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Hatay Valisi / DOGAKA Y6netim Kurulu Baskani
4 Degerli Okurlarimiz, artirilmast agisindan biiyiik 6nem arz

o Ulkemizin ulusal refahina ekonomik
katkilarin yapilabilmesinin bolgesel
kalkinma ile gergeklesebilecegi kanaatiyle,
gelecek kusaklara nesilden nesile yoresel
lezzetlerin aktarilmasi ve yeni neslin bu
konularda tesvik edilmesi siirdiiriilebilir
kalkinmanin, turizmin gelismesinin
saglanmasi adina biiyiik 6nem
tasimaktadir.

Diinya {izerinde 180 sehrin yer aldig1 ve
“Creative Cities Network” olarak bilinen bu
ag “El sanatlari ve halk sanat1“, “dizayn”,
“sinema”, “gastronomi”, “edebiyat”,
“mizik” ve “gorsel sanatlar” alaninda
gerceklestirilmekte olup; bu alanlar arasinda
yer alan “Gastronomi” temasi Hatay ilimiz
icin bllyiik 6nem tagsimaktadir.

Hatay ilimizin gastronomi alaninda Diinya
lider sehirleri arasinda yerini almasi ve
Avrupa’nin tescilli gastronomi sehirleri
arasinda anilmasi, ilimiz yoresel lezzetlerinin
uluslararasi camiadaki taninirliginin

etmektedir. UNESCO tarafindan gastronomi
alaninda “Yaratici Sehirler Ag1”na dahil
edilen, kendine has 6zellikleri ve zengin
yemek cesitliligine sahip Hatay mutfagi,
lezzetlerini diinya ile paylasacak olmanin da
gururunu tagimaktadir. Diinyanin mutfagini
Hatay kendi icinde harmanlamis, kendine
0zgli bir seyler katmis geleneksel ve tarihi ile
de degerine deger katmis 6zelliklere sahiptir.
Hatay tarihi ge¢misinin yani sira kiltiirel
degerleri, medeniyet birikimi ile de turizme
yon vermis ender sehirlerimizdendir.

Medeniyetlerin Besigi olarak anilan sehrimiz
Hatay, farkl kiiltiirlerin zenginlestirdigi
0zglin lezzetleriyle 600’{in lizerinde yemek

ve tathi ¢esidi ile adindan s6z ettirmektedir.
Diinya lezzetleri arasinda 6nemli yere sahip
Hatay mutfagi, gastronomi turizmi ile de daha
iyi yerlere taginacaktir.

Sahip oldugu kiiltiirel degerler yaninda zengin
ve 0zgiin mutfagi da olan Hatay, kisa ad1
UNESCO olan “United Nations Educational,



Scientific and Cultural Organization”
“Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve

Kiiltir Kurumu” tarafindan “Diinyanin 26.
Gastronomi Sehri” olarak ilan edilerek paha
bicilmez degerini kanitlamistir.

Ayrica, TR63 Bolgesi yoresel tirtinler agisindan
¢ok zengin bir bolgemizdir. Antakya kiinefesi,
Maras tarhanasi, Andirin tirsigi, Maras

biberi, Caglayancerit cevizi ve Osmaniye yer
fistig1 bolgemizde cografi isaret tescili alan
Uriinlerimizden sadece bazilaridir.

Degerli okurlarimiz; Hatay, Kahramanmaras
ve Osmaniye illerimizin jeo-stratejik konumu,
zengin bitki ortiisi, elverisli iklime sahip
olmasi gibi ayricalikli 6zelliklerinin kokli
kiiltiirlere ev sahipligi yapmis olmasini
harmanlayarak, siz degerli okurlarimiz

icin, bolgemizin ¢ok kiiltiirlii zengin yoresel

mutfaklarina da yolculuk yaparak gelisen
ve deger kazanan gastronomi turizmi ele
alinmaktadir.

Bélgemiz is birligine ve gastronomi turizmini
bolgemiz illeri olan Hatay, Kahramanmaras
ve Osmaniye’nin potansiyelini bolgemizdeki
giivenli, huzurlu ve baris icinde yagayan
medeniyetlerin besigi havay: teneffiis etmek
icin, sizleri en yakin zamanda bélgemiz
illerini ziyaret etmeye, yoresel lezzetlerimizle
zengin mutfaklarimizi bulundugu cografyada
cok kiiltlirliliigli bir nebze de olsa yasayarak
tatmaya, yasamaya ve yasatmaya davet
etmekten biiyiik kivang duyariz. Yayinimizin
hazirlanmasinda emegi gegen DOGAKA
personeline ve ¢alismaya katki saglayanlara
tesekkiir ederim. 5
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6 Biiltenimizin on yedinci sayist ile Hatay’in UNESCO (Birlesmis Milletler

- karsinizdayiz. Bu sayimizda bolgemizde
turizm is birligi aglari ve gastronomi
turizmi konusunu ele alarak, sizlere
bolgemizin essiz degerlerini sunacagiz.

Farkli medeniyetlere ev sahipligi yapan

Hatay mutfagi, Diinyada 8 biiyiik Gastronomi
Sehirleri arasina girerek yoresel lezzetlerimizi
diinya kamuoyuna tanitmaya devam
etmektedir. Antakya kiinefesinden yoresel
kahvaltisina, gesit ¢cesit mezelerinden et

ve sebze yemekleriyle 600’1 agkin yemek
bulunmaktadir.

Olaganiistii zengin mutfagiyla 2017 Ekim
ayinda acitklanan UNESCO’nun yaraticl
sehirler ag1 kapsaminda “Gastronomi
Sehri” unvanini aldi. Hatay her gecen giin
turizm acisindan bir cazibe merkezi haline
gelmektedir. Hatay; tarihin derinliginden
getirdigi biitiin bu zenginlige sahip olmanin
yaninda, “Gastronomi Turizmi” ile de 6ne
¢ikmis bir ilimizdir.

Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii) tarafindan
Gastronomi Kenti secilmesinin ardindan
turizm faaliyetleri hiz kazanarak ekonomiye
de ayrica can suyu olmustur. Tim bu
ozelliklerinin yani sira sevgi, baris, hosgori
kenti olarak anilan Hatay’in Gastronomi Sehri
olmasinin da hakl gururunu paylasmaktayiz.
Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve

Kiiltiir Orgiitii (UNESCO), Yaratici Sehirler
Ag1’'na Hatay da katilarak biiyiik bir 6nem
kazanmistir. UNESCO’dan yapilan ac¢iklamada,
yaraticiligi ve kiiltiir endiistrilerini yerel
kalkinma planlarinin merkezine yerlestirmeyi
ve sehirlerarasi ortakliklarla uluslararasi
diizeyde etkin birligini gerceklestirmeyi
hedefleyen aga bu yil eklenen sehirler arasina
sehrimizin de eklenmesi gurur vericidir.
“Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve

Kiiltir Kurumu” tarafindan “Diinyanin 26.
Gastronomi Sehri” olarak ilan edilerek hem
sehrimizin turizmini hem de essiz tatlarini
sunmaya olanak saglayarak her agidan
gelismesine katki saglamistir.



Gastronomi alaninda bir diger marka ilimiz
Kahramanmaras; biberden tarhanaya,
Andirin tirsiginden Maras dondurmasina
pek cok lezzetimizle yerli ve yabanci
misafirlerinde iz birakmaya devam
etmektedir. Kahramanmaras’in kendine has
tatlar ge¢misten gelen kiiltiirel mirasi ile de
harmanlanmis mutfak kiltiirii, goriilmeye
deger gastronomi turizmine yone veren
sehirlerimizdendir.

Yoresel iirtinler agisindan ¢ok zengin bir bolge
olan TR63 Bolgesi denildiginde ilk akla gelen
Antakya’nin kiinefesi, Maras’in dondurmast
ve Osmaniye’nin yer fistig1 olup cografi isaret

tescili alinan bu tirtinlerimizi Kahramanmaras
Andirin tirsigi, Maras burma bilezigi, Maras
biberi, Kadirli turpu, Caglayancerit cevizi,
Antakya kabak tatlisi, yoresel mezeleri ile
Osmaniye yoresel lezzetleri takip etmektedir.

Bu sayimizin kalkinma ve gastronomi turizmi
is birligi aglar1 konusunda ne denli 6nemli
oldugunun vurgulanmasi sehirlerimizin éne
cikan cok degerli 6zelliklerini tanitmaya
okurlarimiza faydal bilgiler saglayacagini
umar, yepyeni sayimizda sizlerle farkl
konularla gortismeyi dileriz.

~
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Bolgemize
Genel Bir Baki

Gastronomi Turizmi

Bolgemiz illeri yoresel zengin mutfaklari, cografi isaret tescili almig lezzetleri
ve bir¢ok aday yoresel iiriin ile gastronomide Tiirkiye’nin incisi olmaya
devam etmektedir. Antakya Kiinefesi, Defne Sabunu, Hatay ipegi, Kiiflii
Siirkii’nden bir¢ok aday iiriinii ve zengin mutfagiyla gastronomi turizmine
katki saglarken, Kahramanmaras’in dondurmasi, biberi, tarhanasi,
Caglayancerit Cevizi ve Andirin Tirsigi de 6ne ¢ikan {iriinlerdir. Osmaniye’nin
yer fistig, tirsigi, oymacilik ve yemenicilik te ilk akla gelen iiriinleri ve

turist ceken 6gelerindendir. Simdi siz degerli okurlarimiza illerimizdeki
lezzetlerden ve gastronomi turizmi degerlerinden bahsetmekle devam
edecegiz.






YORESEL LEZZETLERI ve

GASTRONOMI TURIZMI

Bir toplumda yemek kiiltiirii, yemegin
tiretilmesinden tiiketilmesine kadar izledigi
seriivene bagl olarak ortaya ¢tkan maddi-
manevi kiiltiir 6gelerinin olusturdugu
onemli bir kiiltiirel dizgedir. Yemek
kiiltiiriiniin gesitlenip ozellesmesinde ana
etken; ekolojik ¢evre, dinsel inang, kiiltiirel
birikim, sosyal ve etnik gruplar, egitim
diizeyi ve kiiltiirel mirasin toplaminin
damak tatlari ile biitiinlesmesidir. Bu
biitiinlesme Hatay yemek kiiltiiriinde ¢ok
giizel bir sekilde izlenmektedir. Diinyanin
ilk yerlesim yerlerinden olan Hatay’in
mutfaginin da zengin olmasinin nedeni
tarimsal ve hayvansal zenginligi, ¢cok

farkh kiiltiirden insanlar1 barindirmasi ve
bulundugu konumdan dolay: oldugunu
soyleyebiliriz. Hatay’da bulunan kiiltiir
cesitliligi sonucu, zengin bir mutfak kiiltiirii
olusmustur.

Hatay Kiiltiir ve Turizm Il Miidiirliigii
tarafindan iletildigi iizere; Hatay mutfagi,
Akdeniz mutfagl, Roma mutfagi, Ermeni
mutfagi, Arap mutfagi, Rum mutfag,
Osmanli mutfag, Tirk mutfag kiiltiirlerini
barindirir. Ayrica hem iiretiminin kolayca
yapilmasi, hem de maliyetinin uygun

/
4

olmasi, mutfak kiiltiiriiniin ciddi anlamda
sekillenmesini saglamaktadir. Bunun sonucu
Hatay mutfag et yemekleri, dolmalar, sebze
yemekleri, recelleri, tursulari, pilavlari,
aslari, mezeleri ve salatalari, ot yemekleri,
tatlilari, pasta ve borekleri, siit iirtinleri,

kuru yiyecekleri ile Anadolu’nun en zengin
mutfaklari arasina girmektedir. Bol baharath
ve lezzetin yani sira goz zevkine de 6nem
veren yemek kiiltiiriiniin izlerinin lezzete
yansidigini goriiriiz. Temelde {i¢ ana

ogiinde de yemek yeme aligkanligina sahip
olan Hatay’da sofralar genelde her 6giin
zengin meniilerden olusmaktadir. Hatay’da
kahvaltilar, mezelerin, yesilliklerin, bazi
ekmeklerin, boreklerin tiiketildigi sofralardur.
Kahvaltilarda ayrica tuzlu ve tuzsuz peynir
cesitleri, salcal1 sos ve limonla tiiketilen yesil
zeytin, s6giis domates-salatalik, ¢okelek,
recel ve marmelat cesitleri tiiketilir. Cayin
yaninda kahvaltilarda tuzlu yogurt yenilmesi,
Hatay beslenme kiiltiir{iniin 6zgiinliigiidiir.
Cokelege genellikle biber katilir. Yesil
zeytinin kirilarak tuzlu suda tatlandirilmis
olani kahvalt1 masalarini siisler. Hatay
mutfaginda kdylerde toplu yemek yeme
gelenegi siirdiiriilmektedir.




Yemekler yer sofrasi seklinde hazirlanir.
Bir sini icerisine yerlestirilen yemekler,
sininin etrafindaki minderlere bagdas
kurularak yenir. Toplantilarda, diigiinlerde,
ziyafetlerde en iyi ve sevilen yemekleri
hazirlamak adettendir. Sofralarda yemek
kalintis1 birakilmamasina 6zen gosterilir.
Hatay’da yemek kiiltiirtiniin en 6nemli
ozelliklerinden birisi de, sofrada yaz kis taze

« yesillik olmasidir. Bunun yaninda her mevsim
taze olarak bulunabilen meyve ve sebzenin bu
lezzet kiiltiiriindeki etkisi biiytiktiir. Yorenin
yil boyunca degisen cesitli sebze tiirlerine

%ahip olmasi, baska bir yerde olmayan sebze
- yemeklerinin yapilmasina neden olmustur.

Hatay mutfaginda, otlardan ve sebzelerden
ta?e iken yapilan yemekler disinda, bunlari
kurutma yontemini kullanarak yeni yemekler
ve lezzet vericiler olarak faydalanilmistir.
Yore, kurutulmus sebze ve meyve bakimindan
zengindir. Genellikle yazdan patlican,
kabak, biber vb. sebzeler kurutulur; bugday,
bulgur, firik, tuzlu yogurt, ¢cokelek ve peynir
cesitleri kis icin hazirlanip saklanir. Ayrica
‘zeytinyagl, nar eksisi, zeytin, tursu ve recel
> - cesitleri de kis icin hazirlanan diger yiyecek
e ' .ve malzemelerdendir. Hatay mutfaginda
theze diye tabir edilen salata tiirii yemekler
+" de’oldukea cesitlidir. Humus, cevizli biber,
N ' slizme yogurt, tarator ve abugannug en
" .+ 6nemli mezelerdendir. Bu mezelerin

yapiminda cesitli baharatlar kullanilir.

Ozellikle meze ve salatalarda lezzet vermesi

bakimindan nar eksisi ve zeytinyagi siklikla

kullanilir. Hatay yemeklerinin ayirt edici

diger 6zelliklerinden birisi baharatlardir.

Yapilan kebaplarin ve sulu yemeklerin

onemli bir yer tuttugu Hatay mutfaginda

yemeklerin lezzetini baharat, ac1 ve eksi n
belirler. Baharatlar hem lezzet verici hem
de siisleme unsuru olarak hemen hemen
her yemekte hatta kahvaltilik iiriinlerde bile
kullanilmaktadir.

Kimyon, karabiber, nane, sumak, pul biber,
tarcin, yenibahar, karanfil, ¢orek otu, sumra
(rezene), kiizbara (kisnis), zahter (kekik),
habak (reyhan) gibi yerel isimleriyle bilinen
bir¢ok baharat kullanilmaktadir. Antakya
merkezinde bulunan Uzun Carsi’ya yolunuz
diiserse bu 6zel mutfagin gorsel ve cesitlilik
zenginligini daha iyi gorebilirsiniz. Sal¢acilar, -
baharatgilar, gesit gesit peynirciler, kasaplar, -
firinlar, tatlicilar, kiinefeciler, zeytinciler, '
kurutulmus sebze saticilar1 hepsi bir

arada hicbir yerde rastlayamayacaginiz
gorsel bir zenginlik icerisinde birlikte satis
yaparlar. Hatay mutfagi’nin ayirt edici diger
o0zelligi, zeytin liretimi fazla oldugundan
zeytinyaginin yogun olarak kullanilmasidir.
Patlican-domates-zeytinyagi-sarimsak
dortliisii ok sik kullanilir. i¢ yagi ve kuyruk =
yag1 kullanimi yaygindir. Sogan, kiyma, et,
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salca ve sebzeler, su konmadan 6nce yagda
kavrulur. Her an elde edilen, sogan, nane,
maydanoz ve biber mutfagin semboliidiir.
Sebze yemekleri etli, soganli, domatesli,
biberli, baharatli ve bol salcali pisirilir.
Salcasiz, acisiz, baharatsiz yemeklere pek

ilgi gbsterilmez. Hatay’da bulgurla yapilan
yemekler oldukea fazla ve ¢esitlidir. Oruk, sac
orugu, eksi as1 ve yogurt as1 Hatay mutfaginin
inlii ve emek isteyen 6zel yemekleridir.

Cig kofte ise bu yorede kavrulmus kiyma

ile birlikte yenir. Daglarda, kirlarda, kendi
kendine yetisen komec, zahter (kekik)

ve koklerden genis 6lciide yararlanilir.
Anadolu’nun diger bolgelerine gore zahterin

Yorede lezzet amagch sos yapilmaz. Daha
¢ok yagda kavrulmus domates sosu, yag ve
salcayla kavrulmus sogan kullanilir. Bunlar,
nane ve pul biber ile renklendirilir. Hatay
mutfaginin 6nemli yiyeceklerinden birisi de
donerdir. Her koge basinda donerci gormek
miimkiindiir. Et doner ve tavuk doner bu
yorede farkli olarak, 6zel soslu ekmek icine
sarilarak yapilmaktadir. Doner icin 6zel

doner ve kebap ekmegi yapilmaktadir. Hatay t/ /i

ili genelinde, tandirda yapilan ekmek, yufka
ekmegi, halebi ekmek, biberli ekmek, lavas
ve tirnak ekmek (pide) siklikla tiiketilen
diger ekmek tiirleridir. Bu ekmekler, Hatay’in
dort bir yaninda var olan tas firinlarda
yapilmaktadir.

Hatay’da tamamen farkli bir kullanimai vardir.

ilkbahar déneminde daglardan toplanan
zahterden elde edilen yiyecekler, bu mutfagin
dogal otlarla iliskisinin en giizel 6rnegini
sergilemektedir. ilk toplandig1 zaman taze
zahterden salata yapilmaktadir. Mevsimi
disinda ise zeytinyaginda salamura yapilarak
saklanmakta veya kurutulmaktadir.
Kurutulmus zahter bazi ¢okeleklerde ve
bircok yemekte kullanilmaktadir.

Yogurt, tek basina ya da yemek iistii
seklinde kullanildigi gibi ayran ve
cacik olarak da sofralarimizda yer
alir. Bu bolgeye 6zgii tuzlu yogurttan
cesitli corbalar hazirlanir. Tuzlu
yogurt hem ¢orbalarin, hem borani
yemeklerinin, hem de kahvaltilarin
vazgecilmezlerindendir.




Hatay yoresinde iiretilen siit tiriinleri
Anadolu ile tamamen ayrismaktadir. Dil
peyniri, 6rgii peyniri, siinme peynir, ¢okelek
gibi tiriinler aromasi ve iiretim teknigi
bakimindan diger yorelerden farkhidir.
Ayrica siirk (¢okelek), cara (testi) peyniri

ve ¢okeledi ile bunlardan yapilan salatalar
yalnizca Hatay’a 6zqii yiyeceklerdendir.
Taze siirk iizerinde yapilan bazi islemlerden
sonra kiiflii siirk elde edilir. Bol baharatl ve
keskin kokusundan dolay: bolca zeytinyagi
eklenerek tiiketilmektedir.

Ayrica ¢okelegin katikli ekmegi, borekleri ve
salatasi yapilir. Kiinefelik peynir ise, sadece

Hatay mutfagina has bir peynir olup, kiinefe
yapiminda kullanilan 6zel bir peynirdir.

Hataylilar tath yemeyi ¢ok severler. Bu
nedenle hamurdan, meyve ve sebzelerden
hazirlanan cesitli tatlilar1 vardir. Meyve ve
koklerden serbet yapmak gelenek haline
gelmistir. Hatay yoresinde meyan kdkiinden
yapilan meyan serbeti bolca tiiketilmektedir.
Hatay’a 0zgii tathlar ise son donemlerde
giderek yayginlasmaya baslayan bir ivime ile
tanitilmaktadir. Ozellikle kiinefe ve benzeri tel
kadayifla yapilan tathlar sik¢ca yapilmaktadir.
Ayrica kabak tatlisi, ceviz tatlisi, tas kadayifi,
kombe, Sam tatlis1 isimleriyle anilan pasta

ve tatlilar da oldukga tercih edilmektedir.
Biitiin bu 6zelliklerden dolay1 Hatay’in yemeﬁ
kiiltiirtinii baska bir yerde gérmek miimkiin
degildir.
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YORESEL LEZZETLERI ve

GASTRONOMI TURIZMI

Akdeniz bélgesinde yer alan Kahramanmaras’in
sinirlan, I¢ Anadolu, Giineydogu ve Dogu Anadolu
bolgesine baglayan bir gegis bolgesinde olmast

ve ge¢misten giiniimiize bircok medeniyete ev
sahipligi yapmasiyla cografi isaret bakimindan
zengin bir potansiyeli barindirmaktadir. Tarihin
onemli medeniyetlerine ev sahipligi yapan
Kahramanmaras’in sahip oldugu kiiltiir mirasi
kendine 6zgii yoresel mutfaginin gelisim ve
degisiminde onemli rol oynamistir. Dulkadiroglu
Beyliginden Osmanl Saraylarina uzanan ve
giiniimiize kadar korunan Kahramanmaras mutfagi
ve baharatlar Tiirk yemek kiiltiiriinde ayricalikli bir
yere sahiptir. Kahramanmarash yemek yemeyi bir
sanat olarak gormektedir.

Kahramanmaras Kiiltiir ve Turizm il Miidiirligii
tarafindan iletildigi lizere; Kahramanmaras ovasinda
Zeytin, Sariceltik iiretimi, Bertiz yoresinde Kabarcik
Uziimii ve Ceviz, Afsin Tlgesinde Kogovasi Sarimsagi,
Goksun Ilcesinde Elma, Elbistan ilgesinde Lahana,
Andirin lcesinde Tirsik (bir tiir pancar), Pazarcik
flcesinde Antep Fistig1, Gaglayancerit Il¢esinde Ceviz
iiretimi One ¢cikmaktadir.

Kahramanmaras’taki tescil edilmis ve cografi isaret
almis'olan iiriinlerden‘baslamak iizere; Maras
dondurmasi, Maras biberi, Maras tarhanasi, Maras

¢oregi ve maras
sumak eksisi
Akt tilkemizde
ve tiim diinyada
bilinmektedir.

Kahramanmaras’in
tanitiminda aslan pay1

Maras dondurmasi’na aittir.
Ayni zamanda lilkemizin :
diinyaya tanitimina da katkisi
olan Maras dondurmasi,
ulusal ve uluslararasi bildiri
ve makalelere konu olmaktadir.

illerin tanitiminin en eglenceli

ve etkili formati festivaller olup
Kahramanmaras i¢in mutlak degeri
Maras dondurmasi’dir. Bununla

birlikte Maras tarhanasi, Maras biberi,
Maras ¢oregi ve Maras fistik ezmesi
tiretimi son yillarda geleneksel iiretimden
fabrikalagsmaya doniismiistiir.



Ayrica Kahramanmaras’a 6zgii geleneksel
zamanlarda evde biiyiik kazanlarda pisirilip
sazdan yapilmis ¢iglara serilerek evler

icin zahirelik yapilan Maras tarhanasinin,
ciglara serildikten sonra ilk giin ikindi
vaktinden sonra bir miktar kuruyarak olusan
atistirmalik Tarhana Firigi popiilaritesini
artirmis olup fabrikalasmaya baslamistir.

Kahramanmaras’ta yoresel yemek tiirlerini
bir araya getiren, tanitan kitap ve brosiir
gibi yayinlar yapilmaktadir. Yoresel gidalari
tanitan fuarlar diizenlenmekle birlikte

ayni1 zamanda Antalya YOREX Fuari gibi
yoresel gidalarin tanitimi agisindan 6nem
arz eden fuarlara, ulusal ve uluslararasi
turizm fuarlarina katilim saglanarak Maras
dondurmasi, Maras tarhanasi, Maras

biberi vb. yoresel iiriinlerimizin tanitimi
yapilmaktadir. Tanitimlarin yapilmaya devam
edilmesi zamanla gastronomi turizminde
ilimizin hak ettigi yere gelmesi acisindan
Oonemlidir.

Kahramanmaras’in yoresel mutfak
kiiltiiriinde ana yemeklerden; icli Kofte,
Mumbar Dolmasi, Eli Bégriinde-Yanyana,
Simit Koftesi, Kisir Kéftesi, i¢li Kofte,
Somelek Kofte, Suluyagh Kofte, Egkili
Kofte, Yogurtlu Kofte, Yavan Kofte, Eksili
Aya Koftesi, Yogurtlu Kebap, Dévme As,
Maras Dolmasi, Acem Pilavi, Sekerli Pidesi

vb. Corbalardan; Eskili Corba, Dovmeli
Mercimekli Corba, Paga, Tirsik Corbasi

vb. lezzetler ile; tatlilar, atistirmaliklar ve
cerezler olarak: Ball1 Borek Tatlisi, Ravanda
Serbeti(Uziim Suyu), Uziim Pekmezinden
yapilan Karasucuk (Pekmez Sucugu), Samsa,
Hapisa, Pestil, Cevizli Kirma Tatlis1, Cullama,
Ekmek Omaci yiyecek-icecekleri ve tatlilari
ile cesitlilik ve lezzet bakimindan zengin

bir gorliniim arz etmekte olup gastronomi
turizmi agisindan bolgemizdeki sehirlere
nazaran essiz tatlar olarak sayilabilir. Tim
bunlarin yaninda bu yemeklere ve salatalarin
izerine lezzet katan bir faktor olarak eksi
akit1 (Maras Sumak Eksi Suyu) dokiilmekte/
katilmaktadir. Ayrica Kahramanmaras
disinda pek bilinmeyen Sumak Egkisinin
sikilip suyunun cikartilmasindan arda

kalan Egkikiilii baharat olarak yemeklerde
ve salatalarda (lahmacun, pide, sogan
pervazinda) kullanilmaktadir.

Kahramanmaras’a 6zgii olan asirlardan

beri siire gelen ve sehirliler tarafindan

dogal antibiyotik denilen ve kecinin kelle
etinden yapilan ve odun atesinde pisirilmek
suretiyle hazirlanan Kelle-Paga Corbasi
gelenegi gece ve giindiiz her vakitte, sehrin
cesitli yerlerinde ac¢ik bulunan lokantalarda
misafirleriyle bulugsmakta olup sirf kelle-paca
yapan lokantalar bulunmaktadir.
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Ayrica yine Kahramanmaras’a 0zgii
yemeklerden olan ve yorede bilinen sehirdeki
tlim firinlarda, kasap lokantalarinda
hazirlanan Yanyana (Elibogriinde) Etli
Yemegi icin 6zellikle ziyaretciler gelmekte
olup kiremitte, tenekede vb. hazirlanan et ile
domates ve biberin karismadan hazirlandig:
bir yemek ¢ok ragbet gormektedir.

Son olarak su zengini sehir olan
Kahramanmaras’ta ¢ok sayida alabalik
tiretim ciftlikleri kurulmus olup sehir

disina ihracat yapilmaktadir. Ciftliklerde

ayni zamanda lokantalar kurulmus olup
ziyaretciler giiniin her vaktinde Alabalik yeme
imkani bulmaktadir.

2008 yilinda Kahramanmarag Turizm
Stratejisi ve Eylem Plani Turizm Haftasi
etkinlikleri cercevesinde yoresel
yemeklerimizin sergilendigi Kahramanmaras
Damak Tatlar1 Yemek Festivali ve Paneli
diizenlenmis olup yillar itibariyle bircok
gastronomi icerikli etkinliklere destek

ve katki saglanmistir. Ankara’da ATO

fuar alaninda 22-25 Mart 2018 tarihleri
arasinda diizenlenen 3. Turizm Fuari ve
Gastronomi Zirvesi, 4-13 Mayis 2018 tarihleri
arasinda Kahramanmaras KAFUM Fuar
Merkezinde diizenlenen Kahramanmaras
Gida Gastronomi ve Yoresel Lezzetler Fuari
gibi biiyiik ¢capta tanitim ve turizm odakli
organizasyonlarin diizenlemesine devam
edilmektedir. Ge¢tigimiz yillarda TURSAB

— ASYA — BYK ve Gastronomi Turizm
Dernegi ile birlikte Kahramanmaras’in
tarihi ve turistik yerlerin tanitim amaciyla
diizenlenen info gezisinde ilimizin y6resel
mutfaginda 6ne ¢ikan lezzetler katilimcilara
tanitilmis ve neler yapilabileceginin ortaya
konmasi acisindan verimli bir gezi olmustur.
Gezide 0zellikle Kahramanmarag’in GAP
turlarinin kapisi konumunda olmasi,
gastronomi turlarinda Kahramanmaras’in
atlanilmayacak bir durak oldugu konusu
dikkate deger gortilmiistiir.
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Bulundudu cografi konumun etkisiyle
Cukurova mutfaginin genel karakteristik
ozelliklerini biinyesinde barindiran
Osmaniye mutfag i¢erisinde ayni zamanda,
Akdeniz mutfaginin ozellikleri de yer
almaktadir.

Gastronomi Turizminde ulusal ve
uluslararasi anlamda ¢ok 6nemli bir

yere sahip olan Adana, Hatay, Gaziantep

ve Kahramanmaras gibi komsu illerin
mutfaginda yer alan bir¢cok yemek ¢esidinin
Osmaniye mutfaginda da benzer bir sekilde
yer almasi, ilin bir gecis bolgesi ozelligi
tasimasindan kaynaklanmaktadir.

Osmaniye Kiiltiir ve Turizm Il Miidiirliigii
tarafindan iletildigi iizere; etli sa¢ kombesi,
bayram kombesi, togga ¢orbasi, dovme pilavi,
et veya tavuk doldurmasi, tirsik, ¢cakildakli
¢orba, yoresel kelle-paga ve iskembe ¢orbasi,
Gavurdag: salatasi, Kadirli sucugu gastronomi
turizmi acisindan ilimizin 6nemli lezzetleri
arasinda yer almaktadir. ilimizde Sucuk
Festivali, Tirsik Festivali, Turp Festivali,
Togga Festivali gibi festivaller yerel diizeyde,
belediyelerin ve ilgili STK’larin is birliginde
gerceklestirilmektedir.
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Televizyon programlari, gastronomi
dernekleri, tiniversitelerin ilgili boliimleri
vb. etkisiyle giiniimiizde yemek ve yiyecekler
artik daha genis bir alana yayilmis
durumdadir. Antalya’da gerceklestirilen
YOREX fuari, Travel Turkey izmir Fuari,
istanbul’da gerceklestirilen EMITT fuari
gibi fuarlar; tanitici yayinlar, envanter
calismalari, mutfak kiiltiiriine yonelik
derleme ¢alismalari, yoresel yemeklere
ilginin artmasi, kiiltiirel alisverisler gibi
bircok nedenden o6tiirii yiyecek tiirlerimizin
Osmaniye’ye ait oldugu artik daha genis
kitleler tarafindan bilinmekte ve ge¢mise
kiyasla daha yogun bir ilgi gosterilmektedir.

Yore mutfag birden fazla faktoriin bir araya
gelmesi sonucu olusmustur. Orta Asya’dan
Go¢ eden Tiirklerin binlerce yillik deneyimleri
hayvanciliga dayali yemek kiiltiirtinii
meydana getirmistir. Zeytin ve zeytinyagi
tireticiligi, bagcilik ve {iziim yetistiriciliginin
kokeninin tarihi kalintilardan yola ¢ikarak
Roma Donemi’ne dayandig1 gozlenmektedir.
Tahil, sebze, meyve ve yenilebilir yabani

otlar agisindan son derece zengin olan
yiyecek ve icecekler icerigi zenginleserek
giinlimiize ulagsmistir. Yer Fistig1, gecmiste
yalnizca cerez olarak tiiketilirken giiniimiizde
cikolata, sekerleme ve tath gibi yiyeceklerin
icerisinde yeni iiretim bi¢imleriyle karsimiza
¢ikmaktadir. Kadirli Turpu, sofralarin

vazgecilmez ‘“salata malzemesi” arasindadir.
Bol miktarda C vitamini ve antioksidan
icermesi, lifli olmasi ve hastaliklara kars1
koruyucu ozellikler icermesi, sagligi
konusunda bilin¢lenen insanlarimizin
giliniimiizde daha ¢ok ragbet etmesine neden
olmustur. Zeytin, biber salcasi, nar eksisi,
turunc eksisi, turung regeli, salgam gibi
yiyecekler ve iceceklerin taninirlig, iini il
sinirlarini agmistir.

Universitelerin ilgili boliimleri ig birliginde
STK’larin katki ve destekleriyle gastronomi
alaninda bilimsel ¢alismalar diizenlenmesi,
ilimizde yerel diizeyde devam eden
gastronomi festivallerinin daha etkili bir
icerik ve tanitimla daha genis kitlelere
yayilmasi, iilkemizde faaliyet gosteren
gastronomi dernekleri ve tiniversitelerin
ilgili boliimleri is birliginde bir calistay
diizenlenmesi, sempozyuma ev sahipligi
yapilmasi, derleme calismalarinin daha
yogun bir sekilde gerceklesmesi gastronomi
alanindaki gelismelere katki saglayacaktir.




1-SORU: Hatay ilimiz tarihi dokusu,
binlerce yillik kiiltiirel mirast ve ¢cok
kiiltiirlii dokusu ile tarihten bugiine 7
farkli medeniyete ev sahipligi yaparken bu
topluluklarin da etkilerini giiniimiize kadar
tastyabilmis kadim bir sehirdir. Siz Hatay’1
nasil tanimliyorsunuz?

Hatay, gecmisten giiniimiize diinya

lizerinde medeniyetlere ev sahipligi yapan
ve bu anlamda medeniyet kavramina

biiyiik katkilari olan kadim bir sehirdir. 23
medeniyetin 13’line ev sahipligi yapan, 3
Semavi dine diinya genelinde esine ¢ok nadir
rastlanacak sekilde istisnai bir hosgoriiyle

ev sahipligi yapan Hatay, insanlik tarihinde
kutsiyetiyle anilan bir sehir olagelmistir. Yiiz
elliyi askin hoyiikte, son 10 bin yilin izlerinin
yer aldig1 bereketli topraklari {izerinde
yasamak isteyen onlarca medeniyetin
hikayesine taniklik eden bir sehirde
yasiyoruz. Bu bereketli topraklar, 186 km
denizle, 2200 metre yiiksekligindeki iizerinde
binbir cesit bitkinin yasadig1 Amanos ve
Habibi Neccar daglariyla; Amik, Samandag,
Arsuz, Dortyol ve Erzin ovalariyla adeta
taclanmistir.

I
Roportaj

Dog. Dr. Liitfii SAVAS
Hatay Biiyiiksehir Belediye Baskani

2- SORU: Hatay’in zengin mutfagt her
gecen giin artan cografi isaret tescili
yoresel lezzetleriyle gastronomi turizmi
alaninda da misafir agirlayan bir kent
konumundadir. Hatay’in lezzetlerinde sakl
hikayeleriyle, sizce Hatay mutfagini diger
mutfaklardan daha 6zgiin kilan nedir?

19

Diinya, Hatay’in bereketli topraklarinin
zengin mutfak kiiltiiriiyle birleserek
olusturdugu damak catlatan 6zgiin
lezzetlerini UNESCO Gastronomi Kenti
unvaniyla tescillemistir. Kazandigimiz

bu hakli unvandan hareketle kiiltiirel ve
cografi mirasimizi daha da zenginlestirerek
insanliga hizmet edebilecek siirdiiriilebilir
bir sekle getirmek amacindayiz. Hatayimizin
mutfagini diger mutfaklardan daha 6zgiin
kilan noktanin; insanimizin bereketli
topraklari isleme kabiliyeti, medeniyet
birikiminin giinlimiize minimum kayipla
tasinmig olmasi ve insanlik tarihine daima
farkhiliklar: harmanlayan bir hosgorii iklimi
sunan hiinerli ellerin birlesiminden olusan
bir sihir oldugunu diisiiniiyorum. Etkinlikler
gecicidir, asil olan kentin 6niimiizdeki 30
yillik siirdiiriilebilir kalkinma projesini
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basarmaktir. Tarim, saglik, enerji, cevre,
sanat gibi insan odakh sektorler bu bolgesel
kalkinmanin ana sektorleri olacaktir. Biitiin
bir kent bu sektorler cevresinde yeniden
tasarlanacaktir. Bunun basarili olabilmesi
icin gastronomide uluslararasi nitelikte en az
30 tane yiyecek, icecek markamizin cografi
isaret ve uluslararasi tescillerinin alinmasi
gereklidir. Bunun yani sira 800’e yakin tibbi
aromatik bitkilerimizden en az 20’sinin

diinya pazar raflarina girmesi gerekmektedir.

Hatay, kamuoyunda olusturulan savas
bolgesi oldugu yoniindeki negatif algilardan
siyrilarak ve adeta kiillerinden dogarak birlik
beraberlik icerisinde ayaga kalkmasini bilen
bir sehir oldugunu kanitlamistir. Diinyanin
Olimpiyatlar ve FIFA Diinya Kupasi’ndan
sonra gelen en biiyiik 3. Organizasyonuna ev
sahipligi yapmanin prestiji satin alinabilecek
bir sey degildir. Oyle olsa EXPO’ya talip olan
Cin veya Avustralya ev sahipligi yapardi.
Rakiplerimiz imkanlari ile biz ise kiiltiirel,
tarihi birikimimiz ve medeniyetlere ev

sahipligi yapmis olmanin 6zgiiveniyle

bu mega organizasyona talip olduk ve ev
sahipligi yapmay1 hak eden kazandu. iste

bu zenginligimizi 6niimiizdeki yillarda
profesyonel olarak stratejik planlarimiza
gida, cicek, fidan, cevre, enerji master
planlarimiza entegre ederek 6nce kagit
istiinde gelecegi tasarlamak ve daha sonra
uygulamaya gecerek buray: adeta bir

diinya markasi haline ¢evirmek en biiyiik
onceligimizdir. Bunu yaparken kentin biitiin
toplum katmanlariyla stirekli bir iletisim
halinde olarak anaokulundaki ¢cocuktan
yaslilarimiza kadar herkesle diisiincelerimizi
paylasip onlarla birlikte hareket ederek
gelecegi tasarlayacagiz. Elde edecegimiz
basarinin sirr1 da kuskusuz bu olacaktir.
EXPO ve UNESCO Gastronomi kadar 6nemli
almay1 basardigimiz diger bir proje de
Avrupa-Cin Akill1 Kent H2020 projesi olan
Kent Ciftlikleri ve Dikey Ciftliklerdir. Bu
projeyi EXPO ve gastronomiye entegre ederek
doniim basina kazanilan {iriinii en az 10 ile
carpmak miimkiin olabilecek ve Hatay yalniz
Tiirkiye’nin degil, Ortadogu’nun dogal ve
organik sebze ve meyve bahcesi olacaktir.




4-SORU: Hatay ilimiz sinirinda yasanan
Suriye i¢ savasi ve krizi nedeniyle, 2011
yilindan siiregelen turizm sektoriindeki
daralma konusunda ne soylemek
istersiniz? ilimizdeki EXPO 2021

ve UNESCO Gastronomi Sehri olma
hazirliklari turizm sektoriindeki olumsuz
havayi ne sekilde etkileyecektir?

Hatay, Suriye’de yasanan kaos neticesinde
en biiylik zarar1 goren illerin basinda
gelmektedir. Istanbul’dan sonra en biiyiik
tir filosuna sahip olan Hatay, yasanan bu
kaos neticesinde basta ihracatta olmak
izere ¢arsi esnafimizin bavul ticareti olarak
nitelendirdigi ekonomik kazanglardan
mahrum kalmistir. Esnafimiz basta Suriye
olmak {izere Ortadogu pazarina agilan bu
kapilardan elde ettigi gelirlerden mahrum
kalarak ekonomik bir ¢cikmazin icerisine
suiriiklenmistir. Tim bu gelismeler

1s181inda Hatay Biiyiiksehir Belediyesi

olarak halkimizin yagadigi tiim sikintilari
g0z ard1 etmemiz s6z konusu olamaz
diisiincesinden hareketle, Hatay’in dogu
illerine verilen ultra destek ve tesviklerden
yararlandirilmasi i¢in 5. Tesvik Paketi’ne
dahil edilmesini devletimizden talep ettik.
Bu manada Hatay halki diistiigii ekonomik
darbogazdan ¢ikmak adina devletin sefkatli
elini sirtinda hissetmek istedi ve ¢ok kisa
siire icerisinde 500 bini agkin hemsehrimin
imzas1 Ankara’ya jet hiziyla ulasti. Hatay,
her zaman devletine ve bayragina cani
goniilden bagli insanlarin yasadigi bir
memleket olarak hafizalara kazinmistir.
Dolayisiyla da izlenen dis politikanin bir
sonucu olarak girilen ekonomik darbogazda
devletimizin bizi elimizden tutmasi gerektigi
kanaatindeyiz. Yaganan tiim olumsuzluklara
ve imkan kitligina ragmen Hatay, EXPO
2021’e ev sahipligi yapmak ve UNESCO
tarafindan tescillenen Gastronomi Sehri olma
unvanini haklh olarak kazanmakla diinyanin

en 0zel sehirlerinden biri oldugunu bir kez
daha ispatlamistir. Bu gelismeler 1s1g1nda
planladigimiz atilimlarla Hatay’in 3 yil sonra
2 bucuk ila 3 milyon turiste ev sahipligi
yapacagina ylirekten inaniyoruz.

5-SORU: Hatay; binlerce yillik tarih ve

kiiltiir birikimi, dini motifi ve yemek
kiiltiiriinii barindiran essiz bir sehir
olmasinin yani sira sayisiz dogal -
giizellikleri turizm konusunda iilkemizde |
onemli bir yere sahiptir. Tiim bunlarin
yaninda EXPO ve Diinya Gastronomi Sehri
secilmesinde emeginiz ve ¢alismalariniz
hakkinda bahseder misiniz?

Hatay, bircok medeniyetin birikimi olan
ve hosgoriiyle mayalanmis bir kardeslik
iklimine sahip. Yeralty, tarihi, turizm-ve
sanayi zenginliklerimiz var ve 7 ilgesi
doguya, 7 ilgesi de Akdeniz’e komsuluk
yapiyor. Ortadogu, Asya ve Avrupa’daki
bitki 6rtiistiniin en zengin oldugu 6zel bir
cografyada yasadigimizin bilincindeyiz. e
Endemik cesitliligi olan bitki értiimiizve
600’e agkin yemek cesitliligimizle; yayla,
saglik, deniz, inang ve ekstrem gibi turizm
olanaklariyla ¢ok biiyiik ve islenmemis bir
cevher. Bu anlamda elimizdeki cevherin
kiymetini bilerek hareket ettik. Nitekim EXPO
2021’e ev sahipligi yapmak icin, elimizdekinin
kiymetini bilerek dersimize ¢alistik ve Hatay
lansmanina en iyi sekilde hazirlanarak

rekabet halinde oldugumuz Avusturalya ve

Cin gibi lilkeleri geride birakmay basardik.
Onlarin devasa imkanlarina karsilik,

bizim dogal giizelliklerimiz ve hosgoriiyle
yogrulmus medeniyetlerin birikiminden

gelen 6zgiivenimiz galip geldi. UNESCO
tarafindan tescillenen Gastronomi Sehri
unvanimizi da ¢ok iyi yaptigimiz hazirlik
asamasina, diizenledigimiz organizasyonlara
ve kentimizin mutfagina olan yiiksek giiven

sayesinde elde ettik. L
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6-SORU: EXPO 2021 hakkinda neler

7 B soylemek istersiniz? Diinya tilkelerinden de
gelecek turistleri de diisiiniirsek bu konuda
altyapi ¢alismalari, turizm tesislerimizdeki
kapasite yeterli olacak nudir? Ilgili
planlamalar hakkinda okurlarimiza neler
soylemek istersiniz?

EXPO, her sehrin ev sahipligi yapmay1 hayal
ettigi olimpiyatlar diizeyinde muazzam

bir fuar niteligi tasiyor. Hatay, ev sahipligi
yapacagl EXPO 2021’de ‘Medeniyetler
Bahgesi’ temasiyla diinya standartlarinda
hazirlanacak 300 doniimliik botanik bahgesi
ile 800’1 tibb1 aromatik, 300’1 ise endemik
olmak iizere 3500 bitki cesidini yerli ve
yabanci turistlere sergileyecek. EXPO,
Hatay’a 300 milyon TL yatirim kazandirmis
olacak ve kente en az 2.5 milyon ziyaret¢i
cekecek. Fuar, kente sosyo-ekonomik olarak
katkilar saglayarak sehrin yasam kalitesinin
artmasina da yardimci olacak. Hatay,

EXPO 2021 ile gevre ve siirdiiriilebilirlik
alaninda diinyanin gelecegine katkilar ve

yatirimlar hakkinda kiiresel bazda gelinen
en son noktanin vitrini olacak. Diinyanin
cesitli yerlerinden gelen bircok iilke

kendi bahge kiiltiiriinii fuarda paylasarak
Hatay’1n kiiltiirel zenginligini arttiran
gorsel bir s6len sunacak. EXPO 2021’in ev
sahibi ve UNESCO’nun Gastronomi Kenti
secilen Hatay’da otel, restoran ve sanatsal
merkezlerin hizla cogalmasi agisindan
eski Antakya evlerinin restore edilmesi
icin calismalar gerceklestiriyoruz. Konuk
edecegimiz turistlere konaklama imkani
saglama agisindan da en az 3 bin yatak alma
kapasitesine ¢ikmamiz acisindan gerekli
destek ve turizm tesviklerinin verilmesi
yoniinde beklentimiz var.

7-SORU: Ajanstmiz is birligi ve
koordinasyonunda, EXPO 2021 hazirlik
calismalar: kapsaminda Hatay ilimizdeki
gastronomi alaninda neler yapilmasi
hedeflenmektedir? S6z konusu hazirligin
ilimize turizm agisindan katkilarinin neler
olacagini degerlendirmektesiniz?



Diinya Sehri oldugu tescillenen Hatay’imizda
katma degeri yiiksek ve ekolojik tarim
uygulamalarina gecmemiz gerekmektedir.
Saglik ve hijyen konularinda diinya
standartlarina ulagsmayi ¢ok 6énemsiyoruz ve
bu hususu siirekli egitimlerle, akademilerle,
enstitiilerle, 6zel sektorle, basta iiniversite
olmak iizere STK kiimelenmeleriyle
desteklememiz gerekmektedir. Bu anlamda
DOGAKA’nin destegini de gérmek isteriz.
Birlikte calisarak, Hatay’in cok parlak
olduguna inandigimiz gelecegini insa
edebiliriz.

8-SORU: EXPO 2021 planlamalari,
bolgemizde turizme katki saglayacagi
gibi ayni zamanda istihdami da
arttiracaktir. Bu dogrultuda ne tiir is ve
is kollar sayesinde istihdam saglanarak
bolgesel kalkinmaya destek verilmesi
hedeflenmektedir?

EXPO, Hatay’da kalic1 bir turizm,
suirdiiriilebilir bir ekonomi ve istihdam
olanagi ile cevre iller ve genis Olcekte

bolge icin bir umut 15181 olacaktir. Turizm
sektoriinde hic vakit kaybetmeden 2021’e
kadar tamamlamamiz gereken atilimlarla
geng niifusumuzun bu sektore egilimini
arttirabilir ve kalifiye personelimizle
sehrimize konuk olan misafirlerimizi en iyi
sekilde agirlayabiliriz. Biz EXPO’dan Hatay
adina umutluyuz. Devletimizden de Hatay’in
insanlari olarak destek bekliyoruz.

—

9-SORU: BM UNESCO tarafindan
gastronomi alaninda “Yaratici Sehirler
Agt’na ddhil edilen Hatay mutfaginin
diinya ¢capindaki marka degerinin
arttirilmast i¢in bolgemizde neler
yapilmahdir?

UNESCO’nun Hatay’1 Gastronomi Sehri
unvaniyla taglandirmasini, zengin mutfak
kiiltiiriimiiziin diinyaya en genis 6lcekte
acildig bir gelisme olarak niteleyebiliriz.

Bu gelisme, ilimizin leziz yemeklerini

Diinya Mutfak Kiiltlirii’'ne ‘Hatay’ etiketiyle
kazandirilmasina ve kadim mutfak
birikimimizin diinyayla paylasilmasina
vesile oldu. Bu asamada artik Hatay, diinyaya
yalnizca dogal giizellikleri, tarihe ev sahipligi
yapan birikimi ve inan¢ merkezi olmasi
dolayisiyla degil, gastronomi turizmiyle

de hitap etmeye baslamistir. Boylelikle
zengin mutfagimizi gerek tat olarak

gerek sunum olarak layikiyla yansitacak
seflere ihtiya¢c duymaktayiz. Kalifiye
personel ihtiyacimiz: siirekli olarak dile
getirmemiz de bu yiizdendir. Diizenledigimiz
gastronomi etkinlikleri ile lezzetlerimizin

en saf haliyle korunmasini ve egitime

acik kalifiye personel ihtiyacimiza cevap
verebilecek sefler yetistirilmesi yoniinde
talep ve ¢aba igerisindeyiz. Bu sekilde Hatay’1
gastronomide 6zgiin tatlariyla marka degeri
cok yiiksek bir kent haline getirebiliriz.
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. “OSMANIYE’DE

Gastronomi Turizmi,,

Mutfak kiiltiirti, tilkemizde yakin zamanlara
kadar gormezden gelinen bir alan olmustur.
Oysa mutfak kiiltiirii, kiiltiir ve gelenegin her

zaman en uzun siire ayakta kalan boliimiidiir.

Baska bir deyisle, toplumda bulunan bir¢ok
kimligin birlestigi yer olan mutfak; giindelik
yasam seklinin, dini inanglarin, orf ve
adetlerin, gelenek ve goreneklerin, milli
duygularin en ¢cok yasandigi alandir.

Giliniimiizde gelisen turizm sektorii ve
yiyecek icecek endiistrisi ile iliskili olarak

en onemli ihtiyaclardan biri olan yemek
yeme; disaridan karsilanma istegi artan ve
bos zamanlar1 degerlendirmeye yonelik bir
faaliyet haline gelen bir sektdriin olusmasina
sebep olmustur. Neredeyse tiim turistler,
konakladiklari igsletmelerde yiyecek-icecek
servis hizmeti olsun olmasin disarida yemek
yemeyi, konakladiklari yoreye ait yemekleri
denemeyi tercih etmekte, konakladiklari

Devrim Murat AKSOY

Osmaniye TSO Yonetim Kurulu Bagkani

bolgeye ait yemekleri tatmak ve 6grenmek
istemektedirler. Bu dogrultuda, bir bolgenin
yemekleri baska bir kiiltiiriin taninmasi i¢in
onemli ara¢lardan birisi haline gelmistir.

Yabanci turistlerin Tiirkiye’de tatil yapma
isteklerinin basinda, iilkemizin tarihi ve
kiiltiirel zenginlikleri ile iilkemizin binlerce
yillik geleneklerden beslenen mutfak kiiltiirii
ve zenginligi gelmektedir.

Bir turist, bir bolgeye kiiltiirel deneyim
yasamak amacli gelebildigi gibi, o bolgeye

ait yemekleri ve degisik tatlar1 tatmak da
isteyebilir. Bunun sonucunda, turistlerin

bir bolgeyi tercihlerindeki temel nedenler
arasinda; o bolgede yapilan yemekler veya
sadece o bolgede tiretilen bir hammadde -
ile yapilan yemegin tadimi ve iretim
asamalarinin gozlemlenmesi gibi unsurlar

yer almaya baglamistir. Ayrica yemek
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kiiltiiriiniin turizmde 6n plana ¢ikmast ile
bolgede olusturulacak alternatif turizm
calismalarina ve bolge kaynaklarinin
siirdiiriilebilirligine katki saglanmis olacaktir.

Gastronomi turizmi; yiyecek iireticilerini,
yemek festivallerini, restoranlari ve yiyecekle
ilgili 6zel alanlarn ziyaret etmek, bununla
birlikte 6zel bir yemegi tatmak, yemeklerin
farkl tiretim stireclerini gormek veya iinlii
bir sefin elinden yemek yeme aktivitelerini
kapsadig: gibi, bir yemegin liretilmesini
gormek amaciyla da yapilmaktir.

Yiyecek-icecek tiiketimi basli basina turizm
tlirli olarak yeni yeni gériinmeye baslasa

da aslinda stirekli turizmin icinde bulunan
deneyimlerin en 6nemli unsurudur.

ilimizin bulundugu bélge, bircok medeniyetin
etkisi altinda kalmis, 6nemli oranda tarihi ve
kiiltiirel eserlerin bulundugu bir cografyada
yer almaktadir. Kiiltiir ve doga turizm
potansiyeli, flora zenginligi, eski bir tarihe
sahip olan medeniyetlere besiklik etmesi ve
yoresel mutfak kiiltiiriiyle Tiirkiye’de 6nemli

" . konuma sahip bir bélgedir.

* . Tiirkiye’nin hemen her sehrinde oldugu gibi

* " ilimizin de kendine has y&resel lezzetleri

p _ bulunmaktadur. Sebze yemeginden et

£ s "yemeéine, salata cesitlerinden tatlilarina

> 4% Ehlgadat'Osmaniye, kendini diger sehirlerden
ayirmaktadir.

Osmaniye tarim agirlikli bir potansiyele sahip
oldugu icin yoresel iiriinleri ve yemek kiiltiirii
de buna paralel olarak kendini belirlemistir.

flimiz mutfaginin en énemli mal%esi
bulgurdur. Bu bakimdan yoresel yemeklerin
¢ogu bulgur ile yapilmaktadir. Bunlarin belli
baslilar icli kofte, mercimek koftesi, kisir,
sarmaici, bulgur pilavi, batirik gibi. Diger
belli bash yemekler ise; tirsik (pancar), togga,
cakildakli, domatesli pilav, lahana sarmasi,

patlican dolmasi, yiiksiik corbasi, malota
corbasi, tarhana ¢orbasi, mevsim itibariyle
cesitli sebze yemekleri ve etli kdmbedir.
Ayrica Ramazan Bayrami’nda kuru kdmbe ve
pekmezli yapilmaktadir.

ilimizdeki tarihi ve turistik beldeleri gezmeye
ve gormeye gelen yerli ve yabanci turistler
yOremizin yemeklerini tatmakta, ayni
zamanda yOremizin en énemli iiriinii olan
yer fistig1 cesitlerini de hem tatmakta hem de
yanlarinda hediye olarak gotiirmektedirler.
Bu da ilimizin tanitimina biiyiik 6lciide katki
saglamaktadir.

flimizde turizm sektériiniin gelismesi tarihi
ve turistik beldelerimizin tanitiminin iyi
yapilmasi ile miimkiin olacaktir. ilimizin
yoOresel yemekleri ve iiriinleri ile birlikte
beldelerinin tanitilmasi ise turizmin
canlanmasina daha ¢ok etki edebilecek bir
unsurdur. Clinki tarihi yerler, giizellikler,
insanlarin yeme i¢cme aliskanliklarindan
dolay yoresel tatlarla bir arada tanitildiginda
,yorenin tarihini yasayarak, lezzetlerini
tadarak anlamak daha bir anlam
kazandiracaktir. Bu sebeple gastronomi
turizmi ¢cok 6nemlidir ve ildeki turizm
potansiyelini direkt olarak arttiracak bir
unsurdur.
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Hatay Yemeklert,

TARIHSEL DERINLIGINDEN
GELEN KENDINE 0ZGU
LEZZETLERIYLE Y. IK 600
CESIT YEMEK ILE 31 EKIM 2017
TARIHINDEN ITIBAREN “UNESCO
YARATICI SEHIRLER AGINDA”
“GASTRONOMI SEHRI” UNVANINI
KAZANAN HATAY

£ Analiz

Hiisnii ISIKGOR
Hatay Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirti

Bir toplumda yemek kiilti ;
iretilmesinden tiiketilmesine kadar izledigi
seriivene bagli olarak ortaya ¢ikan maddi-
manevi kiiltlir 6gelerinin olusturdugu 6nemli
bir kiiltiirel dizgedir. Yemek kiiltiiriiniin
cesitlenip 6zellesmesinde ana etken; ekolojik
cevre, dinsel inang, kiiltiirel birikim, sosyal
ve etnik gruplar,egitim diizeyi ve kiiltiirel
mirasin toplaminin damak zevkleri ile
biitiinlesmesidir. Bu biitiinlesme Hatay
yemek kiiltiiriinde ¢ok giizel bir sekilde




izlenmektedir. Diinyanin ilk yerlesim
yerlerinden olan Hatay mutfagi’nin zengin
olmasinin nedeni tarimsal ve hayvansal
zenginligi, cok farkl kiiltlirden insanlar1
barindirmasi ve bulundugu konumdan dolay1
oldugunu sdyleyebiliriz. Hatay’da bulunan
cok kiiltiirliiliik sonucu, zengin bir mutfak
mirasi olugsmustur. Hatay mutfagi; Akdeniz
mutfagi, Osmanl mutfagi ve Tiirk mutfagi
kiiltiirlerini barindirir.

Bolgede yagsamis bir¢cok uygarligin Hatay
mutfagi’nin gelisimine katkis1 olmustur.
Ayrica hem iiretiminin kolayca yapilmasi,
hem de maliyetinin uygun olmasi, mutfak
kiiltiiriiniin ciddi anlamda sekillenmesini
saglamaktadir. Bunun sonucu Hatay
mutfag et yemekleri, dolmalar, sebze
yemekleri, recelleri, tursulari, pilavlari,
aslari, mezeleri ve salatalari, ot yemekleri,
tatlilari, pasta ve borekleri, siit iiriinleri,
kuru yiyecekleri ile Anadolu’nun en zengin
mutfaklari arasina girmektedir. Bol baharath
ve lezzetin yani sira goz zevkine de 6nem
veren yemek kiiltiiriiniin izlerinin lezzete
yansidigini goriiriiz.Temelde {i¢ ana 6glinde
de yemek yeme aligkanligina sahip olan
Hatay’da sofralar genelde her 6giin zengin
meniilerden olusmaktadir. Kahvaltilar,
Hatay’da mezelerin, yesilliklerin, bazi
ekmeklerin, boreklerin tiiketildigi
sofralardir. Kahvaltilarda ayrica tuzlu ve
tuzsuz peynir cesitleri, sal¢a, toz biber

ve limonla tiiketilen yesil zeytin, s6giis
domates-salatalik, ¢okelek ve recel ¢esitle
tliketilir. Cayin yaninda kahvaltilarda
tuzlu yogurt yenilmesi, Hatay beslenme
kiilttiriintin 6zgilinliigiidiir. Cokelege
genellikle biber katilir.

Yesil zeytinin kirilarak tuzlu suda
tatlandirilmis olani kahvalti masalarini
siisler.Hatay mutfagi’nda koylerde toplu
yemek yeme gelenegi siirdiiriilmektedir.
YemekKler yer sofrasi seklinde hazirlanir.
Bir sini icerisine yerlestirilen yemekler,
sininin etrafindaki minderlere bagdas
kurularak yenir. Toplantilarda, diigiinlerde,
ziyafetlerde en iyi ve sevilen yemekleri
hazirlamak adettir. Sofralarda yemek
kalintisibirakilmamasina 6zen gosterilir.
Hatay’da yemek kiiltiiriiniin en 6nemli 27
ozelliklerinden birisi de, sofrada yaz kis taze
yesillik olmasidir.

Bunun yaninda her mevsim taze olarak
bulunabilen meyve ve sebzenin bu lezzet
kiiltliriindeki etkisi biiyliktiir. Yorenin yil
boyunca degisen cesitli sebze tiirlerine

sahip olmasi, baska bir yerde olmayan sebze
yemeklerinin yapilmasina neden olmustur.
Hatay mutfagi’nda, otlardan ve sebzelerden
taze iken yapilan yemekler disinda, bunlari
kurutma yontemini kullanarak yeni yemekler
ve lezzet vericiler olarak faydalanilmistir.
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1. Kahramanmaras’in marka kent
olmasinda kiiltiirel ve turistik
degerlerinden bahseder misiniz?

Dogu Akdeniz’de bulunan Kahramanmaras,
emsalsiz dogasi ve iklimi, Baskonus ve
Yavsan yaylalari, Kapicam Tabiat Parki,
Kor¢oban Tabiati Koruma Alani, Magaralari,
Barajlari, Akarsulari, Daglari, Germanicia
Mozaikleri, Eshab-1 Kehf Kiilliyesi, Kaleleri,
Konaklari, Tarihi Camileri ve Carsilari,
Geleneksel El Sanatlari, Yoresel mutfag ve
cografi isaret olarak da tescil edilmis olan
Tarhanasi, Pul Biberi, Dondurmasi, uzun
tarihi gecmisi ve zengin kiiltiirii ile alternatif
turizm acgisindan 6nemli bir potansiyele
sahiptir.

Geleneksel el sanatlari, yoresel mutfak basta
olmak {izere tarihi ve kiiltiirel degerleri

ile Kahramanmaras merkez ilceleri kiiltiir
turizmi acisindan dikkat cekmektedir.
Kahramanmaras, Tiirkiye’de geleneksel el
sanatlarinin en yogun sekilde icra edildigi
merkezlerden biri konumundadir. Altin
islemeciligi olan kuyumculukta Tiirkiye’de
on siralarda yer alan ilimizde zamaninda
Osmanli saraylarina yapilan Maras isi sim
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Seydihan KUCUKDAGLI
Kahramanmaras Il Kiiltiir ve
Turizm Miidiirii

sirma islemeciligi, Kegecilik vb. sanatlar
devam ettirilmektedir. Ayrica Kapali ¢arsida
sergilenen ve elde yapilan oyma sandiklar
(ahsap oymaciligi), bakircilik, saraglik,
semercilik, bicakeilik vb. geleneksel el
sanatlarinin bir¢ok cesidinin tiretim
asamasindan pazarlama asamasina kadar
dogal ortaminda sergilendigi, temelleri
Dulkadirogullari donemine dayanan

tarihi carsilar ekonomik acidan canliligini
korumaktadir. Kahramanmaras’in yoresel
mutfak kiiltiirii yiyecek-icecekleri ve tatlilari
ile zengin bir goriiniim arz etmektedir.
Turistlerin tatil yeri tercihinde kiiltiirel
degerlerin 6nemli bir rol oynamasi sebebiyle
geleneksel el sanatlari ve yoresel mutfak
kiiltiirel zenginligin bir ifadesi olarak turizme
cekicilik kazandirmakta ve turizm gelirlerinin
artmasina katki saglamaktadir.

Turizm cesitliligi acisindan 6nemli bir
avantaj saglayan Ilica kaplicalari ve Dongele
termal turizm alani ¢evre ve doga kullanimi
acisindan farkl cekici unsurlara sahiptir.
Kaplicalarin etrafinda yer alan dagcilik, ath
doga gezisi, trekking(dag yiiriiyiisii), flora/
fauna incelemesi, safari vb. aktivitelere
uygun alanlar turizme elverisli bir gériiniim




arz etmektedir. Dogal degerlere yonelik
potansiyelin zengin olmasi, kent merkezine
ulasimin kolay olmasi, yore halkinin sosyal
yapisinin turizme uygun olmasi, kiiltiir
turizmi, yayla turizmi, sportif turizm gibi
diger turizm cesitleri ile entegrasyonunun
saglanabilir olmasi sebebiyle 6nemli bir
turizm potansiyeli olusturmaktadir.

2. Kahramanmaras’a haftasonu
diizenlenecek tur programi olsa yerli ve
yabanci turistlere Kahramanmaras’in
yemelk kiiltiirii gastronomi degerlerini nasil
tanitirsiniz?

Akdeniz bolgesinde yer alan
Kahramanmaras’in sinirlari, i¢ Anadolu,
Giineydogu ve Dogu Anadolu bolgesine
baglayan bir gecis bolgesinde olmasi ve
gecmisten glintimiize bircok medeniyete
ev sahipligi yapmasiyla cografi isaret

bakiminda zengin bir potansiyeli
barindirmaktadir. Kahramanmaras ovasinda
Zeytin, Sariceltik iiretimi, Bertiz yoresinde
Kabarcik Uziimii ve Ceviz, Afsin ilcesinde
Kogovasi Sarimsagi, Goksun flgesinde

Elma, Elbistan il¢esinde Lahana, Andirin
flgesinde Tirsik (bir tiir pancar), Pazarcik
flgesinde Antep Fist181, Caglayancerit
flgesinde Ceviz iiretimi 6ne ¢ikmaktadir.
ilimizdeki Lokanta ve Restoranlarda,
ascilarin maharetli elleriyle hazirladiklar:
envai cesitte yemek tiirii, kiiltliriiniin ancak
bir miktar Kahramanmaras’ta misafir olunca
anlayabilirsiniz. Kahramanmaras’taki
tescil edilmis ve cografi isaret almig
olan tiriinlerden baslamak iizere; Maras
Dondurmasi, Maras Biberi, Maras Tarhanasi,
Maras Coregi ve Maras Egki Ahid ilkemizde
ve tiim diinyada bilinmektedir.

- g .."

Tarihi Ceyhan Kopriisii
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dondurmasi, Maras biberi, Maras tarhanasi,
Maras ¢oregi ve Maras eski ahidi tilkemizde
ve tiim diinyada bilinmektedir.

Hafta sonu turlarinda, kahvalt1 ve yemek
programlarinda, turizm tesislerinin
meniilerinde, yoresel lezzetlerin turistlere
sunulmasi, Kahramanmaras genelinde tur
programinin her bir noktasinda o yérenin
neyiyle iinlii oldugunu gosteren brosiirlerin
ziyaretcilere turdan dnce verilmesi, yoresel
mutfagimizin, yemek kiiltliriimiizlin turizme
uygun nezih mekanlarda ilimizi ziyaret
eden yerli ve yabanci turistlerin begenisine
sunulmalidir.

3. Kahramanmaras’in dogal giizellikleri
yani sira ¢ok sayida yemek tiirlerinin
bulundugu siz de belirtmektesiniz. Bu
konuda degerine uygun ¢alismalar
yapildigini diisiinmekte misiniz?

Kahramanmaras’ta yoresel yemek tiirlerini
bir araya getiren, tanitan kitap ve brosiir
gibi yayinlar yapilmaktadir. Yoresel gidalari
tanitan fuarlar diizenlenmekle birlikte

ayni zamanda Antalya YOREX Fuar gibi
yoresel gidalarin tanitimi a¢isindan 6nem
arz eden fuarlara, ulusal ve uluslararasi
turizm fuarlarina katilim saglanarak Maras
dondurmasi, Maras tarhanasi, Maras

biberi v.b yoresel iiriinlerimizin tanitimi
yapilmaktadir. Tanitimlarin yapilmaya devam
edilmesi zamanla gastronomi turizminde

onemlidir.

Kahramanmaras’in yoresel mutfak
kiiltiiriinde ana yemeklerden; icli Kofte,” ™
Mumbar Dolmasi, Eli Bégriinde-Yanyana, =
Simit Koftesi, Kisir Koftesi, icli Kofte,

Somelek Kofte, Suluyagh Kofte, Egkili

Kofte, Yogurtlu Kofte, Yavan Kofte, Eksili

Aya Koftesi, Yogurtlu Kebap, Dovime Ast,

Maras Dolmasi, Acem Pilavi, Sekerli Pidesi

Vb. Corbalardan; Eskili Corba, Dévmeli
Mercimekli Corba, Paca, Tirsik Corbasi vb.
lezzetler ile; Tathi-Atistirmalik/Cerezlik’ler
olarak: Ball1 Borek Tatlisi, Ravanda
Serbeti(Uziim Suyu), Uziim Pekmezinden
Yapilan, Karasucuk (Pekmez Sucugu), Samsa,
Hapisa, Pestil, Cevizli Kirma Tatlisi, Cullama,
Ekmek Omaci yiyecek-icecekleri ve tatlilar:

ile cesitlilik ve lezzet bakimindan zengin /
bir g6riiniim arz etmekte olup gastronomi

turizmi acisindan bolgemizdeki sehirlere
nazaran essiz tatlar olarak sayilabilir. Tiim
bunlarin yaninda bu yemeklere ve salatalarin
{izerine lezzet katan bir faktSr olarak eski’ ”is
ahidi (Maras Sumak Eksi Suyu) dokiilmekte/
katilmaktadir. Ayrica Kahramanmaras
disinda pek bilinmeyen Sumak Eskisinin ~
sikilip suyunun ¢ikartilmasindan arda
kalan Eski Kiilii baharat olarak yemeklerde
ve salatalarda (lahmacun, pide, sogan
pervazinda) kullanilmaktadir.




Soru 1: Osmaniye tarim agirlikl bir
potansiyele sahip olmasinin yaninda
yoresel iiriinleri ve yemek kiiltiirii de buna
paralel olarak kendini belirlemistir. Bu
dogrultuda Osmaniye ilimizde gastronomi
kiiltiirii diger illerle kiyaslandiginda nasil
degerlendirmektesiniz?

flimiz bulundugu cografi konum nedeniyle
Cukurova mutfaginin genel karakteristik
ozelliklerini biinyesinde barindirmaktadir.
Osmaniye mutfagi icerisinde ayni
zamanda, Akdeniz mutfaginin 6zelliklerini
yansitabilecek diizeyde bir beslenme
seklinin de var oldugu yadsinamaz bir
gercektir. Osmaniye bulundugu konum
nedeniyle komsu illerin yemek kiiltiiriinden
de etkilenmistir. Adana, Hatay, Gaziantep
ve Kahramanmaras gibi illerin mutfaginda
yer alan bircok yemek cesidi Osmaniye
mutfaginda da benzer bir sekilde yer
almaktadir. flimizin bir gegis bélgesi olmas,
yemek kiiltiirii iizerinde etkili olmustur.
Bilindigi iizere Hatay ve Gaziantep mutfagi
gastronomi Turizminde ulusal ve uluslar
arasl anlamda ¢ok 6nemli bir yere sahiptir.
Benzer yemek-yiyecek cesitleri ilimizde de

I
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Burhan TORUN

Osmaniye Il Kiiltiir ve
Turizm Miidiirii

bulunmasina ragmen gastronomi Turizmi
acisindan komsumuz olan bu sehirlerle

bir arada anilmak ve onlarin bulundugu
seviyeye ulagmak en biiyiik temennimizdir.
Ulkemiz genelinde yéresel gesitlilik ve lezzet
baglaminda iist siralarda yer almamiza
ragmen gastronomi turizminde taninabilirlik
noktasinda su an i¢in istedigimiz ve hak
ettigimiz yerde olmadigimizi séyleyebiliriz.
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Soru 2: Osmaniye tarihi dokusu, zengin
yoresel lezzetleri ile iilkemizdeki 6nemli
gastronomi sehirleri arasinda yer
almaktadir. En bilinen yoresel yemekleriniz
denildiginde, ilk akla gelen lezzetleriniz
olarak neleri anlatmak istersiniz?

Etli sa¢ kdmbesi, bayram kdmbesi, togga, et
veya tavuk doldurmasi, tirsik, corba, yoresel
kelle-paca ve iskembe ¢orbasi, gavurdagi
salatasi, kadirli sucugu ilimizin yemek
kiiltiirii agisindan 6nemli lezzetleri arasinda
yer almaktadir.
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Soru 3: Gastronomi kiiltiiriine Osmaniye
ilimizde canlandirilmak amaciyla ne tiir
Gastronomi etkinlikleri diizenlenmektedir?
Sucuk Festivali, Tirsik Festivali, Turp
Festivali, Togga Festivali gibi festivaller
ilimizde yerel diizeyde, belediyelerin ve ilgili
stk’larin is birliginde gerceklestirilmektedir.

Soru 4: Tirsik ( Pancar), Togga, Cakildakl,
Domatesli pilav, Lahana sarmasi derken
bir¢cok yoresel lezzeti barindiran Osmaniye
yemek kiiltiiriinii sehrimizi ziyaret eden
turistler tanimakta midir?

Televizyon Programlari, Gastronomi
Dernekleri, iiniversitelerin ilgili boliimleri
vb. etkisiyle giinlimiizde yemek ve yiyecekler
artik daha genis bir alana yayilmis
durumdadir. Tanitici yayinlar, envanter
¢alismalari, mutfak kiiltiiriine yonelik
derleme calismalari, yoresel yemeklere
ilginin artmasi, kiiltiirel aligverisler gibi
sayabilecegimiz bircok nedenden 6tiirii bu
yiyecek tiirlerinin Osmaniye’ye ait oldugu
daha genis kitlelerce bilinmekte ve gecmise
kiyasla daha yogun bir ilgi gosterilmektedir.

Soru 5: Ajanstmiz koordinasyonunda
Osmaniye ilimizin gastronomi degerlerini
on plana ¢ikarabilmek igin ne tiir

tanitim ve bilgilendirme faaliyetleri
diizenlenmektedir?

13-17 Eyliil 2017 tarihleri arasinda ilimizin
Hatay, Kahramanmaras illeri ile ilk kez
katildig1 ve Antalya’da gerceklestirilen
YOREX fuar1 Dogu Akdeniz Kalkinma Ajansi
ig birliginde gerceklesmistir. 7-10 Aralik 2017
yilinda Travel Turkey Izmir Fuari, gectigimiz
yillarda istanbul’da gergeklestirilen EMITT
fuar1 yine kalkinma ajansi is birliginde
gerceklestirilmistir. Osmaniye Gezi
Rehberi’nin 2017 yilinda gergeklestirilen
baskisi ajansinizin maddi katkilari ile
gerceklestirilmistir.

Soru 6: Osmaniye yer fistigi, Kadirli turpu
gibi yoresel ve cografi isaret tescili almis
ve alma asamasinda olan iiriinleri ile
Osmaniye mutfagi tarihten giiniimiize
tarihi ve kiiltiirel degerlerini korumakta
midir?

Yore mutfagi birden fazla faktoriin bir araya
gelmesi sonucu olusmustur. Bu topraklarda
Orta Asya’dan go¢ eden Tiirklerin binlerce
yillik deneyimleri hayvanciliga dayali yemek
kiiltiiriinii meydana getirmistir. Bircok
medeniyete ev sahipligi yapan Osmaniye
mutfak kiiltiiriinden zeytin ve zeytinyagi
tireticiligi, bagcilik ve {iziim yetistiriciliginin
kokeninin tarihi kalintilardan yola ¢ikarak
Roma dénemine dayandig gozlenmektedir.
Tahil, sebze, meyve ve yenilebilir yabani otlar
acisindan son derece zengin olan yiyecek

ve icecekler icerigi daha da zenginleserek
giliniim{iize ulasmistir. Yer Fistig1, gecmiste
yalnizca gerez olarak tiiketilirken giiniimiizde
cikolata, sekerleme ve tath gibi yiyeceklerin
icerisinde yeni liretim bi¢imleriyle
karsimiza ¢ikmaktadir. Ayni sekilde Kadirli
Turpu, sofralarimizdan vazgecilmez yan
yiyecekleri arasindadir. Bol miktarda C
vitamini ve antioksidan icermesi, lifli olmasi
ve hastaliklara kars1 koruyucu 6zellikler
icermesi, saglig1 konusunda biling¢lenen
insanlarimizin giiniimiizde daha ¢ok ragbet
etmesine neden olmustur.




1. Binlerce yillik tarih ve kiiltiir birikimiyle
essiz bir sehir olan Hatay’in, sayisiz

dogal giizellikleri turizm konusunda
lilkemizde onemli bir yere sahip oldugunu
bilmekteyiz. Uzun yillar baskanligini
yapmakta oldugunuz Hatay Turizm Denegi
olarak ilimizin turizmine katki saglayacak
ne gibi faaliyetlerde bulundunuz, gelecek
planlamalariniz arasinda neler yer
almaktadir?

Hatay denilince aklimiza ilk gelen sey baris
ve hosgorii kentidir. Burada dort mevsimin
tiim giizelliklerini, farkh kiiltiirlerin, dillerin
ve dinlerin bir arada yasadig1, kentlerin
dokusuna islemis gizemini ve tarihin
biraktiklar izleri Hatay ilinde bulabilirsiniz.
diinyanin her kosesinden gelip ziyaret
edilen bu ilimizde, diinyanin giptayla
bakacag1 mozaik miizesi, Anadolu’nun

ilk camilerinden Habib-i Naccar camisi,
Hiristiyanlarin ilk hac yeri olan Sen Piyer
Kilisesi, Diinyanin ilk 1siklandirilan Kurtulus
caddesi, Sen Simon Manastiri, Titus tiineli,
Kaya mezarlari, Harbiye selalesi gibi bir ¢cok
yere sahiptir.

I
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Sabahattin NACIOGLU

Hatay Turizm Dernedi Baskanti

Ulkemiz genelinde ilimizin sahip oldugu
turizm potansiyeli olan kiiltiir, inang, deniz,
yayla, dag ve saglik turizmine sahiptir.
Hatay’da var olan zenginlikleri hicbir ilde
bulamazsiniz. Ayrica Hatay mutfaginin
zengin ve doyumsuz lezzetleri ilimize gelen
konuklari biiyiilemektedir.

Turizmciler olarak ilimize misafir olarak
gelen yerli ve yabanci turistleri en iyi sekilde
agirlayip memleketlerine ugurlamaliyiz.
Mutlu bir sekilde ayrilan turist bizim tanitim
elcimiz olur. Hatay Turizm Dernegi olarak
ilimizin tanitimina agirlik vermekteyiz.
Turizm fuarlarinda ve Tiirkiye’nin cogu
illerindeki seyahat acenteleriyle irtibat kurup
ilimize yerli ve yabanci gruplar gelmesini
sagliyoruz. Bunun yaninda ilimizle ilgili
sorunlari basin yoluyla halkimizla paylasip,
kamu kurum kuruluslarla ¢6zme yoluna
gidiyoruz.

(9]
W
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2- Hatay ili sitnirinda yasayan Suriye krizi
nedeniyle, 2011 yilindan bugiine bolgemiz
turizmi nasil etkilendi? Bu konuda
turizmin ilerleyen yillarda canlandirilmasi
adina neler yapilmasinin uygun olacagi
degerlendirilmektedir?

4- Hatay diinyanin, UNESCO’nun 26.
Gastronomi sehri oldu. Sizce bu sehrimize
deger katarken bu degeri de yasatmak ve
degerini bilip daha da ¢alismak ve sehre
yatirnmlar yapmayu, kiiltiirel mirasi, yemek
kiiltiiriinii, din turizmini de i¢ine alarak ne
tiir faaliyetler yiiriitiilebilir?

3- Gastronomi sehri olan Hatay ilimizin
tarihi ve kiiltiirel ozellikleri yani sira
zengin mutfaginin da iyi degerlendirmesi
gerektigi kaniksanamaz bir gergektir.
Sehrin gastronomi sehri olmasi yolunda
ne gibi tanitim faaliyetlerinin yiiriitiilmesi
gerektigini diisiiniiyorsunuz?

.




5- Turistik bircok 6geyi de icinde
barindiran Hatay’in ayrica yemekleri,
dogasi, din gesitliligi diisiiniildiigiinde
yabanct turistlerin bolgeye tur seferleri ne
durumdadir?




Tiirkiye ve bolgemiz yeni bir kalkinma
aract tizerinde farkindalik yaratmanin
ve yeni araglar tanimlamanin yol
ayrimindadir. Bu ayrim turizmde gelir
artirict elemanlarin gesitlendirilmesi
konusunda en onemli arag olarak
gastronomi ve mutfak ogelerini
yerlestirmeliyiz. Bu olgularin turizmle

farkina varilmaya baslanmis, ancak bu

yontemler hakkinda yol haritalari ve
programlari mevcut dedgildir.

Hatay, Kahramanmaras , Osmaniye i¢in bir
¢ok oncii fikirlerin ve kalkinmaya yonelik
calismalar1 bulunan DOGAKA’nin turizmi

calismalarindan dolay: kutlamak isterim.
Bilinsin ki bu konuda Tiirkiye’de 6ncii bir
kuruma sahibiz.

Yerel kalkinma modelinde Gastronomi
Tiirkiye’de kisi basi1 turist harcamasini

1100-1200 dolar seviyelerine ¢ikarmak
icin turizmle gastronomiyi birlestirmemiz
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birlestirilmesi konusu iilkemizde yeni yeni

farkindaliktan faydalanma ve gelir artirici

gastronomi ile birlestirme konusundaki yeni

Turizmini bir arag olarak nasil kullanabiliriz?

Siiheyl BUDAK 2
Antakya Gastronomi Dernegi Uyesi
Gastronomi Arastirmacisi

gerekmektedir. Bunu yapabildigimiz takdirde
iilkemizin turizm gelirlerinde bir sicrama
olusacak ve ¢arpan etkisi ile beraber gelir
diizeyini de arttirmis olacagiz.

Bunu yapabilmek i¢in; hem i¢ hem de dis
turizmini mutfagimizla, gida iirlinlerimizle
(cografi isaretli iirlinler - geleneksel iiriinler)
sehrimizi markalastirarak, sehrimizin
gastronomisini de markalastirmis oluruz.

g
Gastronomi markalasir m1? Nasil derseniz,
iirtinlerin markalasmasi bu islerin basinda
gelir. Ornegin Hatay denince artik Antakya
kiinefesi, Kahramanmaras denince Maras
dondurmasi, Osmaniye denince yer fistigi ile
aniliyorsa burada bir markalasmaya gidiliyor
demektir demektir, peki yeterli mi? Tabi ki
yeterli degil ama diger olgu ve araglarla da
desteklenmelidir. Uriinde markalasmak o
bolgeye zenginlik getirmektedir. Bir 6rnek
vermek gerekirse vermek gerekirse, bir ev
tatlisi olan kiinefe cografi isaret alimi ile
beraber 2017 verilerine gore sadece Hatay
bolgesinde 17 milyon adet soklanmis kiinefe
liretiminin oldugu, Tiirkiye genelinde tiretilen
soklanmis kiinefenin 21 milyon adedin



istiinde oldugu ve bunun yaninda Ortadogu
iilkelerine hatir1 sayilir bir ihracattan s6z
edildigini diisiiniirsek bir iiriiniin sagladig:
katkinin 6nemini anlayabiliriz. Ancak
ihracatinin yaninda kiinefeyi yerinde tatmak
icin gelen turist sayisi da yadsinamaz bir
gercektir.

Avrupa’da turizmi gastronomi ile birlestirme
¢abasi iistii ortiilii olarak 1980’li yillara
kadar uzanir. Ulkemiz bu ¢alismay1 ge¢

olsa da farkina varmis bulunmakta, ancak
takip edilecek yol hususunda goriis birligi
olmamasi bu konularda yetismis insanimizin
azlig1 yerlesik kurumlarin ve bunlara bagl
Kiiltlir Turizm Bakanliginin bu konu ile ilgili
planlarinin olmamasi gastronomiyi turizmle
birlestirmelerde sikintilar yasatmaktadir.
DOGAKA burada da béylesine 6nemli bir
konuyu en azindan bolgemizde masaya
yatirmig olmasini bile bir basarinin ilk
meyvesi olarak gormekteyim.

Gastronomi genis istihdam demektir. Eger
turizm gelirlerimizin artmasini istiyorsak
eger yatirim yapmak istiyorsak GASTRO
EKONOMI baslig ile tanismanin zamani
gelmis demektir.

GASTRO EKONOMI neyi kapsar?

Gastro markalari, sehrin markasi,
kiiltlirintiziin markasi, mutfaginizin
markasi, geleneklerin goreneklerin markasi,
tariminizin markasi, otellerinizin markasi,
tarihinizin markasi, miizelerinizin markasi,
ortak yasamin markasi... Sehrimiz biitiin bu
iriinlere sahip ama ekonomiye ne kadarini
kazandirmisiz? Yukarda kiinefe 6rnegini
bunun icin verdim ki iirtinii ekonomiye
kazandirdiginizda nasil yeni kazanglara yol
acacaginin bir gostergesi olsun diye.

Hatay’da bunu nasil basarabiliriz? Oncelikle
bu konunun Hatay sehri yoniinden zayif ve
kuvvetli yonlerimizi irdelememiz gerekir

bu degerlendirmeyi sadece Hatay iliyle
sinirlandirmanin disinda ayni eksende
oldugumuz ve ayni kalkinma potasinin icinde
olan Kahramanmaras ve Osmaniye sehirlerini
de goz ard1 etmemeliyiz .

Bunu yazmamin nedeni her sehrin kendine
0zgili kuvvetli ve zayif yonlerinin yaninda
bu ii¢ sehrimizi ele aldigimizda birbirlerini
tamamlayan veya destekleyen unsurlari

da gorebiliyoruz. Simdi kaldigimiz yerden
Hatay’1imizin zayif ve kuvvetli yonlerine bir
g0z atalim.

ZAYIF YONLERIMIiZ

-Bu sehirde gastronomiyi sadece yemek
goren anlayisi

-Biirokrasideki konu iizerinde yeterli bilgiye
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Son olarak bir 6rnekle Hatay Arkeoloji
Miizemizi, Miize ve gastronomi baglig1
altinda nasil birlestirebiliriz s6ylemini
sizlerle paylasmak isterim biliyorsunuz
miizemiz diinyanin sayili miizelerinden
biri bunu gastronomi ile birlestirmek
istedigimizde miizemizde bulunan Sofra
(biife) bana gore; bu isim basliklar: yanls.
Bu mozaikteki hikayeyi ve sergiledikleri
yemekleri ve anlamlarini gelen gurmelerle
paylasmak ve bu mozik icinde bulunan

sahip olamamak bir veya birka¢ yemegi Roma doneminde
-Bu konu iizerinde istatistiki bilgilerin nasil yapildig1 giinlimiizde bu yemekleri
yetersizligi mutfagimiz nasil yapmakta ve hatta bu
-Biirokrasinin konuya yaklasimi yemeklerden birini tatma imkani saglandig1
-Sehir halkinin GASTRONOMI EKONOMi ST’ takdirde miizemize gelecek Kisi sayisi ve
ni bilmemesi bakis acis1 degisecektir.
-Toplumun gastronomi ve turizmin
beraberligi {izerindeki bilgisizligi Gelin gastronomi ile turizmi birlestirip yeni
bir hikaye yazalim bu hikayenin yaziminda
KUVVETLI YONLERIMiZ kimseyi diglamayalim ve bu hikayeyi uzun
-UNESCO tarafindan Creative Sehir kabul tutalim uzun tutalim ki sehrimize ¢cok
edilmemiz misafirler gelsin sehrimiz bu misafirleri
-Anadolu’nun yasiyan en biiyiik mutfagi agirlarken biitiin giizelliklerini de versin,
-Bir iilke bilyiikligiinde cografi isaretli gelin Hatay’1 parlatalim gelin, bu sehrin
iriinlere sahip olmasi kiiltiiriini, zengin sofrasini da tanitalim.

-Yiiksek medeniyet ve buna bagl kiiltiir odag:
-Diinyanin yasadigi ilkler sehri
-Diinyanin 13 medeniyetinin izleri

Burada kuvvetli yonlerimizi daha da
uzatabiliriz ancak bu yazi sadece ufuk agmak
icin yazildigindan umarim bir sempozyumla
bu konu masaya yatirilip bir master plan
yapilarak hayata gecirilir. Bunun i¢in ne
yapmaliy1z?

NE YAPMALIYIZ

- Anneannelerimizin sandukalarini agmaliyiz
- mutfagimizin hikayesini anlatmaliy1z

- mutfagimizla ritliellerimizi tanitmaliy1z

- Bu sehre 6zgi lirlin ve irtinleri tanitmaliy1z
- Bu sehre ait iiriinlerimizi
markalastilmaliyiz

- Turizm alt yapisini giiclendirmeliyiz




Uzman Gordlisu

“ANTAKYA’ NIN KULTUREL MIRASI VE CESITLILI GL ICINDE

ANTAKYA GASTRONOMISININ ULKEMIZIN
MERKEZ USSU HALINE GELIS OYKUSU »)

Genis bir lezzet mozaiginin tarihle kucak
kucaga gegerek tek bir sehirde viicut
bulmus halidir Antakya. Her dinden,
irktan insanlarin huzur igerisinde yasadigi
Hatay’da tiim Diinya bu biiyiik sofrada
bulussun istedik.

Bu kadar biiyiik bir bulusmayi saglayacak
sofra da ancak Antakya’da kurulabilirdi.
Gastronomiyi olusturan ii¢ temel unsur
Mimari, Musiki ve Mutfaktir. Biz.bu iicliiye
Antakya’da tarihi de ekledigimizde kiiltiirel
mirasimizin gesitliliginde Antakya’nin
turizm destinasyonlari icerisinde diinyanin
merkez {issii olmasinin ka¢inilmaz oldugunu
net bir agidan gorebiliriz.

Antakya, ancak kiiltiirel varliklariyla
tanindiginda ve tanitildiginda gercek manada
deger kazanip kiymetlenebilirdi. Giiglii
yapilar ¢cok daha biiyiik irade ve potansiyelleri
icerisinde barindirir. B6lgemizin tarihi,
dogas1 ve mutfagi incelendiginde giin

151g1na ¢ikamamis bircok lezzet ve dokunun

karsimiza her giin yeni slirprizler yaparak
¢ikmaya devam ettigini bolgede yagayan biri
olarak soylemek sanirim abarti olmaz.

Bu baglamda Antakya Arkeoloji Miizesinin
bolgemiz kiiltiirel mirasinin tanitilmasinda
Anadolu’nun en iddiali miizesi oldugunu
soylersek abartmis olmayiz. Bugiin
miizemizin birbirinden kiymetli eserleri
ziyaretcilerini binlerce y1l 6ncesinden
Hatay’a gelmeye davet ediyor. Eserler detayli
incelendiginde bir¢cok gastronomik figiiriin
hazirlama, pisirme, hasat, avlama, sunum
vb. ritiie}leri sergilenmektedir.

Sirt ¢cantasini omuzlamis gibi duran
SUPPILULIUMA kocaman gozleriyle
meraklilarim1 M.O 1400 ylllarlnd'an seyyahlari
Hatay’a cagiriyorken,

YAKTO MOZAiGi’nde M.S 5. yy Antakya’sinin
tasfir edildigi, donemin kapali carsisini,
seyyar saticilarini, kahvehanesini, kurban
takdimini ve gazino yapisini gorebilmekteyiz.

i.Unal KAHRAMAN
Antakya Gastronomi Dernegi Baskani
Gastronomi Arastirmacisi
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BUFE MOZAIGI M.O 3.yy’dan éniimiize Roma
donemi yasam zevkinin perdelerini aciyorken
ve ¢orekler, ekmekler, kuslar, baliklar,
muhtesem sunum sekillerini Oniimiize
sermektedir.

Diinyanin ilk aydinlatilan caddesinin Kudiis,
Roma, istanbul ya da Barselona degil de
Antakya’da olmasi bu topraklarin daha o
yillarda, bolgede nasil bir sosyal yasamin
oldugunu gostermek acisindan ¢ok dikkat
¢ekicidir. Ve ayni cadde iizerinde bulunan
ve tarihin derinliklerinden gliniimiize
gonderilmis ¢ok kiymetli manalar tasiyan
bir mektup misali NESELI OL HAYATINI
YASA MOZAIGI M.O 3.yy’dan bizlere muzip
muzip bakiyorken, dirsegini bir kirlente
dayamis ayak ayak iistiinde keyif catan

ve elinde muhtemelen bir sarap kadehi
bulunan (zamanin aksamcisi), kanimca
tlim gezginleri, ve dahi lezzet diiskiinlerini
bugiinlin Antakya’sina ¢agiriyor.

Antakya mutfak tarihine yalnizca ekmek

ve ekmek kiiltiirii {izerinden baktigimizda
bile diger tiim bolgelerden ayristigini ve
karsimiza diinyanin en eski mutfaklarindan
birinin c¢iktigini goriiyoruz.

Soyle ki;

Bdlgemizde Amik Ovasi civarinda bulunan

ve en eski yerlesim yeri olarak bilinen TELL
KURDU hoyiigiinde, yemek hazirlama odalar1
icerisinde bugday 6giitiicii taslar, tahil
ambarlar1 ve yoremizde halen kullanilan
tipte tandir modelleri bulunmaktadir. 6. ve 5
bininci yillara tarihlenen bu tandir seklinin
gliniimiiz tandirlarinin kullanim sekliyle ayni
olusu ve bozulmadan ayni formda karsimiza
¢ikmasi gercekten sasirticidir.

Bu mutfak diizeni icerisinde toprak ¢comlekler

ve pisirme kaplariyla 6000 yi1l 6nceki mutfak
yapisi hakkinda bilgi sahibi oluyoruz.




“B(?.LGEMIZDE.GA.STROTURIZ]\{{DE
YORESEL URUNLERIN ONEMI
YAPILMASI GEREKENLER "

GASTROTURIZM NEDIR?

9.yiizy1l sonunda Charles Monselet’in “biitiin
sart ve yaslarda tadilabilen sanat” olarak
tanimladig1 gastronomi, Joseph Bercholux’un
Gastronomie ou L’Homme des champs a
Table (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya
insan) adli eseriyle birlikte 1801 yilindan
itibaren literatiire girmis bir kavramdir.
Turistlerin yemek yeme ihtiyaclari ve bu
ihtiyaglarini yerel yemek kiiltiiriinden
deneyimleme istegi, daima turizmle
gastronominin i¢ ice olmasin gerekli
kilmistir (Gokel, 2011: alinmistir Zengin ve
ark., 2018).

Bir kiiltliriin olusmasinda ekoloji, insan
hareketleri, bulundugu cografya, komsulari,

Prof. Dr. Yahya Kemal AVSAR
Mustafa Kemal Universitesi (MKU)
Gida Miihendisligi Boliimii Ogretim Uyesi

ticaret, tarihi, dini unsurlar bircok faktor
rol oynar. Hatay bu konuda diinyadaki
nadir yerlerden birisidir. Ekolojisi ve
bulundugu cografya nedeniyle her zaman
tarih sahnesinde rol oynamis, Akadlardan
Osmanlilara kadar bir¢ok medeniyetlerin,
ticari ve beseri hareketlerinin ve dinlerin en
etkili oldugu ve boylece nadir bir kiiltiiriin
olustugu yerlerden biri haline gelmistir.
Yiizyillar boyunca bu kadar 6nemli unsurlarin
etkisi altinda kaldigi icin yemek kiiltiirii de
zenginlesmistir. Bugiin Hatay mutfaginda
600 cesit yemek oldugu bildirilmektedir
(Sahin, 2012).

Ulasimin ve insan hareketliliginin giderek
artmasi, 6zellikle de Aralik 2007 yilinda
acilan uluslararasi havalimani ile dis diinya
ile baglantisi kurulan Hatay’in Haziran 2018
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o * lireticiye yadsinamaz bir miktardadir. -

yilinda UNESCO’nun yaratictsehirler agy
kapsaminda “Gastronomi Sehri” unvanini
aldiktan sonra din, kiiltiir ve doga turizmine
yeni bir turizm kolu daha eklenmistir.
Hatay’daki turizm ile ilgili tiim paydaslarin
bu potansiyeli en iyi sekilde degerlendirmesi
icin uyumlu bir is birligi icerisine girmesi =
kacinilmazdir. -

TURKIYE'DE ve HATAY’DA
TURIZM HAREKETLERI VE
GASTROTURIZMIN ONEMI

Tiirk mutfagl vemutfak kiiltiirii icerdigi
zenginlikten dolay1 diinyadaki mutfak
kiiltiirleri arasinda ilk {i¢ sirada yer
almaktadir (Halici, 2009) ve gastronomi
turizm potansiyelini ortaya ¢ikarilmasi
gerekmektedir. Yemek stirdiiriilebilir
turizmde onemli bir yere sahiptir. Bu onem,
cesitli boyutlarda ortaya ¢ikmaktadir.
Turistlerin yerel yiyecekleri tiiketmesi
bolgeye siirdiiriilebilir bir kalkinma

saglamaktadir. Bolgeye gelen ziyaretcilerin .

yoresel iiriinlere harcadig1 paranin bolge
ekonomisine sagladig 6zellikle de kiiclik

~ayakkab, %9,6'sin1 ise Tiirkiye ici ula§t1rma

_Turlzm Orgutu nun veritabanina gore de 2017

'yabanc1 toplam 670 bin turlst ag1r1ad1g1

- Ibehrtllmektedlr

TUIK’in Turizm istatistiklerine gére %
tilkemizden ¢ikis yapan ziyaretcisayisi 2017
yilinda bir 6nceki yila gore %23;1 artarak
38.620.346 kisi oldu. Bunlarin %83,1ini -
yabancilar, %16,9’unu ise yurt dlglnda b
ikamet eden vatandaslar olusturu_yoif_; Turizm
geliri 2017’de bir 6nceki 'ylla gére_.%18,9

“artarak 26,3 milyar $ olmus. Yine TUIK’e

gore, yillik olarak degerlendlrlldlglnde,
kisi basina ortalama harcama 681S olarak _
one gikiyor. Bunun icerisinde yabancilarin @ -
ortalama harcamasi _630$,yurtdi§1nda,il;<_ayr_iet &1 :
eden vatandaslarin ortalama harcamasi -+ -
ise 903$ olarak belirtilmis. Toplam k1§15e1
harcamalarinin %27,6’sini yeme 1(;me, ;
%17,7’sini yerli uluslararasi ulastlrma
%13,6’sin1 konaklama, %14 1’ini glyecek Ve

giderleri olusturmaktadir (Kaya, 2017); Son
olarak, Birlesmig Milletler’e bagll Dunya

yilinda Turklye 31,3 mllyon zwaretgl say1s1 i
ile diinyada en ¢ok uluslarara51 21yaret<;1 alan 8
10. {ilke olmus. Hatay’in 2017 yil lglnde yerh— eav

2018 y111nda isebu saymm 1 mllyonu asacagl'



GASTROTURIZM I(;IN YORESEL :
URUNLERDE DIKKAT EDiLMESI
“GEREKEN HUSUSLAR

'Iste_r gast_roturizm ister turizmin diger

" alanlarinda olsun, turistlerin beslenme

~ ihtiyaclarinin kargilanmasinda en 6nemli:

- _unsurgida giivenligidir. Yoresel tirtinlerin

. veyemeklerin sadece lezzetli ve albenili
olmast yetniez. Tﬁk‘etimderi sonra insan

- _saghpini olumsuz etkilememesi de gerekir. -

_ Cogu zaman hijyenik olmayan yoresel

iirii'r—_llérin tiiketi_l'mesind-en sonra turistlerde.

travellers.diahorea da denilen, bagirsak

“hastaliklari (ishal, 1rr1tasy0n $1§k11’111k) g1b1 _. .

¢ olumsuzluklar gorulmektedlr Bu olumsuz
durumun en 6nemli nedenlerinden biri hijyen
kurallarina uyulmadan iiretilen ylyecekl_er_dlr.
Bu nedenle gastro turizmdeki tiim -

. paydaslarin bu konuda egitilmesi ve yoresel

_tiriinlerin nasil'saglikh bir sekilde iiretilecegi,

s muhafaza édilecegi' ve servis edilecegi

konusunda egitilmesi, bu konuda idari

_ Onlemlerin alinmasi en onemh gah§malardan

biri olmalidir.

Yoresel gidalarda, diger gidalarda oldugu g1b1
gizli kalite 6zellikleri denilen mikrobiyolojik

ve (biyo)kimyasal 6zelliklerin ortaya konmasi

.. .ve bunlarin risk olusturmayacak diizeyde
- oldugunun kontrol edilmesi gerekmektedir.
Cogunlukla kiigﬁk'(‘il(;ékli {iretilmesi (ev tipi)
'nedemyle kontrolu miimkiin olmadlglndan
oresel g1 ar gastroturlzm agisindan -

Kaynakca:

risk olusturma ihtimali yiiksektir Hatay’in
gastroturizminin gelisimi 6niindeki agilmasi
gereken sorunlari asagidaki gibi sirlamak

© mimkindiir:

« Uretimin kiiciik ve kontrolsiiz olmast,

+ Uriin 6zelliklerindeki degisimin fazla olmast

- Fazla kazanma hirsi 11e taklit ve tag$1§1n

' yapllma51

- Uriin blleslmlndekl saprnalarln yiiksek .-

- olmasi,

+ Urtiniin ambalajlanmasinda veya

“saklanmasindaki yetersizlikler,

- Ureticilerin bilgisiz olmas1
B111n(;51z katki maddesi kullamlma51

:'Dola-ylslyla Hatay’in gastro kenti olmasi

stireci, bir siire sonra Hatay’daki gida
zehirlenmeleri ile golgede kalabilir ve

~olumsuz bir imaj olusabilir. Yukaridaki

olumsuzluklarin giderilmesi icin Hatay’daki-
konu ile 1lg111 tim paydas.larln bir araya
gelerek; * - ; :

- Tiiketime sunulacak yoresel iiriinleri ile

~ ilgili tirtiniin ashna uygun standardize
" edilmis regetelerin olusturulmasini,

- Uretimin kontrolsiiz ev tipi yapimdan
cikarip, geleneksel tiriin 6zelliginin

* korunarak, tiretimin kontrol edilebildigi glda

isletmelerinde. ger(;eklestmlmem

* Ozellikle de sadece yoresel iirtinlerin
gizli kalite 6zelliklerinin (mikrobiyoloji,
biyo/kimﬁ}asa_l vb.) analiz edilebilecegi bir

‘laboratuvarin olusturulmasi, saglanmalidir.

Zengin B., Uyar, B., Erkol, G., 2018:(PDF) A Conceptual Review on Gastronomy Tourism.... Available from: https://
www.researchgate.net/publication/286250190_A_ Conceptual Review_on_ Gastronomy Tourism_ -__
Gastronomi_ Turizmi Uzerine Kavramsal Bir Inceleme [accessed Jul 17 2018].

Sahin, K., 2012. Hatay Mutfak Kiiltiirleri ve Yemekleri. Hatay Valiligi, Antakya, Hatay.

Halici, N., 2009.Tiirk mutfagi. Oglak Yaymncilik.
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Cukurova Universitesi Karatas Turizm
Isletmeciligi ve Otelcilik Meslek Yiiksekokulu

I BIRLIGi AGLARI VE GASTRONOMI,

Turizmin, bir “Ekonomik Kalkinma”
politika araci olarak degerlendirilmesinde,
yerelden kaynaklanan ¢ok gesitli iiretim
faktorlerinin niceliksel ve niteliksel
tedariki, ¢coziim bekleyen onemli bir

konu olarak uygulamacilarin karsisina
¢ikar. Burada kullanilan “yerel” kelimesi,
turizm cekicilik unsurlarini yogun olarak
biinyesinde barindiran bir bolge, kent ya
da yoreden, bu kent ya da yoreyi ¢evreleyen
diger iliskili kent ve yoreleri de icine alan
¢ok daha genis bir kapsama sahiptir.

44

Makroekonomik bir bakis acgisiyla hem iiretim
kaynaklari kisitlarinin bolgesel katkilarla
giderilmesi hem turizmden elde edilen
kazanclarin bolgesel olarak paylasilarak bolge
ici gelir dagiliminin iyilestirilmesi hem de
turizmin gelismesini olumsuz etkileyebilecek
konularin iletisimle 6nceden tespit edilip
¢oziime kavusturulmasiyla bolgenin
turizmdeki imajinin olumlu gelisimine katk:
yapilabilecektir.

“Siirdiiriilebilirlik” kavraminin, kalkinma
politikalarinin istikrarini giivence altina
alan, 6nemli bir nitelik oldugu goz

oOniine alindiginda, yukarida ¢ok 6nemli

bazi faydalari siralanan bakis agisinin,
stirdiiriilebilir olarak pratik hayata
aktarilabilmesinde “Bélgesel Turizm {s birligi
Aglar1”nin 6zel bir fonksiyona sahip oldugu
¢ok daha iyi anlasilacaktir.

TR63 bolgemizin turizmde basat ili Hatay,
basta “gastronomi turizmi” olmak iizere cok
zengin kiiltiirel ve dogal turizm kaynaklarina
sahip bir turizm destinasyonudur. Her y1l
binlerce yerli ve yabanci ziyaret¢i Hatay’1
sahip oldugu bu zenginlikler sayesinde
ziyaret etmektedir. Yakin cevreden gelen
yerli ziyaretcilerin ekonomik katkisi elbette
onemlidir ancak bu ziyaretlerin cogunlugu
giiniibirliktir. Ozellikle istanbul, Ankara veya
izmir gibi uzak illerdeki yerli ziyaretgilerin
ve yurtdisi kaynakli ziyaretcilerin Hatay’a
cekilerek gecelemeli (konaklamali)
ziyaretlerin artmasiyla turizmden elde edilen
ekonomik katki cok da artacaktir.

istanbul, Antalya, izmir gibi gelirleri

icinde turizmin 6nemli bir paya sahip
oldugu, turizm alt ve iistyapisi ile turizm
bilincinin daha iyi durumda oldugu turizm
destinasyonlarimiz disinda bircok ilimizin
gecelemeye imkan veren turizm paketlerinin



heniiz yeterli durumda olmamasi da goz
oniine alindiginda, gastronomi turizmi gibi
tematik turizm tiirleri kullanilarak, cok
gecelemeli bolgesel turizm paket turlarinin
gelistirilmesi akla yatkin goriinmektedir.
TR63 bolgesi hakkinda konusurken,
elbette, gastronomi turizmi 6rnegi kasith
olarak verilmistir. Clinkii bolge hem
Hatay’in kiiltiir, inang ve doga kaynakli
gastronomik zenginligiyle diinyanin en
zengin mutfaklarindan birine sahip olarak;
hem de Adana, Gaziantep, Sanliurfa, Mardin,
Kahramanmaras, Osmaniye ve Mersin gibi
zengin mutfaga sahip diger illerle bolgesel
turizm is birligi ag1 kurma olanagina sahip
olarak, giiclii durumdadir. TR63 bolgesi sahip
oldugu bu giicii, bolgesinde bir gastronomi
turizmi is birligi ag1 gelistirmeye liderlik
ederek onemli bir firsati yakalayabilir.

Sozii edilen cok illi ve cok gecelemeli bu
gastronomi temali paket turu (1) Hatay inisli
Adana ucguslu (ya da tersi) olarak Hatay,
Gaziantep, Kahramanmaras, Osmaniye,
Adana, Tarsus, Mersin; (2) Hatay inisli
Mardin uguslu (ya da tersi) olarak Hatay,
Osmaniye, Kahramanmaras, Gaziantep,
Sanliurfa, Mardin; veya (3) Mardin inisli
Adana ucuslu (ya da tersi) olarak Mardin,
Sanliurfa, Gaziantep, Kahramanmaras,
Osmaniye, Hatay, Adana, Tarsus, Mersin
seklinde olusturulabilir.

Elbette yukarida ¢izilen taslak turlarda
bazi noktalarin eklenmesi ve bazi illerin
¢ikarilmasiyla paket {iriiniin siiresi ve
icerigi turist gereksinimlerine uygun
kombinasyonlar ortaya konulabilir. Turist

pazar(lar)ina en uygun paket turlarin
olusturulmasi isini bolgede faaliyet gosteren
seyahat acentelerimizin yaraticiliklarina ve
yeteneklerine birakiyoruz...

Gastronomi paket turlarinin
gelistirilmesinden daha dncelikli ve 6nemli
olarak, bélgemizde turizm is birligi aglarinin
gelistirilmesi konusunda planlama, altyapi ve
istyapi ihtiyaclarinin saptanmasi, ¢oziimler
gelistirilmesi, koordinasyon saglanmasi

vb. gibi 6nemli hususlarda istisareler
yapilmasi geregine dikkat ¢gekmekte yarar
bulunmaktadir.

Yukaridaki taslak paket turlar kapsaminda
adi gecen, konu ile iliskili illerimizin miilki ve
yerel idare icra makamlari ile turizm sektorii
temsilcilerinin planli ve hedefli toplantilarda
bir araya gelerek vizyon, amag, hedefler,
ihtiyaclar, program, biitce, uygulama
yapacak ve hesap verecek yonetimin
olusturulmasi veya kurumun belirlenmesi vb.
gibi siirdiiriilebilir basariy: etkileyebilecek
hususlar hakkinda ¢alismalar yapmasi bir 6n
sart olarak goriinmektedir.

TR63 illeri ve komsu illerden tegkil

edilecek, zengin kiiltiirel miras ve doga
glizelliklerinden giic alarak olusturulacak bir
gastronomi turizmi temali bolgesel turizm

is birligi ag1; bolgede son yillarda giiclenme
egilimine giren birlikte hareket edebilme
kabiliyetiyle, bolgedeki illerin turizmle planh
bir sekilde kalkinmasina ¢ok daha hizl katki
verme potansiyeli yaratacaktir.

BOLGEMIZDE TURIZM i$S BIRLiGI AGLARI VE GASTRONOMI
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Kahramanmaras ili turizminin gelismesine
katk1 verecek uygulanabilir proje onerileri
gelistirmek, 2012 yilinda yapilan turizm
stratejisi ve eylem planini giincelleyerek
2019-2023 donemine ait turizm strateji ve
eylem planini ortaya koymak, yatirimcilara
yol gostermek ve turizm degerlendirmeleri
yapmak amaciyla DOGU AKDENIZ
KALKINMA AJANSI (DOGAKA) Yénetim
Kurulu karariyla “KAHRAMANMARAS

ILI TURIZM STRATEJI VE EYLEM PLANI
(2019-2023)” projesi baslatilmistir.

Kahramanmaras ili Eshab-1 Kehf Kiilliyesi,
Ulucami ve Tas Medrese gibi cami ve
tlirbeleriyle inang turizmi; antik dénemlerden
gliniimiize ulasan tarihi eserleriyle kiiltiir

ve tarih turizmi; Ekinézii igmeleri, Déngele
ve Ilica gibi jeotermal kaynaklariyla saglik
turizmi; Baskonus, Yavsan Yaylalari, Uludaz
Tepesi, Nurhak ve Binboga Daglari, Menzelet
Baraji gibi dogal alanlariyla ekoturizm,;
Yedikuyular Kayak Merkezi ile ki turizmi;
zengin mutfak kiiltiirii ile gastronomi
turizmi; uzun mesafe yamag parasiitii,
tirmanis, magaracilik ve su sporlari basta
olmak {izere doga sporlari gibi bir¢cok turizm
¢esidini bir arada bulunduran bir ildir.

Bu ve benzer ¢alismalar ile bu potansiyel
degerlendirilebilecektir.

Bu amacla Kahramanmaras’ta sektoriin
mevcut durumunun ve potansiyellerin
ortaya konmasi, bu potansiyelleri harekete
gecirebilecek proje onerilerinin gelistirilmesi
ve bu yolla turizmin bélge kalkinmasina
katkisinin artirilmasi hedeflenmistir.

Bu proje kapsaminda ildeki turizm
paydaslarinin tamamiyla (kamu kurumlari,
0zel sektor tesebbiisler, sivil toplum
kuruluslar1) goriismeler yapilarak

daha onceden belirlenmis soru setleri
yardimiyla goriisleri alinmaktadir. Bu
goriisler dogrultusunda toplanan veriler
151g1nda cesitli analizler yapilarak var olan
turizm durumu ve gelecege yonelik turizm
potansiyeli cikartilacaktir.

Kahramanmaras merkez ve ilgelerde

toplam 21 tane kamu kurumu ve 15 tane

sivil toplum kurumu ile birebir gériisme
yapilmistir. Bu amagla tiim ilgeler ayr1

ayr1 ziyaret edilerek miimkiin oldugunca
kaymakam ve belediye baskanlari ile goriisme
yapilmaya calisilmistir. Gidilen ilgcelerdeki
STK temsilcileri ile de irtibat kurulmaya
calisilmistir.

Turizm ile ilgili paydaslar ile yapilan birebir
goriismeler sonrasinda yerli halkin turizm
algisinin tespit edilmesine gerek duyulmus
ve bu amacla Kahramanmaras merkezde 400
kisi ile yiiz yiize anket yapilmistir.

Kahramanmarag’in biiyiik sehirlerdeki
algisin 6l¢mek amaciyla da Ankara ili Kizilay
meydaninda ve Istanbul Kadikéy meydaninda
200 er kisi ile yiiz ylize anket yapilmistir.

Kahramanmaras’i tur giizergahlarina katan
ve Kahramanmaras’a diizenli tur otobiisii
getiren tur operatorleri ile de irtibata
gecilmis ve tura katilan misafirlerinden gelen
Kahramanmaras ile ilgili dontisler hakkinda
da bilgiler alinmistir.



Kahramanmaras’a herhangi bir sebeple gelen
yabanci turistler ile de anket ¢alismalar1
yapilmistir. Sehre gelen yabanci sayisinin ¢cok
olmamasi sebebiyle gerek tekstil makineleri
fuarina gelen yabancilarla, gerek KSU’de
okuyan yabanci uyruklu 6grencilerle, gerekse
otellerde konaklama yapan yabancilarla veya
havaalaninda sehri terk etmek {izere olan
yabanci turistlerle goriismeler yapilarak
anketler uygulanmistir.

Birebir goriismeler neticesinde Gaziantep’den
Kahramanmaras’a ciddi sayilarda giiniibirlik
yerli turistin geldigi anlasildigindan, bir
anketin de Gaziantep’de yapilmasina karar
verilmis olup bu sayede Gaziantep halkinin
Kahramanmaras algisinin tespit edilmesi
hedeflenmisgtir.

Tiim bu ¢alismalar neticesinde taslak turizm
eylem plani hazirlanmis ve ¢alistaylar
sirasinda katilimecilarin goriislerine
sunulmustur. Katilimcilardan gelen degerli
yorumlarla kesin turizm eylem plani
hazirlanacaktir.

Kahramanmaras merkezdeki turizm
paydaslarinin ve turizm degerlerinin cok
sayida olmasi sebebiyle Kahramanmaras
merkezde 2 adet ¢alistay yapilmistir.
Andirin ve Gaglayancerit ilcelerinden de bu
calistaylara katilim saglanmaistir.

Afsin ilcesinde bulunan Eshab-1 Kehf
kiilliyesi sebebiyle ¢alistaylardan birisi
Afsin’de yapilmis ve Goksun ilcesinden de
katilimcilar bu ¢alistay da yer almistir. Diger
calistay, Nurhak ve Ekinozii ilgelerinden de
katilimlarla Elbistan ilcesinde yapilmistir. P
Calistaylarda taslak turizm eylem planinin

katihmcilarin goriisiine sunulmasinin

yaninda Kahramanmaras Turizmi GZFT

analizi calismasi da yapilmistir. Ozellikle

var olan turizm potansiyelinin ne sekilde

harekete gecirilebilecegi konusunun iizerinde

durulmustur.

Birincil kaynaklardan birebir goriismelerle
cok degerli bilgiler ve veriler toplanirken, bir
yandan da resmi ikincil kaynaklardan veriler
toplanmaktadir. Sehrin 2019 -2023 turizm
vizyonunu olusturacak ¢ok isabetli ve faydali
stratejiler ile bunlara bagli eylem planlar1
cikartilmaktadir. Ozellikle mikro rotalar,
yatirim yapilabilecek potansiyel noktalar ve
oncelikli hizli1 sonug alinabilecek eylemler
ile hem bdlgenin ilgili otoritelerine, hem de
yatirimcilara yol gosterici bir calisma olmasi
hedeflenmektedir.
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GASTRONOMI TURIZMi

Bazi tarihgiler diinyada yazilmuis ilk yem-
ek kitabinin ! M.O. 4. yiizyilda yagayan
Archestratus isimli Yunanl sairin, “balik
ve ag¢ilik hakkinda yazdig ‘Gastronomia’
adl kiigiik siiri” oldugunu soyler. Arches-
tratus’tan yiizyil kadar sonra yasayan
Athenaeus, Yunan toplumunun yeme-
icme adetlerine deginerek, giintimiizde
kullanilan “gastronomi” kelimesinin
kokeninin Yunanca gaster (mide) ile no-
mos (kanun) kelimelerinin birlesmesi yani
“mide kanunu” olarak agiklamaktadir.?
Giinimiizde bazi arastirmacilar ise ilk
gastronomi sozcligiiniin Fransiz Hukukgu
ve sair Joseph Berchoux'un (1762-1838)
1801 yilinda yayinlanan Gastronomie

ou ’'Homme des Champs a Table (Gas-
tronomi, ya da Tarladan Sofraya Insan)
adl1 eserine dayandirmaktadir.* Fransiz
Jean Anthelme Brillat- Savarine (1755-
1826) gore gastronomi, insanin yemek
yiyisiyle ilgili her seye doniik analitik
bilgilerdir ve amaci miimkiin oldugu

£ Analiz

Dr. Ogrt. Uyesi Kadriye SAHIN
Mustafa Kemal Universitesi
Fen Edebiyat Fakiiltesi Antropoloji Boliimii

kadariyla en iyi beslenmeyle insan so-
yunun siirmesini saglamaktir.” Ozellikle
I1. Diinya Savasrnin ardindan turizmle
ilgili faaliyetlerde bir artis s6z konusudur.
Bu durumu 6zetlemek gerekirse; diinya
genelinde “etnik” yemeklerin ve resto-
ranlarin ¢ekiciligi uluslararasi turizmde
1950’lerde baslayan biiyiimeyle ve 1970
dolaylarindaki kitlesel turizm atilimryla
baglantilidir. Amerikalilar Fransiz mut-
fagini 1950’lerde Avrupa turlariyla tanidi.
Bat1 Avrupali turistler 1960’larda egzotik
¢esni tastyan bildik bir mutfak bulma
umuduyla Fransa, Italya, Yunanistan ya
da Ispanya’ya gitti. “Sahici etnik mutfak
ancak 1970’lerde daha fazla begeni ka-
zanarak, gezi rehberlerinde, dergilerde
ve yemek tarifi kitaplarinda yer buldu”™
Diger sektorlere gore turizm daha kisa
bir zaman diliminde diinyanin biiyiik
endiistrisi olarak gelismistir.” Kiiresel
olgekte ve son yillarda Tiirkiyede 6ne
¢ikan destinasyonlar arasinda gastronomi
turizmine olan ilgili artmistir. Birlesmis

1 Giirsoy, D., (2014) Yiyelim, Icelim, Eglenelim Diinden Bugiine Gastronomi Tarihi. Istanbul: Oglak Yay. ve Rek. Lmt. Sti. s.18.
2 Bentley, R.,(1836) Dissertations Upon the Epistles of Phalaris, Themistocles, Socrates. London, 5.418

https://books.google.com.tr/books Erisim Tarihi 13.05.2016.
3 Deniz GURSOY, a.g.e. 2014, 5.19.

4 Tez, Z., (2012) Lezzetin Tarihi. Istanbul:Ozkaracan Matbaacilik, s.101.

5 Drouard, A., (2008) “Ascilar, Gurmeler ve Bogazina Diiskiinler 19. Ve 20. Yiizyillarda Fransiz mutfagi” yemek damak tadinin
tarihi. (haz. P. Freedman) Oglak Yay. ve Rek. Ltd. Sti., itanbul 2008, 5.266

6 Scholliers, P, (2008) “Gastronominin Oniindeki Yeni Ufuk’yemek damak tadinin tarihi. (haz. P. Freedman) Istanbul: Oglak Yay.

ve Rek. Ltd. $ti., s. 345.

7 Nash, D., (2007) The Study of Tourism Anthropological and Sociological Beginnings. The Netherlands: Elsevier, p. 2.



Milletler (BM) Diinya Seyahat Orgiiti’ne
gore, “diinya turizm gelirleri igerisinde
yeme-i¢me harcamalarinin pay1 %30
seviyelerindedir ve turistlerin %88.2’si,
seyahat i¢in destinasyon se¢me kararinda
yemegin 6nemine vurgu yapmaktadir.®
“Gastronomii ile ilgili tanimlamalarin
ortak dili otantik mutfak geleneginin
sunumudur. Sally Everent gastronomi
turizmini yiyecek ve icecek turizminin bir
bileseni olarak ortaya koyar ve gastronomi
turizminin festivaller, rotalar, as¢ilik, diik-
kanlar, miizeler, iztim baglari, restoranlar
gibi farkli yapilar ile birbirine baglandigin
ifade eder.” Gastronomi turizmi konusun-
da ozellikle otantik yiyecek deneyimleri,
otantik yerel kiiltiiriin bir gostergesidir ve
kendi siradan diinyalar1 disini kesfetme-
si umuduyla ¢ikan seyyahlar tarafindan
bilinir."* Turistlerde bazen bir seyahatin
ana faktoriinii gastronomiye dair ge-
lenekler olusturabilmektedir. Bu yiizden
gastronomi turizmine 6nem vererek
mevcut kiiltlirii tanitmak destinasyonlarin
rakiplerine gore avantajli olmasinda etkin
olacaktir."' Diinyada hizla artan bir kitle-
nin tatma/yeme odakli seyahatleri tercih
etmesi sonucunda gastronomi turizmi

ile turistik destinasyonlar etki alanlarin
genisletmeye ¢aligmakta ve destinasyon
pazarlamasinda gekicilik faktorlerini
artirmaktadirlar. Gastro turist,”...geziye
¢ikan turistlerin, gezi amaci olarak farkl
kiiltiirlerin yiyecek ve i¢eceklerini tadar-
ak, bu yiyecek ve igceceklerin sunumu ve
servisi ile ilgili bilgi sahibi olan ve deney-
imleme imkéni bulan kisilere”'? olarak
tanimlanmaktadir. Ozellikle gastronomi
turizmi odakli destinasyonlarin arttiril-

mast i¢in sektordeki girisimler olduk¢a
basarili sonuglara ulasmaya baslamistir.
Bugiin diinyada yalnizca mutfag: veya
mutfak i¢inde yer alan bir tek @iriini ile
gastronomi alaninda marka olmus kentler
ve mutfaklar bulunmaktadir. Asya, Italya
(Toscana) Ispanya, Avustralya, Meksika,
Giiney Afrika, Avustralya, Fransa (Cham-
pagne ve Burgundy), bunlardan bir
kagidir. Anadolu mutfagi ise son yillarda
atak yapan ve gastronomi merkezi olma
yolunda hizla yol olan destinasyonlardan
birisidir. Clinkii yemek yeme temel ih-
tiyagtan ¢ikip 6tekinin, bilinmeyenin
tadinin ve renginin ve kokusunun kesfine,
turizm ile dontismektedir. Bu baglam-

da bu yazida, yemek kiiltiirii ekseninde
gelisen gastronomi turizmi konusu ele
alinmis olup, TR63 bolgesinde yer alan
Osmaniye, Kahramanmaras ve Hatay
mutfagi iliskin bilgiler kisaca ortaya 49
koyulmustur. =

OSMANIYE

Adana, Hatay, Kahramanmaras ve Gazian-
tep illeri ile sinir1 olan Osmaniye, tarim
ve hayvancilik sektériinde 6nemli bir yere
sahiptir. [lde yapilan 6zellikle yer fistig1
tarimi 6n plana ¢ikmaktadir. Kiiltiirel
gesitliligin mesken oldugu Osmaniyenin
hem ¢evre iller ile ortak hem de kendine
ozgii bir mutfagi vardir. Ozellikle gelenek-
sel yemekler arasinda bulgurlu yiyecekler-
in yani sira sebzelerde 6nemli bir yere sa-
hiptir. Hamur isleri, etli yemekler, tatlilar,
corbalar, zeytinyaglilar olarak siniflaya-
bilecegimiz Osmaniye mutfaginin daha
bir¢ok geleneksel yemegi mevcuttur.'

8 http://www.tursab.org.tr/dosya/12302/tursab-gastronomi-turizmi-raporu_12302_3531549.pdf Erisim Tarihi 12.05.2016.
9 Everent, S., (2016) Food and Drink Tourism: Principles and Practice. (ed. M. Maters) https://books.google.com.tr/books

Erisim Tarihi 20.04.2016.

10 file:///C:/Users/h/Downloads/GastroTourism%20Brand%20Promise%20AM2015%20COMPLETE-1.pdf Ers. Tarihi

20.05.2016
11 Cevik, S. ve Yildirim Cevikler, M., a.g.e. 2011, s. 503.

12 akt. Uyar, H. ve Zengin, B., (2015)“Gastronomi Turizminin Alternatif Turizm Cesidi Olarak Degerlendirilmesi Baglammda.
1 Gastronoml Turizm Indeksmm Olu@turulmaa Akademl Sosyal Ara§t1rmalar Derg1s1 Yil: 3, Sayr: 17, 5.361.
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KAHRAMANMARAS

Maras denildigi zaman akla ilk gelen-
lerden birisi dondurmadir. Ozellikle

1980 yi1lindan sonra, Kahramanmaragta
tiretilen dondurmalar, Istanbul, Izmir

ve Ankara basta olmak iizere {ilkemizin
bir¢ok yerinde yiizlerce ailenin mutfagina

) girmistir” '“Ancak Kahramanmaragin
S| insanin icini serinleten dondurmasi digin-
/' da diger illerimizde oldugu gibi goze ve

damaga hitap eden kendine 6zgii mutfak
gelenegi de bulunmaktadir. Her ne kadar
dondurma tadinda desek de bu mutfagin
bol eksili bir mutfak oldugunu séylemek
yanlis olmayacaktir. Kahramanmaras
gorbalariyla, sebze yemekleriyle, et yeme-
kleriyle, dolmalariyla, sarmalariyla, kavur-
malariyla, pilavlariyla, lepeleriyle, bulgur-
lu kofteleriyle, cerezleriyle, ¢orekleriyle,
borekleriyle, tathilariyla, hosaflariyla, ser-
betleriyle ve diinya markas: dondurmasty-
la, beslenme kiiltiiriinii ayrintilarda gi-
zleyen ¢ok farkl bir beslenme kiiltiiriiniin
birikimidir."

UNESCO ve HATAY MUTFAGI

Hatay, 2017 yilinda kisa ad1 UNESCO
(United Nations Educational, Scientific
and Cultural Organization) olan Birlesmis
Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Kurumu
tarafindan Diinyanin 26. Gastronomi
Sehri olarak ilan edilmistir. UNESCO
tarafindan 2004 yilinda yapilan toplantida
farkli tilkelerden 116 sehrin katilimiyla
Yaratici Sehirler Ag1 kurulmustur.

Aga katilim el sanatlar1 ve halk sanati,
dizayn, sinema, gastronomi, edebiyat,
miizik, gorsel sanatlar olmak tizere

yedi temada miimkiindiir. Ulkemizden
Yaratici $ehirler Agr'nda yer alan ilk sehri
gastronomi alaninda Gaziantep olmustur.
2107 yilinda ise Hatay “gastronomi”
alaninda UNESCO Yaratici $ehirler Agrna
eklenmistir. Hatay mutfaginin zenginligi
her seyden 6nce i¢inde bulundugu

gevresel kosullarin uygunlugundan
kaynaklanmaktadir. Tklim, su, tarimsal
arazi, biyiik ve kiigiik hayvan besiciligi
acisindan her tiirlii gida maddesinin
tiretilmesine uygun bir alanda yer almas,
mutfagin direkt olarak sekillenmesinde
tartisilmaz bir neme sahiptir. Ciinkii
mutfagin bir bileseni olan yemeklerin
temel hammaddesi, yine kentin kendi
tiretimiyle karsilanmaktadir. Hatay
mutfag et yemekleri, dolmalar, sebze
yemekleri, regelleri, tursulari, pilavlari,
aslari, mezeleri ve salatalari, dogadan
toplanan ot yemekleri, tatlilari, pasta ve
borekleri, siit irtinleri, kuru yiyecekleri
ile ger¢ekten de Anadolu'nun en zengin
mutfaklar1 arasina girmektedir.'

Turizm sektoriinde son derece 6nemli bir
yere sahip olan Tiirkiye'nin gastronomi tu-
rizmi konusunda da ilerleyen yillarda 6ne-
mi daha da 6n plana ¢ikacaktir. Yiyecek ve
icecekler tizerinde egzotikligin kesfi, tu-
ristlerin meraki, farkli deneyim arayislari
ve buna cevap verecek konaklama, ulasila-
bilirlik, hijyen, bilinirlik ve dogallik bir
araya geldiginde gastronomi turizmi i¢in
kalic1 destinasyonlara doniismemek olasi
degildir. Ancak yapilmasi gerekenlerin en
basinda gelen kamuoyu farkindaliginin

ve bilincinin hep birlikte olusturulmasi,
disiplinlerarasi ¢aligma aginin olusturul-
masi1 gerekmektedir. mutfagin tanitimi ne
kadar 6nemli ise ondan daha 6nemli olan
gastronomi turizmin aktdrleri olan tu-
ristlere yapilan sunumlardir. Gastronomi
turizminin yalnizca tabaktaki tatta degil
topraktan sofraya tiim siiregleri i¢ine alan
kapsamli bir alandir. Osmaniye Yer Fistig1,
Kahramanmaras Dondurmasi, Maras
biberi, Maras Tirsigi, Antakya Kiinefesi ve
Antakya Siirkii (¢okelegi) tescilli {irtin-
lerden bazilaridir ve turizme katkis1 son
derece fazladir.

14 Yildiz Tiryaki, G. ve Akbay, C., (2009) “Kahramanmarag'ta Dondurma Tiiketim Aligkanligi” GIDA. 34 (3), s.145.

15 Yilmazoglu, H. I, (2014)“Kahramanmaragin Mutfak ve Beslenme Kiiltiirii” “Akdeniz’in Altin Kenti” KAHRAMANMARAS.
(ed. O. Dogan, R. Avci ve S. Yakar) Kahramanmarag Valiligi Il Kiil. ve Turz. Miid. s.269.

16 $ahin, K., (2012) Hatay Mutfak Kiltiirti ve Yemekleri, Hatay Valiligi Yayinlari, Pozitif Matbaa, s.9
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Uzman Gortisti

Ozgiir Ildir OKSUZ
Tiirkiye Gastronomi Turizmi
Dernegi Marka Kentler Komitesi
Baskani

€« HATAY’IN TURIZM DESTINASYONLARI UZERINDEKI YERI

- " ve GASTRONOMININ YORE TURIZMINE ETKILERI »

Bir toplumun yemek kiiltiiriinii aslinda ve mutfak seriiveninin geleneksel bir zemin j
X o toplumun kiiltiirel zenginlik diizeyinin lizerinde gelistiginin bir kanit1 ayn1 zamanda. =
AT A ve yasam bi¢iminin disa yansimasi olarak Antakya da tarih boyunca i¢ ice ge¢mis cok 1
3 niteleyebiliriz. Bununla birlikte gastronomi farkh kiiltiirlerin ve mutfak adetlerinin
turizminin bolge ekonomisi iizerindeki etkilerini, toplumdaki yemek severlerin ciddi s
s O o6nemli motivasyon etkisi gz ard bir istahla baktiklar1 mutfagimiz emsalsiz o
e "'a X edilmemelidir. lezzetleriyle birlikte soframizdaki yaraticilig -~
.: e yerinde gérmek ve bu solenin bir parcasi
®u'ha Bilindigi gibi, kiiltiir insanin dogaya kattig1 olmak icin hareket eden seyyahlarin merkez
a her seydir. Sosyal antropoloji, kiiltiiriin ugrak yeri olmustur.
- maddi ve maddi olmayan unsurlardan

olustugunu one siirer. Maddi ve sosyal
yap1y1 birbirinden ayirmamiz neredeyse
imkansizdir. Kayip zamanlarin sehri,
gizemlerin baskenti olan ANTAKYA
kuvvetle muhtemeldir ki yakin bir zamanda
tarih Oncesi ¢ag arastirmacilariyla bilim
adamlarinin yolunu bu kadim sehrin bir
yerinde kesistirecek.

Kesin olan, bilim adamlarinin ve
gastronomlarin bu defaki konusu ANTAKYA
MUTFAGI olacak. Gastronomik yapimiz yiiz
yillardir geliserek siiregelen Antakya yemek

Glinlimiiz gezginlerinin son donemde
Antakya’da yemek, popiiler kiiltlirde, tipki
film, edebiyat ve miizik gibi, toplumun
donemsel zevklerini yansitanimutfagini
yerinde gérmek o lezzet séleninin bir parcasi
olmak ayni zamanda essiz dogasi ve tarihi
birikimini yagsamak bugiiniin anis1 ge¢misin
ispatidir desturundan yola ¢ikarak yoremize
geldikleri kanaatindeyim.
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1. Gastronomi turizminin tilkemizde tam
olarak algilandigini, ne oldugunu bilmekte
miyiz? Farkindaligimiz ne durumdadir?
Gastronomi Turizmi yeme i¢gme amacl bir
yerden bagka bir yere giden turist cesididir.
Ulkemizde bu kavram 6zellikle Anadolu’da
yeni anlasilmaya baglanmistir.

2. Yonetim kurulu baskani oldugunuz
Gastronomi Turizmi Dernedi hakkinda
bilgi verebilir misiniz, kurulus amaci ve
faaliyetleri nelerdir?

Dernegimiz TURSAB’da Gastronomi Turizmi
komitesini ilk kez olusturmamizdan sonra
sadece Acentelerin bu organizasyonda

bize yetmemesi sebebi ile tiim paydaslari
yanimiza cekerek olusmus bir dernektir. Sef
- restoran yatirimecisi - otelci - lirlin iireticisi
- sosyal medya uzmanina kadar tiim katki
saglayicilar dernegi olusturmustur.

3. Dernek Baskani olmanizin yaninda
Bir de Marka Doktoru olarak da
bilinmektesiniz. Oykiisii nedir?

Aslinda 25 yildan beri Seyahat Acenteciligi
ve Markalagsmak isteyen Kisi ve Kurumla

I
Roportaj

Gilirkan BOZTEPE

Gastronomi Turizmi Dernegi
Baskani

marka doktoru olarak sadece turizm alaninda
basin ve halkla iligkiler ve network marketing
danismanlig1 yapiyorum. Markalagamayan
hicbir kisi ve kurum rakiplerinden ayrilip
istedigi fiyata {irlin ve hizmetini satamaz. Ben
insanlara farkli bakis agisi sunuyorum.

4. Tiirkiye’nin yoresel dederlerinin
lilkemizde ve uluslararasi alanda

gereken degeri gordiigiine inaniyor
musunuz? Ulkemiz Gastronomi
Turizminin gelecek projeksiyonunu nasil
degerlendiriyorsunuz?

Ulkemizdeki tiriinler peynir-yogurt-
yemeklerimiz-meyvelerimiz baktiginizda
dlinyada bir numara bana goére ama tanitim
konusunda italya-Ispanya-Yunanistan
hatta Vietnam-Peru gibi tilkeler kendi
iiriinlerini dyle giizel pazarhyorlar ki;biz

de bu noktada yola ciktik. Diinyadaki

en 6nemli Gastronomik Kiiltiir aslinda
Anadolu’da. Bunlari pazarlamaya ¢alisiyoruz.
Tiirk mutfagini diinyaya anlatiyoruz. Su

an bu réportaji Sanlurfa’dan yaziyorum.
Gobeklitepe 12.000 yillik tarih baska bir
tilkenin elinde olsa idi sizce nasil pazarlardi?

>
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5. Tiirkiye icin Gastronomi alaninda
hedeflediginiz proje ve dnerileriniz
nelerdir?

Diinya Yogurt Kongresi yapacagiz. Avrupa’da
Tiirk mutfagini ve iiriinlerini anlatan
Gastronomi Tir1 ¢ikartiyoruz. THY ile
Nepal’de Tiirk mutfag: tanitimi yapacagiz.
Restoranlara GT belgesi calismasini bitirdik
artik hakeden restoranlar KALDER(Kalite
Dernegi) ile yaptigimiz ¢alisma sonucu
Avrupa’da gecerli bir belge alip kapisina
acacaklar.Tiirk mutfagini 6gretmek i¢in Hali¢
Universitesi ile 6zel sertifika programlari
baslattik. Tat dedektifi sistemi ile 250’den
fazla gizli denetmeni restoranlara yollamaya
basliyoruz. THY uc¢aklarinda Gastronomi
Turizmi butonu agildi. istanbul taksiciler
odast ile Istanbul lezzet haritasi 19.730 adet
taksiye ekran icine yazilim yerlestirildi.

6. “Osmanl mutfagi” ve “Anadolu
mutfagi” kelimeleri dillerimizde siirekli
kullanilan kelimeler olmus durumdadir.
Sizce, turizmi canlandirmak ve etkilemek
icin kiiltiirde mutfak onemli bir yere sahip
midir?

Turizm Sura’sinda alina karar geregi artik
hepsine Tiirk mutfagi denilecek. Ingiliz bir
arastirma firmasina yaptirdigimiz arastirma
sonucunda iilkemize gelen gastronomi
turisti; normal turistten 1.5 kat daha fazla
para harcadigini 5 ilde arastirma ile ortaya
¢ikarttik. Normal turist yeme icmeye haftalik
147 USD,gastronomi turisti ise 259 USD
haftalik para harciyor. Ayrica Ulkemize gelme
amaglarinda artik yeme icme ilk 10 tercih
arasindan ikinci siraya oturmus durumda.

7. Hatay ilimiz UNESCO’nun 26.
Gastronomi Sehri segilmistir. Ajanstmiz
faaliyet gostermekte oldugu Hatay’in
kiiltiirii, yemekleri ve turizmi hakkinda
neler s6ylemek istersiniz?

Hatay Anadolu’da farkli milletleri barindiran
cok 6zel bir kent. Ozellikle meze ve farkl
yemekleri ile diinyaya 151k tutacak 6zel bir
nokta. Miizeyi gezince konunun sebebini
anlamak miimkiin. Gastronomi bir kiiltiirdiir.
Bu anlamda Hatay eline gecen firsati cok

iyi degerlendirmesi geremekte. Diinyanin

en biiyiik 5.Turizm Fuari olan Emitt’de
dernegimiz gastronomi turizmi konferanslari
diizenledi ve Hatay’dan biri belediye baskani
digeri de Marka Kentler komite baskani
olmak tizere 2 konusmaci davet etti. Bizim
Tiirk kamuoyunda ve diinya’da Hatay’a
verdigimiz degeri Hatay’in da kendisine
vermesi ve verdigimiz topu gole cevirmesi
lazim. Hatay’da GTD ile icraatlar yapilmasi
lazim ama Belediye baskanimiz orada verdigi
sozii yerine getirmesini bekliyoruz. Biz bu
arada dernek olarak Peru’dan Nepal’e kadar
gittik ve oralarda anlasma ve aktiviteler
yapiyoruz ama Hatay’dan tarafimiza resmi
davet gelmedi.
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Antakya Konak Restaurant Isletmecisi

Gliniimiiz diinyasinda hizmet sektorii
icerisinde yer alan insanlarin yeme- i¢me
olgusuna daha fazla ilgi gostermeye
baslamasi ‘gastronomi turizmi’ denilen yeni
bir turizm hareketinin dogmasina neden
olmustur

Yiyecek-icecek tiiketimi bash basina

turizm tiirii olarak yeni yeni goriinmeye
baslasa da aslinda siirekli turizmin

icinde bulunan ve seyahat tercihi sayilma
nedenleri arasinda bulunan en énemli
unsurudur. Bu tercih nedeni ayni zamanda
turistik destinasyonlarin pazarlanmasinda
gastronominin 6n plana ¢ikarilarak turistleri
etkileyen, onlar1 heveslendiren bir faktor
olmasinda 6nemli bir role sahip oldugunu
diisiinmekteyim. Bir bagka acidan gastronomi
turizmi, yerel mutfak iiriinleri sayesinde
kiiltiirlerin birbirlerini daha iyi tanimalarini
saglamaktadir. Ayrica bolgemizin turistik
kaynaklarinin fazlaligi, daha aktif ve daha
eglenceli hizmet sunmas, tatilcilerin tatmin
deneyimi, bolge niifusu, tiretimi, refahi,
iirtin ticareti ve stirdiiriilebilirlik acisindan
kalkinmalarini da saglamaktadir.

Kaliteli yiyecek ve icecegi turizm {iriiniine
doniistiiriip turistin deneyimine sunmak
miimkiindiir. Bu turizm iiriiniine yapilan
harcama yore halkina ve bolge ekonomisine
katki saglayip bolgede carpan etkisi
yaratacaktir. Bu baglamda, binlerce yillik
gecmise sahip olan Antakya ve Antakya
mutfaginin 600 yemek ¢esidi ile alt yapisinin
hazir olup tanitimina iligkin faaliyetler
bireysel bazda ve sehrin tiim dinamikleri ile
birlestirilerek yapildiginda turizmden alacag
pay cok daha fazla olacaktir.

Gastronomi turizmi, yarattigi gelir dolayisiyla
sehrin ekonomisinde 6nemli bir yere

sahiptir. Elde edilen gelirde artis saglanmasi
da ancak turistlerin destinasyonlardan
memnuniyet derecesi yiiksek bir sekilde
ayrilmasiyla miimkiin olmaktadir. Turistlerin
memnuniyetlerinin saglanmasi ise hizmetin
kalitesine baghdir. Hizmetin kaliteli olmasi
personelin egitim diizeyiyle dogru orantilidir.
Bu durumda personelin egitim diizeyi ne
kadar artarsa sunulan hizmetin kalitesi de

o miktarda artmakta ve turizm egitiminin
Onemini ortaya ¢ikarmaktadir. Alinan
egitimin seviyesinin yiiksek olmasi sunulan
hizmetin kalitesini arttirmakta.

Yiyecek icecek kiiltiiriiniin toplumsal
o6neminden, gastronominin turizmdeki
roliinden ve turistlerin tercihlerini etkileyen,
onlar1 heveslendiren bir faktor oldugunu
yerel bir isletmeci olarak bire bir yasiyorum.

Konak Restaurant adi altinda, 1950-

1970 Yillar1 arasinda yapilmis tarihi bir
Antakya evinde hizmet veren isletmeci
olarak, Agirladigimiz yerli ve yabanci
misafirlerimize, sehrimizi ziyaret tercihleri
sorusuna aldigimiz cevap, kiiltiirel
zenginligimizle birlikte zengin ve lezzetli
mutfagimizin seyahat tercihi oldugu cevabini
almaktayiz. Bu aldigimiz cevaplar gelen
ziyaretcilerin beklentilerini de 6n plana
¢ikarmaktadir. Bu beklentiler, béylesine
zengin bir mutfagi olan kentte kalite, hizmet
ve temizliginde ayni anda saglanabiliyor
olmasidir. Bu beklentilerin karsilanmasi, hem
bir isletmenin, hem de gastronomi sehrinin
devamliliginin olmazsa olmazidir.
Gastronomi sehri olmanin belirli kriterleri
UNESCO tarafindan belirlenmistir. Bizler
yerel isletmeler olarak gorevimiz, belirlenen
kriterler dogrultusunda yatirimlar:

yapmak, isletmelerimizi tarif edilen esaslar
cercevesinde hazir hale getirmektir.
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Her canli gibi insanoglu da var olma-
beslenme dongiisiinii yasar. Bu dongiintin
ozellikle beslenme ayag1, insanoglunun
gelisimine paralel degisiklikler ve gelisme
gosteren bir olgudur. Onceleri sadece
avlanarak yapilan beslenme, Atesin
kesfedilip, tarimin yapilmasi ve yerlesik
hayata gecilmesi siireci sonucunda, bu giinkii
durumuna gelmis, yarinki durumda ise
sonucunu kestiremedigimiz bir yolda hizla
ilerlemektedir.

Insanlar arasinda var olan yarisa, giinliik
etkinlik ve ¢alismalarina yetiremedigi
zamanla yapilan yaris da eklenince; 21. Y.Y.
insani atalarindan farklh bir hayat goriisii
olan bireyselligin esareti altina girmistir.
Bireyselligin getirdigi paylasimdan uzak
yasam icinde 6zellikle geleneksel beslenme
aliskanliklarinin yerini hazir gidalar veya
restoranlarda et agirlikli yemekler almigtir.
Ama ne yazik ki, bu tarz beslenmenin
getirdigi hastaliklar, bireysel yagamin
konforunu bozan en énemli etken olmustur.
Bu nedenle de son yillarda geleneksel
beslenme aligkanliginin en temel 6gesi olan
mutfak kiiltiiriimiiz tekrar eski 6nemine
kavusmustur.

“Avrupalilarin Tanrilarin yiiriidiigii
topraklar” olarak adlandirdig giizel
yurdumuzun, tiim bélgesindeki topraklarin
bereketi, sahip oldugu su kaynaklari ve 1liman
ikliminin etkisiyle ortaya ¢ikan yiizlerce
yillarin birikimi, dogal flora ve faunasi;

™ Analiz

Sabahat Kiipelikilig -~ 5
Biyolog / Ogretmen / Arastirmaci ——
Yemek Yazari

LEZZET YOLCULUGUNDA BIR DURAK MARAS MUTFAGI,,

zengin Tirk mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli
kaynagdir.

Bin yillik Tiirk yurdu olan Anadolu’da,

Orta Asya Tiirk kiiltiirii ve bes yiiz yillik
imparatorluk degerleri, mevcut kiiltiirlerle
birlesince iste bugiinkii zengin bir sentez olan
Tiirk kiiltiirii ortaya ¢cikmistir. Bu kiiltiirel
degerlerimiz icinde en 6nemlisi hi¢ kuskusuz;
zengin ve Diinya’da s6z sahibi olan Tiirk
Mutfag kiiltiirtimiizdiir. Diinya’da ad1 gecen
mutfaklar arasinda yer alan Tiirk mutfaginin
zenginligine katki sunanlar arasinda
Kahramanmaras mutfaginin etkisi kesinlikle
kiicimsenemez.

Kahramanmaras’ta da hayat insanlarin var

oldugu her yerdeki gibi yeme icme ekseni

izerine kurulmustur. Maras’ta yemek, sadece

beslenme degil, beslenmenin de 6tesinde,

lezzet odakli bir yagamin da nedenidir.

icinde kutsiyet kavramlarini da barindiran

lezzete odaklanma, elbette sadece bu giine

ait bir aligkanlik olamaz. Bu aliskanligin

kokii, Maras’ta yasamis tiim medeniyetlerin

antik izlerine kadar uzanir. Maras insanlik !
tarihi 11000 yillik bir gegmise sahiptir. Antik 4 ’
donemde de insanlar, beslenme icin gerekli 'y
olan tiim malzemelerin en giizeli ve en W‘
ozelinin dogal olarak yer aldig1 bir cografyad;
yer alan bu bolgeyi tercih etmislerdir.
Ulkemizin sahip oldugu giizelliklerinin
¢ogunu bagrinda toplamis ve Anadolu’nu
bir minyatiiriidiir adeta ve bu nedenle
de, Krallarin sehri Maras, tarihin




derinliklerinden beri insanlarin savaslari
goze alarak ilgi gosterdigi yer olmustur. Sahip
oldugu 6zellikleri nedeniyle, savaslar sonucu
el degistiren bu bereketli ovalara sahip Maras;
bir cok medeniyete ev sahipligi yapmistir,
aynen tanrilarin {izerinde yiiriidiigli Anadolu
gibi.. 11.000 yillik tarihinde, krallarin sehri
unvaniile taltif edilmistir., Her seyin en
iyisine sahip olma 6zelligindeki krallarin,

bu bolgeye bu ismi vermeleri menkibe

degil, Kahramanmaras’in 6zelliklerini
anlatan bilimsel bir gercektir.**** Osmanli
ve Memluk baskisina ragmen 200 yil

ayr1 bir devlet olarak varlik gosterebilen
Dulkadiroglularinin, 6nce Elbistan, daha
sonrada Maras baskentleri olmustur. Yani
Kahramanmaras’ta bir saray yagami s6z
konusudur.

‘Mutfak kiiltiiriimiiz, basliktaki ifadeyi
fazlasiyla hak ediyor’ seklindeki diisiinceme
sizlerin de katilacaginiza inancim var.
Boyle bir iddial ciimle ile tanimlamaya
calistigim mutfak, bir biitiin olarak sahip
oldugu degerleri ile degil de, ne yazik
ki sadece dondurma ve biberi ile 6ne
¢ikmistir. Oysa Maras’in, dondurma ve
biberini olusturan etkenlerden; cografi
konum ve iklimin destekledigi geleneksel
Ozgiinliige sahip, zengin bir mutfak
kiiltiirli vardir...Mutfagimiz geleneksellige
dayali 6zgilinliigline ragmen yenilige de
aciktir.. Bu nedenle antik ¢esitler arasinda
gorebileceginiz modern yorumlar ahenk
icinde birer lezzet olarak sofralarimizi
senlendirirler adeta... Ayrica, tat duyusunun
algilama sinirlari icinde olan ‘Aci—Eksi—
Tatli—Tuzlu’ ¢esitlerin tamami, Maras
mutfagini olusturan en degerli lezzetler
halinde dengeli ve uyumlu bicimde bir
. beraberlik olusturmusglardir.

* Kahramanmaras’in Akdeniz Bolgesinin en
dogu ucundaki konumuyla denizden gsldm
_almamis olmasi sansizlik olarak goriilebilir.
Mak, diger bolgelerle komsulugu sansi
olmustur. Bu sanst iklim ¢esitliligini yar
bitki ve hayvan cesitliliginin en 6nemli

.’,

nedenidir. Biinyesin
ve sulak alanlariyla da tilke
su havzalarindandir. Ahir dag1 v
Toroslarda besin zincirinin ilk halkasi
olarak yer alan otlaklar; zincirin ikinci
halkasi olan hayvanciligin gelismesinin
nedenidir... Merkez ve diger ilcelerinin sahip
oldugu verimli u¢suz bucaksiz ovalarinda
yetisen mahsulleri ile besin maddesi sorunu
yasanmayan, dogal ve kiiltiirel besin
kaynaklar1 bakimindan oldukea zenginliklerle
dolu bir Akdeniz kentidir. Komsu bolge iklim
cesitliliginin etki alaninda olma sansina,
Akdenizli olmanin ayricaligi da eklenirse,
Allah’in biz Maraslilara ihsani olan bu
koordinatlarda, rizik bollugumuzun nedeni
anlasilir sanirim... Dogal veya kiiltiirel
ortamda yetismis malzemenin en giizeli ve en
lezzetlisine sahip olmak biz Marasli hanimlar
icin iyi bir avantajdir. Ancak yetenek, zaman,
emek, beceri, deneyim ve bilgelik gerektiren
oldukca mesakkatli Maras yemeklerini,
kotarip ortaya ¢ikarmak ¢ok ta kolay degildir.
ilkbaharla baslayan ot soleni ile otlar,
sofralarimizda salata, monca, cacik, borani,
corba, borek, pilav, yumurtali veya etli olarak
karnmimizi doyururken ayni zamanda saglik da
sunarlar... Zeytinliklerimizden gelen zeytinler
ve elde ettigimiz zeytinyaginin varligi
Akdenizli olmanin bir nimet oldugunun
gostergesidir. Sahip oldugumuz yaylalardaki
otlaklar sayesinde dogal sartlarda yapilan
hayvancilik, etlerin en lezzetlisini, siit ve siit
irtinlerinin en dogalini kullanmamizi saglar.
Akarsularda dogal ve kiiltiirel olarak yetisen
baliklar bilinen tiiketim sekillerinden farkl
olarak bazen kirmizi et yerine, kdmbe ve

icli kofte halinde 6zgiin bir aliskanlik olarak
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sofralarimizda yerlerini alir. Ovamizda
yetisen sari geltik pirinci ile havucun bir araya &
gelmesi ile olusan Maras pilavindan baska,
kapamali, bademli—fistikli piring pilavlari;
kormenli, kengerli, gelincikli ve diger bir
¢ok otlu bulgur pilavlar:....Pilavlarimizdan - —
aklima ilk gelenlerden sadece birkagi. Bu = e
ilavlarimiz zengin ot ¢esitlerinin bulundugu
meralarda yayilan kecilerin siitiinden elde
ilen keci yagiyla yaglandiginda ortaya ¢ikan
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lezzet ancak deneyimleme ile anlasilabilir.
Hamur isleri yerli ve antik degerde bir

cok yemek ve boreklerimize, Kafkas ve
Balkanlardan gelen 6rneklerinin de katilmasi
ile uzun bir liste halindeki cesitlerimizin
adidir.. Hele Ramazan ay1 boyunca firinlarda
sabahlara kadar tonlarca yapilan ‘Maras

Coregi’, Ramazan Bayramina ‘Corek

Bayrami’ dedirtecek kadar 6nemli bir hamur
isidir. Ovalarimizin mahsulii olan domates

ve biberden {irettigimiz en kaliteli salcalar,
salcali yemeklerimizin citasini da yiikseklere
¢ikartir... Etin sebze veya tahillarla pisirilmesi
ve terbiyeli yogurdun ilavesiyle olusan

yogurt harcli yemeklerimiz; ilging, saglikli ve
lezzetlidir.

Tiirk mutfaginin en 6nemli 6gesi olan
Tarhana, Maras mutfaginda, 1- yerli,
2-godcmen un,3- tath tarhana olmak tizere
cesitleriyle ayr1 bir zenginligimizdir.
Doviilerek kabugu alinmis bugdayin ¢ok

iyi pisirilerek, Maras zengin florasinin
hakim oldugu meralarda yayilmis kegilerin
siitiinden elde edilen yogurtla yogrulmasiyla
yapilan yerli tarhanamiz Kahramanmaras
mutfaginin en 6zgiin ¢esididir. Zira sazlik
alanlarda yetisen kamis saplarindan 6riilmiis
hasirlar {izerine incecik serilir ve yar1
kurumus hali, kuru hali kuru yemis esliginde
saglikli bir gerez olarak tiiketilir. Corbasinin
besin degerini ancak, Kahramanmaras’ta
kemik erime vakasinin istatistiki deger
olarak 6nemli bir rakam olmadigini séylemek
isterim. Eksili yemeklerimizin en 6nemli
malzemesi olan eksiler; sumak, visne, nar

ve erik Kahramanmaras florasinda ¢cok

fazla vardir. Kahramanmaras’in da icinde
bulundugu havzaya has bir cesit olarak,
bulgurla etin en giizel bulugmasi olan icli
koftenin en 6zenlisinin, atalarindan aldiklari
kalitsal bir beceri ile Kahramanmarash
hanimlarin elinden ¢iktigini da séylemem
gerekir.

Hayvanlarin yaylalarimizdaki otlaklarda™
kekik yayilmis olmasi nedeniyle etlerimizin
kekik koktuguna inanmanizi isterim. Kekik

~ Maras’ta yeni bir sehir kuruyor ve

kokulu etlerden yapilan tencere ve firin
yemeklerini saymayayim artik!. Ama tas
kebabi ve pilavini sdylemeden gecmek
cidden ¢ok haksizlik olur. Et’in 1zgara hali
olan tiim kebaplar ve kavurma ¢esitleri... Ve
tiim yemeklerin {istiine ne yenir? Tath tabi
ki... Marka olmus dondurmamiz egliginde
sunulan Halis sade yagla yapilan tathilarimiz
ve buraya kadar anlatmaya ¢alistigim ve
anlatamadigim cesitler... Ahir dagi etekleri ve
yiiksek platolarinda yapilan bag bahge tarimi
yayla yasami aligkanligini doguran iiretime
dayali giizel bir degeridir Kahramanmaras’in.
Burada yetisen {iztim ve diger meyvelerin
taze hallerinin es dostla paylasilmasinin yani
sira, fazlasinin kig erzaki olmasi diger bir
zenginligidir mutfagimizin. Giiz mevsimin en
onemli ve agir iscilik, bilgi, beceri ve deneyim
gerektiren iiretim dolu “BAG BOZUMU”
iriinleri; tath ihtiyacimizin karsilanmasinin
en saglikli yontemi olarak antik bir
aliskanligimizdir. Kahramanmaras’ta misafir
olabilirseniz ancak, mutfak zenginligimiz ve
lezzetlerimizi anlayabilirsiniz.

Siz en iyisi Kahramanmaras’a buyurun
gelin ve her seyi yerinde yagayarak goriin
derim. Avrupali bir grup gurme ile tesadiifen
kesisen yollarimiz, onlarin her yi1l Maras’a
gelmelerine neden oldu. Saglikli ve lezzet
odakli bir yagam bicimini benimseyenlerin
mutlaka ugramasi gereken bir durak
diyorum Maras mutfagi. Tipki her yil bag
evime misafir olan Avrupali gurmeler gibi...
Mutfaktaki tiim islerinizin rast gitmesi
ve bundan kaynaklanan mutlulugun tiim
hayatinizi sarmasi dilegiyle!..

**%*%* M.S.37—41 yillarinda IV Antokhos

kendini gérevlendiren Roma imparatoru
Germanicus’a siikran ifadesi olarak,
imparator sehri adin veriyor. ’
M.S.7171-741 111 Leon Maras’ta dogdugu
icin de yine Krallar Sehri unvani verilir.
Kaynak: Oktay Dumankaya. Kahramanmarag
Ansiklopedisi.2018 '



Kahramanmaras, 300’den 3000 metreye
degisen rakimi, Kizildeniz’e kadar 6niinde
herhangi bir engel olmayan diinyanin

en biiyiik ¢ukur alanlarindan olan Urdiin
graben sisteminin en kuzey ucunda yer

alis1, Toros Daglarinin dogu uzantilarinin
genis bir cografyaya yayilan ili ikiye b6lmesi
ile 6nemli bir cografi konuma sahiptir. Bu
konum Kahramanmaras’ta Tiirkiye’nin tiim
iklimlerinin ¢ok kisa mesafelerde kii¢iik
bolgelerde yasanmasina sebep olmaktadir.
Bugiin ilde Akdeniz iklimi, karasal iklim ve
Karadeniz iklimi 6zelligi gosteren bolgeler
bulunmaktadir. Bu durum tarih boyunca ilde
tarim ve hayvansal iiriin cesitligine olanak
saglamakta ve tarihsel siirecte ilin mutfak
kiiltiiriiniin genislemesine sebep olmaktadir.

Damak Tadinin Tiim Boyutlarina Hitap Eden
Bir Mutfak Kiiltiirii

anlas1l

Uzman Gortisti

Yusuf KOLELI

Kahramanmaras
Yatirim Destek Ofisi (YDO)
Koordinatorii

tarihsel silire¢te mutfak kiiltiiriine dahil
etmeyi bagarmistir. Bugiin baktigimizda
mutfak kiiltiiriinde tatli, eksi, ac1 gibi insan
damaginin duyabildigi tiim tat boyutlarina
hitap eden lezzetleri kent mutfaginda
gorebilmekteyiz. Kahramanmaras daglarinin
essiz bitki ortiisiinde beslenen kecilerin
siitleriyle {iretilen Kahramanmaras
dondurmasi diinya tatl kiiltiiriinde ¢cok
onemi bir konuma sahiptir. Eksi erik sulusu,
eksili eya sulusu, tirsik gibi iriinlerde eksi de
Maras mutfak kiiltiiriiniin késebaslarindan
birini tutmaktadir. Her yemegi siisleyen
Maras Biberi ve basta cemen olmak iizere
mutfaklarin vazgecilmez ac1 soslar1 da
mutfagimiz damaklarin farkli noktalarina
hitap eden iiriinleri arasindadir.

Kahramanmaras mutfagi’nin zengin yoresel
lezzet 08 illerinden de
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Tablo 1: Kahramanmaras’in tescilli yoresel lezzetleri

Mﬁras

Dondurmasi

Andirin
Tirsigi

Caglayancerit
Cevizi

Mutfak Esyalari ile Gastronomiye Yon Veren
Sehir

Kentin cografi avantajinin gastronomi
lizerine etkisi antik donemlere kadar uzandig:
bilinmektedir. Kahramanmaras’ta yapilan
arkeolojik kazilarda bulunan ve giintimiizde
basta Kahramanmaras Miizesi olmak iizere
Tiirkiye’nin ve diinyanin 6nemli miizelerinde
sergilenen Hitit donemine tarihlenen stel ve
mezar taglarinda ziyafet sahnelerinin siklikla
resmedildigi goriilmektedir.

Atesin kesfedilmesinden sonra insanlar
gidalarin 1sitilarak daha yenilebilir hale
geldigini fark ettiler. Arkeologlar ilk
donemlerde genis yesil yapraklar ve deniz
kabuklar gibi dogada bulunan iiriinleri
insanlarin mutfak malzemesi olarak
kullandigini tahmin ediyorlar. Arkeolojik
kazilarda M.O 12-15 bininci yillara ait
diinyanin degisik yerlerinde ¢omlek
kaplara rastlanmaktadir. insanlarin kendi
ihtiyaclarina gore sekil vererek forma
soktugu ¢cdmlek kaplar su gecirmezligi

ve 1s1ya dayanikli olmalariyla yaprak ve
deniz kabuklarindan bu yoniiyle daha fazla
kullanishiydi. Comlek kaplarla birlikte gdrece
daha sert ve kuru gida maddeleri su i¢inde

Maras
Tarhanasi

Maras Sumak
Eksisi Akit1

haslanarak pisirilmeye ve insan gidasi olarak
tiiketilmeye baslanmustir.

Comlek kaplardan sonra ise demiri islemeyi
Ogrenen insan, mutfak kiiltiiriine 1s1y1

daha homojen sekilde yayan metal mutfak
esyalarini dahil etmistir. Comlek kaplardan
metal mutfak esyalarina kadar olan gelisim
siirecinde yemek, sadece bir beslenme

araci olmaktan ¢ikmis, ayni gidanin cesitli
sekillerde pisirilerek farkli damak zevklerine
hitap eden, keyif verici bir kiiltiire donlismis,
gastronominin dogusuna vesile olmustur.

Kahramanmaras, Dulkadiroglu

doneminden giiniimiize kadar ulasan 500
yillik Anadolu’nun en eskilerinden olan
bakircilar ¢arsisi ile Anadolu mutfaginin
sekillenmesinde 6nemli bir katkiya sahiptir.
Geleneksel bakir isciligi teeriibesini, bugiin -
Tiirkiye’nin demir-celik ve alitminyumdan 5
metal pisirme esyalari sektoriinde'er onemli =
ireticisi olarak gelistiren Kahraman as,
irettigi tencere, tava, cezve ve ¢caydanliklar
ile sadece kent mutfak kiiltiiriiniin gelisimine

degil ttim Tiirkiye ve ihracat yaptigi onlarc/a\

tilkenin de mutfak kiiltiiriiniin gelismesine/.
katki saglamaya devam etmektedir. 5
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Antakya Ticaret ve
Sanayi Odasi (ATSO)

Mutfak Miizesi

BILGI NOTU

't'a) PROGRAM:

i’@ Projenin Ad1 :

=y Rgf‘é‘;;‘;gla@. ANTAKYA TICARET VE SANAYI ODASI

@ Proje Siiresi :

I@\ Sozlesm

28/06/2012

2011 Yil1 Turizm Altyapisinin Gelistirilmesi Kiiciik Olgekli
Altyap1 Mali Destek Programi

Antakya Mutfak Miizesi

Sozlesme Biitcesi Sozlesme Destek Miktar1
1.448.566 TL 409.509 TL

Proje Ozeti:

Proje ile 3 adet geleneksel Antakya evi bir
biitiin olarak restore edilmis, Mutfak miizesi
haline getirilmistir. Antakya’nin mutfak
tarihi ve kiiltiirii ile mutfak zenginliklerinin
sergilenerek, geleneksel gastronomi
kiltiiriinii ve gecmisini daha iyi tanitmaya
olanak saglanmis ve bu zenginlikleri ortaya
koyarak, tarihsel dokuya, kent kimliginin
tanitimina, turizmine, tarih, kiiltiir,

sanat hayatina ve istihdama yonelik katki
saglanmuistir.

Antakya Mutfak Miizesi kapsaminda yapilan
arastirmalarla, ge¢misin mutfaklarina
151k tutulup, bu kiiltiiriin yasatilmasi ve

gelecek kusaklara aktarilmasi saglanarak,
kent kimligine ve turizmine art1 degerler
sunulacaktir. Mutfak miizesi projesiyle, yurt
icinden ve yurt disindan tur operatorleri

ile irtibata gecerek bolgedeki mutfak
zenginliginin tur paketlerine dahil edilmesi
saglanacak ve yapilan tanitim faaliyetleriyle,
benzer projelerin gelecekte de uygulanmasi
icin kamuoyunun ilgisi ¢ekilecektir.

Son olarak Antakya Mutfak Miizesi
faaliyetleri, Antakya tarihsel dokusunun daha
da belirginlesmesini saglayarak, turizme
yonelik yiiriitiilecek diger ¢alismalara
ozendirici olacaktir



Kahramanmaras

Kocabas
Konagi

BiLGi NOTU

[ PR ,
=]  Projenin Adi:

=/  Proje sahibi:

Projenin Uygulandig1 YeI Kahramanmarag

Toplam Proje Biitcesi: Ajans Destek Tutar1: Destek Orani:
169.065,87 TL 112.500,00 TL %67

Proje Ozeti

Proje, bolgede bulunan kiiltiir varliklarini
giin yiiziine ¢ikarip bolge insanlarinin ve
turizminin hizmetine sunmak suretiyle
bolgesel kalkinmaya katkida bulunmay:
ve Kocabas Konag1’nin “Maras Kiiltiir
Evi” olarak il turizmine kazandirilmasini
hedeflemistir. fldeki turist sayisinin
artirilmasi ve ilde yapilacak kiiltiirel ve
sanatsal etkinlikler i¢in yeni bir mekan
olusturulmasi planlanmisgtir.

;’Erlcﬂ)je Sonuglar1
Proje kapsaminda ilde ilk olarak hizmete

giren konak olan Kocabas Konagi’nin
restorasyonu gerceklestirilmis ve bu

Maras Kiiltiir Evi

Kahramanmaras Merkez Koylerine Hizmet Gotiirme Birligi Baskanlig1

calisma esnasinda elde edilen bilgiler diger
konaklarin restorasyonuna da 1s1k tutmustur.
ilin turizmine yeni ve farkli bir hareketlilik
getiren Konak ile gelen yerli ve yabanci
turistlerin ziyaret ettigi 6nemli bir mekan
haline gelmistir.

Igurum Tanitimi

1991 yilinda kurulan Kahramanmaras
Merkez Koylerine Hizmet Gotlirme Birligi
Baskanligi, Kdydes projesi kapsaminda icme
suyu tesisleri, sulama suyu tesisleri, yol
standardinin gelistirilmesi, kanalizasyon
tesisleri, boliinmiis yol, okul lojman yapimi,
okul lojman bakimi, onarimi ve tadilat

isleri ve sosyal tesisi kiiltiir evleri yapimi
faaliyetlerini yiirtitmektedir.
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DOGU AKDENIZ KALKINMA AJANSI

_Mustafa Kemal
Universitesi (MKU)

Hatay mutfaqi

BILGi NOTU
& PROGRAM: 2018 YILI TURIZM ALTYAPISININ GELISTIRILMEST KUGUK OLGEKLI
t1@ : ALTYAPI MALI DESTEK PROGRAMI (TZKAMU)

i@ Projenin Adi : Hatay Mutfag1 Arastirma ve Gelistirme Merkezi

Projenin Toplam Maliyeti Destek Tutar1
665.000,00 TL 498.749,99 TL

Genel Amaclar: Bolgenin gastronomi turizmi
alaninda beseri kaynagin giiclendirilmesine,
sektoriiniin ekonomik degerinin ve rekabet
edebilirliginin artirilmasina katki saglamak
amaciyla yemeklerin standartlastirilmasi ve
tescillenmesi projenin genel amacidir.

Ozel Amaclar: Mustafa Kemal Universitesi
biinyesinde tam tegekkiillii bir uygulama
arastirma mutfagi ve duyusal analiz
laboratuvari kurularak burada yapilacak
gastronomi arastirmalariyla yoresel

Antakya / HATAY

yemeklerin, gortiniim sunum ve lezzet
acisindan standartlastirilmasi ve
tescillenmesi yorenin mutfak kiiltiiriiniin
siirdiiriilebilirligine katki saglayarak
gastronomi turizmini gelistirmek ve ayrica
bir gastronomi kiitiiphanesi olusturmak,
kurulmasi istenilen uygulama mutfagi ve
Ar-Ge calismalariyla bolgede gastronomi
turizminin gelismesine katki saglayarak
turizm gelirlerinde artis saglamak,

Hatay mutfaginin siirdiiriilebilirligine ve
taninmasina katki saglamak projenin 6zel
amaglaridir.



Kahramanmaras

Tematik
Mutfak
Miizesi

TEMATIK UYGULAMALI Mq
MIZESi RESTORASYON VAP,

BILGI NOTU

PROGRAM:

Proje Referans
Numarasi:

=/  Basvuru Sahibi:

Projenin Toplam Maliyeti
1.758.517,88 TL

Dogu Akdeniz Kalkinma
Ajansi Destek Tutar1
713.423,08 TL

2015 Yili Turizm Altyapisinin Gelistirilmesi Kiigiik Olcekli Alt Yap1
Mali Destek Programi

TR63/15/TZKAMU/0053

“Kahramanmaras Temati
Zahire Geleneginin Yasat1 67

DULKADIROGLU BELEDIYESI

Projenin Toplam Destek
Miktarinin Yiizdesi
VERL)

Dulkadiroglu Belediyesi tarafindan
ylriitiilen projenin amaci Kahramanmaras
Kurtulus Mahallesinde 42014. Sokakta

1758 ada 103 parselde Kentsel Sit Alani
icerisinde yer yapinin rolove, restitiisyon ve
restorasyonlarinin yapilarak; tematik mutfak
miizesi 6zelligi kazandirilmasi, gastronomi
turizminin alt yapisinin olusturulmasi ile
sehrimizde turizm cesitliligi artmasina katki
saglamaktir.

Proje kapsaminda restore edilen tarihi
konagin icerisine bal mumu heykeller ve
mutfak ekipmanlari konularak tematik
mutfak konsepti hayata gecirilmis ve
ziyaretcilere kapilarini agmistir. Tematik
mutfak miizemizde ayni zamanda
yoresel yemekler de yapilip misafirlere
tanitilabilmektedir.

Ajansimiz destegi ile uygulanan projede
siirdiiriilebilir turizme katk: saglamak,
turizmden ekonomik olarak fayda saglamak,
turizm cesitliligini arttirmak beklenilen
sonuglarin baglicalaridir. Bunlara ek olarak;
Kahramanmaras’in tarihin eski sayfalarinda
unutulmaya birakilmis Zahire kiiltiirii

ile ilgili farkindalik olusturulabilecektir.
Kurulan atolye (workshop) ile yoresel
lezzetlerin unutulmadan aslina uygun
olarak gelecek nesillere aktarilmasina

katki saglandi. 173 metrekare tarihi kapali
alan ve 215 metrekare tarihi acik alan
restorasyonu yapildi. Sehrimizde gastronomi
turizminin alt yapisinin olusturulmasina,
Ulkemizi ve sehrimizi ziyaret eden yerli ve
yabanci turistlerin artisina ve yerel halkin
turizmden elde ettigi ekonomik kazanglarin
arttirilmasina katki saglanmasi projenin
diger hedefleridir.
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DOGAKA Koordinasyonunda
Bolgemiz Firmalarinin
Katilimlariyla OLIVTECH 2019
Zeytin, Zeytincilik, Siit ve Siit
Uriinleri Fuari Baslad:.

Olivtech - 9. Zeytin, Zeytinyagi, Siit Uriinleri,
Sarap ve Teknolojileri Fuari, sektoriin tim
bilesenlerinin katildig1 bir torenle kapilarini
act1. Fuarin agilisiizmir Bilyiiksehir Belediye
Baskan Vekili Sirr1 Aydogan’in konusmasi
sonrasi gerceklestirildi. 9 Mart’a kadar devam
edecek Olivtech’de sektor profesyonelleri;
basta zeytin ile zeytinyagi olmak {izere
sektdre dair her seyi bulma firsati
yakalayacak. Fuar boyunca siirecek tadimlar
ve etkinliklerle sektdriin nabzi Fuarizmir’de
atacak.

DOGAKA Koordinasyonunda,
2019 ve 2020 Yillart Hatay ili
Gastronomi Etkinlikleri Planlama
ve Koordinasyon Toplantisi
Gergeklestirildi

Hatay Valiligi himayelerinde, Ajansimiz

ev sahipliginde, Hatay il Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigii isbirliginde“2019 ve 2020 Yillar
Hatay ili Gastronomi Etkinlikleri Planlama
ve Koordinasyon Toplantis1” Hatay il

Kiiltlir ve Turizm Midiirli Sayin Hiisnii
ISIKGOR, Hatay TURSAB BTA Baskani Sayin
Resat MURSALOGLU, Antakya Gastronomi
Dernegi (AGD) Bagkani i.Unal KAHRAMAN,
TURSAB Kiiltiir Baskan Yardimcisi ve AGD
MARKAKENT Bagkani Ozgiir Ildir OKSUZ,
ISTE Ogretim Gérevlisi Sayin Fikret GOKCE,
MKU Ascilik Boliimii Ogretim Gorevlisi Sayin
Duygu BABAT, MKU Ogretim Uyesi Dr.Kadriye
SAHIN, Antakya Gastronomi Dernegi Uyesi
Sayin Siiheyl BUDAK, Hatay Turizm Dernegi
Baskani Sayin Sabahattin NACIOGLU,
DOGAKA Kurumsal Koordinasyon Birim
Bagkani Sayin Figen GOKSENTOK ve Hatay
Yatirim Destek Ofisi Koordinatorii Sayin Cenk
OZBAYKAL’1n degerli katilimlariyla 20Aralik
2018 Persembe Giinii DOGAKA YK Toplant1
Salonu’nda gerceklestirildi.




Kahramanmaras Dondurmast,
DOGAKA Destegi ile Tiirkmenistan
Havayollar1 Kabin Dergisinde...

Tiirkiye’nin Diinya’da en ¢ok taninan
gastronomi degerlerinden bir tanesi olan
Kahramanmaras Dondurmasi, Tiirkmenistan
Biiyiikel¢iligi Turizm Ateseligi ve DOGAKA
Kahramanmaras Yatirim Destek Ofisi
isbirligiyle, Tiirkmenistan Havayollar1 Kabin
dergisinde tanitildi.

ingilizce, Rusca ve Tiirkmence olarak
yayin hayatina devam edem derginin
2018 Eyliil sayisinda dort tam sayfada yer
verilen dondurmamiz, Kahramanmaras

Dondurmasinin Sirlar baghigiyla tanitilmistir.

DOGAKA dondurmanin tanitimina yonelik
ingilizce metin ve gorsel temini ile caligmaya
destek olmustur. Sektoriin nabzi Fuar
izmir’de atacak.

Bélgemiz Illerinden Medeniyetler
Sehri Hatay UNESCO Yaratici
Sehirler Agi’na Katildi

UNESCO’dan yapilan agiklamada, yaraticiligi
ve kiiltiir endiistrilerini yerel kalkinma
planlarinin merkezine yerlestirmeyi ve
sehirlerarasi ortakliklarla uluslararasi
diizeyde etkin birligini gerceklestirmeyi
hedefleyen aga bu yil eklenen sehirlerin belli
oldugu duyuruldu.

Aciklamada, 2004 yilinda kurulan Yaratici
Sehirler Ag1’nin 64 yeni katilimla birlikte 72
ilkeden 180 sehre ulastig1 kaydedildi.

Edebiyat, film, miizik, zanaat ve halk
sanatlari, tasarim, gastronomi ve medya
olarak belirlenen 7 farkli temadan
olusturulan aga Tiirkiye’den tasarim dalinda
istanbul, gastronomi dalinda Hatay ve zanaat
ve halk sanatlar1 dalinda da Kiitahya dahil
edildi.

Kiiltiirel cesitlilik ve siirdiiriilebilir kentsel
kalkinma misyonuyla ¢alisan yaratici
sehirlerden olusan ag kisaca, “Farkli
bolgelerden yaratici endiistriler alaninda
caligsmak {izere bir araya getiren bir girisim”
olarak tanimlaniyor.Kiiltiirel ¢esitlilik ve
siirdiiriilebilir kentsel kalkinma misyonuyla
calisan yaratici sehirlerden olusan ag kisaca,
“Farkli bolgelerden yaratici endiistriler
alaninda ¢alismak iizere bir araya getiren bir
girisim” olarak tanimlaniyor.
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D O GVA KA Gastronomi Temali

Kurumsal Yayinlarimiz
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Hatay Yatirim Destek Ofisi

Adres : Haraparasi Mah. Yavuz
Sultan Selim Cad.
1. Tabakhane Sk. No:20

Antakya / HATAY 31060
Telefon : +90 (326] 212 25 76
Faks : +90(326] 225 14 52

E-Posta : hydo@dogaka.gov.tr

Web Adresi : www.hataydayatirim.com

T.C. Dogu Akdeniz Kalkinma Ajans]

Adres

Telefon
Faks

E-Posta
Web Adresi :

Antakya / HATAY 31060

: +90 (326]) 225 14 15 (pbx 8 hat)
: +90 (326] 225 14 52
: bilgi@dogaka.gov.tr

www.dogaka.gov.tr

Kahramanmaras Yatirim Destek Ofisi

Adres

Telefon
Faks

E-Posta
Web Adresi :

: Yenisehir Mah. 74.002 Sk. No:3

Dulkadiroglu / KAHRAMANMARAS

: +90(344)2311417-18
: +90(344) 2311418
: kydo@dogaka.gov.tr

www.kahramanmarastayatirim.com

: Haraparasi Mah. Yavuz Sultan Selim Cad. 1. Tabakhane Sk. No: 20

Osmaniye Yatinnm Destek Ofisi

Adres

Telefon
Faks

E-Posta
Web Adresi :

: Rauf bey Mah. 9545, Sk. Lider

Plaza Ig Merkezi Kat:4 Daire: 14
OSMANIYE

: +90 (328] 888 00 00
: +90 (328) 888 00 01
: oydo@dogaka.gov.tr

www.osmaniyedeyatirim.com




