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OZET

Tiirkiye'nin adaylik siireciyle birlikte AB projeleri giindemde sik¢a yer alir
hale gelmektedir. Birlige {iye veya aday fllkelerdeki hedef bélgelerin
ekonomik ve sosyal kalkinmasina katki saglamak amaciyla yiiriitiillen bu
projeler ile bolgeler arasi gelismislik farklarini azaltmak, hedef bolgelerde
kapasite gelistirmek, yasam kosullart ve cevre kalitesini artirmak ve
bolgelerde bulunan kiiltiirel degerlerdeki bozulmayr minimuma indirmek
hedeflenmektedir. Bu c¢alismada kiiltiirel degerler kapsaminda Zile
ilcesindeki yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirligi ve somut kiiltiirel miras
Ogelerine doniistiiriilmesi baglaminda yiiriitilen bir AB projesinin genel
degerlendirilmesine yer verilmektedir. Caligmanin amaci, Tirkiye’nin
farkli  bolgelerinde gergeklestirilecek benzer AB  projelerine yol
gostermektir. Calismanin sonuglar1 gostermistir ki yoresel yemeklerin
ticarilestirilmesi baglaminda biiyiik porsiyonlarda hazirlanmasi konusunda
yerel halk gerekli bilgi donamimina ve teknik beceriye sahip
bulunmamaktadir. Bu anlamda yerel halka yoresel yemekler konusunda
gerekli olan bilgi ve teknik becerilerin kazandirilmasinda AB projeleri
onemli bir firsattir.

Anahtar Kelimeler: AB destekli kalkinma programlari, yoresel mutfak
egitimi, Zile.

ABSTRACT

An EU Project with Turkey’s membership process has begun to take part
more frequently on the agenda. The main objectives of the Projects carried
out to contribute to the economic and social development of the target
regions in the member or candidate countries of the EU are to reduce inter-
regional differences in terms of development, to improve capacity in the
regions, to increase living conditions and environmental quality and to
minimize cultural degeneration. This study includes the general evaluation
of the EU Project carried out the sustainability of local foods in the Zile and
transforming of these foods into intangible cultural heritage assets in the
context of cultural values. The aim of this study is to lead the way similar
projects will be carried out in different regions of Turkey. The results reveal
that local people do not have enough idea and technical skill about
preparing large portions of foods in the context of commercialization of
local food. EU projects are an important opportunity in order to bring local
people in necessary knowledge and technical skills about local foods.

Keywords: EU development programs, local kitchen training,
Zile.

*Bu ¢alisma, “2. Ulusal Gastronomi Sempozyumu ve Sanatsal Etkinlikler” kapsaminda sunulan

bildiriden hazirlanmistir.
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GIRIS
Tiirkiye, diinyada ziyaret edilen destinasyonlar1 siralamasinda altinct ve elde edilen turizm
gelirleri siralamasinda onbirinci sirada yer alan 6nemli bir turizm Glkesidir (UNWTO, 2014).
Bununla birlikte Tiirkiye’de turizme yonelik potansiyel kaynaklar, tam olarak kullanamakta,
kiyr bolgelerinde yakalanan turizm basarisi, Anadolu’da kendini gosteremektedir. Bu
cergevede “Anadolu Turizmi” ¢alismalar1 kapsaminda tarihi devirlere ait bilim, din, sanat,
dil, mimari ve yoresel mutfak objelerinden olusan kiiltiirel cesitlilikler iizerine ¢aligmalarin

yapilmasi (Anadolu Turizm Isletmecileri Dernegi, 2006) ve her diizeydeki kisi ve kurumun bu
calismalara destek saglamasi, turizmde 6nemli kazanimlar olabilecektir.

Gilinlimiizde basarili turizm bolgelerinin olusturulmasi, o bdlgelerde kesfedilmeyi bekleyen
bolgeye 6zgli degerleri bulma, sunma ve hazirlamayla iliskilendirildigi (Kotler vd., 1999) bir
ortamda AB tarafindan finansal olarak desteklenmekte olan projeler turizm gelismisinde
onemli bir firsat olarak goriilebilir. Bununla birlikte bu projelerin basar1 performansi
gostergeleri lizere bilimsel alanda pek fazla bilimsel ¢alismaya rastlanamamaktadir.

Bu c¢aligmada Avrupa Birligi (AB) destekli TR82 Diizey 2 Bdlgeleri Kalkinma Programi
cergevesinde bir turizm isletmeciligi ve otelcilik yiiksekokulu ile bir belediye ortakliginda
hazirlanmis ve uygulanmis olan “Zile Ilgesinin Turizm Destinasyonuna Déniistiiriilmesinde
Girisimcilere ve Yerel Halka Mesleki Turizm Egitimi Verilmesi Projesi” kapsaminda, ev
kadinlarma yonelik olarak verilmis olan yoresel mutfak egitiminin genel performansi lizerine
bir bakis acist olusturulmast ve gelecekteki benzer projelere destek olunmasi
amaclanmaktadir. Zile ilgesinin turizme acilma siirecine yerel halkin katilimi ve destegini
saglamak distlincesiyle hazirlanmis olan bu proje kapsaminda verilen yoresel mutfak
egitiminin bolge diizeyinde kazanimlar1 ve kiiltiirel degerlerinin bir pargasi olan yoresel
mutfaga yonelik egitimin, benzer c¢alismalara o©Ornek bir uygulama olabilecegi
diistiniilmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE
AB Destekli Kalkinma Programlar

AB destekli olarak hayata gecirilen yerel kalkinma programlari, birligine iiye veya aday
iilkelerdeki hedef bolgelerin ekonomik ve sosyal kalkinmasma katki saglamak amaciyla
yiirlitilen programlardir. Bu programlarn  hedefleri su sekilde swralanmaktadir
(www.cfcu.gov.tr):

e Bolgeler aras1 gelismislik farklarmi azaltmak,

e Hedef bolgelerde kapasite gelistirmek,

e Yasam kosullar1 ve ¢evre kalitesini artirmak,

e Bolgelerde bulunan kiiltiirel degerlerdeki bozulmay1 minimuma indirmek.

AB yerel kalkinma programlarinda 6zellikle, yerel halkin yukarida siralanan konulara sahip
cikmast ve yoredeki her kisi ve kurumun katilimmn saglanmasi temel unsurlar olarak
goriilmektedir. AB kalkinma programlar1 kapsaminda hazirlanan projelerinin biit¢elerinin
%901 AB tarafindan, %10’u ise proje sahibi tarafindan kargilanmaktadir.
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Zile

Tarih boyunca Anziliya, Zela ve Silay isimleri cagirilan Zile ilgesi 4000 yillik tarihe sahip bir
yerlesim bdlgesidir. Ilce, Karadeniz Bolgesi smirlar1 icinde Tokat iline bagh merkez niifusu
34.100, koyleri ile toplam niifusu 56.185 kisi olan bir yerlesim merkezidir (www.zile.gov.tr).
M. O. 15001 yillarda Hitit imparatorlugu’nda Zelitis ad1 verilen bolgede “Anziliya” olarak
cagrilan bir kentin varligindan ve bu kent sinirlari igcinde yer alan “Tapigga” adiyla ¢agirilan
onemli bir federasyondan soz edilmektedir. Bu federasyon bugiin Magat Hoylik olarak
adlandirilmaktadir. Tarihi Zile ilgesi 4000 yillik tarihi ge¢misi ile yiyecek-icecek kulturd
bakimindan zengin mirasa sahip bir bdlgedir. Bolgenin yoresel yemek kaltird, Hitit
medeniyetine kadar uzanmaktadir. Hitit tabletlerinde 180 civarinda ekmek, borek, ¢corek ve
unlu mamiil tiiriine rastlanmaktadir. Ozellikle, hamurun i¢ine ya da iizerine bezelye, susam
nar, salatalilk ve bira konularak c¢esitli ekmekler iiretilmekteydi. Hititlerin istah agici
yemeklerden birisi glinlimiiziin sis kebabina benzemekteydi. Ekmeklerin aralarma koyun yagi
konularak sislere dizilir ve ateste pisirildi. Ekmek parcalar1 yagi iyice emdikten sonra
ekmeklerin aralarma yine siste pisirilmis bir yaban kegisinin ciger, boyun ve yiireginden
hazirlanmig etlerle servise sunuluyordu (Kog, 2006: 32). Hititlere 6zgii bu 6zellikler Zile
ilcesinde hazirlanan yemeklerde hala uygulanmaktadir. Tirk mutfaginin kendine 6zgii
nitelikler kazanmasinda ve zengin bir mutfak olmasinda; tarihsel yasam, gelenekler, yasanilan
cografya ve ¢evredeki olanaklarin etkili oldugu bilinmektedir (Akman ve Mete 1988: 13).

Roma Krali Jules Sezar, ordulariyla Zile’ye ve Altiaga¢ denilen yerde Amiral Triarius’u
yenilgiye ugratmistir. Bu zaferini Zile Kalesi’nde ilahi bir torenle kutlayan Sezar;
mektubunda yazdigi "Veni-Vidi-Vici" (Geldim-Gordim-Yendim) sézlerini  bir tasa
yazdirmistir. Tarihi Kentler Birligi iiyesi olan Zile ilgesinde su an itibariyle 3500 ahsap ev
150 nitelikli konak ve 15 adet tarihi sokak bulunmaktadir. Zile il¢esi; kaybolmaya yiiz tutmus
eski Tiirk elisi sanatlarindan olan mazmanlik, demircilik, semercilik, ¢arik¢ilik, kiipgiiliik
alalarinda varhigim siirdiirmektedir. Beyaz pekmez, sadece Zile'de tretilmekte ve “Meshur
Beyaz Zile Pekmezi” adi altinda satis1 yapilmaktadir. Zile pekmezi; diger pekmezlere oranla
daha hos ve aromatik lezzette olmasi, beslenme degerinin yiiksek, zengin vitamin ve
mineraller icermesinden dolay1 gelisme ¢agindaki ¢ocuklarin, hamile ve emzikli kadmnlarin,
agir iste calisanlarin, sporcularin, askerlerin aradigi bir gida olma 6zelligini tagimaktadir. Zile
Pekmezinin sohreti sadece Zile ve Tiirkiye simirlari i¢inde kalmayip Almanya, Fransa,
Hollanda, Ingiltere, Avustralya ve Yeni Zelanda gibi iilkelerde de kendisinden s6z edilen ve
aranilan bir gida maddesi olarak kendini tanitmaya baslamistir.

Yoresel Mutfak Egitimi

Egitim, personele isini daha iyi yapabilmesi i¢in gerekli olan bilgileri sistematik bigimde
kazandirarak personelin teorik, pratik, davramigsal ve yonetsel becerilerini arttirmay1
amaglayan bir siirectir (Finch, 1976: 265; Thomason, 1981: 372). Bu siireg, okul veya isletme
ortaminda gergeklesebilir. Ozellikle, isletme ortaminda verilen egitimin énemi biiyiiktiir. Bir
egitim silirecinin, personelin yapacagi ise doniik olmasi egitimde ilgiyi artirdig1 yoniindedir.
Bireylerin egitimi ve egitim gelistirme hem zaman hem de para gerektiren 6nemli bir
durumdur (Body ve Buchanan, 1986: 193). Ozellikle, egitim ortaminda kullanilan araglar ile
personelin igbaginda kullandig1 araglarin benzerligi son derece onemlidir. Kullanilan egitim
araglarmin egitim ortamindan is ortamina gegisinde dnemi biiyiiktiir (Plunkett, 1980: 280).
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Yeme ve i¢cme faaliyetini, bilim ve sanata doniistiirmeyi Ongoren “gastronomi” ve yerele 6zgu
yemeklerin sunuldugu destinasyonlara yapilan ziyaretlerle iliskili “gastronomi turizmi”
onemli bir ¢ekicilik unsuru olmaya devam etmektedir (Aydogdu ve Duman, 2017). Bu
anlamda yerel mutfak (bir tilkenin veya spesifik bir bolgenin tarzi ve stili ile yiyeceklerin
hazirlanmasi) 6nem kazanmaktadir (Scanlon, 1993: 56). Bu anlamda mutfak egitimlerine olan
ilgi artmaktadir.

Mutfak egitiminde temel amag, pisirme ve yemek hazirlama sanati ve bilimini katilimcilara
aktarmak ve onlarin kendileri veya misafirleri i¢in lezzetli yemekler hazirlama becerisi
kazandirmaktir. Bu anlamda diinya genelinde pek ¢ok farkli okul ve kurslar bulunmaktadir.
Bu okul ve kurslar; 68rencileri, amator meraklilar1 ve sefleri egitme amaglhidir. Bu nedenle bu
okullarda 1yi bir mutfak egitimi i¢cin kullanilacak egitim yontem ve araglarmin calisma
hayatina benzerligi 6nem arz etmektedir. AB Kalkinma Programlar1 c¢ergevesinde saglanan
finansal destekler, yerel mutfak egitimi programlar1 yiiriitiilmesine yonelik uygun egitim
ortaminin hazirlanmasinda ve egitim verilmesinde bir firsat olarak goriilebilir.

Bati tilkelerinde, nitelikli mutfak elemani yetistiren okullar olmasina ragmen, yemek pisirme
sanatinin gercekte mutfakta Ogrenilebilecegi olgusu g6z ardi edilmektedir. Mutfak; bu
meslekte ilerlemek isteyenlerin okuludur. Bu okulda basarinin sart1 ise verilen her gorevi asla
kiiciimsemeden ve yadirgamadan yerine getirmek, meslege ve bu meslegi 68retenlere karsi
saygili ve diiriist olmaktir. Dogrudan dogruya insan sagligi ile ilgili olan yemek hazirlamada
calisanlarin kendilerine, isyerlerine ve irettiklerini yiyen konuklarma karsi sorumluluklari
oldukca biiyliktiir. Bu nedenle ¢alisanlarin gérev ve sorumluluklarini en iyi bicimde yerine
getirmek zorundadirlar (Mussmann ve Pahali, 1997:48-49).

Mutfak personelini egitimlerinde en pratik ve ¢abuk fayda saglayan yol olarak 6grenmede
zaman testi metodu olarak gorulmektedir. Bu metot; anlatma, kursiyerlere gosterme ve daha
sonra da bu isleri kursiyerlere yaptirma olarak ifade edilmektedir. Zaman testi metodu,
yontem olarak egitimde geri bildirimi kolaylastirdigi icin kursiyerin ve baska nerelerde
egitime ihtiya¢ duydugun goriilmesinde oldukc¢a faydalidir. Bu metotla birlikte spesifik
uygulamali bir mutfak egitiminde asagidaki konularm egitim programlarina dahil edilmesinin
yararli olacag diisiiniilmektedir (www.argbilisim.com).

=  Mutfak planlama ve mutfagin fiziksel 6zellikleri,
= Mutfak ekipmanlari, araglari,

=  Mutfak organizasyonu, gérev tanimlari, personel se¢imi ve egitimi,
= Mutfak hijyeni, sanitasyonu,

= Mutfakta glvenlik 6nlemleri ve ilk yardim,

= Mutfakta satin alma ve depolama standartlari,

= Temel beslenme ilkeleri,

=  Mend,

= Mutfakta kullanilan otlar ve baharatlar,

= Mutfakta dograma sekilleri, yiyecek kesimleri

= Garnitlrler,
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= Soslar,

= Temel pisirme yontemleri,

* Yemek hazirlama uygulamalari,

= Kokteyl parti hazirliklari,

=  Soguk biife hazirhigi, biife tazmini,

= Diyet mutfagi,

» gecek bilgisi,

= Sunum,

= Servis teknikleri,

»  Jletigim,

= Diksiyon,

= Kisisel geligim,

= Zaman yonetimi.
YONTEM
Bu caligma, bir alan aragtirmasi olup, Tokat ili Zile ilgesinde turizm sektoriiniin gelisimine
katkida bulunmak amaciyla tasarlanan bir AB egitim projesi kapsamindaki gézlem, miilakat
ve dokiiman incelemesi sonucunda toplanan verilerin analizini kapsamaktadir. Hazirlanan bu

arastirmada igssiz ev kadinlarina yonelik olarak verilen “yoresel mutfak egitimi” {izerine
degerlendirmelere yer verilmektedir.

Verilerin toplamasinda 6rneklem alani alani olarak goriilen bu proje uygulamasi kapsaminda,
Zile ilgesinde yasayan 25 ev kadinma yoresel mutfak egitimi mesleki verilerek ilgede turizm
isletmelerinin  ihtiyag duyacagi nitelikli kalifiye eleman ihtiyacinin  karsilanmasi
hedeflenmistir. Proje i¢in 84.443 Avro hibe destegi saglamistir. Proje, TR82 Dizey 2
Bolgeleri Kalkimma Programi cergevesinde Zile Dingerler Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik
Yiiksekokulu ve Zile Belediyesi ortakliginda “Zile Ilgesinin Turizm Destinasyonuna
Donistiiriilmesinde Girisimcilere ve Yerel Halka Mesleki Turizm Egitimi Verilmesi Projesi”
adiyla uygulanmistir. Proje kapsaminda yoresel mutfak egitimine kursiyer olarak kayit
yaptiran ev kadinlarma 6 aylik donemde (24 hafta) 384 ders saati yoresel mutfak egitimi
verilmistir. Egitimler, Cumartesi ve Pazar giinlerinde olmak iizere 8 ders saatini kapsayan
periyotlarda uygulanmistir.

BULGULAR

Aragtirma kapsaminda yoresel mutfak egitimine katilan kursiyerlerin demografik 6zellikleri
kapsaminda yaglarmim dagilimi, Sekil 1°de gosterilen bigimde tespit edilmistir. Kursiyerlerin
yas dagilimlarinda 20-25 yas aras1 birey sayis1 5 kisi, 26-30 yas aras1 birey sayis1 6 kisi, 31-35
yas aras1 birey sayis1 9 kisi ve 36 yastan biiyiik birey sayis1 5 kisi olarak sekillenmistir.
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Sekil 1. Yerel Mutfak Egitimine Katilan Kursiyerlerin Yas Dagilimi1

Yoresel mutfak egitimine katilan kursiyerlerin demografik ozellikleri kapsaminda egitim
durumlari, Sekil 2’de gosterilen bicimde dagilmistir. Kursiyerlerin egitim durumlarinda
ilkokul mezunu birey sayisi; 13 kisi, genel lise mezunu birey sayisi; 7 kisi, meslek lisesi
mezunu birey sayisi; 4 kisi ve ilkdgretim terk birey sayisi ise 1 kisi olarak olugsmustur.

4 - N
Meslek Lisesi IIkogretlm
erk
16°
4%
[ |
ilkégretim
13
[ | 52%
Genel Lise
7
28%
- J

Sekil 2. Yerel Mutfak Egitimine Katilan Kursiyerlerin Egitim Durumu

Yoresel mutfak egitimine katilan kursiyerlerin egitim programlarma katilim amaglarmna
yonelik yiizdesel dagilim grafigi Sekil 3’te gdsterilen bigimdedir. Proje egitimine bos zamani
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degerlendirme amaciyla katilan birey sayisi; 2 kisi, mesleki deneyim kazanma amaciyla
katilan birey sayist; 3 kisi ve is bulma amaciyla egitime katilan birey sayisi ise 20 kisi olarak
tespit edilmistir.

4 - N
Bog zaman
gerlendirme
B Mesleki
Deneyim
Kazanma
12%
1]
is bulma
20
80%
- J

Sekil 3. Yerel Mutfak Egitimine Katilan Kursiyerlerin Kursa Katilim Amaci

Proje kapsaminda kayit yaptiran ev kadmlarina 6 aylik donemde (24 hafta) 384 ders saati
yoresel mutfak egitim programi siiresince; beslenme ve hijyen kapsaminda 48 ders saati,
yiyecek hazirlama teknikleri kapsaminda 144 ders saati, yoresel mutfak kapsaminda 72 ders
saati, iletisim ve miisteri iliskileri kapsaminda 48 ders saati, genel turizm kapsaminda 48 ders
saati ve AB turizm politikas1 kapsaminda 24 ders saati olmak {izere teorik ve uygulamali ders
verilmigstir. Kursiyerlerin verilen dersler ve saat dagilimlarma yonelik yiizdesel dagilim
grafigi Sekil 4’te gosterilen bigimde olusmustur.
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Sekil 4. Yerel Mutfak Egitimi Kapsaminda Verilen Dersler

Sekil 4’te gosterilen derslerin uygulamali egitimler proje kapsaminda olusturulan mutfak,
servis ve bar laboratuvarlarinda verilmistir. Ayrica ilgili derslere yonelik ders kitaplar1 proje
kapsaminda temin edilerek kursiyerlere dagitilmistir. Her hafta sonunda kursiyerler,
uygulama mutfaginda bir yoresel yemegi turistik sunum i¢in olarak hazirlamislar ve
hazirladiklar1 yoresel yemekleri Ogretim elemanlarma ve diger Kkursiyerlere servis
laboratuvarinda sunmuslardir.

Kurs egitimleri kapsaminda Zile ilgesine 6zgii yoresel yemeklerin (Tablo1l) tamami biiyiik
porsiyonlarda hazirlanmasi test edilerek iiretimi yapilmistir. Bu yemeklerin ev ortamindan
daha ziyade ticari amagli sunumuna yonelik caligmalara yer verilmistir. Kursiyerlerin aldiklar1
bu egitim ile i hayatina hazirlanmalar1 6ne ¢ikartilmistir. Ayrica, kursiyerlerin aldiklar1 kurs
egitimin gergek yasamda tatbiki kapsaminda Zile Belediye Baskanlig: tarafindan tarihi Zile
panayirinda stant agilmis ve yoresel yemekler ziyaretgilerin begenisine sunulmustur. Bununla
birlikte kursiyerlerin aileleri ile bulugsmalar1 saglanarak hazirladiklar1 yoresel yemekleri
sunum yapma imkani saglanmis ve toplum diizeyinde farkindalik olusturulmustur. Kurs
egitimleri kapsaminda gergeklestirilen teknik geziler ve seminerler yoresel mutfak egitimini
zenginlestiren unsurlar olmustur.

Kurs egitimleri ¢iktilar1 kapsaminda koklii bir tarihi gegmise sahip bulunan Zile ilgesine 6zgii
yemeklerin envanteri Tablo 1’de gosterilen bigimde sekillendirilmistir. Soyut kiiltiirel miras
kapsaminda yer alan bu yoresel yemekler i¢in standart recete kartlar1 olusturularak somut
kiiltiirel mirasa doniisiimleri saglanmistir.
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Tablol: Zile ilgesine Ozgii Yoresel Yemekler

Corbalar Ana Yemekler Garniturler Tath ve Hamur Isleri

Toyga Corbasi Tarhana | Bat Uziim Tursusu Zile Pekmezi
Corbasi Dugii Corbas1 | Keskek Kelem Tursusu Kusburnu Pekmezi
Helle Corbasi Tutmag | Bakla Dolmast Kelek Tursusu Kéme (Cevizli Sucuk)
Corbast Sarma Tath Tarhana
Cir (Komposto) Baldircan Tavasi Ramazan Coregi
Etli Yaprak Sarmasi Kete
Yesil Mercimekli Pilav Cevizli Corek
Diigu Pilavi Hashash Corek
Mimbar Dolmasi Un Helvast
Gatikli As Isgefe
Hasil Killeme
Cilbir Bisi
Ayval1 Yahni Gatmer
Patlicanli Pehli Hasuda
Tursulu Ugut
Madimak Guguk (Okiiz) Helvasi
Sipsi
Basta

Tablo 1’de goriildiigii tizere Zile ilgesine 6zgii 6 adet gorba tiirli, 19 adet ana yemek, 3 adet
garnitiir ve 16 adet tath ve hamur isi yiyecek grubu olusmustur.

SONUC

Bu arastirmada AB yerel kalkinma programlar1 kapsaminda ev kadinlarma yoresel yemek
egitimi  verilmesi i¢in  gerceklestirilen “Zile Ilgesinin Turizm Destinasyonuna
Doniistiiriilmesinde Girisimcilere ve Yerel Halka Mesleki Turizm Egitimi Verilmesi Projesi”
icin  proje sonrast genel degerlendirmenin alan yazma tasmmasi ve gelecekte
gergeklestirilecek benzer projelere yol gosterici olunmasi amaglanmustir.

Yoresel mutfak egitimi, Zile ilgesi basta olmak {izere Tokat ili ve ilgeleri i¢in bir rol model
olusturmus ve il genelinde dnemli biling degisikligi yaratmustir. Oncelikle ilge kamu idareleri
yoneticileri konuyu sahiplenmeye baslamislar, konu ile ilgili planlama siireci baslatma karar1
almiglardir. Ayrica, proje kapsaminda yayinlanan basin haberleri, proje web sitesi ve projeye
yonelik hazirlanan gorsel ve isitsel {iriinler Zile ilgesinin yurt i¢inde ve yurt disinda taninir
hale gelmesinde dnemli rol oynamustir. Ayrica, gerceklestirilen proje; “Itovizyon” dergisinin
kirk altinct sayisinda 6rnek proje olarak secilmistir.

Kurs egitimini basar1 ile tamamlayan kursiyerlerden bazilar1 Zile ilgesinde bulunan kamu
isletmelerinde as¢1 olarak calismaya baslamistir. Bununla birlikte kursiyerler oldukga yiiksek
motivasyonla kurstan ayrilmislar ve is hayatina baglamada 6zgiiven kazanmislardir. Projenin
en Onemli ¢iktisini ev kadinlarin toplum hayatina kazandirilmalari ve topluma 6rnek olmalar1
olmustur. Bununla birlikte yoresel yemeklerin turistik sunumunda yasanan zorluklar su
sekilde gdzlemlenmistir.
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e Yerel halk tarafindan biiyiik miktarlarda hazirlanan yoresel yemekler; tat, lezzet ve
estetik agidan yetersiz bir goriinlim sergileyebilmektedir. Bu durumun temel nedeni
olarak yoresel yemeklerin ticari amagli sunumunun disiiniilmemesi ve sadece ev
mutfaklari ile sinirh kalmasi gosterilebilir.

e Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda beslenme, hijyen ve sanitasyon kurallari
konusunda yerel halkin yeterince bilingli olmadigi gozlemlenmistir.

e Yoresel yemekleri hazirlayan yerel halk yemeklerin sunumundaki estetik ve
goriiniimden daha ziyade tadi ve lezzetine 6zen gostermektedirler.

e Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda standart recete kartlar1 kullanilmamakta, yemekler
g0z karar1 olarak hazirlanmaktadirlar.

e Yiyecek ve icecek hizmetlerinde kalite; yiyecek ve iceceklerin protokol ve goérgu
kurallar1 ¢cergevesinde devamli ve diizenli bir faaliyet halinde sunulmasina karsin yerel
halk yemegin miisterilere sunulmasiyla ilgili servis hizmetleri konusunda bilgi ve
uygulama becerisi yonlerinden yetersizdir.

Tarihsel olarak ¢ok kokli bir mirasa sahip olan Anadolu mutfagmin turizm amagh ticari
sunumuna yonelik bu tiir egitimlerin artirilmasi, yemeklerin ticari amagli sunumu ig¢in
meniiler diizenlenmesi ve yemeklerin standart recete kartlarinin olusturulmasi, Anadolu’da
turizminin gelisimine 6nemli katkilar saglayabilecektir.

AB Kalkinma programlari; finansal destek, kurumlar arasi isbirligi ve medya vasitasiyla
Anadolu mutfaginin yurt icinde ve yurt disinda taninir hale gelmesinde 6nemli bir firsat
olarak goriilebilir. Uygun proje teklifleri ile yoresel mutfag: gelistirebilir. Bununla birlikte
klasik favori Turk yemeklerin modern yorumlarla ve modern mekéanlarda sunumu
canlandirmak biiyiik 6nem arz etmektedir. Bu siirecte yerel halka verilecek “yoresel mutfak
egitimleri” 6nemli kazanmimlardir. Bu egitimlere dahil olacak kursiyerlerin dnceden sahip
olduklar1 yanlis bilgi ve uygulamalar egitimlerle terk etmesi ve olumlu yonde gelisimleri
saglanabilir. Bu tiir egitimlere katilan kursiyerlere diinya mutfaklarinda kabul goren temel
yemeklerinde 6gretilmesi, turizminin siirdiriilebilirligi agisindan biiyiik 6nem arz etmektedir.
Yoresel yemekler, gliniibirlik konaklamasiz misafirler i¢cin bir farklilik olarak goriilse de uzun
stireli konaklamal1 gelen turistler i¢cin diyet, tat ve estetik acilardan talep etmemeleri de
olasidir.

Bu arastirma sonuglar1 sadece tek bir AB projesi lizerinden saglanmistir. Gelecekte bu
arastirmaya benzer ¢aligmalarda birden fazla AB projesinin karsilastirmali olarak incelenmesi
Onerilebilir. Bununla birlikte yoresel mutfaklar, ¢agimizin 6nemli bir sorunu olan yeme
davranist bozuklugu olarak da adlandirilabilen obzite (Altundag ve Tayfur, 2016: 71)
caligmalari ile iligkilendirilebilir ve bu yonde egitim programlar: gelistirilebilir.
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