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Bu galisma, baslangigta toplumun ¢alisan kesiminin giindelik temel yeme-igme ihtiyaglarim karsilamak tizere
ortaya c¢ikan; zamanla yerel halktan ailelerin ve arkadas gruplarinin disarida sofra eglenceleri diizenlemelerine
hizmet ederek deneyimini arttirip, gastronomik degerlerin yerli ve yabanci turistlere sunumunu saglama gorevini
ustlenen, Tirkiye mutfak kiiltiiriiniin yap1 tasi olan esnaf lokantasi kavramimnin turistik degerini belirlemek
amaciyla hazirlanmigtir. Arastirma, Sivas Ascibasi Et Lokantasi meniisii 6rnekleminde; 2006-2019 yillari
arasinda sehri ve lokantay1 ziyaret etmis yerli ve yabanci turistlerin, rehberlerin, sanatcilarin ve turizm alanindaki
yoneticilerin gastronomik deneyimleri hakkindaki goriisleri ve esnaf lokantalar1 hakkinda hazirlanmis akademik
calismalar ile gazete makaleleri dahilinde gergeklestirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Tiirkiye, Gastronomi, Esnaf Lokantasi, Sivas, As¢ibasi
ABSTRACT

This study aims to assess the tourism appeal of the traditional restaurants (Esnaf Lokantasi), arguably one of the
cornerstones of Turkish gastronomy culture, which are initially opened to cater for the working community’s
daily eating needs, expanding later on through services to meet local families’ and groups of friends as venues to
host their eating out events as a form of entertainment, culminating in a position to present established
gastronomic assets to domestic as well as foreign tourists. The study presents a discussion of the views of
domestic and foreign tourists, guides, artists and tourism professionals who have visited Sivas as well as the
Ascibasi Restaurant between 2006 and 2019, covering their gastronomic experiences, as well as a number of
academic studies and newspaper articles on traditional restaurants.
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1. GIRIS

Tarihgesi incelendigi zaman lokanta kavraminin, eski ¢aglarda han ve taverna kelimeleriyle
ozdeslestirilmis, 15.yiizyilda Ingiltere’de yolculuk esnasinda Kkarsilasilan yeme-igme
ihtiyaglarin1 gidermek i¢in gezginlere (Karaca, E., vd., 2018); giiniimiize dogru Avrupa
ozelinde, Fransiz Devrimi’nin etkisiyle aristokratlarin 6zel ascilarinin ve diger mutfak
personellerinin kendi islerini yapma girisimleri ile agirlikli olarak burjuva sinifina;
Amerika’da Sanayi Devrimi etkisiyle artan ¢alisan niifusa ve Tirkiye’de genellikle

biirokratlara hitap etmis isletmeleri kapsayan bir gastronomi dgesi oldugu goriilmektedir
(Stirmen, Y., vd., 2018).
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Diger yandan esnafligin Tiirk kiiltiirii 6zelinde incelemesi yapilirken dikkat ¢eken; Arapga
kokenli ahi (kardesim) kelimesinden tiiretilmis, 12.yiizyilda, toplumun farkli sosyo-ekonomik
simiflara sahip olmasinmi yadirgamak yerine birlestirici ve huzur ortami saglayici gorevi
istlenmek amaciyla temelleri atilan Ahilik Teskilati (Bayram, S., 2012) ve 19.ylizyil
sonrasinda ilgili bakanlik, sendika ve vakiflarla gelistirilerek devam ettirilen beraberlik
anlayist (Aytekin, E., 2017) g6z o6nlinde bulundurulursa, esnaf lokantas: kavramimin lokanta
kavramindan farkli tanimlanmasi ve gastronomi turizminde farkli konumlandirilmasi
gerektigi diigiiniilebilir.

Ali Riza Kardiiz mahlasini kullanan ve kendisini gurme olarak degil, lokanta yazar1 olarak
tanimlayan Gilingdr Uras, bir yazisinda esnaf lokantasi kavramini tanimlarken; birbirini
tanimayan insanlarin ayni masay1r paylasarak yeme-igme faaliyetinde bulunmaktan
cekinmedikleri, 1zgara atesinin giin boyu yandigi, tencere yemeklerinin basrolde bulundugu,
gerekirse tepsi servisleriyle isyerinden ayrilamayan ¢alisanlara hizmetin saglandigi ve kendine
has masa adabina sahip bu isletmelerin, devamli miisteri kabul edilen ¢arsi esnafina yonelik,
samimiyet ve giliven ilkelerine dayali yeme-icme isletmeleri olarak kuruldugundan
bahsetmistir (http://earsiv.sehir.edu.tr:8080/xmlui). Oyle ki, bahsi gecen, esnaf lokantalarina
has samimiyet kavrami, Siinnetgioglu ve arkadaslari (2017)’nin arastirmasinda gegen, vegan
olarak nitelendirilen bir katilimcinin yeme-igme hizmeti alacagi isletmeyi se¢gme konusunda
yaptigl, “Daha ¢ok nazimin gegebilecegi esnaf lokantalarini tercih ediyorum... ,, yorumu
iizerinden degerlendirildiginde, esnaf lokantalarinda hizmetin, restoran ve lokantalara gore
daha c¢ok diyaloga dayali ve Ozel gastronomik istekleri karsilamaya yonelik olmasi,
kaliplasmis lezzetlerden fazlasimi talep eden gastro-turistler (Tastan, H., vd., 2018) igin de
esnaf lokantalarinin sahip oldugu ¢ekicilik unsurunu ortaya ¢ikarsa da modern gastronomi
anlayisina ayak uydurmak gerekliligi de goz ard1 edilmemelidir.

Kisacasi, “Patronla is¢inin yan yana yemek yedigi...” (Tiirkiye nin en iyi esnaf lokantalari,
2003) ve bolgenin giinliik yasantisina ayna tuttugu sdylenebilen esnaf lokantasi kavrami,
Oztiirk ve arkadaslar1 (2017) tarafindan, lokantaciligin ve Avrupa restoranciliginin Tiirkiye
Ozelindeki yapitasi olarak goriilen; ev tipi yeme-igme aliskanligini 6nceleri yerel halka sunan,
daha sonra giincel gelismeleri takip edip, lezzet ile saglik unsurlarinda kalite arttirima,
ayristirmayan huzur ortami ve miisteri memnuniyetinin ikili iligkilerle saglanmasi tercihi
sayesinde, gastronomi turistlerine geleneksel yeme-igme kiiltiiriinii tanima imkani saglamaya
baslayan isletmeler olarak tanimlanmis ve gastronomik kimlik olusumundaki ©Onemi
vurgulanmus, kiiltiirel bir degerdir.

Tiim bu bilgiler 15181nda, Bakoglu (2016)‘nun is gelenekleri iizerine yaptig1 bir arastirmada,
esnaf lokantalarinin gozlem noktalari olarak secilmesi fikrinin verdigi ilham ile; kiiltiir turizmi
icerisinde gastronomik deger arayisi olarak ya da dogrudan gastronomi turizmi 6zelinde ele
alinan esnaf lokantalarindan birisi olan Sivas Ascibasi Et Lokantasi ve isletme meniisi,
gastronomi turizm destinasyonu olusturma, yoresel lezzet sunma ve giinceli takip etme
kapasitesi; yapisal ozellikler ve igletmeden hizmet almis yerli-yabanci turistlerden sozlii fikir
alis-verisi ile elde edilen goriisler dahilinde degerlendirilmistir.

2. YONTEM

Calisma hazirlanirken, Sivas’ta bulunan esnaf lokantalar1 sinirliliginda; hem alan arastirmasi
yapilmis hem de Ascibasi Et Lokantasi 6rnekleminde, 6rnek olay monografisi incelenmistir.

Teorik bilgiler ve tanimlamalar i¢in kaynak tarama yontemi kullanilmis; alanyazindaki
makaleler ile gazete yazilari taranmugtir.

Arastirmada, nitel arastirmalarda veri toplama tekniklerinden olan goriisme ve gozlem
tekniklerinden yararlanilmistir. Gozlem tekniginde yapilandirilmamis alan ¢alismasi
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kullanilmigtir. (Simsek ve Yildirim, 2004). Goriismeler turizm sektoriinde aktif olarak gorev
alan; bir iist diizey yoOnetici, ve bir profesyonel rehberin yani sira, kitalar arasi turistler ve yerli
turist kategorisindeki bir sanat¢i ile; menii gorseli ve katilimcilarin deneyimleri tizerinden
gerceklestirilmistir.  Gorlisme Oncesi hazirlik asamasinda; katilimcilarin  yetkin  kabul
edilebilecegi konular belirlenmeye ¢alisilmis ve uygun goriilen sorular se¢ilmistir.

Calismanin sonuglandirilmasi mantiksal akil yiiriitme yontemi ile gergeklestirilmistir.
3. BULGULAR VE YORUM

Kiiltiirler arasi iliskilerin, gelisen turizm sektoriiniin etkisiyle, artmasi (Kaya, Y, S., vd., 2018)
ve hem yeme-igme hizmeti alan yerel halkin hem de turistlerin, saglik, lezzet, sunum gibi
konularda modernize edilmis isletmelere olan yogun ilgisi; esnaf lokantalarinin, kendilerine
has ozelliklerinden kopmadan, ¢esitliligi arttirarak, giincel gastronomik anlayisa ayak
uydurmast gerekliligini Anadolu sehirleri 6zelinde ortaya cikarirken; yoresel tabaklara ve
gastronomik triinlere olan talepte de artis goriilmektedir.

15 yillik lokantacilik deneyim ve gozlemleri ile evrensel gastronominin giincel takibinin
getirileri sayesinde 2006 yilinda hizmete agilan (https://ascibasi.com.tr) ve giiniimiizde sadece
yerel halka yerel yemeklerle hitap etmek yerine, sehre kiiltiir, is, spor, kongre, din, kis ya da
salt gastronomi turizmi i¢in gelen yerli-yabanci turistlere de; Anadolu’nun ¢esitli bolgelerinin
meshur kabul edilen gida ham maddelerini kullanarak, hem geleneksel hem de yenilikgi
mutfak uygulamalarini agik mutfak sistemiyle gergeklestiren Sivas Ascibasi Et Lokantasi
Ozelinde, bahsi gecen degisime ayak uydurma, yoresel lezzet arayisini karsilama ve turistik
yeterlilik durumunun degerlendirilmesi; menii igerikleri ve tretim teknikleri, isletmenin
fizyolojik yeterliligi ve esnaf lokantaciligi kiiltiiriiniin korunma durumu; alaninda yetkin
rehber, tur operatorii ve yerli-yabanci turist goriisleri lizerinden yapilmistir.

3.1. Sivas Asc¢ibas1 Et Lokantasi’min Turistik Niteliginin Degerlendirilmesi

Lokantanin bulundugu sehir Sivas, cografi konumunun etkisiyle, “...bircok kavimlere mensup
tiiccarlarin yerlestikleri ve oradan diinyanin her tarafina kervanlar hazirladiklart bir merkez. ..
,» (Akbulut, G. 2009) ve stratejik bir bolge olma avantajinin, iklimsel dezavantajlarin1 ortadan
kaldirmas1 sonucunda; Zengin (2017)‘in ¢alismasindaki, Uger (2006) tarafindan hazirlanan
Sivas’a 0zgii yemeklerin ayrintili incelendigi bir Kitapta adi gegen ezentereli (anasonlu) ¢orek
orneginde oldugu gibi; bolgesel tarim {irtinleri haricinde de gesitli gida ham maddelerine
kolaylikla ulasabilen ve bu maddelerden yoresel gastronomik iiriinler elde edebilen bir mutfak
kiiltiirtine sahiptir. Cok sayida medeniyetin ticaret merkezi olarak goriilen ve Anadolu’nun
gobegi ve baglant1 yollarmin tizerinde bulunan Sivas sehri (Turan, O., 1951., ss.450), her ne
kadar cografi konumunun avantajimi yoreye 6zgii 100’e yakin regetenin varligiyla taglandirsa
da, Tastan ve arkadaglari (2018)‘nin Hatay ili 6zelinde yaptiklart arastirmada bahsi gecen
Unesco Gastronomi Sehri olma 6zelligi i¢in gereken yaraticilik ve yoresel tatlarda cesitlilik
gibi unsurlar; Sivas ili 6zelinde lokantacilik kavramimin ve meni yapilarinin, transit ticari
geciglerin yarattigi talepler dogrultusunda sehre ozgiilikkten daha ¢ok ulusal gastronomik
kimligi yansitmast temeline bagli kalarak sekillenmesiyle, sehrin gastronomik
degerlendirilmesinde siddetle aranan unsurlar haline gelmislerdir.

Gorsel 1-2-3’te paylasilan, Ascibasi Et Lokantasi meniisii iizerinden, lokantanin yoresel
tabaklari ile tiretim siiregleri, sosyolojik ve fizyolojik yapist ile modernitesi ve ulusal turizm
politikasindaki beklentilere uygunlugu; rehber Ahmet Fuzuli Bulut ve Japon bisikletgiler
(2008), Tiirk Sanat Miizigi Sanat¢ist Mustafa Sagyasar (2012), Avustralya vatandasi
akademisyenler Nick ve Mary Patterson (2013) ¢ifti ve Tura Turizm kurucusu ve yonetim
kurulu baskani Erkunt Oner (2018)‘in, goriisleri 1s131inda degerlendirilmistir.
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~ Gorsel-1- Menii ilk sayfa
= R o il

Gorsel-2- Menii 2. ve 3. sayfa
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Yoresel gastronomik deger konusu iizerine, “Tiirk Mutfagina 6zgii yiyecekler bulunduran
isletmelerin Kiiltiir ve Turizm Bakanligi tarafindan belgelendirilmesi ve siirekli olarak
denetlenmesi gerekliligi... ,, (Irigiiler, F., vd., 2015) gériisiine katilan ve 2008 yilinda Japon
bisiklet kafilesinin Tirkiye gezisinde de rehberlik yapmis, Diinya’nin dort bir tarafinda st
diizey restoran ve geleneksel yemek kiiltiirlerini hem yasayarak hem de okuyarak 6grenmeye
devam ettigini belirten Profesyonel Rehber Ahmet Fuzuli Bulut
(http://www.turkiyeturizm.com)‘un, grubuyla birlikte ziyaret edip hizmet aldig1 Ascibasi Et
Lokantasi’nin; meniisiinde bulunan yoresel tabaklarin yarattigi turistik degeri hakkinda
deneyimlerini aktarmasi su sekilde olmustur: * Kiiltiriimiiziin biiyiik bir parcasi olan
misafirperverlik ve agirlama anlayisi hakim olan lokantada; sehre 6zgii yemeklerden Sivas
Koftesi ve tathilardan Sarigi Burmay: kafileme onerdim. Dogum yerim olan Sivas/Zara’ya
ozgii Peskiitan Corbasi’nmi ise meniide olmamasina ragmen ozel ricayla kisa siirede
hazirlatabilecegimi 6grendim. Bélgenin yéresel yemekleriyle birlikte, Tiirk Mutfagina ait
daha bir¢ok gastronomik tiriinden olusan zengin mentiden misafirlerimiz ¢ok etkilendi. Tiim
vemeklerin hazirlanisi, acik mutfak uygulamasi sayesinde izlenebildi ve esnaf lokantasinin
becerikli sefleriyle- misafirlerim arasinda iletisim kurmam sonucunda tavsiyeleri ve ozel
istekleri iceren keyifli diyaloglar yasandi. Japon misafirlerimizin, bolgeye ait tabak sayisi,
yeni mutfak tekniklerinin denenmesi ve sebze agwrlikli yemeklerin arttrilmast fikrini de
yonetim ve mutfak personeliyle paylastim. Bu gibi etkilesimlerin yasandigi seyahatimizden
ctkarmmum 1Se, hem yoresel hem ulusal gastronomi kiiltiiriinii tanitmak icin hali hazirda sahip
olunan sosyal ve fiziki yap: korunurken, profesyonel rehberlerimizin yoresel, ulusal ve
evrensel gastronomi hakimiyetinin ¢ok yonlii kullanimi ile de gelisimine destek olunmali,
seklindedir. ,, Isletmenin meniisiinde bulunan diger yoresel tabaklar; Tursu Kavurmasi, Pehli
ve Hurma Tathisidir.
T P R

Gorsel-3- Menii 4. ve 5.
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Hizmet, tiretim kalitesi ve ¢alisma anlayisi iizerine, Gazeteci-yazar Sevket Rado’nun “Turizm
davasi diinya Ol¢iisiinde genis propaganda isteyen ve memleket ol¢iisiinde ¢alisma bekleyen
bir davadir.” fikrini aktaran Evcin (2016)‘in, ayn1 ¢alismasinda gegen, turizmin bir zihniyet
meselesi olusuna dair goriis; Ascibast Et Lokantasi’nmi ziyaret eden Tiirk Sanat Miizigi
Sanatcist Mustafa Sagyasar‘m: “ Cumhuriyet Universitesi nde diizenledigimiz konserimiz ve
dostlarimizi ziyaret etmek igin bulundugumuz giizide sehrimizde birkag kez ziyaret ettigim bir
lokantadir. Yedigim kuru fasulyenin Ispir’den geldigini, Konya’'dan alinan dogal tereyagiyla
firmlanarak hazirlandigini; aldigim lezzetin kaynagimi bilmek istedigim zaman ogrendim.
Memleketin farkli bolgelerinde bulunan giizellikleri bir araya getirip sunmak arzusu, bir
zihniyet meselesidir.” gorislyle desteklenebilir. “Hizmet isletmeleri basariya ulagsmak igin
kalite boyutlarni felsefe haline getirmelidirler. ,, (Kozak, M. 2007). Gastoronomide bu kalite,
egitimli personelin lezzet ve saglik unsurlarimi 6n planda tutarak c¢alismasi ile saglanir.
Yiyecek-igecek isletmelerinde kullanilan malzemelerin sagligi tehdit etmeyen iirlinler olmasi
da bu zihniyetin bir parcasidir. Oyle ki yiyecek-icecek isletmelerinde yag kullanimi hakkinda
Ogan ve arkadaslart (2018)‘nin yaptig1 bir caligmada, orneklem dahilindeki isletmelerin
%251, sagliksal niteligi olduk¢a zay1f goriilen margarini tereyagi yerine kullanmasi durumuna
Ascibast Et Lokantasi’nin yaklasimi, internet sayfalarinda: “ Size ve ailenize sundugumuz
meniimiizde asla; margarin, katki maddesi, glikoz surubu, konserve iiriinler, koruyucu
maddeler gibi insan sagligina zarar veren herhangi bir {irlin kullanmadigimiz gibi bunlarin
yerine daima pastOrize tereyagi, zeytinyagi, pastorize siit, katkisiz beyaz peynir, taze ve
dondurulmus sebzeler kullaniyoruz. Et yemeklerimizi ise biiylikbas ve kiiciikbas hayvanlarin
sadece belirli ve ozel yerlerini kullanarak, en lezzetli ve zevkli yemek deneyimlerinizi
yasamaniz i¢in hazirliyoruz. ,, ifadesiyle belirtilmistir.

Lokantanin fizyolojik ve sosyolojik yapisi iizerine, kongre turizmi kapsaminda 2013 yilinda
Avustralya’dan gelen akademisyenler Profesor Nick ve Mary Patterson ¢iftinin: “Sehre is icin
geldik. Ayrilmadan once tarihi yapilar gordiikten sonra geleneksel mutfagi tanimak istedik.
Lokantada yiiksek tavanlar: olan, genis bir salonda ortalama yemek masalarindan ¢ok daha
biiyiik yuvarlak masalardan birinde oturduk. Burasi otantik bir isletme kabul edilemese de
otantik tabaklarin varligina dair bilgi edindik. Kalabalik olmasina ragmen giiriiltii yoktu,
clinkii diisiik ses seviyesinde miizik yayimi yapuiyor ve insanlar huzurla yemeklerini
yiyorlardir. Yogun yemek iiretimi yapilan agik mutfaktan gelen kokular rahatsiz ediciligin tam
tersine merak uyandiricrydi. Daha once Sidney’de bir Tiirk lokantasinda bulunmustuk.
Lezzetli ve ilgi ¢ekici buldugumuz Tiirk yemeklerini giivenle tiikettik. Yapmacik bir ilgi yerine
huzurla vakit gegirebilmek, eve doniistimiizii kolaylastirdi. ,, yorumu; esnaf lokantaciliginin
sagladig1 ev hissiyatin1 vurgulamustir.

Ascibasi Et Lokantasi’nin turistik deger yaratma potansiyeli Ve modernitesi iizerine, dogdugu
sehir olan Sivas’a 2018 yilinda gerceklestirdigi bir ziyarette, Tura Turizm CEO’su Erkunt
Oner: “Ulkenin dort bir tarafindan alinan ham maddelerle, tiim iiretim siirecini isletmenin
mutfaklar: ve atélyelerinde gergeklestirmek ve iiriinlerde yoresellesmeye dogru egilmek dikkat
¢ekicidir. Endiistriyel gida iiriinlerinin kullanim dis1 birakilmasi, kadinlarin ¢alisma hayatina
kazandirilmasi ve menii disi ¢esitli yoresel iiriinlerin de istekler ve imkanlar dogrultusunda
tiretilmesi ayrica onemli konularir. Ancak yine de, Sivas sehri tam anlamiyla bir gastronomi
destinasyonu kabul edilemez. Bunun igin yerel halkin bilin¢li sekilde bu amaca yonelik
calismast gerekir ki bu siire¢ zorlu ve uzundur. Sehir hali hazirda sahip oldugu tiim dogal ve
vapay kiiltiirel miraslar, tiniversiteyi ve Yildiz Dagi’ni 6n planda tutmali ve bunun yaninda
saglayacagi gastronomik degerlerin kalitesini arttirmalidir. As¢ibast Et Lokantasi bu noktada
onemli bir rol tistlenmig, toplumun her kesimine hitap edebilen, evrensel bir isletmedir. Ayrica
sehirde bulunan aligveris merkezindeki subeleri de popiiler fast-food kiiltiiriine karsi, gelenek,
lezzet ve saglik sunarken, modern lokantaciligin gerekliliklerini fazlasiyla yerine
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getirmektedir. Huzurlu, giivenilir, lezzetli ve bol secenekli ortamini, bolgeyi tercih eden
herkese siddetle tavsiye ediyorum. ,, goriisiinii bildirmistir.

4. SONUC VE ONERILER

Lokantalar, tarihsel siirecte Oncelikle toplumun belirli kesimlerine hitap etmis, zamanla
herkesin ihtiyacini karsilayacak cesitlilige biirlinmiislerdir.

Esnaf lokantast kavrami, Tirkiye Ozelinde deger kazanan; calisan insanlarin, carsi
sakinlerinin ve yerli ¢evrenin giinliik temel yeme-igme ihtiyaglarini saygi, sevgi, samimiyet,
huzur ve gliven ortaminda karsilayan isletmeleri tanimlar.

Ekonomik ve kiiltiirel gelisimlerin sonucu olarak, dncelikle ulusal daha sonralar1 uluslararasi
turizmde gastronomik deger haline gelen esnaf lokantalari; geleneksel ortamini kaybetmedigi
ancak modern anlayisa uyum sagladigi Olgiide; gastronomi turizmine katki saglar hale
geldiler.

Ozellikle Anadolu sehirlerinde, yilda gelen ortalama turist sayisinda istenilen diizeye
ulasilamamig bolgelerde, esnaf lokantalari;sadece, hali hazirda evlerde stirekli tiretilen yoresel
yemeklerden olusan menti diizeni hazirlamaktan kaginarak, yerli insanlarin disarida yeme-
icme ihtiyaglarini, ulusal gastronomi degerlerinden yoreye 6zgii nitelikte olmayan iirtinlerle
karsilayarak gelir elde ederken; gesitlilik ve az sayida ydresel {iriin sunumu ile de turistik
degerini korumaya ¢aligmaktadir.

Calisgmada Orneklem olarak aliman Ascibasi Et Lokantasi; tesisinin sosyal ve fiziki yapisi,
iiretim teknikleri ve stratejileri, menti kalemlerinde ¢esitlilik ve yoresel gastronomik iirlinlerde
nitel kalite ve nispeten nicel fazlalik ile; bir gastronomi turizm destinasyonu olmayan ancak
kiiltiir, egitim, spor, kis,din ve is turizmi i¢in agirladig1 turist sayisini giin gectikge arttiran
Sivas sehri icin; gastronomik deger yaratma konusunda yaptig1 ¢aligmalara aldigi olumlu geri
doniisler ile gelisimini siirdiiren, 6nemli bir igletmedir.

Gastronomi alaninda ulusal boyutta hizla saglanan gelisim; sehirlerin kalkinmasina biiyiik bir
yarar saglamaktadir. I¢ Anadolu kentleri 6zelinde ise yaraticilik ve dzgiinliik anlayist; yapilan
gozlemler ve incelenen c¢aligmalara gore zayif kalmaktadir. Yiiksek egitim ve usta-girak
iligkisinin saglayacagi ongoriilen biling; bu sehirler 6zelinde, yenilik arayisina duyulmasi
gereken merak duygusu ile desteklenmelidir. Tek basina bir gastronomi kenti haline gelmek
icin gereken ¢aligmalarin faydasi; siire¢ uzasa da, ulusal kimlige kazandirilacak her kiiciik 6ge
sayesinde hissedilecektir.
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