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Ozet

Sehirler sahip olduklari tarihi ve kiiltiirel miraslari ile belirli alanlarda 6n plana gikabilmektedir. Bu alanlara dikkat ¢eken UNESCO,
2004 yilinda Yaratict Sehirler Ag1 programini hayata gecirmis ve sehirlerin karakteristik 6zelliklerinden yola ¢ikilarak program
dahilinde temalar belirlenmistir. Bu g¢alisma kapsaminda ele alinan Gaziantep, UNESCO’nun gastronomi sehri olmak igin
belirledigi kriterleri saglayarak Gastronomi sehri temasindan bu aga dahil olmustur. Bir sehrin mutfak kiiltiiriinii yansitmada onemli
bir paydas olan yerel yiyecek-igecek isletmeleri ise bu kriterlerin saglanmasinda ve siirdiiriilmesinde rol oynamaktadir. Calisma
kapsaminda UNESCO Yaratict Sehirler Agi’na gastronomi temasindan giren Gaziantep sehrindeki yerel restoranlarin, UNESCO
kriterlerine bakis agilarin1 degerlendirmek amaglanmistir. Bu amagla Gaziantep sehir merkezinde hizmet vermekte olan 12 isletme
yoneticisi ile goriisiilmiistiir. Goriismelerde UNESCO kriterleri baz alinarak aragtirmacilar tarafindan hazirlanan yari
yapilandirtlmig goriisme formu kullanilmistir. Yapilan desifreler sonucunda 7 adet tema belirlenmis ve bulgular bu temalar aracilig1
ile yorumlanmigtir. Goriisme yapilan isletmelerin en az 2 aydir; en fazla 132 yildir hizmet verdikleri, en diisiik 40; en yiiksek 800
kisi kapasiteli olduklar1 belirlenmistir. Isletmelerin hemen hepsinin Alakart servis sekli ile ii¢ 6giin hizmet verdikleri tespit
edilmistir. Her isletmenin turizm isletme belgesinin ve logosunun bulundugu gériilmiistiir. Isletmelerin temalar kapsamindaki
sorulara verdikleri yanitlar neticesinde UNESCO’nun belirledigi kriterlere yaklagimlarinin olumlu oldugu ancak gelistirilmesi
gereken yonlerinin bulundugu tepsit edilmistir. Gelistirilmesi gereken noktalar, bulgular ve tartisma boliimiinde detayli olarak
incelenmistir. Bu baglamda gelistirilen onerilere ise sonug ve oneriler kisminda verilmigtir. Calismanin bu dogrultuda gastronomi
sehri olma potansiyeline sahip sehirlerin yiyecek-igecek isletmelerine farkli bakis agilar1 kazandiracagi ve halihazirda gastronomi
sehri olan ve gastronomiyi turistik bir gekicilik olarak goren diger sehirler agisindan da énem arz edecegi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: UNESCO, Yaratict Sehirler Agi, Gastronomi Sehri, Gaziantep, Yerel Restoranlar

Abstract

Cities stand out in certain areas with their historical and cultural heritage. UNESCO, which is drawing attention to these areas,
launched the Creative Cities Network program in 2004 and themes were determined within the program based on the characteristics
of the cities. Gaziantep, which is considered within the scope of this study, has been included in this network from the theme of the
city of gastronomy by providing the criteria determined by UNESCO to be a gastronomy city. Local restaurants, which are an
important stakeholder in reflecting the culinary culture of a city, play a role in providing and maintaining these criteria. With the
aim of the study, it was aimed to evaluate the perspectives of the local restaurants in Gaziantep, which entered the UNESCO Creative
Cities Network with the theme of gastronomy, to the UNESCO criteria. To that end, interviewed with 12 restaurant managers
serving in Gaziantep city center. In the study, a semi-structured survey instrument which is based on the UNESCO criteria was used
were developed by the researchers. As a result of analysis, 7 themes were determined and the findings were interpreted through
these themes. Local restaurants have served for at least 2 month, a maximum of 132 years. They have a minimum capacity of 40
and maximum capacity of 800 people. It has been determined that almost all of the restaurants serve three meals a day with A la
carte service. It has been observed that each restaurants has a tourism business certificate and logo. As a result of the answers given
by the participants to the questions within the scope of the themes, it has been revealed that their approach to the criteria determined
by UNESCO is positive, but they need improvement. The cases that need improvement are examined in detail in the findings and
discussion. Suggestions developed in this context are given in the conclusion and recommendations. It is thought that the study will
contribute different perspectives to the local restaurants of the cities that have the potential to be a gastronomy city and will be
significant for other cities that are already gastronomy cities and regard gastronomy as a touristic attraction.
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Giris
Turizm faaliyetleri giin gectikge 6zellesmekte ve farkli amaclara yonelik turizm tiirleri 6n plana ¢ikmaktadir.
Bunun sonucunda turistlerin yogunlastig1 bolgeler gitgide kiiciilerek illlere, ilgelere ve daha kiigiik yerlesim
yerlerine doniisebilmektedir. Sehirlerin kendi i¢inde olusturdugu turizm imaj1 da bu baglamda daha fazla 6nem
kazanmaktadir. Dolayisiyla her bolgenin kendi ¢ekiciliklerinin farkina varmasi ve pazarlama unsurlarini kendi
dinamiklerine gore belirlemesi bilin¢li bir yaklasim olarak degerlendirilmektedir. Bu noktada Birlesmis

Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (UNESCO) niin Yaratic1 Sehirler Ag1, farkindalig: artiran dnemli bir
olusum olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 (UCCN), sehirlerin yaratici kiiltiirel unsurlarini korumak amaciyla “UNESCO
Kiiltiirel Cesitlilik Kiiresel Ittifaki” kapsamimda UNESCO biinyesinde kurulmustur. 2004 yilinda faaliyete
gegen bu program, farkli dinamiklere sahip olan sehirleri yaratici endiistrilere yonlendirmeyi ve kiiltiirel
endiistrilerin ekonomik ve sosyal potansiyelini gelistirmeyi amaglamaktadir (UNESCO, 2021). S6z konusu
program, sehirlerin var olan potansiyellerini tesvik etmektedir. Bu uluslararasi platformda yer almak isteyen
sehirler ise yaratict unsurlarini kesfedip sahip olduklar1 6zelliklerini 6n plana gikarma ¢abasina girmiglerdir
(Akin ve Bostanci, 2017:111). Dogal ¢evre, cografi konum, tarimsal iiriin ¢esitliligi, altyapi, rekreasyon

alanlar1 ve diger beseri yapilar gibi bircok unsur sehirlerin kimlik kazanmasinda rol oynamaktadir (Gok,
2019:1188-1889).

UCCN tarafindan gastronomi sehri secilen Gaziantep, destinasyon olarak kendini gelistirmek adina ¢ok 6nemli
bir firsat elde etmistir (Karsavuran ve Dirlik, 2019:90). Gaziantep’in UNESCO gibi bir platformda yer almasi
kiiltiirel ve yaratict unsurlariyla 6n plana ¢ikmasini saglamig ve imajini olumlu yonde etkilemistir (Akin ve
Bostanci, 2017:116). Olusan bu imajin siirdiiriilebilirligi ise sehrin gastronomi ile baginin gii¢lii tutulmasi ve
bu imaj1 destekleyici girisimlerde bulunulmasi ile iliskilendirilebilir (Biitiin ve Ongel, 2019). Bu konuda
yiyecek-igecek isletmelerine biiyiik rol diismektedir. Ornegin alanyazinda gecen “yaratici isletme” kavrami,
yiyecek-igecek isletmelerinin dnemini ortaya koymak adina dnemli bir nitelendirmedir. Bu kavram, yaratici
sehirler ve isletmelerin ilgili tematik alanlarda biitiinlesmesi ve is birliginde olmasi gerektigine vurgu
yapmaktadir. Bu baglamda bir sehrin yaratici sehir olmasinda isletmelerin pay1 olduk¢a énemlidir (Gathen,
2016: 38). Bununla birlikte markalagsmis bir sehir olmak bazi sorumluluklari da beraberinde getirmektedir.
Ziyaretcilere karsi davranis, sunulan hizmetin kalitesi ve beklentilerin karsilanmasi olusturulan imajm
korunmasi agisindan énemlidir (Gok, 2019: 1190). Bu noktada gastronomi sehri unvani alinmasinin ardindan
kiiltiirel, yaraticiligi destekleyen, siirdiiriilebilir ve igbirligini tesvik edici girisimlere ihtiyag duyulmaktadir.

Ortaya ¢ikan bu ihtiyaglart karsilayabilmek adina UNESCO Yaratici Sehirler Agi Gastronomi Sehri
kapsaminda yer alan sehirlerin, belli kriterleri sagliyor olmasi beklenmektedir. Bu kriterlere uyum sagliyor
olmak gastronomi sehri unvanini alabilmek kadar bu unvani ve unvanin getirdigi imaj siirdiiriilebilir kilmak
acisindan da énemlidir. Dolayisiyla gastronomi sehri olma durumunun yiyecek-igecek isletmeleri ile yakindan
iliskili oldugu goriilmektedir. Isletmelerin hizmet ve imaj algisinin bodlgenin gastronomik kimliginin
belirlenmesindeki etkisi g6z Oniinde bulunduruldugunda, kriterlerin isletmeler tarafindan algilanma ve
uygulanma diizeyleri dikkat edilmesi gereken bir husus olarak degerlendirilmistir. Buradan hareketle bu
calismanin amaci sehirdeki yerel restoranlarm konuya bakis acisim degerlendirebilmektir. Isletmelerin
Gastronomi Sehri bilincine sahip olma durumlarini ve bu temaya iliskin goriislerini ortaya koymak amaciyla
yapilan goriismeler sirasinda isletmelerde karar verme yetkisi olan ve yonetici pozisyonlarinda ¢alisan kisilere
sorular yoneltilmistir. Goriigmeler neticesinde gastronomi sehri olma misyonuna ve vizyonuna sahip olmanin
isletmeler agisindan farkindaliginin belirlenmesi amaglanmigtir. Goriigmenin kapsami UNESCO kriterlerinde
vurgulanan ifadeler iizerinden belirlenen temalar araciligi ile olusturulmustur. Elde edilen bulgular s6z konusu
kriterler dogrultusunda degerlendirilmistir.

Yaratic1 Sehirler Ag1 ve Gastronomi Temasi

Yaratici Sehirler Ag1 (UCCN), kiiltiirel degerleri korumay1 hedefleyen bir olusumdur (Akin ve Bostanci,
2017:112). Prestijli bir ag olan UCCN, marka bilinci olugsmasini desteklemektedir. Bu biling halkin da i¢inde
yasadig1 kiiltiiriin daha 6zel ve nitelikli oldugunu kavramasina ve yasadigi bolgede kiiltiir bilinciyle hareket
etmesine vesile olmaktadir. Bu imajdan memnun ve tatmin olan halkin, imaja yakisir sekilde yaratici ve
iiretken bir tutum sergileme gayretinde olduklar1 ifade edilmektedir (Gathen, 2016:45). Bu dogrultuda
UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 Programi ¢ergevesinde temel amaglar belirlenmistir. Bu amaglar su sekilde
siralanmaktadir:
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Yaraticiligr siirdiiriilebilir gelismenin stratejik bir faktorii olarak taniyan isletmeler arasinda
uluslararasi isbirligini gliglendirmek,

Kamu, 6zel sektor ve sivil toplumun bir arada bulundugu ortakliklar yoluyla, yaratici fikirleri,
sehirlerin gelisimi i¢in 6nemli bir bilesen yapacak girisimleri tesvik etmek ve gelistirmek,
Kiiltiirel etkinlikler ile birlikte cesitli iirlin ve hizmetlerin tasarlanmasi, iiretilmesi, dagitilmasi ve

yayginlastirtlmasini giiglendirmek,

Kiiltlirel sektorde yer alan araci ve profesyoneller igin yaratict diigiincenin gelistirilmesini
saglamak, boylece inovatif girisimler i¢in faaliyet merkezleri olugturmak,

Marjinal ya da toplum igerisindeki hassas gruplar ve bireylerin, kiiltlirel {irlin ve hizmetlerden
mutluluk duymalarii saglamanin yani sira onlarinda kiiltiirel yasam igerisine aktif katilimlari
saglamak,

Kiiltlir ve yaraticiligl yerel kalkinma planlar1 ve stratejilerinin igerisine tiimiiyle entegre etmek
(UNESCO, 2017).

Yaratici Sehirler Ag1 yedi temadan olugmaktadir. Bu temalar edebiyat, gastronomi, medya sanatlari, miizik,
zanaat ve halk sanatlari, sinema/film ve tasarim olarak belirlenmistir (UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu,
2021). Platformun 2021 yil1 itibariyle toplamda 252 iiyesi bulunmaktadir. Uyelerin dagilimina bakildiginda;
edebiyat temasinda 40, tasarim temasinda 43, zanaat ve halk sanatlar1 temasinda 49, film temasinda 18, miizik
temasinda 49, medya temasinda 17 ve gastronomi temasinda 36 sehir bulundugu goriilmektedir (UNESCO,
2022). Diinya genelindeki Gastronomi Sehri olarak belirlenen yerlerin listesi Cizelge 1.’de yer almaktadir.
UNESCO korunmasi gereken kiiltiirel degerleri siniflandirmak iizere gastronomi kelimesini kullanarak bir ilke
imza atmigtir. Bu durum mutfak kiiltiiriniin kiiltiirel bir miras olarak goriilmesinin altini ¢izerek koruma altina
alinmasinin gerekliligini ortaya koymustur (Akin ve Bostanci, 2017:113).

Cizelge 1. 1. UNESCO yaratici sehirler ag1 gastronomi temali sehirler (UNESCO, 2022)

Sehir Unvam Aldig1 Y1l Sehir Unvam Aldig1 Y1l
Popayan 2005 Alba 2017
Chengdu 2010 Buenavanture 2017

Ostersund 2010 Cochamamba 2017
Jeonju 2012 Hatay 2017
Zahlé 2013 Macao 2017

Florianopolis 2014 Panama City 2017
Shunde 2014 Paraty 2017

Tsuruoka 2014 San Antonio 2017
Belém 2015 Afyonkarahisar 2019
Bergen 2015 Arequipa 2019
Burgos 2015 Belo Horizonte 2019

Dénia 2015 Bendigo 2019
Ensenada 2015 Bergamo 2019

Gaziantep 2015 Hyderabad 2019

Parma 2015 Merida 2019

Phuket 2015 Portoviejo 2019

Rasht 2015 Yangzhou 2019
Tucson 2015 Overstrand Hermanus 2020

UCCN sehirlerin gastronomi kiiltiirlerinin korunmasi gerekliligini géz oniinde bulundurarak bir sehrin
gastronomi sehri olarak yer alabilmesi igin bir takim kriterler belirlemistir. Bu kriterler:

Kentsel merkezin ve/veya bolgenin karakteristik bir 6zelligi olan iyi gelismis gastronomi,
Sayisiz geleneksel restoran ve/veya sefi biinyesinde barindiran canli gastronomi toplulugu
Geleneksel mutfakta kullanilan endojen malzemeler,

Endiistriyel / teknolojik ilerlemeler karsisinda ayakta kalabilen yerel bilgi, geleneksel mutfak
uygulamalar1 ve pisirme yontemleri,
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e Geleneksel gida pazarlar1 ve geleneksel gida endiistrisi,

e Gastronomi festivallerine, odiillere, yarigmalara ve diger taninirlik faaliyetlerine ev sahipligi
yapma gelenegi,

e Dogaya saygi ve siirdiiriilebilir yerel tirlinlerin tanitima,

e Kamuoyunun takdirine ¢alismak, egitim kuruluslarinda beslenmenin tesvik edilmesi,
biyogesitliligi koruma programlarinin ascilik okullart miifredatina dahil edilmesi (UNESCO,
2022).

Gastronomi Sehri Olarak Gaziantep

Gaziantep Hitit, Med, Pers, Asur, Roma, Bizans, Arap ve Tiirk medeniyetlerinin yasamis oldugu, yaklasik
6000 y1llik bir gegmise sahip olan, cografi olarak Cin’den Avrupa’ya uzanan Ipek Yolu iizerinde konumlanmig
bir sehirdir. Tarihte bu yol {izerinde yer almis olan hanlar, hamamlar ve imarethaneler farkli kiiltiirlerden pek
cok insan1 misafir etmistir. Farkli insanlarin bir arada bulundugu bu noktalarda bir kiiltiirel etkilesimin
gerceklesmesi kacinilmazdir. Bu kiiltiirel etkilesim ise gilinlimiizdeki Gaziantep mutfak kiiltiiri ve
gastronomisi adma temellerin atilmasinda etkili olmustur (Gaziantep 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021).

Bolgenin mutfak kiiltiirii genel olarak iklim sartlari, cografi kosullar, bolgede yetisen otlar ve baharatlar gibi
degiskenlere bagl olarak gelismis ve zenginlesmistir. Gaziantep’in Ipek Yolunun iizerinde bulunarak tarih
boyunca Snemli bir ticaret merkezi olmasi kiiltlirel gelisimine katki saglayan en 6nemli dzelliklerindendir.
Araplar, Ermeniler, Tiirkmenler birlikte yasayanan bu bolgede olduk¢a yogun bir kiiltiirel etkilesim s6z konusu
olmustur ve bu etkilesimden mutfak kiiltiirii de etkilenmistir (Giritlioglu, ipar ve Karakan, 2016: 74).

Gaziantep’te gastronomi kiiltiiriiniin olusmasinda; 6000 yila yakin bir tarihe sahip olmasi, bolgede yasamis
olan kiiltiirlerin etkisi, Ipek yolu iizerinde bulunmasi, kuzeyden ve kuzeybatidan giineye gegis yolu iizerinde
bulunmasi, cografi konumu ve iklim kosullarinin etkisi, 2200-2300 yil 6nce diinyada en fazla insan niifusunun
yasadigr Mezopotamya’nin, en batisindaki Zeugma’da var olan kiiltiir zenginliginin etkisi, yorede yasayan
insanlarin mevcut etkenlerin diginda, kimliklerinin yarattig1 farklilikla ortaya ¢ikan, 6zgiin yaratici yapinin
etkisi gibi sebeplerin etken oldugu ifade edilmektedir (Erdogan ve Ozkanli, 2021:1169; Sabbag, 2015: 120).

Gaziantep’teki mutfak kiiltiiriiniin kokenlerini ortaya koyan baz tarihi kalintilar da mevcuttur. Uziim ezmek
ve benzeri gibi amagclarla kullanilmak i¢in yapilmis olan oyulmus tas kaplar, degirmenler, masere kazanlar
(lizim suyunun kaynatilmasi i¢in kullanilan bakirdan yapilmis kaplar),bakir legenler, yemek kazanlari, yag
kazanlari, tepsiler ve el aletleri gibi bircok arag-gere¢c Gaziantep’teki mutfak kiiltiiriiniin ge¢cmisine 151k
tutmaktadir. Ayrica sehrin yakinlarinda bulunan Sanliurfa, Hatay, Adana, Adiyaman ve Halep, Gaziantep
mutfak kiiltiiriiniin olusumda oldukc¢a etkilidir. Sehirde yasayan farkli etnik kodkenler, bolgenin mutfak
kiiltiiriiniin olugsmasinda 6nemli rol oynamistir (Sormaz ve Sule, 2019:81).

Yiizolglimii ¢ok genis olmamasina ragmen arazi yapisindan dolay1 bir¢ok farkli tarim {riiniiniin yetistigi
Gaziantep’te Antep fistig1, zeytin, domates, biber, patlican, acur, turp, havug, salatalik, haylan ve kis kabagi,
tiiylii acur, tarhun ve haspir (safran) gibi yoreye 6zgi {irlinler olarak siralanabilir. Tencere yemegi ¢esitliligi
konusunda ise Gaziantep’in essiz ve benzersiz oldugu belirtilmektedir. Gaziantep’in karakteristik mutfak
kiiltiirtinde firik de ¢ok onemli bir yere sahiptir. Genellikle pilav olarak tiiketilen Firik, bugdaylarin yesil
basak halindeyken tiitsiilenip kirilip ayiklanmasi ile elde edilmektedir (Aksoy ve Sezgi, 2015:85). Pide kiiltiirii
de Gaziantep mutfagi agisindan 6nemli bir detaydir. Firinlarda farkli amaglarla kullanilmak tizere agik, kiipban,
tirnakli ve kahvaltida yenen susamli ekmek gibi bir¢ok cesit pide yapilmaktadir. Antep fistig1 ise bolgenin
gastronomi kiiltiiriinde ¢ok 6nemli yere sahip olan tiriinlerden biridir. Yaklagik 5000 yillik bir ge¢misi olan
Antep fistig1 (Gaziantep 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021) ve daha birgok mutfak kiiltiiriine ait unsur,
Gaziantep kiiltiiriinii temsil etmektedir. Bu noktada kiiltiirel unsurlarin tanitim, korunmasi ve siirdiiriilebilrligi
on plana ¢ikmaktadir. Gaziantep’te Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan cografi isaret adi altinda
tescillenen driinlerden 68’1 gida {irliniidiir. Bu iriinlerin 11 tanesi mense adi ile korunurken 57 tanesi ise
mabhreg isareti ile koruma altina alinmigtir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022).

Kentlerin sadece somut kiiltiirel miraslarini degil soyut degerlerini de gelisim ve kalkinma siirecine dahil eden
UNESCO, gastronomi temasinda yer alan Gaziantep’in de vizyonuna ve misyonuna deger katmistir (Akin ve
Bostanci, 2017:121). Tiirkiye’deki mutfak kiiltlirlerinin de korunmas1 ve gelistirilmesi yoniinde ulusal ve
uluslararasi diizeyde galigmalar gereklidir. Bu konuda Gaziantep, UNESCO’nun Yaratici Sehirler Agi’nin
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gastronomi temasina Tirkiye’den dahil olan ilk sehir olarak biiyiik bir farkindalik 6rnegi sergiledigi
diistiniilmektedir.

Gaziantep’in ardindan 2017 yilinda Hatay ve 2019 yilinda Afyonkarahisar gastronomi temasinda Yaratici
Sehirler Agi’nin bir pargasi olmustur (UTMK, 2022). Gaziantep, gastronomi sehri olmasiyla birlikte kazanmig
oldugu kimligi sayesinde, destinasyonun tanitimint mutfak kiiltiirii etrafinda yogunlastirmistir. Bu durum
UNESCO’nun olusturdugu imajin ne kadar gii¢lii oldugunu da gostermektedir (Tayfun, Olcay, Ceti ve Pektas,
2019: 1985). Gaziantep sahip oldugu gastronomik degerler sayesinde, bolgedeki turizm faaliyetlerine yeni ve
giiclii bir alternatif sunmustur. UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na gastronomi temasiyla dahil olarak da sahip
oldugu bu degerleri ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitma ve kendini kanitlama sans1 elde etmistir (Giritlioglu,
Karakan, Ayverdi ve Toprak, 2016: 141). Gaziantep’in UCCN logosu Sekil 1.’de yer almaktadir.

Sekil 1. 1. Gaziantep gastronomi sehri resmi logosu

——

l : {"
” h [ S [: [l . * 7 GAZIANTEP
= CITY OF GASTROMOMY

United Nations . Member of the UNESCO
Educational, Scientific and - Creative Cities Network
Cultural Organization - since 2015

Uluslararas1 bir aga iiye olmak bir sehrin markalasma yolunda atacagi adimlar1 etkili kilmakta oldukca
onemlidir (Rosi, 2014:107). Nitekim Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin bilinirliginin uluslararasi boyuta taginmast,
sehrin marka imajmin olusturulmasinda ¢ok etkili olmustur. Yaratici Sehirler Agi’na dahil olduktan sonra
UNESCO ile birlikte anilan Gaziantep mutfagi, sahip oldugu imaja gii¢ katmustir (Giritlioglu, Ipar ve Karakan,
2016: 77). Bu baglamda gastronomi sehri olmak sehrin mutfak kiiltiiriine karsi egilimleri de etkilemistir.
Boylece gastronomik degerler de sosyal, kiiltiirel ve ekonomik etkilesim igine dahil olmustur (Akin ve
Bostanci, 2017: 113). Gaziantep’in imajini ortaya koyan degerleri tarihi, kiiltiirel ve gastronomik unsurlar
etrafinda yogunlagsmaktadir. Turistlerin yogun ilgisiyle gelisim ve degisim goOsteren gastronominin, turizm
faaliyetleri i¢inde oOzellikle son zamanlarda one c¢iktigi goriilmektedir. Gaziantep, gastronomi turizmi
maksadryla bolgeye gelen kisileri tatmin edebilecek diizeyde bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Bu nedenle bolgede
gastronomi turizminin yogunlastigi ve insanlarin sadece ydresel tatlar1 deneyimlemek i¢in dahi bolgeyi ziyaret
ettikleri goriilmektedir (Giritlioglu, Karakan, Ayverdi ve Toprak, 2016:135).

Destinasyonlara gastronomik deger kazandiran yerel restoranlar, bolgelerin mutfak kiltiiriinii yansitmada
onemli bir aragtir. Yiyecek ve icecek isletmeleri ve ozellikle yerel restoranlar yerel yiyeceklerin dnemine
dikkat ¢eken 6nemli bir aktor olarak degerlendirilmektedir (Hernandez-Rojas ve Huete Alcocer, 2021:2).
Alanyazindaki caligmalara bakildiginda isletmeler ve destinasyon arasindaki iligki tizerinden bir¢ok
degerlendirme yapildigi goriilmektedir (Aslan vd., 2014; Gordin vd., 2016; Hernandez-Rojas ve Huete
Alcocer, 2021; Okumus vd., 2007; Sparks vd., 2003).

Yontem

Arastirmanin temel amaci; UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na gastronomi temasindan giren Gaziantep
sehrindeki yerel restoranlarin, UNESCO kriterlerine bakis acilarin1 degerlendirmektir. Yiyecek ve igecek
isletmeleri bir sehrin gastronomi sehri statiisiinii kazanmasinda 6nemli rol oynayan ortaklardandir. Dolayisiyla
sehrin bu konumunu korumasinda yiyecek ve igecek isletmelerinin bu 6l¢iitler dahilinde sayilabilecek katkilar
biliyiik rol oynamaktadir.

Arastirma i¢in taranan kaynaklar incelendiginde, arastirmanin teknik olarak nitel aragtirma teknigine uygun
oldugu belirlenmistir. Ciinkii nitel aragtirmalar, algi ve olaylarin dogal bir siire¢ icerisinde, gbzlem, goriisme
ve belge incelemesi gibi yontemlerden yararlanilarak ele alinan nitel bir siireci ifade etmektedir (Giirbiiz ve
Sahin, 2017; 407). Arastirma evrenini; Gaziantep il merkezindeki yiyecek ve icecek isletmelerinde yonetici
pozisyonlarinda c¢alismakta olan bireyler olusturmaktadir. Evrenin tamamina ulasmanin zor oldugu
durumlarda evreni temsil eden bir alt grup se¢imi yapilabilmektedir. Bu sebeple arastirmanin amagli ¢alisma
grubunu goriismeyi kabul eden ve Gaziantep il merkezinde hizmet vermekte olan yerel restoranlarda yonetici
pozisyonlarinda ¢aligan 12 kisi olusturmaktadir. Arastirma verilerinin toplantigi tarih itibariyle arastirma
kapsaminda etik kurul raporu alinmasina gerek duyulmamustir.
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Arastirmada veri toplama teknigi olarak gériisme/miilakat teknigi kullanilmistir. Bu baglamda katilimcilara 16
Aralik-18 Aralik 2019 tarihlerinde bes adet isletmeyi tanitict soru ve 19 adet acik uglu soru olmak iizere
toplamda 24 adet soru sorulmustur. 19 sorudan 12 tanesi bir sehrin Gastronomi temasindan UNESCO Yaratici
Sehirler Agi’na dahil olabilmesi ve bu statiisiinii siirdiirebilmesi i¢in gereken Olgiitler temel alinarak
arastirmacilar tarafindan olusturulan 7 temanin alt kodlar1 seklinde olusturulmustur. Goriisme formunda yer
alan sorular Tablo 1.’de yer verilmistir.

Tablo 1. Yar1 yapilandirilmis gériisme formu.

Demografik  bilgilere e Isletmenin Adi, Yasi, Kapasitesi, Servis Sekli, Hizmet Verdigi Ogiin
yonelik sorular Sayisi, Logosu ve Turizm Isletme Belgesi.
e Katilimcinin Adi- Soyadi, Yasi, Egitim Durumu, Mesleki Tecriibesi,
Gorevi.
TEMALAR
e Isletmenizde sunmus oldugunuz iiriin cesitleri nelerdir?

Uriinde Yerellik e Hammaddelerinizi nereden tedarik ediyorsunuz?

Gastronomi e Gaziantep'te Gastronomi ile ilgili gergeklestirilen etkinliklere
Etkinlikleri katiltyor musunuz?
Uretimde Yerellik e lsletmenizde hangi iiretim tekniklerini kullaniyorsunuz?
e Egitim kurumlari ile bir igbirliginiz var m?
Egitim e Workshop faaliyetleri diizenliyor ya da bu tiir faaliyetlere katiliyor
musunuz?
o Isletmenizde kullandigimz yerel f{iriinlerin tamtimmi yapiyor
musunuz?
Tanitim e Isletmenize ait bir sosyal medya hesabiniz var mi1?

e TV programlarinin Gaziantep mutfaginin tanmitimina bir katkisi
oldugunu diisiinliyor musunuz?

e QGaziantep'in 2015 yilinda UNESCO tarafindan Gastronomi
temasindan  Yaratict  Sehirler Agi'na alinmasindan sonra
gozlemlediginiz degisimler var m1?

UNESCO e lsletmenizde UNESCO logosunu bulunduruyor musunuz?
e Sosyal sorumluluk kapsaminda gerceklestirdiginiz faaliyetleriniz var
Sosyal Sorumluluk mi?

Katilimcilar goriisme Oncesinde aragtirma hakkinda bilgilendirilerek, gerekli kayitlarin alinmast hususunda
izinleri alinmistir. Yapilan goriismeler ortalama 20 dakika siirmiistiir. Toplam olarak yaklagik 240 dakikalik
bir goriisme yapilmistir. Arastirma bulgularinin dogrulugunu ve inandiriciligini artirmak ve gecerlik ile
giivenirligi saglamak adina yanlis veya ¢arpitilmis agiklamalardan kaginilmigtir. Goriismeler sirasinda ses
kaydi alinarak ve bulgularda dogrudan alintilara yer verilerek giivenirlik artirilmistir (Neuman, 2009). Bu
nedenle her bir goriismeye iliskin ses kayitlart desifre edilmek lizere sanal ortamda giivenli bir gekilde
depolanmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme formu, her bir katilimciya matbu olarak sunulmus ve
acimlayici/sondaj sorular da goriisme sirasinda katilimcilara yoneltilmistir. Goriisme sonrasinda alinan ses
kayitlar1 arastirmacilar tarafindan desifre edilmistir. Desifre siirecinde ham veriler ses kayitlarindan bilgisayar
ortaminda yaziya gecirilmistir. Sonrasinda elde edilen veriler temalar dogrultusunda kategorilerine ayirilarak
analiz edilmistir. Verilerin analizinde Creswell’in (2013) arastirma yaklasimi benimsenmistir. Bu yaklasima
gore; verilerin dosyalanmasi ve diizenlenmesi, notlar alinarak 6rnek kodlar olusturulmasi, sosyal yerleri,
aktorleri betimleme, temalar kapsaminda verileri analiz etme, bulgulart mantik ¢ercevesinde yorumlayarak
kiltiiriin isleyisini ortaya koyma ve anlatiyr gorsellestirerek sunma basamaklar1 kapsaminda veriler analiz
edilmistir. Goriismelerde belirtilen ortak fikirleri bir araya getirmek i¢in temalar belirlenmistir. Bu konuda
tematik analizden yararlanilmistir. Analiz siirecinde verilere agina olma, ilk kodlarin olusturulmasi, temalarin
aranmasi, temalarin gbzden gecirilmesi, temalarin tanimlanmasi ve adlandirilmasi ve son olarak raporun
hazirlanmasi basamaklar1 temel alinmistir (Braun ve Clarke, 2006). Analiz sonucunda katilimeilarin goriisleri,
belirlenen temalar altinda kodlanmistir. Bu sayede goriisme metinlerini kategorilerilestirerek ve kodlara etiket
vererek bulgular elde edilmistir (Creswell, 2013). Calismada elde edilen veriler MAXQDA nitel veri analizi
programi yardimu ile degerlendirilmistir. Goriismeler sirasinda kaydedilen yazili ve sesli veriler, programa
islenmigtir. Elde edilen kodlar iizerinden verileri gorsellestirmek adina programda yer alan yontemlerden
faydalanilmistir. Analiz siirecinde bilgisayar programindan faydalanilmasi ile materyallere daha hizli ve kolay
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ulagilmasi, verilerin daha detayli goriilmesi ve gorsellestirilmesi saglanmistir (Creswell ve Creswell, 2021;
Creswell, 2013). Analiz sonucunda 7 ana tema belirlenmistir. Verilen cevaplardan dikkat g¢ekici olanlar
ozellikle belirtilmistir. Verilerin yorumu arastirmacilar tarafindan yapilmistir. Katilimcilarm kodlart K1,
K2,K3,... K12 seklinde kodlanarak ifade edilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular isletmelere ve isletme temsilcilerine ait demografik bilgilere ait
bulgular ile belirlenen 7 adet temaya ait bulgular olmak iizere iki ana baglikta incelenmistir.

Demografik Bulgular:

Tablo 5.1. Isletmelere ait demografik bulgular

Yagi  Kapasitesi  Servis Sekli ~ Hizmet Verdigi Ogiin Sayism Logosu  Turizm Isletme
Belgesi
K1 7sene 650 kisi Alakart 3 6giint Var Var
K2 11yl 700 kisi Alakart 2 dgiin (Oglen- Aksam) Var Var
K3 50yl 150 kisi Alakart 3 6giin Var Var
K4 2ay 250 kisi Alakart 3 6glin Var Var
K5 4yl 400 kisi Alakart 3 6giin Var Var
K6 132yl 800 kisi Alakart 3 6giin Var Var
K7 47yil 250Kkisi Alakart 1 6giin (Ogle) Var Var
K8 19 yil 175 kisi Alakart 3 6giin Var Var
K9 5yl 40 kisi Alakart 2 dgiin (Sabah-Ogle) Var Var
K10 44y 150 kisi Alakart 2 dgiin (Sabah-Ogle) Var Var
K11 47yl 500 kisi Alakart 3 6giin Var Var
K12 35yl 76 kisi Alakart 3 6giin Var Var
Tablo 5.1. incelendiginde isletmelerin en az 2 ay en fazla 132 yildir hizmet verdikleri belirtilmistir. isletmelerin
. ayn1 anda
Katilime Yasi Egitim Durumu Meslﬁkl Gorevi enaz 40 en
Kodu Tecriibe
K1 21 On Lisans Mezunu 5 yil Restoran Miidiirii qu, 800
K2 50 Lise Mezunu 35yl Bas Ascl kigiye ayni
K3 35 Ilkokul Mezunu 25 yil Bas Asct _anda
K4 26 Lise Mezunu 13 yil Bas Asc1 hizmet
K5 41 Lise Mezunu 20 Y1l Servis Miidiirii
K6 33 Lise Mezunu 24yl Servis Miidiirii
K7 38 Lise Mezunu 12 y1l Isletme Ortag:
K8 51 flkokul Mezunu 40 y1l Restoran Miidiirii
K9 43 Lisans Mezunu S5yl Isletme Sahibi
K10 53 Ilkokul Mezunu 41 yil Bas Asc1
K11 30 Lisans Mezunu 10 yil Yiyecek-icecek Miidiirii
K12 30 Tlkokul Mezunu 17 yl Bas Asg1

verebilecegi belirlenmistir. Hemen hepsi alakart servis sekli ile 3 6giin (sabah-0gle-aksam) hizmet
vermektedir. [sletmelerin tiimiiniin bir logosu ve turizm isletme belgesi mevcuttur.

Tablo 5.2. Isletmelerde gériisme yapilan kisilere ait demografik bulgular

1 Sabah-Ogle-Aksam
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Isletmelerde goriisme yapilan kisilerin hepsi bulunduklari departmanin yonetim kadrosunda yer alan kisilerden
secilmistir. Tablo 5.2.ye bakildiginda goriisiilen kisilerin yaslarinin 21 ile 53 yas arasinda degistigi, mesleki
tecriibelerinin ise en az 5 yil en ¢ok 41 yil oldugu belirlenmistir. Katilimcilardan 5 kisinin lise mezunu, 4
kisinin ilkokul mezunu, 2 kisinin lisans mezunu ve 1 kisinin 6n lisans mezunu oldugu belirtilmistir.

-Belirlenen Temalara Ait Bulgular:

Isletmelere yoneltilen sorular ve bu sorularin yer aldign temalar UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na dahil
olunabilmesi ve buradaki konumunu koruyabilmesi i¢in belirlenen kriterler temel alinarak olusturulmustur.
Kriterlere iligkin 7 adet tema ve bu temalarin altinda yer alan 12 soru bulunmaktadir. Asagida temalar ve
sorularina iliskin bulgulara yer verilmistir.

Uriinde Yerellik Temast

Uriinde yerellik temas1 altinda katilimcilara iki soru sorulmustur. UNESCO kriterlerinde yiyecek icecek
isletmelerinin meniilerinde sunmus olduklari iirlinlerin yerel olmasina ve hammaddelerin yine yoreye ait
tiriinler olmasina dikkat ¢ekilmistir.

Katilimcilarin hemen hepsi isletmelerinde beyran, kebap cesitleri ve kelle-paga gibi iiriinleri sunduklarini ve
bu tiriinlerin Gaziantep ile 6zdeslestigini dile getirmislerdir. Bunun yaninda yoreye ait yemekleri tiiketemeyen
misafirler igin diger yorelere ve iilke mutfaklarina ait yemeklerden de iirettiklerini belirten katilimcilar
mevcuttur. Katilimcilarin soruya yonelik cevaplar su sekildedir.

“Yaklastk 300’ askin yemek cesidimiz mevcut. Ama biz bunlarin bazilarimi ¢ikartiyoruz. O
kadar ¢esit ¢ok ki 17 senelik calisma hayatim olmasina ragmen hepsini bildigimi soyleyemem.
Yuvarlama, Siveydiz, Anali Kizli, Cir Asi, Erik Kebabi, Sogan Kebabi, Cagla Ast, Icli Kofte ve
unutulmus Gaziantep anne yemeklerini giin yiiziine ¢ikartiyoruz.” (K12)

“Yogun olarak Gaziantep yéresel mutfagini temsil eden iiriinler yapiyoruz. Corba tiirleri,
Kebap ve Sakatat kalemleri olmak iizere 60-70 cesit tiriiniimiiz var. Sulu yemek servis
etmiyoruz. Cig koftemiz de var. Az sayida da olsa diger yore mutfaklarindan da érnekler
veriyoruz.” (K8)

“Gaziantep gastronomi sehridir. Bizde donemsel sebze ve meyveler ¢ikar. Biz de o sebze ve
meyveleri donemsel olarak isleyip yoresel olarak misafirlerimize sunariz. Sabit bir meniiye
sahibiz ancak bu donemsel iiriinleri de sunuyoruz. Tabii ki de bonfilemiz, makarnamiz da
mevcut. Disaridan gelip bu yemekleri tiiketemeyen insanlar oldugunda bu yemeklere
yoneliyorlar.” (K5)

Katilimcilara isletmelerinde en ¢ok satis1 yapilan ilk ii¢ {iriin sorulmustur. Verilen cevaplar ile bir kelime bulutu
olusturulmustur (Sekil 5.1.).

Sekil 1 “Isletmelerde En Cok Satist Yapilan Ik U¢ Uriin Nedir ?” sorusuna verilen yanitlara gore e ¢ok tekrar edilen
irtinler.
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Yuvalama

geyran

Sekil 1.’de katilimcilarin verdikleri cevaplar en ¢ok tekrar edilen iiriin ad1 en biiyiik, en az tekrar edilen iiriin
ad1 en kiiglik olacak sekilde diizenlenmistir. Sekle bakildiginda “Beyran” kelimesinin 6 kez tekrar ile en ¢ok
satig1 yapilan iiriin oldugu tespit edilmistir. “Kebap” 5 tekrar, ““Yuvalama” 4 tekrar, ve “Kiisleme” 3 tekrar ile
isletmelerde en c¢ok satis1 yapilan ilk ii¢ iirlin icerisinde yer aldiklar1 belirlenmistir. Sormaz ve Kaya (2019)
yapmis olduklar bir ¢calismada Gaziantep’teki yiyecek-icecek isletmelerinde sunulan yoresel yemekleri ele
almiglardir. Caligmadan elde edilen verilere gore isletmelerin %96.8”inde yoresel iriinler servis edilirken
%3.2’sinde servis edilmedigi belirtilmistir. Bu yoniiyle ¢alisma bu arastirmanin sonuglari ile parelellik
gostermektedir.

Katilimeilarin bir gogu isletmede kullanilan hammaddelerin nereden tedarik edildigine yonelik soruya kendi
belirledikleri noktalardan toptancilar aracihig: ile hammadde tedarigi gerceklestirdiklerini belirtmislerdir. Ote
yandan tarim ve hayvancilik sektoriindeki sikintilar nedeniyle mecburen yore disindan da tedarik etmek
durumunda kaldigini belirten katilimcilar da mevcuttur. Katilimeilarin soruya yonelik cevaplar su sekildedir:

“Hammaddeyi alim-satim departmani araciligi ile bizim daha dnceden tatbik ettigimiz satin
alma noktalarindan aliyoruz. Bu noktalar: tercih ederken de iiriinlerin Gaziantep 'te iiretilmis
olmasi ve giivenli olmasi birinci onceligimizdir.” (K2)

“Biz tirtinlerimizi alirken ilk once ¢ok taze olmasina dikkat ediyoruz. Bu konuda giivendigimiz
bir toptanct ile ¢alisiyoruz. Burada yetisen tiriinleri almaya ¢ok dikkat ediyoruz.” (K3)

“Biz igletme olarak bize en hizli teminati kim sagliyorsa, iiriinlerimizi oradan sagliyoruz.
Konumumuz itibariyle yéresel iiriinlerin direkt iiretici tarafindan satildigr bir noktada yer
aldigimiz igin elbette bu iiriinlerin yoresel olmasina dikkat ediyoruz.” (K5)

“Eskiden hayvancilik sektoriinde rahatca istedigimiz nitelikte hammaddeyi bulabiliyorduk. Su
anda sehrimizde de hayvancilik faaliyetlerinin negatif yénde seyretmesi bizi toptancilara ve
cevre illerde iiretilen tiriinlerin alvmina sevk etti. Agik¢ast bulabildigimiz biitiin etleri
topluyoruz. Ciinkii hayvanlarda karkas usulii degil bélge usulii ¢alistyoruz. Bundan 10-15 y1l
once sadece Gaziantep 'te yetisen hayvanlarin etini kullantyorduk su anda maalesef bu durum
oyle degil.” (K7)

Gaziantep’teki yiyecek icecek isletmelerine yonelik yapilan baska bir arastirmada, bolgedeki isletmelerde
sunulan yoresel yemeklerin gastronomi turizmini siirdiiriilebilir kilacagi ifade edilmistir. Gaziantep mutfagina
ait yerel regetelerin korunmasinin, restoran meniilerinde bu regetelere yer verilmesinin bdlgede var olan
kiltiiri korumak i¢in gerekli oldugu savunulmustur (Giritlioglu, Karakan, Ayverdi ve Toprak, 2016:141).
Alanyazindaki ¢aligmalardan ve bu ¢alismadan hareketle yoredeki yerel isletmelerin ve bu isletmelerin
sundugu yerel iriinlerin imaj agisindan 6nemli bir konumda oldugu sdylenebilmektedir (Sert, 2019).
UNESCO’nun iiriinde yerellik temasiin isletmelerce de dikkate alindigi ve firetim siireclerinde yerel
unsurlarin 6n plana ¢ikarilmaya calisildigi goriilmiistiir. Akin ve Bostanci (2017)’nin yapnmus olduklari bir
caligmada bolgedeki yerel yiyecek-icecek igletmelerinin sehrin kiiltiirel ve gastronomik kimligini yansitiyor
olmasinin ve isletme mekanlarinin da bu dogrultuda belirlenmesinin Gaziantep’in gastronomi sehri imajini
gliglendirecegi belirtilmistir.

Gastronomi Etkinlikleri Temasi
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Gastronomi etkinlikleri temasi altinda katilimcilara bir soru sorulmustur. UNESCO’nun belirlemis oldugu
kriterlerde yaratic1 sehirler agina katilacak olan bdlgede bulunan yiyecek igcecek isletmelerinin bdlgede
gergeklestirilen gastronomi etkinliklerine aktif olarak katilmasinin 6nemli oldugu belirtilmektedir.

Katilimcilarin bir ¢ogu hepsi yerel yonetimden teklif geldiginde olumlu yanit vererek gastronomi ile ilgili
gercgeklestirilen etkinliklere katildiklarini dile getirmislerdir. Katilimcilardan bazilari isletmelerinin miisaitlik
durumuna goére yanit verdiklerini ve katilmadiklari durumlarin mevcut oldugunu dile getirmislerdir.
Katilimcilarin soruya verdikleri cevaplar su sekildedir:

“Tabii ki katiliyoruz. Ornegin GastroAntep etkinliginde 3 giin boyunca standli katilimct
olarak yer aldik. Bunu yerel yonetimin daveti iizerine gergeklestiriyoruz.” (K8)

“Gastronomi ile ilgili etkinliklerde Gaziantep'teki GastroAntep etkinliginde, biiyiiksehir
belediyesi eger bir gorev verirse kabul ediyoruz. Payumiza diiseni muhakkak
gerceklestiriyoruz. Etkinlige katilacak olan davetli, konusmaci, yazar gibi isimleri de festival
cercevesinde agirliyoruz. Yerel yonetim bizi bu konuda zorlamiyor. Tamamen géniillii olarak
bu etkinlige katiliyyoruz.” (K9)

“Yogun gecen is nedeniyle sponsor olamiyoruz. Katilim da gerceklestiremiyoruz.” (K10)

“Isletme yeni oldugundan herhangi bir etkinliSe heniiz katilamadik. Ancak ilerleyen
zamanlarda kesinlikle katiimak istiyoruz.” (K4)

Uretimde Yerellik Temast

Uretimde yerellik temas: altinda katilimcilara bir soru sorulmustur. Ozellikle teknolojik gelismeler ve
sanayilesmeye ragmen iiretim metodlarinda yerel iiretim sekillerinin devam ettiriliyor olmast UNESCO igin
onemli bir kriter olarak belirlenmistir.

Katilimcilarin hemen hepsi isletmelerinde mese komiirii ve tas firm gibi bolgede geleneksel hale gelmis
pisirme araglarini1 kullandiklarini belirtmislerdir. Yani sira tiriine goére gerektiginde giincel pisirme metodlarini
da kullandiklarin1 ve miisterilerin hizli servis istekleri nedeniyle giincel pisirme metod ve araglarmi kullanmak
zorunda kaldiklarini dile getiren katilimeilar da mevcuttur. Katilimeilarin cevaplari su sekildedir:

“Genelde Gaziantepin koylerinde iiretilen ve mese odunu komiirii dedigimiz kémiir ¢esidini
kullaniyoruz. Geleneksel yontemlere hala daha devam ediyoruz. Teknolojiye bu anlamda daha
ayak uydurmadigimizi séyleyebilirim.” (K2)

“Kebaplarimizin hepsini geleneksel olarak mege kémiiriinde pisiriyoruz. Ekmeklerimizi tas
firinda yapryoruz. Ancak ¢orba tiirii sayilabilecek iiriinleri dogalgaz yardimi ile pisiriyoruz.”
(K3)

“Isletmemizde servis edecegimiz iiriinleri elimizden geldigince geleneksel iiretim tekniklerini
kullanarak iiretmeye calisiyoruz. Ancak misafirlere hizli servis yapabilmek adina pisirmede
mese odunu atesinde iiretim yerine dogalgaz kullaniyoruz. Ornegin bir sosun yapimi eskiden
72 saat gibi bir siire alirken artik 5 dakika da iiretilebiliyor. Biz de mecburen bu gelismelere
ayak uydurmak durumunda kaliyoruz. Tercih etmek istemeyiz ancak mecbur kalyyoruz.” (K35)

“Burada bizim teknolojik aletlerle yaptigimiz neredeyse hi¢bir sey yok. Kiyymamizi geleneksel
olan zirhta ¢ekilmis zirh kryymasidir. Sobiyet, katmer hamuru muhakkak elde agilir. Pide, lavas
muhakkak tas firinda piser. Alamim oldugundan makinelerle ilgilendim ve isletmeme
kazandirmaya ¢alistim. Ancak istedigim verimi elde edemedim.” (K11)

Egitim Temas:

Egitim temasinda katilimeilara iki soru yoneltilmistir. Egitim temasinda 6zellikle dikkat edilen katilimeilarin
bolgede bulunan egitim kurumlarinda yapmis olduklari egitim vb. faaliyetler ile gergeklestirdikleri is birlikleri
bagliklaridir.

Katilimcilarin hemen hepsi workshop faaliyetlerine katildiklarim belirtmislerdir. Ancak katilimeilarin bir cogu
egitim kurumlar ile igbirligi konusunda bir teklif gelmedigini yine de stajyer alimi gergeklestirdiklerini
belirtmislerdir. Ote yandan stajyer alim ile birlikte bolgede geleneksel hale gelen usta-cirak yontemiyle
sektore personel yetistirdiklerini belirtmislerdir. Katilimcilarin yanitlari su sekildedir:
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“Workshoplara isletmeyi temsilen ve bireysel olarak ta bu etkinliklere katilim gésteriyoruz.
Gaziantep'i temsilen diger illere de bu etkinlikler icin gidiyoruz. Universiteden stajyer kabulii
yapiyoruz. Universiteden gelenlere yére mutfagini égretiyoruz. Bu égrenciler Tiirkiye nin
farkly illerinden geldigi i¢in aymi zamanda bu 6grenciler de bizim mutfak kiiltiiriimiizii kendi
bolgelerine tasryorlar.” (K12)

“Tabii ki diizenliyoruz. Sehir disinda Antep’i tanitacak tiim gastronomi etkinliklere katilip,
workshoplar yapiyoruz. Ozellikle iiniversitenin Gastronomi béliimlerinden stajyerler aliyoruz
ve bu d6grencileri yetistiriyoruz. Gaziantep Ticaret Odasi’nin su anda egitim uygulama alan
olusturmak gibi bir projesi var. O alanlarin bir tanesine isletmemizin adi verildi. Eleman
yetistirme konusunda destek veriyoruz.” (K11)

“Herhangi bir workshop egitimi diizenlemiyoruz ancak yoresel iiriinlere yonelik tadim
etkinliklerimiz oluyor. Stajyer talebinde bulunuyoruz. Ayni zamanda ogrencileri ekstra iglerde
calismak amaciyla da ¢agiriyoruz.” (K5)

“Bu etkinliklere katiliyoruz. Bir festival dahilinde gelen as¢ilara bir egitim yapildL
Meniimiizdeki yiyeceklere yonelik bir egitim diizenlenmisti. Bunun gibi egitimlere muhakkak
dahil oluyoruz. Resmi herhangi bir anlagsmamiz yok. Stajyer de almiyoruz. Ancak dgrenmek

amagh gelen arkadaslar: geri ¢evirmeyip yardimct oluyoruz. Egitim 6gretim kurumlarindan
da bu konuda bir istek olmadi.” (K6)

“Is yogunlugu sebebiyle workshop programlari diizenleyemiyoruz. Universiteden stajyer
almyoruz. Bu konuda talepte olmadi. Olsa bile biz usta-¢irak yontemi egitimi
benimsedigimizden stajyer alimina sicak bakmuyoruz. Ciinkii kiginin kiiciik yasindan itibaren
yetismesi gerektigini diistintiyoruz.” (K10)

Akin ve Bostanci (2017:117) isletmeler ve egitim kurumlar arasindaki is birliginin ve bu is birliginden
dogacak girisimlerin 6nemine dikkat ¢ekmiglerdir. Bu noktada igletmelerin egitim kurumlari ile ilsikisinin
UNESCO UCCN kriterleri bakimmdan olumlu bir imaj sergiledigi goriilmektedir. Yapilan bu calisma ise
isletmelerdeki egitim faaliyetlerin 6nemini ve gerekliligini bir kez daha vurgulamistir. Fakat egitim i¢cin zaman
ve sermaye ayirma noktasinda bazi problemlerin oldugu katilimcilar tarafindan ifade edilmistir. Gaziantep
mutfak kiiltiirti hakkinda isletmelerin mutfak ve yiyecek i¢cecek departmanlarinda gorevli kisilerin ve halkin
bilgilendirilmesi, pazarlama ve tanitim faaliyetlerinin de bu bilingle yiiriitiilmesine yonelik hususlara daha
once yapilmig ¢aligmalarda da dikkat ¢ekildigi goriilmektedir (Suna ve Uguk, 2018). Gastronomi sehri
olgusuna Gaziantep 6zelinde bakildiginda, kentin sahip oldugu tarihi ve kiiltiirel doku ile mutfak kiiltiiriiniin
birlestirilmesi, cesitli etkinliklerle gastronomi sehri kimliginin desteklenmesi, kiiltliriin aktarilmasi,
profesyonel diizeyde gastronomi egitimine Onem verilmesi gibi Oneriler gecmis yillarda hazirlanan
degerlendirme raporlarina iligkin yapilmis ¢aligmalarda yer almaktadir (Akin ve Bostanci, 2017).

Tanitim Temasi

Tanitim temasinda bolgede bulunan yiyecek-igecek isletmelerinin taninirlik faaliyetlerine katilimi ve tanitict
medya araglarini kullanma durumu 6grenilmeye calisilmistir. Bu amagla katilimcilara {i¢ soru yoneltilmistir.
Ozellikle isletmelerin tanitim faaliyetlerinde bulunmasina UNESCO tarafindan bir 6nem atfedilmistir.

Katilmcilarin  hepsi isletmelerinde agirladiklar1 misafirlerine kullandiklar1 yerel {riinlerin tanitimini
gerceklestirdiklerini belirtmislerdir. Ozellikle iiriinleri soran misafirler ile dzel olarak ilgilenip bilgilendirmeler
yaptiklarini belirtmislerdir. Katilimcilarin bu soruya verdikleri cevap su sekildedir:

“Gelen misafirlerin hepsine siparis alma asamasinda muhakkak tiriin tanitimini yapiyoruz.
Misafirin ne ile karsilasacagim bilmesi agisindan tiriinle ilgili tiim bilgileri paylastyoruz.”

(K1)

“Elbette gelen miisterilerimize meniimiizdeki tirtinlerimizi ayriyeten yerel iiriinlerimizi de 6zel
olarak anlatiyoruz. Uretim sekillerinden icerisine konulan iiriinlere kadar tamtimin
yapryoruz.” (K8)

“...0rnegin misafirlerimiz bizlere yoresel iiriinleri nereden almalyyim gibi sorular sordugunda
elbette misafirlerimize tamtiyoruz. Uriin iiriin nokta nokta tavsiye ediyoruz, boylelikle
Gaziantep’in yoresel damak tadini da misafirlere tamitiyoruz. Bunun yani sira ornegin
kahvaltida sundugumuz Ciger kavurma tamamen Gaziantep’e ozgii bir kahvaltiliktir ve
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tamamen burada iiretilir. Bu iiriinlerin gelen misafirlerimize Gaziantep’e 0zgii oldugunu da
soyleriz.” (K9)

Ayni zamanda bir isletme hari¢ diger isletmelerin hepsinin sosyal medya hesaplarinin bulundugu belirtilmistir.
Katilimcilar sosyal medya sorusuna yonelik su cevaplart vermistir:

“Isletmemizin bir sosyal medya hesabi var. Hesabi isletmenin tanitim ve pazarlamasinda
kullaniyoruz. Isletmeler icin giiniimiizde sosyal medya hesabi bulundurmalar: neredeyse
zorunlu hale geldigini diisiiniiyoruz. Bizde aktif olarak kullaniyoruz. Sosyal medyadan ulasan
misafir sayimiz oldukga artti. Burada yoresel tiriinlerimizin tanitimini da yapiyoruz.” (K1)

“Sosyal medya hesabimiz var. Ancak burayt ticari bir kaygiyla kullanmiyoruz. Biz sadece
kendimizi tanitmak amacl ve giiniimiize ayak uydurmaya ¢alismak icin kullaniyyoruz.” (K3)

“Sosyal medyayr kullaniyoruz. Bunu tabii ki bir tamitim ve pazarlama araci olarak da
kullantyoruz. Ciinkii bu araglar diinyaya hizmet eden araglar. Dolayisiyla kullanmak
durumundayiz.” (K4)

“Isletmenin herhangi bir sosyal medya hesabi yok. Ancak sosyal medya hesabi acilsa
muhakkak reklam ve pazarlama agisindan katkisi olacaktir diye diisiiniiyorum.” (K10)

Web sitelerinin etkin kullanilmasi o6zellikle restoranlarin imajinin internet ortaminda dogru bir sekilde
sergilenmesi acisindan 6nem tagimaktadir. UNESCO biinyesinde gastronomi sehri olan bir yerin ise bu konuya
bilhassa 6zen gostermesi gerektigi ifade edilmektedir (Suna ve Giritlioglu, 2017: 179). Nitekim Erdogan ve
Ozkanli (2021), yapmis olduklar1 calismada gevrimici medya kanallarinin yerel yiyecek-igeceklerin imaji
tizerindeki etkisine vurgu yapmiglardir.

Katilimeilardan bir kisi hari¢ hepsi televizyon programlarinin Gaziantep mutfaginin tamtimina katkisinin
onemli oldugunu diisiinmektedir. Ozellikle giincel televizyon programlarina dikkat ¢ekerek, bu programlar
sayesinde Gaziantep’e gelen yerli turist sayisinin arttigi belirtilmektedir. Katilimcilarin verdikleri cevaplar su
sekildedir:

“Bu durumun kanalin popiilerlik durumuna gére degistigini diisiiniiyorum. Bundan dolay: bir
katkist oldugunu diistinmiiyoruz. Bu anlamda gelen teklifler oldu ancak biz bunlari geri
cevirdik.” (K1)

“Isletmemizde bircok TV programi ¢ekildi. Hala daha bu konuda istekler geliyor. Oldukca
biiyiik bir katkisi oldugunu diigiiniiyoruz. Ciinkii bu bir tanmitim ve pazarlama araci oluyor
bizim i¢in. Oturdugumuz yerden reklamimiz yapiliyor. Katkisimin olmadigini soylemek yanlis
olur.” (K2)

“Gaziantep’te suanda 2 dizi ¢ekiliyor. Isletmemize de bunun icin basvuruldu ancak kabul
edemedik. Ancak bu tarz programlar Gaziantep’e olan ilgiyi tabii ki arttirtyor. Béyle bir
programa ddhil olsak isletmeye de katkist olacagim diigiiniiyoruz.” (K4)

Destinasyon pazarlamasi ve cografi isaretli {iriine sahip olma arasindaki iligkiyi ele alan bir ¢aligmada, ilgili
konu Tiirkiye’de ilk cografi isaret alan iiriin baklava ve Gaziantep baglaminda tartisilmistir. Calismada sehrin
gastronomik kimligini olusturan unsurlar incelenmistir. Bulgular neticesinde isletmelerin menii planlamasi
konusunda daha bilingli olmasinin ve cografi isaretli liriinleri 6n plana ¢ikaracak sekilde isletmeye gelen
kisilerin bilgilendirilmesinin gerekliligi vurgulanmistir (Suna ve Ucguk, 2018:112). Elde edilen veriler
dogrultusunda isletmelere ve yerel yonetimlere yonelik Oneriler, bu ¢alisma kapsaminda isletmelere
yoneltilmis olan sorularin kapsam ve igerigini destekler niteliktedir.

UNESCO Temas:

Katilimcilara bolgenin UNESCO Gastronomi temasindan Yaratict Sehirler Agi’na dahil edilmesinin etkilerine
yonelik iki soru sorulmustur. Ayni zamanda isletmelerin UNESCO ya ait logo gibi gorsel araglar1 kullanip
kullanmadiklar ve kullaniyorlarsa ne amagla kullandiklar1 sorulmustur.

Pierra ve arkadaglar1 (2018) restoran isletmelerine yonelik yapmis olduklar1 bir calismada UNESCO statiisiine
sahip isletmelerin turist artisindan ve yerel ekonominin gelismesinden memnuniyetlerini aktarmislardir.
Calismada dikkat ¢eken bir diger nokta ise turistlerin UNESCO nun getirdigi imajla birlikte daha farkli bir
profile biirlindiigiiniin ifade edilmesidir. Rosi (2014) de UCCN gibi bir platformda yer almanin turistlere
yatirimeilara, isletmelere ve yerel halka olumlu etkileri oldugunu ifade etmistir. Benzer sekilde bu ¢alismada
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da katilimcilarin hepsi 2015 yilindan sonra Gaziantep’e gelen turist sayisinda bir artis oldugunu, 6zellikle
yabanc1 turist sayisindaki artisin bu gelismeyle birlikte gerceklestigini belirtmislerdir. Katilimcilarin soruya
verdikleri cevap su sekildedir:

“Buraya gelen misafir profilinde neredeyse %70 bir degisim oldu diyebilirim. Ayni zamanda
misafir sayimizda oldukca fazla artti. Ornegin su anda mekdnda 100 misafirim varsa bu
misafirlerin 70-80°i sehir disindan hatta yurtdisindandir.” (K2)

“Tabii ki gozlemledik. Diinyada artik taninan bir il olduk. Ozellikle yabanci turist sayimiz
artti. Surf yemek yemek icin gelen misafirlerimiz var. Eskiden yerel halka hizmet verirken su
anda daha fazla sehir ve yurtdisindan gelen misafirlerimize hizmet veriyoruz.” (K3)

“Sehir olarak ¢cok biiyiik bir ivme kazandik. Buraya gelen yerli-yabanci misafir sayimizi
arttirdl. Bizim hedefimizde bunu saglamakti. Ulastigimizi diisiiniiyorum.” (K5)

“Yogunluk dncesine nazaran ¢ok daha fazla artti. Bir iki ay onceden biletini alan misafirler
giiniibirlik ziyaretci olarak gelip yemek turlari gerceklestirip gidiyorlar. Istanbul’dan,
Ankara’dan giinii birlik gelen misafirlerimiz oldugunu biliyoruz. Bu gelismeler bu iinvan
aldiktan sonra oldu.” (K6)

“Bu gelismeden dnce de bir¢ok gelen oluyordu. Ancak bu iinvani kazanmasiyla birlikte bir tik
daha fazlalasti. Bu konuda yerel yonetimin Gaziantep’i ve mutfagini tanitmasiun da bu
konuda onemli bir rol oynadigini soyleyebilirim. Ayni zamanda yerli yabanci turist sayisinda
%100 artma oldu diyebilirim.” (K12)

Katilimcilara UNESCO logosunu igletmelerinde bulundurma durumlari soruldugunda 4 isletmede UNESCO
logosu bulunurken, 8 isletmede bulunmadigi tespit edilmistir. Goriismeler sirasinda ¢ekilen logo fotograflar
Resim 5.1., 5.2., 5.3., 5.4. ve 5.5.”’de Ornek olarak sunulmustur. Katilimcilarin hemen hepsi logonun bir
¢ekicilik unsuru olusturdugunu diisiiniirken, bir kismi sehrin UNESCO tarafindan tescil edildigine vurgu
yaparak isletmenin bu logoya ihtiya¢ duymadigimi diisiindiiklerini belirtmislerdir. Katilimcilarin soruya
verdikleri cevaplar soyledir:

“Isletmemizde bu logolart heniiz edinmedik. Ancak bu logolarin isletmemize degil,
memleketimize katkist oldugunu diistintiyoruz. Zaten bu logo Gaziantep ilinin kendisine verildi
dolayisiyla.  Sehrimi temsil etmek amaciyla, gurur duyarak bu sembolii isletmemde
bulundururum. Bize bir katkist oldugunu diigtinmiiyorum. Gerek olmadigimi diisiiniiyoruz. Bu
logolar isletmelere degil sehrin belli noktalarina yerlestirilmeli diye diigiiniiyorum.” (K3)

“Belediye ile yogun bir is birligimiz var ancak boyle bir logoya sahip degiliz. Bu logonun
varliginin misafirlere giiven verecegini diisiiniiyoruz. Isletme olarak bu logoyu edinmek igin
elimizden geleni yapryoruz.” (K5)

“UNESCO logosunu gsehir aldigi igin igletmelerin bunu kullanmasint agik¢ast uygun
bulmuyoruz. Misafirler zaten sehrin UNESCO tarafindan bu tinvani aldigin bildigi i¢in boyle
seylere gerek olmadigum diistiniiyorum.” (K7)

“Bu logolar belediyenin kendi ekibiyle teftis ettikten sonra vermis oldugu logolardir. Tescil
belgeleridir bunlart asmamizi  belediye istiyor. Misafirlerimize giiven sagladigin
diistiniiyoruz. Ayrica orijinal olamin tiretildigini kanitladigimi diistiniiyoruz. Bunun olmasi
gerektigini diisiiniiyoruz. Isletmeyi de iiriinii de garanti altina aldigini” (K11)
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Resim 5. 1. Bir yiyecek-igecek isletmesinde
sergilenen UNESCO logosu (Beyza Uyanik
Kisisel Fotograf Arsivi, Gaziantep, 2019).

Resim 5. 3. Bir igletmenin giris kapisinda yer alan
UNESCO bilgilendirme levhasi (Beyza Uyanik
Kisisel Fotograf Arsivi, Gaziantep, 2019).

Resim 5.2. Goriigsmeler sirasinda bir isletmede
cekilen fotograf (Beyza Uyanik Kisisel Fotograf
Arsivi, Gaziantep, 2019).
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Resim 5.4. Bir restoranda sergilenen Gaziantep
UNESCO Gastronomi $ehri Logosu (Beyza
Uyanik Kisisel Fotograf Arsivi, Gaziantep, 2019).

Resim 5.5. Emine Go6giis Mutfak Miizesi'nde
sergilenen UNESCO afisi (Beyza Uyanik Kisisel
Fotograf Arsivi, Gaziantep, 2019).

UNESCO adinin ve logosunun sehirde kullanilmasi turist agisindan talep ve memnuniyet diizeyine de etki
etmektedr. Ayn1 zamanda sehirde yasayan kisiler ve igletmeler i¢in de gurur verici ve tatmin edici bir durum
olmaktadir. Kentin gii¢lii imajin1 somut bir sekilde gormek, turistleri de destinasyondaki kigileri de olumlu
yonde etkilemektedir (Pearson ve Pearson, 2017:167). Baska bir ¢alismada ise Gaziantep’in gastronomi gehri
olmasiyla ilgili igerik barindan web sitesi, yazarlar tarafindan degerlendirilmistir. Sitede UNESCO ile ilgili
logo bulunup bulunmadigi, rota onerileri, dil segenekleri vb. kriterler ele alinmig, hem sehrin web sayfasi hem
de Gastroantep adindaki site yorumlanmigtir. Sitelerdeki gastronomi sehri vurgusunun, turistin ilgisini
cekebilmesi, algilarimi sekillendirebilmesi ve bolge mutfagini tanimaya yonelik olmasi olduk¢a 6nemlidir
(Akdu ve Akdu, 2018: 939). Gaziantep sehrinin, Gastronomi temasinda UNESCO Yaratici Sehirler Agi

282



Kaya ve Uyanik | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 5(1) — 2022

kapsamina girmesiyle olusturulan slogan, sembol, logo vb. unsurlarin daha yaygin ve verimli bir sekilde
kullanilmasi da tanitim i¢in ¢ok 6nemlidir. Destinasyon hakkinda turistin dogru bilgiye ulasmasini saglamak
adina da bu tiir gorsel pazarlama unsurlar etkili olmaktadir (Giritlioglu, Ipar ve Karakan, 2016:77).

Sosyal Sorumluluk Temast

Sosyal sorumluluk temast ile ilgili olarak katilimcilara bir soru sorulmustur. Ozellikle katilimeilarin isletme i¢
ve dis ¢cevresinde ne tiir sosyal sorumluluk faaliyetleri yiiriittiikleri 6grenilmeye calisilmistir.

Katilimcilarin hepsi isletmelerinde sosyal sorumluluk kapsaminda artan gidalarin degerlendirilmesi, sivil
toplum kuruluslari ile is birlikleri, 6zel ihtiyaglar1 olan bireylere yonelik faaliyetler ve belirli sosyal kurum ile
kuruluslara 6zel promosyonlar gibi sosyal sorumluluk faaliyetleri gergeklestirdiklerini belirtmislerdir.
Katilimcilarin cevaplan sdyledir:

“Isletme olarak olarak atik yaglarimizi belediyeye teslim ediyoruz. Artan ekmek ve
vemeklerimizi hayvanat bahgesine bagisliyoruz. Bu projelerin gelismesi gerektigini ve daha
¢ok alanda bu konulara egilmemiz gerektigini diisiiniiyorum.” (K2)

“Ilimizde mevcut olan bazi sosyal kurum ve kuruluslara meniimiiz iizerinden promosyonlar
sagliyoruz. Ayrica artan ekmek vb iiriinleri, kirpinti etleri ve kemikleri hicbir iicret talep
etmeden hayvancilikla ugragan tamdiklaruimiza veriyoruz.” (K3)

“Baklava kirigi, yufka parcalari, par¢ca ekmekler gibi artanlar: yorede aktif gérev yapan
hayirsever insanlara veriyoruz ve bu insanlar bu malzemelerle yaptiklary iiriinleri ihtiyag
sahiplerine iletiyorlar.” (K6)

“Isletmemizde artan tiim iiriinlerimizi bu bélgedeki cificilik ve hayvancilik yapan kigilere
gonderiyoruz. Ayrica bir kismini da sokak hayvanlarina yénelik faaliyetler yiiriiten
topluluklara veriyoruz. Bunun disinda her sene down sendromlu vatandaglarimiza yénelik bir
farkindalik olusturmak igin etkinlikler diizenliyoruz. Birlikte yemekler yapiyoruz. Yaptigimiz
yemekleri tadiyoruz. Ayrica sehrimize ziyarete gelen 6grencilerimizi de agirlyyoruz.” (K7)

“Bir¢ok STK ile isbirligimiz var. Aymi zamanda kamu yararina eleman da yetistiriyoruz.
Genellikle yemek artigi olugsmuyor. Ancak ekmek par¢alari, artan meze ve yesillikler gibi
atiklart hayvanat bahgesine giinliik olarak gonderiyoruz.” (K11)

Gaziantep’in UNESCO’nun kiiltiirel ¢esitliligi destekleyen ve yaratici sehirler kategorisine girmeyi bagaran
Ik Tiirk sehri olmasina, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan yiiriitiilen proje kapsaminda énciiliik
edilmistir. Bu durum yerel yonetimler ve sivil toplum kuruluslar tarafindan yiiriitiilen ¢aligmalarin, sehrin
imajinin desteklenmesi iizerindeki etkisine isaret etmektedir (Tug ve Ozkanli, 2017:223). Katilimcilarin da
ifadelerinde goriildiigii lizere sosyal sorumluluk adina yapilan calismalarin dayanigma, imaj ve birliktelik
acisindan oldukg¢a dnemsendigi goriilmiistiir.

Sonug¢ ve Oneriler

Uluslararasi bir kurulus olan UNESCO biinyesindeki yaratici sehirler ag1 programi, gastronomik unsurlari ile
on plana ¢ikmak isteyen sehirlerin imaj kazanmasma katki saglamaktadir. Bu program kapsaminda
gastronomi tema olarak belirlenmis ve diinyanin birgok sehri bu aga dahil edilmistir. Tiirkiye’den bu aga ilk
secilen sehir Gaziantep’tir. Sehir, bulundugu konum itibari ile ¢esitli kiiltiirlere ev sahipligi yapmis olmasidan
dolay1 zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Mutfak kiiltiiriindeki bu zenginligi yansitan énemli unsurlardan
biri de yerel restoranlardir. Bu baglamda UNESCO’nun gastronomi sehri olmak i¢in tanimladigi kriterler de
restoranlarin 6nemine dikkat ¢ekmektedir.

Restoranlarin; geleneksel mutfak uygulamalari ve pisirme yontemleri, geleneksel mutfakta kullanilan endojen
malzemeler, dogaya saygi ve siirdiiriilebilir yerel {irlinlerin tamtimi ve toplumsal katki gibi konulara
yaklasimlar1 sehrin sahip oldugu gastronomik konumun stirdiiriilebilir olmasinda 6nemlidir. Bu noktada
Gaziantep siirdiiriilebilir gastronomi potansiyelini UNESCO ile desteklemistir. UNESCO, sehir i¢in bir imaj
olustururken ayni zamanda destinasyonu ziyaret eden turist i¢in de bir imaj olusturmaktadir. Bilingli bir
tiikketicinin turizm faaliyetlerini algilayis bigimi ve gastronomi sehri olan bir yerden beklentileri de bu imajin
gelisimi ile orantili olacaktir.
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Bir turistin Gaziantep’i ziyaret ettiginde Gaziantep Mutfagi’n1 deneyimledigi yerel restoranlar, sehrin
gastronomi imajint etkilemektedir. Bu konuda UNESCO gastronomi sehri kriterleri, yerel restoranlar i¢in
onemli bir referanstir. Bu diisiinceden hareketle arastirma sonucunda UNESCO gastronomi sehri kriterleri
kapsaminda olusturulan temalar araciligi ile Gaziantep’teki yerel restoranlarin bu kriterlere bakis agilar
belirlenmistir.

Bulgular neticesinde iiriinde yerellik temasinin biitiin katilimcilar tarafindan benimsendigi goriilmiistiir.
Katilimcilar yerel hammadde temini ve yerel mutfak {irlinlerinin sunulmasi gibi konulara vurgu yapmistir.
Gastronomi etkinlikleri temasinda ise katilimcilarin hemen hepsinin bu etkinliklere katilmaya istekli olduklari
ancak yerel yonetim tarafindan tesvik ve davet edilmeyi bekledikleri tespit edilmistir. Uretimde yerellik
temasinda katilimecilarin birgogunun yerel iiretim tekniklerini uygulamayi stirdiirmek istedikleri goriilmiistiir.
Bazi katilimcilar talep yogunlugu, teknolojik gelismelere karsi koymanin zorlugu ve is giicii tasarrufu gibi
kaygilar sebebi ile yerel iiretim tekniklerini terk etmek zorunda kaldiklarini belirtmislerdir.

Egitim temasinda katilimcilarin birgogu workshop gibi egitici faaliyetlere katilim gosterdiklerini ancak egitim
kurumlari ile resmi bir anlagmalarinin olmadigini ifade etmistir. Ayrica katilimcilar egitim kurumlarindan
gelecek olan is birligi tekliflerine agik olduklarini ve talep oldugu takdirde stajyer 6grenci alimi yaptiklarini
belirtmiglerdir. Tanitim temas1 kapsaminda katilimcilarin hemen hepsinin isletmelerinde yerel {iriinlerin
tanitimini yaptiklari belirlenmistir. Katilimcilardan bir kisi harig hepsi isletmelerine ait sosyal medya hesabinin
bulundugunu ve televizyon programlarinin Gaziantep mutfaginin tanitimina olumlu ydnde katkisi oldugunu
belirtmislerdir.

UNESCO temasi1 kapsaminda katilimcilara Gaziantep’in gastronomi sehri olmadan dnceki ve sonraki durumu
sorulmustur. Katilimcilarin hepsi Gaziantep’in gastronomi sehri olduktan sonra turist sayisinda ¢ok biiyiik
oranda artislar oldugunu ve 6zellikle yabanci turist sayisinin arttigini belirtmislerdir. Sosyal sorumluluk
temasinda ise katilimcilara gergeklestirmis olduklari sosyal sorumluluk faaliyetleri sorulmustur. Katilimeilari
hepsi isletmelerinde artan gidalarin degerlendirilmesi, sivil toplum kuruluslar ile is birlikleri, 6zel ihtiyaglari
olan bireylere yonelik faaliyetler ve belirli sosyal kurum/kuruluslara 6zel promosyonlar gibi sosyal sorumluluk
faaliyetleri gergeklestirdiklerini belirtmislerdir.

Sonug olarak katilimeilarin bityiik bir ¢ogunlugunun UNESCO kriterlerine bakis agilarinin olumlu oldugu, bu
kriterlere uyum saglamaya calistiklar1 ve istekli olduklar sdylenebilir. Bu kapsamda isletmelerin kendilerini
gelistirmeleri gereken noktalara yonelik oneriler su sekildedir:

e Gaziantep mutfak kiiltiirliniin temelini olusturan tencere yemeklerine yerel restoran meniilerinde daha
fazla yer verilmesi,

e QGaziantep’te iiretilen yerel hammaddelerin birinci elden satin alinabilmesi amaciyla yerel yonetimler
tarafindan hammadde {ireticisini ve isletmeleri bulusturan ortak bir hammadde pazarinin kurulmas: ve
satin almay1 kolaylastirici teknolojik uygulamalarin gelistirilmesi,

e Tarim ve hayvancilikla ilgili kamu ve 6zel kurum/kuruluslar araciligi ile yerel {iretime ve iireticiye yonelik
yeni destek paketlerinin olusturulmasi ve mevcut desteklerin artirilmast,

e Yerel hammadde iireticisine gida giivenligi, ata tohumu ve yerel hayvan irklarinin korunmas: konusunda
egitimler verilmesi i¢in s6z konusu alanlarda uzman akademisyenlerin siirece dahil edilmesi,

e Yeni kurulan isletmelerin gastronomi etkinliklerine dahil edilmesi, gerekirse yerel yonetimler tarafindan
bu isletmelere oryantasyon etkinliklerinin diizenlenmesi,

e  Gastronomi temali faaliyetlerin siirdiiriilebirlirligini saglamak adina, uzun ve kisa vadeli stratejik planlarin
olusturulmast,

e Isletmelerin etkinliklere devamli olarak katilmasmi saglamak igin yerel ydnetim tarafindan tesvik
programlarinin olusturulmast,

e Gaziantep’i ziyaret eden turistlerin geleneksel iiretim siirecleri hakkinda isletme yetkilileri tarafindan
bilgilendirilmesi,

e Isletme fizibilite ¢alismalarinin sehrin tarihi dokusuna ve geleneksel iiretim yontemlerine uygun olarak
yapilmasinin saglanmasi ve bu noktada gerekli destegin yerel yonetim tarafindan verilmesi,

o Yiyecek-igecek ve gastronomi alaninda egitim veren mesleki-teknik egitim merkezlerinin, meslek
liselerinin ve yliksekdgretim kurumlarimin sektor ile is birligine tesvik edilmesi ve farkindaliklarinin
artirilmasi,

o  Gelecek nesillerin, yerel mutfak kiiltiirtiniin 6nemi konusunda bilin¢lendirilmesi,
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e Stajyer 6grenci aliminda yerel yiyecek-icecek isletmelerine yonelik tesvik programlarinin planlanmast,

e Yerel yonetim tarafindan verilecek olan “Egitim Dostu Isletme” ve “Stajyer Dostu Isletme” gibi 6rnek
sertifika programlar ile yiyecek-igecek isletmelerinin gastronomi egitimi siirecine katilimlarinin tegvik
edilmesi,

e Yerel yiyecek-igecek isletmelerince benimsenen usta-g¢irak yonteminin resmi kanallar araciligi ile
sirdiiriilmesi ve denetlenmesi,

e Yerel yonetimin ve restoranlarin sosyal medya hesaplar1 ve web siteleri gibi tanitim platformlarimin giincel
tutulmasi,

e Yerel yonetim tarafindan yiyecek-igecek isletmelerine sosyal medya danismanlik hizmeti verilmesi,

o Yiyecek-icecek isletmelerinde yabanci miisterilere hizmet edebilecek diizeyde yabanci dil bilen personelin
istihdam edilmesi, halihazirda hizmet veren personelin egitilmesi,

e UNESCO logosunun sehrin ve yiyecek-icecek isletmelerinin gastronomik imajina katkisina yonelik
farkindaligin artirilmasi ve logo kullanimi konusunda igletmelerin bilinglendirilmesi,

e Yerel yonetimler tarafindan yiyecek-igecek isletmelerinin katilabilecegi sosyal sorumluluk aglar
olusturulmasi ve her isletmeden en az bir ¢alisanin bu aga dahil edilmesi,

e Yiyecek-igecek igletmelerinde artan gidalarin uygun sekilde degerlendirilmesi ve geri doniistiiriilebilir
gida atiklariin ayristirilmast,

e Yerel yonetim tarafindan, yiyecek-icecek isletmelerinde atik yonetimine yonelik bilinglendirme
faaliyetlerinin yiiriitiilmesi ve siirecin takibi amaci ile bir platform olusturulmasi 6nerilmektedir.

Bu ¢alismanin sonug ve Onerileri 1s181inda gastronomi sehri olma potansiyeline sahip sehirlerin yiyecek-icecek

isletmelerine farkli bakis agilar kazandiracagi ve halihazirda gastronomi sehri olan ve gastronomiyi turistik

bir ¢ekicilik olarak goren diger sehirler agisindan da ¢alismadan elde edilen bulgularin, sonuglarin ve 6nerilerin

Oonem arz edecegi diistiniilmektedir.
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