, isgiici maliyeti vb konularin plana alinmadigi
takdirde biitiin konusulanlar havada kalir. Gastronomi turizmi ancak bir ¢ok kiigiik ve orta olgekli
esnaf ile miimkiin. Tanitim, egitim vb konular hatasiz yapilsa bile, Gastronomi alaninda uygulayici,
hizmet saglayicilar agirhikli KOBI’ler olacak. Dogru ve iyi iiriin ve hizmet verebilmeleri icin ucu
ucuna ayakta kalmalar1 degil, keyifle ve uzun vadeli bu ige bakabilmeli.

TANIM-KAPSAM-VIZYON-STRATEJI

Kisa bir tamma ya da isme sikistirilmayacak kadar zengin ve cesitli bir mutfak var. Sadece
Osmanli dénemi degil, dncesinde de katman katman tarih ve gesitlilik var. Aym sekilde sadece
bugiinkii sinirlara hapsetmek olmaz. Cesitli imparatorluk mutfaklari ve halk mutfaklarindan g¢ikan
ayn1 zamanda ge¢miste ve halen bu topraklardan gecen gogiin etkileri muazzam bir zenginlik katiyor.
Bolge mutfagin giicti bu zenginlikte. Bunu kullanmamak ve yok saymak ya da hafifletmeye ¢alismak
cilginlik olur. Milliyetgi duygularla bunu bir kaliba sokmaya g¢aligmak ise en hafif deyimle ihanet
olur.

Strateji

Bir mutfak hem bolgenin pisirme teknikleri, yemek yeme aligkanliklari, driinleri (tarim,
yabani, yart mamul, bitmis {iriin) ile olusur. Gegmis, bugiin ve gelecek birlikte degerlendirilmeli.
Yoksa gegmisi Yok etmeye mahkim etmis oluruz. Bugiin kullanilan bir ¢ok “yerel” iiriin bdlgede
nispeten yeni yetistirmeye baglandi. Ayni sekilde yerel yemek olarak varsaydigimiz bir ¢ok tiriin go¢
ile Anadolu’ya gelmis. Gastronomi kiiltiirii stirekli degisiklik gosterir, canlidir, her kiiltir gibi.
Gelenekseli ve yenilik¢i esit sekilde degerli ve ancak birlikte var olabilir. Birini yok ederseniz digeri
de eksik kalir ve sonunda yok olur.

URUN

Cografi isaret ve bolgesel iiriin tanim yapmadan bu islere baslamanin bir anlami kalmaz. ilk
adim bu olmali. Fransa, italya ve ispanya 6rneklerini inceleyip bu ise acilen baslatilmali ve Tarim
bakanlig1 biinyesinde tam zamanl bir ekip calistiriimali. Bir kerelik bir calisma degil bu. Ilk bir kag
sene ¢ok yogun, sonra da siirekli devam eden bir ¢alisma. Bolgenin degerli iriinlerin standartlart
belirleyip, tretim kurallar1 ortaya ¢ikarilarak hem yerel hem de uluslararasi degeri artar. Hem
ekonomik hem de imaj olarak. Pazarlanabilecek bir iiriin ortaya ¢ikar.

Ciddi miktarda bir tarif envanteri ¢ikarmak gerekir. Bu ¢ok kapsamli bir is ve iki ti¢ kisi
tarafindan yapilamaz. Muhakkak bir yontem belirlenmeli ve is bolimi yaparak dagitilmali. Bir kag
kiginin tekelinde olmayacak kadar genis bir calisma. Bolgeler, zaman dilimleri, etnik, dini alanlara
boliip belli bir standardizasyon ile is bolimi yapilir. Tarifler belli bir sekilde ve terminoloji ile
yazilmali, fotograf c¢ekimi, malzeme tanimi, teknik aciklamasi... hepsinin yaklagimi belirlenip
yapilmali. Sonra da bu tarifleri calisip calismadig test edilmeli. Test mutfaktan ¢iktiktan sonra son
haline getirilip fotografi ¢ekilmeli. Bu ¢ok kapsamli ve bir kag sene siiren bir is. Muhakkak tecriibeli,
isi bilen profesyonel bir ekip tarafindan yapilmali. Etkili olabilmesi igin ingilizce de hazirlanmali.

EGITIM

Belli kalitedeki isletmelerde yurt disindan stajyer gelislerin kolaylastirilmasi gerekiyor.
Sadece 6grenci degil, kisa stireli 6grenmek igin, tecriibe igin gelenlere de agik olabilmeliyiz. En etkili
egitim/ tanitim bu, ancak su an miimkiin degil.

Biitiin Gastronomi ve Turizm &grencilerin Sarap, Raki ve diger Alkollii igkilerin egitimi
kapsamli ve dogru verilmeli. Bunlar olmadan egitimleri ve bilgileri eksik kalir ve yine bosuna
yapilmus bir is olur. Gastronomi Turizminden bahsediyorsak Sarap, Raki ve diger Alkollii igecekleri
dahil etmek zorundayiz. Alternatifi Gastronomi Turizmi olmaz.

TANITMA-PAZARLAMA

Hedef kitleleri belirleyip bu hedeflere uygun tanitim ¢aligmalarin yapilmasi gerekir. Ortadogu
icin ayr1 Urlin ve tanitum stratejileri, Bati’ya ayr1 {iriin ve tamitim stratejilerin olmasi dogru olur. Bu
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stratejileri belirlerken hedef kitlenin ihtiyaglar1 ve isteklerini bilerek ilerlemekte yarar var. “En iyi
biziz, en giizel mutfak bizim, en iyi servis bizim” gibi bos yaklasimlarla hi¢ bir yere varamayiz.
Muhakkak Diinya’da ger¢ekten nelerin olup bittigini bilerek hazirlanmali.

Tamtim hem Kitlesel hem de daha etkili olan “trendsetter’lere” yo6nelik olmali. Ufak ama
etkili organizasyonlar, genis Kitleleri siiriikleyebilecek fikir onderleri ve yazarlarin gelmesi ve dogru
sekilde gezdirilmesi ¢ok etkili oluyor.

Biiyiik kitlesel fuar ya da organizasyonlar degerli ancak Diinya’da yapilanlardan nasil
ayrigacak? Su an yapilan bir ¢ok “Gastro” ile baslayan organizasyonlar, endiistriyel {irlin standlari, iKi
ii¢ pisirme sovu, toplama konusmaci ya da asci ile pek bir etkisi olmuyor. Bu isler 10-15 yildir
hemen hemen her iilkede yapildi ve artik bir etkisi kalmadi. Ancak fikri kalintilarla bir is yapmis
oluruz ve Tirkiye’ye bir faydasi olmaz. Maliyetleri de ¢ok fazla. Kitlesel de olsa yenilik¢i ve
Tiirkiye’ye ait bir isin yaratilmasi gerekiyor.

Kiiresel akimlar1 bir kag sene geriden takip etmekten ziyade iginde olup belirlenebilirse etkili
olunabiliyor.

Diinya’da etkili olan ¢alismalara bakip ders ¢ikartilmali. Sayilara degil, igerige ve yapilan ise
bakmali. Sayilar bunlarin sonucu olarak gelir.
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13. MEHMET SEVEROGLU

Tamm:
Burada ki iliskilendirme Anadolu mutfagi olarak daha genis bir perspektif cizdigi
goriistindeyim. Tanim Bagligi Anadolu mutfagi olmali.

Kapsam:
Gastronomi tiriinlerimiz yerel kimlikle 6ne ¢ikmali, uluslararast gastronomi trendlerine adapte
olmamali, 6zgiin olmali.

Uriin:

Ozellikle diinyada isim olarak éne ¢ikmus iiriinlerimiz desteklenmeli, az bilinen iiriinler i¢in de
bilinirliklerini artirmaya yonelik tanitim stratejileri gelistirilmeli gerekmektedir. Bilinen iiriinlere
ornek olarak; Baklava, Kebap, Yogurt gibi...

Egitim:

Elbette ki bu baslikta sayilanlar olmali ama en o&nemlisi “Gastronomi Turizmi’nin
amagclarindan olan ticari kismi acenteler ve rehberler tarafindan yapilacaktir. Bu durumda tanitma,
satis ve pazarlama &n plana ¢ikmaktadir. Uriin ne kadar iyi olursa olsun giiniimiizde dogru pazarlama
ve strateji olmazsa sonug¢ alinamayacaktir. Ozellikle » Gaziantep Bolgesel Turist Rehberleri Odas1
(GARO) olarak son 3 yildir rehberlere yonelik Gastronomi egitimi gergeklestirmekteyiz. Burada Ki
amacimiz bugiine kadar klasik olarak tarih ve kiiltiir anlatan rehberlerimizin artik Anadolu yemek
kiltirti ve yemeklerini anlatmasidir. Bunun sonucu olarak ta bolgenin {iriinlerinin pazarlanmasidir.
Bugiine kadar GARO olarak iki kez Gastronomi ve Gurme, bir kez de Mozaik yolu ve Gurme egitimi
gerceklestirdik. Kasim aymnda 3. Gastronomi ve Gurme egitimizi “Anadolu Ipek yolu Lezzet
duraklar1” adi altinda gergeklestirecegiz. Bu arada soyle bir tespitimiz de oldu egitim gezisini sadece
sosyal medya da bir iki yerde duyurduk ve ilk giin 25 bagvuru aldik, planlanan kisi sayis1 40 olmasina
ragmen hafta sonunda 45 kisi ile kaydi kapattik. Inanilmaz bir bagvuru talebi var hala basvurular
devam ediyor yaklasik 15 kisi yedekte beklemekte. (Tabii bu bagvurularin rehberler tarafindan
yapildigini belirtmeliyim)

GARO olarak rehber egitimi yapilmakta ama acente kisminda maalesef yeteri kadar ilgi
gormemektedir. Tirsab bu konuda alt yapi ¢alismalarini yapmug ama konunun 6nemini saniyorum
tiyeler tarafindan yeteri kadar anlagilmamustir. Konu tekrar galigilmalidir.

Burada esas olan bu egitimde acenteler ve rehberler birlikte egitilmesidir diye diistiniiyorum,
belki acentelere farkli formatta egitim daha saglikli olacaktir.

Beklentimiz: Bakanhigimiz egitim konusunda bizlere daha fazla destek vermeli bu egitimler
belirli bir stire biitiin paydaslara uygulanmali, rehberlik egitimi veren tiniversitelerde gastronomi
turizmi ders olarak okutulmali

Orgiitlenme

Sehirlerimizi gastronomi kimlerinde Gaziantep rol model olmali, yakin ¢evresinde ki iller bu
rol model igin &zendirilmeli ve bdlge gastronomi turizm havzasi haline doniistiiriilmeli. (Ornek:
Gaziantep , Hatay, Kahramanmarag ve Malatya..)

Tamtim, Pazarlama

Uluslar arasi gastronomi festivali diizenlenerek etkin tamtim yapilmali bu festivaller
gastronomi havzasinda ki illerden baslayarak her yil farkli illerde yapilabilir. Yine bu festivaller bahar
ve sonbahar hasat ile birlestirilerek bolgede yogun yetistirilen {iriinlerin pazarlanmasi saglanmali
seklinde dustiniiyorum. Yurt disi fuarlarda tilke tamitimin yani sira gastronomi tanitimi yapilmali, bu
tanitim yapilirken mutlaka tanittim yapilan iilkenin dilinde gastronomi uzmani rehberler tarafindan
yapilmasi desteklenmelidir.

Yine yurt disinda mutfak dergilerinde ve gastronomi turu yapan acenteler tespit edilerek
onlara yonelik tanitim ¢alismalar yapilmasimin uygun olacag: kanaatindeyim. Istanbul merkezli bir
havayolu sirketinin Gaziantep’e yonelik gastronomiyi 6n plana g¢ikaran reklami ¢ok etkili olmustu,
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buna benzer reklamlarin Anadolu Jet ile yapilmasi gastronomi turizminde ¢ok ses getirecegini
diistinmekteyim.

Ozellikle kiigiik guruplarin mutfak atdlyesi calismalarim yapacaklart kiiciik atdlyelerin
desteklenmesi gerekmektedir.
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14. NADIR GULLU

Hepimizin bildigi tizere, Turizmin basladig: ilk yillarda, turizm ve tatil denince akla
sadece deniz, kum ve giines geliyor idi. Ancak, zamanla bu durum turistlere ve turizmcilere
yeterli gelmemeye basladi ve boylece turizm gesitlenmeye basladi.

Fransa, Ispanya ve Italya gibi mutfaklariyla 6ne ¢ikan iilkelerde biiyiik bir sektdr
haline gelen Gurme turizmi artik Tiirkiye’de de ilgi goriiyor. Damak zevkinin pesine diisenler
Anadolu’nun pek ¢ok yerine tatile gidiyor.

Gurme turizminde Ulkemizi ortaya konulan hedeflere ulastirmaya saglayacak en
onemli unsurlardan bir tanesi de, adete gurme turizmin tamamlayicisi, gurmelerin, tatbilirlerin
agizlarinda en son tadi tath bir sekilde birakan Baklava Turizmidir.

Bu sunumda, sizlere 5 kusaktir Baklava tretimiyle bir anlamda baklava yapma
sanatiyla ugrasan bir firma olan ve prensip olarak Baklava yapiminin inceligi ve geregi olarak
subelesmeyen, ancak internetin getirdigi imkanlarla ve hizli kargo sistemleriyle kolaylasan
ulasimdan yararlanarak tek merkezden iilkenin ve diinyanin miimkiin olan her yerine
baklavayr gondermeyi/satmayr hedefleyen, tek merkezden dikey biiyiime modelini
benimsemis ve bdylece giinliik tiretimini ortalama 2,5 tona ¢ikarmig ve bu giinliik {iretiminin
yarisindan ¢ogunu, subesi olmayan tek bir magazadan miisterilerinin en az yaris1 yabanci
olan, hafta sonlar1 10.000 kisiye, hafta i¢i ise 3000-4000 kisiye ulasan bireysel miisterilerine
pazarlayan, ayrica Ulkemizde ilk defa Baklava Turlar1 diizenleyerek dogrudan Gurme
Turizmine yeni bir enstriiman kazandiran bir firma olan Karakoy Giillioglu’nun temsilcisi
olarak; size Baklavanin tarladan catala kadar giden seriiveninde basvurdugumuz tedarik,
tretim, pazarlama, tanitim ve Baklava turlart uygulamalarimizi genel hatlariyla ortaya
koymak istiyorum. Boylece, hem sizlere fikirler vermeyi ve sizlerden fikirler almayi
amacliyorum. Sonra da, yeni bir hayalimden/projemden bahsetmek istiyorum. En sonunda da,
Baklavamiza zarar veren bir kisim problemlere dikkat ¢ekerek, Baklava sektoriindeki bu
problemlerin kamu ve baklava sektoriimiiziin igbirligiyle ¢6ziilmesi konusunda bir ¢aba
olusmasina 6nayak olmak istiyorum.

Bu ¢ergevede, sizlere;

» Tarihgemizden,

« Insan Kaynaklarimz Ve Niteliginden,

« Ahilik Kiltiiriine Bakisimizdan,

« Ham made Temin Anlayisimizdan,

+  Uretim Yontemimizden,

« Sube Agmama Anlayisimizdan,

« Dijital Teknolojiye Bakisimizdan,

+  Uriin Cesidimizden,

+  Miisteri Portfoyiimiiz ve Pazarlama Anlayisimizdan,

«  Gastronomi Turizmi Kapsaminda Baklava Turu Uygulamamizdan,

+ Gastronomi Turizmi Kapsaminda Baklava Turizmini Yeni Bir Yontemle Geligtirme
Hayalimiz/Projemizden (Istanbul-Karakdy’de Devletimizin Tahsis Edecegi Uygun Bir
Yer Alanda Gergeklestirmeyi Planladigimiz Baklava Gosteri ve Sanat Merkezi
Projesi)

« Diinya Medyasi Ile Olan liskilerimiz Ve Tanitima Katkimizdan

bahsederek, diinyada hizla gelisen gastronomi turizminde 6énemli duraklardan biri haline gelen
“Karakoy Giilliioglu”nun uygulamalari iizerinden, genelde Gastronomi turizminde, 6zel de ise
Baklava Turizminde gorev almak isteyen firmalara ve baklava ustalarina rol model ortaya
koyarak yeni fikirlerin, diisiincelerin ve projelerin gelismesine katki saglamay1 amagliyoruz
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Diger taraftan, baklavamizin ve sektoriimiiziin ¢oziilmesi gereken sorunlar1 ve

Onerilerimize deginerek;

Yemedigimizi Yedirmiyoruz Ilkesinin Yayginlastirilmas1 Gerektigini,

Salis Ve Adres Marka Olarak Diinyaca Bilinen Isimlerin Korunmasi Ve
Desteklenmesi Gerekmekte Oldugunu,

Taksicilerin Egitilmesi, Bilinglendirilmesi Ve Denetlenmesi Gerekmekte Oldugunu,
Baz1 Ulkelerin Internet Yoluyla Baklava Satisina Kendi Biirokratik Uygulamalarindan
Dolay: Kisitlamalar Veya Engellemeler Getirmelerine Coziim Uretilmesi gerektigini,
Her sey Dahil Sisteminde Bir Kisim Otelcilerimizin Ucuz Diye Kalitesiz Baklava
Alma Uygulamasindan Vazgegmeleri Gerektigini,

Antep Fistiginda Stokguluk Bitmesi gerektigini,

Baklava Sektoriinde Maliyetleri Onemli Olgiide Artiran KDV’nin Diisiiriilmesi
gerektigini,

Baklava Sektoriinde Caliganlarin Sigorta Ve Vergi Yiikiiniin Azaltilmasi gerektigini,
Yiiz Yillik Markalarin Korunmasi gerektigini,

ortaya konularak, bahse konu belirttigimiz bu onerilerimiz dikkate alindiginda, Geleneksel
Tirk Baklavaciligimin ¢ok daha ileri diizeylere ulasilacagina, bdylece 6zelde Gastronomi
Turizmine genelde ise Tiirk Turizmine biiyiik katkilar saglanacagina yiirekten inaniyoruz.
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15. ORHAN HALLIK

Gastronomi Turizmi ve Uriin;

Gastronomi  Turizmi’nin gelisiminin temel taglarindan en &nemlisi, kaliteli, &zellikli,
mevsiminde yetistirilmis, saglikli, dogru paketlenmis ve korunmus, hijyen kurallarina uygun fakat
yerellik ve geleneksellikten kopmamus {iriin arzinin giivenligini saglamaktir.

Bu arzin saglikli olarak pazarda olmasi, yapilacak yemeklerin ve sunulan hizmetlerin olmazsa
olmazidir. Bugiin tim diinyada dogalligi bozulmamus, kaliteli ve dogru iriine olan talep hizla
artmaktadir.

Tiirkiye’nin bulundugu cografya bize bu konuda neredeyse smirsiz olanaklar sunmakta ve
insanlik tarihinin baslangicindan bugiine kadar kesintisiz devam etmektedir. Bizim bu izleri netlestirip
gecmis ile gliniimiiz arasindaki baglar1 dogru bir sekilde birlestirip bu cografyanin yemek kiiltiiriinii
tiim diinya ile Tirk Mutfagi baglaminda paylasmamiz faydali olacaktir.

Tadinda Anadolu konseptinin kurulmasi fikrinin arkasinda da bu diisiinceler yer almustir.
Tirkiye’nin her kosesinden dogru ve kaliteli iirtin bulup, bunu sehir hayatinda bu tiir irtinleri
bulamayan insanlarla bulusturmak ve gegmisin lezzetini yasatarak gelecek nesillere de bu tadlar
aktarmak ¢ok onemli bir girisimdi. Aksi taktirde yirmi sene sonra pizza ve hamburger kiiltiirii, bu
trtinlerini yerini alacaktir. Bu iilkede yasayanlar i¢in yapacagimiz bu c¢alismalar yerel ireticilerin
yasamasini Ve liretmeye devam etmelerini saglayacaktir. Bu tiretimi devamli hale getirmek, Tirkiye
disindaki insanlarla da paylagsmak i¢in &nemli bir firsat olacaktir. Bu iriinler olmadan Gastronomi
Turizm’inden de bahsetmek anlamli olmayacaktir.

Diinya’nin birgok ilklerinin Tiirkiye’den ciktigin1 biliyoruz. Insanlar ilk yerlesik diizene
Konya ili sinirlart i¢inde olan Catalhdyiik’de gegmislerdir. Bundan 8500 yil 6ncesinde bu insanlar
tarim yapmaya baslamis, avci ve toplayici topluluklardan tarim toplumuna gegmislerdir. Bu bélgenin
mutfagim ve irettiklerini, gastroarkeolojik bulgularla da destekleyerek tiim Diinyanin dikkatine
sunabiliriz. Bu bolgede yasayan halkin bugiin yedikleri ile gegmiste yenilen yemekler arasinda bir bag
kurmak ve bunu bir deger olarak insanliga sunmak abartili bir durum yaratmaz. Konya’da tarimin bu
denli gelismis olmasi1 ve mutfak kiiltiiriiniin bu kadar eskiye dayanmasi bir firsat yaratabilir.

Hitit Uygarligina ait sehirlerde yapilan kazilarda bulunan kaplarda yapilan gastroarkeolojik
calismalarda , bu kaplarda yenilen son yemeklerin tespiti yapilarak regeteleri ¢ikartilmugstir. Hitit
Yemekleri adi altinda yayinlanan Kitaptaki yemekleri tekrar tiretmek ve sunmak ki bir kismi hali
hazirda yasaniyor, Gastronomi Turizmi igin ¢ok ilgi ¢ekici olacaktir.

Sanliurfa, Gaziantep ve Hatay illerimizde yer alan mozaik miizelerimizde sergilenen mozaik
panolarda yemek ile ilgili birgok gorsel yer almaktadir. Bu bdlgeye hem gastronomik hem de kiiltiirel
bir gezi ile gegmiste yenilen yemekler ile giiniimiiziin yemek kiiltiiriiniin bagdastirmasi yapilabilinir.
Bu ¢alisma 6nemli bir Gastronomi Festivaline dontistiiriilir.

Ayni sekilde Topkapi Sarayi arsivlerinde Osmanli cografyasina ait bir ¢ok yemegin kayitlarini
bulabiliriz. Istanbul’'un en ©6nemli imparatorluk mutfagim barindirdigimi dikkate alarak bu degeri
onemli bir Gastronomik etkinlige doniistiirebiliriz.

Burada onemli olan yemeklerin hikayesini olusturmak ve bu kiiltiirii yasamin bir pargasi
olarak Tiirkiye’yi ziyaret edenlere dogru iiriin ve sunumla birlestirmektir. Yasadigimiz bu cografyada
medeniyetlerin izleri yedigimiz yemeklerde devam etmekte ve bizim Tirk Mutfagi diye
adlandirdigimiz bu devasa hazine her giin paylasilmaktadir. Sehirlesmenin getirdigi olumsuzluklardan
mutfagimiz korumak ve gelecek nesillere aktarmak i¢in de bu galismalar1 yapmaliyiz.

Kars’in peynirleri, Adana’nin kebaplari, Kayseri’nin pastirmasi gibi her sehrimizin ve
bolgemizin 6nemli Girlin ve gastronomi degerleri turizm ve kiiltiir varliklari ile birlestirerek yepyeni bir
anlayisla ilgi odagi haline getirilmelidir.

‘Diinyanin En Biiyiik Mutfagi Tiirkiye’ isminde bir belgeselin yapimi ve bunu hem yerel hem
de uluslararas1 alanlarda yayinlanmasini saglayarak Tiirkiye’nin Gastronomik degerlerini hem kayit
altina alinmasi saglanir hem de bu hazinemizin ne oldugu tiim Diinya ile paylasilir.
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16. OSMAN SERIM

Caligmada, agagida 6zetlenen ii¢ soruya vurgu yapilmaktadir;

1) Tirk turizm altyapisini kullanarak nasil gastronomi stratejilerinize katki saglayabiliriz?

2) Yurtdisindaki temsiliniz konusunda mevcut ve gelecekteki isletmelere devlet nasil katkida
bulunabilir?

3) Emindnii, Sultanahmet gibi turistik semtlerde yiyecek & icecek temasi {lizerine yogunlasacak
ve mutfagimizin degisik yonlerini vurgulayacak sokak konseptleri olusturulabilir mi?

10 Ekim 2017 tarihinde istanbul’da gerceklesen On Hazirhk Toplantisi sonrasi, yukarida
bulunana ti¢ soruna iligkin gortisler su sekildedir;

1.Tirkiye’de su anda var olan otel ve diger konaklama altyapisi her anlamda dikkate alinmasi
gereken bir deger olusturmaktadir. Ozellikle Akdeniz sahil seridi, Antalya bolgesi 100 km’lik bir sahil
seridinde 240’dan fazla bes yildizli otelin yer aldigi, Akdeniz’in tamamindaki tek turizm bolgesidir.

Bu otellerdeki hizmet kalitesinin yiiksek olmadigi ve ozellikle “her sey dahil” sisteminin
kaliteyi diistirdiigii hatta dolayli olarak Tiirk mutfagini kotii tanittigr yaygin olarak sdylenmektedir. Bu
goriislerde dogruluk pay1 olmakla birlikte bu otellerin bina/odalar ve eglence/spor tesisleri agisindan
cok iist diizeyde olduklarini séylemek gerekir. Fiyat — kalite faktorii agisindan ise Akdeniz’de rekabet
ettigi tilkelerin tamamindan tistiindiir.

Bu otellerde "her sey dahil” sistemi biiyiik ol¢iide biifeler seklinde uygulanmakta ve maliyet
faktorti nedeni ile hem kullanilan malzeme Kalitesi hem de sunum/lezzet ve yaraticilik ortalamanin
altindadir.

Ashinda Tirk mutfaginin tanitilmasi agisindan ¢ok 6nemli iki lehte faktor s6z konusudur: bu
otellerin miisterilerinin en az 14 giin kalmalar1 ve neredeyse sadece otelde yemek yemeleri.
Konuklarina sundugu biifelerin bir kismin1 Tiirk yemeklerine (klasikler ve yoresel) ayirmak ve bu
arada isin kiiltiirel yoniinii de vurgulayan bir isletme anlayisi fark yaratacaktir. Tiirk yemeklerinin, son
anda degil, daha onceden hazirlanan sekilde yapilmasi (as¢1 lokantalari, neticede sicak, soguk ve
tatlilarin servise hazir olarak sergilendikleri bir konsept olusturmazlar mi?) Bir diger avantaj da Tiirk
mutfagimin aslinda goéreceli olarak ucuz hammaddeler ile hazirlamyor olmasidir kuskusuz. Agirlikli
olarak mevsimlik sebzeler, bakliyat, unlu mamuller kullanilan bir mutfaktir. Burada yapilmasi gereken
daha iyi organize olmak, siiphesiz iyi niyet ve ¢abadan ibarettir. Geleneksel yemeklerimizin el emegi
gerektirdigi dogrudur. Ancak burada “part-time” (yar1 zamanli) olarak egitilerek ise alinacak ev
kadinlar1 dikkate deger bir insan kaynagidir ve bu insanlara ekstra bir gelir yaratacaktir. Bunun yani
sira “home made” (ev yapimi) 6zelligi de s6z konusu olacaktir.

Bu otellerdeki en az 1 (bir) lokantanin (her otelde her sey dahil sistemine dahil rezervasyon ile
calisan biifeden bagimsiz birgok lokanta da vardir) mutlaka Tiirk mutfagina ayirilmas: kurali isler hale
getirilmelidir. Yine bu kapsamda otellerin ¢esitli alanlarinda Tiirk mutfaginin gesitli “sokak yemegi”
klasikleri miisterilere bir sov seklinde sunulmali ve katilmak isteyenlere agik Tiirk mutfagi egitimleri
(workshop’lar) verilmelidir.

Bir kez daha bu konudaki diisiincelerimi 6zetlemek istiyorum: Mevcut konaklama tesislerinde
maliyetleri arttirmadan, Tirk mutfagini ¢ok daha iyi temsil etmek miimkiindiir. Buna otelciligin
icinden gelen birisi olarak ger¢ekten inantyorum.

2.Yurtdisinda ornegin Almanya’da genellikle kebap ve bilhassa doner agirlikli hatirt sayilir
sayida Tirk isletmesi var. (Sadece Almanya’da 8.000 (sekiz bin)’den fazla noktada doner satilmakta
ve bu ayni tilkede bulunan Amerikan hamburger zincirleri diikkan sayis1 toplamimim 4 mislinden fazla
bir rakam olusturmaktadir.

Bu isletmelerin birakin Diinyaca taninan ve bilinen, sadece o iilkede bile hatir1 sayilir bir zincir
olusturamamig olmalari manidardir. Avrupa iilkelerinde sayisiz noktada Tiirk bakkal ve marketleri
olmasina ragmen marka bilinirligi iilkeye yayilmis bir yiyecek & igecek markamizin olmamasi ise
inanilmazdir. Hatta Bolca, Egetiirk, Gazi gibi Alman firmalari, geleneksel iiriinlerimizi orada imal
edip Tiirkiye’ye satmaktadirlar.
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Stiphesiz ki bu genellikle “Tek” {irtinlii lokantalarin disinda oldukga yiiksek Kaliteli Tirk
lokantalar1 da vardir ve bu sayr artmaktadir. Devlet “TURQUALITY” projesi ile basarili Tiirk
lokantalarinin yurtdisinda faaliyet gostermesi igin tegvik programlari da baglatrmg fakat su ana kadar
biiyiik bir basar1 yakalanamamistir. Uygulanabilecek yontemlerden biri iilkemizde de faaliyet gosteren
“EATALY” konseptinden esinlenmek olabilir. Devletin yapacag: bir girisimle Kiralanacak veya satin
alinacak biiyiik metrekareli emlak, iilkemizin 6nde gelen lokanta ve yiyecek & igecek zanaatkarlarina
topluca tahsis edilecektir. Yani bir nevi AVM’lerdeki “food court” toplu yemek alanlari
olusturulacaktir. On yatirmu ve formaliteleri devlet iistlenecek ve Tiirk mutfaginin degisik yonlerini
basar1 ile temsil eden esnaf bir gat1 altina toplanacaktir. Aym ¢at1 altinda orada imal edilen {iriinlerin
yani sira Tlrkiye’den ithal gida tiriinleri de bir market olusturularak satisa sunulacaktir.

Faaliyet gosteren lokanta ve esnafin gelirlerinin bir kismu kira ve diger giderlerin 6denmesinde
kullanilacak, gerekirse devlet bu konuda destek saglayacaktir. Dolayisiyla kendi imkanlari ve vizyonu
ile asla bir diinya metropoliinde diikkan agamayacak degerli zanaatkar ve lokantacilarin yurtdigina
ustelik tist diizey semt ve sokaklarda ‘“icra-i sanat” etmeleri mimkiin olacaktir. Bu sistemin
zincirlesmesi de miimkiin olabilecektir. Ozellikle Tiirk dgrencilerin ve mutfagi bizimkine yakin
Balkan iilkeleri, Ortadogulularin yogun olduklar1 metropollerde bu sistemin basarili olmasi kesindir.

Tiirkiye’nin katildigi gida fuarlarinda bu sistemin benzerini yani iilke, bolge veya iiriin bazinda
“stand” paylasim, kiigiik tireticiye bu sekilde destek olunmasinda ¢ok etkili olacaktir.

3.Turistik semtlerde kurulabilecek “Gastronomi” agirlikli sokaklar projesi ise siiphesiz
Belediyelerin inisiyatifinde ilerleyebilecek bir projedir. Bu konuda en onemli engel kii¢iik esnaf ve
zanaatkarin 6deyemeyecegi yiiksek kiralar olacaktir. Care beklide milli emlak gibi kanun miilkiyetinde
olan bina ve alanlarin kullanilmasi ve kiralarin sabit olmak yerine, gelir iizerinden tahsil edilmesidir.
Yine Belediyelerin diizenleyecegi sokak festivalleri gibi etkinlikler bu tip projelere dinamizm
katacaklardir.

Yoresel mutfaklarin bu alanda yer almalarinin da fevkalade 6nemli oldugu agiktir. Bu anlamda
biiyiik metropollerde (Istanbul, Ankara, Antalya, vb.) gerceklestirilecek bu gibi projelere diger illerin
ticaret odalari, ¢esitli tamitim fonlar1 ve kalkinma ajanslarimin maddi, manevi destek vermeleri
elzemdir. Bu gibi alanlarda mutfak egitimleri (workshop’lar), malzeme satis1 (bu konuda basilmisg
kitaplar, kisa filmler, vb.) gibi yan 6gelere de mutlaka yer vermek gerekecektir.

Yine benzer bir sekilde turizm acentalar ile is birligi yapmak, yerli miisteriyi yazili ve sosyal
medya, billboard ve afisler ile bilgilendirmek 6nemlidir.
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17. DOC. DR. OZGE SAMANCI

Tanm

Tiirkiye’nin yeme-igme sektoriiyle ilgili faaliyetlerini turizmle iliskilendirirken genel bir tanim
olarak “Tiirk Mutfagi (Turkish Cuisine)” ifadesini kullanmak gereklidir. Tiirk mutfag: tanimi 6zellikle
uluslararasi platformda diger tilke mutfaklarindan ayristirilmak i¢in kullanilan genel bir tanmimdir. Cin
mutfagi, Fransiz mutfag, Italyan mutfag: gibi Tiirk mutfagi da bir iilkenin mutfagini tanimlayan bir
tist kimliktir. Tiirk mutfagini temsil eden yemekler cografi bolgelere ve hatta kiiltiirel yapilara gore
farklilik gosterse de ortak bir dile sahiptir. Genel olarak ¢orba, kofte, pilav, kebap, pide, borek, dolma,
sarma, zeytinyagli, asure, baklava, manti, serbet gibi yemek cesitleri ve teknikleri tim Tirkiye
cografyasinda ve hatta eski Osmanli cografyasiyla ( Balkanlar, Mezopotamya, Kuzey Afrika) Orta
Asya’da da bilinir.

“Tirk Mutfagr” tamm Kendi i¢inde tarihsel, kiiltiirel, bolgesel, yerel ozelliklere gore alt
basliklarla agiklanabilir veya tanitilabilir. Tarihsel siire¢ iginde Tirk mutfak kiiltiiri  farkh
donemlerden siiziilerek giiniimiize miras kalmistir. Bugdaym ilk olarak ehlilestirildigi Anadolu’dan
gliniimiize bu mutfak seriiveni kendi ig¢inde derin bir kiiltirel miras barindirir. Tiirk mutfak kiltiirii
Hititlerden, Roma ve Bizans donemine, Orta ¢ag Arap diinyasindan, Osmanli’ya i¢ ige ge¢cmis zengin
bir yemek mirasini1 yansitir. Tiirk mutfagi, Hitit Donemi Anadolu Mutfagi, Orta Asya Tiirk Mutfagi,
Anadolu Selguklu Mutfagi, Osmanli Mutfag: ..gibi alt basliklarla incelenebilir. Ayrica Tiirk mutfak
kiiltiirti gegmisten gliniimiize farkl etnik ve kiiltiirel unsurlarin bir arada tirettigi ve kiiltiirel alig -veris
icinde bulundugu bir zenginlik sunar. Uzun bir tarihsel siire¢ i¢inde esas olarak Tiirkiye cografyasinda
birbirinden kopuk ve ¢ok ayr1 etnik mutfaklar yerine ortak bir lezzet miras1 karsimiza ¢ikar. Ornegin
asure Ve anus-abur hem Miisliman cemaatin hem de Hiristiyan Ermeni cemaatin bir ritiiel yemegidir.
Tirk mutfak kiiltiirinde farkliliklar esas olarak cografi olarak bolgelerin 6zelliklerine dayanir. Farkli
iklimler tilkedeki bitkisel ve hayvansal iiriinlerin farklilasmasina sebep olmustur.

Temel olarak Tirk Mutfagi “geleneksel Tiirk Mutfagi “ ve “yoresel Tiirk mutfagi” olarak ikiye
ayrilabilir. Geleneksel Tiirk mutfagi Osmanli Saray Mutfagi ve Istanbul mutfagi mirastyla giiniimiizde
yaygin olarak bilinen yemek c¢esitleri ve tekniklerini igerir. Geleneksel Tirk mutfagi usta-girak
iliskisiyle kusaklar arasi aktarilan, giinimiizde 6zellikle biiyiik kentlerin esnaf lokantalarinda yasayan
ve Osmanli’dan Cumhuriyet donemine yazili olarak kitaplarda aktarilan mutfak kiltiiridiir. Yore
mutfaklar1 ise Tirkiye’nin farkli bolgelerinde cografi ve kiiltirel 6zellikler sebebiyle farklilasan
giintimiize kadar sessiz kalmig mutfaklardir. Bu mutfaklarin 6zelliklerini ve tariflerini igeren kitaplar
olduk¢a azdir veya tam olarak 6zgiin degildir. Yore mutfaklarini genel olarak Tiirkiye’nin cografi
bolgelerine gore tanimlayabiliriz. Ancak daha kiigiik, mikro dlgekte de tanimlayabiliriz. Ornegin
“Dogu Akdeniz Mutfagi” veya kendi iginde “Antakya Mutfagi1”, “Adana Mutfagi”.. gibi. Dolayisiyla
Turizm sektoriinde Tiirk mutfagiyla ilgili tanitim, etkinlik veya faaliyet gergeklestirirken konu bir yore
mutfagi veya donemsel bir mutfak da olsa bunu Tirk mutfagi tanimi altinda fakat kendi yoresel,
tarihsel veya kiiltiire 6zelliklerine vurgu yaparak anlatmak faydali olacaktir.

Kapsam

Tirk mutfagimin zengin tarihsel mirasi, cografi ve kiiltiirel ¢esitliligi ulusal ve uluslararasi
gastronomi turizmi igin bir cazibe merkezidir. Bu zengin mutfak mirasinin geleneksel 6zelliklerini
dogru bir sekilde aktarmak gereklidir. Sadece yemegin kendisinin dogru malzeme ve teknikle
sunulmasi degil hikayesiyle daha dogrusu ritiielleriyle sunulmasi turizm alaninda daha dikkat ¢ekici
olacaktir. Ornegin keskek yemeginin sadece lezzetli bir tarifle tiiketiciye sunulmasi degil; keskegin
Tirkiye’deki farkli yorumlarinin anlatilmasi ve keskegin bir ritiiel yemek olarak kiiltiirel 6neminin
aktarilmas1 gastronomi turizmi igin daha ilgi ¢ekici olabilir.

Geleneksel ve yerel Tiirk Mutfaginin dogru aktariminin yami sira Tiirk mutfak kiiltiiriintin
icerdigi tiim farkli unsurlar ( gerek iirlin, gerek teknik olarak) yenilikgi bir bakis acisiyla yorumlamak
gastronomi turizmi alaninda basariy1 yakalamak igin gerekli olan ikinci yoldur. Tirk mutfaginin “fine
dining” restoran konseptiyle uluslararas1 platformda yarisan bir diizeyde yorumlanmas: inovatif bir
bakis acisiyla miimkiin olabilir. Bu baglamda geleneksel ve yerel Tirk mutfak kiltiriinig iyi
Oziimsemis ve ayni zamanda uluslararas: tekniklere hakim, giincel gastronomi trendlerini takip eden
seflerin desteklenmesi 6nemlidir.
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Vizyon

Gastronomi turizmi alaninda Tiirk mutfagmim hem ulusal hem de uluslararasi platformda
bilinir hale gelmesi ortak bir vizyon olarak tamimlanabilir. Tirk mutfagimin gerek yerel, gerek
geleneksel ya da yenilik¢i yorumlarla turizm alaninda tanitilarak diinya gastronomisinde tanimlanmasi
ve kabul gormesi nihai hedefi olusturmalidir.

Strateji

Gastronomi turizmi alaninda zengin Tirk mutfak kiiltiiriiniin tilke ekonomisine ulusal ve
uluslararasi diizeyde katma deger saglamasi igin izlenecek yolda, Tirk mutfaginin dogru bir sekilde
aktarimi, korunmasi Ve yasatilmasi prensibi benimsenmelidir. Bunun i¢in oncelikle Tiirk mutfak
kiiltiirtinii dogru anlamak ve tanimlamak ve sonrasinda yukarda tanimlanan c¢ercevede bu basliklarin
altinin doldurulmasi gerekmektedir. Geleneksel Tiirk Mutfagi, yerel Tiirk Mutfaklari, Yenilik¢i Tiirk
Mutfag: Tiirkiye’de gastronomi turizmi alaninda tanitim ve ¢alisma yapilabilecek ii¢ farkli alandir. Her
alan icin farkli bir strateji uygulanabilir. Oncelikle geleneksel Tiirk Mutfag: ve Tiirkiye’nin farkl: yerel
mutfaklart dogru bir sekilde tanimlanmali ve yaziya aktarilmalidir. Bu galigma uzun soluklu,
disiplinler aras1 bir bakis acisiyla proje kapsaminda hayata gecebilir. Bu yiizden Tiirkiye’de
gastronomi turizmi alaninda yapilacak c¢alismalar i¢in yakin ve uzak hedefler iceren iki yillik, bes
yillik, on yillik gibi bir zaman plani1 yapmak faydali olabilir. Ayrica belirlenen hedefler iginde atilacak
somut adimlar yukardaki tamimlara gére kurgulanabilir. Uluslararas1 platforma Tirk mutfaginin
tanitimi yurt disinda festival, fuar, yarisma gibi alanlarda 6nem arz etmektedir. Bu baglamda igerigi
dogru kurgulanmig ve isinin ehli kisilerle bu platformlarda yer almak 6nemli olacaktir. Ayrica Tiirk
mutfagim yurt disinda temsil eden dogru 6rnekleri tesvik etmek, 6diillendirmek faydali olabilir. Ulusal
diizeyde gastronomi turizmini canlandirmak veya tesvik etmek amaciyla diizenlenen festival, senlik
gibi etkinliklerin yerel ve kiiltiirel anlamda siirdiiriilebilirligi desteklemesi onemlidir. Ornegin yok
olma tehlikesi ile kars1 karsiya olan iriinlerin farkindaligini yaratmak; gida alaninda yerel iiretim
sekillerinin devamini saglamak; yemekle ve tarimsal tiretimle ilgili ritielleri yasatmak ..gibi. Boyle bir
bakis agis1 kiiltiirel bir miras olarak yemegin 6nemini hem tiiketiciye hem de isletmeciye hatirlatarak
ozgiin olan degerlerin korunmasi gerekliligini hatirlatir. Ulkemizin farkli bolgelerinde ve sehirlerde
gastronomi rotalarinin belirlenmesi atilacak somut adimlarin i¢inde bir 6rnektir.

EGITIM

Yurt disindan seflerin katildigi etkinlikler diizenlemek ve bu etkinlikler kapsaminda Tiirk
mutfak Kkiiltiiriinii tanitmak etkili bir tamitum stratejisi olabilir. Halen Yedi, Gastromasa veya
Gastromist gibi etkinliklerle bu yonde O6nemli adimlar atilmistir. Bu etkinliklerin devami ve
organizasyonu ig¢in resmi kurumlarca saglanan destegin ( sadece maddi destek degil dogru bilgiyi
yabanci seflere aktarmak igin igerik destegi) devamui onemlidir. Yurt disindan stajyer 6grencilerin
Tiirkiye’ye gelmesi Tirk mutfaginin tanitimi i¢in 6nemli olabilir. Bunun gergeklesmesi igin yasal
kosullarin saglanmasi gereklidir.

Tirk mutfagimin geleneksel ve yenilik¢i ¢izgide yorumlanmasinin geng kusak sefler tarafindan
desteklenmesi i¢in ulusal ve uluslararasi diizeyde yarigmalarin diizenlenmesi ve katilimin
desteklenmesi fayda saglayabilir. Ancak burada yarigmalarin kapsaminin dogru bir konseptle
belirlenmesi ve degerlendirmelerin belirlenen konsept icinde cok sesli bir degerlendirmeyle
gergeklestirilmesi 6nemli olacaktir. Ayrica okullu gen¢ seflerin aldiklari ¢ok yonlii gastronomi
egitimiyle uluslararasi platformda gergeklesen fuar ve etkinliklerde yer almasi Tirk mutfaginin
tanitimi i¢in etkili olacaktir.

Tirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari, yemek kiiltiirii ve tarihi, gastronomi turizmi ve
yiyecek-icecek isletmeciligi alaninda c¢alisan akademisyenlerin ve egitmen seflerin katiliminin
saglanacagi ulusal ve uluslararasi sempozyum ve kongrelerin diizenlenmesi gastronomi alaninda
Tiirkiye’de bilgi paylasimu, iretimi i¢in ¢ok 6nemlidir. Bu alanda diizenlenecek akademik faaliyetlerin
resmi kurumlarca desteklenmesi veya dogrudan bdyle etkinliklerin Kiiltiir ve Turizm Bakanligi
tarafindan diizenlemesi ¢ok faydali olacaktir.

Gastronomi turizminin onemi, igerigi ve olasi ¢iktilarin1 yaymn ve seminerlerle acentelerle
paylagmak gastronomi turizmi uygulamalarinin gelisimi i¢in 6nemli olabilir. Ayrica rehberlere Tiirk
mutfak kiiltiiriinii tamtan ve anlatan uzmanlarin egitim vermesi biiyiik katki saglayacaktir. istanbul’da
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ve Tirkiye’nin baska sehirlerinde gastronomi rotalarmin belirlenmesi (Trakya bag rotasi gibi) bu
rotalarin rehber ve acentelerle paylasiimasi fayda saglayabilir.

Uzun doénemli bir planla, bir proje kapsaminda disiplinler arasi bir ¢alismayla yerel mutfak
kiltiirti envanterinin olusturulmasi Tirkiye’de gastronomi turizmi alaninda gergeklestirilmesi gereken
en 6nemli faaliyet olmalidir. Ciinkii kendi yerel mutfak kiltiiriimiiziin dogru ve detayli bir tanimini
yapmadan bu mutfak kiiltiiriinii yasatmakta ve tanitmakta zorluk g¢ekeriz. Yerel bir mutfak envanteri
olusturmak kaybolmaya yiiz tutmus yemek c¢esitlerini, tekniklerini, triinleri ve zanaat kollarini
korumaya almis olacaktir. Biitiinsel bir zenginlik i¢inde Tiirk mutfak kiiltiiriinii ( yiyecek, yemek,
pisirme teknigi, pisirme arag ve geregleri, yemek ritiielleri.. ) kayit altina almak, Tiirk mutfaginin
kendini doniistiirerek kiiresel gastronomi platformunda yenilik¢i bir bakis agisiyla yorumlanmasini
saglayacaktir. Bu baglamda 6zgiin regetelerin tiniversiteler araciligiyla gergeklestirilen projelerle kayit
altina almmmast ve uygulanmasi 6nemlidir. Uluslararasi gastronomi diinyasiyla dogrudan baglantili
olan yiiksekogretim kurumlari aracihigiyla bu 6zgiin regeteler tiim diinyaya tanitilabilir.

39



18. RAMAZAN BINGOL

Tanum

Tiirkiye'nin ulusal mutfagi Anadolu cografyasinda giiniimiize kadar varlik gostermis farkli pek
cok medeniyetin zenginliklerini iginde barindiran bir mutfaktir. Mutfagimizi bolge bolge tanimlamak
mutfak zenginligimize vurgu yapma anlaminda olumlu bir etki dogurabilir. Ancak uluslararasi arenaya
tek bir tanimla ¢ikmanin tanitimin verimini artiracagi ve kavram kargasasimi ortadan kaldiracagi
kanaatindeyiz. Bu anlamda TURES olarak ulusal gastronomi tanimmuzin “Tiirk Mutfag1” olmasi
gerektigi tezini savunuyoruz.

Kapsam
Geleneksel ve yerel olmak giiclii argiimanlar. diinya degisim ve inovasyon c¢agimi yasarken
yeniliklere agik olmanin yaninda gegmisten kopmamak, gelenege baglh kalmak ayricalik doguracaktir.

Vizyon

Gaziantep gastronomi sehri modeli gibi farkli sehirler belirlenerek bu sehirler {izerinde
calistimalidir. Sanhwurfa’dan Kayseri’ye, Trabzon’dan Antakya’ya mutfagi zengin sehirlerimizin
tanittm1 dogru yapildigi takdirde bir gastronomi iilkesi olma idealimize daha emin adimlarla ilerlemis
oluruz.

Strateji
e Tiirkiye’de turizm dendiginde akillara gelen “deniz, kum ve giines” algisini yikabilmek adina
caligmalar yapmaliyiz. Gastronomimizin tim turizm tanitimlarinda yer almasi en ¢ok iizerinde
durulmasi gereken unsur.
Giglii ve zayif yonlerimizi tespit edilmeli.
Zayif yonlerimiz igin yol haritas1 olusturulmali.
Bu baglamda bir “Tiirk Mutfak Konseyi” olusturulmali.
Diinya gastronomisinde adimizdan soz ettirebilmek adina oOnciiliiginii bizim yaptigimiz
uluslararasi bir gastronomi komisyonu olusturulmali.
e Uluslararasi yarigmalarda liyakate gore belirlemeler yapip temsiliyet alt yapist olusturulmali.

URUN

Tiiketici bilincini artirmak adimna tiikettigi tiriin hakkinda mevcut halinden daha kapsamli
icerik, vitamin, besin degeri gibi tiiketicinin beklentilerine cevap niteliginde ¢aligmalar yapilmali.
Unutulmaya yiiz tutmus tarihimizde ¢okga varlik gostermis belli bagl trtinlerimiz (herise, demir hindi
serbeti gibi) 6n plana ¢ikarilip bunlar regeteleri olusturularak tanitilmali.

EGITIM

Egitim konusunda &zellikle ilgili STK’lar ile egitim kurumlarinm is birliktelikleri 6nem arz
etmektedir. TURES olarak istanbul Medeniyet Universitesi ve ISMEK ile gergeklestirdigimiz is
birliktelikleri sektore egitimli bireyleri dogrudan kazandirmak adina ciddi verimli hale gelmistir.
Gegtigimiz y1l 500’e yakin egitimli bireyi sektore kazandirdik ve bu y1l 568 6grencimiz okullarimizda
egitim gormektedir. Tecriibe edindigimiz bu verimli calismanin daha kapsamli uygulanmasi gerekir.
Calisan sayisinin fazlaca oldugu yiyecek-igecek isletmelerinin kendi biinyelerinde egitim departmani
olusturulmasi zorunlu kilinabilir.

ORGUTLENME-KOORDINASYON VE ESGUDUM

Gastronomi algisinin  genislemesi i¢in uluslararas1 gastronomi etkinlikleri/fuarlar1 ¢ok
onemlidir. Ancak giiniimiizde gastronomi etkinlikleri ayni1 tarihlerde onlarcas1 ile alt yapist
olusturulmadan gergeklestiriliyor. Bu organizasyonlar1 daha planli ve miimkiin olabildigince ortak
etkinlikler seklinde gergeklestirebilirsek ¢cok daha basarili etkinlikler ortaya ¢ikacaktir.
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TANITMA-PAZARLAMA

Son yillarda kiiresellesme ile birlikte insanlar, yazili ve gorsel basinin da etkisiyle farkl
kiltiirleri tamimak ve yasamak istemektedirler. Bu anlamda kitle iletisim araglarin1 dogru ve yerinde
kullanarak gastronomimizin PR’1 i¢in planli bir sekilde nitelikli tamtim g¢alismalar1 yapilmali. Bu
tanittm ¢alismalar1 uluslararasi basinin ve sosyal medya kullanicilarinin ilgisini ¢ekebilecek nitelikte
olmalidur.

Onceki maddelerde olusturulmasi talep ettigimiz Tiirk Mutfak Konseyi’ni isinin ehli kisiler
tarafindan olusturulmak ve bu komisyon ile genel gastronomimizden ziyade ayri ayr iriin odakl
tanitimlarin planlanmasi amaglanmali.

TESISLER-BELGELENDIRME-TESVIK

Organik tretim yapan ve 6zellikle endemik iiriinler yetistiren tesislere destek verilmelidir.
Buna ilaveten Yesil Restoranlarin bir ekol olarak 6n plana ¢ikarilmasi gerekir. Yetersiz olan tesisler
iyilestirilmeli, kotii olanlar kapatilmalidir.

Mutfagimizi yurtdisinda temsil edebilecegi diistiniilen isletmeler Turquality destegini sube
sayisit VS. gibi sartlar aranmaksizin alabilmeli. Bu markalar da yine olusturulmasini arzu ettigimiz
konsey tarafindan belirlenebilir.
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19. DR. SENGUL GiTMEZ

GASTRONOMI TURIZMI VIZYON-STRATEJI VE POLITIKALAR

Vizyon ve strateji olarak “Tiirk Mutfag1” kavraminin benimsenmesi

Bakanlik kanaliyla, genel ve yerel Tirk mutfagi ustalarmin yetistirilmesi icin gerekli
diizenlemeler yapilarak egitim-uygulama olanaklarinin olusturulmasi-gelistirilmesi; bunun
icin yeme-igme uzmanlarinin bir ¢ati altinda 6rgiitlenmelerinin saglanmasi

Tirkiye gastronomi (yeme-igme) kiiltiirdi ile ilgili orgiitlenme etkinliklerinin Bakanliga bagh
bagimsiz bir gastronomi merkezi biinyesinde gerceklestirilmesi

Geleneksel ve yasayan Tirk mutfagi ve gastronomisinin iilke ve yerel diizeyindeki mevcut
durumunu saptayarak, Bakanliga bagli ilgili birim biinyesinde arsivlenmesi

EGITIM VE UYGULAMA

Rehberlerin gastronomide uzmanlagmasi

Yiyecek-igecek servis elemanlarina yonelik egitim programlarinin Bakanlik ve STK lar
isbirliginde yiiriitiilmesi

ORGUTLENME-KOORDINASYON VE ESGUDUM

Kiiltiir Bakanlig1 biinyesinde bir ‘Gastronomi Turizmi Subesi’ kurulmali

Kiltir Bakanligi koordinatorliigiinde Bakanligin ilgili birimleri, ilgili bakanliklarin ve
tiniversitelerin Gastronomi birimlerinin ve ilgili STK temsilcilerinin katilimi ile bagimsiz bir
‘Gastronomi Kurulu’ olusturulmali

Yoresel Tirk mutfaginin arastirilmasi, yerel mutfaklarin tesvik edilmesi ve tanitiminda il
Kiiltiir ve Turizm Miidiirliiklerinin yetkilendirilmesi

TANITIM VE MEDYA

Gastronomi alaninda ulusal ve uluslararasi tanitima katki saglayan kurum-kurulus-kisilere
tesvikler verilmeli

Bolgesel diizeyde ‘mutfak kiiltiirii’ tanitimi i¢in gerekli diizenlemeler yapilmali

GASTRONOMIK MIRAS

Turizmin gelismesinde Genel-Yerel-Bolgesel diizeyde geleneksel Tiirk mutfagi ve ‘Cografi
Isaretleme’ envanteri olusturulmasi

Gastronomiye iliskin UNESCO ‘Somut Olmayan Kiiltiirel Miras’ unsurlarinin turizme arti
deger katmasi

UNESCO nezdinde bolgesel mutfaklarin ‘Gastronomi Yaratict Sehirler’ listesinin belirlenmesi
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras tasiyicisi olarak sef/agci-usta kayit altina alinmasi ve
“Yasayan Insan Hazinesi” olarak ddiillendirilmesi

GASTRONOMIK DESTINASYONLAR VE BOLGELER
Zeytin ve zeytinyagi rotalart

Bag rotalart

Yerel ve dogal iirtinler

Deniz tirtinleri rotalari

Akdeniz mutfag riinleri, vb.

Tiirk kahvaltisi
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20. TAYYAR ZAIMOGLU

TESISLER-BELGELENDIRME-TESVIK

Gastronomi Turizminin gelistirilmesi i¢in oncelikle Yerel iireticilerin ve Anadolu’daki yerel
lezzet mekanlariin 6n plana c¢ikarilmasi, desteklenmesi (tamitim destegi, yatirim destegi Vv.b.)
gereklidir. Bugiin Anadolu’da yiizlerce lezzet noktasi1 maddi imkansizliklar nedeniyle kendilerini
gelistirememektedir. Isletmelerin kendilerini gelistirmeleri demek kesinlikle yoresel lezzetlerden
uzaklasacak biiyiikliikte mekanlar yapmalar1 veya modernlesme, gelisme ugruna &zelliklerini
kaybetmeleri anlamini tasimamalidir. Yoresel kiiltiriinii ve lezzetini koruyacak sekilde hijyen,
dekorasyon, arz-talep dengesizliginden dolay1 sunamadiklar1 lezzetlerin sunulabilmesi, yeni teknolojik
altyapiya uyum saglamalari v.b. onlarca konu sayilabilir.

Tiirkiye genelinde Gastronomi Turizminin gelismesi i¢in Gastronomik bélgeler olusturulmali

ve her bir il, ilge hatta kdy diizeyinde ayr1 ayr1 ele alinmali ve yerinde bu lezzetlerin yasayabilmesi i¢in
destekler saglanmali, bu lezzetlerin tanittimimin etkin mecralarda yapilmasinin saglanmasi, biitiin bu
degerlerin tamaminin yer aldigi bir Tiirkiye Lezzet haritasinin ¢gikarilmasi uygun olacaktir.
Bugiin itibariyla Kiiltiir ve Turizm Bakanligimz tarafindan belgelendirme yapilan Yeme-igme —
Lokanta gibi isletmelerde ancak 1. Smf Lokantalara belge verilmektedir. 1.Siif Lokanta
belgelendirme standartlar1 da uygulandiginda ancak kapasitesi ve igerigi biiyiik olan igletmeler belge
alabilmektedir. Halbuki yoresel 6zellikler ve lezzetler sunan 6zellikle Anadolu’da ki binlerce igletme
kiigiik capta mekanlar oldugundan bu nitelikleri saglayamamakta ve bakanligimiz tarafindan
belirlenmis kalite standartlarina da bir tiirlii ulasamamaktadir. Bu nedenle Kiiltiir ve Turizm Bakanlig
Yatirim ve Isletmeler Genel Miidiirliigiimiiz tarafindan “Yeme-igme ve Eglence Tesisleri”
Yonetmeliginin Lokantalar boliimiindeki “Miistakilen” belgelendirilebilen 1.Smif Lokantalara 2.Smif
Lokantalarin da “Miistakilen” belgelendirilmesinin kapsama alinmasi1 sektorde daha disiplinli
mekanlar olusmasini saglayacaktir.

Ulkemiz igindeki bir cok bolgemizde yer alan dzellikle yoresel lezzet sunan mekanlarm Kira
destegi, yatirim destegi, isletme destegi gibi tesviklerin saglanmasi lezzet noktalarimizin nitelik ve
niceliklerinin gelismesine biiylik katki saglayacak olup yillar i¢inde Gastronomi Turizminin
gelismesinin de 6niinii agabilecektir.

Ulkemiz lezzetlerinin yurt disinda daha etkin yer almalarmin Tiirk Mutfagimn diinyada
tanitiminin  saglanmasi agisindan 6nemi olduk¢a fazladir. Bugiin Turquality gibi projelerle Tiirk
markalarinin yurt disinda yer almasi igin verilen destekler olduk¢a faydalidir, ancak bu desteklerin
tekstil, otomotiv, sanayi gibi sektorlerle yeme-igme tesisleri i¢inde ayni kosullarda gegerli olmasi bu
sektoriin yeterince gelismesine engel olmaktadir. Ulkemiz genelinde yer alan bircok isletme daha
yoresel olup, ¢ok subelesme yapamadigi i¢in Turquality gibi projelerde ki en az 5 sube kosulunu
saglayamadig1 icin bu tiir desteklerden yararlanamamaktadir. Ozellikle Tiirk Mutfagimizin igerigini
olusturan yorelerimizdeki bu lezzetlerimizin yurt disina tasinabilmesi i¢in Turquality projesindeki
sartlarin Yeme-igme isletmeleri i¢in daha kolaylastirilmasi, hatta gerek Ekonomi gerekse Kiiltiir ve
Turizm Bakanligimiz biinyesinde sadece Tiirk Mutfagimin yurt disinda tanitilabilmesi ve mekan acarak
yasatilabilmesi i¢in ayr1 bir tegvik/destek sisteminin olusturulmas: daha da faydali olacaktir.

Ulkemiz igindeki lezzet noktalarinin “Michelin Yildiz1” tarzinda bir derecelendirme sisteminin
baslatilmasi isletmelerin kendi degerlerini kesfetmeleri, Kkaliteyi koruma miicadelesi ve isletme
niteliklerini daha yukari ¢ikarabilme c¢abalarina yol acacak, bu da iilkemiz i¢indeki isletmelerin Kalite
citasini daha iste tagimasinin yani sira Tiirk halkinin da disarida yemek yeme aliskanligina pozitif
destek saglayacaktir.

Ulkemiz insaminin disarida yemek yeme aliskanliginin artmasi, yeme-igme mekanlarinin
oncelikle gelirlerinin artmasina, bundan dolayr da lezzetlerine ve isletmelerine daha fazla 6nem
vermelerini saglayacak, yeme-igme mekanlarmin sayisinin ¢ogalmasina imkan saglayacak ve bir siire
sonra gastronominin daha oOnem kazanmasiyla {ilkemiz gastronomisi de o6nemli bir gelisme
saglayacaktir.
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21. YASEMIN PiRINCCIOGLU

Giris

Ekonomik kalkinmanin giiglii bir aract olan Gastronomi’nin Tiirkiye’nin destinasyon
pazarlamasinda etkisinin énemi irdelenecektir. Gastronominin ekonomisi ve Istanbul’un gastronomi
potansiyeli iizerine Atilim Universitesi Turizm ve Otelcilik Fakiiltesi’nde Gonca Giizel Sahin ve
Giilgin Unver imzali arastirma makalesi konuyu detayli olarak incelemistir.

Makaleye konu olan arastirma Istanbul ilinde faaliyet gosteren 93 adet A grubu seyahat
acentesi iizerinde gerceklestirilmistir. Arastirmanm  sonucunda; gastronominin, Istanbul’un
pazarlanmasinda giiclii bir imaj ve marka degerinin oldugu anlasilmistir. Istanbul’un Osmanli Saray
Mutfagr ve Tirk Mutfag: ile pazarlanabilecegi, gastronomi turizmine katilanlarin gelir seviyesinin
yiiksek oldugu, 35- 55 yas ve 55 yag iizerindeki turistler tarafindan tercih edildigi saptanmustir.
Gastronomi turizminin diger turizm ¢esitleri ile entegre edilebilecegi ve bolgesel kalkinmada 6nemli
bir rol oynadig1 sonuglarina ulagilmstir.

Turizm pazarlamasinin bugiine kadarki bas 6geleri deniz, kum, giines (sea sand sun) ile kiiltiir
varligi miize ve anitlardir. Bugiin artik baska yeni bir Hikaye anlatimina ihtiya¢ duymaktadir.

Amag
Tiirkiye’nin bir Gastronomi destinasyonu olmasidir.

Hedef
Tiirkiyenin bir gastronomi duragi, tiim diger sehirlerin basinda, Istanbul’un bir Gastronomi
Baskenti olmas1 6nerilmektedir.

Bu ¢alismada Hedef Kitle yurtdisindaki turizm ve gastronomi onciileri ile bu alanlarda 6nde
gelen egitim kurumlar1 ve basindir.

Ozellikle Fransa, Ispanya, italya, Almanya ve ABD gastronomi konusunda biiyiik gegmise
sahip ve aliskanliklar1 olan tilkelerdir. Diger Avrupa tilkelerindede bu farkindalik yaratilmalidir.

Buna yiikselen trend Brezilya, Peru ve Arjantin de eklenmelidir.

Uzakdogu pazari ayr1 bir konsept ve anlatimla irdelenmelidir. Yemek yeme aligkanliklarinin
g6z oniinde bulundurulmasi gerekir.

Unesco’nun Yaratict  Sehirler Agi’nda Gastronomi schirleri olarak gegen Popayan
(Kolombiya), Chengdu (Cin), Ostersund (isvec), Jeonju (Giiney Kore), Zahle (Liibnan), Florianopolis
(Brezilya), Shunde (Cin), Tsuruoka (Japonya) onemli avantajlar elde etmis olup, Gaziantep ten baska,
Istanbul, Kapadokya, Mardin’in de bu listeye dahil olmast igin ¢alismalar hedeflenmelidir.

Tirkiye’de Michelin yildizli lokantalarin ve yildizli seflerin olmamasi, yine asilmasi gereken
bir hedeftir.

Tiirkiye’deki restoran ve seflere Michelin’in yildiz almalan i¢in maddi tesvik de programa
alinmalidir.

Turizm’in 1.cil bolgelerinde mutlaka Michelin yildizli lokantalar bulunmali ve biiyiik tanitim
ile agilislar1 yapilmalidir.

Bolgesel kiigiik tireticilerin tesvik edilmesi desteklenmelidir.
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6T
Tohum -Toprak — Tabak-
Tanmitim- Turizm - Ticaret zincirinin kalite kriterlerinin i¢i doldurulmas: énerilmektedir.

Tohum

Toprak

Tabak

Tanitim

Turizm

Ticaret

Kavramsal olarak Gastronomi; tiim yeme i¢me hareketlerini, kalite, igerik, tiriin cesitliligi, hem de
insana sagladigi sosyal ve saglik yonlerinden faydalarini igermelidir.

Tiirkiye’nin Turizmde Gastronomi ile tanitilmasi.
Iki Farkl kriterle ilerlenebilir.

Alaturka Chic (Alaturka Siklik)

2. Wellness Trend (Saglikli Yasam Trendi)

=

Alaturka Sikhk

Belli bir yasam tarzina sahip, tasarimci, trend olan sofistike sefler ve diinya ¢apinda alaturka
esintilerden ilham alan mimarlarin isbirliginde gastronomi mekanlari ile uluslararasi mekan tasarimlari
olan lokantalarin ¢ogaltilmasi hedef olmalidir.

Yurt dis1 hedeflemeli ve 3 sene boyunca Tiirkiye’de dizayn edilmis etkinliklere yurtdisi basin,
fikir 6nderleri ,sefler davet edilmeli. Alaturka trend dizayn olarak 6ne ¢ikartilmali ,yemekler ¢agdas
tasarimlarla sunulmali.

Tiirk elgiliklerindeki, seflerine ortak egitim verilmelidir.

Saghkh yasam trendi

Vego

Giiniimiizde vejetaryen ve vegan beslenme 6zellikle Batil iilkelerce oldukga artan bir ivmeyle
yayginlasmaktadir. iklim degisiklikleri, baz1 canli nesillerinin yok olmasi, insan eliyle cevre kirliligi
ve diger duyarliliklar1 olan bireyler, degisimi kendi yasam tarzlarindan baglatmayi tercih etmekte ve
vejetaryen ve vegan meniilere sahip restoranlara yonelmektedir. Sosyal medya araciligiyla bu
mekanlarm tanittimi1  bu  topluluk icinde hizla yayilmakta ve tercih eden Kkesim sadakatle
baglanmaktadir. Basta Istanbul olmak iizere, gastronomi sehirler olma iddiasin1 tasiyan tiim
sehirlerimiz i¢in bu segenekler olusturulmalidir.

Diinyada seker kullanimi ortadan kalkmaktadir. Uzmanlarin uyarilari her gecen giin artmakta
ancak restoran ve otel moniilerinde sekersiz beslenme alternatifleri yaratmaya yine de cesaret
edilememektedir. Saglikli bir diinya igin Sekersiz Alaturka segenegi yaratilmali ve ses getirilmelidir.
Yapilmakta olan festivaller ve soylesilere bu konular dahil edilmeli ve sertifikalar yoluyla kurumlari
One ¢ikaracak bir ¢at1 organizasyonu olusturulmalidir.
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Hedef

Tiim Turkiye’deki yaklasik 40 bin lokanta iginde fiyat ¢esitliligine gidilmesi politikasi
olmalidir.

Lokantalarda 7 TL’den 150TL’ye uzanan bir yelpazede meniiler olmalidir. Otellerde ¢ok 6zel
sunumlar ile 300 TL biitge ayirarak yemek yiyecek ziyaretciler toplanabilmelidir.

Otellerin stiite, junior suite, deluxe kategorileri gibi lokantalar agisindan da gelir arttirici
smiflandirma faaliyetlerinin  olusturulmasi, lokantalarin pazarlanmasi i¢in olduk¢a avantaj
saglayacaktir.

Festivaller / Giinler

Gastronomi festival ve giinlerinde bir konseptin ve tasarimin olmasi esastir. Sertifikali bir
organizasyon sirketi olmadan yapilmamalidir. Her 6niine gelen fuar yapamaz ise her oniine gelen
lokantas1 var veya dernegi var diye festival yapmamalidir. Bu degisim kaliteyi beraberinde
getirecektir. Sertifika esastir.

STK
ABD de 17 binin istiinde gastronomi ile ilgili kurum ve stk ¢alisma yapmaktadir. Tirkiyede
bu say1 93 ile sinirhidir. Artirma igin ¢alisma bu ¢at1 organizasyon tarafindan tesvik edilmelidir.

Finansman

Tirk mutfagina standartlar1 getirilmesi ve patentlerin alinmasi finansman bulunmasi agisindan
belli bir disiplinin 6n kosulu olmalidir. Bu alanda atilacak tiim adimlar basta kiilfetli gibi goriinecek
olsa da, orta ve uzun vadede biiyiik geri doniigler saglayacaktir. Gastronomi yatirimlarma tesvik ve
KDV indirimi getirilmelidir.
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22. ZEKI ACIKOZ

Gastronomi diinyasinda Tiirk mutfak kiltiirii tizerine yapilan incelemelerin sayist giin gectikce
cogalmakta ve buna paralel olarak popiilerligi gittikge artmaktadir. Bir ¢ok insan, Tirk mutfagi,
Anadolu mutfagi, Osmanli mutfagi gibi farkli kaynaklardan beslenip bilgi edinmektedir. Ancak,
yemek adinin ayni1 olmasina ragmen, yemeklerin yapilis sekilleri farkli olabilmektedir. Bununla ilgili
olarak, yapilan yemeklerin standart olabilmesi s6z konusudur. Elbette, Anadolu mutfagi, Tiirk mutfag
ve Osmanli mutfagi olmalidir. Ancak, bolgesel ve yoresel yemekler, kaynaginda yapilabildigi gibi,
biiyiik sehirlerde ve turizm bolgelerinde de yapilabilmelidir.

Biz bu etkinligi, Tirkiye Ascilar Federasyonu olarak kendi imkanlarimizla sekiz yildir
yapmaktayiz. Bu etkinliklerden ilki, Bilkent Universitesi'nde yapild1 ve bu etkinlikte 25-30 yildir bu
meslegin iginde olan ustalarimiz bile, var olan ¢ok giizel lezzetlerle tanigti. Tecriibe olarak son derece
giizel bir mutfak kiltiriimiiz var, ancak bu kiiltiirii profesyonel mutfaklara ve turizm bolgelerine
yayginlastiramamaktayiz. Bununla ilgili sdylenecek gok sey var. Ulkemiz yedi farkli bolgeye sahip ve
dolayistyla, bu bolgelerin de birbirinden farkli yemek kiiltiirleri vardir. Bunu yedi farkl iilke gibi de
diigiinebiliriz. Ayrica bu bolgeler, barindirdiklart il ve ilgelere gore de kendine 6zgii ve giizel yemek
kiiltiiriine sahiptir.

Bu baglamda benim fikrim, bolgesel ve yoresel lezzetlere 6nem verilmesi ve bu lezzetlerin
orijinal halleri ile Tiirk Gastronomi kiiltiiriine taginabilmesi gerektigidir.
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