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RAPORUN KAPSAMI

Bu strateji belgesi, gastronomi sektoriiniin gelistirilmesi amaciyla Adana ilinin mevcut durumu,
vizyon, stratejik hedefler ve tedbirlerini olusturmak tizere Sanayi ve Teknoloji Bakanligi

koordinasyonunda faaliyet gosteren Cukurova Kalkinma Ajansi tarafindan hazirlanmistir.

HAKLAR BEYANI

Bu rapor, yalnizca ilgililere genel rehberlik etmesi amaciyla hazirlanmistir. Raporda yer alan
bilgi ve analizler raporun hazirlandigi zaman diliminde dogru ve giivenilir olduguna inanilan
kaynaklar ve bilgiler kullanilarak, yatirimcilari yonlendirme ve bilgilendirme amagli olarak
yazilmistir. Rapordaki bilgilerin degerlendirilmesi ve kullanilmasi sorumlulugu, dogrudan veya
dolayli olarak, bu rapora dayanarak yatirim karar1 veren ya da finansman saglayan sahis ve
kurumlara aittir. Bu rapordaki bilgilere dayanarak bir eylemde bulunan, eylemde bulunmayan
veya karar alan kimselere karst Sanayi ve Teknoloji Bakanligi ile Cukurova Kalkinma Ajansi

sorumlu tutulamaz.

Bu raporun tiim haklart Cukurova Kalkinma Ajansi’na aittir. Raporda yer alan gorseller ile
bilgiler telif hakkina tabi olabileceginden, her ne kosulda olursa olsun, bu rapor hizmet gordiigii
cergevenin disinda kullanilamaz. Bu nedenle; Cukurova Kalkinma Ajansi’nin yazili onay1
olmadan raporun igerigi kismen veya tamamen kopyalanamaz, elektronik, mekanik veya
benzeri bir aragla herhangi bir sekilde basilamaz, ¢ogaltilamaz, fotokopi veya teksir edilemez,

dagitilamaz, kaynak gosterilmeden iktibas edilemez.
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Giris

““Gastronomi”’ terimi, Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) sozclklerinden meydana
gelmektedir. Ginimuizde bircok tanimin ortak o6zellikleri dikkate alindiginda gastronomi;
“temelinde belirli kiltlrlerin yansimasi olan, yemek hazirlama, pisirme, sunum ve yeme-igme
deneyimiyle ilgili bir sanat ve bilim dali” seklinde tanimlanabilir (Sarnsik, Ozbay, 2014).

Diinya Turizm Orgiiti (UNWTO) gastronomi turizmini; ziyaretcilerin seyahat sirasinda
deneyimledigi yiyecek ve ilgili Urtin/aktivitelerle karakterize edilen turizm tiri olarak
tanimlamaktadir. Literatirde “culinary tourism”, “gastronomy tourism”, “food tourism”,
“gourmet tourism” gibi fakli ifadeler kullanilmaktadir (Ozdemir ve Altiner, 2019). Otantik,
yoresel ve yaratici mutfaklarin deneyimlenmesi kadar, yerel Ureticilerin ziyaret edilmesi,
festivallere ve yemek atdlyelerine katilim da gastronomi turizminin kapsamindadir. Genel
ifade ile gastronomi turizminde seyahat igin ana motivasyon; yemek, igmek ve ilgili
faaliyetlerdir.

Gastronomi, turizm kadar yerel kalkinma, kirsal kalkinma, sirdrilebilirlik, yaraticilik ve
kapsayicilik gibi bircok kavramda da son yillarda daha fazla yer bulmaya baslamistir. 2012
yilinda, Avrupa Birligi Ekonomik ve Sosyal Komitesi, bolgesel gida deger zincirleri ve sektorler
arasi etkilesimlerin yerel kalkinmada gugli bir etkiye sahip oldugunu bildirmistir. Yeni is
faaliyetleri, tarim ile turizm, konaklama, egitim, el sanatlari gibi diger sektorler arasindaki
isbirligini tesvik etmektedir (Avrupa Komisyonu, 2016). Topraktan baslayarak uzun ve genis bir
deger zincirine sahip olan gastronomi; tarim, gida sanayii, yiyecek-icecek gibi sektorleri
distindigimiizde istihdam agisindan da 6nemli bir ¢ikis noktasidir.

Gastronomi, kultlirel mirasin korunmasina ve olumlu kent imaji olusturulmasina katkida
bulunmaktadir. Son yillarda trend haline gelen deneyim turizmi ile birlikte yerel etnik ve
kiltlrel gruplar kendi kiltlr ve yasam tarzlarini stirdirmek icin mutfaklarini bir firsat olarak
kullanmaktadir. Unutulmaya yiiz tutmus yerel tarim Urinleri, yoresel yemekler ve ritteller
ziyaret ettigi yerin kiltlirinG yasamak isteyen turistler icin 6nemli hale gelmistir. Bu durum
kiicik ciftciler ve yoresel gida Ureticilerine, kiresel zincir firmalar karsisinda bir avantaj
saglamaktadir. Tim bu etmenlerle birlikte gastronomi, olumlu kent imajinin olusturulmasi igin
de bir aractir. Festivaller, konferans ve zirveler, gastronomi ile iliskili etkinlikler sehrin
taninmasina aracilik etmektedir. Gastronomi turizmi biliyik capli altyapi yatirimi gerektirmeyip
turizm sezonunun tim yila yayllmasini saglamaktadir.

Diinya Turizm Orgiiti’niin “Gida Turizmi Global Raporu’nda” gastronomi turizminin ekonomik
etkisini hesaplamak icin sistematik bir yontemin bulunmadigi ancak turist harcamalarinin
%30’unun gastronomiye harcandigi belirtiimektedir (UNWTO, 2012). TURSAB Gastronomi
Turizm Raporu’nda turistlerin %88,2’sinin “Destinasyon tercih etmede yemek ¢ok dnemli”
dedigi, 2014 yilinda turistlerin Tirkiye’de yaptigl harcama iginde yemegin payinin %19-
20’lerde oldugu ve turist basina 828 dolar olan harcamanin 157 dolarinin yeme icmeye gittigi
bildiriimektedir.



2019-2023 vyillarini kapsayan 11. Kalkinma Plan’nda gastronomi, golf, saglik, kruvaziyer,
digin, inang, kongre ve alisveris gibi daha fazla gelir birakan turizm gesitlerine yonelik, talebin
ylksek oldugu pazarlarin tespit edilecegi ve bu llkelerden ziyaretci sayisinin artirilmasina
iliskin calismalar yiratllecegi belirtilmektedir. Yoresel Grlin, cografi isaret ve gida glivenligine
vurgu yapan planda, tarim ve gida trinlerindeki geleneksel Giretim ve saklama bilgisini gelecek
kusaklara tasiyacak girisimler ve isbirlikleri gibi alanlarin desteklenmesine devam edilecegi
bildirilmektedir.

Adana’nin kiltlrel, sosyal ve ekonomik yasaminda gastronomi énemli bir yer tutmaktadir.
Adana’nin sehir olarak algisinda kebap ve salgam ilk siralarda yer almaktadir. Sahip oldugu
lezzetler, kultlirel ve gastronomik mirasi ile Adana, gastronomi turizminde de 6nemli bir
potansiyel tasimaktadir. Gastronominin c¢ok boyutlu yapisi ve Adana’nin bu alandaki
potansiyeli, gastronomiyi Adana’nin yerel kalkinmasi icin kullanilabilecek 6gelerden birisi
olarak 6n plana ¢ikarmaktadir.



Amac, Kapsam ve Yontem

Gastronomi yemek bilimi ve sanati olarak ele alindiginda NACE Rev.2’de 56 kodlu yiyecek ve
icecek hizmeti faaliyetleri, gastronominin ana sektoriini olusturmaktadir. Gastronomi sektori
deger zinciri acisindan incelendiginde tarim, gida Urlinlerinin imalati, icecek imalati, ticaret,
konaklama gibi sektérleri de igine almaktadir. Bunun yaninda tematik olarak yaraticilik, kirsal
kalkinma, istihdam, kdltlr, saghk, egitim, turizm ve imaj gibi konularla yakindan iliskilidir. Bu
acidan calismada deger zinciri yaklasimi gozetilmistir. Ayrica tim alanlarin turizm ile iligkili
olmasi nedeniyle ¢alismadaki bolimlere turizm perspektifi ile yaklasilmistir.

Bu ¢alismanin amaci gastronominin sehrin kalkinmasina azami diizeyde katki saglamasidir. Bu
kapsamda Adana gastronomisinin gelistirilmesi icin vizyon, stratejik hedef ve tedbirler
belirlenmistir. Calisma; giris, dis ¢evre, mevcut durum, glicli-zayif yonler firsat ve tehditler
(GZFT) analizi, vizyon, stratejik hedefler ve tedbirler olmak lizere alti bélimden olusmaktadir.

Giris boliminde tanimlara, gastronominin dnemi ve kapsamina deginilmektedir. Diinya’da
gastronomi boliminde dinyadaki gastronomi trendleri ve iyi uygulama o&rnekleri
bulunmaktadir. Mevcut durum bolimi sekiz alt boélimden olusmaktadir. Adana
gastronomisinin mevcut durumu tarim, yeme icme ve konaklama, gastronomik miras, ticaret,
fuar festival ve etkinlikler, egitim ve insan kaynaklari, kurumsal yapi, tanitim ve diger basliklari
altinda incelenmistir. Mevcut durum icerisinde O6zellikle glicli ve zayif yanlar 6n plana
cikarilmistir. GZFT analizi mevcut durum ve dis ¢evre bélimlerinde elde edilen bulgulara yer
vermektedir. GZFT analizi dogrultusunda ¢alismanin son bolimlerinde vizyon, strateji ve tedbir
Onerileri belirlenmistir.

Adana gastronomi stratejisini hazirlamak i¢in 6ncelikle literatlir taramasi gercgeklestirilmistir.
Gastronomi lizerine hazirlanmis tez, makale ve raporlardan faydalaniimistir. Calismanin genel
cercevesi ve Ozellikle gastronomi trendleri ile iyi uygulama oOrneklerinde Dinya Turizm
Orguiti’niin raporlari kullanilmistir. Calismanin ikinci asamasinda ilgili veriler derlenmistir.
Raporda agirlikli olarak Tiirkiye istatistik Kurumu (TUIK), Adana il Kiiltiir ve Turizm Mdirligi
ve Tripadvisor verileri kullaniimistir. Adana gastronomisi Gzerine nitel verileri almak Uzere
birebir gortismeler gercgeklestirilmistir. Son asamada ise ilgili kurum ve kisilerle vizyon ve
tedbirleri gortismek Uzere odak grup toplantilari gerceklestirilmistir.

Calismanin Adana gastronomisini gelistirmeye yonelik faaliyetleri belirlemek kadar ildeki
paydaslarda gastronominin 6nemine iliskin farkindahgi artirmak gibi bir alt hedefi de
bulunmaktadir. Bu agidan ¢alismalarin tiim asmalarina ilgili paydaslarin dahil edilmesine azami
gayret gosterilmistir.



Dinya’da Gastronomi

Gastronomi tarih boyunca énemli bir kavram olmustur. Son yillarda gastronominin ekonomik
etkisi ve diger sektor ve temalarla gerceklestirdigi etkilesim nedeniyle Ulkeler ve bdlgeler
tarafindan 6zel politikalar olusturulmaktadir. Avrupa Birligi’ne Uye ve aday Ulkeler tGzerinde
yapilan arastirmalarda; gastronomi turizminin isletme sayisi, istihdam ve katma deger gibi
konularda llke ekonomilerine 6nemli katki sagladigi belirtilmistir. Konaklama sektéri ile
gastronomi sektori karsilastirildiginda gastronomi sektoriiniin tilke ekonomisine katma degeri
%70 oraninda iken konaklama sektériiniin katma degeri sadece %30 oranindadir. istihdam
acisindan degerlendirildiginde yiyecek-icecek sektoriiniin istihdama katkisi %75 oraninda iken
konaklama sektoriiniin sadece %20 civarindadir (Kliglikkdmirler, Sirvan&Sezgin, 2018).

Gastronominin ekonomik ve sosyal alanda artan etkisi ulusal ve uluslararasi kuruluslarin
politika duzeyinde konuyla ilgilenmesini saglamistir. Avrupa Birligi akilli uzmanlagma
kapsaminda sektorii desteklemekte gida givenligi, cografi isaret gibi konulara verdigi 6nemle
stratejik sektorlerden birisi oldugunu gostermektedir. UNESCO vyaratici sehirler aginda
gastronomi, 7 temadan bir tanesi olup her yil (iye olan yeni sehirlerle bu ag genislemektedir.
Sehirlerin gastronomiyle ilgili strateji ve proje Uretmesini tesvik eden UNESCO ayrica bu
sehirlerarasinda kurdugu ag ile tecribelerin ve iyi uygulamalarin yayilmasini amaglamaktadir.
Diinya Turizm Orgitii ilki 2015 ikincisi 2016 yilinda diizenledigi Diinya Gastronomi Turizm
Forumlari ile tim paydaslari bir araya getirmekte, yeni strateji ve politikalarin tretilmesine
oncilik etmektedir. Teknoloji ve sosyal alanda yasanan degisimler gastronomi alaninda da
yeni trendleri ortaya cikarmaktadir. Yeni egilimlerin incelenmesi olusturulacak stratejilerin
kiiresel anlamda uygulanabilirligi icin 6nem arz etmektedir. Bu kapsamda gastronomide son
doénemde goézlenen trendler ve yaklasimlar asagida 6zetlenmistir:

e Otantik degerler: Gastronomi alaninda giinlimizde yerel Grlinler, otantik kiltiirler 6n
plana ¢ikmaktadir. 1940’larda Amerika’da popller hale gelen fast food zincir
restoranlar 1980’lerde tim diinyaya yayillmistir. Ancak glinimizde insanlar lezzetle
birlikte o yorenin kiltirini de deneyimlemek istemekte, otantik 6geler gilin gectikce
deger kazanmaktadir. Yoresel gastronomi sunumlari ile turistlerin 6zellikle "farkli ev
sahibi kilturler hakkinda bilgi sahibi olma", "otantik ve degisik tecriibeler yasama" ve
"degisik yiyecekler tatma" seklindeki beklentileri tatmin edilmektedir. Bu yizden
tanitimlar uluslararasi diizeyde yapilmakta ancak yereldeki kiiltir korunmakta; yoresel

gastronomi, triin ve bolgenin kalite ve 6zglinligi etrafinda yapilandiriimaktadir.

e insan ve hikidye odakli yaklasim: Pazarlamada hikdye anlatimi, markalarin reklam
filmlerinde, sosyal medya hesaplarinda, web sitelerinde ve daha pek cok yerde
karsimiza cikiyor. Hikayeler, ozellikle insan hikayeleri, daha fazla hatirlandigi icin
tuketiciler ile daha giiclii bir bag kurabilmektedir. insanlar hikayeleri ilgin¢ ve daha
samimi bulmakta, pazarlama climlelerine kiyasla daha fazla benimsemektedir. Bilissel
psikolog Jerome Bruner, yaptigi bir arastirmada hikayelerin gerceklerden 22 kat daha
fazla hatirlandigini ortaya koymustur. Yoreye 6zgli yemekler hem tarihsel anlamda
hem de Uretim sireci (tarladan sofraya) anlaminda biinyesinde bircok hikaye



barindirmaktadir. Bu hikayelerin tiiketici ile bulusturulmasi yemeklerin ve uretim
surecindeki emeklerin degerini bulmasina yardimci olmaktadir.

Teknolojik gelismeler: Teknolojide yasanan hizli degisim hemen hemen her alani
etkiledigi gibi gida/yemek uretim ve tlketimini de etkilemektedir. Geleneksel is
modelleri dijital donlisim sonucu yapisal olarak farklilasmistir. E-ticaret, dijital slireg
yonetimi, cevrimici otomasyon ve dijital pazarlama ile baslayan degisim siireci bugiin
nesnelerin interneti, yapay zeka, makine 6grenimi, biiytk veri, blockchain teknolojileri
ile yeni bir doneme girilmistir. Yapay zeka teknolojisi ile donatilmis dronelar sayesinde
tarimsal alanlardaki verimlilik arttirilmis, akilli tarim uygulamalarina gegilmis, gida
servislerinde robotlar ¢alismaya baslamis, 3 boyutlu gida yazicilari sayesinde hizli ve
standart Urlnler Gretilmeye baslamistir. Tliketici algisi ve tiiketim tercihleri tarafinda
ise iletisim araglari buylk degisimlere yol agmistir. Gegmiste tanitim i¢in geleneksel
medya kanallari kullanilirken, glinimizde sosyal medya ve aplikasyonlar tiiketici
davraniglarina yon vermektedir.

Tiuketici odakh yaklasim: Gastronomi ve baglantili olarak turizmde kontrol ve
yonlendirme Ureticiden tiiketiciye ge¢gmis durumdadir. Tiketiciler gegcmise gére daha
egitimli, bilingli, talepkar ve daha elestirel yapidadir. Tiketiciler elestiri ve
deneyimlerini sanal ortamda paylasmakta ve bu paylasimlar da trendleri
belirlemektedir. Bu acidan tiiketici goriis ve onerilerine her zamankinden daha fazla
onem verilmektedir.

Deger zinciri yaklagimi: Gastronomi uzun ve genis bir deger zincirine sahiptir.
Hammaddeden baslayarak bitkisel Gretim, balikgilik, hayvancilik, bu Griinlerin dagitimi
ile birlikte geleneksel mutfak stratejik bilesenlerdir. Geleneksel triinler ve tarihi kdkler
de bu zincirin bir pargasidir. Yerel topluluklar, ulasim, konaklama gibi etmenler de
distnuldigiinde deger zinciri daha da buylmektedir. Glincel bakis agisinda zincirin
halkalari birlikte diistintilmekte, faaliyetler bilesenler arasindaki bagin gliclendirilmesi
icin kurgulanmaktadir.

inovasyon ve yaraticilik: inovasyon ve yaraticilik kavramlari gastronominin dziinde yer
almaktadir. Son yillarda iki kavrami da gelistirmek icin sistematik mekanizmalar
olusturulmaktadir. Egitim kurumlari yaraticilik lizerine yogunlasmakta, gastronomi
alaninda inovasyonu tetikleyecek yeni Ar-Ge merkezleri agilmaktadir. Malzemelerde
meydana gelen degisimleri ve kimyasal reaksiyonlarin arkasindaki mantigi aciklayan
molekiler gastronomi bilim ve gastronomiyi birlestiren bir dal olarak
yayginlasmaktadir. Bunlara ek olarak gastronominin UNESCO Yaratici Sehirler Agindaki
7 temadan bir tanesi olmasi, sehirlerin yaratici yeni projeler Gretmesi ve tecriibelerini
paylasmasini saglamaktadir.

isbirligi: Gastronomi alaninda farkl kurum, firma ve kisilerin yaptiklari isbirlikleri bélge
gastronomisine arti deger katmaktadir. Bu isbirligi 6zellikle kiiclik Greticilerin ve zayif
turizm altyapisinin oldugu bodlgelerde daha 6nemlidir. Ginlimizde zincir marketler
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yoresel ve cografi isaretli Urlnlere o6zel bir 6nem vermekte ve (reticilerini
desteklemektedir. Ozellikle kadinlar ve kirsal kesimin gelistirilmesi tesvik edilmektedir.
Turizm paydaslari gastronomi diinyasi ile daha fazla isbirligi yapmaktadir. Kamu
kurumlari gastronominin 6nemini fark edip bu isbirliklerini arttirmaya yoénelik
stratejiler hazirlamakta, daha fazla insan kaynagi icin Universitelerde gastronomi
bolimleri agilmaktadir. Kurumlar ve kisiler arasi isbirlikleri bdlgenin gastronomi
imajina da olumlu yansimaktadir. Tim illerin "gastro" potansiyeli vardir, ancak
butinsel gida/yemek deneyimleri yaratmak, paydaslar arasi isbirligi ile mamkin
olabilmektedir.

Cocuklar: Gastronominin 6nemli bir hedef grubu cocuklardir. Restoranlarda ¢ocuklar
icin 6zel mendiler yillardir hazirlanmakta, saglikl beslenme konusunda bilinglendirme
¢alismalari yapilmaktadir. Son yillarda ise ¢ocuklar mutfaga girmekte, 6zel atélyeler
diizenlenmekte ve ascilik egitimleri verilmektedir. Ayrica yoresel yemek kiltiiriniin
Ogretilmesi, tarimsal Uretimin degerine iliskin ¢ocuklara 6zel ¢alismalar
gerceklestiriimektedir.

Gastronomi Egitimi ve Yildiz Sefler: Ascilik/yiyecek icecek hizmetleri egitimi son
donemde oldukca popller olmus, ascilik dnemli bir kariyer hedefi haline gelmistir.
Klresel zincir gastronomi egitimi kurumlarinin subeleri (ilkemize de acilmaya
baslamistir. Bu kurumlarda profesyonel egitimin yani sira hobi amach kisa sireli alinan
ascilik egitimleri, atolyeler ve takim ¢alismalari da gergeklestirilmektedir. Sefler her
dénemde gastronominin en 6nemli pargasi olmustur. Giniimizde ise bircok sef ulusal
hatta kiiresel diizeyde bilinen yildizlara dontsmistir. Sehirler bu glictin farkina varmis
ve bolge tanitiminda sefleri etkin bicimde kullanmaya baslamistir.

Saglikh yasam: Saglikl yasam kavrami gastronomi egilimlerinde 6n plana cikan bir
diger noktadir. Yaslilar, Y ve Z kusaginin yasam tarzi, olgunlasan orta sinif ve teknolojik
gelismelerin hepsi kitlelerin tercihlerinde saghga verilen 6nemi artirmaktadir.
Gunlmuzde saghkli beslenme, cogunlukla salata veya ¢orbadan ¢ok daha fazlasidir.
Tuketiciler boya ve koruyucularla dolu islenmis gidalar tercih etmemektedir. Rafine
sekerin yerine hindistan cevizi sekeri, stevia veya bal; aycicek yagi yerine zeytinyagi,
hindistancevizi yagi veya susam yagi; bugday unu yerine yulaf, keten tohumu veya
badem unu giderek artan oranda tercih edilmektedir. Fast food kiiltirinin pazardaki
gliciini kaybetmesi zaman alacaktir. Bununla birlikte insanlar saglikh yiyecek
seceneklerini arastirmaktadir. Vegan, vejetaryen, laktoz icermeyen ve gliitensiz gida
pazarinin blylmesi, daha saglkh yemeklere erisimi kolaylastirmistir. “Personalized
gastronomy” ise gelecekte cok fazla giindeme gelecek kavramlardan bir tanesidir.
insanlarin kan ve viicut degerlerinin diizenli olarak 6l¢iildiigii cipler/saatler, yemeklerin
bu degerlere etkisi ve bu bilgilerin restoranlar tarafindan kullanilarak yemeklerin
iceriginin, porsiyonlarin kisiye 6zel olarak degismesi gibi uygulamalar baslamistir.
Gelecekte tim dlinyada yemek-saglik iliskisini kisiye 6zel olarak diizenleyen ¢alismalar
yayginlasacaktir.



e Slow Food: Geleneksel ve yerel yiyecek ve igeceklerin korunmasini amaglayan slow
food (yavas yemek) akimi, fast food kiltlriine bir tepki ve alternatif olarak ortaya
cikmistir. Slow food, yerel biyogesitliligin korunmasi amaci ile tohum bankasi
olusturmak ve cesitliligi sirdiirmek, iyi yemek ve beslenmeye dikkat ¢ekmek, tat
egitimini tesvik etmek, tliketicileri fast food Urlnlerinin riskine karsi egitmek, organik
ciftciligi tesvik edici kamuoyu olusturmak, gida driinlerinin genetigine miidahale
edilmesine karsi ¢ikmak, tarim Uriinlerde bocek ilaglarinin kullanimina karsi kamuoyu
olusturmak gibi amaclarla ve temiz, adil, saglkh gida prensibiyle endistriyel gidalara
ve beslenme bicimlerine karsi micadele etmektedir. 1980’lerde Carlo Petrini
tarafindan temelleri atilan slow food olusumu 1989 yilinda resmi olarak kurulmustur.
Slow food akimi, diinya genelinde ¢ok genis kitlelere ulagsmis olup giiniimiizde yaklasik
160 llke, 1300 konvivum ve 100 bini agkin tyesi bulunmaktadir (Arikan vd., 2018).

e Sirdiiralebilirlik: Strdurulebilirlik, glinimuzin ihtiyaglarini kargsilamaya odaklanirken
gelecek nesillerin ihtiyaglarini karsilama yeteneginden de 6diin vermemektir. Genel
olarak ekonomik, sosyal ve cevresel olmak lizere 3 eksenden olusmaktadir. Bu
kapsamda tarimsal gelisme, gida glvenligi, beslenme, sirdirilebilir gida Gretimi,
kiltlirel miras, dezavantajli gruplar, etnik ve kilturel topluluklar ve biyolojik cesitliligin
korunmasi kiresel kalkinma glindeminde 6ncelikli olarak yer almaktadir.

Turk mutfagl Diinya’da sayili mutfaklar arasinda gosterilmektedir. Gaziantep, Hatay ve
Afyonkarahisar Unesco Yaratici Sehirler Aginin gastronomi alaninda yer almaktadir. Tirkiye
Turizm Stratejisi’nde yer alan gastronomi aksi Mersin’den baslayarak Mardin’e kadar
uzanmaktadir. Bu hatta bulunan sehirler her ne kadar birbirine rakip olarak goriilse de aslinda
farkli kiltir ve yemeklere sahip ve birbirine deger katan sehirlerdir. Tlirkiye’'nin gastronomi
alanindaki zenginligi sehirlerin yeni projeler gelistirmesini tetiklemektedir. Tirkiye bu
potansiyel kapsaminda Gaziantep Mutfak Sanatlari Merkezi, Hatay Gastronomi Evi, Kars
Bogatepe Koyl, Taste of Fethiye Projesi, Gastromasa etkinligi, Gastroekonomi zirvesi gibi
bircok iyi uygulama 6rnegine sahiptir. Adana da 2017 yilinda baslattigi Adana Lezzet Festivali
ile bu alanda diger sehirlere 6rnek olmustur. Gelenekselin glicii mottosu ile baslayan festivalde
yerel Urin ve vyemekler, gastrosovlar, soylesi, atdlye, vyarisma ve sergiler
gerceklestiriimektedir. 2019 yilinda 270.000 kisinin katildigi festival Diinya’nin en uzun kebabi
ile Guiness Rekorlar Kitabina ge¢mistir.

Gastronomideki egilimlere paralel bicimde Dinya’da bircok iyi uygulama Ornegine
rastlanmaktadir. Bunlardan bazilari asagida belirtilmistir.

e San Sebastian bircok otorite tarafindan Dilinya’nin en iyi gastronomi sehri olarak
gosterilmektedir. Caterwings firmasi tarafindan 2017 yilinda yapilan en iyi 100
gastronomi sehri calismasinda ilk sirayi almistir. En iyi 50 Restoran siralamasinda 1
restorana sahip olan San Sebatian, metrekare basina en fazla Michelin yildizli sefe sahip
sehirdir. Deniz mahsulleri ile 6n plana ¢ikan kent ayni zamanda gastronomi egitimi ve
arastirmasinda da o6nemli bir merkezdir. “Basque Culinary Center” {Universite



diizeyinde gastronomi egitimi ile birlikte bir arastirma ve inovasyon merkezine de
sahiptir. Ogrencilerin pratik yapabildigi halka acik bir restorana sahip merkezde vyl
boyu soylesiler, yarismalar, workshoplar ve kisa sireli kurslar diizenlenmektedir.

Gastrodiplomasi kavrami; Ulkelerin mutfaklar araciligiyla ydriattikleri diplomasi
calismalarini tanimlamakta olup Paul Rockower tarafindan literatlire kazandirilmistir.
ilk uygulamalari Tayland tarafindan gelistirilmistir. Tayland devleti tilkenin tanitimi igin
yurtdisinda agilacak restoranlara mikro krediler vermistir. Seflere vize kolayliklar
tanimis ve yurtdisinda gerekli standartlari saglayan restoranlara tescil belgesi
verilmistir. Yurtdisinda birer turizm danisma birosu gibi ¢calisan restoranlar Tayland ve
Tayland kiiltiiriine biyik bir merak uyandirmis ve turizmi pekistirmistir. ilerleyen
donemlerde farkli gastrodiplomasi uygulamalari Gliney Kore, Tayvan, Malezya ve Peru
tarafindan da gercgeklestirilmistir. Glney Kore (lkenin meshur bir yemegi olan
Bibimbab'’i tanitmak i¢in 2011 yilinda “Sirt Cantali Bibimbabgilar” projesini baslatmistir.
20'den fazla sehre seyahat eden genc Koreli as¢i grubu 15 tlke-100 etkinlikte bibimbab
yemegini pisirmistir. Bibimbab yemegi ve bu proje yerel ve uluslararasi medyada genis
bir yer bulmustur.

Son 30 yilda geleneksel Danimarka yemekleri yeni Nordik Mutfagi olarak yeniden
kesfedilmistir. Sef Claus Meyer ve 2003 yilinda kurulan Noma Restoran, yeni iskandinav
dalgasinin ana itici glglerinden biri ve vitrini olmustur. Bas sef Rene Redzepi,
iskandinavya'da yetisen yabani otlarin yani sira misk 6kiizii gibi sira disi hayvanlara
dayanan egzotik yemekler yaratti. Claus Meyer ve ekibi, gidalarin sanayilesmis tarimin
yukselisinden 6nce nasil hazirlandigini arastirmak icin gida bilimcileriyle birlikte ¢alisti
ve 2004 yilinda yeni iskandinav mutfak manifestosu hazirlandi. Bu manifestoda bazilari
unutulmus, bircogu organik, mevsimine uygun malzeme kullanimi ile yaratici mendaler
olusturulmustur. Dilinya’daki en basarili restoranlardan olan ve bir lilke mutfagini
donistiren Noma'ya iki Michelin yildizi verildi ve 2010, 2011, 2012 ve 2014 yillarinda
Diinya’nin en iyi restorani secildi (Claus Meyer, t.y.).

Tucson, Amerika Birlesik Devletleri'nin en koklG tarim tarihine sahip sehridir. Yerel halk
300 yillik meyve bahgesi ve giftlik hayvanciligi gelenegine sahiptir. Gelisen gastronomi
sektoérinid korumak igin, sehir 6zellikle gida glvenligi, stirdirilebilir yerel gida tretimi
ve dagitimi igin vyenilikgi programlara ve diizenlemelere odaklanmaktadir. Bu
kapsamda kentsel tarim alanlari gelistirilmistir. “Community Garden” projesi ile kar
amaci gutmeden Uyelerin tarim Urilinlerini yetistirmek icin sehir icerisinde bahgeler
olusturulmustur. Popller olan proje ile yerlesim bélgelerinde toplum bahgeleri, kentsel
ciftlikler, seralar, ciftci pazarlari ve kiiclik hayvancilik alanlari yaratilmistir.

Unesco Yaratici Sehirler Aginda yer alan San Antonio Ozellikle saghkli yasam (zerine
projeler gelistirmektedir. Saghkl Mahalleler Programi ile insanlarin cocukluk cagindaki
obezite ile basa ¢ikmalarina yardimci olmak icin calismalar gerceklestirilmektedir.
“Mobile Mercado” ile taze sebze ve meyve dolu bir tir mahalleleri dolasarak saglkli
gidaya erisimi kolaylastirmaktadir. Tirda profesyonel sefler ve beslenme uzmanlari,
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katilimcilara diyabet dostu tarifler ve ipuglari da dahil olmak lzere taze malzemeleri
nasil pisireceklerini 0greten gosteriler sunmaktadir. Ayrica sehirde kurulan
“Breakfast&Launch” Amerika’da gastronomi alanindaki girisimcilere yonelik ilk
hizlandirici programdir. 10 haftalik danismanlk programi ile gida girisimcilerinin
fikirlerini olgunlastirmasi ve yatirimcilara sunmasi saglanmaktadir.

2015 yilinda Zagreb’e gelen turistlerle yapilan bir ¢calismada turistlerin yerel mutfaga
ulasmada sorun yasadigi belirlenmistir. Bunun Ulzerine “Zagreb Be There” telefon
uygulamasina yemek rotalari eklenmistir. Ulkenin en {inlii seflerinden Jelena Iva Nikolic
ile baslayan ¢alismada yerel restoranlardan olusan rota turistlere rehberlik etmektedir.
Jelena’nin belirledigi 7 noktanin 6 tanesinde check-in yapan turistlere tisort, kupa gibi
hediyeler verilmistir. Ucretsiz olarak indirilebilen uygulamaya daha sonra birgok tinlii
kisinin yemek rotasi eklenmistir. Aplikasyon 2015 yili en iyi turizm dijital pazarlama
odula gibi gesitli 6diller kazanmistir (WTO, 2017) .

Sinema ve film sektort Ulkelerin kiltirini tanitmasinda 6nemli bir ara¢ olarak
kullaniimaktadir. Gastronomi de sinemanin tanitim amaciyla kullanildigi alanlardan bir
tanesidir. Gliney Kore son yillarda popller hale gelen sinema sektéri araciligiyla
geleneksel yemek kultliriini tanitmaya calismaktadir. Bu amagla hazirlanan ve
geleneksel Kore yemekleri ile Kore kiiltiriini anlatan “Saraydaki Miicevher” dizisi 91
tilkede gosterilmistir. Ozellikle Uzakdogu’da popiiler olan dizi Kore yemekleri ve
Kore’ye seyahate dnemli bir talep olusturmustur. Dizi sonrasi Hong Kong’da yapilan bir
arastirmada Kore’ye seyahat icin en blylk motivasyonun Kore yemekleri oldugu
belirlenmistir (WTO, 2017).

Gastro-endustriyel rotalar mutfakla iliskili olan sarap, zeytinyagi, gikolata, peynir gibi
drlinler icin hammadde temininden (retime kadar bircok deneyimi iceren rotalardir.
Bu rotalar yoresel Urlnleri tadimlarken tarimsal ve enddstriyel (retim sirecini de
gostermektedir. Gastro-endustriyel rota icin iyi bir 6rnek Bask bolgesinden “Idiazabal
Peynir Rotasidir”. Bu rota, ldiazabal Mizesi'ni ziyaret etmenin yani sira otlaklarda
ylrlyis, sitln elde edildigi Latxa koyunlarini gorme, cobanlik deneyimi, geleneksel
yontemler kullanilarak Idiazabal peynirini Gretmek ve son olarak peyniri tatmak/satin
almak icin geleneksel pazar yeri ziyareti gibi aktivitelerden olusmaktadir (WTO, 2017).
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Mevcut Durum-Adana

Raporun ikinci bolimiinde Adana’nin gastronomi alanindaki mevcut durumu incelenmistir.
Gastronominin genis bir etkilegsim alani olmasi nedeniyle mevcut konum sekiz baglikta detayli
bicimde irdelenmistir. ilgili basliklarin birbiri ile entegrasyonu ve &zellikle yeme i¢cme
sektoriindeki girdi ve giktilarin bolge ici ve bolge disi ile iliskisi incelenmis olup elde edilen
bulgular raporun GZFT analizi bélimiinde 6zetlenmistir. Ayrica Adana igin dncelikli turizm tir
olan gastronomi turizmine yonelik potansiyel faaliyet alanlarinin incelenmesine 6zel bir 6nem
verilmigtir.

Tarim:

Tarimsal tGretimdeki zenginlik gastronominin de gelismesindeki temel etmenlerdendir. Adana,
yilda 3 mahsul alinabilen diinyanin en verimli ovalarindan biri olan Cukurova’nin merkezinde
yer almaktadir. 11,1 milyar TUlik tarimsal Uretim degeri ile Tirkiye’de altinci sirada
gelmektedir (TUIK, 2019). Giiney kismi ovalik kuzey kismi daglik yapida olan Adana’nin cografi
yapisi Uriin desenine yansimaktadir. ilin tarim yapisinda bitkisel Giretim hayvansal iretime gére
daha agirhklidir. 2019 yili icin 8 milyar TL bitkisel tGretim degeri, 850 milyon TL hayvansal liriin
degeri ve 2,2 milyar TL canli hayvan degeri bulunmaktadir (TUiK,2019).

Adana 4,7 milyon dekarlik tarim alanina sahiptir. Misir, bugday, aycicegi, yerfistigl, soya
fasulyesi ve pamuk Uretimi 6n plana ¢ikmaktadir. Sebzelerden karpuz, kavun ve marul
Uretiminde Turkiye birincisidir. Salgalik biber, kuru sogan, patlican ve domateste de kayda
deger Uretim rakamlari bulunmaktadir. Meyve Uretimi narenciye agirlikhdir. Turkiye'de
narenciye lretiminde ilk sirada yer almaktadir. Greyfurt, mandalina, turung, limon, portakal
gibi Urunlerin yaninda Trabzon hurmasi ve nar Uretimi géze ¢arpmaktadir. Blylkbas ve
kiicikbas hayvancilikta Tirkiye’deki diger sehirlere oranla kegi sayisinda 6ne ¢ikmaktadir.
Dikkat ¢ceken diger bir hayvansal rin baldir. Yaklasik 11.000 tonluk bal Gretimi ile Ordu ve
Mugla’dan sonra tglincl sirada gelmektedir. Su trlnleri Gretimi ise son 10 yillik sirecte 6nemli
bir gelisim gdstermistir (TUIK, 2019).

Adana’da yoreye 6zgli gastronomik degeri olan bircok tarimsal Grin bulunmakta ve son
donemde cografi isaret konusunda onemli calismalar gerceklestiriimektedir. 2019 sonu
itibariyle Turkiye’de 475 tescilli cografi isaretten sadece Adana Kebabi (2005) Adana’ya aittir.
Ancak son dénemde yapilan galismalarin neticesinde 2020 Kasim ayi itibariyle cografi isaretli
ariin sayisi 13’e cikmistir. Bu Uriinler Adana Kebabi, Cukurova Pamugu, Adana Anali Kizli,
Adana Aslama, Adana Bici Bici, Adana Halka Tatlisi, Adana icli Kéfte, Adana Karpuzu, Adana Kol
Boregi, Adana Salgami, Adana Sirdan, Kozan Portakali ve Tapan Bigagidir. Basvuru sireci
devam eden {rlnler ise su sekildedir: Karaisali Biberi, Kozan Kuytucak Nari, Kozan Bucak
Portakali, Adana Limonu (Mayer), Adana Biber Salcasi, Saimbeyli Kirazi, Hanyeli Bali,
Tufanbeyli Cerkez Peyniri, Tufanbeyli Fasulyesi, Tufanbeyli Kétiin Domatesi, Kozan Hurmasi,
Kozan Mezla Bali, Saimbeyli Ceralan Cevizi, Feke Sedir Mantari, Kozan Narenciye Bali, Adana
Tas Kadayifi, Adana Karakus Tatlisi, Adana Halka Tathsi, Adana Lokma Tatlisi, Adana Tulumba
Tatlisi, Adana Borek.
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Bu Urinlerle birlikte Adana icin gastronomik degeri olan Urlinlerin basinda Karakilgik Bugdayi
yer almaktadir. Gegmiste genis bir Uretim alanina sahip olan Karakilgik Bugdayi disiik
ekonomik verim nedeniyle gliniimiizde daha kii¢lik oranda Uretilmektedir. Ayrica Nar Eksisi,
Karaisali Kavsara Peyniri, Basma Peynir, Tath Limon, Seker Portakali, Karatas Kefali, Kefal
Havyari, Mersin Baligi Havyari, Mavi Yengeg, Turung¢ Regeli, Susam, Mantas Kabagi, Adana
Topak Zeytini, Adana Tarhanasi, Turung Eksisi, Karatas Bahce Biberi (salgalik) gastronomik
degeri olan Urinler olarak siralanmaktadir.

Uriin cesitliligi ve tarimsal alanlarin fazlaligi hasat turizmi icin ®énemli bir potansiyel
saglamaktadir. Mevcut durumda "Tarimda Geng Girisimci Kadinlar Glgleniyor" programi
kapsaminda desteklenen "Lavanta Kokulu Kelebekler" projesi ticari anlamdaki nadir hasat
turizm alanlarindan bir tanesidir. Narenciye hasati alaninda potansiyel bahge sayisi fazladir.
Limon (Agustos-Kasim), mandalina ve portakal (Eyliil-Mart), greyfurt (Ekim-Subat), pamuk,
susam ve vyerfistigl (Eylul-Ekim), kavun (Haziran), karpuz (Mayis-Temmuz), cilek (Aralik-
Haziran) hasatlari Adana’da hasat turizminin gelistirilebilecegi  Grlinler olarak
degerlendirilmektedir. Bu urlinlere misir, karakilgik bugdayi, Trabzon hurmasi, zeytin ve kiraz
da eklenebilir.

Adana’da son donemde sayilari artan muz seralari turistler icin ilgi cekici olabilmektedir.
Kozan’da bal sagimi etkinligi, Eylil-Ekim aylarinda Adanalilar igin bir ritliel olan sal¢a yapimi,
sinirh bir alanda olsa da bag bozumu, Feke ve Saimbeyli’de mantar toplama, Karatas'ta
balikcilik gibi strecleri turizm ve eglenceye uygun olan Urinler Adana gastronomisindeki
faaliyetleri cesitlendirebilecek aktivitelerdir. Ciftcilerle yapilan gérismede hasat turizmi ve bu
gibi aktivitelerin gerceklestiriiememesinin temel sebebi olarak; ciftcilerin turizm sektorini
tanimamasi ve mdusteri bulma, pazarlama, satis gibi alanlarda deneyimsiz olmasi
gosterilmektedir. Buylik ciftciler bu pazarin kiiclik oldugunu distinip ugrasmak istememekte,
klguk ciftgiler ise hem bilgi anlaminda hem de maddi anlamda destege ihtiya¢g duymaktadir.

Yeme igme ve Konaklama

Adana’da yiyecek ve icecek sektoriinde faaliyet gosteren 2.348 isyeri ve 11.834 calisan
bulunmaktadir (SGK, 2019). isyeri sayisi acisindan Adana’daki 4. biyiik sektdr olup Adana’daki
toplam igyeri sayisinin %5,6’sin1 olusturmaktadir. Yiyecek ve igecek sektorii Adana’nin toplam
¢alisan sayisi igerisinde ise %3,9’lik bir paya sahiptir. Tarim, gida ve icecek imalati gibi iliskili
sektorler de diisiintldiglinde gastronomi, Adana ekonomisi igcerinde dnemli bir yere sahiptir.

Adana’daki restoranlarin Turkiye icindeki payl ve kendi icindeki dagilimi icin diger sehirlerle
kiyaslamaya imkan vermesi nedeniyle Tripadvisor web sitesi incelenmistir. Adana, 2020 Ocak
ayi itibariyle 700 restoran ile Tiirkiye icerisinde 8. sirada yer almaktadir. ilk ondaki sehirlerin
nifusu fazla veya turizmde 6n plana ¢ikan sehirler oldugu goziikmektedir.
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Tripadvisor Restoran Sayisina Gore ilk On il

Sira il Restoran Sayisi
1 istanbul 14.539
2 izmir 4.582
3 Ankara 4.195
4 Mugla 3.806
5 Antalya 3.479
6 Bursa 1.291
7 Balikesir 764

8 Adana 700

9 Denizli 676

10 Kocaeli 661

Kaynak: Tripadvisor

Adana’daki yeme-icme mekanlari icerisinde kebapcilarin biiyik bir agirhgi vardir. Tripadvisora
kayith yerlerin %30,6’s1 kebapgidir. Restoran gesitliligi agisindan kebap disinda dengeli bir
dagilim bulunmaktadir. Bununla birlikte yapilan gériismelerde yoresel Adana ev yemekleri
yapan ve vejetaryen miusterilere hitap eden restoranlarin sinirli sayida oldugu belirtilmistir.
Restoranlar il merkezinde 6zellikle de Seyhan ve Cukurova ilgelerinde yogunlasmaktadir.
Karatas ve Yumurtalik’ta deniz Uriinleri restoranlari bulunmaktadir. Sirdan saticilari ve listede
yer almamakla birlikte salgamcilar; Adana’ya 0zgl yeme-icme mekanlari olarak gobze
carpmaktadir. Yapilan goriismelerde Adana’daki restoranlarin lezzet, ikram, gérece diisiik
fiyat ve 24 saat erisilebilirlik agisindan Tiirkiye’de 6n plana ¢iktigi disiiniilmektedir.
Adana’da disarida yeme-igme kiiltiirii yaygindir. Bu durum Adana gastronomisini gelistiren
ana ogelerden bir tanesidir.

Adana’daki Restoran Turlerinin Dagilimi*

Restoranin On Plana Cikan Uriin veya o )
ST Toplam restoran sayisi icindeki orani (%)
Ozelligi
Kebap-ciger 30,6
Restoran (genel) 13,1
Fast food 10,0
Kafe bistro 9,3
Deniz Urinleri 7,0
Tatli 6,9
Doner 5,0
Pizza 3,6
Gastro-pub 3,4
Ev yemekleri 2,4

1 Restoranlar 6n plana ¢ikan Uriinlerine gore yazar tarafindan siniflandirilmistir.
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Meyhane 1,9
Blife ve tostcu 1,7
Borek 1,3
Paca, corba 1,1
Sirdan 1,1
Bar 0,9
Ciftlik 0,7

Kaynak: Tripadvisor

Giniimiizde hala faaliyet gésteren en eski lokanta ve isletmelere istanbul’da rastlanmaktadir.
1888 yilinda istanbul’da kurulan Haci Abdullah Lokantasi ve 1777 yilinda agilan Haci Bekir
Lokumcusu halen faaliyettedir (Basaran vd., 2018). Adana bu alanda istanbul’la rekabet
edecek lokanta ve isletmelere sahiptir. 1884 yilinda Adana’da kurulan Helvaci Haci Ahmet ve
1904 yilinda agilan Onbagilar Lokantasi giiniimizde de hizmet vermektedir. Adana’da 50 yildan
uzun bir siiredir hizmet veren tarihi restoran ve isletmelere bazi érnekler sunlardir: Tarihi
Kazancilar (1908), Hasan Kolcuoglu (1910), Kebapg¢i Mesut (1921), Ali Géde Salgam (1930),
Agacalti Tathcisi (1930), Vakiflar Borekgisi Riza (1934), Kazim Biife (1938), Kurukopri Salgam
ve Visnecisi (1938), Birbicer Kebap (1940), Tarihi Kazancilar Asmaalti Kebap (1940), Tarihi Yeni
Ugur Helvacisi (1944), Hacinin Salgami (1947), Ozasmaalti Kebap (1948), istah Kebap (1950),
Bankalar Lokantasi (1953), Erciyes Ocakbasi (1954), Nihat Restoran (1956), Kaburgaci Cabbar
(1958), Tatlici Gonil Kardesler (1959) (adanagastronomi.com, 2020). Adana’nin oOzellikle
kebap, salgam ve cezerye konusunda kokll bir lokantacilik ve isletme kiltirine sahip oldugu
soylenebilir.

Adana yemek kiltlirinde yeme islemi li¢ 6glinden ziyade giinlin 24 saati devam etmektedir.
Bu durum sokak yiyeceklerinin giiniin her saatine yayilmasina ve gesitlilik gostermesine
sebebiyet vermektedir. Sokak yemeklerinin bu cesitliligi ve bolge insani tarafindan yogun
sekilde tiiketilmesi sokak yiyecek kiltiriniin gelismesine neden olmustur. Adana’ya 6zgl
sokak yiyecek ve icecekleri arasinda yer alan ve son dénemlerde turistik anlamda da 6n plana
cikarilabilecek bazi lezzetler su sekilde siralanabilmektedir (Balli,2016).

Yemekler: Adana kebap, ciger, sirdan, mumbar, kirkkat, sikma, gézleme ve kol béregi
Atistirmaliklar: Taban simidi ve kazan simidi

icecekler: Salgam, aslama, muzlu siit

Tatlilar: Bicibici, halka tatli, burma tatli, karakus, tas kadayif, sam tatli, tulumba tathsi
Meyveler: Hint inciri

2019 yilinda Adana’da konaklayan turist sayisi 1.169.713 kisidir. Adana’nin yerli turist orani
son 5 yillik dénemde %80-%90 bandinda seyretmektedir. 2018 yili igin yerli turist orani
%85’dir. Yurt genelinde yasayan bireylerin Adana’ya gelis nedenleri incelendiginde ilk sirada is
amacli seyahatler yer alirken bunu eglence-gezi ve yakinlari ziyaret takip etmektedir (Adana il
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Kaltdr ve Turizm Mudarligi, 2016). Adana’nin ziyaret donemselligi tlke ¢capindaki ic ve dis
turizm donemselligi ile paralellik géstermemektedir. Tirkiye turizminde, yaz aylarinda
okullarin tatil olmasi, is yeri tatil ddoneminin baslamasi ve deniz turizmi kaynakh goérilen artis,
Adana’da kendisini azalisa birakmaktadir. Haziran-Temmuz-Agustos aylarinda Adana yil
geneline gore daha az ziyaretgi almaktadir. Yumurtalik ve Karatas bolgesindeki deniz turizmini
bir istisna olarak goriirsek, yaz aylarinda boélgedeki yiksek sicaklik, deniz turizmi disindaki
turizm tarlerindeki faaliyetlerin Nisan-Mayis ve Eylil - Kasim dénemlerine yogunlagsmasina
neden olmaktadir.

Adana Konaklama Tesisleri2

TURU SAYISI YATAK KAPASITESI

5 Yildizh Otel 6 2350
4 Yildizh Otel 16 2557
3 Yildizh Otel 15 1667
2 Yildizh Otel 4 331
Butik Otel 1 60
Ozel Belgeli Otel 2 114
Motel 1 150
Mistakil Otel 1 56
Belediye isletme Belgeli 77 4383

TOPLAM 119 11668

Kaynak: Adana il Kiiltlir ve Turizm Midirltgi

Adana’da turizm isletme belgeli 42 otel 7.285 yatak kapasitesine, belediye belgeli 77 isletme
4.383 yatak kapasitesine sahiptir. Bolgedeki tesis sayisi son 5 yilda %45, toplam yatak
kapasitesi ise %58 oraninda artis gostermistir. Konaklama kaynaklarinin kapasite dagilimina
bakildiginda ise Adana il merkezinin agirlik tasidigi goriilmektedir. Seyhan ve Yiregir gibi il
merkezindeki kapasite, diger ilcelere gére oldukca yiksektir. Bu durumun tek istisnasi ise deniz
turizminin yaygin oldugu Yumurtalik ve Karatas bolgelerinin konaklama kapasite rakamlarinda
gozlemlenmektedir. Yumurtalik ve Karatas ilcelerinde doluluk orani yaz aylarinda artarken, il
merkezindeki otellerde yaz aylarinda doluluk orani azalmaktadir. Konaklama tesislerinin
tiplerine goz atildiginda ise agirlikli olarak 4 ve 5 yildizh tesisler géze ¢arpmaktadir. Adana’da
6 tane bes yildizli otel faaliyet gostermekte olup bunlarin bazilari uluslararasi otel zincirlerinin
bir parcasidir.

Gastronomik Miras

Seyhan ve Ceyhan nehirlerinin deltasinda verimli sulak arazide kurulu Adana'nin tarihi M.O.
6000 yillarina uzanmaktadir. Hitit, Asur, Klikya, Pers kralliklarina ev sahipligi yapan Adana;
Bizanslilar, Ermeni Kralligi, Ramazanogullari ve Osmanli’nin da uzun siireler hikiim slrdtgi
topraklardir (adana.ktb.gov.tr, 2020). Tarih akisi icinde Adana mutfagl Bati'nin, Yakin

22019 Yili Kasim ayi dahil giincel verilerdir
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Dogu’nun, Arap kiltiriiniin ve hepsinin Gstiinde de Anadolu ve Tirk mutfaginin etkisi altinda
kalarak kendine 6zgl bir lezzet sentezi olusturmustur. Glinimizde Arap, Cerkez, Balkan
Gocmenleri, Girit Gogmenleri, Yorik, Kirt, Zaza, Ermeni topluluklarinin yemekleri Adana
gastronomisini zenginlestirmektedir.

Adana yoresine baktigimizda acili ve et agirlikli yemeklerin 6n plana ¢iktigi goriilmektedir. Bu
yemeklerin en blylik Ozelligi bolca et, un, bulgur, sebze, baharat ve yagli malzemelerin
kullaniimasidir. Adana yemekleri arasinda en Unlisi elde zirh ile kiyilan 6zel etten yapilan
“Adana Kebaptir”. Adana kebabinin yaninda servis edilen bol yesillik ve yoreye 6zgii sebzelerle
yapilan salatalara ek olarak pancar ve siyah havugtan yapilan salgam ikram edilmektedir. Ciger
sis, Adana boregi, mumbar, karakus tathsi, tas kadayif, bici bici, sirdan dolmasi, Adana usuli
icli kofte, halka tatl, patlican giiveg, anali kizli, sarimsakh kéfte, humus, kazbasi-yaglikara-
kiilbasti, kuzu gerdan, kuzu incik, muzlu sit, Adana lahmacunu, sikma, aslama Adana’ya 6zgl
ve Adana’daki lokanta ve sokak saticilarinda bulunabilecek yiyeceklerdir. Bunlarin disinda
Ispanakli sac boéregi, mercimekli bulgur pilavi, kuru patlican biber dolmasi, yliksiik ¢orbasi,
gerdan pacasl, babagannus, kisir, mercimekli kéfte, tahinli lahana sarmasi, ispanakli bérek,
dogme pilavi, bamya dolmasi, kaynar, dul avrat corbasi, dalak dolmasi, bezirgani, namaz
gorbasi, mileytit, tahin salatasi, tahinli lahana sarmasi, gilek suyu, gelin hanim tatlisi gibi
yoreye 6zgl veya Adana’da yapimi diger bolgelere gore farklilasan cok sayida yiyecek ve icecek
bulunmaktadir.

Adana’da yeme icme aliskanhklari ve sofra kiltirli glinlik yasami bilyik oranda
sekillendirmektedir. Sabah beste baslayan ciger ve salgamla kahvalti aliskanhgi giinimuzde
halen bir ritlel olarak devam etmektedir. Bu yemek kiltiriniin ge¢misi cok eskilere ve bir
yonuyle glivercin beslemeye dayanmaktadir. Ayni sekilde Adana Boregi ile birlikte yapilan
kahvalti kaltlirl, gece sirdan-paga, simit-salgam da sehir sakinlerinin vazgegilmezleri
arasindadir. Mangal Adana icin oldukg¢a 6nemli bir kilttrdlr. Hafta sonlari tim aile fertlerinin
toplanmasi ile gidilen mesire alanlarinda mangalda et ve kebap pisirmek bir gelenektir. Yedi
cesit baharatin karisimindan olusan “kaynar” hem yeni dogum yapan anneler icin hem de onu
ziyaret eden misafirlerine ikram etmek icin hazirlanan geleneksel tariflerdir. Bebeklerin ilk disi
¢iktiginda ise bugday, nohut ve baklanin haslanmasiyla olusan ve “hedik” adi verilen tarif de
bu kapsamda Adana sofra kiiltliriinln bir parcasini olusturmaktadir. Bir gelenek olarak Eylil,
Ekim aylarinda komsular bir araya gelerek salca cektirilir ve damda kurumaya birakilir
(adanagastronomi.com).

Guvec toprak kaplar, bakir kaplar, satir, yassi sis, mangal, et tokmagi, havan, oklava ve elek
Adana’ya 0zgl veya gec¢misten ginimize Adana’da yogun olarak kullanilan mutfak arag
gerecleridir. Gastronomi ile tarihsel iliskisi olan Adana’daki en 6nemli meslekler kalaycilik,
bileycilik, bicak ve kazan lretimidir. Blyliksaat civarinda az sayidaki isyeri halen bu meslekleri
devam ettirmekte olup hem kiiltiir hem de turizm agisindan ¢ok dnemlidir.

Tarih; belge ve bilgiler 1siginda tutarh tespitlerle aydinlatilabilir. Gastronomi mirasinin kayit
altina alinmamasi bircok kiltiir ve yemegin de unutulmasina sebep olmaktadir. Mevcut
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durumda Adana gastronomisine iliskin tarihi belgeler Gzerinden yapilmis bir calismaya
ulasilamamistir. Bu alanda ¢alisan uzman, kurum ve kurulus eksikligi de géze carpmaktadir.

Gastronomi ile iliskili Ticaret

Adana 2019 yili i¢in 1,9 milyar dolarlk ihracat hacmi ile Tiirkiye’deki 13. sehirdir (TUIK,2019).
Adana gida ve icecek imalat sektort 333 milyon dolar ile Adana ihracatindaki ilk sektordiir.
Tarim ve hayvancilik sektori ise 184 milyon dolar ile dérdlinci sirada yer almaktadir. Gida,
icecek ve tarim Urlnleri toplamda Adana ihracatinin %27’sini olusturmaktadir. Gida ve icecek
sektor ihracatinin igerisinde nisasta, nisastali Grlinler ve mezbahacilik ilk siralarda yer almakta,
tarimsal Urinlerde ise “meyveler, sert kabuklular, icecek ve baharat bitkileri” ile “Tahil ve
baska yerde siniflandiriimamis bitkisel (rtinler” alt sektor olarak 6ne ¢ikmaktadir. Adana’ya
0zgl bir Grin olan salgam suyunun Uretimi blylk oranda Adana’da gerceklesmektedir.
Tirkiye'deki salgam suyu Uretiminin %93’Unl gergeklestiren Adana’dan 46 Ulkeye yilda 18
milyon litre salgam suyu ihrag edilmektedir (Timreport,2020).

Gastronomi turistleri yoresel yiyecek, icecek ve yemeklerin tadimi disinda bu Grinlerin Gretim
slrecini gormek ve deneyimlemek istemektedir. Birgok sehirde gastronomi turistlerine yonelik
kisa sureli yemek kurslari, tadim ve yemek yapim atélyeleri, fabrika, imalathane ve ciftlik
ziyaretleri bulunmaktadir. Adana’da kebap yapim atélyesi, cikolata yapim atélyesi, yoresel
yemek atolyesi gibi aktiviteler minferit olarak bazi restoran, kafe ve pastanelerde
gerceklestiriimektedir. Ancak bu aktivitelerin turistlerle bulusmasi sinirh dizeydedir ve il
geneline yayillmamaktadir. Mevcut durumda turistlerin ziyaretine yonelik 6zel olarak
dizenleme yapilmis bir fabrika veya imalathane bulunmamaktadir. Salgam Uretim tesisleri,
cezerye-sekerleme imalathaneleri bu alanda potansiyel arz etmektedir. Adana’da kahvalti
konseptli restoran-ciftliklerin yani sira sehir merkezine yakin 5-6 tane siit ve st Urlinleri
uretimine yonelik buyik ¢iftlik bulunmaktadir. Bu giftlikler bazi mekansal diizenlemeler, siit
sagimi, peynir yapimi gibi 6zel aktivitelerle birlikte gastronomi turistlerine hitap edebilecek
potansiyele sahiptir.

Gastronomi alaninda Adana igin 6n plana ¢ikan hediyelik esyalar salgam ve cezerye-bandirma-
lokum gibi sekerleme Griinleridir. Sehrin farkli noktalarinda bu driinlere rahatlikla ulasmak
mimkiindir. Mevcutta cok yaygin olmamakla birlikte turung recgeli, sal¢a, topak patlican
kurusu, zeytinyagl, Adana ¢okelegi, nar eksisi, Adana tarhanasi, turung eksisi, narenciye ball
gibi Urinler o6zellikle kooperatifler, kadin birlikleri gibi olusumlarca hediyelik Griine
donistirilme potansiyeline sahiptir. Adana’ya 6zgii hediyelik esya satan az sayida firma
bulunmaktadir. Bunlarin disinda yoresel yiyecek satisi gergeklestiren sinirli sayida sarkiiteri,
aktar, cerci vb. satis noktasi bulunmaktadir. Gastronomik Griin satisinin kiimelendigi turistlere
yonelik bir gida pazari, geleneksel market sokagi, gastronomik bir rota ise bulunmamaktadir.
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Fuar, Festival ve Etkinlikler

Adana bir festivaller sehridir. Yil boyu farkh temalarda toplam 27 festival dlizenlenmektedir.
Adana Lezzet Festivali, Portakal Cicegi Karnavali, Altin Koza Film Festivali, Adana Tiyatro
Festivali uluslararasi boyuttaki festivallerdir.

Adana Lezzet Festivali’'nin 4 — 6 Ekim 2019 tarihlerinde Uglinclsil gercgeklestirilmistir. Adana
Valiligi’'nin ev sahipliginde ildeki tim ilgili paydaslarin destekleri ile gergeklestirilen festivale
270.000 kisi katilmistir. Adana Merkez Park’ta gergeklestirilen festivalde yerel yiyecek icecek
stantlarinin yani sira gastroshowlar, séylesiler, yarismalar ve sergiler bulunmaktadir.

Portakal Cigegi Karnavali, adini Mart ve Nisan aylarinda sehre hakim olan portakal gigegi
kokusundan almaktadir. Festival, 2012 yilinda dizenlenmeye baslanmis ve her yil giderek
artan bir coskuyla kutlanmaktadir. Tirkiye’deki tek karnaval olan Portakal Cicegi Karnavali
renkli kiyafetlerle gergeklestirilen kortej, dans gosterileri, konserler ve oyunlarla
cesitlenmektedir. Portakal Cicegi Karnavalinda, Portakalli Lezzetler yarismasi diizenli olarak
gerceklestiriimektedir. Portakalli lezzetler yarismasi narenciye Urinlerinden en az birisinin
kullanildigl icecek, pasta, tatli, soguk yemekler ve sicak yemekler olmak lizere bes kategoride
gergeklestiriimektedir.

Kebap ve Salgam Festivali her sene Aralik ayi icerisinde gerceklestiriimektedir. Herhangi bir
organizator kurulusun bulunmadigl festivalde Adana’daki kebapgilarda eglenceler
dizenlenmektedir.

Turkiye karpuz Uretiminde Adana ilk sirada yer almaktadir. Bu kapsamda Haziran ayinda
diizenlenen Adana Karpuz Festivali’'nin 2019 yilinda Uglincusi gergeklestirilmistir. Adana’nin
ilceleri bircok tarimsal lriinde 6n plana ¢ikmakta ve bu Urlinlerin tanitimi icin de festivaller
etkin bir ara¢ olarak kullanilmaktadir. 2018 yilinda 27.si dizenlenen Kiiltir, Sanat ve Kiraz
Festivali, Saimbeyli kirazinin tim Turkiye’'ye tanitilmasini hedeflemektedir. Benzer bicimde
Karakislak¢i Bal ve Cilek Festivali'nin onuncusu 26 Agustos 2019 tarihinde Pozanti'da
dizenlenmistir. Festivalde bal ve gilek ile ilgili tadimlar ve c¢esitli etkinlikler
gerceklestiriimektedir. Bolgede vyetisen nar ve nardan elde edilen driinlerin satisinin
desteklenmesi icin Saricam Adana Nar Festivali de Adana tarimsal Urlinlerinin tanitimina
onemli bir katki koymaktadir.

Festivallerin disinda Adana’da tarim ve gida alanlarinda fuarlar dizenlenmektedir. Gurme
2019 / Cukurova Gida ve Yoresel Lezzetler Fuari 25-28 Nisan 2019 tarihleri arasinda Tuyap
Adana Fuar ve Kongre Merkezinde 11. kez diizenlenmistir. 2017 yilinda gerceklestirilen fuarin
sonug raporuna gore fuara 82 firma katilmis, 28.735 kisi ziyaret etmistir. Fuarin katilimci profili
agirlikli olarak gida sektoriindeki Greticiler ve gida sektori ekipman dreticileridir. 05-09 Kasim
2019 tarihlerinde Uluslararasi Adana Tarim Fuarinin 13. st gerceklestirilmistir. 2018 yili fuar
sonug¢ raporuna gore fuara 250 firma katilmis, 10 yabanci llke ve 202.168 kisi fuari ziyaret
etmistir. Ciftcilere yonelik gerceklestirilen fuar bolgedeki en blylk tarim fuaridir.
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Adana’nin tarihi ve kiltlirli, mizelerinin zenginligine de yansimaktadir. Bu miizelerden en
onemlisi Yeni Adana Mizesi’dir. Toplam 68 bin 500 metrekare alana sahip olan Yeni Adana
Muzesi, Turkiye’nin en bliyiik miize kompleksidir. Arkeoloji eserleri ve mozaik envanterinin yer
aldig1 bolimler ziyarete agik olup; sanayi ve tarim envanterinin yer alacagl miize kismi yapim
asamasindadir. Mizede ozellikle c¢ocuklara yonelik bircok etkinlik yil  boyu
gerceklestiriimektedir. Mevcut durumda Adana’da gastronomi 0Ozelinde bir mize
bulunmamaktadir.

Egitim ve insan Kaynaklari

Adana’da Universite diizeyinde bir gastronomi bolima bulunmamakla birlikte gesitli yaygin ve
orgiin  egitim kurumlarinda ascilik egitimleri verilmektedir. Adana il Milli Egitim
Mudirligl’nden alinan verilere gore 6rgiin egitimde 16 mesleki ve teknik anadolu lisesinde
yiyecek ve icecek hizmetleri basta olmak Uzere ¢esitli bélimler bulunmaktadir. Bu okullarda
2019 yilinda 960 &grenci egitim gormistir. ilgili liselerde ascilik/yiyecek icecek hizmetleri
alanindaki egitmen sayisi 40 olup tamaminda uygulama mutfagi veya atolyesi mevcuttur.
Ayrica Neziha Yalvag Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi’ne ait bir uygulama oteli bulunmaktadir.

Yaygin egitim alaninda Olgunlasma Enstitlst, halk egitim merkezleri, meslek edindirme
merkezlerive belediyelerin verdigi ascilik kurslari bulunmaktadir. Ayrica Adana kebabin cografi
isareti almis olan Adana Ticaret Odasi tarafindan ustalik egitim seminerleri dizenlenmektedir.
2019 yilinda 11.’si diizenlenen egitim seminerine 45 kisi katiimistir.

Yaygin egitimde halk egitim merkezleri 6n plana ¢ikmaktadir. 2019 yilinda 12 farkl halk egitim
merkezinde 217 kurs acilmistir. Bu kurslarda 74 egitmen 3574 kisiye egitim vermistir.
Belediyeler donem doénem ascilik kurslari agmakta olup bu alanda Seyhan Belediyesi Sirekli
Egitim ve Uygulama Merkezi 6n plana ¢ikmaktadir.

Adana Olgunlagsma Enstittst 2 yillik ascilik egitimleri diizenlemektedir. Egitimin sonunda
ustalik ve isyeri acma belgesi verilmektedir. Uygulama agirlikli olan egitimlerde mevcutta 2
ogretmen ve 20-40 yas araliginda 32 6grenci bulunmaktadir.

Kurumsal Yapi

ildeki kurum ve kuruluslarda gastronomi ve gastronomi turizmine iliskin farkindalik st
dizeydedir. 2017 yilinda Adana Valiligi himayesinde ildeki tim paydaslarin destekleri ile
baslatilan Adana Lezzet Festivali, ilin gastronomisinin gelistirilmesine yonelik iradenin ve
isbirligi kultiiriniin gdstergesidir. ildeki gastronomi ile iliskili yapilar tirlerine gére asagida
siralanmaktadir:

Kamu Kurumlari Gastronomiye Yonelik ilgi Alani/Gorevi
Adana Valiligi Genel koordinasyon
Cukurova Universitesi Arastirma-gelistirme
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Alparslan Tirkes Bilim ve Teknoloji

Universitesi

Arastirma-gelistirme

Cukurova Kalkinma Ajansi

Koordinasyon, strateji, rapor ve finansal
destek

il Kiiltir ve Turizm MidurlGgi

Koordinasyon ve denetim

il Tarim ve Orman Mudurl(igi

Gida denetimi, tarimsal Urinler ve ciftciler

ilce Tarim ve Orman Muddirliikleri

Gida denetimi, tarimsal Grlnler ve giftgiler

il Milli Egitim Mudurliga

Mesleki Egitim

il Ticaret Muduarlugi

Kooperatifcilik

Adana Olgunlasma Enstitlsu

Asclilik egitimi ve hediyelik esya

Meslek Liseleri

Ascilik egitimi

KOSGEB

Finansal Destek

Belediyeler

Gastronomiye Yonelik ilgi Alani/Gérevi

Adana Bliyiksehir Belediyesi

Gastronomi ile ilgili tim faaliyet alanlari

Seyhan Belediyesi

Gastronomi ile ilgili tim faaliyet alanlari

Gukurova Belediyesi

Gastronomi ile ilgili tim faaliyet alanlari

Yiregir Belediyesi

Gastronomi ile ilgili tim faaliyet alanlari

Sarigam Belediyesi

Gastronomi ile ilgili tim faaliyet alanlari

Ceyhan Belediyesi

Gastronomi ile ilgili tim faaliyet alanlari

Kozan Belediyesi

Gastronomi ile ilgili tim faaliyet alanlari

imamoglu Belediyesi

Gastronomi ile ilgili tim faaliyet alanlari

Yumurtalik Belediyesi

Gastronomi ile ilgili tim faaliyet alanlari

Karatas Belediyesi

Gastronomi ile ilgili tim faaliyet alanlari

Karaisali Belediyesi

Gastronomi ile ilgili tim faaliyet alanlari

Pozanti Belediyesi

Gastronomi ile ilgili tim faaliyet alanlari

Feke Belediyesi

Gastronomi ile ilgili tim faaliyet alanlari

Saimbeyli Belediyesi

Gastronomi ile ilgili tim faaliyet alanlari

Tufanbeyli Belediyesi

Gastronomi ile ilgili tim faaliyet alanlari

Aladag Belediyesi

Gastronomi ile ilgili tim faaliyet alanlari
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Odalar ve sivil toplum kuruluslari

Gastronomiye Yonelik ilgi Alani/Gérevi

Adana Ticaret Odasi

Firmalara yonelik ¢ati kurulus

Adana Sanayi Odasi

Gida firmalarina yonelik ¢ati kurulus

Adana Ticaret Borsasi

Tarimsal drinlerin alim-satimina iligskin
cati kurulus

Esnaf ve Sanatkarlar Odasi

Esnaflara yonelik ¢ati kurulus

Adana Lokantacilar ve Kebapgilar Odasi

Lokantaci ve kebapgilara yonelik ¢ati
kurulus

Kozan Ticaret Odasi

Firmalara yonelik ¢ati kurulus

Adana Organize Sanayi Bolgesi

Gida firmalarina yonelik altyapi kurulusu

Akdeniz ihracatgilar Birligi

Ihracata yonelik ¢ati kurulus

Cukurova Turistik Otelciler ve isletmeciler
Birligi

Otellere yonelik ¢ati kurulus

Turkiye Seyahat Acentalari Birligi Adana
Bolgesel Yiirtitme Kurulu

Acentalara yonelik ¢ati kurulus

Adana Bolgesel Turist Rehberleri Odasi

Rehberlere yonelik cati kurulus

Cukurova Asclilar Dernegi

Asclilara yonelik kurulus

Adana Ascilar ve Pastacilar Dernegi

Ascllar ve pastacilara yonelik kurulus

TUm Restoranlar ve Turizmciler Dernegi

Restoranlara yonelik kurulus

Ciftciler Birligi

Ciftcilere yonelik kurulus

Ziraat Odalari

Ciftcilere yonelik kurulus

Kinali Eller Salmanbeyli Kadin Kalkinma
Kooperatifi

Kadin Kooperatifi

Guneyin Turuncu Kadinlari

Kadin Kooperatifi

Gastronomi Fikir Kultbi

Gastronomi alanindaki olusum

Slowfood Olusumu

Gastronomi alanindaki olusum

Tanitim ve Diger

Adana imajinda kebap, salgam basta olmak Uzere yiyecek ve icecekler 6nemli bir yer
tutmaktadir. Kiltiir ve Turizm il Mudirliga 2016 yilinda “Adana Turizminin Gelistirilmesine
Yonelik Algi Arastirmasini” gerceklestirmistir. Bu calismaya gore; Adana disinda yasayan
bireylere Adana denildiginde aklina gelen ilk sézclk soruldugunda bireylerin %78’i kebap ve
salgam cevabini vermiglerdir. Bireylerin Adana algisi anketinde katilimcilarin %45,7’si “yeme
icme olanaklar yeterlidir” climlesine tamamen katiliyorum diyerek 15 bulgu arasindaki en
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yiksek oran yakalanmistir. Calismada ayrica Adana disinda yasayanlarin Adana algilarinin
gurme turizmi yéniinde oldugunun alti gizilmistir (Adana il Kiiltiir ve Turizm Midurliigi, 2016).
Ancak medyada dénem donem gikan bazi haberler Adana gastronomisinin bu imajina zarar
vermektedir.

Adana’nin yemeklerini anlatan ve tanitan mevcutta 7 kitap bulunmaktadir. Bunlar; Cukurova
Yemekleri (Fatma Cikla), Adana Sofrasi (Meral Sayin), Tariflerle Adana Lezzetleri (Adana
Blylksehir Belediyesi), Adana Mutfak Sanati (Adana Olgunlagsma Enstitlisii), Adana Mutfak
Kiltirt ve Adana Yemekleri (Erman Artun), Adana Yemekleri (Ferdane Bayildiran).

Adana gastronomisine  yonelik  hazirlanmis  en kapsamli internet  sitesi
adanagastronomi.com‘dur. 2019 yilinda UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 basvuru siirecinde
hazirlanan sitede Adana’nin genel tanitimi, sofra kiltiirl, yemek tarifleri vb. bilgiler Tlirkge ve
ingilizce bulunmaktadir. Adana’nin turistik anlamda tanitimini yapan adanabaska.com
internet sitesinde ise “bir baska lezzet” baslgi ile Adana lezzetlerine yer verilmektedir. 2018
yilinda hayata gecen web sitesi Tirkce, ingilizce ve Arapga olmak iizere 3 dilde
yayinlanmaktadir.

Son donemde sehir ve destinasyon tanitimlarinda sosyal medya 6nemli bir ara¢ olarak
kullanilmaktadir. Adana’nin metropol sehirlerden sonra en gigli influencer agina sahip sehir
oldugu soylenebilir. Endermutfakta, milliyiyici, nurlu, gurmemory, tadimnotlari,
adanamekanrehberi, roportajadam, bizadanaliyik, losadanas, Alican Sabunsoy gibi takipci
sayisi ve etkilesimi yliksek bircok Adanali sosyal medya hesabi bulunmaktadir. Bu gibi hesaplar
ve Turkiye’deki diger hesaplarla olan baglari Adana gastronomisinin tanitiminda etkin olarak
kullanilabilir. Ayrica Tlrev Uludag, Soray Uzun gibi gastronomi (izerine program yapan Adanall

televizyon yizleri de tanitim alaninda 6nemlidir.

Adana’da gastronomi alaninda yaraticihgl veya girisimciligi tetikleyecek mekanizmalar
sinirhdir. UNESCO, gastronomiyi slirdurilebilir kalkinma perspektifinden 6zellikle yaraticilik
acisindan ele almaktadir. Bu alanda yaraticihgl ve girisimciligi destekleyecek sistematik
mekanizmalari tesvik etmekte, el sanatlari ve halk sanati, tasarim, sinema, edebiyat, miizik ve
gorsel sanatlar gibi diger yaratici sektorlerle etkilesim icinde olmasini beklemektedir. Adana
bu alanlardan sinema, edebiyat ve mizik sektérlerinde 6nemli bir potansiyele sahiptir.
Mekansal anlamda Teknokent icerisinde yer alan Adana Girisimcilik Merkezi yaraticilik ve
girisimciligin gelistirilmesinde kullanilabilecek potansiyel alanlardan birisidir.
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GZFT Analizi

GZFT analizi stratejiye karar vermeden 6nce sektériin mevcut konumunu degerlendirmek igin
kullanilmaktadir. GZFT, glgli yonler, zayif yonler, firsatlar ve tehditlerin kisaltmasi olup
konunun bu doért yoninu degerlendirmek igin kullanilan bir tekniktir. Gugla yonler ve zayif
yonler yapi, varliklar, siregler ve insan kaynaklari gibi i¢ faktorler olarak degerlendirilebilir.
Firsat ve tehditler ise sektorden, pazardan, rekabetten ve ekonomiden kaynaklanan dis
faktorler olarak distnlebilir. Bu dogrultuda Adana gastronomisi i¢in olusturulan matris
asagida yer almaktadir.

Gilglii Yonler:

e Gastronomi ile bltlinlesmis eglence anlayisi, sosyal canhlik ve glicli i¢ talep

e Sehirici ve disindan kolay ulagim

e 4000 yila dayanan gastronomi kiltlri

e Kosmopolit yapi ve bu yapinin getirdigi mutfak gesitliligi

e Tarimsal Uriin zenginligi ve maliyet etkin yapi

e 160 kilometre kiyi uzunlugu ve gelisen su Urinleri sektori

e Kebap ve salgam konusunda uzmanlasma ve Tirkiye ¢apinda bilinirlik

e Hasat ve ciftlik turizminde potansiyel

e Tirkiye icerisinde 6n plana g¢ikan narenciye, bal, karpuz gibi trinlerin tGretimi

e KOoOkli lokantacilik ve sokak lezzetleri kiilttra

e Metropollere oranla restoranlarin gorece lezzet, ikram, dustk fiyat, 24 saat
ulasilabilirlik avantaji

e Sirdan saticilari ve salgamcilar gibi Adana’ya has yeme-igme mekanlari

e Yeterli nitelik ve nicelikte konaklama imkani

e Gelismis gida sektori

e Lise duzeyi 6rglin egitimde yeterli insan kaynaklari

e Gastronomi alaninda diizenlenen festivaller

e Kurumlar bazinda gastronomi alaninda Ust diizey farkindalik

e lin st diizey ydnetiminde gastronominin gelistirilmesine yonelik irade ve isbirligi

e Sinema, tiyatro, edebiyat, mizik gibi diger yaratici alanlarda sahip olunan giic

e Adana algisinda gastronominin ilk sirada yer almasi

e Glcli sosyal medya hesaplari

Zayif Yonler:

e Adana mutfaginin et agirlikli yapisina ragmen ilin bitkisel (iretimde baskin olmasi

e Kebap, salgam, sirdan, icli kofte gibi 6n plana c¢ikan yemeklerin hammadde ve
malzemelerinde sehir disina kismi bagimlilik

e Cografi isaretli tiriin sayisinin azligi

e Tarim ve turizm arasindaki bagin yetersiz olmasi

e Yoresel ev yemekleri yapan restoran sayisinin azlig

e Vejeteryanlara yonelik seceneklerin azhgi

e Gecmisten gelen bircok yemegin unutulmaya yiiz tutmasi
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e Kalaycilk, bileycilik, bigakgilik gibi mesleklerin yok olmaya baglamasi

e Adana gastronomisine iliskin tarihi belgeler tGizerinden yapilan ¢alismalarin azlig

e Gastronomi alanindaki akademik ¢alisma eksikligi

e Atolye, yemek kurslarinin sinirli sayida olmasi

e Turistlerin Adana salgasl, nar eksisi, Adana tarhanasi gibi Girlinlere kolayca ulasamamasi

e Gastronomik Urun satisinin kiimelendigi turistlere yonelik bir gida pazari, geleneksel
market sokagi, gastronomik bir rotanin bulunmamasi

e Universitede gastronomi bdlimiinin bulunmamasi

o Ozel sektdrde Ust diizey ascilik egitimi veren bir kurulusun bulunmamasi

e Gastronomide tematik bir miizenin bulunmamasi

e Gastronomi alaninda yaraticihigl ve girisimciligi gelistirecek bir merkez veya
mekanizmanin bulunmamasi

Firsatlar:

e Gastronomi turizminin tiim diinyada yukseliste olmasi

e Uluslararasi ve ulusal kurum ve kuruluslarin gastronomiyi gelistirmeye yonelik
faaliyetleri

e Tirkiye’de Adana kebap restoranlarinin yaygin bicimde bulunmasi

e Turkiye ve diinyada salgam tiiketimine olan talebin artmasi

e Mersin, Hatay ve Antep gibi gastronomide gliclii sehirlerle ayni aksin icinde bulunmak

e Sosyal medyanin Adana’ya olan ilgisi

e Suriye, Afgan ve iranli gécmenlerin Adana gastronomine katacagi zenginlik

e Yoresel yemeklere ve kiltirlere olan talebin artmasi

Tehditler:

e Salgin gibi afetlerin is strekliligini engellemesi

e Tirkiye’deki bircok sehrin gastronomi lizerine yogunlasmasi

e Medyada donem dénem c¢ikan Adana imajini zedeleyici haberler, Adana hakkinda
onyargili olumsuz algi

e Hijyen konusunda artan hassasiyetle birlikte hazir gidaya olan talebin artmasi

e Sehir merkezi ve ovalik kesimde iklim degisikligi nedeniyle yaz aylarinda artan sicaklik
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Vizyon

On Birinci Kalkinma Plani (2019-2023), uzun vadeli bir perspektifle tlkemizin kalkinma
vizyonunu ortaya koyarak, milletimizin temel degerlerini ve beklentilerini karsilamak,
Ulkemizin uluslararasi konumunu yikseltmek ve halkimizin refahini artiracak temel yol haritasi
olarak belirlenmistir. Bu kapsamda planin vizyon climlesi “daha fazla deger lireten, daha adil
paylasan, daha glicli ve mireffeh Tirkiye” dir. Ulusal kalkinma planlari dogrultusunda
Turkiye’deki 26 dlizey-2 bolgesinde bolgesel kalkinma planlari hazirlanmistir. Adana ve
Mersin’i kapsayan 2014-2023 Cukurova Bolge Plani’nin vizyonu “stratejik konumunu ve zengin
kaynaklarini degere donustiren, Dogu Akdeniz’in lider bélgesi olmak” tir.

Ulusal ve bolgesel planlar dogrultusunda Adana gastronomisi icin gelecekte ulasiimasi istenen
bir vizyon belirlenmistir. Gastronomi bir dizi girift fizyolojik, psikolojik, ekolojik, ekonomik,
siyasi, toplumsal ve kiilturel slireclerin kesistigi noktada yer alir. Binlerce yillik kékli bir kiiltlre
dayanan Adana’da gastronomi, hayatin tim boyutlarini etkilemektedir. Vizyon cimlesi
belirlenirken Adana gastronomisinin glgli yanlarinin pekistirilmesi, zayif yonlerinin
glclendirilmesi, global anlamdaki firsatlarin kullanilmasi ve tehditlerin bertaraf edilmesi
hedeflenmistir. Bu nedenle Adana gastronomisinin vizyonu “Giiciinii yerelden alan,
kalkinmayi sosyal, ekonomik ve kiiltiirel etkileri ile destekleyen, turizmin odak noktasi”
olarak belirlenmistir.
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Stratejik Hedefler
Belirlenmis olan vizyon dogrultusunda stratejik hedefler su sekildedir:

Stratejik Hedef 1

Stratejik Hedef 2

Stratejik Hedef 3

Stratejik Hedef 4

Stratejik Hedef 5

Stratejik Hedef 6

Stratejik Hedef 7

Stratejik Hedef 8

Adana’nin turizmi, tanitimi ve imajinda gastronominin etkin olarak
kullanilmasi

Restoran sayisi ve kalitesinin arttirilarak yiyecek-igecek hizmetleri
sektoriinden elde edilen gelirin arttirilmasi

imalat ve ticaret alaninda gastronomi driinlerinin 6n plana cikarilarak
katma degerin arttirilmasi

Gastronomide girisimciligin, yaraticihgin, Ar-Ge’nin ve bu alandaki
istihdamin arttiriimasi

Gastronomi kaltiir ve mirasinin korunarak gelecek kusaklara aktarilmasi

Dezavantajl gruplar basta olmak Uzere yoksulluk ve aglikla gastronomi
araciliglyla mucadele etmek

Saglikh yasam kiltlirinin tesvik edilmesi

il gastronomisine yénelik etkin bir yénetisim sistemi kurmak

Farkh sektor ve temalarda stratejik hedefler belirlenmekle birlikte gastronomi yemekle ilgili
bir bilim ve sanat dalidir. isin 6ziinde yemek vardir. lyi bir yemek icin gerekli bilesenler; kaliteli
malzeme, dogru tarif ve teknik, usta bir sef ile 6zglin sunum ve ambiyanstir. Stratejik hedeflere
yonelik gerceklestirilecek faaliyetlerin bu bilesenleri mutlaka gézetmesi gerekmektedir.
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Tedbirler

Stratejik hedeflere ulasabilmek icin gelistirilen tedbirler kategorize edilmis sekilde asagida yer

almaktadir.

Tedbir 1

Adana’nin tanitiminda Adana disindaki kebap restoranlarinin birer
turizm tanitim noktasi olarak kullaniimasi

Tedbir 2

Sosyal medyayi ve dijital yenilikleri etkin bicimde kullanmak

Ornek Faaliyetl: #DiinyaSirdanGiinii gibi sosyal medya iizerinden
etkinlikler diizenlenmesi

Ornek Faaliyet2: Adana’daki yemek rotalarina yénelik bir cep telefonu
uygulamasi gelistiriimesi ve Adana’li sefler, sosyal medya fenomenleri
araciligiyla tanitilmasi

Tedbir 3

Gastronominin giindemde tutulacagi etkinlikler diizenlemek

Ornek Faaliyetl: Yil icerisinde gastronomiyle iliskili séylesi ve
konferanslar diizenlemek

Ornek Faaliyet2: 3 yilda bir genel dederlendirmenin yapilacadi bir
gastronomi zirvesi organize etmek

Ornek Faaliyet3: Adana Lezzet Festivali’nin sdrdiirilebilirliginin
saglanmasi

Tedbir 4

Sinema gastronomi iliskisinin gliclendirilmesi

Ornek Faaliyet1: Altin Koza film festivalinde gastronomi filmlerine
ybnelik 6zel gdsterimler diizenlenmesi,

Ornek Faaliyet2: Adana’nin tarihi lokantalari, eski kebap ustalari ve
Adana gastronomi kiiltiirtinii anlatan belgeseller cekilmesi

Ornek Faaliyet3: Adana’da cekilen veya Adana konulu film ve dizilerde
salgamin tanitiminin yapilmasi

Tedbir 5

Gastronomi ve turizm iliskisini gliclendiren altyapilar olusturulmasi

Ornek Faaliyet1: Tematik bir gastronomi miizesi kurulmasi

Tedbir 6

Cografi isaretli trlinlerin Adana tanitiminda etkin bigimde kullaniimasi

Ornek Faaliyetl: Sehir disindaki restoranlarda tescilli Adana kebabi
yapiminin yayginlastirilmasi
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Tedbir 7

Yeme-icme sektoriinde hizmet kalitesinin arttiriimasi

Ornek Faaliyet1: Restoran ve sektérdeki diger firmalara yénelik isletme,
pazarlama, servis, sunum, hijyen, franchise, (riin gelistirme, sosyal
medya, dijitallesme gibi alanlarda egitim programlari diizenlenmesi
Ornek Faaliyet2: Restoranlarin kalite standartlarini artirmak iizere
restoran derecelendirme sisteminin olusturulmasi

Tedbir 8

Adana’ya 6zgi restoran ambiyanslarinin olusturulmasi

Ornek Faaliyetl: Adana’daki restoranlarin ambiyansinin (dekor, isik,
mlizik) ézgiinlestirilmesi icin mimarlk 6grencileri ve mimarlar odasi
isbirliginde yarisma diizenlemek

Tedbir 9

Restoran cesitliliginin arttiriimasi

Ornek Faaliyet1: Yéresel yemeklerin restoran iiretimine adapte edilmesi
ve yoresel yemek sunan restoran sayisinin arttirilmasi
Ornek Faaliyet2: Vejeteryan mutfadi sunan restoranlarin tesvik edilmesi

Tedbir 10

Yoresel Grinlerin korunmasi

Ornek Faaliyet1: Codrafi isaretli iiriin sayisinin arttirilmasi, yerel iiretim
tekniklerinin korunmasi
Ornek Faaliyet2: Gastronomik iiriin envanterinin ¢ikariimasi

Tedbir 11

Gastro-endustriyel rotalar olusturulmasi

Ornek Faaliyet1: Kozan bal rotasinin olusturulmasi ve tanitimi

Tedbir 12

Yoresel Urlnlerin 6n plana g¢ikarilmasi, Grin sayisi ve ulasilabilirliginin
arttirilmasi

Ornek Faaliyet1: Sehir merkezinde yéresel gida, yiyecek, baharat gibi
tiriinlerin satildigi bir otantik ¢carsi olusturmak




Ornek Faaliyet2: Yéresel gida, sunum tarzlarinin (estetik, paketleme)
ozgiinlestirilmesi, hediyelik gida liriinleri icin otantik sise, ambalaj, paket
tasarimlarinin yapilmasi

Tedbir 13

Deneyim turizminin zenginlestirilmesi

Ornek Faaliyet1: Salgam, cezerye tadimi yapilacak, iiretim siireclerinin
deneyimlenebilecedi 6rnek isletmelerin desteklenmesi

Ornek Faaliyet2: Siit sagimi, peynir yapimi gibi siireglerin
deneyimlenebilecedi, narenciye hasat etkinliklerinin yapilabilecegi
ornek isletmelerin desteklenmesi

Ornek Faaliyet3: Hasat turizmine yénelik ciftlikler olusturulmasi

Tedbir 14 Gastronomi egitiminin tiim alanlarda yayginlastirilmasi
Ornek Faaliyetl: Adana’daki Universitelerde lisans diizeyinde
gastronomi béliimiiniin a¢iimasi
Ornek Faaliyet2: Profesyonel ascilik egitimi veren 6zel bir kurumun
Adana’da agilmasinin tesvik edilmesi
Ornek Faaliyet3: Meslek liseleri arasinda yilin geng sefi yarismasi gibi
etkinliklerle genclerin sektére olan ilgisinin arttirilmasi

Tedbir 15 Gastronomi alanindaki arastirma ve gelistirme ¢alismalarinin

arttirilmasi

Ornek Faaliyetl: Molekiiler gastronomiye yénelik bir Ar-Ge merkezi
kurulmasi

Ornek Faaliyet2: Gastronomi alanindaki yaratici fikirleri ortaya
ctkarmak icin fikir kamplari, start-up weekendler diizenlemek

Ornek Faaliyet3: Adana Girisimcilik Merkezi aracili§iyla gastronomi
alanindaki girisimcilerin desteklenmesi

Ornek Faaliyetd: Yéresel yemek ve endemik bitkiler basta olmak iizere
gastronomiye yonelik arastirma ve tez ¢alismalarinin tesvik edilmesi
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Tedbir 16

UNESCO yaratici sehirler agina gastronomi alaninda tiye olmak

Tedbir 17

Eski usta ve seflerin onurlandiriimasi

Ornek Faaliyet1: Sokaklara eski kebap ustalarinin ve tarihi lokantalarin
isimlerinin verilmesi ve Tiirkiye ¢capinda pazarlamasinin yapilmasi

Tedbir 18

Gastronomi kilttrinin gelecek nesillere aktariimasi

Ornek Faaliyet1: Adana’nin gastronomi hikéyelerinin kitaplastiriimasi,
yoreye 6zgii hikdyelerin, kisilerin restoranlarda anlatimina, tanitimina
yonelik yenilikgi yollar bulunmasi

Ornek Faaliyet2: Yéresel yemek tariflerinin restoran meniilerinde
anlatiimasi

Ornek Faaliyet3: Adana gastronomisinin tarihi belgeler iizerinden
arastirilarak kitaplastirilmasinin tesvik edilmesi

Ornek Faaliyet4: Adana’daki etnik, dini grup ve topluluklarin yemek
kiilttirlerinin, ritiiellerinin arastirilmasi, kayit altina alinmasi

Ornek Faaliyet5: Salca yapimi, cider kahvalti gibi ritiiellerin senliklerle
kutlanmasi

Tedbir 19

Yoresel Urinlerin yasatilmasi

Ornek Faaliyetl: Tahin gibi yéresel iiriinlerin, Karakilgik bugdayi gibi
tarimsal diriinlerin mevcut yemeklerde kullaniminin tesvik edilmesi,
ybresel malzemelerin inovatif yemeklere dénliistiiriilmesi igcin yarismalar
diizenlenmesi

Ornek Faaliyet2: Kalaycilik, bileycilik, bicak ve kazan iiretimi gibi yok
olmaya yiiz tutmus mesleklerin devam ettirilebilmesi icin turizmle
blitiinlestirilerek desteklenmesi

Tedbir 20

Sosyal sorumluluk projeleri gelistiriimesi

Ornek Faaliyetl: Mevcutta bazi restoranlarda gergeklestirilen askida
yemek projesinin gelistirilerek tiim Adana’da sosyal sorumluluk
projesine doniistiiriilmesi
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Ornek Faaliyet2: Restoranlardaki israfin 6niine gecilmesi icin ¢alismalar
gergeklestirilmesi

Tedbir 21

Kadin ve genglerin desteklenmesi

Ornek Faaliyet1: Kadin kooperatiflerince turung eksisi, nar eksisi, biber
salcasi, adana tarhanasinin lretiminin gergeklestirilmesi ve sosyal
sorumlulugu énceliyen tiim kadin kooperatifleri icin bir satis alani
yapmak, Adana liriinlerine yénelik ortak online satis sitesi olusturmak

Tedbir 22

Adana gastronomisini zenginlestirecek farkli kiltlrlerin desteklenmesi

Ornek Faaliyetl: Adana mutfadini zenginlestirmek icin Suriyeli, Afgan,
Iran mutfadi érneklerinin Adana’da yapimi, tadimi ve satisi iizerine bir
alan olusturmak

Tedbir 23

Saglkli yasama iliskin bilinglendirme galismalari yapilmasi

Ornek Faaliyet1: Anaokulundan baslayarak sadlikli beslenme ve Adana
gastronomi  kiiltiiriine  yénelik  bilingclendirme  etkinliklerinin
diizenlenmesi

Ornek Faaliyet2: Spor ve gastronomiyi birlestiren etkinlikler diizenlemek
Ornek Faaliyet3: Adana’daki yemeklerin ve yéresel iiriinlerin sadhk
lizerine etkilerinin arastirilmasi ve kullaniminin tesvik edilmesi

Ornek Faaliyet4: Tibbi ve aromatik bitkiler iizerine arastirmalar
yapilmasi

Tedbir 24

Hijyen ve gida glivenligine iliskin restoranlarin hizmet kalitesinin
ylkseltilmesi
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Tedbir 25

Gastronomiye yonelik strateji calismalari gerceklestirilmesi

Ornek Faaliyetl: Kurumlarla isbirliginde faaliyet plani ve basari
kriterlerinin ~ olusturulmasi;  takip  sistemleri  kurulmasi  ve
stratejinin/faaliyet planinin diizenli olarak giincellenmesi

Ornek Faaliyet2: Adana gastronomisinin pazarlanmasina yénelik hedef
grup, hedef pazar, verilecek mesaj, ikonlar, kullanilacak yontem ve
araglari icerecek bir pazarlama stratejisi olusturulmasi

Ornek Faaliyet3: Gastronomi turist profilinin anlasiimasi, memnuniyet
diizeylerinin 06l¢lilmesine yonelik bir online anket uygulamasinin
gelistirilerek tanitiminin yapilmasi

Tedbir 26

Gastronomi yonetimine iliskin mekanizmalar olusturulmasi

Ornek Faaliyetl: Gastronominin gelistiriimesi ve faaliyetlerin
koordinasyonuna yonelik bir danisma kurulu olusturulmasi, faaliyetlerin
raporlanmasi, takibi ve yeni fikirlerin gelistirilmesine yonelik bir birim
olusturulmasi
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