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Oz

Afyonkarahisar, mutfak kiiltiir{i, tarihi ve geleneksel gida endiistrisi ile Tiirkiye'nin 6nemli gastronomi
destinasyonlarindan birisidir. Bu sayede UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 kapsaminda 2019 yilinda
Gastronomi $Sehri unvani almaya hak kazanarak Gaziantep ve Hatay’in ardindan Tiirkiye'nin 3. Gastronomi
Sehri olmustur. Gastronomi alaninda énemli paydaslardan olan yerel restoran isletmecilerinin UNESCO
Gastronomi Sehri unvanina bakis agilary, elestirileri, tavsiyeleri ve bu unvan kapsamindaki faaliyetleri 5nem
arz etmektedir. Bu sebeple ¢alisma kapsaminda yerel restoran isletmecilerinin Afyonkarahisar'in “UNESCO
Gastronomi Sehri” unvanina ve bu unvan cercevesinde gelisen unsurlara yonelik goriislerinin tespit
edilmesi ve degerlendirilmesi amaglanmistir. Bu amag dogrultusunda 10 yerel restoran isletmecisi ile
miilakat gerceklestirilmistir. Miilakatlar sirasinda yar1 yapilandirilmis goriisme formu ile katilimcilara 7
adet agik uglu soru yonetilmis ve elde edilen veriler nitel arastirma yontemlerinden betimleyici analiz
yontemi ile analiz edilmistir. Elde edilen bulgulara gore yerel restoran isletmecilerinin “Gastronomi Sehri”
unvanina ydnelik farkindaliklarinin yiiksek oldugu ve Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii hakkinda detayl
bilgiye sahip olduklar: tespit edilmistir. Ayrica katilimc ifadelerine gore elde edilen bu unvan hem nitelik
hem de nicelik agisindan sehre gelen turist degerini olumlu yonde etkilemistir.
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Abstract

Afyonkarahisar is one of the important gastronomy destinations of Turkey with its history, cuisine culture
and traditional food industry. In this way, it was awarded the title of Gastronomy City in 2019 within the
scope of UNESCO Creative Cities Network and became the 3rd Gastronomy City of Turkey after Gaziantep
and Hatay. The perspectives, criticisms, recommendations and activities of the local restaurant managers,
who are important stakeholders in the field of gastronomy, regarding the UNESCO City of Gastronomy title
are important. For this reason, within the scope of the study, it was aimed to determine and evaluate the
views of local restaurant managers about the title of "UNESCO Gastronomy City" of Afyonkarahisar and
the elements developed within the framework of this title. For this purpose, interviews were conducted with
10 local restaurant managers. During the interviews, 7 open-ended questions were directed to the
participants with a semi-structured interview form, and the data obtained were analyzed by descriptive
analysis method, one of the qualitative research methods. According to the findings, it was determined that
the local restaurant managers' awareness of the title of "City of Gastronomy" is high and they have detailed
information about Afyonkarahisar cuisine culture. In addition, this title according to the expressions of the
participants positively affected the value of tourists coming to the city in terms of both quality and quantity.
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GIRIS

Son yillarda turistler igin farkli bolgelere ait gastronomi kiiltiirlerini tanimak, dgrenmek ve
kesfetmek turistik seyahatlerin temel ¢ekicilikleri arasina girmistir. Sirasiyla Gaziantep, Hatay ve
Afyonkarahisar'mn UNESCO Yaraticr Sehirler Ag1 kapsaminda "Gastronomi $ehri” unvanim
almasiyla birlikte, gastronomi, gastronomi turizmi ve UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 kavramlar:
daha ¢ok konusulmaya ve arastirilmaya baslamistir. Giiler, Har¢in ve Kadioglu'na (2017) gore
ortaya ¢ikan bu ilgi destinasyonlar1 ayirt edici 6zelliklerini ve farkliliklarini degerlendirmeye ve
rekabete itmektedir. 2005 yilindan beri diinyanin farkli noktalarindan birgok sehrin gastronomik
cekiciligini etiketleyen “Gastronomi Sehri” unvani ise gastronomik cekicilik baglaminda énemli
bir gosterge haline gelmistir.

2004 yilinda etkinlik gostermeye baglayan “UNESCO Yaratic1 $Sehirler Ag1” program kiiltiir ve
yaraticilik olgular iizerine odaklanan bir programdir. Olusturulan bu ag kapsaminda edebiyat,
gastronomi, medya sanatlari, miizik, sinema/film, tasarim, zanaat ve halk sanatlar1 alanlar
bulunmaktadir (www.en.unesco.org). Yaraticiik kavramu farkli disiplinlerin iizerinde teoriler
iirettigi; cok boyutlu bir olgu olarak kabul gormektedir. Farkl disiplinler baglaminda tizerine
teoriler {iiretilen yaraticiik kavramu siireg icerisinde sehirlerin markalasma politikalarmin da
temel prensiplerinden biri olmustur. Bu baglamda somut ve somut olmayan iiriin, hizmet ve bir
destinasyonun farkhilik arz eden nitelikleri yaraticihk kapsaminda markalasma araci olarak
degerlendirilmektedir (Khoo ve Badarulzaman, 2014; Onur ve Zorlu, 2017).

Destinasyonlar  kendi iiretim ve tiiketim kimlikleri noktasinda birbirlerinden
farkhilagsmaktadirlar. “Yaratici Sehirler Ag1” kapsaminda kiiltiiriin ve yaratict kaynaklarin
tizerinde durularak destinasyonlarim bir kiiltiir merkezi olarak korunmasi ve yapilandirilmasi
misyonu ortaya ¢ikmaktadir. Bu noktada yaraticilik kavrami gevresindeki gelismeler sayesinde
kentlerin, yogun rekabet ortamindaki turizm pazarlama faaliyetleri dogrultusunda turistik
cekicilik acisindan kendine has bir konum haline getirilmesi amaglanmaktadir (Ajanovic ve
Cizel, 2015: 3).

Gastronomi de igerisinde yerel kiiltiir 6gelerini barindirmasi ve cografi, tarihi ve iklimsel
ozelliklere gore sekillenen mutfak kiiltiiriinti ifade etmesi agisindan bir yaraticihk unsurudur.
Gastronomi baglaminda ele alman mutfak kiiltiirii, bir bolgenin yiyeceklerini, yiyecek hazirlama
tekniklerini, mutfak aletlerini, mutfak kiiltiirii baglaminda ritiiellerini, tarimsal, ekonomik ve
sosyolojik faaliyetlerini tanimlamaktadir. Bu unsurlar ayni zamanda bir bélgenin kendine 6zgii
mutfagini olusturan temel unsurlardir (Taspinar, 2017: 211).

Bir mutfak kiiltiiriiniin yaraticiligin ve gekiciligini sekillendiren ii¢ temel olgu bulunmaktadir.
Bunlar taninmishk, 6zgiinliik ve cesitliliktir. Taninmishk mutfak kiiltiirtintin bilinirligini;
ozglnliik, pisirilme ve sunum tekniklerinin bolgeye 6zgiin olmasini; cesitlilik ise {irtin ve
yemeklerin nicelik agisindan ¢oklugunu ifade etmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005). Bu anlamda
Afyonkarahisar mutfag1 bu kavramlarm hepsini biinyesinde bulunduran bir mutfaktir (Aydin,
2015; Kizildemir, 2019; Zengin ve Giirkan, 2019).

Bu calisma kapsaminda 2019 yilinda “UNESCO Gastronomi Sehri” unvaru alarak Tiirkiye nin en
yeni Gastronomi sehri olan Afyonkarahisar sehrindeki yerel paydaslarin goriisleri aragtirma
konusu olarak belirlenmistir. Bu amagla bir sehrin mutfak kiiltiiriiniin 6énemli bir pargas1 olan
yerel restoran isletmecilerin farkindaliginin 6l¢iilmesi ve degerlendirilmesi ve ayni zamanda
Afyonkarahisar gastronomisine yonelik iyilestirici ve gelistirici Onerileri tespit edilmeye
calisilmustir.
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UNESCO ve YARATICI GASTRONOMI SEHIRLERI AGI

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgﬁtﬁ (UNESCO) Birlesmis Milletlerin 6zel bir
kurumu olarak 1946 yilinda kurulmustur. Merkezi Paris'te olan ve Genel Konferans, Yiiriitme
Konseyi, Sekreterlik olmak iizere ii¢ orgam: bulunan UNESCO; egitim, bilim ve kiiltiir
alanlarindaki misyonlarmi  UNESCO so6zlesmesini onayan her devlette kurulan Milli
Komisyonlar araciligryla gerceklestirmektedir. UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 Programi (Creative
Cities Network) ise UNESCO tarafindan 2004 yilinda olusturulmus olup, bu ag edebiyat, film,
miizik, zanaat ve halk sanatlari, medya sanatlari, tasarim ve gastronomi temalar1 etrafinda
sekillenmektedir. 2021 yili nisan ay1 itibariyle tiim temalar kapsaminda 246, gastronomi alaninda
ise 36 yaratic1 sehir bulunmaktadir. Bu yaratici sehirlerden 6 tanesi Tiirkiye’dedir ve 3 tanesi
“Yaratict Gastronomi Sehri” agma dahildir. Tirkiye’de 2015 yilinda Gaziantep, 2017 yilinda
Hatay ve 2019 yilinda Afyonkarahisar “Gastronomi sehri” unvaniyla yaratici sehirler agina dahil
olmuslardir (www.en.unesco.org).

Gastronomi sehri unvanina sahip olmak isteyen sehirlere yonelik UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag:
tarafindan birtakim kriterler belirlenmistir. Belirlenen bu kriterler sehirlerin gastronomi alaninda
markalasmasi ve 6n plana ¢ikmasi noktasinda onemli olan unsurlar1 icermesi sebebiyle sehir
markalasmas1 adma destekleyici nitelik tasimaktadir. Belirlenen kriterler arasinda kent
merkezinin veya bolgenin gastronomi agisindan gelismis ve gelismeye agik olmasi, yerel restoran
ve ascilardan olusan aktif ve canli bir gastronomi toplulugunun bulunmasi, geleneksel
mutfaklarda kullanilan yerel kaynakli malzemelerin olmasi, Endiistriyel ve teknolojik ilerlemeler
karsisinda varligini stirdiiren geleneksel bilgi ve mutfak uygulamalarmin olmasi, geleneksel gida
pazarlar1 ve geleneksel gida endiistrisinin olmasi, gastronomi festivallerine, yarismalara,
odiillendirme ¢alismalarma ve diger taninirhik faaliyetlerine 6n ayak olma ve ev sahipligi yapma
geleneginin olmasi, cevreye saygi ve siirdiiriilebilir yerel iirinlerin tanimimin yapilmas: ve
kamuoyunun takdirine yonelik faaliyetlerde bulunulmasi, egitim kuruluslarinda beslenmenin
tesvik edilmesi, ascilik okullar1 miifredatina biyogesitliligi koruma programlarinin dahil edilmesi
yer almaktadir. Bu kriterleri yerine getiren sehirler, UNESCO nezdinde siirecin ytiriitiilmesinde
tek yetkili olan yerel yonetimin &nciiliigiinde basvurularmi gerceklestirmektedirler. Bagvuru
doénemlerinde direkt olarak UNESCO’ya yapilan bagvurular UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu
(UTMK) damsmanhginda yiiriitiillerek, son asamada UTMK'mnin destek mektubuyla
iletilmektedir (www.en.unesco.org).

Gastronomi alaninda Yaratict Sehirler Agina dahil olmak boélgede ekolojik ve siirdiiriilebilir
farkindaligin pekistirilmesi agisindan 6nem arz etmektedir. Ayrica, son yillarda iklim degisikligi
ve insan saghigini tehdit eden yikici faktorlerin artis gostermesi neticesinde, dogal yasama yonelik
bilingli bir dogrulum olusmustur. Bu sebeple bir tiiketici olarak turistler, turistik faaliyetleri
sirasinda ekolojik biling ile hareket etmeye, stirdiiriilebilir ve dogal yiyeceklere yonelmeye
baslamiglardir (Giritlioglu, ipar ve Karakan, 2016: 77). Ceki¢ (2021), Tiirkiye’deki gastronomi
sehirlerini ziyaret eden yerli turistlerin algiladiklar1 mutfak imaji ile davranigsal niyetleri
arasindaki iliskiyi, bireyin karar verme siirecini aciklayan bir teorik ¢erceve olan Planli Davranis
Teorisi (Han, 2015: 167) kapsaminda incelemek amaciyla tasarladig1 ¢alismasinda, Gaziantep ve
Hatay illerinde bir arastirma gergeklestirmistir. Gastronomi sehri algisinin davranissal niyeti
nasil sekillendirildigi belirlemek amaciyla katilimcilara yoneltilen “Bir sehrin UNESCO
tarafindan gastronomi sehri olarak tescil edilmesinin destinasyon sec¢iminiz iizerinde herhangi
bir etkisi var midir?” sorusuna iliskin katihmcilarin %77,5'i evet, %11,1'i hayar, %11,4'1 ise fikrim
yok seklinde cevap vermislerdir.

Hatay ilinin algilanan mutfak imaji ile davranissal niyet arasindaki iliskiyi tespit etmek amaciyla
gerceklestirilen benzer bir ¢alismada ise, Hatay ilini ziyaret eden yerli turistlerle anket ¢alismasi
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yapimigtir. 394 katihlmcdan elde edilen verilerin analizlere dahil edildigi calismada
katiimcilarin gastronomi ve gastronomi sehirleri ile Hgﬂi disiincelerine ulagmak igin
katillmcilara olgek ifadelerinden ayri olarak iki soru yoneltilmistir. Bu sorulardan ilki
“Gastronomi kavraminin destinasyon secimi tizerinde herhangi bir etkisi var midir?” ikincisi ise
“Bir sehrin UNESCO tarafindan “Gastronomi $Sehri” olarak onaylanmasi destinasyon segimini
etkiler mi?” seklindedir. Elde edilen bulgular su sekildedir; ilk soruya katilimcilarin 3401 (%86,3)
evet, 41 (%1) hayir, 50'si (%12,7) ise fikrim yok cevabini vermislerdir. Tkinci soruya ise 334’ii
(%84,8) evet, 3'11 (%0,7) hayir, 57’si (%14,5) ise fikrim yok cevabini vermislerdir (Aksoy ve Cekig,
2019).

Yapilan caligmalar dikkate alindiginda gastronominin ve gastronomi gehrinin tiiketicilerin
zihninde olusturdugu alginin destinasyon tercihi iizerinde yiiksek derecede bir etkiye sahip
oldugu ifade edilebilir. Son yillarda kiiresel alanda yogun rekabetin yasandig1 gastronomi
turizmi pazarinda boélgelerin ve sehirlerin kisilerde olusturduklar: algilamalar markalasma
acisindan da 6nem arz etmektedir. Bu sebeple sehirleri farklilastiran unsurlar ile sehre 6zgii
kimlik ve imajin 6n plana gikarilmasinin énemi gittikge artmaktadir (Sergeoglu, Boztoprak ve
Tirak, 2016: 95). Ilgiiner (2006)’e gore bir sehrin markalasma noktasinda kullanabilecegi dort
temel unsur bulunmaktadir. Bunlar; kiiltiirel miras, dogal yap1 ve gevre, orijinal ¢ikt1 ve yerlesik
beceridir. Gastronomi ise bu dort unsurun birlesiminden olusan bir ¢iktidir. Bir¢cok kent,
markalagma siirecinde mutfak kiiltiiriinii ve yerel yemeklerini kullanmaktadir. Sehirler kendine
Ozgii yerel yemekleri ve mutfak kiiltiirii sayesinde diger sehirlerden farklilasmaktadir (Aydn,
2015: 72). Bu noktada bir marka etiketi olarak “UNESCO Gastronomi sehri” unvani dénem arz
etmektedir; ciinkii uluslararas: taninirligr olan UNESCO Yaratici Gastronomi Sehirleri Agina
dahil olmak gastronomi birikimi olan sehirlerin markalasmas: noktasinda onemli bir etkiye
sahiptir. Bu durum destinasyonlarin gastronomi sehri olma motivasyonlarin arttirarak, turizm
vizyonlarinda gelisime ve kiiltiirel faaliyetlerinde inovasyon arayisina sebep olmaktadir (Cekig,
2021: 58).

GASTRONOMIK KiMLIiK ve AFYONKARAHISAR GASTRONOMIK KiMLiGi

Harrington (2005)’a gore bir destinasyonun sahip oldugu cevresel ve kiiltiirel faktorlerin etkisiyle
kendine ozgii nitelikleri olugsmakta ve gastronomik kimligi sekillenmektedir. Gastronomik
kimligi olusturan gevresel ve kiiltiirel faktorler kendi icerisinde farkli boyutlara ayrilmaktadir.
Cografya, tarim {iriinleri, iklim ve mikro iklimler gibi unsurlar g¢evresel faktorler olarak
nitelendirilirken; etnik cesitlilik, tarihteki 6nem, gelenekler, inanglar, 6rf ve adetler ise kiiltiirel
faktorler olarak nitelendirilmektedir.

Cimen (2016)’e gore cografi bir kimlik olan gastronomi yerellik ile i¢ igedir ve biitiiniiyle ait
oldugu cografyadan beslenmektedir. Bu nedenle bir biitiin olarak ihra¢ edilemez ve ait oldugu
cografyadan bagimsiz diisiiniilemez niteliktedir. Bu anlamda gastronominin mutfak ve kiiltiir
Ogelerini bir araya getirici Ozelliginin cografi olgular {izerinde bigimlendigi goriilmektedir
(Aksoy ve Sezgi, 2015: 79).

Gastronomik kimlik kavrami, temelde beslenme amaciyla faydalanilan yiyecek ve iceceklerin
hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi, sunulmasi ve tiiketilmesi ile buna bagli olarak gelisen
ekipman kullanimi, gelenekler, inanglar ve uygulamalar neticesinde olusan kiiltiirel yapiy1
anlatmaktadir. Ayrica bir topluma ait gastronomik kimlik o topluma ait yasam tarzi, inanglar,
gelenek ve gorenekler hakkinda bilgiler vermektedir (Sormaz vd., 2016: 725). Bununla birlikte bir
bolgenin mutfak kiiltiirii ve gastronomik kimligi hakkinda kapsamli bilgi sahibi olabilmek igin
mutfak kiiltiirtinii olusturan tiim unsurlar detayli bir sekilde incelenmelidir (Saatci, 2016: 1).
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Gastronomi ile ilgili yapilan ilk tanimlamalar yiyecek ve icecek odakl yapilsa da daha sonralar:
bu kavram daha kapsayici olarak ele alinmaya baglamistir (Ozbay, 2019: 2).

Glintimiizde gastronomi; yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi, iiretilmesi, sunulmasi ve
tiiketilmesine iligkin siireglerin 6tesinde sosyolojik, ekonomik ve politik yap1 kapsaminda da yer
almaktadir (Bulut, 2016: 2). Bu baglamda gastronomi; insanin gidasimi ve beslenmesini
ilgilendiren her konu agisindan incelenmesi gereken bir disiplindir (Saatci, 2016: 5).

Bir sehrin gastronomisi, o sehrin kiiltiiriiniin tanitiminda, turistik tecriibelerin yasatilmasinda ve
turistik tirtin gesitlendirmede 6nemli rol oynamaktadir (Yildiz, 2016: 25). Gastronomik 6zellikleri
agisindan gliglii destinasyonlar icin gida tirtinleri ve yemeklerin sehir markalasmas: ve turistik
cekicilik noktasinda onem arz ettigi yapilan ¢alismalar ile tespit edilmistir (Lin vd., 2011;
Caliskan, 2013; Aslan vd., 2014; Birdir ve Akgol, 2015; Aydin, 2015; Aydogdu vd., 2016; Aksoy ve
Cekig, 2019; Kogoglu, 2019).

Bununla birlikte gida firiinleri ve yemeklerin bazi destinasyonlar ile ozdeglestigi de
goriilmektedir. Adana icin kebap, Gaziantep icin baklava, Edirne igin ciger, Hatay i¢in Kiinefe,
Konya i¢in etli ekmek, Afyon icin ise sucuk, lokum, kaymak ve hashas gibi {iriinler bu kapsamda
degerlendirilebilecek {iriinlerdir. Bunun yaninda Afyonkarahisar merkez ve ilgelerinde 2021
Haziran ay: itibariyle 20 adet cografi isaret tescili almis gida {iriinii ve yemek bulunmaktadir
(www.ci.turkpatent.gov.tr).

Ayrica Afyonkarahisar sahip oldugu zengin yerel mutfak kiiltiiriiyle UNESCO Gastronomi Sehri
unvani almaya hak kazanmis sehirlerden birisidir. Bu anlamda Diinyada 36. Tiirkiye’de ise 3.
sirada Gastronomi sehri unvani almaya hak kazanan sehir olmustur (www.en.unesco.org).

N

AFYONKARAHISAR
CITY OF CASTRONOMY

United Nations . Designated
Educational, Scientificand « UNESCO Creative City

Cultural Organization « In2019

Sekil 1. UNESCO Gastronomi Sehri Afyonkarahisar Logosu
Gorsel Sahibi: Afyonkarahisar Belediye Bagskanlig1 (www.gastroafyon.org)

Tarihsel siirecte farkli toplum ve medeniyetler tarafindan yerlesim yeri olarak kullanilan
Afyonkarahisar, bolgede yasayan farkli toplumlardan kalan kiiltiirel mirasin; cografi
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verimliliginin ve iklim yapismin ortaya ¢ikarmis oldugu tarimsal {iriin gesitliliginin etkisiyle
oldukg¢a zengin mutfak kiiltiiriine sahip olan bir sehirdir (Aydn, 2015: 19; Kervankiran, 2011: 83

Afyonkarahisar cografi konum olarak Ege ve I¢ Anadolu bdlgesi arasinda yer alan bir gegis
glizergahidir. Yetistirilen {iriinlerde ve mutfak kiiltiiriinde Ege ve I¢ Anadolu blgelerinin etkisi
bir arada goriilmektedir. Bu sebeple otlar, sebzeler, tahillar, baklagiller, hamur isleri, et ve et
iirtinleri yemeklerin igerigini olusturmaktadir. Bolge ekonomisin tarim ve hayvanciiga dayal
olmasy; yerel halkin kendi tirettigi tiriinleri titketmesine ve satisini gergeklestirmesine bu sayede
yerelligin de korunmasmna vesile olmaktadir (Aydin, 2015: 76).

Tablo 1. Afyonkarahisar'in Cografi Isaret Tescili Almis Gastronomi Uriinleri

Cografi isaret/Geleneksel Uriin Ad1 Basvuru Tarihi Tescil Tarihi Durumu
Mahreg | Afyon Sucugu 31.12.2003 02.08.2005 Tescilli
Mense | Afyon Kaymag: 31.12.2003 10.07.2009 Tescilli
Mahreg | Afyon Pastirmasi 31.12.2003 02.08.2005 Tescilli
Mahreg | Afyon Lokumu 07.08.2017 25.01.2021 Tescilli
Mahrec | 2fyon  Kaymaklt Ekmek | 5 0 o7 11.12.2019 Tescilli
Kadayifi
Menge | “\yonkarahisar Patatesli 29.01.2018 30.07.2018 Tescilli
Ekmegi
Mahreg | Afyon ilibada Sarmasi 09.06.2020 10.03.2021 Tescilli
Mahreg | Ayonkarahisar — Gullama | g ¢ 05 17.03.2021 Tescilli
Kofte
Mahreg | Afyon Agziagigl 11.06.2020 30.04.2021 Tescilli
Mahreg | Afyon Biikmesi 11.06.2020 30.04.2021 Tescilli
Mahreg | Afyon Kebab1 10.06.2020 30.04.2021 Tescilli
Mahreg | Afyon Patlican Boregi 11.06.2020 30.04.2021 Tescilli
Mahreg | Afyon Velense Hamur Asi 09.06.200 27.04.2021 Tescilli
Mense | Cay Tlgesi Visnesi 21.10.2005 10.09.2007 Tescilli
Mahreg | Emirdag Giiveci 27.03.2020 19.01.2021 Tescilli
Mahreg | Emirdag Dolgulu Koftesi 19.03.2020 26.05.2021 Tescilli
Mahreg | Emirdag Yumurtali Pidesi 16.03.2020 26.05.2021 Tescilli
Mensge | Sultandag: Kirazi 18.10.2018 08.01.2021 Tescilli
Mense | Sultandag Gilli Kirazi 18.10.2018 08.01.2021 Tescilli
Mahreg | Suhut Keskegi 30.01.2017 11.12.2018 Tescilli

Kaynak: www.ci.turkpatent.gov.tr

Afyonkarahisar'in cografi isaret tescili almis olan iiriinleri genellikle et agirlikhidir. Bununla
birlikte hamur igleri ve tarim iiriinleri de Afyonkarahisar'mn cografi isaret almig {iriinleri
arasindadir. Bu durumda bolgenin tarim ve hayvanciliga dayal olan iiretim ve tiiketim sistemi
etkili olmaktadir. Baytok vd., (2013) Afyonkarahisar ekonomisinde tarim ve hayvanciligin énemli
bir yeri oldugunu bu sebeple mutfak kiiltiiriinde tarim ve hayvancihign etkilerinin yogun olarak
gortildiigiinii belirtmektedirler.

T.C. Tarim ve Orman Bakanh: Strateji Gelistirme Bagkanligi Tarmmsal Yatirrmcr Danigma
Ofisinin 2021 yili Afyon Tarmmsal Yatirim Raporuna gore 2020 y1li itibariyle Afyonkarahisar’daki
toplam ciftci sayis1 64 bindir ve 40 bin tanesi ¢iftci kayit sistemine kayithdir. Bununla birlikte
Afyonkarahisar’in yiizol¢limiiniin %34’ti tarim alam olarak kullanilmaktadir. Tarim alanlarinin
kullaniminda ilk sirada endiistriyel bitki iiretimi yer almaktayken ardindan sirasiyla sebze ve
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meyve {iretimi gelmektedir. Raporda yer alan TUIK verilerine gore Afyonkarahisar hayvan
varlig1 olarak birinci sirada kanath hayvanlar, ikinci sirada kiigiikbas ve son olarak biiyiikbas
yetistiriciligi yer almaktadir (www.tarimorman.gov.tr).

Afyonkarahisar pirlak, daglic ve ramli¢ cinsi koyunlarin 6nemli gen merkezlerinden birisidir.
Biiyiikbas hayvan yetistiriciligi ise si§ir agirliklidir. Ayrica Afyonkarahisar Tiirkiye’de manda
yetistirilen sehirler arasinda hayvan sayis1 olarak énemli bir yere sahiptir ve bu say1 son yillarda
artis gostermektedir (www.tarimdanhaber.com; www.drdatastats.com).

Manda  yetistiriciliginin =~ Afyonkarahisar ~mutfaginda da  etkileri  goriilmektedir.
Afyonkarahisar'in cografi isaret tescili almis tiriinlerinden birisi olan kaymak 6zellikle manda
stitiinden tiretilmektedir. Afyon mandalarinin siitiiniin kalitesini arttiran ve lezzet katan unsur
besiye ¢ekilme zamanlarinda haghas kiispesi ile beslenmeleridir. Ayrica Afyon kaymag; lokum,
kaymakl seker, ekmek kadayifi ve Suhut kegkegi ile birlikte kullanilan bir {iriindiir. Manda eti
ise cografi isaretli bir {iriin olan Afyon Sucugunu 6zel kilan unsurlardan birisidir. Tiirk Patent ve
Marka Kurumu standartlarina gére Afyon Sucugunda %15 oraninda manda eti bulunmasi
gerekmektedir (www.ci.turkpatent.gov.tr).

Afyonkarahisar'in pirlak, daglic ve ramli¢ cinsi koyunlarin énemli gen merkezlerinden birisi
olmas1 yorenin et yemeklerini de etkilemistir. Bu koyun cinslerinin yagl kuyruklara sahip olmasi
et yemeklerinde kuyruk yag: kullanimini arttirmigtir. Bu durum et yemeklerinin lezzetini olumlu
yonde etkilemektedir. Ayrica biiyiikbas hayvanlarin da i¢ yaglar1 yemeklerde kullanilmaktadir
(Baytok vd., 2013: 13)

Afyonkarahisar yemeklerinde bugdayimn da 6nemli bir yeri vardir. Bugdaydan elde edilen diigii
ve goce bircok yemek icerisinde kullanilmaktadir. Bu yemekler arasinda cografi isaret almis olan
ilibada sarmasi, goce koftesi ve cullama kofte de bulunmaktadir. Ayrica keskegin de ana
malzemesidir. Bununla birlikte bugday {tiretiminin etkisiyle hamur isi iiretimi ve tiiketimi de
Afyonkarahisar mutfaginda yogun olarak goriilmektedir.

Hamur isleri arasinda cografi isaret tescilli olan iiriinler bulunmaktadir. Bunlar bitkme, agz1 agik,
velense hamur as1 ve Afyonkarahisar patatesli ekmegidir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021b).
Bununla birlikte en ¢ok tiiketilen hamur igleri arasinda katmer ¢esitleri, haghasli lokul, cizdirma,
sebit ve hashash pide de yer almaktadir (Baytok vd., 2013: 13). Afyonkarahisar igin simge
iirtinlerden birisi olan hashas hamur islerinde, bulgur pilavinda, tatlilarda ve hashas ezmesi
olarak tek basina siklikla kullanilmaktadir. Afyon hashasin farkl kilan unsurlar cografya ve
iklim gartlar1 ve geleneksel olarak hashas tasi ile siirtiilerek ezmesinin ve yaginin elde edilmesidir
(Baytok vd., 2013:16).

Afyonkarahisar'da hamur islerinin siklikla tiiketildigi bilinmektedir. Ayrica borek olarak
adlandirilmasina ragmen igerisinde un ve hamur bulunmayan Patlican boregi de
Afyonkarahisar'in kendine 6zgii ve cografi isaret tescilli bir tirtintidiir. Patlican Afyonkarahisar
icin 6énemli bir triindiir. Bu sebeple Afyonkarahisar’da patlicanin ana malzeme veya yan
malzeme olarak kullanildigir yaklasik 20 cesit yemek yapilmaktadir. Bu yemeklerden en
meshurlarindan birisi nohutlu patlican musakkadir. Yore mutfaginda patlican ile birlikte, kabak,
patates ve maydanoz gibi {iriinlerin de musakkas: yapilmaktadir. Bu musakkalarin igerisinde
nohut kullanilmas: ayirt edici zelliklerinin basinda gelmektedir (Kizildemir, 2019: 655-657).
Afyonkarahisar’da yapilan yemeklerin temel 6zelligine bakildiginda yemekler genellikle sebze,
et ve bakliyatlarn birlesiminden olugmaktadir. Ozellikle pilavlar icerisinde et, sebze ve
bakliyatlar siklikla tercih edilmektedir (Baytok vd., 2013: 13). Afyonkarahisar'in ¢orbalarinda da
et, sebze ve bakliyat kullanimi goriilmekle birlikte, yag, un, yumurta ve yogurt ile hazirlanan
meyane de c¢orbalarda siklikla kullanilmaktadir. Ayrica Afyonkarahisar’a 6zgii bir iirtin olan
Toyga ¢orbasinda kaymak kullanildig1 goriilmektedir (Kizildemir, 2019: 655).
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Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli 6zelliklerinden birisi de gastronomik kimligini ve
mutfak zenginliini yansitmasi sebebiyle sira yemegi gelenegidir. Bu gelenege sira yemegi ismi
verilmesinin sebebi ise O6zel giin ve etkinliklerde ¢ok cesitli yemek meniisiiniin sira ile
sunulmasidir. Bu etkinlikler Afyonkarahisar’in sosyokiiltiirel yasaminda 6nemli yeri olan diigiin
ve siinnet ile ilgili etkinlikler ve dini etkinliklerdir. Ayrica Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
(SOKUM) envanterinde yer alan bir sohbet gelenegi olan “Gezek” sira yemeklerinin sunuldugu
etkinliklerin baginda gelmektedir. Davetin 6zelligine gore {iriin say1s1 40 ¢eside kadar ulasmakla
birlikte en basit haliyle tandir ¢orbasi, Afyon kebabi, nohutlu patlican musakka, sarma ve
dolmalar, muhallebi, kaymakli ekmek kadayifi ve son olarak hazmi kolaylastirmas: amaciyla
bamya ¢orbasi sunulmaktadir (www.afyon.ktb.gov.tr).

Nitekim bir destinasyonun kiiltiirel anlamda farklilagsmasini saglayan énemli unsurlardan birisi
sahip oldugu mutfak kiiltiiriidiir. Bu anlamda destinasyonlarin sahip olduklar1 mutfak kiiltiirti
destinasyonu 6n plana gikarma ve tanitma agisindan 6nem arz etmektedir (Galvez vd., 2017: 254).
Bir y6renin mutfak kiiltiiriiniin korunmasinda ve tanitilmasinda 6nemli etkisi olan paydaslardan
birisi de yerel lokantalardir. Yerel lokantalar sunduklan iiriiniin orijinalligiyle, kalitesiyle ve
nitelikli hizmet anlayisiyla sehrin gastronomisine 6nemli katkida bulunabilmektedirler. Bu
sebeple lokanta isletmecilerinin gastronomiye bakis acilarinin ve faaliyetlerinin tespit edilmesi
onem arz etmektedir; clinkii yerel lokantalarin faaliyetleri, mutfak kiiltiiriinii korumak ve
tanitmak agisindan 6nctiil teskil eden unsurlarin basinda gelmektedir.

YONTEM

2019 yilinda “UNESCO Gastronomi Sehri” unvani almaya hak kazanan Afyonkarahisar diinya
genelinde 36. Tiirkiye’de ise 3. gastronomi sehri olmustur. Bu unvanin alinmasinda ve
gastronomik kimligin tanitilmasi ve yasatilmasi noktasinda geleneksel {iriin satis1 yapan yerel
restoranlar 6nemli paydaglardir. Nitekim yerel restoran igletmeleri gastronomi sehri unvanmnin
alinmasina katki sunmakla birlikte bu unvanin katkilarindan da faydalanmaktadirlar.

Bu sebeple yerel restoran isletmecilerinin UNESCO Gastronomi Sehri unvanina bakis agilari,
elestirileri, tavsiyeleri ve bu unvan kapsamindaki faaliyetleri 5nem arz etmektedir. Yerel restoran
isletmecilerinin Afyonkarahisar’m “UNESCO Gastronomi $Sehri “ unvanina yonelik goriislerinin
degerlendirilmesi amaci dogrultusunda yar1 yapilandirilmis goriisme formu sorular: aracihigiyla
miilakatlar gerceklestirilmistir. Calismada nitel arastirma yontemlerinden miilakat ile veri
toplama yonteminin kullanilmasinin sebepleri su sekildedir;

e Arastirma konusu itibariyle derinlemesine bilgi edinebilmek igin nitel arastirma
yonteminin uygun goriilmesi,

e Aragtirma kapsaminda ulagilacak olan evren ve 6rneklemin dar kapsamli olmasi,

o Katilmalarin bakis acilary, elestirileri, tavsiyeleri ve bu unvan kapsamindaki
faaliyetlerini tespit etme noktasinda miilakat yonteminin daha etkili olacaginin
diistiniilmesidir.

Calismanin evrenini Afyonkarahisar’da faaliyet gosteren restoranlarin yoneticileri/sahipleri
olusturmaktadir. Orneklem belirlenirken ise olasiliga dayali olmayan 6rnekleme yontemlerinden
kasti (yargisal) 6rnekleme yontemi kullanilmistir. Bu 6rnekleme yonteminde 6rnegi olusturan
elemanlar arastirmacinin kendi olusturdugu oOlglitlere gore veya benzer arastirmalarda
kullanilmak {izere hazirlanmis Olgiit listelerine gore secilmektedir (Coskun vd., 2019: 169;
Yildirim ve Simsek, 2016: 122).
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Kasti (yargisal) drnekleme yonteminin segilmesinin sebebi; arastirmanin amaci dogrultusunda
Afyonkarahisar'm yerel lokantalarinin isletmecilerine ulasilmak istenilmesidir. Orneklem
olusturulurken, arastirmaci tarafindan olusturulmus 2 6l¢iit baz alinmistir. Bu odlgtitler;

e Isletmenin Afyonkarahisar’a 6zgii yoresel yemek iiretimi yapiyor olmasi,
¢ Kurulus ve hizmet yerinin Afyonkarahisar olmasidir.

Bu kapsamda goriismeyi kabul eden 10 lokanta arastirma kapsamina alimaistir.

Kesifsel bir arastirma olan bu calismada veriler isletmeye yonelik 1, katilimciya yonelik 4
tanimlayic1 sorudan ve 7 adet agik uglu sorudan olusan yar1 yapilandirilmis goriisme formu
kullanilarak elde edilmistir. Arastirma kapsaminda gergeklestirilen goriismelerin tamamu
arastirmaci tarafindan 20.04.2021-20.05.2021 tarihleri arasinda yiiz yilize gergeklestirilmistir.
Katilmailarin ifadelerinin kayit altma alinmasi igin katihmailarm izni dogrultusunda ses kaydi
alma ve not tutma yontemi bir arada kullanilmigtir. Calisma kapsaminda yapilacak olan
goriismeler Afyon Kocatepe Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Etik Kurulunun 16.04.2021
tarihli ve 06 sayili karar1 neticesinde gergeklestirilmistir.

Goriisme siirecinde kullanilan goriisme formundaki sorular, literatiir taramasi sonucunda
arastirmaci tarafindan olusturulan sorulardan olusmaktadir. Ayrica Giiler vd., (2017)in
“Yiyecek-Igecek Isletmeleri Yoneticileri Goziinden Gaziantep’in “Diinya Gastronomi Sehri”
Unvaninin Degerlendirilmesi” baslikli calismasindan ve Tastan ve Hlazoglu'nun (2018) “Hatay’'in
Unesco Gastronomi Sehri Olmast ile lgili Yerel Restoran Isletmelerinin Farkindaligimin
Degerlendirilmesi” baslikli galismasindan yararlanilmaistir.

Elde edilen verilerin analizi betimsel analiz yontemi kullanilarak gerceklestirilmistir. Betimsel
analiz, goriisme formlari, dokiimanlar ve gozlemler yoluyla elde edilen verilerin arastirmaci
tarafindan olusturulan temalara gore analiz edilmesini ve yorumlanmasini igeren bir nitel veri
analizidir (Yildirim ve Simgek, 2016: 89). Bu siirecte elde edilen veriler arastirma sorularinin
ortaya ¢ikardig1 temalara, goriisme ve gozlem esnasinda kullanilan sorulara ya da boyutlara gore
sunulabilmektedir (Gokgoz, 2017: 90). Bu c¢alismada ise goriisme formundaki soru basliklar:
altinda verilerin analizi ve bulgularin sunumu yapilmigtir. Goriismelerden elde edilen veriler,
arastirmaci tarafindan desifre edilerek yaziya dokiilmiis ve katilimcilarin ifadeleri daha anlasilir
olmasi adina herhangi bir veri kaybina ve degisikligine ugratilmadan akademik dile ¢evrilerek
sunulmustur. Verilerin elde edilme siirecinde kullanilan yar1 yapilandirilmis goriisme
forumundaki sorular asagida yer almaktadir.

e Afyonkarahisar'm UNESCO Gastronomi sehri unvanimi hak ettigini distiniiyor
musunuz? Cevabinizi sebebiyle birlikte agiklayabilir misiniz?

e Afyonkarahisar'in bu unvani almasmin sehre ve isletmenize saglayacag faydalar sizce
nelerdir?

¢  Gastronomi sehri unvaninin alinmasiyla birlikte gastronomi turizminin gelistirilmesi igin
oOnerileriniz var mi1? Varsa nelerdir?

e Sizce Afyonkarahisarin bu unvami almasimu saglayan Ozellikleri nelerdir?
Afyonkarahisar’t Gastronomi sehri yapan faktorler nelerdir?

o Isletmenizin tanitim-pazarlama faaliyetlerinde Afyonkarahisarin bu unvanindan
faydalaniyor musunuz? Faydalaniyorsaniz uygulama 6rnekleri ile anlatabilir misiniz?

e Sizce sehrin bu unvanini korumasi i¢in kimlerin iizerine ne gibi gorevler diisiiyor?
Onerilerinizi paylasir misiniz?
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e Yiyecek icecek isletmeleri icin gida glivenligi ve hijyen, yoresel iiriin standartlari, cografi
isaretli irlin satisi, servis ve hizmet gibi konular1 iceren Gastronomi standartlar:
belgelendirmesi yapilsa belgelendirme basvurusu yapar misimiz? Bu konu hakkindaki
disiinceleriniz nelerdir?

BULGULAR

Calisma kapsamina alinan katilimcilarin bireysel 6zelliklerine ve isletmelere iliskin bulgulara
gore; isletmelerin kurulus yillarinin 1840 ile 2020 arasinda degistigi goriilmektedir. Arastirmaya
katilan isletme yoneticileri ve sahiplerinin yaslar: 21 ile 58 arasinda degismektedir. Katilimcilarin
bireysel 6zelliklerine ve isletmelere iligkin bulgulara Tablo 2'de detayl sekilde yer verilmisgtir.
Arastirma kapsaminda katiimcilarin ve isletmelerin kimliklerini ifsa etmemek icin isimleri
gizlenerek katilimcilar K1-K10 seklinde kodlar ile adlandirilmistir.

Tablo 2. Katilimciya ve Isletmeye Iliskin Bulgular

Katilimcinin isletmenin
I§1etfnedek1 Egitim Durumu | Yas1 Selftor . Kurulus Yil1
Pozisyonu Tecriibesi
K1 Isletme Miidiirii Lise 42 20 2015
K2 Isletme Sahibi On lisans 21 6 1950
K3 | Isletme Sahibi [lkdgretim 36 23 1992
K4 Isletme Sahibi Yiiksek Lisans 26 15 1930
K5 Isletme Sahibi Lise 48 1 2020
K6 Isletme Sahibi On lisans 28 15 1948
K7 Isletme Miidiirii Lise 55 15 1965
K8 Isletme Miidiirii Lise 53 28 2015
K9 Isletme Sahibi Yiiksek Lisans 28 10 1840
K10 | Isletme Miidiirii [kogretim 58 45 1922

Tablo 2’de yer alan bilgiler incelendiginde katihmalarin egitim durumlarmn ilkégretim 2 kisi,
lise 4 kisi, 6n lisans 2 kisi ve lisansiistii 2 kisi oldugu goriilmektedir. Katilimcilardan 6 tanesi
isletme sahibi iken 4 tanesi isletme miidiirii pozisyonunda gorev almaktadir. Katiimcilarin gida
iiretimi alaninda sahip olduklar: tecriibe ise 1 ile 45 y1l arasinda degisiklik gostermektedir.

Afyonkarahisar'in UNESCO Gastronomi Sehri Unvanina Yonelik Goriisler

Katilimcilardan 8 tanesi Afyonkarahisar'in UNESCO Gastronomi Sehri unvanimni hak ettigini
ciinkii genel olarak bakildiginda Afyonkarahisar'm kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirii oldugunu,
marka olmus ve cografi isaret tescili almis bircok iirtiniiniin bulundugunu belirtmislerdir. 2
katilimcr ise bu unvani almak igin Afyonkarahisar’in heniiz hazir olmadigini dolayisiyla su an
icin hak etmedigini, arastirma ve tanitim eksikliklerinin oldugunu kiiltiire ait 6zelliklerin tam
anlamiyla 6n plana ¢ikartilamadigini ve tanutim faaliyetlerinde sadece birkag tiriine bagvurmakla
yetinildigini belirtmislerdir.
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Afyonkarahisar'in Gastronomi Sehri Unvani Almasinin Sehre ve Yerel Restoranlara
Saglayacag1 Faydalara Yonelik Goriisler

Katilimcilarin tamami gastronomi sehri unvanunin hem sehre hem de isletmelerine olumlu
katkilar sunacagim belirtmiglerdir. Bu soruya verilen cevaplardan 6n plana ¢kanlar su
sekildedir;

K1: “Sehir disindan sehrimize gelmis veya gelecek olan ziyaret¢iler bizi arayarak igletmemizin adresini ve
hangi yoresel tiviinleri sattigimizi soruyorlar. Yani insanlar bu sehre gelirken Gastronomi Sehri olmasinin
etkisiyle bilgi sahibi olarak geliyorlar ve mutfak kiiltiirviinii deneyimlemek istiyorlar. Bu durum oldukca
mutluluk verici, bizi iiriin gelistirme, faaliyetlerimizi iyilestirme ve Afyonkarahisar mutfagim tamitma
adina motive ediyor. Tabi bununla birlikte sehrimize ve igletmemize sagladig1 ekonomik faydalar da goz
ardi edilemez.”

K5: “Afyonkarahisar'tn Gastronomi sehri secilmesi bizi boyle bir restoran agma noktasinda cesaretlendirdi.
Ben ev hamimuyim ve Afyonkarahisar’in mutfak kiiltiiriinii iyi bildigimi diisiiniiyorum cevremdekiler de
yaptiim yemekleri begeniyorlar. Bu sebeple yoresel yemeklerimizin tanitilmasina katkida bulunmak igin
restoranimizi actik. Restoranimiza tadim yapmak ici gurmeler geliyor bunun icin meniimiizde bircok
yoresel yemek bulunduruyoruz. Ayrica sehir digindan bizi arayip restoranimiz ve yemeklerimiz hakkinda
bilgi almak isteyenler oluyor. Bu durum bizi ¢ok mutlu ediyor. Afyonkarahisar’in bu unvani almastyla
birlikte sehrimizin tarihi, mutfak kiiltiirii, turizmi ve kiiltiiv varliklar: daha 1yi tamtilacaktir diye
diisiiniiyorum.”

Katilmar 7: “Afyonkarahisar bir kavsak noktas: oldugu icin cok fazla yolcu trafigi oluyor. Bu yolcular
yemek ihtiyaclarin gidermek icin cogunlukla Afyonkarahisar’t bir durak olarak tercih ediyorlar.
Gastronomi sehri olmadan dnce yolcular yemek ihtiyaglarini sehir icine girmekten ziyade yol iizerinde ki
isletmelerde kargiliyorlardi. Fakat Gastronomi Sehri unvanimin almmmasiyla birlikte bu yolcularin sehir
icine girerek yerel lokantalarda sehrimizin mutfak kiiltiiriinii deneyimlemek istediklerini gordiik. Bu durum
mutfak kiiltiiriimiiziin tamtilmas: adina oldukca olumlu bir gelisme.”

K10: “Afyonkarahisar’da birgok yoresel iiriin ve yemek bulunuyor fakat giiniimiizde ¢cogu unutulmaya yiiz
tutmus durumdadir. Afyonkarahisar'in Gastronomi Sehri unvamini almastyla birlikte bircok yoresel
yemegin giin yiiziine giktiim gordiik. Yemek kiiltiiriiniin yeniden canlandirilmast hem sehir igin hem de
Tiirkiye icin 6nemli bir kiiltiirel gelismedir. Isletmemiz agisindan baktigimizda ise biz kendimizi geleneksel
bir restoran olarak konumlandirmakta ve faaliyetlerimizi bu durumun bilincinde olarak yiiriitmekteyiz. Bu
sebeple yoresellik bilincinin artmas: ve gelismesi bizim acimizdan olduk¢a mutluluk verici bir durum.”

Gastronomi Turizminin Gelistirilmesine Yonelik Oneri ve Goriisler

Gastronomi turizmin gelistirilmesi igin getirilen Oneriler genellikle reklam c¢alismalarmin
profesyonel bir sekilde planlanmasi, gastronomi turlar1 diizenlenmesi igin tur sirketleriyle
igbirlikleri yapilmals, isletmelere ve yerel halka egitimler verilmeli, ilgili tiim kurum ve kuruluslar
koordineli bir sekilde hareket etmeli seklindedir. Bu soruya verilen cevaplardan 6n plana ¢ikanlar
su sekildedir;

K3: “Yerel restoran isletmelerinin daha nitelikli hizmet sunabilmesi igin personellerin ve yoneticilerin
egitim almas: gerekiyor. Bir servis personeli yemegin servisini yaparken usuliine uygun servis yapabilmeli,
miigteriyle iletisimi iyi olmali. Mutfaktaki personel ise yoresel yemekleri orijinaline uygun yapabilmeli ve
gerektiginde o yemegi miisterilerimize en iyi sekilde anlatabilecek yeterlige sahip olmali. Bu yiizden gerek
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iiniversite gerekse belediye tarafindan isletmelere yonelik egitimler diizenlenmelidir. Bu sekilde gastronomi
turizmi noktasinda sehrimizi bir adim daha oteye tasiyabiliriz.”

K5: “Gastronomi turizminin gelistirilmesi igin oncelikle Afyonkarahisar gastronomisini iyi bilmemiz
gerekir. Bunu saglamak icin Afyonkarahisar gastronomisine yonelik nitelikli bir kitap yazilmali. Bu kitap
sadece tarifleri degil yemeklerin hikdyelerini, mutfak kiiltiiriinii, mutfakta kullanilan esyalar: ve mutfak
kiiltiiriiyle ilgili etkinlikleri biitiiniiyle ele almali. Bu sayede gecmisten gelen mutfak kiiltiiriimiizii hem
kendimiz daha iyi tantyabiliriz hem de daha iyi tanitarak gelecek kusaklara aktarabiliriz. Sehrin gastronomi
turizminin gelismesi icin bunun bir on kosul oldugunu diisiiniiyorum.”

K8: “Afyonkarahisar’da marka olmus ve bilinirligi yiiksek bircok otel bulunuyor. Bu oteller gastronomi
turizminin gelistirilmesi noktasinda onem arz etmektedir. Sehre termal ve saglik turizmi icin gelen
ziyaretgiler otellerde konakliyor dolayisiyla yemek ihtiyaclarim otellerde karsiliyorlar. Bu sebeple oteller
yoresel mutfagumizi on plana ¢ikartacak meniiler hazirlamalr ve gastronomi kiiltiiviimiizii tanitacak
calismalar yapmahlar. Afyonkarahisar'da sira yemegi gelenegi bulunmakta ve sira yemeklerinin
sunuldugu etkinlikler yer almakta. Bu etkinliklerin en onemlileri arasinda ise “Gezek” bulunuyor. Benim
tavsiyem oteller belediye, iiniversite ve yerel halktan da destek alarak kendi aralarinda koordineli bir sekilde
Afyon geceleri diizenleyerek kiiltiirviimiizii tanmitmalilar.

K9: “Oncelikle mutfak kiiltiiriimiizii en iyi sekilde temsil etmek icin isletmeler ve yerel halk olarak daha ¢ok
caligmali, 0grenmeli ve kendimizi gelistirmeliyiz. Bununla birlikte sehrimizin marka degerini iyi
konumlandirilmalr ve pazarlama faaliyetlerine onem vermeliyiz. Giiniimiizde her ne kadar sosyal medya
pazarlama ve tamtim agisindan onemli olsa da bunun yeterli olmadimmi ve vyiizeysel kaldigim
diisiiniiyorum. Benim tavsivem Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii iizerine nitelikli yazili kaynaklar
iiretilmeli.”

Afyonkarahisar'im “Gastronomi Sehri” Olmasin1 Saglayan Ozelliklerine Yonelik
Goriisler

Bu kisimda verilerin daha anlasilir olmasini saglamak i¢in kelime bulutu analizi kullanilmistir.
Williams vd., (2013)’e gore kelime bulutlari, kelimelerin kullanim sikligina gore belirli bir
baglamda daha anlasilir olmasin1 ve verilerden elde edilen temalarin gorsel olarak sunulmasin
miimkiin kilmaktadir.

Cografi isaretler Geleneksel Gada Endiistrisi
Ft Yemekleri Yerel Restoranlar

wamaens Mutfak Kidltirt g
Cografi Konum v

Subze Yemeklet Gastronomi Faaliyetleri Iklim Cesitlilik

Sekil 2. Afyonkarahisar'm “Gastronomi Sehri” Olmasini Saglayan Ozelliklerine Yonelik
Bildirilen Goriislerin Kelime Bulutu Analizi
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Calismada kelime bulutu analizi igin “Wordart” uygulamasi kullanilmistir. Goriismecilerden
elde edilen veriler icerik analizine tabi tutularak one ¢ikan kelimeler siklik degerine gore
asagidaki kelime bulutu ile sunulmustur. ifade edilen kelimelerin siklik degerine bagl olarak
kelime bulutunda boyutlar1 degiskenlik gostermektedir. Ayrica ilgili kelimelerin Tablo 3'te
tekrarlanma siklig1 yer almaktadir.

Tablo 3. Sekil 2’de Yer Alan ifadelerin Tekrarlanma Siklig1

Katilimcilar Tarafindan Belirtilen Ifadeler Tekrarlanma Siklig1
Mutfak Kiiltiirii, Cografi Konum 10
Lezzet, Kalite, Geleneksel Gida Endiistrisi, Yerel Restoranlar

Cografi Isaretler, Et Yemekleri

Sebze Yemekleri, Gastronomi Faaliyetleri, Tklim, Cesitlilik

Tarim ve Hayvancilik, Yemek Torenleri
Kiltirel Etkilesim, Tarihsel Ge¢gmis

Q1| O\ [N [0 |\©

Afyonkarahisar'in “Gastronomi Sehri” Unvaninin Yerel Restoran Isletmelerinin
Tanitim ve Pazarlama Faaliyetlerinde Kullanimina Yénelik ifadeler

Katilmcilardan 5i tamitim ve pazarlama faaliyetlerinde “Gastronomi Sehri” unvanindan
faydalandiklarm belirtirken 5 katilimcr ise dolayl olarak tamitim ve pazarlamada bu unvanin
etkisi olsa da dogrudan bir calisma igerisinde olmadiklarmni belirtmislerdir. Neden
faydalanmadiklar soruldugunda ise bu konuda bilgi ve destek eksikliginin olmasi, gerek
duyulmamas: ve ilerleyen zamanlarda kullanilmasinin planlanmas: verilen cevaplar arasmdadar.
Bu soruya verilen cevaplardan 6n plana ¢ikanlar su sekildedir;

K5: “Afyonkarahisar Gastronomi Sehri” logosunu isletme icerisinde afis olarak kullantyoruz. Ayrica sosyal
medya hesaplarimizda da bu logoya yer veriyoruz. Ilerleyen zamanlarda ise paket servis ambalajlarimizda
kullanmay: planlyoruz.”

Ké: “Faydalanmak istiyoruz fakat ne sekilde faydalanabileceimiz konusunda bir fikrimiz yok”

K7: “Servis elemanlarimiz “Afyonkarahisar Gastronomi Sehri” logosunun basii oldugu onliikleri
kullanwyorlar.”

K8: “Faydalanmiyoruz. Zaten yogun sirkiilisyona sahip olan bir isletmeyiz. Tiirkiye'nin farkl
sehirlerindeki seyahat acentelerine giderek isletmemizin tanitimlarim yapryoruz.”

Afyonkarahisar'in “Gastronomi Sehri” Unvaninin Korunmasina Yonelik Goriisler

Gastronomi Sehri unvaninin korunmasmna iliskin tiim katihmcilar goriis bildirmistir.
Gorligmelerden elde edilen bulgular genel hatlariyla sunulmustur;

e Yoreselligin korunmasi icin standart regeteler olusturulmali ve bu recetelere miimkiin
oldugu kadar bagh kalinmals,

o Cografi isaretli iirlinlerimiz zincir marketler aracilifiyla satisa sunulmaly, ayrica cografi
isaretli ve yoresel yemeklerimiz ziyaretciler tarafindan ulagilabilir olmals,

2313



Sabri CELIK, Nurullah KART ve Mustafa SANDIKCI

¢ (Gida iiretimi yapan isletmeler ve restoranlar siki denetime tabi tutulmali. Gerekli hijyen,
hizmet ve iirlin standartlarin1 saglamayan isletmelerin gsehrin itibarma olumsuz etkide
bulunmasi engellenmeli,

e Yapilan tamitim ¢alismalari sosyal medya ile sirli kalmamali. Televizyon programlari,
seyahat acenteleri ve gesitli reklam uygulamalariyla tanitim faaliyetleri gesitlendirilmeli,

e Diizenlenen gastronomi festivalleri ve etkinlikleri tamitim agisindan iyi
degerlendirilmeli. Bu etkinliklerde 6zellikle yerel iireticiler desteklenmeli,

e Sehrimizde gastronomi evleri ve gastronomi miizeleri kuruluyor. Bu miizelerde mutfak
atolyeleri kurularak yerel {iriinlerin iiretim siireci yerel halka ve sehre gelen ziyaretgilere
anlatilmals,

e Bir yemegin lezzetli ve kaliteli olmasinda hammadde oldukca onemlidir. Bu sebeple
hammadde tedariki saglayabilecegimiz ciftciler ve yerel iireticiler desteklenmeli.
Bununla birlikte Afyon Kocatepe Universitesi biinyesinde manda ciftciligi bulunuyor. Bu
manda ciftliklerinde Afyon icin 6nemli bir iiriin olan “Manda Kaymag1” {iretiliyor.
Manda kaymag tedariki noktasinda iiniversite ile igbirligi icerisinde olunmal,

e Afyonkarahisar'daki tiim kurum ve kuruluslar, isletmeler, iireticiler ve yerel halk
igbirligi icerisinde olarak gastronomi turizmini gelistirmek icin ¢alismall,

e Kadin kiiltiir evleri mutfak kiiltiirtim{iizii, gelenek ve goreneklerimizi yasatma ve tanitma
konusunda faaliyetlerde bulunuyor. Bu faaliyetlerin arttirilmasi ve daha iyi hale
getirilebilmesi icin gerek halk tarafindan gerekse yerel yonetim tarafindan desteklenmesi
gerekmektedir.

Gastronomi Standartlar1 Belgelendirmesine Yonelik Goriisler

Katilimcilardan 8 tanesi bu belgelendirmeye olumlu bakarken 2 katihmc ise olumsuz goriis
bildirmistir. Olumsuz goriis bildiren katilimcilar bu belgelendirme c¢alismasinin isletmelere
ekstra maliyet ve is ytiikii getirecegi diistincesiyle ¢ekinceli yaklastiklarini belirtmislerdir. Olumlu
goriis bildiren katilimcilarin 6n plana ¢ikan ifadelerinden bazilar1 su sekildedir;

K2: “Evet belgelendirme basvurusu yapariz ve boyle bir belgeye sahip olmak isteriz. Ciinkii bu belge
sayesinde kalite ve hizmet standartlar: saglanmug olur. Bu sayede hem isletmemizin hizmet kalitesi artar
hem de mutfak kiiltiiriimiiz adina onemli bir adim atilnus olur.”

K3: “Evet belgelendirme basvourusu yapariz ve istenilen standartlar: yerine getirmek icin ¢alisiriz. Ciinkii
boyle bir belgeye sahip olmak isletmenin ¢ekiciligine katki saglar ve miisterilerin giiveni artar.”

K5: “Béyle bir belgelendirme calismasinin yapimas: ozellikle yoresel iiriin standartlarmmn saglanmas:
noktasmda oldukca onemli. Bu belgelendirme sayesinde yerel halk ve sehir digindan gelen ziyaretciler
orijinaline uygun sekilde hazirlanms yoresel yemegi nerede bulabileceklerini bilirler.”

Ké: “Evet boyle bir belgelendirme calismast olursa almak isteriz. Ciinkii igini iyi yapan ve yapmayan
isletmelerin ayirt edilebilmesine katki saglar. Bu sebeple bu belgelendirme isletmelere gercekten prestij
saglayacak bir belgelendirme olmali ve zorlayict olmali. Benim diisiinceme gore bu sayede gastronomi
alaninda daha profesyonel ve kaliteli hizmet standartlarina ulasabiliriz.”

K7: “Boyle bir belgelendirme calismasimin destekgisi oluruz ve katkida bulunmak isteriz. Belgeye sahip
olmak icin elimizden geleni yapariz ¢iinkii sehrimizde iyisiyle ve kitiisiiyle bircok lokanta bulunuyor. Bu
belge miisterinin giivenini kazanma noktasinda igletmemize katki saglar diye diigiiniiyorum. Ayrica
yurtdisindaki calismalarda takip edilerek belge standartlar: buna gore hazirlanmali. Bu sayede sehrimizin
gastronomi alaninda sahip oldugu marka imajimn devamhiligin saglayabiliriz.”
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K10: “Béyle bir calismaya destek veririz ¢iinkii tiiketicinin kaliteli iiriin ve hizmete ulasmas: noktasinda
yol gbsterici olur. Isletmeler acisindan baktigimizda ise hizmet kalitesi ve bilinci saglannus olur. Bu durum
hem kendimizi gelistirmemiz hem de eksikliklerimizi giderme noktasinda onemli sonuclar dogurur.”

TARTISMA, SONUC ve ONERILER

Son yillarda, bir mutfak kiltiirtiniin 06zelliklerini deneyimlemek ve kesfetmek igin
gerceklestirilen turizm faaliyeti olarak tamimlanan gastronomi turizminin 6nem kazanmasi
sebebiyle Afyonkarahisar, gastronomik kimligiyle én plana ¢ikan destinasyonlardan birisi
olmustur. Durand ve Heath’a (2006) gore gastronomi turizmi, tarim ve hayvancilik faaliyetleri,
kiiltiir ve turizm olarak {i¢ unsur cevresinde gelismektedir. Bu ii¢ unsurun biitiinlesmesi
gastronomik kimligin gelistirilmesine ve turizm pazarlamasinda kullanilmasma olanak
tanumaktadir. Tarim ve hayvancilik faaliyetleri {iriinti olustururken kiiltiir, 6zgiinliik ve tarihi;
turizm ise hizmet anlayisini1 ve maddi temelleri olusturmaktadir.

Afyonkarahisar, tarihsel siirecte birgok farkli topluluga ev sahipligi yapmasi, cografi konumu,
iklimi ve tarim ve hayvancilik faaliyetleri sebebiyle mutfak kiiltiirii agisindan zengin degerlere
sahip olan bir sehirdir. Ayrica arkeolojik kalintilariyla, tarihi yapilariyla, jeotermal kaynaklarryla,
dogasiyla ve mutfak kiiltiiriiyle turizm potansiyeli agisindan 6nemli bir sehirdir. Geleneksel iiriin
gesitliligiyle ve sosyo-kiiltiirel yasam ve mutfak etkilesimi sayesinde olusan zengin mutfak
kiiltiiriiyle Afyonkarahisar, 2019 yilinda UNESCO Gastronomi $ehri unvani almaya hak
kazanmigtir. Bu calisma kapsaminda gastronomi alaninda tiim paydaslara yol gosterici sonuglar
sunmak amaciyla Afyonkarahisar’daki yerel restoran isletmelerinin yoneticileriyle/sahipleriyle
gortismeler gerceklestirilmis ve goriis, oneri ve dilekleri tespit edilmistir. Elde edilen bulgularin
irdelenmesi neticesinde asagida yer alan oneriler getirilmigtir.

Elde edilen verilere gore “Gastronomi Sehri” unvaninin son yillarda diinyada ve Tiirkiye’'de
bilinirlik =~ kazanmasi  sebebiyle = Afyonkarahisar’daki  yerel restoran isletmeleri
yoneticilerin/sahiplerinin farkindalik diizeyinin yiiksek oldugu ayrica sehrin mutfak kiiltiirii
hakkinda detayl bilgiye sahip olduklari sonucuna ulagilmigtir. Katilimcilar sehrin bu unvamn
almasimi saglayan en onemli Ozelliklerin mutfak kiiltiirii, cografi konum, iklim, gesitlilik,
geleneksel gida endiistrisi ve yerel restoranlar oldugunu ifade etmektedirler. Bu sebeple bu
unsurlarin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmas1 yoniinde calismalar yapilmas: 6nem
arz etmektedir. Bu noktada Mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir parcasi olan geleneksel tarim ve
hayvancilik faaliyetlerinin siirdiiriilmesi tesvik edilmeli ve varligi korunmalidir. Bunun igin
iireticiyi destekleyici calismalar gergeklestirilmelidir. Cografi isaretli {iriin potansiyeli agisindan
6nemli bir avantaja sahip olan Afyonkarahisar'in cografi isaretli iirlinlerinin {iretimi ve satist
tesvik edilmeli ve bu konuda ozellikle yerel halk ve isletmeler bilgilendirilerek girisimleri
desteklenmelidir.

Gastronomi sehri unvaninin igletmeler tarafindan taniim ve pazarlama faaliyetlerinde
kullaniminda planlama ve koordinasyon eksikligi oldugu tespit edilmistir. Bu noktada ilgili
kurum ve kuruluslarin isletmelere tavsiyeler sunmalari ve igbirligi icerisinde hareket etmelerinin
tanittm ve pazarlama faaliyetlerinin gelistirilmesi noktasinda faydali olabilecegi
diisiiniilmektedir. Afyonkarahisar'da termal turizm alaninda faaliyet gosteren birgok otel
bulunmaktadir. Reklam, tamitim ve pazarlama agisindan avantajli durumda olan bu otel
isletmelerinin Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriinii tanitma amaciyla gergeklestirecekleri faaliyetler
onem arz etmektedir. Bu sebeple otel isletmeleri tarafindan yoresel mentiiler olugturulmasinin ve
Afyonkarahisar mutfak kiltiiriniin tanitiminin yapilmasinin pazarlama agisindan Snemli
avantajlar saglayacag1 diisiiniilmektedir.
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Katilimailar tarafindan bildirilen bir diger hususa goére hizmet kalitesinin arttirilmasi igin iiretim,
servis ve hizmet standartlar1 kapsaminda igletme personellerine egitim verilmesi gerekliligi
bulunmaktadir. Ayrica mutfak kiiltiiriiniin unutulmamas: ve stirdiiriilebilirliginin saglanmasi
icin yerel halkin bilingli olmas:1 gerekmektedir. Bu sebeple yerel halka ve gastronomi alaninda
calisan personellere yonelik egitim, seminer ve farkindalik olusturacak etkinlikler
diizenlenmelidir.

Gastronomi standartlar belgelendirmesine yonelik goriisler ele alindiginda 10 katihmcidan 8'i
duruma olumlu yaklasirken 2 katilimci ekstra maliyet ve is yiikii getirecegi diistincesiyle
cekinceli yaklastiklarii belirtmistir. Buna gore ilgili kurum ve kuruluslarca boyle bir ¢alisma
yapilmasi durumunda bu ¢ekincelerin g6z oniinde bulundurulmasinin ve tesvik edici ¢alismalar
gerceklestirilmesinin sz konusu ¢ekincelerin  giderilmesinde yardimc olabilecegi
diistiniilmektedir.

Gastronomi sehri Afyonkarahisar’in 6nemli paydaslar1 olan yerel restoran isletmeleri
yoneticilerinin/sahiplerinin “Gastronomi Sehri” unvanina yonelik goriisleri alinarak hazirlanan
bu calismada Afyonkarahisar gastronomisinin gelistirilmesine yonelik goriis ve Oneriler
sunulmustur. Afyonkarahisar'mm ekonomik, sosyal ve Kkiiltiirel anlamda kazanimlar
saglayabilmesi igin tiim paydaslar tarafindan ¢alisma kapsaminda elde edilen verilerin
degerlendirilmesi alana katki saglayacaktir.
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