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TRC1 Bélgesi Gastronomi Turizm Strateji Plani, ipekyolu Kalkinma Ajansi isbirligi ile
Kentsel Strateji tarafindan hazirlanmistir.
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YONETICI OZETI

TRC1 BOLGES| GASTRONOM|

TURIZM STRATEJ| PLAN

GunUumuzde, gastronomi ve gastronomi turizmi diger sektor
ve kaynaklari etkileyen, kent, bolge deneyimini ¢cekici hale
getiren ve bunlarin gelismesinde itici gug olan sektér olmaya
baslamistir.

Yeni trend, gastronomi turizmi ile hedeflenenin yalnizca
ekonomik bliyime degil, toplumsal, cevresel ve kiltirel
boyutlarinin da ele alindigi yeni bir yaklasimdir.

Gastronomi turizmi, ziyaretcilerin yalnizca, yemek ve kultur
iliskisini degil, yasamin farkli boyutlarini iceren kapsaml
harekettir. O nedenle, gastronomi hareketleri Ulkelerin ve
kentlerin gundemindedir. Gundemin on temel konusu ise
gastronomi turizminin gelismesini kapsama alanini ve etkisini
degistirmeye yoénelik belirlenmektedir.

Glindem; Yeni Trendler

- Tuketim Aliskanliklarinin Degismesi,

- Geleneksel Uretim ile Gida Teknolojilerinin Bulusmasi,

- Yeni Nesil Seflerin Toplumu Etkilemesi,

- Sosyal Gastronomi Hareketinin Yayginlasmasi,
- Yereli Gelistiren Mutfak Hareketi,

- Saglik icin Gida Uretimleri ve Yemek Menlileri,
- Yerinde ve Mevsiminde Tuketim,

- Etik Degerler, Yerel Lezzetler,

- Yeni Nesil Girisimciler,

- Topluluk Mutfaklar!.

Ipekyolu Kalkinma Ajansi (IKA), bu giindemi yakalamak ve
bolgenin kalkinmasini saglamak tzere Sanayi ve Teknoloji
Bakanligr'nin Kalkinma Oncelikli Hedefleri olan dncelikli 4
temayi, Gastronomi Turizmi icin oncelikli gundem konusu
yapmis ve planin hedeflerini séz konusu hedeflerle uyumlu
tasarlamistir.

- Uretim
Sanayi
Teknoloji
istihdam

Ayrica, Birlesmis Milletler, Surdiirilebilir Kalkinma
Hedeflerinden 5 hedefi kapsami icine almistir.

- Acliga Son

- Insana Yakisir is ve Ekonomik Biytme
- Sanayi, Yenilikcilik ve Altyapi

- Sorumlu Uretim ve Tuketim

- Iklim Eylemi

- Hedefler icin Ortaklik

Bu nedenle, TRC1 Bolgesi Gastronomi Turizm Strateji Plani
hikayesi HAREKET ve DEGISIM temalar (izerine kurgulanmistir,
Bolge kentlerinin bireysel ve kurumsal basarilarinin; ortak
degerler, ortak gelecek, ortak vizyon yaklasimi ile DEGISIM
dinamiklerini dikkate alarak boélgesel bir HAREKET haline
getirecek kapsayici temalar belirlenmistir.

TRC1 Bolgesi Gastronomi Turizm Strateji Plani temalari ise 5
strateji ve eylemi gerceklestirmek Uzere oncelikli ele alinmistir,

- Hareket

- Bolgesel
- Degisim

- Yeni Nesil
- Kolektif

TRC1 Bolgesi Gastronomi Turizm Strateji Plani, farkli yontem
ve icerik ile hazirlandl. Planin temel hedefi bolgesel isbirligi
cercevesinde ortak degerleri, ortak gelecegimize tasimaktir.



Bu calisma ile degisime acik, yenilik yaratan ve 6zellikle yeni
nesliicine alan bir gastronomi strateji plani hazirlandi. Planin
hazirlanma nedeni, ortak cografyada kaynaklarimizi birlestirip,
ortak projeler gerceklestirmektir.

Plan hazirlama asamasinda Gaziantep, Adiyaman ve Kilis
illerindeki gastronomi turizmi ile ilgili dncu isletmeler, bireyler
ve kurumlarla katiimcer ortamlarda tartisildi, gorusmeler yapildi
ve ozellikle uluslararasi deneyimler arastirildi.

Oncelikle TRC1 Bolgesi kentleri Gaziantep, Adiyaman
ve Kilis icin hazirlanan calismanin, Hatay, Kahramanmaras,
Osmaniye, Diyarbakir, Sanliurfa, Batman, Mardin, Sirnak, Siirt
illerini kapsayacak bicimde, IKA, DOGAKA, KARACADAG ve
DIKA arasinda gelistirilebilecek ortak projeler icin de érnek
olmasi amaclanmustir,

Hedef, Cumhuriyetimizin 100. kurulus yili 2023'te kisa
vadeli hedeflere, 2030 yilinda ise Birlesmis Milletler, Kuresel
Hedeflerine ulasmaktir.

Calisma, gastronomi turizmi kapsamina dahil isletmeler,
kurumlar, yeni nesil girisimciler ve diger kisi ve kurumlarin
kullanimi icin hazirlanmustir.

TRC1 Bolgesi Gastronomi Turizm Strateji Plani Raporu 6
bolumden olusmaktadir.

Giris

Plan raporu katiimci toplantilarla hazirlanmistir. Katilimci
toplantilarda onerilerin alinmasi ve ortaklastiritlmasi icin farkl
yontemler kullanilmistir. Plan hazirlama surecinde;

- Calistay (kamu, ézel ve sivil toplum temsilcileri)

- Gorusmeler ( esnaf, isletmeler, kisiler)

- Degerlendirme (IKA) yapilmistir. Tum gériis ve
Oneriler plan raporuna yansitilmistir,

A. Kavramsal Cerceve

Bu bolumde, ulusal dlcekte gastronomi kavrami, trendler
ve basarili érnekler, incelenmis ve alinan dersler bolgesel
gastronomi hareketi olarak ele alinmistir.

- 10 Temel Tanim

- 10 Temel Trend

- 10 Basarili Ornek

- Orneklerden Alinan 10 Ders

B. Degerlerimiz

Gaziantep, Adiyaman ve Kilis illerinin yeme-icme urunleri,
doga ve kultur degerlerinin 6ne cikanlari bu bélumde gérunur
hale getirilmistir.

- Ucl Bir Arada

- BesiBir Yerde

- Lezzetin Kodlari

- Degerler ve Renkler
- Formlar ve Renkler
- TAT Haritasi



C. Stratejik Cerceve

Planin ana omurgasini olusturan stratejik cerceve, tema
ve stratejileri ile kapsayici bir sekilde belirlenmis, eylem
ve projelerin genel catkisini olusturmustur. HAREKET ve
DEGISIM ana temalari Uzerine kurgulanan stratejiler, IKA Malli
Destek Programi 6nceliklerini de dikkate alarak hazirlanmistir.

- Ana Temalar (degisim ve hareket)
- Strateji Adimlari ise 5 séylem ve 5 tema ile belirlenmistir.

1- Tekil Davranislardan Ortak HAREKETe,

2- Kentsel Mutfaklardan BOLGESEL Yemek Kulttrtine,
3- Kaliplasmis Menulerden DEGISEN Mutfaklara,

4- Alayli Ustalardan YENI NESIL Seflere,

5- Bireysel Basarilardan KOLEKTIF Basarilara

D. Eylemsel Cerceve

Eylemsel Cerceve bélumunde, stratejilere ulasmak icin 15
eylem alani ve 55 proje tanimlanmistir. Tanimlanan eylem ve
projeler Gaziantep, Adiyaman ve Kilis illerinde, gastronomi
sektoru ile ilgilenen herkesi kapsamaktadir.

Eylemlerin ortak noktasi GELENEKSEL ve YENI NESIL
arasinda kopru kurmasi, bireysel davranislardan ziyade,
kolektif davranislari icermesidir.

E. Ortak Projeler

Plan raporu kapsaminda dnerilen 55 proje icinden 10 ortak
proje detayli olarak ele alinmistir. Secilen projelerin temel
ozelligi bolgeyi kapsayici olmasi ve ortak hareket Uzerine
mesajlar sunmasidir. Ayrica, gelisen trendler, yeni nesil
ekonomiler de dikkate alinarak, gelecek neslin beklentilerini
de icermesi proje basliklarinin belirlenmesinde énemli
olmustur.

1. Ortak Hareket
2. Bolgesel Mutfak
3. Ortak Mutfak
4. ROTA

5. Uretici A
6. Degisen Menu

7. Lezzet Her Yerde

8. PaylAS

9. Standart, Egitim, Sertifikasyon
10. Yeni Nesil Girisim

F. Uriin Tasarimlari

Bu bolumde ise 6zellikle bolgesel gastronomi hareketinin
kurumsal kimligini olusturacak urun ornekleri tasarlanmistir.

Ozetle, TRC1 Bélgesi Gastronomi Turizm Strateji Plani
(GTSP) gastronominin yalnizca yeme-icme ile tarih-kiiltir
iliskisi cercevesinde ele alinmasindan ziyade cok kapsamli
ve boyutlu degerlendirilmesi yoniinde stratejiler ve eylemler
butini ortaya koymaktadir.

Yeni nesil, sosyal, dongusel, molekuler gastronomi ile gida
girisimciligi gibi planin kavramsal cercevesinde detaylica ele
alinan konular, gastronominin hem bilimsel hem de ekonomik
ve sosyal boyutlarinin &nemini ve gelecek icin yaratacagi
etkileri onemli kilmaktadir.

Degisime acik, yenilik yaratan ozellikle yeni nesli icine
alan GTSP'nin ilgili paydaslarla muzakere edilmesi, Eylemsel
Cerceve kapsaminda sunulan 55 proje dnerisinin ve 2023
hedeflerinin kamu, &zel ve sivil toplum kuruluslar tarafindan
benimsenmesi ve dikkate alinmasi s6z konusu calismanin
etkililigini ve etkinligini artiracaktir.

2023 Eylem Plani kapsaminda onerilen projeler ‘her yil bir
tema’;

2019 Ortak HAREKET

2020 BOLGESEL Gastronomi

2021 SOSYAL Gastronomi

2022 Yeni NESIL

2023 YENi(den) Hedefler olarak belirlenmistir.

Birlesmis Milletler, 17 adet Surdurulebilir Ktresel
Hedeflerinin 6 adedinin, bu planin dncelikleri ile uyumlu
olmasi, planin kuresel olcekte de 6Gnemini ortaya koymaktadir.
Ayrica Planin, Sanayi ve Teknoloji Bakanligrnin, uretim, sanayi,
teknoloji ve istihdam hedeflerini de icermesi ulusal dlcekte
uygulanabilirligini artiracaktir.



GTSP'de onerilen projeler, kurumlar arasi isbirligi ve ortak hareket ile hayata gecebilecektir. Bu nedenle, projelerin
hikayesinden, tasarimina kadar her asamada isbirligi ve gug birligi gerekli olacaktir.

GTSP'de belirtilen program ve projelerin tasarimindan, sureclerinin takibine kadar ki asamalar takip edilmeli. Bunun icin de
asagidaki konular detayli ele ainmaldir.

1. ‘Ortak Hareket Grubu’ Olusturulmali, 5. ‘Performans Kriterleri' Belirlenmeli,
- Kamu - Kapsam
- Ozel - Katma Deger
- Sivil - Kalite
- Etki
2. 'Her Yil Bir Tema’ Belirlenmeli,
- Hedef 2023 6. ‘'izleme ve Degerlendirme Komitesi’ Olusturulmall,
- Hedef 2030 - Ortak Hareket Grubu

- Tarafsiz Denetim
3. ‘Proje Takimi’ Olusturulmall,

- Universite Temsilcisi 7. ‘Degerlendirme Raporu’ Hazirlanmali,
- Girisimciler - Ne Gerceklesti, Neler Gerceklesmedi
- Turizm Sektoéru - Neden Gerceklesmedi

- Yeni Oneriler
4. 'Ortak Proje, Ortak Bitce’ Ayrilmall,

- Fizibilite Calismasi 8. ‘iletisim Stratejisi’ Olusturulmal..
- Finansman Modeli - iletisim Plani
- Kaynak Arastirmasi - Etkinlik Tasarimi

- Gorsel iletisim

- Sosyal Medya

Sonug olarak, TRC1 Bolgesi Gastronomi Turizm Strateji Plani, kuresel ve bolgesel olcekteki trendleri ve basarili girisimleri ele
alarak, bolge ve ulkemiz icin kisa ve orta vadeli dneriler sunmustur. Onerilerin gerceklesmesi, ortak cografyada yasayan ve ortak
gelecegi ayni olan bolge ve yore halkinin farkliliklar ile ortak hareketin icinde alinmalari ile basarili olacaktir.



GIRIS
Bu calisma ile degisime acik, yenilik yaratan, ozellikle yeni
nesli icine alan gastronomi strateji plani hazirlandi. Bu planin

hazirlanma nedeni ise ortak cografyada, ortak degerlerin ve
kaynaklarin birlestirilmesi ve ortak projeler gerceklestirilmesidir.

Oncelikle TRC1 Bélgesi kentleri Gaziantep, Adiyaman ve Kilis
icin hazirlanan calismanin, Hatay, Kahramanmaras, Osmaniye,
Diyarbakir, Sanliurfa, Batman, Mardin, Sirnak, Siirt illerini
kapsayacak bicimde, IKA, DOGAKA, KARACADAG ve DIKA
arasinda gelistirilebilecek ortak projeler icin de 6rnek olmasi
amaclanmistir.

Hedef, Cumhuriyetimizin 100. kurulus yili 2023'te kisa vadeli
hedeflere, 2030 yilinda ise Birlesmis Milletler, Klresel Kalkinma
Hedeflerine ulasmaktir.

Bu calisma, ARASTIRMA ve PAYDAS TOPLANTILARI
olmak Uzere iki 6nemli ve birbirini tamamlayan bir sureci
kapsamaktadir.

Arastirma Calismalari

Arastirma calismalari Kentsel Strateji calisma grubunun
Gastronomi konusundaki ulusal ve uluslararasi deneyimleri
incelemesi ve deneyimlerden alinan derslerin ézetlendigi bir
surectir.

Arastirma calismalari sUrecinde,

Gastronomi TANIMLARI arastirilmis,

TRENDLER incelenmis ve 10 Temel Trend
detaylandirilmis,

Calismaya ydn verecek 10 BASARILI ORNEK
incelenmis,

Gastronomi turizminde YENILIK icin 10 TEMEL SORU
cikarilmis ve

Orneklerden alinan 10 Temel Ders belirlenmistir.

Paydas Toplantilari sUrecinde ise,

Kamu, Ozel ve Sivil Toplum Orguitleri temsilcileri ile bir
calistay duzenlenmis,

Sektorun dnde gelen kurum ve kisileri ile ikili
gorusmeler yapilmis,

Ipekyolu Kalkinma Ajansi ydnetici ve uzmanlari ile
degerlendirme yapilmistir.

Paydaslarin belirlenmesinde temel kriter, gastronomi
sektérunun oncl kurum ve kisilerinin bilinirliligi, sektore
yapmis olduklart olumlu katkilar ve sektorin gelecegiicin
umut vaat eden yeni nesil girisimcileri kapsamasi olmustur.
Ayrica, Gaziantep, Adiyaman ve Kilis illerinden esit sayida
katiimci davet edilmesi ve kamu, 6zel ve sivil sektorlerden
dengeli sayida katilimci olmasi da temel kriter olarak
benimsenmistir.

Calistayin icerigi, yontemi ve sorularin belirlenmesinde ise
Gaziantep'te IKA yoneticileri ve Istanbul'da ise gastronomi
sektérun dnemli kisileri ile ODAK TOPLANTISI yapilmistir.

Bu toplantilarin temel amaci ise ¢cok kapsamli olan
Gastronomi Turizmi konusunun uluslararasi boyutu ve trendleri
de da dikkate alarak yeni aciimlari tartismaya acmaktir.

1.Calistay: 3 Kent, 3 Sektor

3 Kent, 3 Sektdr Gastronomi Turizm Calistayi, 3 Mayis 2019
tarihinde 37 katiimci ile Gaziantep'te yapilmistir. Katiimcilarin
%43'0 kamu kurum ve kuruluslarinin, %25'i isletme sahipleri
ve girisimcilerin, %32'si ise sivil drgUtlerin temsilcilerinden
olusmustur.

Calistaydan beklenti ise ipekyolu Kalkinma Ajansi'nin 3 farkli
ilinden gelen farkl sektérlerdeki katilimcilarin stratejik plan
surecine kendi basari dykuleri ile katkilarini almak ve 6zellikle
de yeni nesil girisimlerin yerel ekonomiyi kalkindirmadaki
rollerini tartismaktir.

Bir baska deyisle, Gastronomi Turizmi Strateji Plani, farkli
kurumlarin yaptigi ve yapacagi ¢calismalara isik tutacak bir yol
haritasi niteliginde olacak, yeni nesil beklentileri dikkate alarak
bolgenin geleneksel farkliliklarini, gelecege tasiyacak yeni
stratejiler, program ve projeler gelistirmektir.

Calistayin ana temasi DEGISIM olarak belirlenmistir.
Degisim icin Ne yapilmali? ve Nasil Yapilmali? sorularinin
yanitlanmasina yonelik baslangi¢ sorunlarinin, sektor
temsilcileriyle tespiti ve ¢6zUm dnerilerinin birlikte
gelistirilmesidir.



Bu cercevede, yerel ve bolgesel degerlerin, degisim
dinamikleri ve gelisen trendler dikkate alinarak yasatilmasi ve
surdurulmesi icin yeni hikayelerin yazilmasi icin katiimcilarin
asagidaki basliklarda goérus ve éneriler alinmistir.

Tanimlar; Yeni Nesil Ekonomiler, Gastronomi
Alinan Dersler; Yeni trendler

Deneyim; Gecmisin Birikimi

Hikaye; Gelecek Temalari

Uretim, Dagitim ve Tuketim olmak Uzere 3 temel alanda,
yeni nesil beklentilere hazir olmasi icin temel sorunlar ve temel
cOzUmM onerileri tartisilmistir.

Bu konuda;

Co6zume Nereden ve Nasil baslamaliyiz?

3 Asama etkilesim/isbirligi konulari Neler olabilir?
Yeni Nesil ve Yereli Cozum Degisim Surecine Nasil
dahil Edebiliriz?

Yeni Nesil beklentilerini ve Kulturel Auskanliklari
Dengesi Nasil Kurabiliriz?

Degisim gerektigini dusundugunuz EN dnemli
sorun Nedir, ¢6zUm Nasil olmali?

Calistayinbirinciasamasi, Grup Tartismalariile gerceklesmistir.

Katiimcilar, uretim, dagitim ve tuketim alanlar icin 3
gruba ayrilmis,

Gruplarda, kamu, 6zel ve sivil sektdr temsilcilerinin
dagilmi denge icinde olmus,

Her bir alandaki katiimcilar tarafindan sorunlar ve
cdzUmler derinlemesine asagidaki konular ve sorularla
tartisilmistir

Grup 1- URETIM; Sifir noktasi

Etkili Aktorler

Alanlar/Mekanlar

En Onemli Sorun ve Baslangic Noktalari
Sorunlarin Etkileri

Temel Sorular

Uretim sUirecinde EN énemli 5 sorun nedir?

Yeni neslin Uretim surecine katilmamasinda engeller
nedir? Engelleri Nasil asabiliriz?

Uretici sorunlarin ¢céziimdnde kiminle calismali,
Neden?

Ev-Bahce Uretimi yeni firsatlar yaratir mi? Nasil bir yol

izlenmeli?
Uretim ve dagitim arasindaki strec¢ Nasil kisaltilabilir?

Grup 2- DAGITIM; Képrii

Etkili Aktorler
Alanlar/Mekanlar
Temel Sorunlar
Olasi Etkiler

Temel Sorular

Hizli ve ucuz dagitim sistemlerini tasarlamada engel
yaratan en temel sorunlar Nedir?

Uretim ve dagitim strecini Nasil ekonomik hale
getirebiliriz?

Pazar zincirlerini dagitim surecinde Nasil etkili
kilabiliriz?

Yeni nesil surece Nasil dahil edebiliriz?

Paylasim ekonomisi (imece) kulttrinu Nasil
gelistirebiliriz?

Grup 3- TUKETIM; Son Nokta

Etkili Aktorler
Alanlar/Mekanlar
Temel Sorunlar
Olasi Etkiler

Temel Sorular

Tuketim mekanlarini yeni nesil beklentilerine gore Nasil
farklilastirabiliriz?

Israfi dnlemek icin Ne yapabiliriz?

Yeni nesil beklentilerine ( genclik, turizm, ekonomi)
cevap veren ortamlari Nasil tasarlariz?

Tanitim ve pazarlamada yeni nesil servislerden Nasil
yararlanabiliriz?

Yeni trend gelismeleri yerel ile Nasil entegre edebiliriz?

Calistayin ikinci asamasi ise 3 grubun bir araya geldigi ‘Genel
Tartisma' olmustur. Bu asamada, 4 tematik konu Uzerinde
yogunlasitmistir.

Gastronomi ve Yeni Nesil
Sosyal Gastronomi
Gastronomi Deneyimi
Gastronomi Egitimi



Calistayda asagidaki yontemler kullanilmistir.

+  Fikir Petegi Yontemi

Bu yontemin amaci ttm katiimcilarin belirli konulardaki
gorus ve onerilerinin sézlu olarak alinmasinin yanisira yazili
olarak da alinmasive en aykirive benzer konularin tartismaya
acilarak, tum katiimcilarin aktif katiimini saglamaktir.

Goérus ve oneriler her bir katiimci tarafindan post-it'lere
yazilarak, duvarlarda asili olan ug ilin idari sinirlarini gosteren
peteklerinin icine yapistiritmistir. Her bir grup temsilcisi, grup

adina diger gruplara sunum yapmislardir.

EN Yontemi

Dlnyada en yogun kullanilan EN yontemi ise degerlerin
ve girisimlerin ¢cok fazla oldugu bélgede gastronomi

konusunda kisitli strede Enleri tartismaktir.

Katiimcilara asagidaki EN sorular sorularak, Enler

belirlenmistir.

EN lyi Tarimsal Ur(in

+  ENiyi Lezzet

- EN Bilinen Lezzet OykuisU

- EN Katma Deger Yaratan Uretim Alan
EN Yenilikci Girisim
Diger

- Eger, ---------- Yéntemi

Katiimcilara eger ile baslayan, yetkili olsaydiniz ne
yapardiniz? gibi asagidaki sorularla tartismalar yaratarak,

sonuca yoénelik somut éneriler alinmistir.

+  Sizce Gastronomi Nedir?

+  Sizce EN énemli tema Nedir?
Yetkiniz Olsa NE yapardiniz?
NE eksik, NEYi degistirmek isterdiniz?
Program ve proje énerileriniz Nelerdir?

-
e N

Sektor Temsilcisi Katilimcilar

Nazli OZMEN
Tarkan ACIK

Serkan DOGRUER
Mert BAYINDIR

Arzu GUCEYLIOGLU
Yusuf CIFTCI

Samet OZTURK
Mustafa OZGULER
Fethi AVSEREN
Hakan SARIBAS
Bulent OZTURK
Mehmet OZDEMIR
Zafer OKUDUCU
Nezihe OTAY LULE
M. Umit DELI

Hulya YILDIZ
Mehmet ERDAL
Aysen KARADUMAN
Coskun YAYCI

Hulya Nurgl OZHAN
Battal YILDIRIM

Oya OZKANCI
Basak BOZ

Ahmet UYHUZ
Aylin ER

Nural BOZKURT
Enes SAYSALMAZ
Serdar INCE

GAP BKi Turizm Uzmani/Sanliurfa

GBB - Gida Muh. Mutfak Sanatlari Merkezi
Gaziantep Ticaret Borsasi — Kalite Akreditasyon
Sanko Universitesi/Gaziantep

Lohan Gida/Gaziantep

Celebiogullari Baklava/Gaziantep
Gaziantep Universitesi

Orkide Pastanesi/Gaziantep

Adiyaman il Kiltir ve Turizm Mudarlag
Kilis il Tarim ve Orman Mudurlig
Gaziantep il Kultur ve Turizm Mudurliga
Gaziantep Il Kultdr ve Turizm Madarligu
GBB Baskan Danismani

Sanko Universitesi Ogr. Gérevlisi

Kilis Ziraat Odasi

Gaziantep BSB Kultur ve Turizm DBsk.
Kilis Belediyesi

Gaziantep Universitesi

Cumba Kunefe /Gaziantep

Sihirli Tatlar /Gaziantep

Gaziantep Ascilar Dernegi

Gaziantep Universitesi GASTURDER
Gaziantep Universitesi

Gaziantep BuyUksehir Belediyesi
Pastacl inci/Gaziantep

Adiyaman il Tarim ve Orman Mudurliga
Adiyaman il Tarim ve Orman Mudurligi
Gaziantep Sanayi Odasi






2.Gorusmeler: isletmeler ve Kisiler

Her Uc ilde, Gastronomi sektorinde dncu ve lider isletme
sahipleri ve kisilerle bire bir gérusmeler isletmelerde
yapilmistir.

Goérusmeciler, 1.Calistay katiimcilarinin ve IKA uzmanlarinin
onerileri dikkate alinarak belirlenmistir. Gortismeler
esnasinda hem mekanlar gérulmus hem de uretim sureci
gozlemlenmistir.

27-28 Haziran tarihleri arasinda Gaziantep'ten 12, 17-18
Temmuz tarihleri arasinda Adiyaman'dan 7 kisi ile yuz yuze
gorusmeler yapilmis, 19 Temmuz tarihinde ise Kilis'ten 6 kisi ile
anket yapilmistir.

Goérusmeler ve anketlerde asagidaki sorular cercevesinde
sorulmustur.

Isletmenizin Gastronomi Turizmi konusunda yarattigi FARK
ve ETKi nedir?

« Sektérde yasadiginiz EN dnemli sorun nedir?

- Israf konusunda yaptiklariniz var mi? Onerileriniz?
Standartlasma, egitim konusunda neler yapildi, neler
yapilmali?

UNESCO Gastronomi kenti Gaziantep'e ne kazandirdi?
Gelecek nesilicin yenilik onerileriniz var mi?

- Bireysel basar oykulerini nasil kolektif hale getirebiliriz?

- Degisim icin NE degismeli?

- Bolge bazinda ortak hareket nasil bir etki yaratir? isbirligi
mUumkun mu?

Gastronomi Turizminin gelismesi icin énerileriniz nedir?

Goriisme Yapilan isletmeler ve Kisiler

Gaziantep

Talat Cagdas, Cagdas imam (imam Cagdas Kebap ve Baklava Salonu)
Murat ve Cevdet Gullu (Gulltoglu Baklava)

Seyran Gokpinar, ismail Kiling (Sire Han Otel)

Selim Bagcl (TAMIS Kahvesi)

Duran Kiling (Rahmibey Konagi Butik Otel)

Ragip Guzelbey (MUSEM)

Talip Erleblebici (ASINA Gaziantep Mutfag)

ibrahim Halil Kér, Halil Kér (Kebapci Halil Usta)

Ugur Acioglu (ACIOGLU Et Lokantasi ve Yoresel Lezzetler)
Oguz ibili (Kusleme Kebaphan)

Fikret Tural (Mutfak Sanatlari Merkezi)

Adiyaman

Ali Tumer (Saray Helvacisi)

Burak Yagmur (Hilton Inn Garden Otel)

Abuzer Ozer (Asmaalti Restaurant)

Nimet Peri (Peri Hanimeli Sofrasi)

Levent Gunebir (Hocanin Yeri Sambayat Et Lokantasi)
ibrahim Dasdelen (Otantik Cig Kétfeci ibo)

Dellah Metin (Mahalli Sanatci)

Ahmet Akil Yaginli (Arastirmaci, Yazar)

Sinan Temel (Egitmen)

Kilis .
M. Ali Sinanoglu (Yaren Tarihi Tas Mekanlar) '§'
Metin Boke (Hamam Restaurant) *
Ahmet Fadilogullar (Haci Fadilogullar)

Murat Aygun (Aygun Kebap)
Muhittin Uyguner (Dogan Han)
Ugur Atilla Bekan (Katmerci Bekan)
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Gorusmelerden 10 Temel Mesaj

Gaziantep

0O1. Cok etkinlik var, ama birbirimizden bi haberiz.
Etkinlikler, kapsayici ve etki yaratici olmali.

02. Sefler geliyor, sefler gidiyor. Yalnizca tabak
sunuyorlar. Bir araya gelme sikintisi var. Bilenler bir araya
gelmeli.

03. Tum isletmelerin kendine 6zgu isletme recetesi
olmall. Tariflerde kullanilan malzeme ve oranlar bu
standartlara gére olmali.

04. Kisisel egolar, rekabet ve ortak calisma kultir(i
olmamasi en 6nemli zorluklar. Bolgede otoritesi olan bir
kurumun yaptirimlari ile ortak hareket edilmeli.

05. Universite, gida sektéraniin icinde degil,
uygulamadan kopuk bir egitim veriliyor. Bilgili, yetismis
personel bulmak konusunda universiteden faydalanilmall.

06. Sehirdeki gastronomi etkinliklerinde bizim ismimiz de
olmall.

O7.. Yorenin lezzetli ev yemekleri tanitilmali ve pazar
haline getirilmeli.

08. Yemek tariflerinin orjinalligi bozulmamall, alternatif,
yenilikci tarifler verilebilir fakat alternatif olduklari
belirtilmeli.

09. Gencleri sektore sokmak icin yeni okullar acilmall,
tesvikler verilmeli.

10. saglik, kultir, inang, gastronomi turizmi bir arada
olmall.

Adiyaman

O1. sektori besleyecek egitimler meslek liselerinde
okutulmali ve gencg kusaklar bu sektéore tesvik edilmeli.

02. Yenibir pazarlama stratejisi olusturulmall.

03. Kurumsallasma, sunum yontemleri, etkili iletisim,
hijyen vb. konularda bu isi yapan isletme sahipleri ve
calisanlar egitimlere tabi tutulmal.

04. Gaziantep icin marka kent algisi guc¢lendi ancak
cevre illere katkisi yeterince olamadl.

05. Bilgi, beceri ve sorunlarin paylasildigi ¢cati bir
platform ortak bir basari dykusu icin bir baslangic olmali.

06. Marka urtn gelistirilmeli ve pazarlanmall.

O7. Gelecek neslin begeni ve ihtiyaclarini karsilayacak
yeni sunum teknikleri gelistirilmeli.

08. Bilgi, beceri ve deneyimlerin aktarildigi bir olusum ile
bireysel basari hikayelerinden ortak bir hikaye yazilmall.

09. Kurumsallasmalk, isi bilen kisilerce bu sektérde
faaliyet gostermek, tanitim yapmak, yeni mekanlarin
acilmasini saglamak Adiyaman'da gastronomi turizmini
gelistirebilir.

10. Kalifiye personel sikintisi ortadan kalkarsa sektérun
buyumesi dntndeki engel kalkar.



0O1.Degisim icin disarida yemek yeme kultiir(i
yayginlastirtmali.

02.Giincel hayatta stirekli yenilenen sunumlar
yapilmal.

O3.Nitelikli eleman sorunu ¢ozulmeli. Ciraklik egitimi,
ustalik belgesi egitimleri verilmeli.

O4.inang Turizmi kapsaminda tanitim calismalarinin
yapilmasi lazim. Ilimize ziyarete gelen yerli ve yabanci
turistlere konaklama imkani saglanmali.

O5.Mesleki (ciraklik, kalfalik) ve hijyen egitimi verilmeli.

06. Fuar, festival, etkinlik dizenlenmeli. Diger
boélgelerden insanlar, STK'lar, gazeteciler Kilis'e davet
edilerek ilimizin tanitimi yapitmall.

07. Sektor olarak birlikte calisilmali.

08.Standartlar|n. kalitenin artirilmasi gerekir. Ayrica
teknolojik sistemlere gecilmelidir.

09.(;a[|§anlar, bu sektorun énde giden firmalarinda
calisarak veya staj yaparak tecrube kazanmall.

10.Urunlerimizin buytik sehirlerde zincir marketlerde
satisi yapilmall.
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3.Degerlendirme: iKA Yonetimi ve Kentsel Strateji

Sektdr gorismelerinin ardindan, IKA Genel Sekreteri Sn. Dr.
Burhan Akyilmaz ve Planlama, Programlama ve Koordinasyon
Birimi uzmanlari ile beklentileri iceren kapsamli degerlendirme
yapilmis, éneriler alinmistir.

Yapilan degerlendirmede,

Bolgesel isbirligi nasil olmali?

Gastronomi bolge koridorlari yaratilabilir mi?

Egitim ve standartlasma icin neler yapitmali?

Bolge Universiteleri ile isbirligi ortamlari neler olabilir?
Fark yaratan destinasyonlar tasarlanabilir mi?
Tuketicinin talebine uygun yeni menuler hazirlanabilir
mi?

Franchising sistemi gelistirilebilir mi?

Organik pazarlar, sokak yemekleri tasarlanabilir mi?
Yeni hikayelerle yeni pazarlar yaratilabilir mi?
Sorularinin bu planda yer almasinin dnemi
vurgulanmistir.

Sektér goérismelerinin ardindan, IKA Genel Sekreteri

Sonug olarak, Gastronomi Turizmi Strateji Plani, sektérun Sn. Dr. Burhan Akyilmaz ve Planlama, Programlama ve

genis paydas katiimi ile farkli ortamlarda ve farkli yébntemlerle Koordinasyon Birimi uzmanlar ile beklentileri iceren
alinan katkilarla hazirlanmistir. kapsamli gérusmeler yapilmis, éneriler ainmistir.



Oncelikli Hedefimiz
Mezopotamya ve Akdeniz Mutfagdi
Birlikteligi Olmal..

O nedenle ) _
IKA, DOGAKA, KARACADAG, DIKA arasinda
Gastronomi Turizmi alaninda festivalleller, gurme

fuarlari,  gastronomi  yatinm  zirveleri,  gastro-
destinasyon pazarlama gibi konularda Isbirligi
Yapilmall.

TRC1 Bolgesi Gastronomi Turizm Strateji Plani
Gaziantep, Adiyaman ve Kilis'in Farklilik

Degerlerini Dikkate Almali.

Bolge kalkinma ajanslari ve idareleri arasinda

Gastronomi Turizmialaninda festivaller, gurme fuarlari,
gastronomi yatinm zirveleri, gastro-destinasyon,
pazarlama gibi konularda isbirlikleri yapilmal.

Gastronomi Kumelenmesi ile
Yeni Gastronomi Koridorlari Yaratilmal..

Egitim ve Standartlasma Konusunda
Bolge Universiteleri Ile Isbirligi Yapilmall.
Ortak Kulucka Merkezleri Olusturulmali.

Saglik Dostu Mutfak,
Gelisen Trendler Dikkate Alinmali.

Yeni Hikayeler, Yeni Firsatlar Yaratabilir,
Yeni Destinasyonlar Tasarlanabilir.

Bolge, Gida Enduistrisi icin Firsatlar Tasiyor.
Dondurulmus Gida, Tibbi Medikal, Savunma Sanayi
Gida Talepleri Gelisiyor, Bunlara Hazir Olmaliyiz.

Evrensellik ilkesi Cercevesinde
Bolge Mutfagi, Evrensel Duzeye Cikarilmall.

Cesitlilik Ilkesi Cercevesinde ise Tuketici ve
Kisiye Ozgu Yeni Nesil Mendler Tasarlanmali.

Kent Duzeyinde Yapilan Pek Cok Etkinligin
Bolgeye Etkisi Olmuyor, Ortak Etkinlik
ILkeleri Duzenlenmeli.

Restoranlarin, Ortak Atolye Kurmasi
Ornek Girisim Olabilir.

Yeni Franchising Sistemi Gelistirilmell,
Gida Dagitim Sistemleri Kurulmali.

Organik Pazarlar, Sokak Yemekleri
Herkese Esit Firsatlar Saglayabilir.

14
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Gastronomi, Ulke veya topluluklarin yasam tarzlarini yansitan,
damak zevklerine, inanclarina, kultlrlerine ve sahip olduklari
kaynaklara uygun urunler yetistirerek, farkli pisirme yontemleri
deneyerek zaman icinde gelisen mutfak kulturt olarak
tanimlanabilir. (World Tourism Organization (2017), Affiliate
Members Report, Volume sixteen - Second Global Report on
Gastronomy Tourism, UNWTO, Madrid)

“Temelinde yemek duzeni ve sistemi” belirli kalturlerin
yansimasl olan, yemek hazirlama, pisirme, sunum ve
yeme-icme deneyimiyle ilgili bir sanat ve bilim dall”
Gastronomi “yasama sanati” olarak, yiyecek - icecek bilgi
ve becerilerini kavrama ve yeme icmeden zevk alma,
deneyimi.

Yemek yemenin ve yemek yapmanin kulturel derinliginin
bilincinde olmak

Farkli lezzetlerin bir aradaligi, oranlar, malzemeler, pisirme
teknikleri, kultur, sanat

Butunsel olarak tarm, kultr, misafirperverlik, uretim,
gelenekler ve yemek kulturleri

DUnyada uretilen gidanin ucte biri ¢ope giderken, ¢ope
gitmeyen gidalar sahibine ulasana uzun yolculuklar yapiyor,
enerji kaybi ve atik uretimine neden oluyor. Gida yolculuklarinin
uzun olmasi sebebi ile hazir/yar-hazir gida UGrlnlerinin
bozulmasini engellemek icin koruyucular ve 6zel paketlemeler
kullaniliyor, taze yiyeceklerin de dagitim ve saklama surecinde
tazeligi uzun sure tutabilmek icin kullanilan yontemler de
(ambalajlama, sogutma, dondurma ve tasima) enerji, malzeme
israfl ve cevresel sorunlara yol acmaktadir.

2050 yilinda dunya nufusunun 9,8 olacagl éngdéruluyor ve
mevcut gida sisteminin, daha fazla Gretime ihtiyac duyacagi,
daha fazla gida israfi ve enerji kaybi yaratacagi acikca goruluyor.

Son yillarda her iki konuda da duyarliigin artmasiyla, atik
yonetimiicin bir sistem kurgusuna ihtiya¢ duyuluyor. Kaynaklarin
dogru kullanimi, daha az atik uretimi ve uretilen atiklari geri
kazanabilmek, gida krizine karsi dayanikli hale gelmek icin
‘dongusel gastronomi' yaklasimi devreye giriyor. (https.//
aftonhalloran.com/category/circular-economy/)

Gida sisteminde uretim, dagitim, tuketim ya da atik dongusu
asamalarinda tespit edilen bir ya da birden fazla sorunun
codzUmu icin gelistirilen yaratici ve yenilikci fikirlerin is firsatlarina
donustirdlmesidir.

Gida girisimleri ciftcilik bilgisinin korunmasi, nitelikli, saglkl
uretim, gidaya esit erisim, daha az atik, geleneksel lezzetlerin
yeniden yorumlanarak yasatilmasi, saglkli beslenme, gida
teknolojileri, su kullanimi, ambalaj tasarimi gibi gida ile ilgili
konulardaki girisimlerdir. Bu girisimler, ekonomik faydanin yani
sira sosyal fayda ve surdurulebilirligi amacladiklarindan sosyal
girisim olarak da tanimlanabilirler.

Molekulergastronomigelenekselmutfaginbilimile bulustugu
bir akim, yemekleri olusturan bilesenlerin fiziksel ve kimyasal
donusumlerini arastiran bir gida bilimidir. Bu gastronomi
hareketinde geleneksel malzeme ve pisirme teknikleri incelenir
ve bilimsel yollarla tohum iyilestirme, gidalarin degisimi,
yeni yiyeceklerin tasarimi, yeni uretim yontemleri ve pisirme
ve sunum teknikleri gelistirilir. Gastronomi gibi molekuler
gastronominin de Uc¢ bileseni oldugu kabul edilir. (sosyal,
sanatsal ve teknik)

Somut olmayan kultlrel miras kapsaminda degerlendirilen
‘gastronomi’,  belli gidalarin/yemeklerin  ilk  kez  bir
yorede uretildigini ifade eder. Bu eski lezzetler arasinda
Mezopotamya'dan gelen Anadolu mutfaginda vyer alan
yemeklerin bazilari, UNESCO Dunya Mirasi Listesi'nde yer
almaktadir. (https:/ich.unesco.org)

Gastronomi ve gastronomi turizmi diger sektorleri ve
kaynaklari etkiler, kent deneyimini ¢cekici hale getirir ve kentlerin
gelismesinde lokomotif sektérlerden biri olarak degerlendirilir.
Gastronomi turizmi ile hedeflenen ekonomik blyumenin, ancak
toplumsal, cevresel ve kulturel etkilerin de entegre edilmesi
ile mumkun oldugu goérulmustur. Bu nedenle gastronomi
turizmi ile bir yandan mutfak kulturt ve trtnler korunmali ve
kuresel egilimlere goére yenilenmeli, diger yandan da kentler
bu urunlerle birlikte ziyaretciler icin ¢ekici hale gelmeli ve bu
gelismeler kentte yasayanlarin yasam Kkalitesini artirmalidir.
(Guidelines for the Development of Gastronomy Tourism. 2019.
elSBN:  978-92-844-2095-7. https.//www.e-unwto.org/doi/
pdf/10.18111/9789284420957)



Ulusal gastronomi kultGrGnun, uluslararasi  diplomasi
aracl olarak sunulmasi, gida araciligiyla kulttr ve degerlerin
aktarimidir. Gastrodiplomasi, kalpleri ve zihinleri kazanmanin en
kolay yolunun mide yoluyla oldugu fikrine dayanir.

Resmi Gastrodiplomasi

+Son on yilda, bircok ulke, yurtdisindaki kulttrel etkilerini
artirmak icin gastrodiplomasi kampanyalari uyguladi.
Gastrodiplomasi, ekonomik fayda icin gida urtnlerinin
tanitimi ve satisi ile ilgili degildir.
Ulusal guclerin mesruiyeti olarak diplomatik hedeflere
ulasmak icin guclu bir aractir. Gastrodiplomasi bu nedenle
sadece bir diplomasinin nis alani degil ayni zamanda
diplomatik spektrumun her alanina yayilr.

Resmi Olmayan Gastrodiplomasi

+ Yiyecek, insanlarl bir araya getirmek icin guclu bir
katalizordur,
Ayni sofrada oturanlar esitlenir, keyifli ve zorlayici bir
temas saglanir.
Paylasilan yemek, dusmanlgin azaltilmasina ve
Onyargilarin ortadan kaldirilmasina katkida bulunabilir.
Bu anlayisla kurulan restoranlar, yalnizca yemek servisi
yapmakla kalmiyor, kulturelanlayis olusturmak ve kulturel
alisverisi kolaylastirmak icin platformlar olarak da hizmet
veriyor.

Birlesmis Milletler'in  belirledigi 2030 yili  Surdurulebilir
Kalkinma Gundemi'nin temelinde 17 Surdurulebilir Gelisme
Hedefi bulunur. Bu hedeflerden ikincisi “acligi ortadan
kaldirmak™tir. Acligin ortadan kaldirilmasi hedefi gida gtvenligi,
beslenmenin iyilestirilmesi ve surdurulebilir tarimin tesvik
edilmesi gibi beslenmeye iliskin temel konulari icerir. Ancak,
gida konusu 17 hedefi birbirine baglayan ortak nokta olarak
kabul edilmistir. Beslenme ile ilgili sorunlar kuresel duzeyde
iklim degisikligi ile mucadele, saglk ve ekolojik koruma
hedefleriile birlikte degerlendirilerek, butuncul olarak ele alinr.

Beslenme ile ilgili zorluklarin asilmasi, yeterli ve saglikli
beslenmenin saglanmasi icin Uretim ve dagitim sUreclerinin
strdurulebilir bicimde organize edilmesi, israfin dnlenmesi,
artik gidanin azaltilmasi ya da yeniden kullanimi, paketleme
nedeniyle olusan atiklarin geri donusturulebilir ya da dogada
cdzUnebilir olmasi gibi c¢esitli politikalar gelistirilmektedir.
Ancak daha etkili adimlar atilmasi icin yenilikei, tekrarlanabilir,
ucuz maliyetli ve anlaml etki yaratan proje ve programlarin
gelistirilmesi ve Ulkeler ve sehirler arasinda isbirligi yapilmasi
onemlidir. (https://www.kureselamaclar.org/)

Kentlesme, kentsel yoksulluk, saglikli gidaya erisim sorunlari,
artan gida fiyatlarn, gida ithalatina olan bagimuugin artmasi ve
iklim degisikliginin yol actigr zorluklar, kentsel gida sistemlerine
duyulan ilgi ve ihtiyacr artirmistir.

Kent ve bolgeleri beslemek, saglikli, mutlu ve surdurulebilir
topluluklar olusturmak icin gida ve tarim kararlarina artik
plancilar, strategjistler ve vyerel, boélgesel ydnetimler de
katilmaktadir.

Esnek gida sistemlerini tartisan ve kentsel nUfus icin
surdurulebilir gidaya 6nculuk eden kent stratejileri 6rnekleri

+ Kamu sektorleri icin saglikli gida alimlar (hastaneler,
okullar, ofislen),
Akilli ve yerel gida etiketlerinin kullanimi,
Sehir ceperindeki ciftcilerin Uretimlerinin desteklenmesi,
Kent ceperindeki tarimda kentsel atiklarin ve atik sularin
degerlendirilmesi,
Kentsel yoksul/dezavantajli insanlarin gida projelerini
desteklemek,
Kentsel tarim ve ormanciligin arazi kullanim planlamasina
dahil edilmesi, sehir iklim degisikligine uyum ve afet
riskinin azaltitlmasi,
Yerel ve kucuk olcekli isletmelerdeki yerel gida isleme ve
dagitimina destek,
Ciftci pazarlarini ve yerel gida merkezlerini destekleme,
Cok fonksiyonlu tarimin yenilik¢i bicimlerini tesvik etmek,
“lyi ve Saglikli Gida” Uiretimi ve tiiketimi konusunda egitim
ve ogrenim firsatlari beslenme egitimi,
Gida atiklarinin azaltilmasi ve gida bankalarinin kurulmasi,
Gida  Politikasi  Konseyleri  veya  Platformlarinin

olusturulmasi.
Yaratici  turizm,  kualtarel  turizmin  planlanmasi  ve
gelistirilmesinde yaraticiigin, uretimin, yerel kultur ile

etkilesimin dnemini vurgular. Yerel festivaller, yemek kultar(,
muzeler, kultlrel miras dahil olmak Uzere, ziyaret edilen yerde
yasayanlar ile olusturulan ortak deneyimler, yerel insanlarla
baglanti kurma firsati (sanat, el sanatlari ve ascilik atolyeleri gibi),
ziyaretcilerin yaraticilik arayislarini karsilar. (Creative Tourism
Network.2018. Creating Creative Tourism Toolkit. https./www.
researchgate.net/publication/330425066_Creating_Creative_
Tourism_Toolkit)

Sanat ve Zanaat, Tasarim, Mimari, Gastronomi, Saglik ve Sifa,
Maneviyat, Doga, Spor gibi konularda yeni bir beceri 6grenme,
basari hissi, resim, el yapimi hesne veya gida urunu gibi yaratici
deneyimler, ziyaret edilen mekan ile kalici bir duygusal baglanti
kurulmasini, muhtemelen bu yerin tavsiye edilmesini ve tekrar
ziyaret edilmesini saglamaktadir.
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1. Yaklasan Krizler, Kit Kaynaklar
Degisen Tuketim Aligkanliklari

Dunya nufusu ve tuketim hizi artiyor. Tiketim aliskanliklarimizi
degistirmez ve mevcut kaynaklarimizi bugunku hizla tiketmeye
devam edersek 2050 yilinda U¢ tane Dunya'ya ihtiyacimiz
olacak.

Iklim degisikliginin, gida Gretim sistemleri lizerinde yaratacad
etki, gida kaynaklarinin azalmasi ve bu kaynaklara erisimin kisitli
olacagl anlamina geliyor. Yeni gida kaynaklari arayisi, protein
kaynaklarinin cesitlendirilmesi ve okyanuslarin kullanimi, yeni
gida arayislarinin en 6nemli trendlerinden oluyor.

Yemek israfini azaltmak, meyvelerin ve sebzelerin kabuk, sap
gibi kisimlarinin yenilebilir oldugu fikrini benimsemek, trlnlerin
cope atilan kisimlarini tursu, kurutma, sos gibi yontemlerle
farklilastirarak Grtne dénusturmek, gida israfinin azaltilmasiicin
basit baslangic¢ olarak géruluyor.

2. Geleneksel Uretim Bilgisi
Gida Teknolojileri ile Bulusuyor

Kirsaldaki nifus demografisi degisiyor. Ureten genc niifus
azalirken, topragin uretim bilgisi yasli nufusla birlikte yok
oluyor. Geleneksel uretim bilgisinin kaybolmamasi icin teknoloji
devreye giriyor.

Bitkisel ve hayvansal tarimsal ham maddelerden cesitli
urunler elde etmek icin eski zamanlarda kullanilan geleneksel
bilgiler bulunuyor. Tohum atma, ekim, dikim, toplama zamanlart,
saklama yontemleri, sifali otlarin kullanimi gibi bilgiler, bugun
gida uretim teknolojileri kullanilarak, gidalarin kalitesini, raf
omdurlerini, lezzetlerini ve gérunumlerini gelistirmek icin rafine
edilerek gelistiriliyor. Geleneksel bilgiler, en guncel bilimsel
bilgilerle guclendiriliyor.

3. Sefler Disari
Toplumu Etkileyen Sefler

Yakin gelecekte, yapay zekanin ciftlik ve mutfaklarda
otomasyonu saglayacagi ongoruluyor. Seflerin yeni roll, yemek
pisirmenin Otesine geciyor. Sefler, topluluklarin beslenme
ihtiyaclar baglaminda gida sistemini sekillendirmeye yardimci
olan sosyal aktivistlere dénusuyor.

Sefler; surdurulebilir tarimsal uretim, saglkli beslenme
aliskanliklari, yiyecek secimi ve gida israfi gibi konularda
topluluklari bilinclendirmek, gida sistemi hakkinda rehber ve
egitimci olmak gibi roller Ustleniyorlar.

4. Gidaya Esit Erisim Icin
Sosyal Gastronomi Hareketi

Kirsaldaki nifus demografisi degisiyor. Ureten genc nufus
azalirken topragin uretim bilgisi yasli nufusla birlikte yok oluyor.
Geleneksel uretim bilgisinin  kaybolmamasi icin teknoloji
devreye giriyor.

5. Yereli Gelistiren
Mutfak Enstituleri

Enstituogrencilerininmutfak konusundabecerilerinigelistiren
ve gida girisimciligi konusunda yeni 6grenme ve Ogretme
ortami sunan Mutfak Enstittleri, arastirma, gelistirme ve uretim
faaliyetlerini kapsayan bilgileri paylasirlar. Gida sektorundeki
girisimciligi gelistirmek icin ogrenciler ve paydaslar arasindaki
etkilesimi tesvik eder.

Ozellikle baslangic ve KOBI seviyelerinde yenilik gelistirmeyi
amaclayan enstitulerde
+  Akademi ve gida endustrisi paydaslari arasinda kopruler

kurulur. _

Ogrencilerin KOBI'ler tarafindan istihdam edilebilirligi
saglanir.

Sektoérdekirekabet gucunuartirmakicin gidainovasyonlari
yapilir.

Melek yatirrmcilar ile gida inovasyonlari bulusturulur.



6. Saglik Icin Yemek
lyi Ye, lyi Yasa

Vejeteryan, vegan, fermente, glutensiz, ¢ig, sekersiz, unsuz
diyetlerin, saglk icin faydali oldugu bilindigi gibi hayvan
tuketimine karsi duyarli beslenme ve cevreyi koruma gibi
etkileri her gun daha fazla insan tarafindan benimseniyor.
Sagukl atistirmaliklar ve saglikli hazir gida sektérlerini on plana
alan gida girisimleri artiyor.

Tuketicilerin, saglik icin fonksiyonel gida talepleri de artiyor.
Ornegin beyin fonksiyonlarini iyilestiren, yaslanmayi énleyen,
yorgunlukla mucadele edebilen gidalarnin gelisimi, gida
endustrisinde geleneksel bilgilerin  yenilik¢i  teknolojilerle
harmanlanmasiyla karsilaniyor.

7. Tarladan Sofraya, En Kisa Yolculuk
Yerinde ve Mevsiminde

Dunyada, 1 tabak yemegin, masaya gelene kadar seyahat
ortalamasi 1600 km. Yemegim benden az seyahat etmeli
goérusu, mevsiminde ve yerinde tuketim bilinci yayginlasiyor.

Yerel ve bolgesel yemek yeme egilimi, yiyecek ve bolge
arasindaki iliskiyi ifade eder. Bu durumda, builiski, uretim yerinin
bir yemegin yenildigi yere yakinligr anlamina gelir. Yerellik, yani
‘sifir kilometre felsefesi’, yakin cevrede Uretilen yiyecekleri
tuketmektir. Yerel Grlnlerin, taze ve saglikli olmasinin yani sira,
cevresel surdurulebilirlige ve bdlgenin tarimsal mirasina katkisi
vardir.

8. Sosyal Farkindalik
Etik Degerler, Yerel Lezzetler

Sosyal degerler, gida secimlerimizi etkiliyor. Dunyada
veganlik, etsiz pazartesi, dusuk karbon emisyonlu gidalar gibi
tercihler gun gectikce artiyor. Sosyal farkindalik, tuketicilerin
gida secimlerinde surdurllebilirlik, etik ve adil ticaret,
cevreye duyarlilk, yerel ciftliklerin desteklenmesi ve Urln
etiketlemesinde dogru bilgilendirme ve seffaflk konularini
kapsiyor.

Gida konusunda sosyal farkindaligin artmasi ile daha fazla
insanin seffaf bilgi talebinde bulunmasi ve gidanin tretiminden
tuketimine gecirdigi surecleri teknolojinin yardimiyla gorulur
olabilecegi anlamina geliyor. Etik gidanin hazirlandig
malzemeler, gecirdigi islemler, Uretim vyerinin  kaltardy,
gelenekleri ve uretimine dahil olan insanlar da kapsayan
hikayelere erisim talebinin gun gectikce artmasi bekleniyor.

9. Yeni Nesil Ciftciler
Kent ile Kir Butunlesiyor

Sehirlerin  gida politikalarinin - kirsal cevreleriyle birlikte
olusturularak, kent-kir baglantilarinin ekolojik UGretim, yerel
biyocesitliligin korunmasi, iklim degisikligi ile mucadele, tedarik
zinciri ve yasam kalitesinin gelistirilmesine yoénelik stratgjilerle
birlikte kurulmasi éneriliyor. Bunlarin saglanmasi icin yasal
duzenlemeler, cesitli dlcek ve alanda egitim, bilgilendirme
ve bilinglendirme calismalari ile sehirler arasi isbirlikleri
destekleniyor.

Kent ve kirin butunlesmesi icin yeni nesil tarim politikalarina
ve yeni nesil uygulayicilara ihtiya¢ duyuluyor. Kirsalda yasamayi
tercin ederek kentlerden gogen, egitimli, bilincli yeni nesil
ciftciler, kent kir buttnlesmesi ve geleneksel bilginin yenilik ile
bulusmasi konusunda dnemli role sahip oluyorlar.

10. Ekonomik, Birlikte, Saglikli
Topluluk Mutfaklar

Son zamanlarda, yiyecekler giderek bireysel olarak ve
mumkUin olan en kisa surede yeniyor. Birlikte yemek yeme
ritbelinin dogasl geregi sahip oldugu sosyallesme ve etkilesim
ortam, yavas yavas kayboluyor.

‘Ev usull” yemek pisirme ve paylasma, sembolik olarak
aile baglarini ve aliskanliklari temsil ediyor. Yalniz yasayan
insanlarin, yemek hazirlamaya ve yemege 6zen gdstermeye
yatkin olmadiklar varsayilr.

ingiltere'de 1980'lerden 2010'a, bireysel mutfak kullanimi %50
azalirken, topluluk mutfaklari, ekonomik ve sosyal yonlerden
cazip bir alternatif olarak ortaya cikiyor. Yemek pisirmenin
ogrenildigi, saglikli yiyeceklerin hazirlandigr ve kutlandig,
bu kulttrin aktanldigi mutfaklarda, maddi olarak erisilebilir,
kisisellestirilmis, istege bagli yemekler sosyal bir ortamda
hazirlaniyor.

20



21

1. Avrupa Gastronomi Bolgesi (IGCAT)”

Gastronomi, kultur, sanat ve turizm alanlarinda, kamu,
Ozel, Uguncu sektdr ve  hukumetler arasi organizasyonlarla
ortaklasa calismalar yapmak Uzere, ‘Avrupa Gastronomi
Bolgeleri Platformu’ kurulmustur. (https:Z/www.
europeanregionofgastronomy.org/)

Dunya capindaki bir uzmanlar agi, bdlgedeki liderlere,
farkli gida, kaltur, sanat ve surdurulebilir turizm varliklarinin
potansiyelini  anlama  konusunda  rehberlik  ederek,
kolaylastirarakve destekleyerekyereltopluluklariguclendirmeyi
amaclar.

Gastronomi Bélgesi programi, yasam kalitesine katkida
bulunmak amaciyla

- Kllturel ve gida benzersizliginin dnemi hakkinda farkindalik
yaratmak,

- Farkli yemek kulturlerini vurgulamak,

- Daha saglikli yemek secimleri icin egitmek,

- Surdurulebilir turizm standartlarini iyilestirmek,

- Yaraticilik ve gastronomik yeniligi tesvik etmek konularinda
calismalar yapar.

Hareket Alanlari

1. Gezegeni Beslemek: Herkesin iyi ve saglkli yemege
erisimini saglamak.

2. Yenilik, Yaraticilik ve is Firsatlari: Topluluklarda yeni, esnek
ve tatmin edici isler Uretmek.

3. Gelecegimiz icin Egitim: Sadece ekonomi icin degil
gelecekteki sagligimiz ve refahimiz icin bélgesel gastronominin
onemi.

4. Dengeli ve Suarduralebilir Turizm: Yiyecekleri yemenin,
sunmanin ve servis etmenin, cesitlilik ve zenginlikle yapilmasi.

5. Kentsel ve Kirsal Baglantilar: Kirsal ve kentsel cevreleri
yeniden baglamak, boéylece geleneksel bilgilerin yeniden
degerlenmesi.

6. iyi Olma ve Saglkli Yasam: Gastronomi, iyi beslenme
sanatidir, Bolgesel ve yerel saglkli yemekleri yaraticilikla
bulusturur.

*
The European Region of Gastronomy Platform IGCAT
(International Institute of Gastronomy, Culture, Arts and Tourism)

2. Iskandinav Gida Politikasi

Danimarka, Finlandiya, izlanda, Norvec, isvec, Faroe Adalari,
Groénland ve Aland' iceren dinyanin en kapsamli bdlgesel
isbirligi - bicimlerinden  biridir. https://www.norden.org/en/
nordic-food-policy-lab)

Toplulugun boélgesel cikarlarini, yenilik ve rekabet ilkelerini
savunarak politika, ekonomi ve kultlr alanlarinda, Avrupa'da
guclu bir Iskandinav toplulugu olusturmayi amaclar.

Gida politikasi ¢ézumleri, saglkli ve surdurulebilir okul
yemekleri sunan hukumet programlarindan, saglikli urunlerin
tanitiminda halka acik ézel ortakliklara, yeni bir gida kimliginin
temellerini olusturan radikal asagidan yukariya inovasyonlari
desteklemeye kadar, cesitli sekillerde ve boyutlarda
kurgulanmis strateji ve eylemler butunudur. Iskandinav gida
politikasi ¢cézUmlerinin basarisi, insanlar arasindaki etkilesimi
destekleyen degerlerden kaynaklanmaktadir.

Iskandinav Yemek Kultiri ve Kurumsal
Kimlik Stratejileri

Bolgesel gastronomik markalasma icin ortak bir strateji
gelistirmek.
Yerelgidaureticilerininteknikbecerilerininguglendirilmesi.
Yemek servisi sektoru icin ulusal stratejiler gelistirmek.
Yaratici ekonominin bir parcasl olarak gida sektérune
yatinm yapmak.

Bu politikalar su eylemleri icerir.

Yeni iskandinav Gida Kimligi: Bolgesel bir kimlik
olusturmak.

Ulusal Gida Strateijileri: Yeni iskandinav gida kiltiriinden
yararlanmak.

Ulusal ve vyerel duzeyde yemek kaltarinin
guclendirilmesi: Yerel gidalarin geri kazanilmasi.

Yerel otorite yemek kultira stratejileri: Deneyim
ekonomisini markalastirmak.



3. Yeni iskandinav Mutfak Manifestosu 4. Gastromotiva, Sosyal Gastronomi

Amac

iskandinav Ulkelerinde yeni bir gida kimligi gelistirmek ve
yeme aliskanliklarini degistirmek amaclanir. Manifesto, saglik,
etik Uretim ve geleneksel gidalarin yenilikci yaklasimlarla
yorumlanmasi konularini on plana alir. (https./”/www.norden.
org/en/nordic-food-policy-lab)

Mutfak Manifestosu

Yeni !skandinav Mutfak Manifestosu: 2004
Yeni Iskandinav Gidasi Arhus Deklarasyonu: 2005
Yeni Iskandinav Gida Programi: 2007'den gunumuze

Paydaslar

Yeni iskandinav Mutfak Manifestosu, gida girisimcileri
tarafindan gelistirilmis, bir grup iskandinav asci tarafindan
imzalanmistir. Resmi olmayan, acik ve demokratik bir surecte
gelistirilerek, kUresel olcekte ilgi ceken, bolgesel bir hareketi
tesvik etmistir.

Balikgilik, tarim, ormancilik ve yiyecek konularini iceren
Yeni Iskandinav Gida Programi, Iskandinav Bakanlar Konseyi
tarafindan gelistirildi ve desteklend.i.

Temalar
Yeni Iskandinav Mutfagi kalite, mevsimsellik, saflk, etik,
saglik, surdurulebilirlikle es anlamudir.

Butce

2007'den buyana, iskandinav Bakanlar Kurulu, Yeniiskandinav
Gida Programi'nayaklasik 5,4 milyon Euro finansman saglamistir.
Bitce ile hem Gida Programi hem de Yeni iskandinav Gida
vizyonunu gelistiren projeler finanse edildi.

Sosyal esitsizligi gidermek, beslenme bilincini gelistirmek,
yemek israfini ortadan kaldirmak ve yerel ekonomi yaratmak
icin gida ve gastronominin gucunu kullanan insan merkezli bir
harekettir. Kent ceperlerinde yasayan, dlsuk egitim ve gelire
sahip gencler icin, itibar, girisimcilik firsatlari, beslenme ve gida
israfl egitimleri sunar. (http://gastromotiva.org/)

Temalar

Egitim + itibar: Giday bir baglanti araci olarak kullanarak,
farkli toplumsal gerceklikler arasinda diyalog olusturun ve
bilginin yayilmasini tesvik edin. Bireyleri kendi “gastronomik”
geleneklerini  uygulamaya  cesaretlendirecek  kulturel
entegrasyonu ve cesitliligi tesvik edin.

Egitim+Firsatlar: Marjinal bireyleri hem mutfak becerileri
hem de girisimcilik ruhu konusunda egitin. Bu disiplinler arasi
yaklasim, 6grencilere is piyasasina girme ve surdurulebilir bir is
kurma konusunda basarili olma becerisi sunar.

Egitim+Beslenme: Kotu beslenmeden kaynakli  yukleri
azaltmak icin iki yol kullanir ihtiyaci olanlara beslenme egitimi
vermek ve dengeli bir beslenmeye erisim saglamak.

Egitim+*Gida israfinin Onlenmesi: Gida Uretim slrecinde
gida atiklarini azaltarak aclikla savasmak. Malzemelerin tam
potansiyelinin elde edilmesini saglayarak atiklarin  besin
degerini yeniden degerlendirmek.

Araclar

Online Platform: DUnyanin dort bir yanindan paydaslari
birbirine baglayan, etkilerini kolaylastiran ve iceriklerini paylasan
bir platform.

“Sosyal Gastronomi Hub'lan™ Hareketi somutlastiran,
dunyadaki birbirine bagli fiziksel alanlardir. Yerel bir sosyal
girisimci her bir Hub'a gucg veriyor. Belirli bir dizi kriter Hub'lar
icin tanimlanmistir. Rio de Janeiro'daki Refettorio Gastromotiva,
ilk Sosyal Gastronomi Merkezidir.

Etkinlikler: Gastromotiva, yillk SGM icin 3 uluslararasi etkinlik
duzenleme taahhut etmistir.
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5. Gastronomia, Bask Mutfak Merkezi

Gastronomi uygulamalarinin arastirilmasi ve gelistirilmesine
odaklanan uluslararasi bir akademik girisimdir. Gastronomi
Bilimleri, Arastirma ve Inovasyon Merkezi olarak gastronomiyi
sosyoekonomik gelisim icin bir kaldira¢ olarak kullanir. Ayrica,
dunyadaki en etkili seflerin onbirinin katildigi bir Uluslararasi
Konsey'e sahiptir. Bask Mutfak Merkezi, yuksek o6grenim,
arastirma, inovasyon ve gastronomi ve yiyecek tanitimini
amaclamaktadir.(http://projectgastronomia.org/en/)

Gastronomia Projesi kapsaminda gelecegin gida sistemi
zorluklarini gastronomi ile araciligiyla, humanist, surdtrulebilir,
saglikli ve lezzetli yollarla ele almayr amaclayan atolye
calismalari, etkinlikler dtzenlenir. Gidanin gelecek vizyonu, ag
olusturma sureci ve degisim icin eylemlerin ortaya konulmasi
amaclanir,

6. Souk El Tayeb, Uretici Birligi

2004 yiindan beri kucuk olcekli ciftcileri ve Ureticileri tesvik
eden deneysel bir ¢iftci pazarindan, mutfak geleneklerini, kirsal
mirasi ve dogal ¢cevreyi tesvik etmek ve korumak icin hem ulusal
hem de uluslararasi projeler Uzerinde calisan bir organizasyona
evrilmistir. Souk ELl Tayeb'in vizyonu, topluluklari birlestiren
kucuUk olcekli ciftciler, ureticiler ve stUrdurulebilir tarim kaltGrunu
destekleyen yiyecek ve gelenekleri kutlamaktir. (http:/www.
soukeltayeb.com)

Farkli bolgelerden ve inanglardan insanlari bir araya getiren
ortamlar yaratir, kucuk olcekli ciftciler ve Ureticileri destekler,
organik, cevre dostu uygulamalaritesvik eder, yereltopluluklara
katkida bulunur, arastirma ve egitim kampanyalari yapar ve
yemek gelenekleri ve mirasini koruyarak organik yiyecekleri ve
saglikli bir yasam tarzini tesvik eder.

Pazar birkag¢ bolume ayritmistir:

Sertifikali organik Grtnler iceren Organik Bolum. Bu bélum
Souk Tayeb pazarinin ucte birini kapliyor.

Hem sertifikali organik hem de geleneksel UrUnleriiceren
Karma Bolum.

Dogalolarak yetistirilen Grtnleriiceren Geleneksel Bolum.
Canak comlek, geleneksel sabunlar, cocuk kitaplari, hasir
sepetler vb.

Cocuklar icin farkli egitim ve eglence etkinliklerinde
kullanilan Cocuk Bolumu: hikaye anlatimi, tohum ekimi,
sanat ve zanaat vb.

Tayeb olaylarinin piyasa ve diger carsi hakkinda bilgi
alabilecegi Bilgi Standl.

7. URBACT, Gida Isbirligi

Sehirlerdeki sosyal uyumun gelisimi ve ekonomik cesitliligin
artinlmasi acgisindan kaynak kullanmi ve cesitliligi, hizmet
politikalar ve bilginin  kullanimi  belirleyicidir. Bu amacla
olusturulmus olan URBACT Programi 15 yildir Avrupa genelinde
uyum politikalarinin bir parcasiolarak sehirlerin sorunlarina ortak
cozumler bulmasini ve birlikte hareket etmesini saglamaktadir.
(https.//urbact.eu/urbact-markets)

URBACT gida, saglik ve cevre konularinda sehirlerarasiisbirligi
projelerini destekler ve iyi uygulamalarin yayginlasmasini
saglar. Bu kapsamda gida sektoru ile ilgili isbirligi projeleri
gelistirilmistir. Her bir projede isbirligi yapan sehirler yerel
ozelliklerine uygun olarak Butunlesik Eylem Plani yapmakta, bu
eylem planlar ortak platformlarda degerlendiriimekte ve bilgi
ve deneyim paylasimi yapilmaktadir.

URBACT Pazar Yerleri

Kentsel Topluluklar i¢cin Surdurulebilir Gida
Gastronomik Sehirler

Yesil Bir Gezegen icin Diyet

Tarm-Kent

Bio-Kantinler

URBACT Pazar Yerleri projesinin amaci, 8 Avrupa ulkesinde,
yerel ekonomik gelisme, yenilenme ve surdurulebilir yasam
acisindan degisimin kilit gucleri olarak kentsel pazarlarin rolunt
anlamak ve arastirmaktir.

Pazar yerleri, sehirleri ve belirli mahalleleri yenilemek,
canlandirmak icin nasil bir ara¢ olarak kullanilabilir?
Pazaryerleri, yerelsurdurulebiliryasami nasiliyilestirebilir?
Pazar yerleri, nasil ekonomik zenginlik ve is yaratabilir?

Isbirligine katilan sehirlerde pazar yerlerinin kent
merkezlerinin yenilenmesi, dusuk karbon ekonomileri ve yerel
ureticilerin gelistirilmesi, is ve girisimcilik olanaklarinin artirlmasi
amaclariyla yeniden dlzenlenmesi icin calismalar yapilmistir.



8. Barilla, Gida ve Beslenme Merkezi

BarillaGidave Beslenme Merkezi (BCFN), gidave beslenmeyle
ilgili temel konulari kuresel olcekte kesfetmeyi amaclayan ¢cok
disiplinli bir analiz ve teklif merkezidir. 2009 yilinda olusturulan
BCFN, dunya capinda birtecrube ve nitelikliuzmanlk toplayarak
ve surekli ve acik diyalogu tesvik ederek bugun toplumdan
ortaya cikan talepleri dinlemeyi amaclamaktadir. incelenen
fenomenlerin karmasikligl, farkli disiplinlerin sinirlarinin étesine
gecen bir metodolojinin benimsenmesini gerekli kilmistir.
Analiz alanlari bilim, cevre, kultur ve ekonomidir. (https:/www.
barillacfh.com/it/)

Temalar

- Herkes icin Gida

- Strdurdlebilir Gelisim icin Gida
- Saglik icin Gida

- Kultur Icin Gida

9. Pollenzo Gida Laboratuvari

Pollenzo  Gida Laboratuvarl,  Gastronomik  Bilimler
Universitesinin “temel bilimler" (temel, beseri ve sosyal)
‘gastronomik” uygulamalar” (pisirme, firinlama, sebze yetistirme)
ile uyumlu hale getirdigi kapsamli bir egitim sunmak amaciyla
kurulmustur. Sosyal ve cevresel surdurulebilirlik, beslenme,
etik gida konularinin yani sira Mutfak Sanatlari programinda
eszamanli olarak o6gretilen ve uygulanan cesitli teorik ve pratik
disiplinler arastirma deneyimleri bulunmaktadir. (https://www.
unisg.it/en/campus/pollenzo-cookery-school/)

Modern teknolojiler ve 6gretim elemanlarinin multidisipliner
becerileri, bilginin yatay olarak degistirildigi Antik Yunan agorasi
gibi islev gérecek sekilde tasarlanan alan, pratik alistirmalar icin
bir egitim mutfagi ve profesyonel bir mutfaktan olusmaktadir.

Gastronomi Bilimleri ve Kulturel Calismalar
Gida Inovasyonu ve Yonetimi

Dunyadan Yerel Yemek Kulturleri ve Mobilite
Gastronomi: Yaraticilik, Ekoloji ve Egitim
Mutfak Sanatlar

Yemek Kulturu, iletisim ve Pazarlama

Sarap Kultury, Iletisim ve Pazarlama

10. Barcelona Gida Platformu

Serbest Bolge Konsorsiyumu (CZF), 1916'dan bu gune
Katalonya'nin 44 hektarlik endustri parkini yénetiyor. Gelisme
Planinda, 22AL olarak tanimlanan bdlgede, sadece gida
endustrisi ile ilgili faaliyetlere alan saglaniyor. Konsorsiyum, son
yillarda CZF, Girisimcilik Platformu isimli yeni bir ticari girisim
yapmis, 50 hektarlik bir alani (eski SEAT fabrikasi) geri kazanmis
ve bu arazinin 17 hektarinda sadece inovatif gida calismalari
yapacagini taahhut ederek Barselona Gida Platformunu
kurmustur. (https://ajuntament.barcelona.cat/mercats/ca)

Teknoloji ve bilgi odakli gida sirketlerinin kurulmasini
amaclayan Barselona Gida Platformu, teknolojik yeniliklerle
gida sektorunu degistirmeyi amacliyor.

1. Serbest Bélge'de gida ile ilgili faaliyetlerin desteklenmesi
ve gelistirilmesi, alani ‘ulusal ve uluslararasi gelecek vizyonuna
gore yenilik ve katma degeri yukselten, merkezi bir gida is
alani’ haline getirmistir.

2. Ortak yobnetim, rekabeti onlemis ve paydaslarin ortak
eylemlerinden gelen sinerji ve élcek ekonomisi katma degeri
artirmistir.

3. Yenilik¢i yontemler, sUrecler paylasilmis, taze Grlnlerin
tum ulkeye esit dagitimi tesvik edilmistir.

4. Gida alanindaki firmalara en iyi hizmetler sunulmustur.
5. Ortak hedeflere ulasmak icin sanayi ve isletmelerin

ihtiyaclarini en iyi sekilde karsilayan ticari ve finansal yardimlar
yapilmistir.
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Stratejilerin Arka Plani

Kavramsal Cerceve bolumunde ele alinan uluslararasi trendler ve basarili 6rnekler degerlendirildiginde gastronomi turizminin
yalnizca yeme-icme ve turizm boyutunun olmadigl, konunun Uretim, dagitim ve tuketim boyutlarinda iklim degisikliginden, gida
girisimciligine, sosyal boyutundan, cevresel boyutuna kadar pek ¢ok bileseni oldugu ortaya ¢cikmaktadir.

Bu nedenle, Ulkemizde ¢ok boyutlu bir gastronomi hareketi baslatilacak ise asagidaki temel sorularin yanitlari, temel konular

dikkate alinarak aranmalidr.

Temel Soru: Yeni nesil yemek tercihleri geleneksel yemek
aliskanliklarr ile nasil uyum icinde olacak?

Temel Konular: Saglikl, etik, adil, yerel, vegan, vejetaryen
gidalar.

Temel Soru: Yeni nesil teknolojiler gastronomiye farkli bir boyut
kazandirir mi?

Temel Konular: Yapay zeka, mutfakta otomasyon, 3D yemek
yazicilari, yenilebilir paketler.

Temel Soru: Yeni nesil saglikli gidanin, saglik takviyesi olarak
kullanimiicin ne tlr gida teknolojileri gelistirilecek?

Temel Konular: Hasta menduleri, kisiye ozel diyetler, hazir
takviye icecekler, saglik icin yeni urunler.

Temel Soru: Yeni nesil mutfak saglikli beslenmek icin bir araya
gelen kisiler arasinda, sosyal ve kulturel beslenme ihtiyaci da
karsilanabilir mi?

Temel Konular: Gastronomide topluluk mekanlari, yemek
enstituleri, topluluk mutfaklari, multeci mutfaklari.

Temel Soru: Kit kaynaklarin kullanimi icin gida kaynaklari, gida
israfl, gida optimizasyonu ve sifir atik konusunda nasil yenilikler
yapabiliriz?

Temel Konular: Sosyal gastronomi hareketi, déngusel ekonomi,
yerinde Uretim ve tuketim, sifir km. geri donUsturtlebilir
ambalajlar, organik kompost.

Temel Soru: Yaratici turizm deneyimi, gastronomi kulturunu
yasayan/yasatan mekanlar, gelenekler, yerlesimler, iliskiler,
aliskanuklar, retimler nelerdir?

Temel Konular: Gastronomi ve kultur rotasi, yemegin yolculugu,
gecmisten bugune, bugunden gelecege dair hikayeler.

Temel Soru: Gastronomi sektorunde, vyenilikci  egitim
programlari kimler icin, hangi mekanlarda, hangi suUreclerle
yeniden tasarlanmall, egitim konulari neler olmali?

Temel Konular: Temiz uretim, saklama kosullari, hijyen, saglikli
beslenme, servis standartlari, goérgu kurallari, lezzet standartlari.

Temel Soru: Bilincli uretim icin nitelikli yerel ciftcilerin, yerli
tohum, temiz tarm uygulamalarinin arttigr bir boélgede
‘gastronomi’ amacli ziyaretlerin niteligi nasil etkilenir?

Temel Konular: Yaparak o6grenme firsatl, yerelde uretim
deneyimlerin gastronomi turizmine olumlu katkisi, biling ve
farkindalik artirici turizm yaklasimi.

Temel Soru: Sosyal gastronomi yaklasimi, yerel ekonomilerin
canlandirilmasi, paylasim kulturu, sosyallesme ve toplumsal
butlnlesme icin arag olabilir mi?

Temel Konular: Gidanin birlestirici roll, yardimlasma, sosyal
girisimcilik, is yaratma.

Temel Soru: Sef ve ustalarin yeni rolu sosyal aktivistlik olarak
degerlendirilebilir mi? Sefler ve ustalar topluluklarin beslenme
ihtiyaclarn baglaminda gida sistemini sekillendirmeye yardimci
olabilecekler mi?

Temel Konular: Surdurulebilir tarimsal uretim, saglikli beslenme
aliskanliklari, yiyecek secimi.



Ayrica, gastronomi konusunda basarili drneklerden alinan 10 temel ders ise stratejilerin cercevesinin olusmasina katki saglamistir.

O1. Gastronomi hareketi, bélgesel dlgekte Uretim ve tiketim kilttrine olumlu
etki saglamali. Ulkeler, sehirler, kurumlar ve sektorler arasi isbirligi kurulmal.

02. Gida krizine karsi dayanikli hale gelmek icin déngusel gastronomi sistemi
kurgulanmali. Kaynaklarin dogru kullanimi, enerji ve gida tasarrufu, atik yonetimi
icin sistemler gelistirilmeli.

03. Kentve bolgeleribeslemekicin 'Kentsel Gida Sistemleri’ kurulmali. Saglikl,
mutlu ve strdurulebilir topluluklar icin gida ve tarim stratejileri gelistirilmeli.

04. Kulturel deneyimlerin Uretildigi, yaratici turizm yaklasimi desteklenmeli.
Yerel insanlarla gercek iliskiler ve ortak deneyimler ile kalici baglantilar
olusturulmall.

0O5. Sosyal Gastronomi Hareketi ile toplumu olumlu yéonde etkilemek icin
proje ve programlar gelistirilmeli. Gidaya esit erisim, beslenme bilinci, gida israfi,
sosyal esitsizlik, is yaratma gibi konular 6ncelikli ele alinmal.

06. Yerel Uretim ve tlketim tesvik edilmeli. Yerel ciftlikler, isletmeler, yerel
urlnler ve pazarlara destekler verilmeli.

07. Gida sektértinde girisimcilik tesvik edilmeli. Kuresel duzeyde yarisabilir,
yeni tarifler ve hizmetler sunan gida girisimlerinin gelisimi icin tesvikler verilmeli.

08. Gastronomi hareketiile bolgesel canlilik igin isbirligi yapilmali. Gastronomi
Hareketi Platformu kurulmali, ortak calisma stratejileri ve ortak projeler
gelistiritmeli.

09. Tarimda geleneksel bilgi ile yeniligi bulusturan egitimli, bilingli yeni nesil
ciftciler desteklenmeli. Kent ve kirin butunlesmesi icin yeni nesil tarim politikalari
uretilmeli ve yeni nesil uygulayicilar icin yeni firsat alanlar saglanmali.

10. 'Yeni Nesil Tarim Politikalari’ gelistirilmeli. Cok fonksiyonlu tarimin yenilikci
bicimleri Universiteler ve sanayi sektoéru ile isbirligi icinde arastirilmali ve érnek
uygulamalar desteklenmeli.

Gunumuzde, gastronomi ve gastronomi turizmi diger sektdr ve kaynaklari etkileyen, kent, bdlge deneyimini ¢cekici hale getiren
ve bunlarin gelismesinde itici guc olan sektdr olmaya baslamistir.

Gastronomi, uretim, dagitim ve tuketim asamalari ile pek cok sektorle iletisim icindedir. Bu nedenle, gelistirilecek strateji ve
eylemler eylemler, uretim, dagitim ve tuketim olamak Uzere 3 asamayi kapsamaktadir. Her asamada aktorler, surecler, mekanlar
ve araclar onemli bilesenlerdir.
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1. URETIM ASAMASI

AKTORLER

Aile isletmeleri: Bolgede cografiisareti alinmis Grunlerle
yapilan yemekler ve/veya yoresel bilinirlik duzeyi yuksek
yemekler dncelikli olmak Uzere, butik tarzda yapilandirilmis,
kalite ,hijyen ve estetik sunumu merkeze alan bir hizmet
anlayisiyla faaliyet gosteren aile isletmelerini yasatmak,
yenilerini kurmak ve tuketicileri buralara tesvik etmek
onemlidir.

Usta ve Ciraklar: Genclerin, geleneksel yemeklerin
hazirlanma ve pisirilme yéntemlerini 6grenmeye isteksiz
olmalari, sektorde ustalik deneyiminin aktarilmasini
zorlastirmakta, kalitede surekliligin saglanamamasina neden
olmaktadir.

Girisimci Kadinlar: Geleneksel yemek siparisi alan ve
evlerinde Uretim yapan ev kadinlarinin ticari tretimleri, kadin
girisimciliginin desteklenmesi icin baslangic adimi olabilir.

Yeni Nesil Ciftciler: Eski toprak ciftcilerin, yeni teknolojiler,
egitim ve bilinclenme konularinda isteksiz olmalari nedeniyle,
sehirden kira gocerek kirsal hayati deneyimleyen yeni nesil
ciftcilere egitim, arazi kiralama, yerli tohum gibi destekler
verilerek, ciftcilik itibarli ve nitelikli hale getirilmeli. Desteklerin
dogru ciftcilere ulasabilmesi icin, gereken nitelik ve sartlarin
dogru kurgulanmasina dikkat edilmelidir.

SURECLER

Bilingsiz ilaclama: Tarimsal Uretim stirecinde bilingsiz
yapilan ilaglama kimyasal gubre ve pestisit kullanimi ve
hayvansal gidalardaki antibiyotik kalintilarinin insan sagligi
uzerindeki olumsuz etkileri gézardi edilmektedir.

Yerli Tohum, Yerli Pazar: Bolgede yerli tohum ve ilagsiz
tarnm bilinci henuz cok dusuk oldugundan, yerli tohum
kullaniminin tesvik edildigi ekolojik pazarlarin yayginlasmasina
ihtiyac vardir. Kendi yiyecegini kendi ureten topluluklar,
mahalleler, restaurantlarin yayginlasmasi icin ekolojik
pazarlarin tesvik edilmesi 6nemlidir.

imece Uretim: Degisen zaman ve yasam kosullari ile
birlikte, bélgenin gastronomi kulturanun temelinde olan
imece usull kaybolmasiyla, kadinlar bireysel ve ticari olarak
uretime basladilar. Bu yaklasim, rekabeti artirirken, ortak
hareketi daha da zorlastirmaktadir.

Gastronomide Yenilik ve Arastirma: Universiteler, gida
enstitlleri, arastirma enstituleri icin bolge mutfag, kulturel,
sosyolojik arastirmalar yapma firsati sunmaktadir.

Toprak Bilgisi: Anadolu'daki toprak ve Uretim kulturt, ekim,
bicim, toplama, tohum zamanlari, kurutma, iklim ézellikleri,
sulama gibi geleneksel uretim bilgisinin yeniden kesfedilmesi
ve tarimsal teknolojilerin, bu bilgiler ile entegrasyonu
saglanmalidir.

MEKAN

Mekan ve Sistem Tasarimi: Gida Uretimi yapilan mekanlar
tasarlanirken kullanicilarin, seflerin istek ve ihtiyaclar alinmali,
satin alma, depolama, hazirlama, servis, atik asamalari
planlanmali, servis ve sure¢ tasarimi yapilirken konunun
uzmanlarindan destek alinmalidir. Bu planlama ile uzun
vadede mutfaklarda enerji ve zaman kaybi azalarak, verimlilik
artacaktir.

Hijyen: Hazir gida Ureticileri, sadece lezzet, gérunum, raf
omru gibi konularda tuketiciyi bilgilendirirken, Ureticilere
uretim sartlari ve hijyen konularinda gerekli bilgilendirmeyi
yapmamaktadir. Uretim personelinin biytk cogunlugu da
hijyen konusunda egitimsiz olduklarindan, sektérdeki hijyen
sorunu saglik sorunlarina yol acacak boyutlarda tehlike arz
etmektedir.

Uretim ve isleme Entegreli Fabrikalar: Gida isleme
fabrikalarinin, sanayi bélgelerinde degil de, ilgili tarimsal
uretim alanina yakin alanlarda yer almasi, bolgede yeni bir
tarimsal sanayi yaklasiminin gelistirilmesini kolaylastiracaktir.

ARAC

Tarim Politikalari: Tarim politikalari, hUkimet dlzeyinde
kararlarla duzenlenmeli, tarimsal Uretim kooperatifleri



araciligiyla Anadolu topraklarinda yetisen urunler
desteklenmeli, dis Ulkelere bagimlilik azaltitmalidir. Bununla
birlikte, ulkesel dluzeyde saglikli ve yerel beslenme politikalar
kurgulanmalidir.

Denetim Mekanizmalari: Uretim sUreclerinde denetim
mekanizmalarinin sistematik hale getirilmesi gerekir.

Daha lyi Calisma Sartlari: Sektdriin iyilestirilmesi,
sektdrde calisan kisilerin temel refah duzeyleri ile dogrudan
baglantiidir. Uretimde calisan kisilerin haklari ile calisma
sartlari iyilestirilmelidir.

2. DAGITIM ASAMASI

AKTOR

Aracilar ve Stokcular: Urlinleri blytk miktarlarda
satin alarak fiyat yukseltmek icin stok yapan aracilar ve
stokcular, fiyat farkliliklarinin cok yuksek olmasina ve
fiyatlarin yukselmesine neden olmaktadir. Araci sayisi en aza
indiritmelidir.

Ureticiden Tiiketiciye: Uretim yapanlar dagitimda da aktif
rol almall, kirsalda uretenler tarafindan pazarda satilmali,
aracilar aradan cikarilmaudir.

SUREC

Toptanci Fiyat Farkliliklari: Ur(in, Ureticiden tiketiciye
ulasana kadar ¢ok farkli fiyat politikalar uygulandigindan,
toptancilar dusuk fiyatla alip yuksek fiyata satis yapmaktadir.
Bu durum, ureticileri emeklerinin karsiligini alamamalarina,
tarimsal Uretimin cazibesini yitirmesine neden olmaktadir.

Guvenilir Ureticiye Erisim: Yerel, glvenilir Ureticiye,
saglikli gidaya erisim oldukca zordur ve bu konuda guvenilir
kaynaklarin sayisi oldukca azdir.

MEKAN

Soguk Zincir: Urlinlerin soguk hava depolarinda
muhafazasina iliskin duzenlemeler, depolama sartlarina uygun
mekanlar, riskli gidalarda soguk zincirle tasima isleminin ézel
sartlarda yapilmasi, alinan gidanin uygun depolara hemen
tasinmamasi, soguk hava deposu bulunan motorlu araclarin
kullanimi gibi soguk zincire yonelik mudahaleler yapitmalidir.

Semt Pazarlarinda Hijyen: Semt pazarlarinda yoresel
urunlerin satisi yapilirken hijyen ve sanitasyon kurallarina
dikkat edilmemektedir. Yoresel Urun satisinin cazip hale
getirilmesi icin dagitim ve saklama kosullari icin denetim
ve cezai yaptirim olmall, uretim kontrolleri duzenli olarak
yapilmali, temizlik ve hijyene dikkat edilmelidir.

Ambalaj Tasarimi: Semt pazarlarinda ve carsilarda peynir,
sut gibi Grtnlerin buzdolabinda saklanmamasi, baharatlarin
saklama kosullar (acik olmamali, glnes isigr almamali
ve camda olmal) igin yoresel lezzetlere uygun ambalaj
tasarimlari yapilarak gerekli hijyen kurallarina uyulmalidir.

Ekolojik Pazarlar: Ekolojik pazarlar kurulmali, bu konuda
bilinclendirme calismalari yapilmalidir.

Gida israfi: Hallerde ve pazar yerlerinde gida atiklari
cok fazla miktarda oldugundan, hal ve pazar yerlerinin
mekansal sistemleri atik yonetimi dikkate alinarak yeniden
tasarlanmalidr.

ARAC

Uriin Kimlik Kartlar: Ziyaretgciler ve turistlere yonelik, hangi
mevsimde, hangi urunlerin taze oldugunu, satin alinirken
dikkat edilmesi gereken kriterlerin yer aldigini gosteren
bilgilendirici kartlar tasarlanmalidir.

Nitelikli Ambalaj: Hem sik, hem de hijyen kosullarini
saglayan dogru ambalaj tasarimlari yapilmali, ambalaj
tasariminda, Kutnu kumasi gibi yerel degerler yansitilmalidir.

Online Satis: Ureticiden tiketiciye direkt olarak satis
yaplilabilecek online satis kanallari kullanilmalidir.

Sosyal Medya: Sosyal medyada yerli trun tanitimi,
pazarlama, reklam araclari daha etkili kullanilarak, deneyim
ekonomisi populer hale getirilmelidir.

Cografi isaretli Urlinler: Cografi isaretleme konusuna énem
verilmeli, geleneksel urunlerin ambalajlart 6zel ve dayanikli
hale getirilmelidir.
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3. TUKETIM ASAMASI

AKTOR

Ozel Menii Tercihleri: Ozel saglik sorunlari olan kisiler igin
oOzel imalat ve mekanlar kurulmali, metobolik hastaliklar, asiri
kilo, seker intoleransi gibi nedenlerle ortaya cikan saglikli gida
tercihleri karsilanmall.

Uzman Olmayan Uzmanlar: Gida konusunda uzman
olmayan kisilerin bir baharat ya da gida ile ilgili saglik beyan
vermesi engellenmelidir.

Tur Rehberleri: Gastronomi turizminin dnemli aktorleri olan
tur operatorlerinin, yerel lezzet ve geleneksel mutfak bilgisi
yetersizdir. Yerel tarih ve kultur ile ilgili yeterli bilgiye sahip
olan, gastronomi kulturt hakkinda bilgi sahibi tur rehberleri
egitilmelidir.

Ucuz Yemek Tercih Edenler: Ozellikle Gniversite
ogrencileri gunluk beslenmelerinde yeterli bir beslenme
gerceklestirememektedir. Uygun fiyatli ama besin degeri
yUksek gidalarla beslenebilmeleriicin projeler gelistiritmelidir.

SUREC

Hijyen Denetimi: Sokak saticilari uygun hijyen kosullarinda
satis yapmamakta, toplu yemeklerde de denetim
uygulanmamaktadir. Belediye, Zabita, Tarim il Mudurlikleri
gerekli hijyen denetimini yapmali ve yaptirim uygulamalidir.

Deneyim Mutfagi: Atdlye calismalari, tadimlar, sosyal
etkinlikler, yemek ritGelleri, 6zel gunlerde 6zel yemeklerde
yapilan seremoniler, hikayelerin korunmasi, yerel kulturleri
deneyimleme gibi bir deneyim mutfagi icin uygun kulttrel
birikim bulunmaktadir.

MEKAN

imece Mutfak: imece, mutfak kiltirinin yaygin oldugu
zamanlarda, kadinlarin bir araya gelerek misafirler icin birlikte
yemek hazirlamasi kulturd yaygindi. Bu kultarin degisimi
ile, misafirleri evde agirlamak mumkun olmamakta, disarida
yemek yemek ise cok maliyetli hale gelmektedir. Bu nedenle,
disarida yemek ile imece mutfak kultGrinuntn bir arada
oldugu gida girisimleri kurulabilir.

Hijyen ve Servis: Restaurantlarda servis ve hijyen
problemleri vardir ve hizmet kalitesi dusuktur.

Genclerin Tuketim Aliskanliklari: Genclerin sosyallesmeleri,
oncelikle yemek araciligi ile olmaktadir. Hizli ve ucuz olan fast
fooda yonelerek, sagliksiz beslenme aliskanligi gelistiriyorlar.

ARAC

Taze Uriin Zamanlar: Mevsimine gére hangi Griiniin taze
oldugunu ve tuketebilecegini gésteren brosurler hazirlana-
bilirMevsime gore lezzet turlar dizenlenebilir.

Daha Kucuk Porsiyonlar: Gida israfinin dntine gecilmesi
ve saglik icin porsiyonlar kucultllebilir ve porsiyonlar daha
dengeli hale getirilebilir.

Gengler icin Mutfak: Geleneksel ydresel yemeklerin
tanitildigi, gastronomi egitimlerinin verildigi mutfaklar
artinlabilir ve gencler icin ¢ekici hale getirilebilir.

Sosyal Medya: Sosyal medyanin daha etkin kullanimi
saglanarak gastronomi kulturune katki saglanabilir.



Yeni trend, gastronomi turizmi ile hedeflenenin yalnizca
ekonomik buyume degil, toplumsal, cevresel ve kulturel
boyutlarin da ele alindigi yeni bir yaklasimdir.

Bir baska deyisle, gastronomi turizmi, ziyaretcilerin yalnizca
yemek ve kultur iliskisini degil, yasamin farkli boyutlarini iceren
kapsaml harekettir. O nedenle, gastronomi hareketleri ulkelerin
ve kentlerin gundemindedir. Gundemin on temel konusu ise
gastronomi turizminin gelismesini kapsama alanini ve etkisini
degistirmeye yonelik belirlenmektedir.

Gundem; Yeni Trendler

1. Tuketim Aliskanliklarinin Degismesi,

2. Geleneksel Uretim ile Gida Teknolojilerinin Bulusmasi,
3. Yeni Nesil Seflerin Toplumu Etkilemesi,

4. Sosyal Gastronomi Hareketinin Yayginlasmasi,

5. Yereli Gelistiren Mutfak Hareketi,

6. Saglik icin Gida Uretimleri ve Yemek Menlileri,

7. Yerinde ve Mevsiminde Tuketim,

8. Etik Degerler, Yerel Lezzetler,

9. Yeni Nesil Girisimciler,

10. Topluluk Mutfaklari

Gecmisin en hareketli, ekonomik ve kulturel bulusma ve
dagilma alani ipek Yolu Uzerinden kultirel degisimler ve
hareketler gunimuze kadar izlerini devam ettirmektedir. Farkl
kUltarlerin biraktigl izler ve degerler gecis cografyasindaki
hareketliligin sagladigr degisimler ile ortaya ¢ikmistir.

Bu nedenle, Ipekyolu Kalkinma Ajansi, Gastronomi
Turizm Strateji Plani hikayesi HAREKET ve DEGISIM (izerine
kurgulanmistir.

Bélge kentlerindeki bireysel ve kurumsal basarilar, ortak
degerler, ortak gelecek, ortak vizyon yaklasimi ile DEGISIM
dinamiklerini dikkate alarak boélgesel bir HAREKET haline
getirecek kapsayici temalar belirlenmistir.

Sonug olarak, uluslararasi deneyimler, trendler ile bdlgenin
degerlerive beklentileri de dikkate alinarak stratejik ve eylemsel
cerceve olusturulmustur.

Planin ana omurgasini olusturan stratejik cerceve, tema
ve stratejileri ile kapsayici bir sekilde belirlenmis, eylem ve
projelerin genel ¢atkisini olusturmustur.

Strateji Adimlari ise 5 sdylem ve 5 tema ile belirlenmistir.

Tekil Davranislardan Ortak HAREKETe,

Kentsel Mutfaklardan, BOLGESEL Yemek Kulttrune,
Kaliplasmis Menulerden, DEGISEN Mutfaklara,
Alayli Ustalarda, YENI NESIL Seflere,

Bireysel Basarilardan, KOLEKTIF Basarllara.

Ohwne

Stratgjilere ulasmak icin 15 Eylem Alani ve 55 Proje
tanimlanmistir. Tanimlanan eylem ve projeler Gaziantep,
Adiyaman ve Kilis illeri ile gastronomi sektoru ile ilgilenen
herkesi kapsamaktadir.

Eylemlerin ortak noktasi GELENEKSEL ve YENI NESIL
arasinda kopru kurmasi, bireysel davranislardan ziyade, kolektif
davranislari icermesidir.

Plan raporu kapsaminda onerilen 55 proje icinden 10 Ortak
Proje detayliolarak ele alinmistir. Secilen projelerin temel 6zelligi
boélgeyi kapsayicl olmasi ve ortak hareket Uzerine mesajlar
sunmasidir. Ayrica, gelisen trendler, yeni nesil ekonomiler de
dikkate alinarak, gelecek neslin beklentilerini de icermesi proje
basliklarinin belirlenmesinde dnemli olmustur.
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Neden

DEGISiM?

Gunumuzde degisimin sembolu yeni nesildir.
Degisim icinde ortaya cikan geleneksel deneyimlerin
ve birikimlerin yeni nesil ekonomiler ve yeni nesil

beklentiler ile bulusturulmasi dzellikle yeni nesilicin
farkli firsat alanlari yaratacaktir.

DEGISIM

Yeni Nesil | Yesermek | Var olan bir Kokten
(Gastronomi Kulturd) yeni bir ‘renk’ (bitki) olusturmak
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Neden
HAREKET?

Hareket degisimin itici gucudur. Benzer ve farkli uretim
ve tuketim aliskanliklarinin bulundugu genis cografyada
kulturel zenginliklerin ve ekonomik faaliyetlerin
cesitlenmesinde gecmisin yarattigr en dnemli deger
hareket. GUnumuzde hareketlilik ortak degerlerin, ortak
gelecek icin paylasilmasini saglayacak.

HAREKET

Degisime kazandirilan ivme | Suyla gelen kulturler

Dalga | Hareket olusumu - BUtln bu hareketle ilerlemesi
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Boélge kentlerinin bireysel ve kurumsal
basarilarinin ortak degerler, ortak
gelecek, ortak vizyon yaklasimi ile
DEGISIM dinamiklerini dikkate alarak
bolgesel bir HAREKET haline getirecek
kapsayicl temalar belirlenmistir.

#

1-Tekil—Hareket

2. Kentsel-Bolgesel

3- Duragan-Degisen

4. Alayli-Okullu

5- Bireysel-Kolektif

degisimin farkinda ol,
hareketin parcasi ol!



Temel soru

Yeni nesil,
degisim ve hareket
surecine nasil dahil
olur?

yemeR kultaru birlestirici gug,
yeni nesil ise degisim gucu!
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STRATEJI
LER

HAREKET .. DEGISIM

ana temalari Uzerine kurgulanan strateji, eylemler,

IKA Gastronomi Turizmi Mali Destek Programi'ndaki

oncelik konularini da dikkate alarak gelistirildi.



STRATEJI
ADIMLARI
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TESPIT 1

Bugunkt organizasyonlarin
kendi davranislar bélgesel

guce dénusmuyor. ‘ ‘

Tekil Davranislardan,

ortak HAREKETe
b

FIRSAT
ALANI

Tatlarln bulusma noktasi Anadolu ve Akdeniz mutfaginin
tanitiminin birlikte yapildigi isbirligi ve guc birligi bélgesel hareket
surecinin tasarlanmasi yeni bir vizyon saglar.

Gastronomi egitiminin ¢esitlendirilerek yeni is ve girisim
ortamlarinin yaratilmasi farkli girisimlerin gelismesine yol acar.

Bélgeselve yerel lezzetlerin yeniden harmanlandigi yeni bir
gastronomi markasinin yaratilmasi icin farkli temalarda yeni
destinasyonlar olusturulur.



Tekil
Davranislardan

. |
g
[ |

YEMEK

INE
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TESPIT 2

Asclilar, evler, kendi

yorumlarinca geleneksel
yemeklerini gelistiriyorlar, ‘ ‘

fakat bélgesel ortakliklar géz
a?d?edﬁi?ff ebuogl: balgaers?acl) Kentsel Mutfaklardan ,
gelisimi yavaslatiyor. nm
BOLGESEL yYemek
Kultarane

> 4

FIRSAT
ALANI

arkli yemek kulturlerini dne cikaran, yaraticilik ve yeniligi tesvik eden boélgesel programlar
Farkt k kalturlerini & k Lk iLligi ik eden bél L L
gelistirerek. Bélge olcegindeki ortak programlar ve etkinlikler, kit kaynaklarin isbirligi ile daha

optimum yénetimini gelistirir.
Bblgedeki lider ve yerel girisimcileri bir araya getiren yeni bir ag olusturarak. Uzmanlarin

daicinde oldugu ag tarafindan yerel lezzetlerin standartlari olusturarak, geleneksel yemek
yapim ve pisirme tekniklerinin strekliligi saglanir.

Bélge icindeki farkli cografi Grtinlerin zamanlamasini dikkate alan bélgesel mutfaklari
kurarak. Bolgesel mutfak hareketi, ¢esitli kultlirel ve dogal rotalarla etkilesim icinde yeni
tatlarin ortaya ¢cikmasina éncullik eder.



Kentsel

Mutfaklardan

1T e
ap |' .;
g | F i

YEMEK KULTURUNE



TESPIT 3 St ratej

ipek Yolu gelen ve gegenlerin mutfak
zenginlikleriyle beslenmis fakat bugtin
kaliplasmis mendler ile aniliyor.

(11

Kaliplasmis Menulerden,

DEGISEN Mutfaklara
y9

FIRSAT
ALANI

Mutfaklarimizi degisime acik hale NASIL
getirebiliriz?

Y emek aliskanliklarinin hizla degistigi ginimuzde, gelecek neslin
beklentilerini karsilayacak degisen ilkelerin belirlenmesi rekabetci
dunyada farkli firsatlar sunar.

Degigen tatlar, geleneksel tatlarla harmanlanarak yeni menuler
gelistirilir.

Ortak cografyada, farkli kalturleri kendi sofrasinda harmanlayan
bir gelenegin, yeni kulturler ve yeni aliskanliklar ile bir kez daha
harmanlanmasinin yaratacagi yeni mutfaklar tasarlanabilir.



STRATEJ|

DEGISEN
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TESPIT 4

Alayli ustalar ve yeni nesil ascilarin

bir araya gelecekleri ortamlarin ve
diyaloglarinin yeterince olmamasi kultdrel
degerlerin kaybolma nedeni.

(14
Alayli Ustalardan,

YENI NESIL sefiere
9

FIRSAT
ALANI

Yeni nesil bulug.ma ortamlari olu§turuldugunda eni nesil §ef ve giri§imlerin
y
gelig.lnesi |g:|n yeni firsatlar ortaya glkar.

Y eni nesil icin yatirnrm yapilmasi, yeni finansal sistemlerin tasarlanmasini giindeme
getirir, yeni nesil girisimciligi cesitlendirir. Sosyal etki yatinmciligini gelistirir.

Y eni nesil topluluklari bir araya getirecek sistemler, etkinlikler yenilikci ve yaratici
yaklasimlar 6zendirir. Yeni ekosistemler olusturur.



Alayli
Ustalardan

SEFLERE



TESPIT5

63

Sefler, ustalar, girisimciler sturekli
yenilik/degisim icinde, fakat
gelistirdikleri Grtnler, yemekler
bireysel basarilar olarak kaliyor,
bu da gelismenin ve degisimin
onunde bir engel.

&6
Bireysel Oykiilerden,

KOLEKTIF Basarilara

FIRSAT
ALANI

Kolektif uretim, degisen teknolojiler ve tretim bicimlerinin
gelismesini tetikler, Gretim cesitliligi, surdurtlebilirlik, israfi
onleme ve minimum maliyet saglar.

Dagltlmln kolektif olarak organize edilmesi iyi ve saglikli
gidaya zamaninda erisimi, gida guvenligi ile yemek ve gida
standartlarinin gelismesine katki saglar.

Yeni pazarlarin gelistirilmesi ancak sektoérler arasi kolektif
ve yenilikci ortamlarin tasarlanmasi ile mimkun olabilir.

22



Bireysel
OyRlilerden

BASARILARA
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BAKIR-URUNLER|



LEMSEL



TRC1 Bolgesi

Gastronomi Turizm Planinda belirlenen
temel stratejiyi

gerceklestirmek tUzere

5X3 temel Eylem Alani

belirlenmistir.

eylem alanindaise toplam
oneri

(program, proje, sistem, etkinlik, urun ve mekan)

bulunmaktadir.

67

Eylemlerin ortak temel noktasi

Geleneksel
ve Yeni Nesil

arasinda koépru kurmasi,
bireysel davranislardan ziyade
kolektif davranislari icermesi.

Eylemler
2023 ve 2030 hedefli olarak
hazirlanmistrr.



ipekyolu Kalkinma Ajansi

TRC1 Boélgesi
Gastronomi Turizm
Strateji Plani

Temalari

Birlesmis Milletler,
2030 Surdurilebilir Kalkinma
Hedefleri

~TEMA 1 -

HA-
RE-
KET

TEMA 2

~TEMA 5 ..

KO-
LEK-
Tif

TEMA 4

Sanayi ve Teknoloji
Bakanligi
Kalkinma Oncelikli
Hedefleri

s

o?

)

istihdam
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Tekil Davranislardan,
Ortak Harekete

gecmenin yaratacagi yeni vizyon ile
ortak cografyada, ortak gelecek icin ortak

projelerin yapilmasi icin.

TEMA 1

HA-
ALANLARI | RE-

| | KET

Kamu OZGI. ve SiVil toplum

orgutleri, universitelerle ile birlikte, isbirligi ve
guc birligi yaparak ve yeni nesli dahil eden bir
yaklasimla hareket.
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astronomi Hareketi Baslatilmali

Ortak Hareket Hikayesi
Hedef: Mezopotamya-Akdeniz Gastronomi Birligi

Ortak Etkinlik Tasarimi
Hedef: Ortak Bltce, Ortak Proje

Temelilkeler Manifestosu
Hedef: Birlikte BUyume ve Gelisme Kriterleri

Destinasyon Markasi
Hedef: Yeni Rotalar, Yeni Pazarlar

astronomi Egitimleri Cesitlenmeli

Y erinde Egitim .
Hedef: Kalifiye Isgucu, Yaratici Is ve Girisimler

Standart Olusturma
Hedef: Ortak Ilkeler, Ortak Yaptirimlar

Dijital Araclar )
Hedef: Yenilikci Ogrenme Ortamlari

KomposT
Hedef: Dongusel Gastronomi

astronomi Markasi Yaratilmali

Bsigesel Kimlik
Hedef: Bolgesel Hareket, Bolgesel Bereket

Cografiisaretleme
Hedef: Kuresel Pazar

Farkindalik Etkinlikleri
Hedef: Farkimiz Farklligimiz

Onemlisiniz, Farkindayiz
Hedef: Yeni Rotalar, Yeni Pazarlar

ONCELIKLI

3 Kurumsal K
= Kimlik Calismasi

Hareket
. Manifestosu

*
Ortak Proje ve,**
- Ortak Etkiquk‘ler
*

L 2
.0
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Bolgedeki Ortak
Degerlere Ulasmak

hedefi ile yerel ortakliklarla etkilesimi
guclendirecek, yoreye 6zgu ortak davranis
bicimlerini bolge yemek kulturu ile
harmanlamak icin.

TEMA 2

BOL-
GE-
SEL

ALANLARI

Bélgenin degerleri ve ¢ikarlarini, yore halki ile birlikte ele alan,
geleneksel ve yenilik¢i Uretim ve sunum bicimlerini yeniden
tasarlayan,

sektorler..nesiller arasi isbirligi

sunan, sosyal etki yaratan bir yaklasim.



olgesel Gastronomi Senaryosu
Yazilmali
Kiimelenme
Hedef: Yeni Hikayeler, Tematik Rotalar

Standartlar '
Hedef: Geleneksel ve Kuresel Ilkeler

Uzmanlar Agi
Hedef: Yenilikci Firsatlar Yerelle Paylasmak

Gastro LAB ) .
Hedef: Sanayi-Universite Isbirligi

olgesel Programlar Gelistirilmeli
I Sifirkm

Hedef: Yerinde Uretim ve Tuketim

Yemek Kervani .
Hedef: Tarihin Icinde Yemek Molasi

Y emek Festivalleri Agi
Hedef: Kentlerin Yemekleri, Bolgenin Kimligi

Yemek Elcileri
Hedef: Tek Rakibimiz Annemiz

olgesel Tatlar Goruanar Kilinmali

I Saf Uriin Haritasi
Hedef: Gecmisi Kesfetmek

Farku Yemekler Kltiir Kitabi
Hedef: Yemekler ve Kultlurel Arka Planlari

Bélgesel Mutfak
Hedef: Ortak UrUnler, Ortak Lezzetler

ONCELIKLI

ADIM

Kimelenme
Calismasi Yapilmasi

Bolgesel Mutfak
Kultara Envanteri
Hazirlanmasi

Uzmanlar Agi
(ulusal-uluslararasi)
Olusturulmasi

Bolgesel
Programlarin
Geligtirilmesi

Degisen Rotalarin
Tasarlanmasi

72



73

N eden Degisim?

Yeni nesil aliskanliklar, farkl kulturler ve yeni

trendlerin talepleri ile

‘Kaliplasmis Menulerden
Degisen Mutfaklar’

tasarlanmasinin ortaya cikaracagi
yeni eko sistemlerden yararlanmak icin.

TEMA 3

ALANLARI

Kmler icin

Degisim?

Ustalar, girisimciler, Ureticiler ve Universiteler
ile lider sektor temsilcileri icin.




egisen ilkeler Kurallari Yazilmali

Degi§en Trendler
Hedef: Trendleri Yakalamak, Gelecegi Tasarlamak

Sifir Atik
Hedef: Acliga Son

Gastrono_‘mi Egitimi
Hedef: Ogreten ve Ogrenen Egitmen

Gastronomi Diplomasisi
Hedef: Lezzet Ustalar Agl

egisen Tatlar Herkese Ulasmali

Lezzet Her Yerde
Hedef: Her Kese, Her Yer, Hesapli

Sagllkll Hazir Gida
Hedef: Saglikli Saklama

gocuklar Mutfakta
Hedef: Yaparak Ogrenen Cocuklar

egisen Kulturlerin Talepleri
Dikkate Alinmali

Degi§en Meni
Hedef: Bilincli Nesil, Bilincli Tuketim

Glda Kulucka Merkezi
Hedef: Yenilikci ve Yaratici Girisimler

Her Yil1 Tema
Hedef: Etkin ve Etkili Etkinlik

ONCELIKLI

ADIM

[]
[ ]
L]
L)
L
N4
4

*

Degisen Ku[alrér

1 izleme Komitesi
. Kurulmasi_

-
\J
.

2 Ortak Mutfaklar

= Tasarlanmali °,

Sokak Lezzetleri
= Desteklenmeli

Menl Tasarimlari
« Yapilmali

*
*
Yeni Nesli Ifabsayan
Etkinlikler®
= Diizenlenmeli
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‘Alayli Ustalar ve Yeni Nesil
Sefler Bulusmasi,

hem geleneksel hem de kuresel davranis bicimlerinin
dengesiicinde,

kendimize 6zgu sosyal etki yaratan

gastronomi modelinin gelismesi icin.

TEMA 4

YENI
NneE-
(]

ALANLARI

Yeni nesil girisimciler, sosyal etki yaratmayi 6ncelik
haline getiren yatinmcilar, yeni nesil eko sistemi icinde
gelecek islere yatirm yapmak isteyenler icin.
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eni Nesil Bulusma Ortamlar
Yaratilmali

PaylAs

Hedef: Sosyal Gastronomi

T ematik Etkinlikler
Hedef: Yeni Nesil Trendler

Y eni Nesil Kesif Atolyesi
Hedef: Bilineni Yeniden Kesfetmek

§EF
Hedef: Sehirlerarasi Etkilesim Festivali

eni Nesil Yatirnrm Fonlarn Kurulmali

I Gastro OSB

Hedef: Yenilikci ve Yaraticli Organize Gida Sanayi

Gastro FON
Hedef: Sosyal Etki Yatirmi

QGida Girisimciligi
Hedef: Gastronomi 4.0

Yeni Nesil Ciftciler
Hedef: Kent ve Kir Butunlesmesi

eni Nesil Topluluk icin Olanaklar
Saglanmali

Y eni Nesil Ag
Hedef: Gastronomi Eko Sistemi

Gastronomi Kamplari
Hedef: Genc Ascilar Icin Bulusma Ortamlari

Startup Platformu
Hedef: Yeni Nesil Girisimcileri Yaratma

Y eni Nesil Sertifika
Hedef: Yeni Nesil Girisimci

ONCELIKLI

ADIM

Sanayi ve Ticaret
Odalar, Universiteler ve
Ozel Sektoér Bulusmali

GASTRO OSB; Fikir
Projesi Hazirlanmali

Gastronomi Eko Sistemi
Tasarlanmali

GASTRO FON; Sosyal
Etki Yatirim Fonu
Kurulmali

Yeni Nesil Etkinlikler
Dizenlenmeli
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‘Bireysel Oykiilerden,
Kolektif Basarilara’

dogru hareketin organize edilmesinin yaratacagi
carpan etkisini ortaya ¢ikarmak,

yeni pazarlar yakalamak, sektorel cesitliligi artirmak icin.

TEMA 5

Uretim, Dagitim ve Tiketim alan-
larinda kolektiflik.
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olektif Uretim Desteklenmeli

I Y eni Nesil Ciftlikler "
Hedef: Kolektif Ciftlikler, Kolektif Uretimler

Uretici Agi
Hedef: Tarladan Sofraya En Kisa Yol

T opluluk Mutfag
Hedef: Topluluklar Gug¢lendiren Sosyal Mutfak

olektif Dagitim Sistemi
I Kurulmali

Ortak Servis
Hedef: Yenilikci Lojistik Sistemleri

Aum Garantili Ev Yemegi
Hedef: Yereli Kalkindirma

Y eni Nesil Dagitim
Hedef: Paylasim Ekonomisi

olektif Satis Ortamlan
Cesitlenmeli

Ortak Mutfak
Hedef: Yeni Nesil Ortamlar

Online Satis
Hedef:; Aracisiz Satis

Misafir/Miilteci Mutfagi
Hedef: Yemegin Birlestirici Gucu

Y eni Pazar
Hedef: Yeni Bir Kullanici Deneyimi

ONCELIKLI

ADIM

Sosyal Gastronomi
Hareketi Baslatilmali

Uretici Ag
Tasarlanmali

Gida Dagitim Sistemi
Kurulmali

Ortak Mutfaklar
Yayginlastirilmali,
Yeni icerikler
Tasarlanmali

Paylasim Ekonomisi
Sistemleri Kurulmali
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STRATEJI

EYLEM

PROJE

&6

Eylemlerin ortak temel noktasi
Gelenek ve Yeni Nesil
arasinda kopru kurmasi,
bireysel davranislardan ziyade
Kolektif davranislari icermesi.

> 4

Tewma

HAREKET

Strate i
Tekil Davranislardan,
Ortak Harekete

1.1- Gastronomi Hareketi Baslatilmali

1.1.1-Ortak Hareket Hikayesi

Hedef: Mezopotamya-Akdeniz Gastronomi
Birligi

1.1.2-Ortak Etkinlik Tasarimi

Hedef: Ortak Blitce, Ortak Proje

1.1.3-Temel llkeler Manifestosu

Hedef: Birlikte Blylime ve Gelisme Kriterleri
1.1.4-Destinasyon Markasi

Hedef: Yeni Rotalar, Yeni Pazarlar

1.2- Gastronomi Egitimleri Cesitlenmeli

1.2.1-Standart, Egitim, Sertifikasyon

Hedef: Kalifiye Isguict, Yaratici is ve Girisimler
1.2.2-Standart Olusturma

Hedef: Ortak llkeler, Ortak Yaptinmlar
1.2.3-Dijital Araclar

Hedef: Yenilikgi Ogrenme Ortamlari

1.2.4- KOMPOST

Hedef: Dongusel Gastronomi

1.3- Gastronomi Markasi Yaratilmali

1.3.1-Bélgesel Kimlik

Hedef: Bolgesel Hareket, Bolgesel Bereket
1.3.2-Cografi Isaretleme

Hedef: Kiresel Pazar

1.3.3- Farkindalik EtkrinliRleri

Hedef: Farkimiz Farklligimiz
1.3.4-Onemlisiniz, Farkindayiz

Hedef: Sosyal Medya

yo

Tewma

" !
BOLGESEL

Strate il
Kentsel Mutfaklardan,
Ortak Yemek Hareketine

2.1- Bélgesel Gastronomi Senaryosu
Yazilmali

2.1.1-Kumelenme

Hedef: Yeni Hikayeler, Tematik Rotalar
2.1.2- Standartlar

Hedef: Geleneksel ve Kiiresel ilkeler
2.1.3-Uzmanlar Agi

Hedef: Yenilik¢i Firsatlari Yerelle Paylasmak
2.1.4- Gastro LAB

Hedef: Sanayi-Universite Isbirligi

2.2- Bélgesel Programlar Gelistirilmeli

2.2.1-Sifir km

Hedef: Yerinde Uretim ve Tiiketim
2.2.2-Yemek Kervani

Hedef: Tarihin icinde Yemek Molasi
2.2.3-Yemek Festivalleri Agi

Hedef: Kentlerin Yemekleri, Bolgenin Kimligi
2.2.4-YemeRr Elcileri

Hedef: Tek Rakibimiz Annemiz

2.3- Bolgesel Tatlar Gorunur Kilinmali

2.3.1-Saf Urtin Haritasi

Hedef: Gecmisi Kesfetmek

2.3.2-Farkl Yemekler Kultdr Kitabi

Hedef: Yemekler ve Klilttirel Arka Planlari
2.3.3-Bélgesel Mutfakr

Hedef: Ortak Urtinler, Ortak Lezzetler



Tema

D S
) \
Strate i
Kaliplasmis Menllerden,
Degisen Mutfaklara

EYLEMLER

3.1- Degisen ilkeler Kurallari Yazilmali

3.1.1-Degisen Trendler

Hedef: Trendleri Yakalamak, Gelecegi
Tasarlamak

3.1.2-Sifir Atik

Hedef: Acliga Son

3.1.3-Gastronomi Egitimi

Hedef: Ogreten ve Ogrenen Editmen
3.1.4-Gastronomi Diplomasisi

Hedef: Lezzet Ustalar1 Agi

3.2- Degisen Tatlar Herkese Ulasmali

3.2.1-Lezzet Her Yerde

Hedef: Her Kese, Her Yer, Hesapli
3.2.2-Saglikli Hazir Gida

Hedef: Saglikli Saklama
3.2.3-Cocuklar Mutfakta

Hedef: Yaparak Ogrenen Cocuklar

3.3- Degisen Kiilturlerin Talepleri Dikkate
Alinmali

3.3.1-Degisen Menu

Hedef: Bilin¢li Nesil, Bilincli Ttketim
3.3.2-Gida Kulucka Merkezi

Hedef: Yenilik¢i ve Yaratici Girisimler
3.3.3-Her Yil 1 Tema

Hedef: Etkin ve Etkili Etkinlik

Tewma

YENI NESIL

Stratei
Alayli Ustalardan,
Yeni Nesil Seflere

4.1- Yeni Nesil Bulusma Ortamlari
Yaratilmali

4.1.1-PaylAS

Hedef: Sosyal Gastronomi
4.1.2-Tematik Etkinlikler

Hedef: Yeni Nesil Trendler

4.1.3- Yeni Nesil Kesif Atolyesi

Hedef: Bilineni Yeniden Kesfetmek
4.14- SEF

Hedef: Sehirlerarasi Etkilesim Festivali

4.2- Yeni Nesil Yatinnm Fonlar Kurulmali

4.2.1-Gastro OSB

Hedef: Yenilik¢i ve Yaratici Organize Gida
Sanayi

4.2.2-Gastro FON

Hedef: Sosyal Etri Yatirimi

4.2.3-Gida Girisimciligi

Hedef: Gastronomi 4.0

4.2.4-Yeni Nesil Ciftciler

Hedef: Kent ve Kir Bttnlesmesi

4.3- Yeni Nesil Topluluk icin Olanaklar
Saglanmali

4.3.1-Yeni Nesil Ag

Hedef: Gastronomi Eko Sistemi
4.3.2.Gastronomi Kamplari

Hedef: Geng Ascilar lcin Bulusma Ortamlari
4.3.3-Startup Platformu

Hedef: Yeni Nesil Girisimcileri Yaratma
4.3.4-Yeni Nesil Sertifika

Hedef: Yeni Nesil Girisimci

Tema

KOLEKTIF

Strate i
Bireysel Oykiilerden,
Kolektif Basarilara

5.1- Kolektif Uretim Desteklenmeli

5.1.1-Yeni Nesil Ciftlirler

Hedef: Kolektif Ciftlikler, Kolektif Uretimler
5.1.2-Uretici A1

Hedef: Tarladan Sofraya En Kisa Yol
5.1.3-Topluluk Mutfagi

Hedef: Topluluklari Guiclendiren Sosyal
Mutfak

5.2- Kolektif Dagitim Sistemi Kurulmali

5.2.1-Ortak Servis

Hedef: Yenilik¢i Lojistik Sistemleri
5.2.2-Alim Garantili Ev Yemegi
Hedef: Yereli Kalkindirma
5.2.3-Yeni Nesil Dagitim

Hedef: Paylasim Ekonomisi

5.3- Kolektif Satis Ortamlarn Cesitlenmeli

5.3.1-Ortak Mutfak

Hedef: Yeni Nesil Ortamlar
5.3.2-Online Satis

Hedef: Aracisiz Satis
5.3.3-Misafir/Multeci Mutfagi
Hedef: Yemegin Birlestirici Gtict
5.3.4-Yeni Pazar

Hedef: Yeni Bir Kullanici Deneyimi
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Ortak

HAREKET

Yili

Degevlerimiz Ovtak (se Hareketiumizie
Ortak. Olmal!

Eylem

1.1- Gastronomi Hareketi Baslatilmal
1.2- Gastronomi Egitimleri Cesitlenmeli
1.3- Gastronomi Markasi Yaratilmali
3.1- Degisen ilkeler Kurallari Yazilmall
5.1- Kolektif Uretim Desteklenmeli

Proje

1.1.1-Ortak Hareket Hikayesi , Hedef: Mezopotamya-
Akdeniz Gastronomi Birligi

1.2.1- Standart, Egitim, Sertifikasyon, Hedef: Kalifiye
Isglictl, Yaraticl is ve Girisimler

1.3.2-Cografi isaretleme, Hedef: Kiresel Pazar
3.11-Degisen Trendler, Hedef: Trendleri Yakalamak,
Gelecegi Tasarlamak

5.1.2-Uretici Agl, Hedef: Tarladan Sofraya En Kisa Yol

Ortok

IKA
DOGAKA
KARACADAG
DiKA

GAP
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BOLGESEL

Gastronomi Yil

21

SOSYAL

Gastronomi Yili

mece Ortak Gelemejimiz, Poylasmak.

Ha Sizin , Ha Bizim, Dederler Hepimizin! e Gelecejimiz!

EL/LMW L/Le/w\,
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2.1- Bolgesel Gastronomi Senaryosu Yazilmali
2.2- Bolgesel Programlar Gelistirilmeli

2.3- Bolgesel Tatlar Gérunur Kilinmali

3.2- Degisen Tatlar Herkese Ulasmall

3.3- Degisen Kulturlerin Talepleri Dikkate Alinmali

Proje

2.11-Kumelenme, Hedef: Yeni Hikayeler, Tematik
Rotalar

2.2.3-Yemek Festivalleri Agl, Hedef: Kentlerin
Yemekleri, Bolgenin Kimligi

2.3.4-Bolgesel Mutfak, Hedef: Ortak UrUnler, Ortak
Lezzetler

3.2.1-Lezzet Her Yerde, Hedef: Her Kese, Her Yer,
Hesapl

3.3.1-Degisen Menu, Hedef: Bilincli Nesil, Bilingli
Tuketim

Paydasy

Valilikler

Belediyeler

Sanayi ve Ticaret Odalari
Universiteler

Girisimciler

1. 4.1- Yeni Nesil Bulusma Ortamlari Yaratilmali

2. 4.2- Yeni Nesil Yatirrm Fonlari Kurulmali

3. 4.3- Yeni Nesil Topluluk icin Olanaklar Saglanmali
4. 5.3- Kolektif Satis Ortamlari Cesitlenmeli

5. 3.2- Degisen Tatlar Herkese Ulasmali

roje

4.1.1-PaylAS , Hedef: Sosyal Gastronomi
4.2.2-Gastro FON, Hedef: Sosyal Etki Yatirimi
3.1.2-Sifir Atik, Hedef: Acliga Son
4.3.3-Startup Platformu, Hedef: Yeni Nesil
Girisimcileri Yaratma

5.3.3-Misafir/Multeci Mutfagi, Hedef: Yemegin
Birlestirici Gucu

AN R

“

aydasy

1. Belediyeler

2. Universiteler

3. Yatirmcilar

4. Yardim Kuruluslarn
5. Finans Kuruluslari




20

YENI NESIL

20

YENI YUZYIL

Yiu Hedefler Yil
‘é%?%ww@rb Degiymin Gegmiy Yiizyd , Yend (den) Yend Yiizyl!
Eylem Hedef

4.1- Yeni Nesil Bulusma Ortamlari Yaratilmali

4.2- Yeni Nesil Yatirnnm Fonlar Kurulmali

4.3- Yeni Nesil Topluluk igin Olanaklar Saglanmali
5.3- Kolektif Satis Ortamlari Cesitlenmeli

3.3- Degisen Kulturlerin Talepleri Dikkate Alinmali

Proje

4.1.2-Tematik Etkinlikler, Hedef Yeni Nesil Trendler
4.2.1-Gastro OSB, Hedef: Yenilikci ve Yaraticl
Organize Gida Sanayi

4.3.1-Yeni Nesil Ag, Hedef: Gastronomi Eko Sistemi
5.3.1-Ortak Mutfak, Hedef: Yeni Nesil Ortamlar
3.3.2-Gida Kulucka Merkezi, Hedef: Yenilikci ve
Yaratici Girisimler

Payday

Yeni Nesil Girisimciler
Sanayi Yatirnmcilar
ilgili Universiteler
Tarim Ureticileri
Belediyeler

Sorumlu Uretim ve Tuketim

Sanayi, Yenilikci Altyapi

Insana Yakisir is ve Ekonomik Bulyime
Iklim Degisikligi

Yeni Ortakliklar

Eylem

Gida Sistemleri; Yaklasan Krizler ve Kit Kaynaklar
Dikkate Alinmal.

Gida Girisimciligy; Geleneksel Uretim ile Gida
Teknolojileri Bulusmali.

Gidaya Esit Erisim; Gidanin Dengeli Dagilimi ile ilgili
Calismalar Yapilmali.

Gida Uretimi; iklim Degisikligini Olumsuz Etkileyen
Uretim Bicimleri Degismeli.

Gida isbirlikleri; Yeni Nesli ve Ekonomileri iceren
Isbirlikleri Tasarlanmali.

Payday

Sanayi ve Teknoloji Bakanlgi
TOBB

ilgili Universiteler

Sivil Toplum Orgitleri

Sanayi Yatirnmcilari

84
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Ortak Hareket

Ortak Degerler, Ortak Gelecek

—_

Neden HAREKET?

Ortak cografyayi ve ortak degerleri paylasanlar icin gecmis ve gelecek arasinda kopru kurarak degisimin farkinda
olarak herkesin hareketin parcasi olmasini saglamak icin.

Nasil Bir HAREKET?

Herkes icin
Ag yaratan
Rekabetci
Erisilebilir
Kolektif
Ekonomik
Toplumu Etkileyen

Kimler icin HAREKET?

Yerel yonetimleri, sivil 6rgutleri, 6zel sektoru ve dzellikle yeni nesli kapsayan bolgesel bir hareket

HAREKET Zamani?

Hic vakit gecirmeden hemen!

1.AdIm: Cagri
2. Adim: Hareket ilkelerinin (Manifesto) Yazilmasi
3.Adim: Sistemin Tasarlanmasi
4.Adim: Ortak Projelerin Belirlenmesi

HAREKET Yonu?

Mezopotamya ve Akdeniz cografyasi ile yeni neslin beklentilerini kapsamina alan bir hareket.
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Ortak Hareket Cagrisi

Amac

Mezopotamya ve Akdeniz Mutfagr Cesitliligini Harmanlamak

Nedir?

!pekyolu Gastronomi Birligi,
Ipekyolu Bélgesi kentlerini iceren
bir isbirligi agidir.

Amaci, boélgenin gastronomi
kaltaranu uretimden tuketime
butuncul olarak ele alarak, uretim,
tuketim ve dagitim sureclerini
lyilestirmek ve gastronomi turizmi
potansiyellerini ortaya cikartarak,
kalkinma, ekonomi, tarimsal
uretim, gida odakli teknoloji ve
sanayi istihdami, kultur ve sosyal
fayda alanlarinda dayanikli bir
bolge olusturmaktir.

Neden?

- Bolge dlceginde, birlikte hareket
etmek, ortak mirasi ve ortak
kaltart yasatmak

- Gida ve iklim krizlere karsi
dayanikli bir bélge yaratmak,
bolgesel ekonomiyi canli tutmak
- Ortak hareketin avantajlarindan
faydalanmak, bélgesel kapasite
gelistirmek icin

Hareket Zamani!

1.Adim
Cagri

2. Adim
Manifesto

3. AdIm
Sistem

4.Adim
Projeler

1. Cagri: Bolge Ajanslarina

IKA, DOGAKA, KARACADAG, DIKA

2. Cagri: Bolge Universitelerine

3. Cagri: Bolge Yatirimci ve Girisimcilerine

Hareket ilkelerinin
(Manifesto) Yazilmasi

Sistemin Tasarlanmasi

Ortak Projelerin Belirlenmesi



Gastronomi Ortak Hareketi
Manifestosu

01. Bolgenin gastronomi kulturu uzerindeki birlestirici 6zelliklerini ve etkilerini,

gunumuze tasinan degerlerini ANLAMALLI, gelecegi PLANLAMALI ve
ortak projeleri TASARLAMALL.

02. Farkiitk ve benzerlik gosteren GASTRONOMI BOLGELERINI
belirleyerek, uretim ve tuketim mekanizmalarini boélge icinde
guclendirilmeli.

03. Gastronomi turizminde Gretim, hazirlama, depolama, servis,
sunum gibi tum asamalarda TASARIM olmali, STANDARTLAR
belirlenmeli ve DENETLENMELI.

04. Her kademede gastronomi EGITIMLERI ile YEREL KAPASITE
artirntmal.

JI
e

O 5. Yaratici turizm faaliyetleri ile bolgesel kalkinma ve kC r|§r -
etkilesime olanak saglayan katiimci ve yaratici etkinlikl -
dizenlenmeli. Gastronomi etkinlikleri , SANAT, TASARI ILIK vb.
temalarla cesitlenmeli. -
[ |
-

06. YEREL URETIM, kiigUk Ureticileri desteklenmeli, Giftci ve
tuketiciler arasinda direkt satis sistemleri tase

4

07 Yoresel lezzetleri, HIKAYELERI ile ¢ K deneyimi
tuketim araqlizla donusturmsﬁ_&n, > yemek yemeyi
ozendirmeli

|olqn.mal| hizli
olarak, hizli, kolay,
r"- =
III-
m-'-'la|leler|s ni'.ue
emeg-lﬂ-b'hegtq: gucuniu

iller gehghm‘ad:u"_ -

=y e

erkesin H’gkkldw bu amacla
DENGELI dagilimi ile ilgili

proj

'-'

10 Saglikli
GIDA ATIKLARINI
calismalar yapilmalr.



#0Ortak Hareket

#Bolgesel Mutfak

#Ortak Mutfak

#Rota

#Uretici Agl

#Degisen Menu

#lLezzet Her Yerde

#PaylAS Sosyal Gastronomi

# EQitim, Standartlar, Sertifikasyon
#Yeni Nesil Girisim

# Ortak Hareket

% A
PR Yo

# Yeni Nesil Girisim

o

L ll,'t;:\

b S H e
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Islahiye




. Mutfak

# Lezzet Her Yerde

# Uretici Agi

Tlketici Ureticiyi tarla pazatlarinda

TARLA TARLA PAZARLARI Ziyaret eder. SOFRA PAZARLARI
L |
[ ]
a2 | ]
. b Tr -
_ = i mEE L
L | | | |
I Uretici Granleti fra p: ; LB
gotirerek sergil:
- -
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/ 5 Glinesin Giine Kavustugu Gizemli Yer

) c] Gizemi hala ¢ézulemeyen Nemrut daginda farkl kultGrlerin tannlarini
bulusturan ortamda gunesin gune ve geceye kavustugu UNESCO
\ y Kualtr Mirasl Nemrut.

Cig Kofte, Basalla (eksili kofte), Adiyaman Tavasl, Hitab, peynir tatlisi ve
diger lezzetlerin sokaklarda, ve carsida tadildigi esnaf lokantalar.

/ '\ Firatin buz sularinda serinlenilen, doganin bereketlerinin her mevsimde
hissedildigi tabiat gUzellikleri.

Maneviyatin, hikayelerin, ssmimiyetin memleketi Adiyaman.

’,ﬂ,,,;;
f r’ £ 0
N b :'-

o

94




ClaZlshiiepy —

Yemek ve Tarihin y
Bulustugu Yer 4

Zeugma Antik Kenti ile,

UNESCO Kulttr Mirasjve

lezzetleriile UNESCO i
Gastronomi Kenti F
Gaziantep. d

Mezopotamya ve
Akdeniz cografyasindaki
kultGrler arasinda kopru,
milli mucadele kenti
Gaziantep.

lpek Yolu'nun izlerini

- - Beyran Yuvalama; Firtk - 0 R
o Pllav Alanazik ver e I
o Pathean Kelbal e e R i
o kahmacynu ile Baklavar: v e e TG e e
G vekatmperive nicy: e R T e
- {EZxatlérini dinyaya
tattiran Gaziantep.




Farkl kdltdrlerin ve yasa
kalesi, Oylum héyugu ve d

Avlulu ve cumbali tas evleri, i
sokakta oynayan cocuklari ile geg
oldugu gibi buguin farkl kultdrlerin
yorgancilk, yemenicilik ve tas isciligi 9
hala yasatildig Kilis.

Kilis tava, Oruk, Kimbulmusviye, Sihitmohse
ile Kilis katmeri, cennet camuru gibi tatllan ob

harmanlanan lezzetlerin tadlar. En yUksek yer
zeytinler ve onun Urunu farkl tadimdaki zeyj
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ORTAK HAREKET
IKONU

Bu cografyadaki ustalarin nesilden nesile aktardigi gérgui ve bilgiyle giiniimuzde de el isciligi ile ilmek
ilmek islenen tepsiler.

Bu tepsiler dnceleri yoéresel lezzetlerin sunumunda kullanilmistir. Giinimuizde bu tepsiler bélgenin hatirasi
veya odiil olarak sunulmakta ve bir¢ok evi ve isyerini stislemektedir.

islemeli tepsi ipekyolu Gastronomi hareketinin sembolii olarak segilmis olup semboliin tasariminda
modern baglanti deseni olan QR kod, geleneksel desenlerle bir arada kullanilmistir.

Bu harekete katilan isletmelere, sunduklar hizmetin standartina bagli olarak bakir, giimiis ve altin tepsi
derecesi verilecektir. Bu dereceler isletmelerin giris/vitrinlerinde kullanicilar tarafindan goriilecek sekilde
yer bulacaktir.

Derecelendirme her sene asagidaki kriterlere gére yapilacaktir:

. Online puanlama sistemi

. Misafir yorumlari/geri bildirim formlar

. Senede 1 diizelenecek olan “EN" ler yarismalari: En iyi Kebap , En lyi Katmer vb...




Ortak Hareketin, standartlarini
kabul eden isletmelere verilecek
odul tepsiler

Odiillii tepsilere yorenin
zanaatkarlari tarafindan
“ipek Yolu Gastronomi”
hareketini tanitan QR kodlar
islenecektir.

Kullanicilar QR kodlari
tarattiginda lezzet
hareketinin internet
sitesine ulasip

gerekli bilgilere

sahip olabileceklerdir.

Altin Tepsi

o8
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ORTAK HAREKET IKONU




MOTIFLER LOGO opsivon O1
UCGEN

O
S68¢

Disiligin simgesidir. Sadece analik ve dogurgantg degil, ayni zamanda Anadolu tarihinin Mezopotamya ile cagdas oldugu yapilan kazilarla
ugur, bereket, kismet, mutluluk ve neseyi de sembolize eder. ortaya cikmistir. Anadolu topraklarinda, tanm kulttrunu bilen ve yerlesik
nitelikte uygar sehirlerin ortaya cikis tarihi olarak 0. 5500 yillar belirlen-
Bilimsel saptamalar, doguran guiclii kadina tapinmanin ik kez 1.0. mistir. Bugunkt dokumalarda kullanilan, anatanrica kultuntn devami
7000-8000 Yillarinda Mezopotamya'da basladigina isaret etmektedir. niteligindeki elibelinde motifi, anatannca ile ilgili inancin kultdrel miras

olarak gunumuze geldigi gercedinin kanitidr.

: : KOCBOYNUZU
Bereket, kahramanlkgug, erkeklik sembolti olan ko¢ boynuzu motifi, TUrk stsleme sanatindaki hayvan stilizelerinin en guizel érnekleri kog,
Anadolu kllturinde Anatanrica'dan sonra ya da onunla birlikte koyun veya dag kecisi heykellerinden olusan mezar taslarinda
kullanilan bir motiftir. Boynuz sembolu insanlik tarihinde her zaman gic gorulmektedir. Anadolu'da kogboynuzu motifli hali ve kilimler
kuvvet timsali olan erkekle dzdeslestirilmistir. gunumuizde de yaygindir. Bu motif, dokumalarin genellikle gobek ve

bordur kisimlarinda kullanilr.
Kogboynuzu motifi, glg, kuvvet ve erkeklik simgesidir.

Turk Motifleriyle, Gegmisten Gliniimuze...
https://egitim.tarimorman.gov.tr/
https.//uqusturk wordpress.com/2011/05/09/anadolu-motifleri/
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LOGO SUREC

anadolu akdeniz mezopotarmya
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LOGO IKA GEMISIN iziNDE , GELECEGIN CiZGiSiNDE..
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LOGO BAKLAVA BiLESENLERI

elibelinde merkez kocboynuzu

Allll

adiY AMAN GAZlantep
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Bolgesel Mutfak

Bolgesel Gastronomi Kimligi

Neden BOLGESEL MUTFAK?

Geleneksel mutfak, belirli bolgelerde uzun sureler boyunca, insanlarin gunluk yasamlarindan ve mutfaklarindan
cikan yemek hazirlama gelenegidir. Kentlerde bu geleneklerin bir bolumut kaybolmakta ya da degismekte. Gereksiz
rekabetler yasanmakta.

Bélgesel yemek hazirlama gelenekleri ve malzemeleri belirli yéreye 6zgu yemeklerin farkliliklan farkindaliklarini
gostermek, kucuk girisimleri desteklemek, kir ve kent etkilesimini guclendirmek icin yerinde bir araya gelinmeli ve bir
bolgesel uzmanlik agr olusturulmali.

Neden UZMANLAR AGI?

Bolgedeki lider ve yerel girisimcilere farkli gida, kultur, sanat, turizm varliklarinin potansiyelini anlama konusunda
rehberlik ederek onlari guclendirmek icin ulusal ve uluslararasi uzmanlardan olusan bir ag yenilikci firsatlari ortaya
cikaracak.

Neden BOLGESEL PROGRAM?

Farkli yemek kulturlerini one ¢ikarmak, farkindalik yaratmak, yaraticilik ve yeniligi tesvik etmek, kit kaynaklari iyi
yonetmek icin bolgesel program ortak hareketin parcasi olarak ortak bir bélgesel program baslatilmali.

BOLGESEL MUTFAK ICIN Neler Yapilmal?

Kimelenme Calismasi Yapilmali
Yemek ile sektorleri bulusturan 6égrenci, yasayan ve ziyaretci bulusmalarini saglayacak tematik bolgeler
olusturulmali
Degisen Rotalar Tasarlanmali
Bolgesel Tatlar Rehberi Hazirlanmali
Yemek Elcileri Yetistirilmeli
Gezici Mutfak Atélyeleri Duzenlenmeli



Bolgesel Mutfak Icin Ne Yapilmali?
9 G p -
Turizm sektéruntn kuresel Olcekteki ana aktdrleri ziyaretcilerin duygusal

ihtiyaclarina yénelik olarak iletisim bicimlerini degistirdiler. Tanitim yalnizca

tarihi, kulttrel, yoresel degerlerin gdsterilmesini degil ayni zamanda

yasanacak deneyimin niteligi ve baska insanlarla baglanti kurma
olasiliklarini da icerir. Bu nedenle bdlgesel olarak

- Senaryo gelistirilmesi,

- Ziyaret¢i agirlama sistemlerinin gelistirilmesi,

- MUze, merkezler, atolyeler gibi gastronomi mirasina yonelik donatilarin
gelistirilmesi,

- Tematik etkinlik ve organizasyon programlarinin gelistirilmesi,

- Bilgilendirme ve tanitim konusunda bdlge genelinde standartlar
olusturulmasi,

- Yoresel yemekleri yayginlastirmak icin yemek kurslari, yarismalari vb.
calismalar yapilmasi,

- Kirsal degerlerin ve kaynaklarin entegre edilmesi,

- Ogrenme, paylasma, deneyim gibi unsurlarin tanitim streclerine dahil
edilmesi gerekmektedir.

Hikaye Anlatimi

Bélgede yasayan insanlarin ve kulturlerin hikayeleri turizm
destinasyonlarini cekici ve 6zellikli hale getirir. Yemek
kalturlnun insan odakll hikaye edilmesi insanlara itham verir,
deneyimlerini cesitlendirir ve bolgenin kimligini zenginlestirir.

Urun Gelistirme

Gastonomi turizmi Urunleri yoreye 6zgu, yaraticl, yenilikci, bolgeye
ozel, cesitlilik gosteren bolge kimligini ifade eden Grunler olmaldir.
Yalnizca hediyelik esya degil ayni zamanda deneyime yonelik
arunler gelistirilmelidir. Bunun icin mevcut Urunlerin envanteri
olusturulmali, potansiyeller belirlenmeli, trdnlerin kullanim alanlari
tespit edilmeli ve kullanilmalidir. Urtinler belirli standartlarda
olusturulmali ve bélge kimligini yansitacak sekilde sunulmaldir.

&
&>
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Etkinlikler

Gatronomi turizmi etkinlikleri ziyaretci deneyimini
cesitlendirmek, yoresel yemeklerin bilinirligini arttirmak,
bolgedeki isletmelerin motivasyonlarini, niteligini ve
taninirigini arttirmak acisindan énemlidir. Turizm etkinliklerinin
yeni nesil beklentileri karsilamasi ve yil boyu cesitlilik
saglamasi dnemlidir.

- Yemek yarismalari

- Gastronomi toplantilar
- Hizmet édulleri

- Yemek kurslari

- Uluslararasi festivaller
- Online etkinlikler

Turlar

Rehberli turlarin gelistirilmesi zor ulasilabilir bolgelerin
tanitimi acisindan énemlidir. Turlar yemek cesitleri, tarimsal
peyzaj, insanlar ve belirli yemek kulturleri ile ilgili olabilir. Bu
bolgesel dlcekte dengeli gelisme icin dnemlidir.
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Gida Girisimcilerinin Birlikteligini Nasil Destekleriz?




Paylasmak azaltmaz, cogaltir!

ORTAK MUTFAK
PAYLASMAK

BugUn dunyadaki tum onemli kurum
ve sirketler, bireylerin guclerini bir
araya getirecek altyapilara yatirm

D E M E K yapmaktadir.
ORTAK
SERMAYE
I m— PROFESYON EL Girisimciler, kendi sermayeleri ile
|_|'=ITI—I' gerceklestiremeyecekleri isleri  ortak
E. tl _E. ALTYAP' mutfak sayesinde gerceklestirebilirler.
i Bir fikrin, ise yarayip yaramayacagini test
T Girisimciler, kendi baslarina elde etmek icin buylk sermayeler koyarak risk
.!_ edemeyecekleri profesyonel altyapiya altina girmezler. Boéylece isletmelerini
lI'_----Il ortak mutfak sayesinde ulasabilirler. surdurmek icin istemedikleriisler yapmak
i — . Bununla birlikte burada bu profesyonel yerine girisimlerine odaklanabilirler.
s donanimi kullanma konusunda da bilgi o |
.rE“E ve tecrlbe edinebilirler. Tum bunlarin uf _.:3:.
sonucunda girisimcilerin verimliligi artar, i ' _-_
urunlerin kalitesi yUkselir ve girisimciler 'l . u oy il
dunya ¢apinda daha rekabetci olabilirler. III:';I-FII | 'h_"l
SINERJI
PAYLASIM

Burada farkli kisi ve gruplarin

yetenekleri birlesir, insanlar birbirinden
ogrenir, paylasir, isbirlikleri yapar. Bir
araya gelme imkani bulamayan alayl
ustalar, ev calisanlari, profesyoneller,
universite mezunlari gibi farkl nitelikteki
gida girisimcileri ortak mutfakta bir araya
gelir. Her girisimci kendi niteliklerini
ortama tasir.
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CALISMA
PRENSIPLERI

Girigimciler, ortak mutfak Gida girisimcileri aginin bir parcasi olma

mekanini saatlik, aylik, - Tanitim faaliyetlerinden yararlanma
sezonluk ve yillik gibi farkl
sureler icin kiralayabilirler.

Merkezi konumdaki restoranda masa edinme
Yasal izinlerle ugrasmaktan kRurtulma

Ortak mutfagin donanim, mekan ve hizmetlerine Depo kullanimi ve malzeme kabuld

farkli seviyelerde erisimler saglanarak farkli kiralama
secenekleri sunulur. Ornegin paketleme alani birisi
icin gerekli iken bir baskasli icin restoranda masa
sahibi olmak daha énemli olacaktir.

Ortak kullanilan malzemeler icin toplu alim firsati

Paketleme alani
Temizlik personeli

Teknik personel

ETKINLIK
PROGRAMI

Ortak mutfak, gida girisimcilerini bir araya
getirmenin avantajini  kullanarak hem kendi
toplulugu icin hem de halka acik bir ¢cok etkinlik
duzenleyebilir.

Farkli beslenme rutinlerini ogrenelim - Sefler Anlatiyor
(clg, vegan, vejetaryen, glutensiz, ..)
~ Ustalar Anlatiyor

Pazartesi Sali  Corsomba Persembe  Cuma  Cumartesi  Pazar At/kSIZ p I§Irme 3 -
I | (geri doniistim) + Tabak Tasarmi "
I iN TR W * Geleneksel Mutfagi Ogreniyoruz ~ Yiyecek Fotografciligi

TRt B LR
w5 &2

'- * Pisirme TekniRleri « Tadim Etkinligi .
£F .tl
Ogr a8 88

* Gida Isletmeciligi = Sporcu Beslenmesi

_ + SagliRli Atistirmaliklar
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ORTAK MUTFAK

GIRISIMCILER ICIN
FIRSAT DEMEK

% Kendi icin

Yaptigini ise
Dénustirmek
isteyenler

Evde yemek yapanlar,
kendi gidasini Uretenler,
yeni yasam bicimlerine
uygun urunler Uretenler,

gida saklama teknikleriyle
ilgilenenler ...

TECRUBELI
GIRISIMCI

belli bir gidaya odaklananlar,

%)

Meslek Olarak Bilgisini ise
Yaptigini ise Déniistiirmek
Déniistirmek isteyenler
isteyenler
Gida sektérunde Universite dégrencileri,
calisanlar, yeni mezunlar,
belirli bir konuda fikri olanlar,
uzmanlasmis ve bu gida sektoéru ile yeni
konuya yenilik teknolojileri bulusturmak
getirebilecegini isteyenler ...
dustnenler ... B

USTA GENC

GIRISIMCI GIRISIMCI

KIM KURMALI?

Ortak mutfak, sektérde 6ncu olanlarin bir araya
geldikleri bir olusum tarafindan kurulmal..

Paylasilan mutfaklar, kendi kendini finanse eden, hibe destekli,
kurumsal destekli ve yatirnmci kaynakli projelerin bir birlesimidir.



ORTAK MUTFAK 7

GEZICI MUTFAKLA o
BIRLIKTE ETKILESIM iy O
Aél DEMEK KILIS

Ortak mutfak kent merkezlerinde ... ORTAK MUTFAK AGI

Ortak mutfaklar kent merkezlerinde konumlanir ve
birbirleri ile iletisim icerisinde bir ag olarak calisirlar.
Boylece bolgenin tum zenginliklerini  kapsarlar.
Malzemeler, kulturler, teknikler, bilgi birikimleri bu ag
icerisinde dolasarak yapiyl daha zengin hale getirir.
Bu durumdan hem girisimciler, hem bélge, hem de
Ulke kazancli cikar.

GEZICi MUTFAK

Ortak mutfak, kendi mekanina da sigmaz ve gezici
mutfagl ile kirsalin bilgisi ve malzemesi ile bir
araya gelmek Uzere onlarin ayagina gider. Hasat
zamanlarinin kendiliginden birlestirici etkisine gezici
mutfak da katilir ve hasat zamanlari daha da énemli
birer etkinlige dénutsur, cunku en taze urun orada ve
o zamandadir.

Nerede hasat, orada gezici mutfak.
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ORTAK MUTFAK
FARKLI MEKAN
VE ISLEYIS DEMEK

Ortakmutfak,gidaveyemeksektorunde
kisisel cabalar ve imkanlarla Uretim ve
girisimde bulunmaya calisan kisi ve
kucuk kuruluslarn bir araya getirmek ve
desteklemek amaciyla kurulur.

Evde yemek yapanlar, kucuk isletme
sahipleri ve gida girisimcileri bu
mekani kiralayarak risk almadan,
daha profesyonelce ve paylasimci bir
ortamda girisimlerini  buyutebilirler.
Ortak mutfak temel olarak Uc¢ islevi
ustlenir: uretim, egitim ve pazarlama.

lrl.- et
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Alayli ustalar ve genc profesyoneller etkilesim icerisinde yeni
menuler hazirlarlar.

Yeni tarifler denenir,
geleneksel urunler
modern beklentilere
gore yorumlanir.

Farkli isletmeler isbirlikleri yapar, birlikte Uretir.
Bir isletmenin son Grunu digeri icin islenmeyi bekleyen
bir hammadeye dénusur.
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Teorik egitimler verilir, tarifler paylasilr.
Hem alayli ustalar, hem de profesyonel
sefler davet edilerek pratik ve tecrlbe
aktarmi saglanur.

Amator Ureticiler profesyonel makine ve
aletleri kullanmayi 6grenir.

Boylece UrUnlerinin kalitesi yukselir,
verimlilikleri artar.

Girisimciler, isletme ve pazarlama
stratejileri hakkinda bilgi sahibi olur,
deneyim paylasir.

Girisimcilerin  Urunleri ve
menudleri musteri kitlesine
ulasir, gérunurluk kazanir.

internet Uzerinden satis yaparak cok
daha genis kitlelere ulasma ve il, ulke
sinirlarini asma imkani elde edil

Markalasma ile i --ll:h

uretilen urunlerin
katma degeri artirilir.
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Farkli Hikayelerle Farkli Rotalari Nasil Tasarlariz?
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HIKAYEMI YAZIYORUM
ROTAMI TASARLIYORUM
DEGERLERiI KESFEDIYORUM
LEZZETLERiI TADIYORUM

Alismis herkesin bildigi kitlesel turistik rotalar yerine farklilik
arayanlarin, kendilerine uygun zaman araliklarinda, kendilerinin
tasarladigiyolculuklara 6zellikle kirsal alanlarda koruma bilincini
gelistirmek, degerlerin farkindaligini yaratmak, deneyimleri
paylasmak icin rotalar tasarlanabilir.

Kaltuar, tarih, ekonomi, ekoloji, gastronomi, tasarm, bilim,
teknoloji, felsefe, inanc vb. benzer konularda uzmanlasmis ve
bu konulara ilgi duyanlarin bir araya geldikleri bir ROTA AGI
olusturarak deneyimlerin gittikce artan paylasimlarla cogalmasi
ve yeni kesif rotalarinin olusmasi saglanabilir.







DOGA

3

Ozgiirlesmenin Ortami
Ortamin Firsatlari

GAZIANTEP
Hinzirli Yaylasi
Dulukbaba Ormani

Nurdagi
Rumkale

ADIYAMAN

Golbasi Tabiat Parki
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KiLis

Ravanda Kalesi Cevre Koyleri

Bektasoglu, Belendzu, Gékmusa,
Yesiloba, Asagi Kalecik, Koscagiz,

Sabanl
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KULTUR

" v

Gecmisin Derinligi
Derinligin Gizemi

GAZIANTEP

Rumkale

Belkis/Zeugma Antik Kenti
Duluk Antik Kenti

Karkamis

ADIYAMAN

Nemrut

Kahta Kalesi
Cendere Kdprusu
Karakus Tumulusu
Perre Antik Kenti
Arsameia

Gerger Kalesi



KiLis

Tarihi Sabunhane
Ravanda Kalesi
Oylum HoyUk
Kilis Sokaklari

132



133

INANC

Gonul Kopruleri
Koprulerin
Kisilikleri

GAZIANTEP

Mehmet Nuri Pasa Cami
Seyh Fethullah Cami
Tahtani Cami

Alatddevle Cami

Boyaci Cami

Sirvani Mehmet Efendi Cami

GAZIANTEP

Duluk

Kendirli Kilisesi

Patrik Aziz Nerses Kilisesi
Yakubi Azizi Barsavma Manastiri
Hz. Yusa Peygamber Turbesi
Fevkani Kilisesi

KiLis

Mevlevihane

Ulu Cami

Tekye Camisi

Surahbil Bin Hasane Zaviyesi
Seyh Mansur Turbesi




'.1'. o e W = ——— — e

ADIYAMAN

Safvan Bin Muattal Turbesi

Hz.Uzeyir Makami

Abuzer Gaffari, Mahmut El Ensari,
Abdurrahman Erzincani

Ulu Cami, Kaf Cami,

Tarihi Mor Petrus ve Mor Paulus Kiliseleri
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Uretici Ag
Tarladan Sofraya

—_

Neden AG?

Temiz uretim yapan dogru Ureticileri bulmak gittikce zorlasiyor. Bu tur ureticilerin ve Uretimlerin desteklenmesi,
bolgesel gastronomi kimligini destekleyici saglikli ve yerel Urlnlere erisimin saglanmasi icin.

Nasil BIR AG?

Yerel, gtivenilir Ureticiye ve saglikli gidaya erisim icin kurulan Gretici agidir. Ureticiler arasinda etkinlikler, bulusmalar
araciligiyla baglantilar kurularak, yerel urunler ve lezzetler hakkinda bilgi paylasimi yapilir, kU¢Uk ureticiler
desteklenir.

Yerel yonetimler, saha operasyonu, bilgilendirme, lojistik, sertifikasyon gibi konularda kuguk ureticileri destekler.
Temiz Ureticiler, kamu kurumlari tarafindan denetlenir.
Uretici ve tiketiciler, araci olmadan bir araya gelir.
Kamu, urtnlerin dagitim ve satisinda, yerel pazarlari kullanarak aktif rol alir.
Kamu kurumlari, toptan alimlarinda saglikli Granleri tercih ederek temiz ureticiyi destekler.

AG Ortaklar?

KucuUk olcekli ciftciler ve Ureticiler
Yerel yonetimler
Kamu kurumlari



Tarladan Sofraya
bir AG onerisi
Mezopotarmya & Tarnm
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Sofra Pazarlan

B e g o ek P S Tt

- o S L e i v b
.r.ﬂ'ﬂ-lr:_'r R P Rl R .

A |, Thi § 7
e :

LNy ] W
TP LT T 1 T
N e L

i 1L
- o - .
GOkt And




143

Tara Dira

i Ty, el e B el e Wy T
Y Rt LT il B L.
e A el e
#I--'- I_--—_h-Jh
4 erw om o s e v b . e

| Hl.-‘.:'l-ﬂ -u-ll-.ll-ﬂ'.lr-.-ll::ﬂrl-:i:-..l-




‘Web Pazarlan
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egisen Menu

Neden DEGISIM?

DUnyanin ihtiyaci olan yemekler degisime katki saglamakta. Yeni nesil beklentiler, ekonomiler ve degisen yasam
tarzlan geleneksel menulerde zorunlu degisimler yapilmasini talep ediyor.

Neler DEGISIYOR?

Gunumuzde, hizla gelisen teknoloji, degisen trendler, sosyal medya, bilgiye ulasilabilirligin ve satin alinan urunlerdeki
alternatiflerin artmasi mutfak aliskanliklarimizi da degistiriyor.

Koruyuculu, katki maddeli, sekerli, glutenli, urunler konusunda bilin¢ olusmaya basladi.

Artik yemek yeme sekli, suresi, yedigi yer, yemegi paylasim sekli isin dogrusu yemekle ilgili her turlt aliskanlik hizla
degisiyor.

Degisime Nasil
Hazir Olmaliyiz?

Yeni nesil teknolojileri ve pazarlari takip ederek, yeni nesil gereksinmeler icin yatirm ve egitim ortamlari yaratarak.

Degisen Menuleri
Kim Tasarlamali?

Ortak mutfaklarda farkl kulturleri ve yeni nesil beslenme aliskanliklarini dikkate alan harmanlanmis menuleri yeni
nesil sefler hazirlamali.
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yeni nesil
menuler

Dunyanin ihtiyaci olan yemekler
degisime katki saglar.

Yeni nesil beklentiler, ekonomiler ve
degisen yasam tarzlari, geleneksel
menulerde zorunlu degisimler
yapilmasini talep ediyor. Alistigimiz
lezzetler, soslar, baharatlar, alisik
olmadigimiz tatlar ile biraraya gelerek
yeni kompozisyonlar olusturuyor.

Bu kacinilmaz degisim, sahip
oldugumuz geleneksel lezzetlerin yeni
akimlarla harmanlanmasi anlamina
geliyor. Bu harman ufuk acici intimaller
dogurmaktadir.
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harmanlanmis geleneksel mutfak

bilincli beslenme cagi

Gunumuzde, hizla gelisen teknoloji, degisen trendler,
sosyal medya, bilgiye ulasilabilirligin ve satin

alinan urunlerdeki alternatiflerin artmasi, mutfak
aliskanliklarimizi da degistiriyor. Koruyuculu, katki
maddeli, sekerli, glutenli trunler konusunda yavas
yavas herkes bilincleniyor.

Artik, yemek yeme sekli, stresi, yemegin yendigi yer,
yemegi paylasim sekli, isin dogrusu yemekle ilgili her
tarll aliskanlik hizla degisiyor.
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herkese gore
bir menu

Ortak mutfagin menuleri,

farkli kalturleri ve yeni nesil
beslenme aliskanliklarini
dikkatle harmanlamis yeni nesil
sefler tarafindan hazirlanmall.

Alayli ustalarla yeni nesil
seflerin bir araya gelisinden
ortaya ¢lkacak essiz menuler,
hem saglikli hem de lezzetli
iceriklerden olusuyor.
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vegan/ vejetaryen

Vejetaryenlik, bitkisel kaynakli besinlerin agirlikli
olarak tUketilmesini iceren bir beslenme tarzidrr.
Veganlar hayvansal gida tuketimini reddetme
olarak adlandirilir. Bu beslenme tarzini benimsemis
kisiler hayvansal gidalarla alacaklari besin égelerini
bitkisel odakli diger gidalardan alirlar.

Bakliyat, otlar ve sebzeler konusunda oldukca

zengin olan guneydogu mutfagi vejeteryan ve
veganlar icin de oldukca zengindir.
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kisiye ozel
& tedavi amacli

Herkese hitap edebilir olmak acisindan, kisiye ézel
tedavi amacli menuler de programa alinmalidir.
Farkli tedaviler géren veya diyet programlar
uygulamak isteyen kisilerin, oncelikle saglik
kontrolleri, kan degerleri dlcumu, seker duzeyi,
kolestrol, B12 ve demir degerlerine kadar bircok
fonksiyonu degerlendirilir. Ornegin diyabet ya da
hipertansiyonu olan Kisiler icin farkli beslenme
listeleri hazirlanir ve kisilerin talebine gore
kendilerine iletilir.




Sef Segil; schillscake

cocuklar icin
saglikli menu

Cocuklarin yeme duzenleri

ile birlikte biyolojik saatleri

de degiskenlik gosterir.
Cocuklar icin kahvalti, 6gle
yemegi, aksam yemegi ve ara
ogunlerden olusan bir gunluk
saglikli beslenme programi
olusturulabilir. Okullara da
aktarilacak bu programlarla
cocuklarin saglikli besinlere
ulasmasinin kontrolt
saglanmis olur. Sadece
cocuk menuleri hazirlayacak
isletmeler acilabilir ve bu
menulerin okullara iletilmesi
saglanabilir.
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hasat zamani

Adiyaman Besni'de Uzum hasadi zamani....
Gaziantep Araban ovasinda sarimsak zamani...

Hasat zamani, Uretime destek olmak, birlikteligi
hatirlamak, bilgileri paylasmak, Uretim ve tuketim
arasinda kaybolan baglari yeniden canlandirmak ve
uretenle dayanismak demektedir.

topraga dokunan
gelecegin sefleri

Yerel tohumlar, saglikli, kimyasal madde icermeyen
ve gelecege aktarabilecegimiz zenginliklerimizdir.
Turk mutfagini gelistirip geleneksel mutfagimzla
harmanlayacak olan yeni nesil seflerin,

zenginlik kaynagi olan ciftcilerle ve toprakla

temasi 6grenmesi, Uretimle ici ice egitilmesi
gerekmektedir. Topraga dokunmak, ekip, bicmeyi
ogrenmek, kurakliga, iklim degisimine ve tuketim
aliskanliklarini degistirmeye karsi duyarli olma
bilgisi asilanmalidir.




molekuler gastronomi

Molekuler gastronomi, yemeklerin hazirlanirken
yasadigi fiziksel ve kimyasal sureci takip eden bir yemek
bilimi dalidir. Her zaman kendini gelistirerek alternatif
malzemelerle yepyeni bir dunya olusturmayi hedefler.

Yemegi teknoloji ve bilimle bulusturmak, yemegin tat
ve dokusunu fizik ve kimyayla harmanlamak, geleneksel
yemekleri yérenin cicekleri, renkleri ve endemik
lezzetleriyle farkli sicaklik, basing ve diger bilimsel
kosullarla yeniden yorumlamak. Boylelikle geleneksel
yemekler farkli duygusal ve duyusal bir yaklasimla
deneyimlenebilir.

Yerel malzemelerle dunya malzemelerini ve farkli
teknikleri biraraya getirerek sunumlariyla g6z dolduran
tabaklar tasarlayan sefler dunyaca tnludur.

Yorenin cicekleri, renkleri, endemik lezzetleri mutfakta
yerini alir,

ortak mutfak

Ortak Mutfakta Uretilen urunler, herkese
ulasmalidir. Bu Grunlerin sokakta belli tadim
noktalarinda insanlara sunulmasi ve satisi
saglanmalidir. Ortak mutfakta hazirlanan menulerin
insanlarin farkli bolgelerden erisebilmesini
saglanabilr.
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Lezzetleri herkese, her keseye, her yere nasil ulastirabiliriz?




Her yerde herkes icin

Guneydogu Anadolu Bélgesi'nin yemek ve mutfak kulturinun
zenginligi, bu cografyanin ve tarihin kendisine kazandirdigi
cok boyutlu ve ¢ok kulturlu yasam cesitliliginden, zengin
kimliginden ve goz alici renklerinden gelir. Geleneksel yemek
aliskanliklari da bir o kadar 6zgun ve cesitlidir. Bu 6zellikler

ne kadar gun yuzune cikartilir ve arsivlenerek genc nesiller
tarafindan deneyimlenirse mutfak kulturt ve aslinda kulttran
ta kendisi korunmus olur.

Bolge yemeklerinin, evlerde pisen anne yemeklerinin, o

g6z karar tariflerin ne kadar degerli oldugu fark edilmelidir.
KalturumuUze sahip ¢itkmanin itk yolu onu korumak ve bizden
sonraki nesillere aktarmaktir gorusuyle Uzerimize dlusen bu
leziz gérevin yeni nesil mutfak gérusuyle harmanlanmasidir.
Ancak bu sekilde lezzete yeni bir boyut katilabilir, her yerde
ve herkes icin yapilacak uygulamalarla gelecek kusaklara
ulastirilabilir ve 6lumsUz olabilir.

Binlerce yillik bu kulturun yasayan ogelerini evlerde,
sokaklarda, firinda, ¢arsida, antik sehirlerinde, insanin
kendisinde gorebiliriz. Yeryuzunde herseyi tasimayi basarmis
olan insan, yemegi de bir muzik gibi tasir. Kimi zaman tepside,
kimi zaman elinde, kimi zaman sefer tasinda tasir.

Yemek yapmak, yemege ulasmak, yemegi paylasmak hep
kolektif bir cabanin rantdur. Beraber toplanir, beraber
temizlenir, hazirlanir, konusulur, odun yakilir, karistirilir beklenir
ve paylasilir. GUnesin dogusundan batisina kadar gecen
zaman da insan, mutfak ve yasam hep ic icedir.
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Lezzet sokakta

Tek Rakibimiz
Annelerimiz

Herkesin annesi en guzel yemegi
yapar. Anne elinden yemek gibisi
yoktur. Her annenin baska bir tarifi
vardir, kendisinden kattigi bir sey
vardir o yemege. Tum bu eklentiler
paylasildikca ve bizlere aktarildikca
guzellikleri baydar.

Gaziantep'te bir sokagin kdsesinde sicak
payamli sekerinizi taze taze atistirabilir,
Adiyaman'daki tzum baglarinda envai
cesit uzum toplayabilirsiniz.

Kahvaltida yenen firrnda domatesler,
sekerli peynirli ekmek, ipe gecirilmis
bademler, cevizler.. Lezzet sokakta bir
el arabasinda, oturacaginiz bir bankta,
sira sira dizilmis ve size annesi kadar iyi
yemek yapabildigini ispatlayabilecek
genclerin tezgahlarindadir.

Anadolu lezzetlerini bilindik ortamlarin
disinda ucuz ve saglikli ortamlarda
sunulmasi hem cesitlilik hem de yerel
odakli is yaratma acisindan oldukca
onemlidir.

Lezzetler, kent merkezlerinde

mahallelerde ve kirsal alanlarda farkl
hikayelerle sunulabilir.
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Adiyaman’dan bir sokak

Katmerci usta ile Beyranci usta.. Tum ustalar yanyana! Herkesin usta oldugu bir bolgedeyiz.
Binbir emekle yetistirilmis urlnler, hijyenik asamalardan, lezzet katan ellerden gecerek bize
ulastinliyor. Nemrut'a cikmadan iyi beslenmek sart. Sabahlari, Adiyaman'da gunun en dnemli
6gunu olan kahvaltiliklar da bu sokakta bulabilirsiniz.

Kis aylarinda kurutulmus sebzelerden yapilan kizartma, pekmez, tahin, Adiyaman peyniri,
zeytin, ayran, pekmez; yazin ise firinda kézlenmis biber, domates ve patlican yenilebilir.

Yérenin florasinda yarpuz, tolik, kenger, pirpirim, tuzik, kaz ayagi, nenecuk, pekisik, bildir,
sumak, kerbes, dag nanesi, menengig, hardal, kérmen, kivircik ve bendik olarak adlandirilan
yabani bitkiler yemek kultarunde yaygindir. Hemen hemen her yemekte kullanilan bu yabani
bitkilerin cesitlerini sokaktaki saticilara sorup tanimaniz mumkundar.

Gaziantep'te...

Bakircilar Carsisi, Kapall Carsl, Kale bolgesi turu... Gezilecek ne cok yer var. Hepsi buralarin
vazgecilmez égeleriyle dolu. Kisitli zamanda ve gezerken yemekten hoslanan ve bir
yandan bir ¢cok yer gormek isteyen merakllar icin yemek yemeyi kolaylastirma ve
cesitlendirme yontemleri gelistirilebilir. Paket yaptirip bisikletinizin sepetine yerlestirebilir,
tabldot alabilir, veya hemen dukkanin éntnde ayak ustu karninizi doyurup yola
koyulabilirsiniz.

Kilis'te...

Kilis'te bir kabaltinin altindan gecgerken siyah beyaz kesme tasli binalara bakarak, bir anne
tarifiyle yapilmis katmeri yiyebilir, oradan hamamlari ve pasajlarini gezip acik havada beraber
Kilis tava yiyip, Ravanda Kalesi'ne ilerler, zeytinliklerde ¢cay molasi verebilirsiniz.
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Lezzet evlerde

ev sofrasi

Bolgede génulll bazi haneler yerli/yabanci
turistlere sofralarini acabilir ve hazirlamadan
pisirme ve sunusa kadarki tum sure¢ deneyemini
misafirleriyle paylasabilirler. DUnyada pek ¢cok
ornegdi bulunan bu sofra bi¢imi, ister géonullt
ister ekonomiye katki saglayacak sekilde
donGsturdlebilir.

odun atesi

Tarih boyunca insanlarin ates etrafinda bir araya
gelme ritteli halen gecerlidir ve en lezzetli
yemeklerin odun atesinde yapildigi sdylenir.
Bolgedeki koy evlerinde odun atesi deneyimi
paylasilabilir ve lezzet rotalarinda bir durak olarak
bu noktalar islenebilir.
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Lezzet sefertasinda

“Tika basa dolu sepetlerimizi, sefer taslarimizi
acacagiz, soguk boérekler ve taze meyveler
yiyecegiz." - Yakup Kadri Karaosmanoglu

Sefertasi ve beraberinde kullanilacak yemek
gerecleri yerel Ureticiler tarafindan Uretilir, boylece
bolge ekonomisine de katki saglanmis olur.

Geri donusturulmus ve dogal malzemeler
kullanilarak Gretilecek bu Urtnler bélgenin yeme-
icme ve paketleme kimliginin de bir parcasi
olacak sekilde tasarlanip gelistirilebilir.

Sefertaslarinin paketlerinde tarihi bolgelere,
rotalara ve haritalara dair gorseller ve tanitici yazilar
eklenebilir.
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Seyir duraklari

Ziyaretciler icin tasarlanmis, gunesten de
koruyacak oturma birimleri sayesinde kendinizi
tarihin icerisinde ve evinizin sofrasindaymis gibi
hissedebilirsiniz. Yérenin essiz lezzetleri, nereye

gitseniz onlari da géturebileceginiz bir sekilde
ayarlanmistir,

Lezzet molasi

Perre Antik Kenti'ne giderken, Ravanda Kalesi'ne
tirmanirken, cantanizda sehir merkezinden aldiginiz
sefertasinizla yola devam edebilirsiniz. Lezzete
istediginiz zaman istediginiz yerde ulasabilir,

gezi molalariniza yerel tatlar esliginde devam
edebilirsiniz.
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Paylasmanin Yaratacagi Etkiyi Nasil Yayginlastirabiliriz?




As 1 —._I:.I-.

paylAS |

Sosyal Gastronomi

DUnya Uzerinde

v = @

Halbuki dunyada, herkese yetecek
kadar gida Uretiliyor, fakat esit olarak
dagilmiyor ya da israf ediliyor.

Tuketim aliskanliklarinin paylasim
ekonomisi Uzerine kurgulandigi yeni
dunyada, ézellikle gida konusundaki
israflarin degerlendirilmesi icin
gastronomi dnderleri tarafindan “sosyal
gastronomi” akimi gelistirilmektedir.

Paylasmak bu akimin en 6nemli ve en
oncelikli yaklasimlarindan biri.

“Topla Dagit, Dinsin Agit”

Gidanin paylasimi ve dagiimi ile ilgili
ornekleri cok uzaklarda aramaya gerek
yok. Mehmet Tekerlek, Gaziantap'te
yasayan bir memur. 1963 yilindan beri
mesaiden sonra her aksam, restoran,
lokanta, firin, pastane, otel, manav

gibi isletmelerden ve yardim yapmak
isteyen kisilerden topladigi ihtiyac
fazlasi yiyecekleri ihtiyaci olan evlere
dagitmistir.

“Topla Dagit, Dinsin Agit" sloganiyla ayda
300 aileye ulasti.
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Giintimuizde yoksul kesimin ihtiyaci i il e
olan as, israf edilen pek cok yiyecekten = e L R
karsilanabilecek bilytklikte. Bu 1k il el

nedenle, dnce ‘sifir atik’ ya da ‘déngusel e -
ekonomi' yaklasimi ile fazla gidalarin
paylasilmasi icin yeni bir sistem
tasarlanmall.

Mehmet Amca'nin verdigi ilhamla bir
toplama-dagitma merkezi kurularak
AS paylASmak bir sosyal girisim haline
getirilebilir.

Genc girisimciler tarafindan app

(mobil telefon ve internet uygulamasi)
gelistirilerek toplanan ve paylasilan AS'a
herkes destek olabilir.

ARTI BIR PORSIYON DAHA!

Lokantada yemek siparisi verirken bir
porsiyon da paylASmak icin sdyleyin!
Yarisi isletmeden yarisi sizden
karsilansin, ihtiyac¢ sahiplerine ulastirilsin.

Lokanta, firin, pastane, manav, otel, gibi
isletmelerden toplanan yiyecekler, bir
merkezde ikiye ayrilabilir. Tuketmeye
hazir olanlar paylASmak Uzere sokak
sokak dagitilir.

Toplanan diger malzemeler
degerlendirilerek BIRLIKTE PISIR!
Etkinligi ile yepyeni yemeklere
donustaruldr.

Kalan atiklar ise kompost yapilarak
dogadaki déngusunde yerini bulur.
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Hasat Rotasi

payl

Hasat zamanlarina gére etkinlikler dizisi olusturulabilir.

Bir app (mobil telefon ve internet uygulamasi) ya da internet sitesi araciigiyla bu etkinlikler
icin duyurular ve basvurular yapilabilir. Gonullt ve merakl olan kisiler, kendilerine uygun olan
zaman araligindaki uruntn hasadina katilarak deneyim ve farkindalik kazanir, bolgeyi tanir.

payl Okul Bostanlari
Cocuklarla sebze, baharat ve otlar tanistirilarak okul bahcelerinde ekim yapacaklari bir bélim
saglanabilir. Yetisen urlnler etkinlik ya da beslenme saatlerinde birlikte hazirladiklari salata
ve yemeklere dénusur. Boylece ogrenciler saglikli gida ve beslenme ile ilgili farkindalik

kazanmalarinin yaninda, sorumluluk almayi, birlikte Gretmeyi ve bdlgelerinde yetisen Grlnleri
ogrenmis olurlar.

DENEYIM ve YENILIK
Alayli Ustalar
pay '-As Okullu Sefler

Ustalarin ve annelerin kiymetli birikimlerinin ve deneyimlerinin aktarimiicin acik mutfakta
eqitim programlari duzenlenebilir.

Mutfak okullariyla staj programi anlasmalari, bolgedeki seflerle egitim programlari yapilabilir.
Ayni zamanda bu sayede, gida ureticilerinin kuresel duzeyde yarisabilir hale gelmesi icin yeni
hizmetler olusturulmasina olanak saglanabilir. Alayli Ustalar ile Okullu Sefler bir araya gelerek
etkilesim icerisinde yeni menuler hazirlayabilirler.
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Standart, Egitim ve Sertifikasyon Olusturmada Yeni
Sistemleri Nasil Kurariz ?




O 2. _....

1.
Standartlar Egitim

Standartlar

Yemek, Mutfak, Hijyen,
Hizmet-Sunum, Pazarlama,

Urtin Gelistirme Yen"de ye UH?M'QMQ'I
Liitim Models

0]

Yemek Mutfak

Standartlari Standartlari

= =

— H
Egitim Kiti Mutfak Akademisi
05 Standartlar & Beceriler Yerinde Egitim & Deneyim

Pazarlama

Standartlari

| i e
’ :
Beceriler "

Problem Cozme, Birlikte
Calisma, iletisim, Kulttrel Egitim ve Deneyim Mutfagi
Bilinc vb. Universite Staj Programi
Usta - Sef Egitim Programlari
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03 * Wutfakda Piseler

Ustadan EL AL,
Talep Edene EL Ver
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Sertifikasyon

Yeterlilik Belgesi " ] l ! ’
Kalifiye Personel &
Potansiyel Egitmen Ya Sonra?
Sektorel Bulusmalar
Acik & Online Egitim Programi Sosyal Aglar
Degisim Programi Tematik isbirlikleri
Sertifikasyon Sistemi Festivaller

Bolgesel Etkinlikler
Sosyal Projeler
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Gastronomi turizmi deneyim odaklidir. Bu nedenle
yaraticilik, orijinallik, 6zen, benzersizlik ve duyulara
hitap edilmesi cok dnemlidir. Ozellikle gastronomi
turizminde son yillarda ziyaretci beklentileri giderek
yUkseldi ve 6zellesti. Ziyaretciler, benzersiz,
unutulmaz ve anlamli deneyimler yasamak ister. Bu
nedenle gastronomi turizminin farkli alanlarinda
hizmet kalitesinde belirli standartlarin yakalanmasi
zorunluluk haline gelmistir.

DUnya genelinde hizmet standartlarinin yakalanmasi icin
uc ana kategoride calismalarin yapilmasi 6nerilmektedir:

O 1 , Egitim, arastirma, isbirligi

Gastronomi turizmi deger zinciri icindeki tim
sektoérlerde insan kaynaklarinin
iyilestirilmesine yénelik egitimin
yayginlastirilmasi ve surekli hale getirilmesi,
guncel bilgi ve teknolojilerin duzenli
adaptasyonu ve hizmet becerilerinin

O 2 gelistirilmesi
' Tanitim, miras, pazarlama

Yoresel yemeklerin ve bu yemek kultartyle
birlikte olusmus olan somut ve soyut diger
miraslarin ve urunlerin korunmasi, yeni
trendler ve yaklasimlar dogrultusunda

tanitilmasi, yayginlastirilmasi ve gelistirilmesi,

kamuoyunun bilinglendirilmesi

O 3 , Standartlar, sertifika

sistemleri

Ziyaretci memnuniyetini arttirmak tzere
hizmet standartlarinin gelistirilmesi,
degerlendirme yéntemlerinin olusturulmasi
ve deger zincirinin tamami icin sertifikasyon
sistemlerinin kurulmasi

Egitim

Gastronomi turizminde guclu bir bolgesel gelisme saglanmasi
icin arastirma ve egitim en temel unsurlardandir. Arastirma,
kalite garanti programlari gelistirilmesi, performans
kriterlerinin olusturulmasi, yenilik¢i pazarlama yontemlerinin
gelistirilmesi ve yemek kalitesinin ve c¢esitliliginin
gelistirilmesi icin dSnemlidir. Arastirma programlari yalnizca

okullar ve kamu kurumlari tarafindan degil ayni zamanda
isletmelerin de gundeminde olmalidir.

insan sermayesinin gelistirilmesi, misteri memnuniyetinin
saglanmasi ve sektérun arti degerinin yukseltilmesi icin en
temel unsurdur ve arastirma surecleri ile dogrudan iliskilidir.
Ozel kurumlar, girisimciler, kamu sektor(, Universiteler ve
atolyelerin egitim alaninda ana aktérler olarak yer almasi
beklenir.



Boélge genelinde hizmet dlzeylerinin genel standartlarin
~ Uzerinde olmasi, tutarliik géstermesi ve Ust dlzey hizmet
sunumu i¢in dunya standartlari ile kiyaslama yapmayi
| saglayacak bir ydénetim araci gelistirilmelidir. Bu kapsamda,
sertifika sistemleri gastronomi turizmi deger zincirinin
tamaminda yer alan 6zel ve kamu isletme ve
organizasyonlarinda kalite yénetimini saglamak amaciyla
gelistirilmektedir.

'q' _q . [ ]

s
Sertifikasyon
Gastronomi turizmi sektérinde calismakta olan isletmeler, hizmet ettikleri konuya 6zel olarak standartlarini iyilestirerek sertifika
basvuru dosyalarini hazirlamali, bagimsiz denetleyiciler tarafindan denetlenmeli ve sertifika almaya hak kazanmalidir. Béyle bir
kalite standardi, bélgenin tamaminda tutarli ve Ust duzey hizmet kalitesi saglanmasini garanti altina alacak ve bolgenin tanitim ve
marka degerini de yukseltecektir.

Sertifikasyona konu olacak kalite standartlar yemek, mutfak, hizmet sunumu, hijyen, pazarlama ve urun gelistirme konularinda
olmalidr.

Sertifikalarin alinmasindan sonra izleme, degerlendirme ve surekli iyilestirmenin saglanmasi 6nemlidir. Bu sekilde hizmet kalitesi
standartlari surdurulebilir olacaktir. Bu nedenle

- Isletmelerde duzenli kalite kontrol yapilmasi

- Dogru ve surekli bilgi paylasimi

- Standartlarin guncellenmesi

- Kullanici degerlendirme sistemlerinin gelistirilmesi
- Odul ve acik degerlendirme sistemlerinin gelistirilmesi gerekmektedir.
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Mesleki Yeterlilik
Belgesi

Gastronomi hizmet sektdérunde calisanlara ve
isletmecilere servis, sunum, hijyen, yonetim,
pazarlama gibi temel beceriler ile problem ¢cézme,
birlikte calisma, iletisim, kulturel biling gibi sosyal
beceriler konularinda egitim verilmesi igin
programlar olusturulmall, bu programlar bolgesel
bir ag tarafindan denetlenmelidir. Programlar
yeterlilik belgeleri siniflandirilmasi yapilarak tematik
bazda olusturulmali, minimum seviyedeki yeterlilik
belgesi isletmeler icin zorunlu hale getirilmelidir.

Okullar

Yemek, ascilik ve turizm okullarinin kalitesinin
iyilestirilmesinin yanisira, bélgedeki mevcut érgun
egitim kurumlarinda gastronomi turizminin
bilesenleri ile ilgili secmeli dersler acilmalidir. Acik
ve online egitim olanaklari gelistirilmeli ve
uluslararasi egitim kurumlariyla degisim
programlari olusturulmalidir. Teknolojik ve
toplumsal yenilikler takip edilmeli, mufredat yeni
kosullara uyarlanmalidir. Bélge genelinde staj
programlari, okul ve isletmeler arasinda kopru
olusturularak gelistirilmelidir.
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Girisim Ekosistemi

Ogrenmenin temel unsurlarindan biri de sosyal
aglar ve isbirligi olanaklarinin gelistirilmesidir.
Kongre, fuar gibi etkinlikler, web siteleri, haber
bultenleri, bilgiye erisim olanaklarinin arttirilmasi ve
sektorun tum bilesenlerinin birbiri ile iletisim
halinde olmasi, bilginin paylasimini ve yeniliklerin
takibini kolaylastiracak, standartlarin yukselmesini
destekleyecektir.

Sektdrde yeniisletmelerin desteklenmesi icin
girisim destekleri saglanmalidir. Girisimci bir
ekosistemin olusturulmasi icin genc yenilikci
sirketlerle (startup) birlikte, buyUk sirketler, risk
sermayesi yatirrmcilari, universiteler ve sivil ve
kamusal kurumlar biraraya getirilmelidir. Tematik ve
¢dzUm odakli isbirlikleri bolgesel élcekte
standartlarin yukseltilmesi icin gereklidir.

Yeni Alet Cantasi
Eqgitim Kiti

DUnya genelinde sosyal etkiye duyarli turizm
yaklasimlari, ¢esitlilige duyarli ve birlestirici tanitim ve
pazarlama teknikleri, ekolojik Grunler, saglikli
beslenme, tarimsal Gretimin kalitesi ve yore insani ile
ziyaretcilerin etkilesimine yonelik iyi uygulamalar ve
egitim programlarina iliskin kitler olusturulmali, online
ortamlarda deger zincirinin tum aktorlerinin erisimine
acilmaudir.
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Yemek Mutfak Hijyen
Standartlari Standartlari Standartlari
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Sunum Pazarlama Gelistirme
Standartlari Standartlari Standartlari
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Yemek Standartlari Mutfak Standartlari
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Hijyen Standartlari Sunum Standartlari

187



8k

Pazarlama Standartlari Uriin Gelistirme Standartlar







Yeni Nesil Ekonomiler Bolgesel Kalkinmanin Yenilikci
Gucu Nasil Olur?
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Gida Endustrisinde Yenilik

Molekiiler Mutfak

MolekUler Gastronomi, yemeklerin, hazirlanirken yasadigi
fiziksel ve kimyasal sureci takip eden bir yemek bilimi dalidr.

Molekuler mutfak ise molekUler gastronomiden
faydalanarak yemek yapan seflerin isidir.

Molekuller Mutfak gidanin yenilikci yontemlerle hazirlanmasi,

yemek tasarimi, sunumu, paketlenmesi, markalasmasi hatta
hikayesinin anlatitmasi gibi konulari kapsar.

Yerel mutfak kultGrdntn, global pazara ulasmasi ve istihdam
yaratilmasi icin firsatlar sunar.

Gidalarin iyilestirici ve genclestirici glcu

Saglikli beslenme, gidanin iyilestiren ve genclestiren yanini
kesif dnumuzdeki yillarda hizini artirarak devam edecek.
Ketojenik, sekersiz, vegan, vejetaryen ve pesketaryen
beslenenler artarken saglik takviyesi olarak kullanilan gidalarin
uretimi de artiyor. Dondurulmus saglikli gida, tibbi medikal
gastronomi, tibbi gida (vitaminler), alternatif tip vb. konularda
yenilikci ve yaratici runleri Ureten sanayi kapasitesi
olusturabilir.



“Yemek tasarimi inovasyon, urun veya yemek yeme
konusunda olusturulan sistemlerin, yemek uretiminin, temini,
saklanmasi, hazirlanmasi, tuketiciye ulastirilmasi, sunumu,
tuketimi ve yok olmasini kapsayan sureclerin tamamina
denmektedir”

Yemek tasarimi yapilirken yiyecek, toplum, cevre ve
teknoloji eksenlerinde tasarim kurgusu yapilmalidir.

(03'*

toplumsal sinif ticari
olan/olmayan

cinsiyet
inanclar
aliskanliklar
ihtiyaclar
etik kurallar
saglik
egitim

aile

iletisim

o ® 06

Yemek
Tasarimi

Francesca Zampollo,
Online School Of Food Design

gida kaynaklari
gida takviyesi
duyusal algl
ticari kullanim
uretim
dagitim
pisirme
tuketim

kaltar ,
guvenlik
alerjiler

d

malzeme ‘

iletisim
yazilim /donanim

nanoteknoloji
imalat

ulasim
uretim
enerji

'

‘Y

hayvanlar
bitkiler
biyocesitlilik
nufus artisi
ormansizlasma
hava kirliligi

su kirliligi
toprak kirliligi
iklim degisikligi
dogal kaynaklar
atik yonetimi

¥
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Venilikei Uriinler

Bilim insanlar, tasarimcilar, gida muhendisleri, gidanin
alternatif alanlarda kullanimlari hakkinda arge calismalari
yapiyorlar. Yenilikci trtinler, teknoloji, sanayi, tarimsal Uretim,
muhendislik gibi sektérlerde istihdam yaratiyor, yenilikci
ekonomiler gucleniyor.

icilebilir Glines Kremi

(evreci Paketler

Bircok insan artik aldigr yiyeceklerin gereksiz buyuklukteki
plastik kutularda olmasindan rahatsiz oluyor. Butik isletmeler
kadar bircok buyuk zincir marka da artik gereksiz poset ve
paket kullanimini azaltirken cevre dostu paketleme Urunlerine

yoneliyor.
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bir sef gibi yemek yaparken bir
bilim insani gibi soru sor,
teknoloji uzmani gibi tasarla,
muhendis gibi insa et,
bir sanatci gibi yarat,
bir matematikci gibi sonuc cikar,

ve en onemlisi
bir cocuk gibi oyna!

S20€E

Yeui Nesil Mutfakta

STEM egitimi fen (science), teknoloji (technology), muhendislik
(engineering) ve matematik (mathematics) gibi dért dSnemli
disiplinin bir araya getirilmesiyle olusturulan bir 6gretim
modelidir.

Gunlik yasamda problemlerle basa cikmanin da bir
matematigi oldugunu anlatip, farkli dustunmelerini ve cesitli
sureclere yeni ¢cozUumler arama kabiliyetlerini artirmalarini
saglar. Okul 6ncesi cagdan lisansustu égrenim cagina kadar
uygulanabilecek olan yaklasim, mutfagi bilim, teknoloji,
muhendislik, sanat ve matematik etkinlikleri ile bulusturarak
yeni neslin, deneyler araciligiyla mutfak ile baglanti kurmasini

* U
C stem

W
t ‘ Cop b
:- hit fnk e
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Organize Gida Endustrisi

Gastro OSP

Teknoloji ve bilgi odakli gida sirketlerinin bir arada yer

alacagi Gastro OSB Yenilik ve inovasyon

- Teknolojik yeniliklerle gida sektdrinii gelistirmeyi, (Kulucka Merkezi)

- Gida, muhendislik, tasarim, tarim sektorlerinde yenilik ve Atik Gida Endlistrisi
katma degeri yukseltmeyi, e .. o .
- Ortak yénetim mekanizmasi ile rekabeti dnlemeyi, Gida Girisimciligi Merkezi
- Sektér paydaslari arasinda sinerji ve 6lgek ekonomisi

yaratmayi,

- Yenilikci yontemler, deneyimler ve sureclerin paylasildigi bir
ortaklik ekonomisi yaratmayi amaclar.

5.7 A
‘

Atik Gida ’
Gelistirme

/

\J




Gastro Ton

Nasil bir fon?

Gastronomi kulturu ve turizminin gelistirilmesine yonelik
belirlenen konularda, yerel ve kuresel olcekte, sosyal ve
cevresel olumlu etki yaratacak projeler ve girisimcilere hibe,
mikro-finansman, kredi, ortaklik, kitle kaynagi gibi desteklerin
saglanmasi icin uluslararasi kuruluslar, merkezi hukumet,
bolgesel birlikler, finansal kurumlar, melek yatirnmcilar ve 6zel

sektoér tarafindan saglanan kaynaklarla olusturulacak ortak fon
sistemi.

| &
Ortak Proje fonu
Yeni Nesil Destek fonu

Sifir Atik fonu
Gida Girisimciligi fonu

Kimler FONlanmali?

Sosyal etki girisimi yapanlar, yenilikgi program ve proje
gelistirenler, yerel ve dogal urunleri Ureten, dagitan ve servis
yapanlar ile gelismekte ve gelismis pazara yatirnm yapanlar
fonlanmall.

Mutfak kultlrinu yasatma ve gelistirme, sektorler arasi
sinerjiyi arttirma, sektéru destekleyici yeni Grtn gelistirme,
cevreye duyarll Uretim ve paketleme hizmetlerini
destekleme gibi amaclari olan, gastronomi turizminde
sosyal etki yaratmak isteyen yeni girisimciler, mevcut
isletmeler ile STK'lar

Is Fikrim Var =
={ s Fikr]

m fg_ =
Gida Girisimcisi ‘@g

On Basvurular

Gastro OB

Proje Gelistirme Ekibi

LU

[ ] [ ) [ -
M m (]
Pazarlama Teknoloji Gorsel Tasarim
Proje Lideri
= is Plani
o 0S5 B
000, -

Proje Basvurulari
Proje Secim Kurulu

Yeni nesil gastronomi turizmi ve hizmet kalitesi standartlari-
na iliskin “sosyal etki kriterleri” yontemi ve puanlama sistemi
belirlenir. Girisimciler bu kriterlere uygun proje veya is
fikirlerini, finansman olanaklari, zaman plani ve organi-
zasyon yapisini icerecek bir is planina dénusturur. Girisimci
is fikrini gastroFon'a sunar. Bu fikir icin uygun finansman
olanaklari arastirilir. Destekgci ile girisimcinin bulusmasi
saglanir.
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\SARIMLARI
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U run O1: Alisveris Torbasi

Kod: 01-1 Kod: 01-2

Kod:01-3 | Kod: 01-4
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U run 02: Alisveris Cantasi

Kod: 02-1 Kod: 02-2 Kod: 02-3 Kod: 02-4

(Canta & Torba)

200






U run 02: Alisveris Cantasi

Kod: 02-5 Kod: 02-6

Kod: 02-7

202



203

U run 03: Torba




U run 04 Kutu

Kod: 04-1

204



UrUn OB Antep Fistigi




U run 006: Baharat

Kod: 06-1



U run 006: Baharat

Kod: 06-2
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U run 006: Baharat

Kod: 06-3



U run 006: Baharat

Kod: 06-4

209



U run 006: Baharat

Kod: 06-5



Ur{in 07: Mutfak dntiga

Kod: 07-1 Kod: 07-2 Kod: 07-3

211



U run 08: vaka ignesi

GAZIANTEP ADIYAMAN

Kod: 08-1 Kod: 08-2 Kod: 08-3

212



U run 09Q: Bardak

213




L"JrUm 10: Bardak Altug

.I.
it
¥

-

Kod: 10-1

214



. Bardak Altlig

Urun 10

Kod: 10-2
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L"Jrun 10: Bardak Altug

Kod: 10-3

216



L"Jriln 11 Gastronomi Kartlari

Kod: 11-1

217



U run 12: Tabure

Kod: 12-1

218



Urun 13. Kutnu Kumasi 7 Mendil & Canta

Kod: 13-1 Kod: 13-2



L"Jrl"m 14. pefter
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Gastronomi Turizm Strateji Plani (GTSP) gastronominin yalnizca yeme-icme
ile tarih-kultar iliskisi cercevesinde ele alinmasindan ziyade ¢ok kapsamli
ve boyutlu degerlendirilmesi yonunde stratgjiler ve eylemler butunu ortaya
koymakta.

Yeni nesil, sosyal, dongusel, molekuler gastronomi ile gida girisimciligi
vb. gibi planin kavramsal ¢ercevesinde detaylica ele alinan konular,
gastronominin hem bilimsel hem de ekonomik ve sosyal boyutlarinin
onemini ve gelecek icin yaratacagi etkileri dnemli kilmakta.

Degisime acik, yenilik yaratan, 6zellikle yeni nesli icine alan GTSP, ilgili
paydaslarla tartisilmali ve 6zellikle ‘Eylemsel Cerceve'de sunulan 55 proje
Onerisi kamu, 6zel ve sivil toplum érgutleri temsilcileri ile 2023 hedefleri icin
oncelikler belirlenmeli.

%‘ngt* Universite Temsilcisi
iVi . Girisimciler . .
swil ‘Her VilBirTema’  Turizm Sektoru g rttall(: o)
Belirlenmeli Ar al ‘l‘ ce
yrilmali

- '

‘Ortak
Hareket
Grubu’ ‘Drni ,
Olusturulmali Hedef 2023 Proje Takimi Fizibilite Calismasi
Hedef 2030 Olusturulmali Finansman Modeli
| Kaynak Arastirmasi
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2023 Eylem Plani kapsaminda énerilen projeler ‘her yil bir tema'

2019 Ortak HAREKET

2020 BOLGESEL Gastronomi

2021 SOSYAL Gastronomi

2022 Yeni NESIL

2023 YENi(den) Hedefler olarak belirlenmistir.

Birlesmis Milletler, 17 adet SUrdurulebilir Kuresel Kalkinma Hedeflerinin 6 adedinin, bu planin éncelikleri
ile uyumlu olmasi, planin kuresel 6lcekte de dnemini ortaya koymakta. Ayrica planin, Sanayi ve Teknoloji
Bakanlgrnin Uretim, sanayi, teknoloji ve istihdam hedeflerini de icermesi ulusal dlcekte uygulanabilirligini
artirmakta.

GTSP'de onerilen projeler, kurumlar arasi isbirligi ve ortak hareket ile hayata gecebilecektir. Bu nedenle,
projelerin hikayesinden, tasarimina kadar her asamada isbirligi ve guc birligi gerekli olacaktir.

GTSP hikayesinin, degisim ve hareket temalar Uzerine kurgulanmasi ise dinamik ve esnek sureci kapsayan,
katilimci plan olma hedefi ile uyumunun gostergesi.

Katiimci plan olma hedefine ulasmak icin GTSP tum paydaslarla paylasilmall, 3 ay sure ile gorus ve oneriler
yeniden alinmali, sektér liderleri ile paydas toplantilar yapilmal.

GTSP'de belirtilen program ve projelerin tasarimindan, streclerinin takibine kadar ki asamalar takip edilmeli.
Bunun icin de asagidaki konular detayli ele alinmall.

Kapsam
Katma Deger Ne Gerceklesti, Neler Gerceklesmedi
Kalite i Neden Gerceklesmedi T
Etki Izleme ve Veni Oneriler Iletisim
Degerlendirme Stratejisi’
Komitesi’ <Olu§turul-
Olusturulmali mali
‘Degerlendirme
‘Performans Raporu
Kriterleri’ Hazirlanmali Iletisim Plani
Belirl l Ortak Hareket Grubu Etkinlik Tasarmi
etlrienmelu i .
Tarafsiz Denetim Gorsel iletisim
Sosyal Medya
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