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OZET

Tark mutfa g1 ve Turk mutfaginin biinyesinde yer alan yoresel mutfaklar, toplumal
degisme sureci icerisinde hizla d@ismekte olup geleneksel lezzetlerin yeni ojan mutfak
akimlarina karsi korunarak kaybolmamasi ve mutfaklarda uygulanarak yerli ve yabanci
turistlere tanitiimasi Turk mutfa g ve Tark mutfagini olusturan yoresel mutfaklar icgin
gerekmektedir. Turk Mutfa g ve yoresel mutfaklar ile mutfggimiza ait kdltir ve kaltir
ogelerinin yerli ve yabanci turistlere tanitiimasive yayginlgtirilmasi turizm sektériinde hizmet
veren yiyecek iceceksletmeleri ve calsanlari Gizerine disen énemli bir gérevdir. Bu gérev, Tirk
Mutfagl ve yoresel mutfaklar konusunda yiyecek iceceksletmesi yoneticileri ile calsan
personelinin bilgilendirmesi ve blnyesinde Tirk mufagi ile yéresel mutfak uygulamalari ile
profesyonel anlamda yasatilarak yerine getirilecektir.

Yoéresel mutfak uygulamalari, yagadiklari cografyayr en iyi sekilde tanitmasina ve
tarihin izlerini ta simasina rggmen bugiin olmasi gerekgi yerde desildir. Gegmisten glinimize
kadar yoresel olarak yapilan birgok yiyecek ve icesgin unutulmasinin bircok sebebi olmasina
ragmen, en dnemli nedenleri arasinda yorede faaliyetogteren yiyecek iceceksietmelerinde
yoresel mutfak Grtnlerinin hazirlanma ve sunulma duumunun yetersiz olmasidir.

Bu arastirmanin amaci, Gaziantep' te faaliyet gosteren yigcek icecek sletmelerindeki
yoresel mutfak uygulamalarini saptamaktir. Arastirmanin evrenini, Gaziantep' te faaliyet
gosteren yiyecek iceceksietmeleri olusturmakta olup, gondlli olarak arastirmaya katilan 125
yiyecek ve iceceksletmesi ise argtirma orneklemini olusturmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda
olusturulan ¢alisma ¢ ana boélimde incelenmgtir. Cali smanin ilk iki béliminde Tirk mutfa g
ve Gaziantep mutfasi ile ilgili teorik bilgilere yer verilmi stir. Ugiincii bolimde Giineyd@u' nun
en blylk ili olan Gaziantep' te faaliyet gosteren iyecek icecek sletmelerindeki yoresel mutfak
uygulamalarini belirlemek amaciyla yiiz ylize goérgime teknigi uygulanarak, bir anket ¢alismasi
gerceklestirilmi stir. Elde edilen anket verileri kullanilarak, freka ns dagihimlari incelenmis ve
chi-square testi cercevesindesletmelerin Gaziantep mutfagl yoéresel yemeklerinden en ¢ok et
yemeklerini (%84.8) servis ett§i saptanmstir. Ayrica ankete katilan isletmelerde gorev
yapanlar arasinda Gaziantep' in kendine has bir muiak kdltari oldu gunu distinenler 6nde
gelmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tirk mutfa g1, Yoresel mutfaklar, Gaziantep mutfasi, Yoresel mutfak
uygulamalari
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The Turkish cuisine and region-specific local cuisies included in the Turkish cuisine
have been rapidly changing within the stream of séetal change in process; therefore, the
regional cuisines which all constitute the Turkishcuisine require traditional tastes to be
preserved against newly emerging cuisine movemerge that they would not disappear, and also
they need to be introduced to domestic and foreigtourists by being put in practice in kitchens.
It is an important duty for the tourism sector and food and beverage services enterprises and
employees to advertize, introduce, and make prevaie the Turkish cuisine together with
specific local cuisines as well as our culture anclltural elements. This duty can be fulfilled by
carrying out the Turkish cuisine practices in a prdessional manner with educated employees
and ambitious managers of food and beverage servienterprises serving for the Turkish
cuisine.

Local cuisine practices are not at exactly where #y need to be today in terms of
significance although they function the best in imbducing the geography they belong to and
reflect traces of its history. There are plenty ofreasons as to why many regional foods and
beverages from past to today have vanished and beéworgotten, but it is probably one of the
most influentials that there is a lack production &ad presentation facilities at food and beverage
enterprises that are running in the region.

The purpose of this research is to discover the lat cuisine practices of food and
beverage enterprises running in Gaziantep, TurkeyThe target universe of the study is the food
and beverage enterprises in Gaziantep, and the sampof the study consists of 125 food and
beverages services personnel that have volunteer¢d participate in the study. The study
designed with this aim has been formed in three maisections. The first two sections of the
study include theoretical information about the Turkish cuisine and Gaziantep local cuisine;
and the third section includes the findings of thesurvey applied using the face- to-face interview
technique to discover the regional/local cuisine pctices at food and beverage enterprises in
Gaziantep, which is the largest city in the southes of Turkey. Using the survey data gathered,
frequency distributions have been analyzed, and ithe light of the chi-square test it has been
detected that enterprises serve meat dishes the m¢%084.8) of all the Gaziantep cuisine local
dishes. Moreover, there is a majority of people ammy those working at enterprises that have
participated in the survey who think that Gaziantephas an idiosynchratic culinary culture.

Keywords: The Turkish Cuisine, Local cuisines, theGaziantep cuisine, Regional\Local cuisine
applications
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ONSOz

Yoresel mutfak uygulamalarinin unutulmamasi vettamasi icin yiyecek
icecek sletmelerinde hazirlanma ve servis edilme oraninmmasi Onem
tasimaktadir.isletme donanimi ve misafir tercihleri yoresel yeneeki tanitimini ve
uygulanabilirlgini zorlastirmaktadir. Bu sebeple, yoresel mutfak uygulamaietli
basli yiyecek ve iceceklerle sinirli kalmakta ve biggo unutulmaktadir. Bu
calsmada, Gaziantep ilinde bulunan yiyecek icecgétinelerinde yoresel mutfak
uygulamalari belirlenmeye calmistir. Calsma sonucunda elde edilen bilgilerin,
yiyecek icecek sletmelerine ve literatire yoresel mutfak uygulamalkonusunda
katki sglayaca&! diustinilmektedir.

Bu calgmada, dgerli bilgileri ve gorileri ile bana yol gOsteren, tez
dansmanim, sevgili hocam Yrd. Dog. Dr. Umit SORMAZ'@nsuz teekkiir ederim.
Ayrica calsmamin ve hayatimin hegamasinda yardim ve desteklerini esirgemeyen
Yrd. Dog. Dr. Nermin $IK ve Ogr. Gor. Osman GULDENR' e tgekkiirlerimi

sunarim.

Yuksek lisans @timim sirasinda her zaman yanimda olan, beni lipiy
birakmayan, sevgileri ile beni destekleyen annemnEngOLBAY ve gim Erdal
KAYA' ya sonsuz tgekkur ederim.

Sule KAYA

Gaziantep-2016
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GIRIS

Bir toplumun sahip oldgu kulttrel dgerler, toplumlarin ygam bigcimleri,
yeme-icme adkanliklari Gzerinde etkilidir. Farkh toplumlarifarkli kilttrlere sahip
oldugu bir gercek olup Turk toplumu da yemeksigeri, tadi, 6zellgi bakimindan
diger topluluklara gore farkliliklar gostermektedirgy@, 2000: 53). Turkler, tarihte
yer almaya bgadiklari zamandan itibaren, beslenmeye cok 6nemmiyker, yeme
icme sosyal hayatta her zaman 6nemli bir faktoruglor. Oyle ki Tirk idarecileri,
halkini a¢ ve ciplak birakmamayi ana ilke olarakng@&lerdir (Arh, 1982: 275).

Gastronomi uzmanlarina gore, dinyanin 6énemli miafalarasinda yer alan
Tuark Mutfagl ve Turk Mutfak kultird incelendinde, Tarklerin 10. ve 11. yuzyila
dayanan Orta Asya’dan gunumizesidesuren tarihsel bir sireci gorebilmekteyiz.
Asya ve Anadolu topraklarinin sungnoeldugu urtnlerin ceitlili gi, tarihsel sureg
boyunca dier kultirlerle yaanan etkilgim, Selguklu ve Osmanli saraylarinda yeni
gelisen tatlarin varfii, Mezopotamya'dan kaynaklanan Anadolu mgifan varlgi
gibi etkenler Turk mutfgnin renkliligini ve ¢ssit zenginligini saglayan unsurlardir.
Gocgebe kultirinden, Anadolu, Selguklu ve Osmargnggne dayanan Turk Mutfak
kultara, gunimiize kadar ¢cok ggmhis ve olgunlamis durumdadir (Baysal, 2002:
56).

Son yillarda 6nemi oldukga artan bir sektdr konuangelen yiyecek-icecek
hizmetleri igcerisinde Turk Mutfa ve yoresel mutfaklar dnemini giderek arttiran
alanlar haline gelmektedir. Turk mugfain gelsimini her agidan destekleyen
yoresel mutfaklar icerisinde Gaziantep mgtfeytizyillardir nesilden nesile aktarilan
lezzetleri ve kendine has mutfak kaltarint barmaiktadir. Gaziantep mugfani
dunyaya duyuran yemek gigerinden kebap ve pilav g#leri, baklava ve tencere
yemekleri diin oldgu gibi bugiin de vagini tum canlilgiyla korumaktadir.

Bu calsma, Turk Mutfginda énemli bir yere sahip olan Gaziantep ngitfa
ve kultirine dair yazili bilgilerin tespitinin yarda, sosyal hayattaki hizl gigim
nedeniyle her gun biraz daha 6zaili kaybederek yok olma tehlikesiyle kar
karstlya gelen geleneksel yemeklerin ve uygulamalaritiri®emesi amaciyla

yapimstir.



BiRiNCi BOLUM

TURK MUTFAK KULTURU VE TAR 1IHSEL GELISIM1

Bu bolimde, mutfain tanimi ve tarihsel gglmi irdelenmekte, Turk mutfak
kaltird ve Turk mutfginin tarihsel streclere gore geli hakkinda bilgi

verilmektedir.

1. 1. Mutfak Kavrami

Evlerimizde fiziki bir alan olarak, yiyecek ve wmgklerin temizlenip
hazirlandgl ve bazen tuketildi yer olarak ifade edilebilen mutfak, yalnizca
evlerimizin bir kismini olgturan fiziki bir alan dgil, ayni zamanda kalttrin bir
parcasi olarak kammiza cikmaktadir (Akkave Ozdemir, 2007: 3)sletme olcginde
mutfak, "her turli yiyec&n hazirlandgi, pisirildi gi ve bazen desietmenin yapisi
gerezi tuketildigi yerdir" seklinde tanimlanabilmektedir (Kaya, 2000: 52). Gvige
Trostler (2008: 950) ise mugg bir bolge ve halkla blutindenis olan yiyecgin
hazirlanginda kullanilan malzemeler, gpime, sunma ve tuketme ydntemlerinin

bilesimi olarak aciklamaktadir.

Mutfak terimini, "heykel sanati ya da dans gibi tkialin ifade edil
yontemlerinden biridir" seklinde tanimlayan Davis ve Mcbride (2008:2) ve
"beslenmeyi sglayan yemek, vyiyecek, icecek turleri ve bunlarinzihanma,
pisiriime, saklanma ve tiketilme strecini; bunglbanekan ve arag-gereg, yeme-
icme gelengi ile bu cercevede gaén inang ve uygulamalardan odan bitinsel ve
kendine 6zgu bir kultirel yapi" olarak tanimlayaraw (2003: 58) mutfak ile
kultdran gacla baina vurgu yapmaktadir.

Mutfak kultarii kavrami; insanlarin beslenmesinglagan yiyecek icecek
turlerinin hazirlanma, prrilme, tiketiime ve saklanmasini kapsayan bir siire
kargiladigl gorulmektedir. Tum bunlarla birlikte bulemlerin gerceklgirildi gi

mekan, arag-gereg, yeme-icme gefgn@émancg ve uygulamalardan gan kendine



ozgi kultirel bir yapiyr da icinde barindgdifade edilmektedir (Durlu, Ozkaya ve
Kizilkaya, 2009: 266).

Tdm bu tanimlamalardan hareketle, mutfak kalttrirr&eninin sadece bir
ulusun mutfgina ait yiyecek ve icecekleri kalamadgi ayni zamanda bu yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmasi ve servis edilmesingkiii yontemleri, arag-gerecleri,
mutfagin konumunu ve mimarisini, yemek tdrenleri vb. faatleri kagiladig
goralur. Turk mutfgl, Fransiz Mutfg, Cin Mutfasi, Meksika Mutfg, italyan
Mutfagi gibi belli bir kiltire sahip, uluslararasi cerede bilinen mutfaklar bu
aciklamaya ornek kil edebilir (Cigerim, 2001: 204).

1. 2. Mutfagin Tarihsel Gelisimi

Yasamin devam ettirilebilmesi icin higiphe yok ki yemek yemeye ihtiyac
duyulmaktadir. Yiyecek-icecek gereksinimi Maslow’uitiyacglar hiyeragisi
piramidinde kagilanmasi gereken temel ihtiyaclarin ilk adimigtduur (Aymankuy
ve Sariglan, 2007: 8). Maslow'un ihtiyaclar hiyegsini olusturan adimlar
insanlarin yeme-igcme faaliyetleriyleskilendirildiginde su uyarlamalara ulalabilir:

1. Fiziksel ihtiyaglar agisindan; bireyin hayasirdirebilmesi igcin beslenme
zorunlu bir ihtiyagtir.

2. Glvende hissetme ihtiyaci acgisindan; birey,iryakelecgine yodnelik
surekli yiyecek hazirlama ve stoklama ihtiyaci dgdir. Bu eylem dgrultusunda
birey kendini daha guivende hissetmektedir.

3. Ait olma ihtiyaci agisindan; farkli kulttrlerigiyecek ve igeceklerini
tuketen birey, kendini o kiltlire ait hissedebilnsekt.

4. Statu acgisindan; yiyecek ve icgicenerede ve kimle yiyip icilgi bireyin
statist hakkinda bilgi ofturabilmektedir. Liks bir yama sahip oldgunu
¢cagristirmasi agisindan bireyin havyar tiketmesi bu d@day 6rnektir.

5. Kendini gerceklgirme acisindan; bundan o6nceki ihtiyagc adimlarini
karsilayan birey sonraki surecte farkli kilttrlerdenkfalezzetler kgfetme ihtiyaci
hissedebilmektedir (Karim, 2006: 19)



Insanlik var oldgundan beri yeme-icme faaliyetlerinin 6nengidasi, her
canhnin cevresiyle ilk ifkisi baladigi andan itibaren yiyecek arama, sicle
sekillerde tuketme ve gidalar farkli biyolojik sigterde kullanma gibi faktorlerin
oncelik kazanmasindan ¢ikarilabilir (Durlu, OzkagaKizilkaya, 2009: 259).

Ilk insanlar beslenme ihtiyaclarini kdamak icin avcilik ve toplayicilik
yapmslardir. Bunu takip eden sirecte ise, bulunduklétgénin cgrafi kosullarina
gore tarim yapmaya yonelgtérdir. ilk insanlar beslenmelerini aviadiklari h
hayvanlar ve baliklar, dada kendilginden yetjen meyveler ve bitki kdkleriyle
karsilayarak yiyecek bulabilecekleri, toplayabileceklexvlanabilecekleri bdlgelere
goc etmglerdir (Mavis, 2003: 2).Ilk insanlar avladiklari yabani hayvanlarin etlerini
cig yiyerek yaamlarini surdurirken age bulmus ve yedgi etleri psirmeye
baslamislardir (Arl, 1982: 19).insanlarin yerlgk hayata gesi dogada buldgu
yiyecekleri yetstirmeyi baardginda gerceklgmisti. Zamanla yetitirdigi
yiyecekleri gleyip saklayarak bulunmayan zamanlarda kullanmayermsglerdir
(Baysal, 2002). Gocer hayatsgaken sadece karin doyurmak icin yapilan beslenme
faaliyeti, yerlgik hayata gectikten sonra sofra kurma, sofradalifgiigecekleri bir
arada kullanma yoninde gt gostermgtir (Merdol, 1998: 137).

Insanglu yasayabilmek icin gerekli olan besin maddelerini eldameyi,
kullanmayi, saklamayigiendikten sonra yeme ve igcmeyi bir zevk olaraklaigaya
baslamis ve 6zellikle toplumu yonetenlerin, yonettikleriplamun yeterli tir ve
miktarda yiyecek bulup bulamagna aldirs etmeden yeme-igmeyi statilerinin bir
geresi gibi gorerek gcilik sanatinin ve yemek g#erinin geliimesine 6nculik
ettikleri bildirilmektedir (Baysal ve Kigukaslanp@3: 9). Eski Yunan'da gunin ilk
sofrasinin @leye da@ru kurulmasi, agam yemginin sOlen havasinda gecmesi
yemek yemeye gosterilen gixin en guzel o6rneklerinden biri olarak sayilabilir
(Koymen, 1982: 131). Bu bilgiler goultusunda, yemek yemenin insanlar icin
fizyolojik bir ihtiya¢c olmaktan cikip 6zel zaman iegrklart bir aktivite oldgu

soylenebilir.

Insanglunun maara devrinde bile yemek icin ayri bir fiziksel artafarkli
arag-gerecler kullanmasi, bilim insanlarinin tadihcesi yap@i incelemelerde ve
elde ettgi bulgularda gorilmesi (Dereli, 1989: 2), mutfakitkiinin insanin var



oldugu zamandan gunimuze ve her yerde var @ldyoninde yorumlanmasini

gerektirmektedir.

Bir toplumun yaays sekli toplumun beslenme kultirint yangittigibi
yemek yeme ajkanliklari toplumdan topluma farklilik gostermekitedu nedenle,
dlkelerin mutfg ve mutfak kudltdrlerinin temel 6zellikleri sahip Idoklari
cografyadan etkilenmekte ve insanlarsgdiklari bdlgenin cgrafyasina bgh olarak
elde edebildikleri yiyecekleri mutfaklarinda sikg¢allanabilmektedirler (Mayi,
2003: 13). Buna W olarak toplumlarin sahip olgu mutfak kilttrlerinde
farklhiliklarin olusmasina neden olmaktadir.

Ozetle insanglunun, dger bitin canh varliklardan farkli olarak en temel
ihtiyaglarindan biri olan beslenmeyi sanata dtini@(st bildiriimektedir (Baysal ve
Kigukaslan, 2003: 4). Gunumuzde gefi teknoloji ile birlikte insanlarin yiyecek ve
iceceklere ulgmasinin, kullanmasinin, saklamasinin kolgtyga bilinen bir gercek
olup bugin insanlar istedikleri mevsimde, istedklbdlgede, istedikleri gida
maddesine ulkabilmektedir. Gelimelerin 6zellikle yemek hazirlama konusunda
hayati kolaylatirmasi yiyecek ve igceceklerin endustriyel yontatelelde edilmesini
artirdg! belirtiimektedir (Baysal ve Kigukaslan, 2003). cak, toplumlarin bilgi
toplumuna déngmesi, gunlik ygamin ygunlasmasi, kadininsi hayatinda kendine
yer edinmesi yiyecek hazirlamaya ayrilan zamanktraza bu degisimin insanlari
fast-food endustrisine ve dolayisiyla hizli-hazndag tiketimine ydnlendirdi
goOrulmektedir (Karim, 2006). Bu acidan, geh teknolojinin sglikli beslenmeye
olan olumsuz etkileri ve bundan kaynakl toplumdankk hastaliklarin artmasinin
yaninda geleneksel ve yoresel mutfak kiltarini ldensuz etkiledii sdylenebilir.
Ozellikle gencler bgia olmak iizere toplumda geleneksel ve yoresel tutta
mutfak kalturlerinin yaatilmasi ve nesilden nesile aktariminin isteniléizeyde
olmamasi, sahip olunan muifa ve mutfak kultiranun sdrdurulebiligli agisindan

tehlike arz etfii bilinen bir gergektir.



1. 3. Turk Mutfak Kulttrinin Genel Ozellikleri

Kaltar, cografya, ekoloji, ekonomik yapi ve tarihsel surec fakitkultira
olusumu icinde bulunan etmenler arasinda yer almaktddirk mutf&l kavrami,
Tarkiye'de yaayan insanlarin tukegi yiyecek ve icecekleri, bunlarin
hazirlanmasini, girilmesini, korunmasini, byslemlerde kullanilan arag-gerecleri ve
teknikleri, yemek yeme adabini, mutfak ¢cevresindeeklgen tim uygulamalari ve
inanklari kagilamaktadir (Durlu, Ozkaya ve Kizilkaya, 2009: 266)

Her milletin kiltirel yapisina gore bir mutfak &iri bulunmaktadir. En
renkli ve zengin mutfaklar arasinda yer alan Tuntss1 ve Turk Mutfak kultard,
Tark toplumlarinin dinyanin en eski topluluklarmeydana getirngi olmasindan
kaynaklanmaktadir (Dereli, 1989:2). Turk mgtfan 6zelliklerinden biri olan g#&
zenginlgi, Tarkiye' nin c@rafi konumu ve gecirmioldugu tarihi sureg ile birlikte
yemek yapiminda kullanilan ¢oksgé baharatlarla, girme sekilleriyle ve zengin
iklim kosullaryla yakindan ikkilendirilebilmektedir (Baysal, 1997; Durlu, Ozkaya
ve Kizilkaya, 2009).

Turk mutfak kaltariniin okumunda etkili olan etmenlgu baliklar altinda
toplanabilir (Tezcan, 2000: 21; Akman, 1998: 11):

* GOcebelik ve tarimsal ekonomik yapi

» Sosyo-ekonomik duzey

* Baska kulturlerden etkilenme ve onlari etkileme

* Yasanan cgrafi bolgelere gore dgsiklik gostermesi

¢ Dinin etkisi

1. 3. 1. Gogebelik ve Tarimsal Ekonomik Yapi

Turk kavimlerinde gocebelin etkisinden dolayr daha c¢ok hayvansal
gidalarin tuketildii bildirilmektedir (Tezcan, 2000: 21; Kdéymen, 19820).
Tarklerin uzun yillar gbcebe yasalari ve hayvancilikla gecginmeleri kebap
kultdranun yayginlgmasina yol acmg) pastirma ve sucuk da uzun siure dayanikli
gidalar olmasi sebebiyle gocelgeli dogal bir gergi olarak ortaya ¢ikngtir. Ayrica

kurutulmus et ve et tozu da pastirma ile birlikte sawa@rasinda buyik 6nem



kazanmgtir. BOoylece Turklerin eti uzun sure muhafaza etmeninrsikesfettikleri
belirtiimektedir (Tezcan, 2000: 23). Daha c¢ok haysa gidalari tiketen Turk
toplumunun insan beslenmesinde 6nemli bir yerepsalain sit tGrtnlerini de gbcebe
yasam tarzina b#h olarak Urettikleri ve bol miktarda tukettikleriade edilmgtir
(Aktas ve Ozdemir, 2007: 24).

Gocebelik ve tarimsal ekonomik yapi gibigeafi bolge sartlari da Turk
mutfagl yemeklerinde farklihk olmasina neden olmaktafidereli, 1989: 467).
Gocgebe ygam tarzina bl olarak hayvancilikla grasan Turkler su kayrna olan
yerleri takip ederek bu bolgelere yar@slerdir. Bu gelgimeler tarimin ge§mesini
desteklemyi ve tarimin gedimesiyle bitkisel Grtinlerden 6zellikle tahillar gebzeler
uretilmeye bsglanms, bu durum bitkisel Grtnlerin beslenme igcin Onerhhle
gelmesini sglamsstir. Tarimsal drtnlerin Banda gelen bgdayin Tirk mutfginda
onemli rol oynadii belirtilmistir (Kdymen, 1982: 37). Tarimsal yapinin galesinin
gOstergesi olarak Turklerde hamusi iyiyeceklerin olduk¢ca yaygin olgu
gOrulmektedir (Tezcan, 2000: 24).

1. 3. 2. Sosydekonomik Duizey

Turk kavimlerinde sosyo-ekonomik diizeye gore tildetyiyecekler, yemek
yeme adabi, yemek gHili gi degisiklik arz etmektedir. Gelir arttikca tiketilen
yiyeceklerin nitelgi ve miktarinin da ar§igosterdgi bilinmektedir. Turk mutfginin
tarihsel siireci gbz onune aligdida mutfgin saray mutfgr ve yoresel halk mutfa
seklinde ayrgmasi sosyo-ekonomik duzeylesKilendirilebilir. Osmanl bgkentleri,
buyik sehirler ve konaklardan kaynaklanan saray ngutida yemek cgtlili ginin
son derece zengin olgu belirtilirken yoresel halk mutfanin daha sade kalgl
bildirilmi stir (Tezcan, 2000: 29).

1. 3. 3. Bgka Kulturlerden Etkilenme Ve Onlari Etkileme

Orta Asya' dan go¢ eden Turkler sahip olduklamgl kaltirini etkilgme
girdikleri toplumlarin yemek kultirleri ile ge#lendirerek zenginlgirmislerdir
(Baysal, 2002: 20). Turklerin Orta Asya' dan bauggru getirdikleri yemek kalttrt
bu topraklarda yeni lezzetler kazanip zengirken Arap,iran ve hatta Hint yemek



kultirlerini de etkilemglerdir (Baysal, 1993: 25). Ayni zamanda Turk mgtfa
etkileyen Arap mutfgnin izlerini, 6zellikle Gluineydgu yoresinin beslenmgeklinde
yogun baharat ve aci kullanimi ile gormek mumkundimydl, 1993: 233). Kuzey
Cin" in de tarihi stiregte Turk mutfak kultaruntkietlanina girdii buna bgli olarak
hayvansal besinleri ve pdayi yemeklerinde kullangu bildirilmistir (Durlu, Ozkaya
ve Kizilkaya, 2009: 281).

Saray mutfainin bati tlkelerinin mutf&ani yogun bir sekilde etkiledgi ve
onlardan etkilengii ifade edilmektedir (Durlu,Ozkaya ve Kizilkaya 20®81). Bu
acidan saray mutfna giren pastanin Fransiz mgfadan, makarnaniitalyan
mutfagindan gecgii dusunultr (Baysal, 1993: 240). Bununla birlikte, Anaddada
yaygin bir bicimde Uretimi ve tuketimi bulunan genin makarnayla benzetii
nedeniyle Tirk mut@andan italya' ya gecfii belirtiimistir (Baysal, 1993: 270;
Durlu, Ozkaya ve Kizilkaya 2009: 281).

1400' lerden sonra Avrupa iclerine gdo ilerleyen Turkler Cerkez tagu,
Arnavut cperi gibi yemekleriistanbul' a tamislardir. Bugiin Tirk mutfanda
oldukca fazla tuketilen patates, domates, bibelhaka fasulye gibi sebzelerin
Avrupa' dan Turk mutg&ana girdgi bildirilmi stir (Tezcan, 2000: 28).

1. 3. 4. Yganan Cqgrafi Bolgelere Gore Deisiklik Gostermesi

Tark mutfak kalttrintn cgtlili gini belirleyen etmenler arasinda sgaan
cografi bolge de etkili olmgtur. Tirk mutfak kultiriinde 6nemli bir yere sahigrmo
et ve sut Urlnleri Orta Asya' dan, tarimdan eldé&eedahil Grinleri Mezopotamya'
dan, meyve ve sebzesgéli gi Akdeniz ve Ege bolgelerinden gelerek mutfakta bir
zenginlik sglamstir (Baysal, 1993: 102; Durlu, Ozkaya ve Kizilkag®09: 283).
Bu acidan yalnizca bu besin maddelerinin bile nguttakli bir desisime usratacg|
belirtiimistir (Savkay, 2000: 20).

Bugun Turkiye' nin pek ¢cok yerinde gmafi bolgelere gore dgsen yiyecek
tiriine rastlamak mumkindur. Opie Guneyd@u Anadolu bolgesinde hamur
tathlari, baharath kebaplar yore mutfain en belirgin 6zelfiini yansitir.icli ve cig
kofteler bolgenin karakteristik yiyecekleri olargksterilebilir. Bununla birlikte Bati
Anadolu’ da sebze yemekleri, sutli tathlar dahggyaolarak hazirlanir ve tiketilir.



Ege bdlgesinde zeytinga yogun bir sekilde kullaniimakta iken, Dgqu Anadolu
bblgesinde hayvansal gakullanildigl gorilmektedir. Karadeniz ve Marmara
bolgelerinde su urinleri tiketimi yanluk gosterirkenj¢ Anadolu bolgesinde tahil
drunlerinin daha cok tuketilgine gorulmektedir (Akman, 1998: 12).

1. 3. 5. Dinin Etkisi

Turklerin islam dini ile targmasi yagamin her alaninda olgu gibi mutfakta
da caitli etkiler olusturarak dgisiklikler ortaya cikarmygtir. Sadece Kur' an' da
yasaklanan hayvanlarin etleri Turk mgtfada kendine yer edinemgtligibi Islam
dini tarafindan yasaklanan saghedici, keyif verici icecekler sebebiyle daha 6nce
tuketilen alkolll iceceklerden de vazgecitimi Bununla birlikte icinde az miktarda
alkol barindiran kefir bazi bolgelerdegbl gerekceleriyle halen Uretiimekte ve
tiketilmektedir (Baysal, 1993: 271)slamiyet bu yasaklar ginda Turk mutfgina
bazi yeni uygulamalarin girmesini gamistir. islamiyet' te kutsal kabul edilen
bayramlarda, kandillerde ve 6nemli gecelerde yapua dgitilan yiyecekler bu
gelismeye ornek tgil etmektedir (Halici, 2007: 27).

Yukarida verilen Turk mutfak kdlttrinin glumunda etkili olan etmenler
dogrultusunda Turk mutg@anin 6zelliklerinisu sekilde siralamak mumkuandur (Arli,
1982: 31-32);

1. Turk mutf&l yemekleri ¢cok c¢gtli olup hamur gleri basta gelmektedir.
Hamur glerinden ekmek, Turk mutfak beslenmesinde ana wic

2. Et yemekleri acisindan kebaplar ve yahni dersetu yemekler

bulunmaktadir.

3. Turk mutfginda sebze ¢élili gi boldur ve bu sebzelerin etle birlikte
soganli, domatesli ya da salcalispimi yaygindir. Yemeklere su eklenmeden Once

yemekte kullanilan g@an, kiyma veya et, salca ve sebzelgdgekavrulur.

4. Genel olarak g@n butin yemeklerin  a malzemesi olarak
kullaniimaktadir. Sgan, y&da kavrularak yemeklere eklegdigibi ¢ig olarak da
tuketilebilmekte, bazi salatalarin malzemeleri @ yer alabilmektedir.
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5. Kirsal yorelerde, kendi kendine yetm ot, mantar ve koklerden buyuk
Olculerde yararlaniimaktadir.

6. Yag, Turk mutf&inda buyik 6nem gamaktadir. Sitten edinilen gkarla,
ic yag ya da kuyruk ygn hemen hemen her yorede kullaniimaktadir.

7. Bati Anadolu mutanda ¢@unlukla zeytinyg! kullaniimaktadir.

8. Bulgur, koftelerde, sebze yemeklerinde ve darba kullaniimaktadir ve
Tark mutfgzinda yeri bayuktar.

9. Turk mutfginda yemekler, meyve ya da meyve kurusuyla dangitidip
yagla pisirilip yemek olarak tuketilmektedir.

10. Tark mutfginda genellikle ¢ok ¢gli baharatlar kullaniimaktadir. En
yaygin kullanilan baharat kirmizibiberdir. Yemekleacilik kazandirmasi amaciyla
sebzelerden sivri biber yi& kirmizi, taze ve kuru olarak yemeklere eklenteelir.

11. Besin dgeri yuksek olan maydanoz, dereotu ve benzeri odar
yemeklerde kullaniimaktadir. Salata, ¢corba ve ydendke ise ya ve kuru nane
tuketilmektedir.

12. Turk mutfginda ygurdun yeri ¢cok énemlidir. Ygurt, yemeklerin ¢gu
Uzerine sade veya sarimsakli olarak ve yemekleramingla ayran olarak
tuketilmektedir.

13. Turk yemeklerinin gorunlerinden ¢ok lezzetleri ile ilgilenilmektedir. Bu
sebeple yenign gorunigu tzerinde pek durulmaz. Yemekler az tuzkirppmez.

14. Garnitlr ve lezzet amagh olarak sofrada svgis bulunmaz. Sofralarda
kullanilan en yaygin sos, yemekiprken kullanilan, ygda kavrulmyg domatestir.

15. Tathlardgeker dsinda pekmez de tatlandirici olarak kullaniimaktadir

Tark mutfginin zenginlgi, yemek tirlerinin cgtlili ginden gelir. Turk
mutfagindaki yiyecekler icerik ve yapsli teknikleri acisindansu sekilde
siniflandirilabilir (Toygar, 1981: 153; SB, 20024

a) Corbalar

b) Et yemekleri

c) Etli sebze yemekleri
d) Diger sebze yemekleri
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e) Etli kuru baklagil yemekleri
f) Zeytinyagsli yemekler

g) Yumurta yemekleri

h) Pilavlar

I) Makarna ve mantilar

j) Borekler

k) Ekmek, ¢orek ve pideler

) Salata ve tuyular

m) Tathlar

n) Hosaflar

Orta Asya' da hdayan ve gunumuiz Tuarkiye' sinde devam eden Turk
mutfagindaki yiyecek ve icecek gilleri gecmiten ginimuze kadar zengiges ve
¢cesitlenmistir.  Tarkiye' de yaams c¢sesitli uygarliklarin etkisiyle gelen ve
zenginlgen Turk mutfginin, dinyanin en zengin ¢ m@farasina girdi ve ayni
zamanda dunyanin en besleyici mgtfaolma 0zellgini de elinde tuttgu
bildirilmektedir (Akman ve Mete, 1998: 19; Arl, 82: 19; 93; Bulduk, 1993: 22;
Baysal, 2002; Unlionen ve Comert 2013; 10; Durlzk&ya ve Kizilkaya, 2009;
Surlcuglu ve Akman, 1998: 42)

1. 4. Turk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi

Tark mutfgginin yillardir dinyanin dnde gelen mutfaklarindan blma
nedeni; yiyecek kaynaklarinin ¢ok olmasinin yaniriga kitaya hikmetmgi bir
imparatorlgun kendi mutfak kiltirine Ust dizeygée vermesi ve karlastigi
kultirlerle etkilgimi sonucu kendi kultiriine zenginlik katmasidir.nBugore, Turk
mutfaginin zengin bir mutfak olarak ortaya cikmasininingla yatan en dnemli
etkenlerden birinin tarihsel ggiin streci oldgu soylenebilir. Turk mutfak kalttrt
bircok uygarlgin ilk ¢aglardan ginuimuze kadar getgddegerlerin nesiller icinde
yogrulmasiyla olgmustur. Orta Asya' daki gbcebe Turklerin et ve mayalgnsit
drtnleri, Mezopotamya' nin tahillari, Akdeniz ¢esmen sebze ve meyveleri, Gliney
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Asya' nin baharati zengin bir mutfak kulttri simunda etkili olmstur (Baysal,
1993: 12).

Turk mutfgginin tarinsel gegimi incelendginde; ‘islamiyet Oncesi Dénem
Tark Mutfagl”, “Orta Asya DOnemi Tiurk Mutfgr”, “Turkiye Selguklu Devleti
Donemi Tark Mutfgl”, “Osmanli Imparatorlgu Doénemi Tirk Mutfgr”,
“Cumhuriyet DOnemi Tark Mutfg”, “Modern Turk Mutfgz” olmak Uzere ele

alinabilir.

1. 4. 1.islamiyet Oncesi Dénem Tiirk Mutfag)

Turkler, M. O. Orta Asya' ya gelip yestikten sonra, Ural Dgari ile Altay
Daglar1 arasindaki bozkir bélgeyi yurt olarak segendir. Col ve bozkirlarla kapl
olan Orta Asya' da karasal iklimin hikim sigdive bu nedenlerle tarima elwgri
olmadg! bilinmektedir (Uner, 2014: 29). Orta Asya' nitinki ve cografi 6zellikleri,
gOcebe Turkleri, gecimlerini hayvanciliklaggamaya yoneltnstir. Dolayisiyla, et ve
sut drtnlerinin Turk mut@anda ilk donemlerden beri var ol sayilabilir (Esir,
2006). Gogebe kultarunta benimseyen Turklerin iegek ve iceceklerinin lgaay
unu ile hazirlanmi yagh hamur §i ve kisrak sutinden yapilgnkimiz oldgu
belirtiimektedir (Kgay, 1982: 47).

Islamiyet' ten énce Orta Asya' dasgens Tirklerden olan Hunlarin, et olarak
en fazla koyun eti yedikleri ancak, az da olsa tatde yedikleri bilinmektedir.
Buradan hareketle, Hunlar i¢in atin binek @du;ikarilabilir. Bununla birlikte; ilk
donemlerde at etini yiyecek olarak kullanan Hun$ditiinden de kimiz yapgtardir.
Uygurlar ise; Orta Asya' da daha fazla ygiKehayata gecebilmgi olduklarindan
beslenmelerinde et ve sut Urtnlerine ek olarakmtarinleri de yer almtir. Cin
kaynaklarinda sik sik bahsedilen Uygurlariislamiyet'ten o6nceki dénemde
meyvecilik vesarapcilikla oldukca fazla ilgilengli ve ticarette gedimis olduklari
ifade edilmjtir (Ocal, 1985: 161).

Anadolu topraklarinda wams olan birgok uygarlik Turk yemek kualttrt
Uzerinde etkiye sahiptir. Bunlarin dghaalari arasinda; Hititler ve Sumerler
sayilabilir. Eski Turklerde en gok tuketilen etyko eti olmakla birlikte keci ve sir
eti de tukettikleri belirtilmgtir. Kisrak ve eti tiketilebilen @er hayvanlar
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yemeklerde kullaniingj ayni zamanda sutlerinden de faydalargimiTarkler etleri
tandir denilen toprak kuyularda veya satezerinde piirerek tuketmglerdir. Ayrica
etleri pkirdikten sonra kuplere doldurarak veyaglkgn tuzlayip kurutarak
sakladiklari bilinmektedir. Bununla birlikte yorgartlarina uygun tarim drunleri
yetistirilip  tiketilmis ve edilemeyen mevsimler icinslenerek saklanrgtir.
Yetistirdikleri hayvanlarin sutind de ilk glardan beri kullanan Tarklerin, sitten lor,
kes, cOkelek gibi trtnler hazirlagh bilinmektedir. Geleneksel Tirk mugfemda
onemli bir yer tutan yufka, borek, gozleme vb. egiilardan beri Turkler tarafindan
hazirlanip tiketilmektedir. Orta Asya' da tarimkragan eski Tirkler bgdaydan
elde ettikleri unla hamur hazirlayip tandirlar yashclar tizerinde géi yiyecekler
hazirlamglardir. Byzday ve arpa ezmesinin mayalandiriimasiyla hazindazanin
yapimi ginimuzde hala gincgifii korumaktadir (Ertave Karadg, 2013: 119).

1. 4. 2. Orta Asya Donemi Turk Mutfagi

Orta Asya' da yayan Turkler, tarim ve hayvancilikla hayatlarinva®a
ettirirken, av hayvanlari Orta Asya Turklerinin msnesinde ¢cok dnemli bir yer
teskil etmektedir. ilk gidalar arasinda daridan yapilan boza yer alrlen cok
bugday ve bgday unundan yapilmiyiyecekler kullaniimgtir. Ayrica, bu dénem
insanlarinin temel besinlerini koyun ve sut Urlinedusturmaktadir. Et olarak atin
da, 6nemli bir besin kaygaolarak kullanildgl belirtiimistir (Cigerim, 2001: 50).
Tum bu hayvanlar dncelikli olarak st Uretimi anydeikullanilsa da eskiden beri
Turk sofralarinda st hem kendisliza hem de terega peynir, ygurt gibi ¢ssitli
sut drdnleriseklinde yemeklerde ve tatlilarda kendini gostagtim(Cigerim, 2001:
54). Yogurdun kurutularak saklanmasi (kurut), sutten teteyalde edilmesi,
terey&indan kalan kisimla ke cokelek gibi peynirlerin Gretilmesi, mayalargmi
kisrak sutiinden elde edilgnkimizin halk arasinda yaygsekilde tiketilmesi sutin
gunlik yaamlarinda ne kadar 6nemli ofglunu ortaya koymaktadir (Baysal, 1993:
32, 58).

Eski Turklerde pirme yontemleri incelendinde yemek pirmek ve

hazirlamak i¢in kullanilan kaplarin surtingen kahuakidan ve hayvan midelerinden
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olustugu bildirilmektedir (Merdol, 1998: 136). Bunu izlayesurecte; kadinlar
tarafindan yapilan canaklarin, ¢omleklerin kullavaya balandgl buna paralel
olarak yemek yapma sanatinin temellerinirstoigu belirtiimektedir (Arli, 1982: 58).

1. 4. 3. Anadolu Selguklu Devleti Donemi Turk Mutfgi

Tark mutfak kdltard icinde Selguklular dénemindenlene has bir yemek
cesitlili gi, yemek pgirme teknikleri ve muhafaza teknikleri gormek mumgar
(Tezcan, 2000: 87). Anadolu’yu yurt edinen Anad8kicuklular, yerlgk dizene
gecile birlikte sabit bir mutfak dizenine kaymaus, ayrica Anadolu’nun zengin
cografyasinin ve yerkgk kultirlerinin Grinleriyle mutfaklarini zengingermislerdir.
Bu donemde mutfak kultard; saray, konak ve bunldgarisinda faaliyet gosteren
mekanlardaki bga a¢1 olmak lGzere @er mutfak ¢cakanlariyla gekiirken bu kilttre
¢ssitli tarikatlarin, 6zellikle Mevlevi tarikatinin nitag! da eklenmgtir (Halici, 2015;
17).

Genel olarak bakilginda, Selguklularda yemekler iki gon olarak
tuketilmekteydi. Bu iki gunu kuluk ve algam @UnU olgturmakta ve kgluk
yemesi sabah ile glen arasinda tok tutan yemeklerle yapilirkegaak yemgi hava
kararmadan zengin sofralarla yapiimaktaydi (Un¥882: 20; Tezcan, 2000: 87 ).

Anadolu Selguklu doneminde cok getis bir mutfak oldgu Selguk
namelerden and@maktadir. Orta Asya gelepmden gelen et yeme ghanlgl,
Selcuklularda devam etmekle beraber at eti yeegi ke koyuna birakrgtir (Halici,
2015; 21). Bu donem mugfanda kuzu ve kegi etinin yaninda erke¢ ve tavuRieti
de cok tuketildgine rastlanir. Bunun yani siradtar ve baliklar da mutfakta yaygin
olarak kullanilan hayvanlar arasinda gosterilirlc@idu mutfak kultiriinde kesilen
hayvanlarin sakatatlarinin §on bir sekilde tuketildgi, sebze yemeklerinin pek
tercih edilmedii ifade edilmgtir (Tezcan, 2000: 90). Tum bunlardan hareketle
Anadolu Selguklu déneminde et, un vegyautfazin simgesi olarak gdsterilebilir
(Baysal, 1993: 141).

Selguklu doénemindeki bir kka gelime, Islamiyet ile birlikte mutfak
kultirinde dgisen uygulamalar ve geleneklerdir (Tezcan, 2000: 1¥&mekten
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sonra yapilan sofra duasi kiltirinin Selcuklulanesinde islamiyetle Turk

mutfagina girdgi soylenebilir. Bununla birlikte Turkleislamiyet'i sectikten sonra
Kur'an-1 Kerim'de yasaklanan domuz eti hi¢clekilde Turk mutfginda yer

almamgtir. Esek, katir, at gibi tek tirnakli hayvanlarin eti s@tti de dinin etkisiyle
Turk mutfgzinda kendine yer edinemegtii (Baysal, 1993: 3)Islamiyet'ten énce
Selcuklularda yaygin olarak tiketilen kimizin sarredici O0zellginden dolayi

Islamiyet ile birlikte tiiketimemeye blandgl da belirtiimitir (Aktas ve Ozdemir,

2007: 27).

1. 4. 4. Osmanlimparatorlu gu Dénemi Tiirk Mutfa g

Osmanli imparatorlgunun tarinsel gedimi Tirk mutfak kiltiriine ayni
sekilde yansimgtir. Bu donemde Turk mutfanin ¢cok gelmesi, Osmanli
Imparatorlgu' nun geni bir cosrafyaya hilkmetmesi ve farkl kiiltirlerle etkilme
girmesi ile ilgkilendirilebilir (Tuncel, 2000: 50; @erim, 2001: 56).

Osmanli donemi Turk mutianin genel 6zellikleri olarak; 15. yy.' da Turk
mutfaginda yemeklerin ¢t olarak az ve sade; 16. yy.' da cokifeve oldukca
gorkemli old@gu soylenebilir. 17. ve 18. yy.' da bu gorkemli ddndevam etmgse
de 19. yy.' da Osmanimparatorlgu' nun girdgi yoksullasma siirecinin dgal bir
sonucu olarak Tirk mutfada bu surecten etkilengtir (Tuncel, 2000: 50). Osmanli
Imparatorlgu' nun 19. yy.' da batil ilkelerle skilerini artirmasi Tirk mutfak
kultdranun Avrupa' dan etkilenmesine yol agmranzimat fermani ile Riayan
iliskilerin Tark mutfginin gelenek ve goreneklerinde, sofra adabindasittékler
meydana getirngtir (Mavis, 2003: 63). Bugunkli anlamiyla restoranlarin agsima
siniler yerine masa kullaniimasi, herkesin kendaitetabaktan yemek yemesi bu
degisiklikler arasinda sayilabilir (Tuncel, 2000: 50).

Osmanliimparatorlgu déneminde yemek gdili gi kadar yemeklerin nasil
yendgi de bliyuk 6nem arz etgtir. S6lenler, senlikler, kutlamalar dinda yemek
yeme alkanliklarinda buyuk bir sadelik goze carpar. Bu edde yemek
ogunlerinin kyluk ve alkam olmak Uzere iki g& oldugu belirtilir (Yerasimos,
2007: 21). Buna ek olarak sofra dizenlemesinde dat&egnden uzak bigekilde,
yemekten dnce sininin Uzerinesksayisina goére ki, ekmek parcalari vestah
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acicilarin yerlgtirildi gi, yemekte su icilmedi icin su takimi konulmagi ancak
yemekten sonrgerbet veya hgaf icildigi bildiriimektedir (Koymen, 1982: 55).

Osmanli imparatorlgu dénemi mutfak kultiri, saray mutfave halk
mutfagl olmak tzere iki ¢ati altinda toplanabilir g&rim, 2001: 56) .

1. 4. 4. 1. Saray Mutfgi

Osmanli doneminde mutfak, saraysgainin dnemli bir parcasidir. Saray
halkinin ve soylularin bir sofra etrafinda toplaymaosyal bir aktivite olarak
gOrmesi, saray mutganin surekli yenilikler aramasini, lezzetli ve zengofralar
kurmasini sglamstir (Cigerim, 2001: 56). Bu gailnelerin de kullanilan
malzemeleri, girme yontemlerini, yemek glili gini, yemek yeme ajkanliklarini,
yemek @unlerini, yemek yeme kurallarini ve mutfak yaprargibi birgcok alani
etkileyerek dgisiklik sagladigi sOylenebilir (Yerasimos, 2007: 12). Saray mgitfian
gelisimi, Fatih Sultan Mehmet' in 15. yy." in ikinci ysinda Topkapi! Saray!' na yeni
mutfaklar yaptirmasi ve bunlara "yeni saray" adwenimesiyle daha da ilerlesgtir
(Gurkan, 2007: 5).

Osmanli Imparatorlgu'nun cok geni bir cografyaya hakim olmasinin bir
sonucu olarak; zengigi ve ihtisamiyla @siz olan saray mutfanin, Arap, Fars,
Kuzey Afrika, Balkanlar, Ege adalari, Kuzey KaraderKafkasya, Avrupa ve
Anadolu cgrafyalarindan beslengini sdylemek mumkindur. Belki de saray
mutfagl sahip oldgu bu 6zellikle tum mutfak kaltirlerinden ayriimaéta (Uner,
2014: 32). imparatorlgun yukselmesiyle fethedilen her yeni yorenin mutfak
kultdrana kendi mutfaklarina katarscalar, buatin yaraticiliklarini gosteren yeni
yemek ceitleri gelistirmigler ve Turk mutfginin gelsimine katkida bulunmglardir
(Tuncel, 2000: 50). 1453 yilinda Fatih Sultan Metiméstanbul'u fethiyle saraydaki
Osmanli yemeklerinde buylk gigimler yasanmstir. Deniz UrUnleri tiketiminin
arttigl bu donemde Ege kiyilarinin fethi saray mgfiga balgin yaygin olarak
kullaniimasini sglamstir (Guler, 2010: 5). Yine bu dénemde ilk defa y&nyeme
kurallari Fatih Sultan Mehmet' in Jlelat Kanunnamesi'nin yararfié girmesiyle
uygulanmaya bdganmg ve padgahlar yalnizca aile Uyeleriyle yemek yemeye
baslamslardir (Eren, 2011: 36). Yemm csitlili ginden c¢ok sade ve
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doyuruculgunun o6nem tadigi Fatih Sultan Mehmet doéneminde saraydaki
yemeklere lahana corbasi, baklavagylu 1spanakli buryani 6rnek verilebilir
(Unver, 1952: 42).

Osmanli déneminde Fatih Sultan Mehmet tarafindarulan "Matbah-i
Amire" nin sarayin yiyecek ve icecek ihtiyaclarikarsilamakla gorevli oldgu
bildirilmistir. Matbah-1 Amire' de her giin cok sayida yemeééagimaktaydi ancak
bu yemekler sadece padh tarafindan tiketiimemekteydi (Ortayli, 2008).thédn-1
Amire olarak adlandirilan mutfakstalati temelde on bolimden meydana geliyordu.
Birinci mutfak padgaha, ikinci mutfak valide sultan ve pgalnin ¢ocuklarina,
dcuncu mutfak pasah slerine, doérdinci mutfak kakapicilara, bgnci mutfak
Divan-1 Himayun' a, altinci mutfak beyaz hadimleeaEnderun galarina, yedinci
mutfak diguk rutbeli saray cajanlarina, sekizinci mutfak cariyelere, dokuzuncu
mutfak Divan' a yardimci olan gorevlilere hizmetrirgi. Onuncu mutfak olan
Helvahane ise; sarayin helygkerleme veserbet ihtiyacini kanlardi. Helvahane
ayni zamanda ila¢ Uretimi yapmasiyla da saray rguitda goze carpmaktadir
(Akbulut, 2010: 272). Ayrica Osmanli saray mgtfada bircok meyvenin
sekerlemesi Helvahane' de yapgmie severek tuketilngiir. Buna en iyi 6rnek
olarak kestanegekerinin, 15. yy' dan itibaren hazirlanmasi gokbiiir (OzIii, 2011:
173).

Osmanli mutfginda saray halkinin kluk ve algsam olmak Uzere iki glin
yemek yedii bilinmektedir. Saray mutfanda genel anlamda liiks ve goOstem
uzak durulsa da; yabanci devletlerden gelen miedfirzengin ziyafet sofralarinda
agirlandgi ifade edilmektedir (Eren, 2011).

Dunyanin en zengin mutfaklarindan olan Turk muk&kurinin gekiminde
etkili olan faktorlerden biri de Osmaniimparatorlgu'nun c¢ok uluslu yapida
olmasidir. Turk mutfanin Osmanlimparatorlgu doneminde gejerek en parlak
zamanini ygadgini sOylemek mumkinddr. Osmanli doneminde pek calagci
devletin Turk acilarindan gitim talep ettgi bilinmektedir. Caitli kulttrlerin
sentezlenmesiyle geén Turk mutfg bugin dunyanin en dnli ¢ mu@hadan
biridir (Baykan ve Tekgul, 1993; Bulduk, 1993).
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1. 4. 4. 2. Halk Mutfag|

Osmanliimparatorligu déneminde, saray mugfakadar olmamakla birlikte
halk mutf&l da lezzet ve ¢glilik bakimindan olduk¢a zengindir. Selguklularda
baslayan ve Osmanlilarda devam eden, konaklardakgilkdr davetlerde en iyi
yemeklerin en guzekkilde sunulmaya ¢alimasi mutfak agisindan olumlu sonuglar
dogurmuwstur (Halici, 2007: 22).

Turk halk mutfgini, gelenek ve goreneklerle buitigrtas bir takim toplumsal
torelere bah beslenme ve yemek anlayin olwturdusu ifade edilmektedir.
Bolgesel farkhliklar ve kulttrel anlaglar Turk halk mutfginda c¢aitlili gin artmasini
desteklemekle birlikte, Tlurk halk mugenin ¢gsu noktada birlgmesini sglamsstir.
Bu acidan yoresel Ozellikler sigan halk mutfginda et ve tahillarin yaygin olarak
kullaniimasi Turk halk mutfanin ortak 6zelliklerinden sayilabilir (Eren, 2010).

Halk mutfgl ve saray mutfanin bircok benzer noktasi olgunu belirtmek
mumkundur. Saray mugianda Turk acilik sanatinin en iyi drnekleri sunulurken;
halk mutfaginda da hazirlanan yemekleri misafirleregéxedirebilmek icin ¢ok caba
sarf edilmg ve bugiin halen zevkle tiketiniz lezzetler ortaya c¢ikarilgtir (Giler,
2010: 6). Buradan hareketle; saray mgitfen, halk mutfginin dnemini higbir

zaman azaltmagh ¢ikarilabilir.

Turk halk mutfginda Selcuklularda olgw gibi sofraya belli bir hiyerarile
oturulurdu. Osmanli' da halk mugiada da yemekler kluk ve algam olmak Uzere
iki 6gtinde tuketilmekteydi (Ozlii, 2011).

Osmanli halk mut@nda yemgin misafirlerin karnini doyurmak, g6zinu
doyurmak ve keyfini hptutmak amaciyla hazirlargibildirilmistir (Ozdemir, 2001:
18). Goruldigu Uzere; Osmanl doneminde saray mutfae halk mutfgl bazi
Ozellikleri bakimindan da birbiriyle aymaktadir. Turk halk mutfa ekonomik
sartlar, gelenekler, gorenekler,@afi yapi ve yoresel akanliklar kapsaminda saray
mutfagina oranla daha az gisim yasayan mutfak konumundadir (Keu-Erbay,
2006).
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1. 4. 5. Cumhuriyet D6nemi Turk Mutfagi

Birinci Dinya Sava' ndan sonra tim dinyada ekonomik, politik, sosal
kultarel deisimler yasanirken; ¢ok uluslu, gesibir cografyaya yayillan Osmanli
Imparatorlgu' nun dgilmasi ve Turkiye Cumhuriyeti' nin kurulmasi Turkutfak
kultirinde de dnemli ggsikliklere neden olmsgtur. Ekonomik, sosyal ve teknolojik
gelismeler toplumdaki yemek akanlklarini farkhlgtirmistir.  Ayni sekilde
Tanzimat ile gelen yabanci mutfa; kentleme ve modernigme sonucu darida
yemek yeme akanliklarini dgistirdigini, farkl tarzlarda restoranlarin galmasina
yol actgini séylemek mimkiindir (Halici, 2009; Uner, 2014).

Osmanliimparatorligu' nun dgilmasiyla bircok bolge kaybedilgive bu
bblgelerden elde edilen yiyecek maddelerinin ek&iklTurk mutfgzinda
hissedilmgtir (Halici, 2009). Bununla birlikte, gunimiz Tuarkautfagl hizli
sanayileme ve kentlgmeye kiresel anlamda egemen olan fast-food yenekler
etkisi altinda kalngi ve yoresel yemeklerin go unutulmaya bdganmstir (Kusgu-
Erbay, 2006: 90).

Cumhuriyet donemine kadar usta-cirakskisi ile surdurilen yemek
egitiminin Cumhuriyet doneminde devlet eliyle verilgee bglandgi bildirilmistir.
Sonug olarak; Turk mutfanin tarihi cok eskilere dayanmaktadir. Ancak Osiman
Imparatorlgu doneminden giinimiize kadar Tirk mgtfen batililgma, kadining
hayatindaki yeri, ukam ve iletsim araclarindaki désimler, fast-food akimi ve
turizm gibi nedenlerle bircok deime uwradgini soylemek mimkindar. Turk
mutfagina ait yiyecek ve iceceklerin, geleneksel hazidave sunma tekniklerinin
unutulmamasi icin gereken gahalarin yapilmasi oldukgca 6nemsitaaktadir.
Nitelikli mutfak egitimi, bu konuda atilacak adimlardan ilki olaraksddilmektedir
(Gorkem, 2011).

1. 5. Turk Mutfaginda Sofra Duzeni

Turklerin yaadg! evlerde yemek i¢in ayri bir bolim bulunmamaktadgén
zamanina gore yere kurulan sofralarda yemek vyeredeékt Orta Asya' da

"kenduruk" denilen ve yere yayilan yaygi Uzerintle, yy.' da "tergi" denilen tepsiler
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tzerinde, Osmanli doneminde "sini" ler Uzerinde gklerin hazirlanip yengi
bildiriimektedir (Cigerim, 2001: 147).

Geleneksel Turk yer sofrasi hazirlanirken 6nceljdre ekmek kirintisi,
yemek vb. dokilmemesi icin sofra bezi segidiyukseklgi sgslamak amaciyla bir
sofra alt1 yerlgtirildi gi, Gzerine bir tepsi konuldw ifade edilmektedir. Turklerde
sofraya oturacak kii sayisina gore k& hazirlanmakta ve yemekler tek bir tabaktan
yenilmektedir. Elleri temizlemek icin genelde cic&kkulu elbezlerinin aralarda
bulunduruldgu gorulmektedir (Halici, 2007: 31).

Turk mutfak kaltirinde yemek ¢orbanin ortaya himalsi ile balamaktadir.
Ard arda getirilen yemeklerle devam eden yemek ssada sofrada salatgerbet,
hosaf, tusu vb. bulunur. Yemek bittikten sonra sofranin toplg! ve erkeklere
kahve ikram edildii belirtilir (Halici, 2007: 31).

1. 6. Turk Mutfak Mimarisi

Eski Turklerin evlerinde mutfak boluma, kiler veygceklerin hazirlangi ve
pisirildi gi mutfak alani olmak tzere iki bolimden gin (Aktas ve Ozdemir, 2007:
17). Mutfak bélumunadn; kiler kisminda uzun surelilmafaza gerektiren yiyecekler
saklanir. Eski Turk mutfaklarindagpme icin genelde odun afieyakilan ocaklardan
faydalanildgl gorulur. Mutfaklarda firin bulunmagindan firinda pecek
yiyeceklerin ekmek firinlarina gonderigi ifade edilmitir (Durlu, Ozkaya ve
Kizilkaya, 2009: 250). Mutfan uygun bir yerine konumlandirilgitel dolapta pen
yemekler, gunlik yiyecekler muhafaza edilir. Bunka @larak; mutfaklarin bir
bolumu yiyeceklerin hazirlanmasi igin oturma yelarak hazirlanir (Halici, 2007:
28).

Eski Tark mutfaklarinin ikinci bolumund alturan kilerlerin - mutfakla
baglantili, ging gérmeyen, havalandirmasi iyi mekanlar glduelirtilmistir (Kaya,
2000: 55). Turkler genellikle muggan kiler boliminde; y& recel, tusu, pekmez
gibi yiyecekleri alt kisimda kuplerde; sucuk, pasti, Uzum, kavun gibi yiyecekleri
ust kisimda bez torbalarda muhafaza ederler. Kilan, kuru baklagiller, piring,
bulgur, peynir gibi yiyecekleri saklamak icin de llemildigi ifade edilmektedir
(Durlu, Ozkaya ve Kizilkaya, 2009: 24).
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1. 7. Turk Mutfaginda Yemek Gguinleri ve Sofra Adabi

Tark mutfgzinda kyluk ve alam olmak Uzere iki gin yemek yenirdi.
Sabah ile glen arasinda yenen fuk yemeinin 6gle yemei bulunmadgindan
otird tok tutacak yiyeceklerden elugu belirtilmistir. Oglen acikilmasi durumunda
kusluktan kalan yiyecekler, meyve yegidiancak herhangi bir sofra kurulmgdi
ifade edilmgtir. Hava kararmadan hazirlanamnsakn yemgi aileyi eve topladii icin

zengin sofralageklinde kurulurdu (Unver, 1981: 1-2).

Uzun kg gecelerinde bazi yotrelerde "yat-geber" olarak radifalan gece
yemesi hazirlandgl kaynaklarda belirtilmtir. Bu ¢giuinde genellikle kahvaltilik
yiyeceklerin, meyvelerin, géli boreklerin vb. yer aldi ifade edilmitir (Unver,
1981: 5; Halici, 2007: 30).

Turk mutfak kultiriinde uyulmasi gereken bazi saffabi kurallari gagidaki
gibi listelenebilir (Koz, 2003: 6):

=  Yemeze buyuklerin yemge bglamasinin ardindan ganir.

= Besmele ile yemek yenmeyestzmmali ve sg el ile yemek yenmelidir.

= Herkes kendi onundeki yemekten yemeli,skasinin dnindeki yenge
uzanilmamalidir.

= Sofraya bigak cikariimamali ve kemikler bicaklallayamahdir.

= Yemek yerken oburca yenmemeli, sofradgideg oturulmamahdir.

= Sofraya tok da oturulsa ikram edilen yemek haz nzi dle yenilmeli ve
yemekleri hazirlayan evin hanimina memnuniyet tiefielidir.

=  Yemek kiu¢cuk lokmalarla ve yaygenmelidir.

=  Yemezin sicak olmasi durumunda uflenerek yenmemelidir,

=  Yemek yeme 6lcusu iyi bilinmeli; her zaman az yigipicmelidir.

Yukarida bahsedilen sofra adabi ile ilgili kuraltabirgozu glinimizde halen
gecerlidir. Turk toplumu yenge dikin bir toplum oldgundan yemgn hazirlang
ve tiketim gaamalari, bunlarla ilintili ritGeller, s6zler ve laltar i¢csellgtirilerek adap
haline getirilmgtir (Savkay, 2000: 131).
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1. 8. Turk Mutfaginin Turizmdeki Onemi

Turizm Ulkeler arasindaki ekonomik, sosyal ve giygbirliginin 6nemli
aracilarindan olmasinin yani sira, sosyal ve kélltideserlerle toplumlarin
birbirlerini daha iyi tanimalarini geyan bir endustridir. Ayrica turizmin gerek
uluslararasi gerekse ulusal diizeyge hacmini geltirici, gelir yaratici, doviz
salayici, istihdam olsturucu boyut kazangh bildirilmektedir Sanher, 2005: 214).
Turizm acisindan bakilginda, turistlerin bir Ulkeyi ziyaret etmelerinde tfak
kulttrantn en 6nemli etkenlerden ofgdudikkat cekmektedir. Ozdipciner (2000)' in
vurguladgl gibi; yeterli satin alma glictine, p@amana ve seyahat etme kultiriine
sahip olan kiiler; macera, ¢, iklim degisiklikleri, akraba ziyaretleri, grenim, aile
kokenini aragtirma, algveris, desisik kdltirlerden insanlarla tagma istgi, evden
sikilma, dgisik mutfaklarin gekicilgi ve benzeri nedenlerle turizme katilmaktadirlar.
Dolayisiyla, Turkiye'yi ziyaret eden vyerli ve yalanturistlerin Turk mutfak

kalturand tanimak istegini soylemek mumkuanddr.

Dunyada bircok ulke turizm faaliyetlerini artirmafe kendilerini tanitmak
amaciyla halk kalttrt gelerini kullanmaktadir. Bugun Turkiye' de halk Kiitintn
en 6nemli unsurlarindan olan mutfak kultarinu etkimsekilde turizmde kullanmak;
ekonomik kazanci ve bdlge tanitimini olumlu yonteleyecektir (Artun, 1998:15).
Ozellikle, son donemde yoresel lezzetlere olan kesgunsekilde yonetildginde
ulke tanitimina katkida bulunulabilir (Ozdemir, 200Ancak, Tirkiye' de aslina
uygun hazirlanmayan yoéresel yemekler nedeniyle Timlatfazinin yeterince
tanitilmadg! gozlemlenmgtir (Budak ve Cicek, 2002: 134). Turizm sektorinin
Ulkeleri birbirlerine yakinlgtiran bir olgu oldgu distunulirse; konaklama
faaliyetlerinin tamamlayicisi olan yiyecek ve igechizmetleriyle seckin Turk
yemeklerini turistlere tattirmak, geleneksel migadrverlik sunmak Turk mutfanin
tanitimi acgisindan c¢ok buyik onemsitaaktadir (Guler, 2007). Oysa ki; bazi
konaklama gletmeleri misafirleri memnun edebilmek icin dunyautfaklarindan

ornekler sunmanin dahagto olaca& goristindedirler.

Yabanci turistlerin Turkiye' ye gelinedenleri, meslekleri ve yaptiklari
harcamalarin tirlerine gore ghmi gibi konularda argirma yapan TUK' in
Yabanci Ziyaretci Cilsi Anketi'nin yillara gore analizi inceleriginde son yillarda
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yabanci turistlerin en ¢ok harcama yaptialanin yeme-icme olgu goze
carpmaktadir (Arslan, 2010: 16). Zengin Turk mgtfee yoresel yemekler, yiyecek
icecek gletmelerinin pazarlama faaliyetlerinde 6nemli agglat sg&lamaktadir. Bu
nedenle gletmeler, hangi yorede faaliyet gdsteriyorsa memide bulunduklari
yoreye ait yemeklere yer vermelidir. Clunki yoretlcil turistler icin ¢cok dnemli bir
cekicilik unsurudur ve yoresel mutfak da bu unsudarisinde en dnemlilerindendir
(Hacigzlu ve dgerleri 2009). Turk mutfa bugin turizm aracgiyla insanlara
tanitilabilir, tattirilabilir ve unutturulmayabilfAkman ve Mete, 1998).

Uluslararasi Mutfak Turizmi Birgi ise, mutfak turizminin en belirgin
Ozelliklerini soyle siralamgtir (Gorkem, 2011: 42):

. Seyahat eden turistlerin neredeyse tamagardia yemek yemektedir

ve her bir yemek turistlere ydre halkini ve mgtfa tanima sansi

sunmaktadir.

. Yemek yeme, turistler icin ilk t¢ aktiviteden biirid

. Mutfak sanati vesarap tadimi ke duyu organina (gbérme, duyma,

koklama, tatma ve dokunma) hitap edebilen tek sanat

. Mutfak ve saraba ilgisi yuksek olan turistlerin mizelere s\&rise,

muzik ve film festivalleri gibi kuilttrel aktivitele de ilgisi yuksektir.

. Seyahat esnasinda m@#aolan ilgi, ya, cinsiyet ya da etnik kbken

desiskenlerine gore farklilik arz etmemektedir.

. Mutfak turizmi dger turistik aktivitelerin aksine yilin ve guntn her

aninda ve her iklimde yapilabilecek bir aktivitedir

Bu acidan bakilginda; turistik bir Griin olan Turk mutfg turistik talep
olusturmak ve canlandirmak amaciyla kullanilabiaceibi kendi bagina bir
cekicilik unsuru da okturabilir (Eren, 2011: 25).

1. 9. Turk Mutfak Kiltiriinde Yoresel Mutfaklarin On emi

Kultir ve yemek; bgeri bilimlerin temel kavramlarindan kabul edilmetire
Kaltarin var oldgu topluma sekil veren bir @e old@gunu g6z Onunde

bulundurursak; yemek kultirtin 6zelliklerini icerea kilttrle dgrudan ilgkili olan
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bir kavramdir (Sguir, 2012: 2676). Bu durumda kultdr, toplum hakkirmaggok bilgi
verdigi icin bazen yemgn kendisi bazen de 6zelliklerinden biri offltnu s6ylemek

yanls olmaz.

Bir bdlgede ygayan insanlarin yemek kiltlriine bakiidda; ygadiklari
cografya, dini inanglar, ekonomik ve sosyal durum vb. konularda bilghibi olmak
mumkindar. Orngin, tuzlu su Urinlerini sikga tiketen bir toplumdaghk bir
cografyada ygamadg! anlgilabilir. Yine aynisekilde, sguk bolgelerde viicut i1sisini
korumak igin bolca y&i ve sekerli yiyecekler tercih edilirken, sicak bolgelerdafif
yiyeceklerin tercih edildgi goézlemlenebilir (Giler, 2007). Ulkemizde bugin
cogunlukla Marmara Bolgesi' nde gamyan Kafkasya kokenli halklarin yoresel
mutfaklarinda ygun olarak et ve hamursléri bulunmasi bulunduklari bolge
kosullari ile acgiklanabilir. Yiyecekler ve icecekleiretildikleri bolgenin kultirel
niteligine goére simgesel bir ger tgimaktadir. Bu bglamdan hareketle yemek, ayni
zamanda hem kultiru etkilemekte hem de kuilturdé&ieamektedir (Sgir, 2012:
2679).

Yoresel yemekler, yapilgh bdlgenin kultirinin kim@i konumundadir.
Yoresel yemeklerin ana malzemesinin ne giduo malzemenin hangi kollarda
elde edildgi, nasil slendigi, kullanilan psirme teknikleri, yemgin hangi mevsimde
yendgi ve nasil servis edildi gibi birgok faktor bolge bolge farklilik gostepanden
Ozel olarak irdelenmesi gerekdini dogurmustur (Halici, 2009).



25

IKINCIi BOLUM

GAZIANTEP MUTFAK KULTURU

Bu bolimde, Gaziantep mutfak kulttri irdelenmekdaziantep yemekleri ve
¢esitli mutfak uygulamalari hakkinda bilgi verilmekied

2. 1. Gaziantep Tarihi ve Bgeri Ozellikleri

Eski ve halk arasindaki adiyla “Ayintap” olarak itdn Gaziantep,
Tarkiye'nin en kalabalik sekizincgehridir. 2014 itibariyla 1.889.466 nifusa
sahiptir. Gineydgu Anadolu Bodlgesinde sanayi ve galislik bakimindan
birincidir. Ayrica Gaziantep, Turkiye'nin halasgailan en eski kenti olup Dinya'nin
da hala ysanilan en eski kentlerinden biridir. Bunlarin yatanGaziantep, Turkiye
sanayisi ve ticaretinde de cok onemli bir yer tutBunun sebepleri arasinda
Gaziantep'in Anadolu ile Orta [@a arasinda bir konumda bulunmasi ve liman
kentlerine yakinfii sayilabilir. Gaziantep'in simgeleri arasinda @a#p
Kalesi, baklava,antepfigly Zeugma ve bakircilik gosterilebilir (Arsunar,629.

Gaziantep'te cok sayida pinar bulunmasina sikar hig
dogal gol bulunmamaktadir. Bu yuzdegehrin bircok yerine yapay goller ve
barajlar iga edilmitir. ilin en énemli akarsuyu Firat Nehri ve kollaridirag@antep
ilinde ¢ok az dgal orman bulunmaktadiildeki topraklarin sadece %14'0 ormanlik
alanlarla kaplidir. Bu ormanlarda 6zellikle gaese kizilgam gaclar hakimdir. Mge
ormanlarinin hepsi bozuk olup koruma altindadirl&zilcam ormanlarinin
cogunlugu vyapay ormandir. Gaziantep ilinin bati ve kuzey vrekeri
ormanlik, bozkir ve meralarla gevrilidir.ilin  topraklarinin  yiizde 601 tarima
elverglidir. Bu kisim tarlalar, zeytin, Antep figti meyve ve sebze bahcgeleri ve
baglarla kaplidir (Arsunar, 1962: 85; Ciftci, 1971:  @€)5

fldeki baslica dalar, ilin batisindaki Nur Dgari ile Sof Da&lari'dir. Nur ve
Sof Dgslari arasindaki bolge levha hareketleri sonucyroly bir ¢okintudirildeki
en yiksek da ise 1496 metre vyiksekli ile Buyik Sof Dardir. Ildeki
baslica ovalar isdslahiye, Barak ve Tillsar ovalaridir (Ciftgi, 1971).
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2. 2. Gaziantep Mutfak Kltiriiniin Genel Ozellikleri

Gaziantep, tarihi milattan binlerce yil 6ncesineanemn, antik gdardan bu
yana ceitli uygarlklara beiklik eden, farkh dil, din, irklardan insanlarin
kalturlerinin - harmanlangh, damitildgi ve buglnlere tandigi bir sehirdir
(Arsunar,1962: 10). Gaziantep' in tarihsel suresgieekli ticaret ve Uretim merkezi
olmasi nedeniyle zengin bir mutfak kulturine sabigugu belirtimektedir (Ciftci,
1971: 57). Gaziantep mugrile ilgili en dikkat ¢ceken nokta et tuketiminirok
yogun olmasidir. Bolgede genellikle koyun ve kuzutetcih edilir (Tokuz, 1995:
31). Bununla birlikte son yillarda artangs&li beslenme gilimleri sonucunda dana
ve tavuk etinin, deniz drtnlerinin de tuketimindeisagdzlendgi ifade edilmitir
(Pwnarh, 2009: 11).

Turk mutfgginda oldgu gibi Gaziantep mutfanda da yemeklerin kluk ve
aksam olmak Uzere iki giin yendgi gorulir. Kusluk sabahla glen arasinda, glam
ise hava kararmadan yenepua olarak ifade edilir. Gaziantep' te "gabaslial"
denilen zamangleye yakin kisimdir (Tokuz, 2002: 5). Gaziantep'dg&ba kygluk"ta
tok tutacak, vicuda yuksek enerjgkayacak yiyecekler hazirlanip tuketilir (@ids,
1997:11; Tokuz, 2002: 15). Gaziantep mgtfala halen kahvaltilarda mercimekli
corbalarin, gier kebabinin, beyranin, kelle-pacalarin ttketilnmsia ornek tgil
eder. Ayrica Gaziantep' e 6zgu ince yufkaniglamp icine fistik veseker ilave
edilmesiyle zargeklinde katlanarak grilen Gnli kahvalti yiyecg katmer bunun en
iyi gostergesidir (Ozsabuncglo, 2009: 71; Tokuz, 2002: 35).

Gunumuzde Gaziantep mutfain kebaplari ile 6ne cilgn gorilmektedir.
Ancak geleneksel bolge mugiada et ile birlikte bakliyat ve tahillarin kullani da
oldukca 6nem tar. Bulgur, piring, dovme, firik, bakla gibi yiyekkerin ¢orba, pilav,
dolma, kofte ve piyazlarda geik sekillerde yer almasi bunu gosterir
(Ozsabuncuglu, 2009: 30; Tokuz, 2002: 31; Halici, 2015: 17).

Gaziantep mutfaklarinda gein yemeklerin ana lezzet kagmayag olarak
gorulmektedir (Guzelbey, 1966). Gaziantep mutfaktikiinde "sariyd' olarak
anillan sadeya yemeklerin olmazsa olmazi olarak nitelendirilir. azBantep

yemeklerinde sadeyale birlikte kuyruk ya&! ve i¢ yai kullanimi da belirgin olarak
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gOze carpar (Elmaci, 1986: 73). Ancak son yillayeganan sglik problemleri ve
halkin sglikli yasam konusunda bilinglenmesiyle Gaziantep niiitfda da bitkisel
yag kullaniminin artgi belirtilmistir (Pinarl, 2009: 11).

Gaziantep mutfanda tat vericiler yem@n goruntusini guzelfarmek ve
lezzeti artirmak amaciyla bol miktarda kullanif@ssitli eksiler, acili salgalar, farkli
baharat kasimlari Gaziantep yemeklerine karakter kazandirdwoféerdir (Artun,
1998: 75; Tokuz, 2002: 35). Gaziantep yemeklerikdéanilan tatlandiricilarin
mevsime, yemg ve damak zevkine gore ggklik gosterdgi Dbildirilir
(Ozsabuncuglu, 2009: 31; Pinarh, 2009: 11; Tokuz, 2002: 27).

Gaziantep mutfak kiltirinde ekmek énemli bir ygabiptir. Bélgede ekmek,
yaninda yeneg yemese gore cgtli sekillerde tiketilir. Bunlarin yufka, tirnakl
pide, kibban (Arap ekmig ve acik ekmek olarak siralanabilgcéfade edilmstir
(Tokuz, 1995: 12).

2. 3. Gaziantep Mutfggindaki Yemek Cssitleri

Gaziantep mutfak kultirinin zengiihi sgslayan ana kaynaklardan biri
yemek turlerinin cgtlili gidir. Gaziantep mutfanda ana yemek tek g#ir. Ancak
yemekler hazirlanirken yaninda birsgesulu, bir ¢git kuru yemek olmasina, uygun
salata, cacik, taze gan, sarimsak, nane, pirpirimgadu, yarpuz gibi sebze ve
yesilliklerin yenilmesine,serbet veya ayran icilmesine 6zen gosterilir (Tok2@0Q2:
56). Gaziantep mutfandaki yemekler icerik ve yapgliteknikleri bakimindargu
sekilde siniflandirilabilir (Artun, 1998: 78; Ozsatmuaslu, 2009; Tokuz, 1995: 37):

1. Corbalar
Et yemekleri
Dolma ve sarmalar

Sebze yemekleri

2.

3.

4,

5. Pilavlar
6. Hamur gleri

7. Piyazlar ve salatalar
8. Tatllar

9.

Icecekler
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2. 3. 1. Corbalar

Gaziantep mutganda tum cgtleri yapilan corbalar, gigi yemesi olarak
tuketildigi gibi bazen kahvalti bazen anglim olarak tuketilir. Bu nedenle gorbalarin
tok tutacaksekilde hazirlanmasi ve besleyici olmasina 6zenggilist(Elmaci, 1986:
81; Pinarli, 2009: 14). Gaziantep mgtfeda corbalardagarlikh olarak tahillar ve
bakliyatlar kullantlir. Tahilli ve bakliyath cortera mercimek, dévmeli alaca ¢orba,
0z corbasi, ma corbasi; et ve sakatat corbalarina kelle-pacaraeyskembe
corbasi; y@urtlu corbalara ypurtlu dovme corbasi, pusurik corbasi 6rnek
gosterilebilir (Tokuz, 1995: 45).

2. 3. 2. Et yemekleri

Et yemekleri dengiinde kebaplar, etli sebze, meyve ve bakliyat yesrekl
tavalar, yahniler, musakkalar, kofteler akla geltedik. Ortadgu mutfgzinda yaygin
olarak kullanimina rastlanan kebap kelimesi, Gaemmmutfginda da cok goze
carpar. Kebap prme teknginde iki yontem olarak vardir. Bunlardan ilki 1zgda,
komurde pimis et, ikincisi ise d@rudan atgte (tencerede) susuzpiis ettir (GazUs,
1997: 13; Halici, 2015: 27; Unsal, 1991: 40). Supigime yontemi uygulanan
kebaplar genelde tencere yemekleridir. Kebaplarazi&ghtep mutfainda her iki
sekilde de mirildi gi gorulur. Gaziantep mutfanda 1zgarada yapilacak kebaplarda
kullanilan etinsekli kebabin adini belirler (Tokuz, 2002: 105). Epbyapiminda
kullanilan etingekline gore kiyma veya tike kebabi, yaninda kullanmalzemeye
gore patlican kebabi, keme kebabi, yenidiinya kebabit kebabi gibi adlandiriigh
belirtilmistir (Tokuz, 1995: 70; Tokuz, 2002: 106).der bir kebap girme tekngi
olan susuz pgirme yontemiyle hazirlanan tencere yemekleri de i&nep
mutfaginda buyldk bir yere sahiptir. Gaziantep mgtfala etli tencere yemekleri
hazirlanirken patlican, gan, sarimsak, fasulye gibi sebzelersne, ayva, elma,
¢ala gibi meyveler; firik, piring gibi tahillar; nohuboériulce gibi baklagiller bol
miktarda kullanihr (Elmaci, 1986: 79; @ads, 1997: 20; Guzelbey, 1966: 27; Tokuz,
2002: 107). Gaziantep mutfak kuoltirinde nesildersil@e aktarilan tencere
yemeklerinin birggunun hem salcali hem Fortlu ¢ssitleri bulunur (Pinarh, 2009:



29

14). Sarimsaksa, fasulye, ufak kofte gibi yemekler bu aciklamayaek olgturur.
Yoreye 6zgu ygurtlu yemeklere isgiveydiz, yuvarlama, sgan gi, yogurtlu patates

ornektir.

Gaziantep mutfanin  simgelerinden sayilan koftelerin; sipien ve
pisiriimeyen caitleri bulunmaktadir. Ririlerek hazirlanan koftelere yuvarlama,
analikizh, Arap koftesi; piriimeden hazirlanan koftelere §la kofte, haveydi kofte,
malhitali kofte o©rnek gOsterilebilir. Gaziantep fagtnda kofteler, kolay
hazirlanmasi ve malzemelerinin kolay bulunmasi Isigkee cok tercih edilir (Tokuz,
2002: 107).

Farsca' dan ggserek dilimize gecen "tava" kavrami, Gaziantep ngitfda
etli, salcali, az sulu yemekleri kadar (Tokuz, 1995: 71). Gaziantep' te tavalar
hazirlanirken cgtli sebzeler (fasulye, sarimsak, bakla vb.) ve vedsr (elma, ceviz,
ayva vb.) kullanilir. Gaziantep mutfak kulturiindeva yemeklerinin yanina kuru
yemek olarak adlandirilan g#i pilavlarin  hazirlandgl  belirtilmistir
(Ozsabuncuglu, 2009: 75).

2. 3. 3. Dolmalar ve Sarmalar

Dolmalar ve sarmalar Gaziantep mgtfeda her mevsim sofralarda bulunan
vazgecilmez tatlardandir. Gaziantep mgiigla dolma yapiminda sebze kullanimi
fazla olmakla birlikte kuzu dolmasi, hindi dolmasnumbar dolmasi gibi et ve
sakatatlarla yapilan dolmalara da rastlamak mimbkgin(lokuz, 2002: 80).
Gaziantep' te dolma ve sarmalarin i¢ harci genpidecle hazirlanir. Ancak bazi
dolmalarin (6rngin; acur dolmasi) firik ve bulgurla yapilansgéeri yorede sik sik
karsimiza c¢ikar (Tokuz, 1995:27). Gaziantep mgifidla dolma ve sarmalar
pisirilirken tencerenin altina etin kemiklerinin dimikesi, ekilik saglamak amaciyla
yesil erik, koruk, sumak efsi ilave edilmesi yorede yaygin olarak yapilan fakit
uygulamalari arasindadir (Guzelbey, 1966: 35). &aep yoresinde "nayi dolma”
olarak taninan kagyik dolma her mevsim taze ve kurutulgnsebzelerle hazirlanir.
Yine yOreye 0Ozgu bir dolma gédinin "haylan kabgl" dolmasi oldgu ifade
edilmistir (Tokuz, 1995: 28). Tum bunlara ek olarak Mehrifgmil’ in Melcel't-
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Tabbahin adli kitabinda tarifini veg@i"frenk patlicani dolmasi” ve "gan dolmasi”
halen Gaziantep mugfanda hazirlanmakta ve severek tuketilmektedir.

2. 3. 4. Sebze Yemekleri

Gaziantep mutfanda dger yemeklere oranla sebze yemekleritgé ginin
daha az oldgu soylenebilir. Turk mutfanda fazlaca karmiza cikan sebze
yemekleri (imambayildi, taze fasulye vb.) Gaziant@ptfagzinda da hazirlanip
tuketilmektedir (Tokuz, 2002: 17). Son yillardglddl beslenme gilimleri sonucu
mutfakta etli hazirlanan bircok yegtia sebzelisi hazirlanmaya gaanmstir. Turk
mutfaginda c¢eitli sebzelerle hazirlanan mucverler, Gaziantep fagutda
hazirlanirken sgan ve sarimsak kullaniigh belirtilir. Bu sekilde hazirlanan sebze
yemekleri yorede "0cce" olarak adlandirihr (Arsyri062: 131; Ggus, 1997: 38).

2. 3. 5. Pilavlar

Pilavlar Gaziantep yoresinde teksiteana yemgin yaninda kuru yemekler
olarak hazirlanive tuketilir. Gaziantep mutfganda yapilan pilavlarin kullanilan ana
malzemeye, kullanilan ete ve etin kullangekline gore farkh isimler algh ifade
edilmistir. Bu pilavlara sirasiyla firik veya piring pilgvkiymali veya topach pilav
ornek verilebilir (Tokuz, 2002: 239). Gaziantep faginda hazirlanan pilavlara
yardimcl malzeme olarak sebze, meyve ve bakliyatleklendgi gorulur. Yoreye
0zgi olarak nitelendirilebilecek firik ve dévme gorlari her mevsim sofralarda farkli
sekillerde yer alir (Pinarli, 2009: 16).

2. 3. 6. Hamurisleri

Gaziantep mutanda hamur sieri ¢cok caitli degildir. Yorede hamur si
olarak evde hazirlanan i¢c malzemelerle firinlardptyilan pideler géze carpar. Bu
pidelerden zeytin b6 lor boresi gibi hamur sleri yoreye 6zgu tatlar arasinda
gosterilir. Bunlardan hareketle pratik hamgletinin yorede daha ¢ok tercih edjdi
soylenebilir (Ozsabuncigtu, 2009: 157).
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Gaziantep' te hamusleri arasinda uluslar arasi bir tanigh@a sahip olan
lahmacun en c¢ok tuketilen, ikram edilen yiyeceldemsindadir (Tokuz, 2002: 240).
Lahmacunun genelde Gaziantep yoéresinde kozlerpatlicanla birlikte yengi
belirtiimistir (Guzelbey, 1966: 40). Yoreye 6zgu geleneksgégeklerden bir ggeri
de kahkedir. Genelde nohut mayasi kullanilarak rlaamn kahkelerin yorede
bayramlarda baklava, sitlag ve zerdenin yanindamkedildgi bildirilir (Tokuz,
1993: 27).

2. 3. 7. Piyazlar ve salatalar

Gaziantep mutanda yemeklerin yaninda salatalar ve piyazlar gaHaf yer
alir. Yemeklere gik edenpiyazlarda yoreye 6zgu giler kullanilarak lezzetlendirme
yapilir. Yorede mevsimine gore tuketilen piyazlaasanda en yaygin olanlari ga
sogan, yail zeytin, yarpuz, pirpirim, gotu piyazidir (Tokuz, 2002: 262). Bunun
yaninda yorede yapilan salatalargittiemeyve ve otlarin eklendi belirtilir (Elmaci,
1986: 79-80). Halk dilinde '@ili" olarak anilan tugular mevsimlere gore birgok
sekilde hazirlanip tuketilir. Bunlara ek olarak, gde y@urdun icerisine ot ve
sebzelerin eklenmesiyle hazirlanan caciklar saflalgok yaygindir (Pinarli, 2009:
17).

2. 3. 8. Tathlar

Yorede yapilan tatlilari yapilgh malzemeye ve yapglisekline gére hamur
tathlar, satli tathlar, meyveli tatlilar ve hellar seklinde incelemek mumktnddr.
Gaziantep yoresinde hamur tathlari tiketimi erddez. Hamur tatlilari igerisinde en
Ozel yersuphesiz baklavaya aittir (Tokuz, 1993: 10). Bugiaklavanin birgok
¢esidine dunyanin farkh cgrafyalarinda rastlanabilir. "Kuru baklava" olaratetilen
baklava ¢gidinin uzun stre muhafaza edilebilmesi nedeniylei@#ep' ten bircok
yere gonderilebildii isletmelerce belirtiimitir. Gaziantep' te yaygin olarak
hazirlanan ve tuketilen bir ggr hamur tatlisi kadayiflardir. Kadayiflarin icares
yoreye 0zgl cetli malzemeler konarak hazirlanir (Ozsabungup 2009: 170).
Baklava ve kadayif yapiminda oldukca fazla kullamiboz fistik ile hazirlanan fistik

ezmesi de yoreyi simgeleyen tathlardandir (Ung8i02: 240). Tim bunlara ek
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olarak Gaziantep' te lokm8am tatli, halka tath, sanburma gibi hamur tathlari da
cok tuketilir (Halici, 2015: 87).

Tark mutfgginin geleneksel tatlarindan sutlag ve zerde Gaggamtutf&inin
bayram tathsidir. Gaziantep muifada sutlacin tzerine zerde konarak "astarh”
adiyla servis edilgi ifade edilmgtir (Tokuz, 1993: 27). Ayrica Gaziantep' te Uzim
suyundan elde edilersife" ile hazirlanan tatlilar (sucuk, dilme, basti.) yorede
oldugu kadar Tirk mutfanda da cok tiiketilir (Ozsabuncgia, 2009: 177).

Gaziantep' te evlerde yaygin olarak hazirlanage rielvasi, peynirli un
helvasi, irmik helvasi sofralarin vazgecilmezlerasanda nitelendirilir (Tokuz,
1993:33). Bununla birlikte kiaylarinda gyerlerinde imal edilen gihelva, kincula
helva, fistikli helva, tel helva her zaman gunggillikoruyan tatlilar arasinda sayilir
(Tokuz, 1993: 35).

2. 3. 9.0icecekler

Gaziantep sofralarindan hi¢ eksik olmayagusoiceceklerin bginda ayran
gelmektedir (G@uUs, 1997: 55). Yorenin iklimsartlari itibariyle sguk surup ve
serbetler evde, syerlerinde en cok tuketilen icecekler arasindaddaziantep
sokaklarinda dut ve nar suyu satan seyyar saacHaeyanerbeti satagerbetcilere
her ke bginda rastlamak mumkundir (Pinarh, 2009: 19). Gaeja yoresine 6zgu
meyan serbetinin, Ozellikle Ramazan sofralarinin olmazdaazlarindan oldgu
belirtilir (Guzelbey, 1966: 130).

Gaziantep mutfanda sicak iceceklerden en ¢ok cay ve kahve gogmca
Ancak yoOrede zahter (kekik), anason, rezene ve tpapen da yaygin olarak
tuketildigi goralar (Tokuz, 2002: 336). Gaziantep' te bir kahcaidi olarak
hazirlanan "melengi¢" yoreye 6zgu kiglile dikkat ceker. Melengi¢c kahvesinin
yabani fistik gacinin meyvesinden yapifdibilinmektedir (Tokuz, 2002: 333).
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2. 4. Gaziantep Mutfgginda Mevsimlik Hazirliklar

Gaziantep mutg&anda mevsimlik hazirliklar eskilerden beri ¢ok onésr.
Buna kslk peynirlerin hazirlanmasigire yapimi, domates ve biber salgcasinin,
dolmaliklarin, tugularin, recellerin hazirlanmasi 6rnek gosterileliliokuz, 2002:
16). Yore mutfak kultirinde mevsimlik hazirliklatkbahar aylarinda kik
peynirlerin basilmasi ile ker (Guzelbey, 1966: 56). Bugtesi yazin salgca ve
kuruluklarin yapilmasi, koruk, nar ve sumaksikkinin hazirlanmasi, c¢orbalk
tarhana ve Rge (nkasta) yapimi izler. Gaziantep' te sonbaharda mdiksim
hazirliklardan un, bulgur ve firik hazgly sirelerin kaynatilmasi, tgularin
kurulmasi, topaclarin hazirlanmasigl helvalarin dokturilmesi, bazi meyvelerin
(Gztm, nar, kavun gibi) "hevenk" olarak saklannmesionemlileridir (Tokuz, 2002:
16). Bugun hala yukarida belirtilen mevsimlik haklarin ¢cosu geleneksel olarak
evlerde gercekkgiriimekle birlikte gelsen teknoloji ve ygam kaullari yapilmasi
alisilagelen bazi mevsimlik hazirliklarin yok olmasmeden olmgtur (Tokuz, 1995:
87).

2. 5. Gaziantep Mutfgginda Gecs DoOnemlerinde Yapilan Mutfak

Uygulamalari

Yasamin Onemli evrelerini olturan ge@ donemlerinde yeme-icme
faaliyetlerinin ygunlastigl gorultr (Pinarli, 2009: 19). Turk toplumu icinpto halde
yemek yemek olduk¢ca onemstdugi gibi Gaziantep yoresinde de en canli haliyle
varhgini surdirmektedir ( Tokuz, 2002: 79).

2. 5. 1. Dini Bayramlar ve Ozel Gunler

Gaziantep sofralarinin Ramazan bayrami yemeklguwarlama, pilav, zerde
ve sutlag olgturur. Yapilan yemekler konuklara ikram edilir, iylastc sahibi
komsulara gonderilir. Turk toplumu icin bu dini ginlerdgcok 6nem arz eden
yardimlgma ve dayagma duygulari Gaziantep yodresinde bugtn hala dikkétci
bir bicimde kendini gostermektedir. Gaziantep'dmazan ayindan birkag giun 6nce
guzel yemekler hazirlanir, bu uygulamaya yofgieda "him basmak" denir

(Arsunar, 1962: 87). Gaziantep halkina gére bu lgapyemeklerle Ramazan ayi



34

karsilanir. Ramazan ay!1 boyunca gercglitden iftar davetleriyle kanlikli
iliskilerin guclendirilmesinin yani sira kurulan zengofralarla mutfak kultarine

olumlu agidan gedme sglanir (Tokuz, 2002: 80).

Gaziantep' te yemekli ve yemeksiz dizenlenebileavlitlerde gelen
misafirlere mevlitserbeti ve mevlitsekeri ikram edilir. Mevlitsekerleri ve meuvlit
serbeti yoredeki aktarlarda ki sayisina goére hazirlanip sati sunulmaktadir.
Gaziantep' te mevlitlerde sunulgekerlerin veserbetlerin gul 6zinden yapifdi
belirtiimistir (Tokuz, 1995: 110). Geleneksel mgaait istenen herhangi bir yemek
mevlit yemei adi altinda misafirlere sunulabilir (Tokuz, 20@3)

Yorede dgitilan hayrat yemekleri kilerin sosyo-ekonomik dizeyine gore
sekillenmektedir. Gaziantep' te hayrat y@melarak hazirlanan yemekler genelde
dogum, sunnet, glan evlendirme, hacca gitme, askeiutdama gibi durumlarda
dagitilan ve toplumsal dayagmayi kuvvetlendiren olgulardir. Bu amacgla en c¢ok
yapilan yiyecekler arasinda irmik helvasi, meyambeti, zerde, pirincli borek
sayilabilir (Tokuz, 2002: 83; Halicl, 2015: 102).

Gaziantep' te "derder kinasi" ismiyle anilan k&dhirarasinda diizenlenen
adak gecesi de yorede onemgiyan gelenekler arasindadir. "Derder kinasi" , kend
ile Ozdslesen zeytinygli malhitall (mercimekli) pilavin misafirler arasia
gezdirilerek herkesin bir parca alip dilek dilenyésibaglar. "Derder kinasi'nda
dilegi gerceklgen kginin adak gecesini tekrar dizenlemesi adeti vardéirede
unutulan adetlerden olan "derder kinasgil&rin isteklerine gére hem mevlitli hem
eglenceli dizenlenebilir. Yurdun lea bolgelerinde de hazirlanan ancak Gaziantep'
te halen varfiini devam ettiren bir Ba adak yemg "Zekeriyya sofrasi” dirSaban
ayinda hazirlanan adak yegme gelen misafirlere ajelesmems 41 ¢ait yiyecekle
sofra kurulur. Adak sofrasinda bulunan gilgerceklgen kkiler "Zekeriyya sofrasi”
hazirlamak zorundadirlar (Tokuz, 2002: 250 ddiyOrelerde oldgu gibi Muharrem
ayinin 10. gunu sare yapilip daitiimasi geleng Gaziantep' te de devam
ettirilmektedir. Ancak Gaziantep' te farkli olarglekmezle girilen asure 'sirinli
corba" adiyla anilmaktadir (Tokuz, 1993: 75).
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2. 5. 2. Mevsimlik Bayramlar ve Ozel Gunler

Baharin geliini mijdeleyen Hidirellez, Gaziantep' te halegkeryla kutlanir.
Eskiden Hidirellez sabahi etligckdfte, sehriyeli piring g1, yumurta veya mgpiyazi
yenilmesi adeti var ikegimdilerde bu uygulama terk edilgtir (Tokuz, 1995: 250).
Gunumuzde malzemeleri kolay edinilen, cabuk hazatélen yiyeceklerin ve
cerezlerin Hidirellez' de kurulan sofralarda dabk tgrcih edildgi belirtilir (Unsal,
1991: 32).

Gaziantep' te sosyal gamla ilgili yemeklerin birggunun "sahre" denilen kir
gezintileri icin hazirlangn belirtilir. Gaziantep' in ikliminden dolay! "sadier
Gazianteplilerin ygaminda c¢ok blyuk 6nem sta Gaziantep' te kir gezintileri
kucukten buyge herkesin sevdi sik sik yapilan uygulamalar arasindadir. Sahreler
icin hazirlanan yiyeceklerden en gdze carpanlaimdpsarma, durim, kofte, hedik,
sire, mevsim meyveleri ve kaymak batirmasidir (Tqk@p02: 87). Gaziantep
sahrelerinde sahrenin suresine ve i¢cinde bulunaj@ngotre hazirlanan ve tuketilen
yiyeceklerin dgistigi goralur (Pinarh, 2009: 19).

Toplu yemek yeme kulturini surdirmeyglsgan sira geceleri Gaziantep' te
kis gecelerinin vazgecilmez toplantilarindandir. Yelnekra gecelerinde yoOreye
0zgu geleneksel kofteler, helvalar, dolmalar veakaithrin misafirlere sunuldiu;
yemeksiz sira gecelerinde ise "fekke" adi verilemeg sofralarinin hazirlarg
bildirilmi stir (Tokuz, 2002: 84).

2. 5. 3. Dgum, Duglin ve Olim

Gaziantep mutfak kdltirinde g¢a@min geg donemlerinde yapilan
uygulamalar buyuk bir yere sahiptir ve bugiin hajeteneksel Gaziantep evlerinde
yasatiimaktadir. Gaziantep mugfenda d@umlarda lohusanin sitind artirmak
amaclyla hazirlanan pekmezli kuymak, simit\@ muni ¢orbasi buna sadece kiguk
bir 6rnek olgturur. Turk mutfak koltirinde olgw gibi gelen konuklara fpusa
serbeti ikram edilir. Yorede d@n cocgun erkek olmasi durumunda evin kapisinin
cocuklar tarafindan gsanmasi ve ev sahibinin c¢ocuklaggkerlemeler vermesi
gelengi halen devam ettiriimektedir (Tokuz, 2002: 87).bB&n dogumunun 20. ve
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40. gunlerinde duzenlenen glasa hamami ydreye 0zgu bir uygulamadir. Bu
geleneksel uygulamada bir baharat ¢am olan "lggusa emi" nin lohusaya
yedirildigi ve tim vicuduna surulda belirtiimistir (EImaci, 1986: 85).

Gaziantep mutfak kultarinin zengiiliGaziantep sofralarinda gamin her
noktasina yansigh gibi kiz istemeden diiin strecine kadar bitlurgaamalarda da
izleri goralir. Gaziantep' te kiz istemeye baklawagvsim meyveleri, ygurt ve
lahmacun ile gidildii belirtilir (Tokuz, 2002: 88). Yine diiine kadar olan sirecte
oglan evi kiz evi igin surekli sahreler diizenler \engin sofralar kurar. Tum bunlar
geline verilen dgerin simgesidir. Gaziantep' te glin yemekleri ailelerin sosyo-
ekonomik durumlarina gore gigiklik gosterir. Bununla birlikte dgiin yemekleri
genelde dgrama, kanmyl yahni, kabaklama, dolma, pilav veya lahmacundigur.
Yorede digunlerde hazirlanan yemeklerin 6ncelikle kiz anregimam edildgi, kiz
annesinin de bu harekete bgle kagilik verdigi ifade edilmgtir (Tokuz, 2002: 91).

Gaziantep yoresinde oOlu evine yemek gondermek egiiden beri devam
eden bir gelenektir. Olii evine gonderilecek ygimekisilere ve mevsimlere gore
desisiklik gosterdgi belirtiimistir (Tokuz, 1995: 88; Tokuz, 2002: 31). sdere ve
mevsimlere gore dasen bu yemekleri yaygin olarak lahmacun, topaclawil
baklava ve sutlacin ofturdusu goralir (G@us, 1997: 133).

2. 6. Gaziantep Mutfak Mimarisi

Eskiden bu yana her tirli hazirlama veirme faaliyetleri evlerin ygam
alanlarinda surdurulirken, gunumizde ayri bir addarak tasarlanan mutfaklar
kullanilmaya bglanmstir. Gaziantep evlerinde mutfak genelde evlerinsode yer
alir. Daml olarak dgu-bati yoninde ga edilen Gaziantep evlerinde dam, bulgurun
kurutulmasi, sire bastiklarinin serilmesi, salcalarin yapilmamaaiyla kullanihir
(Tokuz, 2002: 3). Mutfain bir bolimunu olgturan kiler mutfga yakin bir bicimde
konumlandirilir. Gaziantep evlerinde kilersiida yanlari acgik, tzeri catiyla ortalu
kuruluklarin, hevenklerin muhafaza edfdl'bardak arasi" adli bolim yoreye 6zgu
evlerin karakteristik 6zelliklerindendir (Arsundr962: 90).
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Eski Gaziantep evlerinde mutfak icinde bir ocakubur. Ocgin yaninda
gerekli mutfak gyalari, duvarda raflar, sahanlar, tencereler yer Bliyuk siniler,
legenler duvara dayanghalde iken; tavalar, stizekler, kepceleikizk duvara civi
ile asiimgtir (Tokuz, 2002: 4). Eskiden mutfaklarin olmazdmawi tel dolaplarda
fincanlar, cezveler, bardaklar, gunlggker, recel, ve kahve kavanozlarinin muhafaza
edilmekte oldgu bildirilmistir (Tokuz, 2002: 4). GUnumuzde teknolojiyle dofrats
mutfaklarda bile vargini devam ettiren geleneksel mutfak uygulamalagimmek

kalturimuzd korumak ve devamfilni sglamak adina mutluluk vericidir.

2. 7. UNESCO YaraticiSehirler AgI' nda Gastronomi Kenti: Gaziantep

Yaraticilgl ekonomik, sosyal, kultlrel ve ¢evresel surdurilikalkinmanin
stratejik bir faktorii olarak belirlemi sehirler icinde ve arasinda uluslararasi
isbirligini gelistirmeyi hedefleyen ve bdylelikle UNESCO’'nun kulttressitlilik
ideallerini destekleyen UNESCO Yarat§ehirler Asina mutfgiyla Unlt Gaziantep
sehri dahil oldu. Gaziantep, Yarat@ehirler Asinda yer alan ilk Turlgehri olarak
“Gastronomi” alaninda dunyadaki 1s&hir arasina girdi. Gaziantep Buyeékir
Belediyesi tarafindan Gaziantep mgtfa tanitmak amaciyla 2015 Nisan ayinda
Paris’te bir resepsiyon da gergeitigimisti. UNESCO Turkiye Milli Komisyonu
destgiyle, Gaziantep Buyi§ehir Belediyesi tarafindan §an calgmalarla yuratulen

sure¢ bgariyla sonuclandi.

UNESCO Genel Direktoru Irina Bokova, 33 ulkeden s&hrin UNESCO
Yaratici Sehirler Aginin yeni Uyeleri olarak belirlengini duyurdu. Bu yil &in
cssitlili ginin ve cagrafi temsilinin gelgtirildi gi daha 6nceden hi¢ temsili olmayan
tlkelerden 22ehir temsili ile kanitlandi.

UNESCO Yaraticgehirler Azina gastronomi alaninda dahil olgerhirler:

- Belém (Brezilya) — Gastronomi
- Bergen (Norveg) — Gastronomi
- Burgos {spanya) — Gastronomi
- Dénia {spanya) — Gastronomi

- Ensenada (Meksika) — Gastronomi
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- Gaziantep (Turkiye) — Gastronomi

- Parma talya) — Gastronomi

- Phuket (Tayland) — Gastronomi

- Rasht {ran [islam Cumhuriyeti]) — Gastronomi

- Tucson (Amerika Birlgk Devletleri) — Gastronomi

2004 yilinda bgatilan Aga dahil olan dinya genelinde 11gehir
bulunmaktadir. &in hedefi, kentsel kalkinma, sosyal kapsayicilik kigttrel
etkilesim igin Oncu olarak yaraticga yatirim yaparmsehirler icinde ve arasinda

uluslararasisbirligini guiglendirmektir.

Genel Direktor, “UNESCO' nun 2015 vyilinda Kiltirelfadelerin
Cssitlili ginin Korunmasi ve Gaedfirilmesi Sozlemesi' nin 10. yihini kutlarken;
UNESCO Yaratici Sehirler Agi surdurulebilir kalkinmanin  gayicisi olarak
kaltdran rolind savunmak icin bir potansiyel glurdusunu belirterek A
cesitlilikleri ile zenginlestirecek pek ¢ok yeniehir ve tlkeyi tanimak istegini ifade

etmitir.

2015 yih Eylal ayinda uluslararasi toplum tardan benimsenen 2030
Surdurdlebilir Kalkinma Gundemi surdurulebilir keet kalkinmanin anahtar unsuru
olarak kultur ve yaraticdh vurgulamaktadir. A bu uluslararasi gindemin
uygulamasi ve Barisina katki sdamak i¢cin énemli bir platformdur.

Sehirler &a katilarak yaraticilik ve kilttrel enduastrileriliggrmek, en iyi
uygulamalari paykmak, kualturel ygama katilimlari gi¢lendirmek ve ekonomik ve
sosyal kalkinma strateji ve planlarina kultirii greeetmek amaciylghbirliklerini
gelistirmeyi ve ortak caymay! taahhit ederYaratici Sehirler Agi bir sonraki
toplantisinin 2016 yili Eylul ayindésvec’in Ostersundsehrinde gercekigirimesi
ongorilmektedir (URL 1, 2016).
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UCUNCU BOLUM

MATERYAL VE YONTEM

3. 1. Arastirma Konusu ve Problemi

Arastirma, toplumun ve turiznmgletmelerinin yoresel mutfak uygulamalarini
tespit etmek amaciyla planlamgtm. Son dénemlerde yon ilgi goren ve saikh
beslenme acisindan tavsiye edilerek 6n plandaatutybresel mutfak, kg yorenin
Onemli tanitim unsuru olan turiznmgletmeleri olmak Uzere toplumun g
kesimlerinde de uygulamalari azalarak unutulmaysglabdgl ve yeni nesillere
aktarma beklenenin altinda kalchdan surduaralebilir§ii tehlikeye girmgtir. Bu
nedenle, yoresel mutfak drtnlerinin yeniden mudalkhizda uygulamaya konularak

yer almasi sganmalidir.

3. 2. Arastirma Konusuyla Tlgili Kuramsal Cerceve ve Konuyla Tlgili
Arastirmalar

Bir toplumun sahip oldgu kilttrel dgerler, toplumlarin ygam bigimleri,
yeme-icme adkanliklari Gzerinde etkilidir. Farkh toplumlarifarkli kilttrlere sahip
oldugu bir gercgektir. Turk toplumu da, yemeksikeri, tadi, 6zellgi bakimindan
diger topluluklara gore farkhliklar gostermektedirgy@, 2000: 53).

Turkler, tarihte yer almaya kadiklari andan itibaren, beslenmeye ¢cok 6nem
vermilerdir. Yeme icme sosyal hayatta her zaman 6neimfiaktor olmustur. Oyle
ki Turk idarecileri, halkini a¢ ve ciplak birakmamana ilke olarak gornglerdir
(Arh, 1982: 275).

Tark Mutfak kultard incelengginde, Turklerin 10. ve 11. yy.’a dayanan Orta
Asya’dan gunumize @& siuren tarihsel bir sureci gorebilmekteyiz. Asya
Anadolu topraklarinin sunmuoldugu Uriinlerin ceitlili gi, tarihsel sire¢ boyunca
diger kulturlerle yaanan etkilgim, Selcuklu ve Osmanli saraylarinda yeni gl
tatlarin varlgl, Mezopotamya'dan kaynaklanan Anadolu mgtfan varlgl gibi
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etkenler Tark mutfanin renkliligini ve c¢ait zenginlgini sgslayan unsurlardir.
Gocgebe kultirinden, Anadolu, Selguklu ve Osmargnggne dayanan Turk Mutfak
kultara, gunimiize kadar cok ggmhis ve olgunlamis durumdadir (Baysal, 2002:
56). Gastronomi uzmanlarina goére, Tiark mgtfalinyanin 6nemli mutfaklari

arasinda yer almaktadir.

Turk mutfgginin gelsimini her noktadan destekleyen ydresel mutfaklardan
Gaziantep mutfa denildiginde akla yizyillardir nesilden nesile aktarilanzietler
gelmektedir. Gaziantep' in adini dinyaya duyurdoakéari, baklavasi, pilaviari ve
tencere yemekleri bugiin hala vanh tim canlilglyla korumaktadir.

Yasadgl yerin dgina tatii amaciyla seyahat eden turistlerin konada
ihtiyacindan sonraki en dnemli ihtiyaclari beslegeeyoneliktir (Arslan, 2010).
Gecmite seyahat eden insanlarin sadece yol kenaringakivh kervansaraylarda
konakladgl ve ayni zamanda yiyecek i¢cecek ihtiyacini budsakagilayabildikleri
bilinirken, giinimuzde teknolojinin gemesi, kentlgmenin artmasi, kadinin ¢gia
yasaminda daha aktif olarak yer almasi, yalnizsayaa, seyahat etme gibi
nedenlerden dolayl ghrida yeme icme ihtiyaci daha dagyolasmis ve bu hizli
gelismeye paralel olarak yiyecek icecekletmelerinin sayisinda da ©Onemli
duzeylerde arglar ortaya cikmgtir (Denizer, 2005; Elmacgu, 1996). Dger
yandan, dinyada hizla artan sayida bir kitlenimmgure gastronomi temal turistik
seyahatleri tercih etmesi sonucunda turistik dasgmanlarin yiyecek igcecek turizmini
de kapsamina alarak etki alanlarini gktimeye bgladiklari da bilinmektedir
(Horng ve Tsai, 2010; Plummer vd., 2005). Bu sé&lyepn, hem turistik anlamda
hem de sosyal hayat icerisinde yiyecek-icecgétmelerinin 6nemi her gecen vyil
artmaktadir.

Tuarkiye, sahip oldgu zengin kaynaklari ve oturmualtyapisi ile ginimizde
dunya turizminde saygl duyulan ve turistik acidatelin her gecen yil agti
sergiledgi Ulkelerden birisidir. Ozellikle son 50 yildan kyana planl bir gegim
sergilenen turistik hareketlerle ilgili kanuni veasal duzenlemeler ise yillar
icerisinde gerceklanekte ve donemsel olarak yapilan hukuksal yapl&rilgili
revizyonlara gidilmektedir. Ulkemizde 2005 yilin@&852 sayili resmi gazete ile

ylriirlige giren “Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine Witeliklerine iliskin
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Yonetmelik” adi gecen hukuksal dizenlemelerdensiolin. Kualtir ve Turizm
Bakanlgi tarafindan yapilan bu dizenleme ile yiyecek ikegketmelerinin hukuki
acidan hangi laklar altinda siniflandirilaga ve s6zu edilen buletmelerin sahip
olmasi gereken asgari 6zelliklergkin yapisal ayarlamalara gidilgtir. Gliniimuzde
yiyecek-iceceksletmelerini hukuki a¢idan iki Bak altinda incelemek mumkundur:
bunlardan birincisi, Kultir ve Turizm Bakagindan gletme belgesi alarak faaliyet
gOsteren ve denetimleri yine Kultir ve Turizm Bdkantarafindan gercekdérilen
“turizm isletme belgeli” yiyecek iceceksletmeleri dgeri ise kurulgu sirasinda
gerekli izinlerin gletmelerin  c@rafi sinirlari  bakimindan & olduklari
belediyelerden alingdi ve denetimlerinin yine s6z konusu belediyeleratiadan
gerceklatirildigi “belediye belgeli” yiyecek iceceksletmeleridir. Bu c¢akmada,
Gaziantep ilinde faaliyet gosteren yiyecek-icegidtmelerinin mutfak operasyonlari
isletme sahiplerince g@erlendirilecek ve menu, servis Ozellikleri ve genalsteri

profillerine yonelik ¢cikarimlarda bulunulacaktir.

3. 3. Arastirmanin Amaci

Bu calgmada, Gaziantep mutfak kuiltirine dair yazili bégi tespitinin
yaninda, sosyal hayattaki hizli glgm nedeniyle her gin biraz daha 0zt
kaybederek yok olma tehlikesiyle karkarsiya gelen geleneksel yemeklerin ve
uygulamalarin belirlenmesi ve derlenmesi amagclanathk

3. 4. Arastirmanin Onemi

Yerel mutfaklar bdlge kulttrinidn igcine girebilmenive bdlge kalttri
hakkinda bilgi sahibi olabilmenin en 6nemli aragidandir. Bir destinasyonu ziyaret
eden turistler, s6z konusu destinasyonun yerel aputf yakindan tanimak ve
yemeklerin tadina bakmak istemektedirler (Aslan 2@14). Boyle bir igki turizm
icin son derece 6nemlidir. Giderek birbirine bereekilttrlere kan yerel bir kultar
ve bu kadlturt yansitan yemekler destinasyonlarizaganmasinda farklilklar
olusturabilmek acisindan 6nemstaaktadir. Mutfak turizminin sezonluk 0Ozellik
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tasimamasi ve her mevsimde yapilabilir nitelikte olmdsstinasyonlar agisindan
ayrica bir 6nem tamaktadir (Zgrali ve Akbaba, 2015).

Alanyazin incelenginde miterilerin mutfak tercihleri ya da ngterilerin
restoran tercihlerine gkin pek ¢cok cakma olmasina gamen restoran sahiplerinin
gozunden yoresel mutfak uygulamalarinin getéendirildisi cok az c¢alkma
mevcuttur. Dolayisiyla bu camanin sdzu edilen bu eksikin giderilmesine
sglayabilecgi katkilar son derece ehemmiyet arz etmektedir.is@alda Tirk
mutfak kalturd icerisinden Gaziantep mutfak kulteidikkat cekilmektedir.

3. 5. YOntem
3. 5. 1. Argtirma Yontemi

Bu argtirmanin temel amaci; Gaziantep ilinde yoOresel ydengn turizm
isletmeleri tarafindan uygulanma durumunu ortaya kaktm. Bu amacla
argtirmanin alt bghklarini; (a) demografik 6zellikler, (b) meslekiildiler, (c)
isletmenin  6zellikleri, (d) sletmelerdeki Turk mutf&a uygulamalari, (e)
isletmelerdeki Gaziantep mugauygulamalari, (f) sletmelerde servis edilen Turk
mutfagina ait yemekler, (g)sletmelerde servis edilen Gaziantep mgtfa ait

yemekler olmak tzere yedi altgha ayirmak mumkindar.

Arastirmada veri toplama araci olarak daha oncekgmpallarda guvenirgi
ve gecerki kabul edilmg (Arslan, 2010;Sanlier vd. 2012; Sormaz, 2015) restoran
yoneticilerine yonelik hazirlangibir anketten yararlanilgtir. Anket Oncelikle
isletmelerin yapisal 0zelliklerinin tespit edilmesie vrestoranlarin mutfak
uygulamalari ve servis 6zelliklerinin tespit edishe@maciyla hazirlanan sorulardan

olusmaktadir.

3. 5. 2. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini; Gaziantep ilinde faaliyet gosteturizm gletmeleri
olusturmaktadir. Argtirma kapsaminda; Gaziantep ilinde faaliyet gostergizm
isletmesinde cajan ve argtirmaya katilmaya gonulli personel drneklem olarak

secilmatir.
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Gaziantep ilinde faaliyet gosteren turizgletmeleri incelendinde; turizm
isletme belgeli otel sayisinin 43, turizm yatirimdagi otel sayisinin 20, turizm
isletme belgeli restorant sayisinin (1.sinif) 18 gld(KTB, 2016); belediye belgeli
konaklama tesisi sayisinin 17 (GTO, 2016), belethgigeli restorant sayisinin 42
oldusu (IKA, 2016) tespit edilmtir. Bu kapsamda; evreni temsil edebilecek
orneklem buyuklginin %95 given dizeyinde ve %5 guven grale 125 turizm
isletmesi oldgu hesaplanmtir.

3. 5. 3.Veri Toplama Araglari

Arastirma kapsaminda, daha 6nceki gallarda gecerliii ve guvenilirligi
test edilerek kullanilngisorulardan hazirlanan anket sorularisaraaci tarafindan

ylz yuze anket tekgi kullanilarak uygulannstir.

3. 5. 4. Veri Analizi

Elde edilen veriler SPSS 17.0 istatistik prograraindierlendirilmitir.
Verilerin degerlendirilmesinde “ylizde galimlari ve frekans” ile “Chi-Square” testi
uygulanmgtir (Arbuckle, 2010; Buyukozturk, 2004; Eymen, 20017 2008).

3. 5. 5. Calsma Takvimi

Arastirma; Ocak 2016-Haziran 2016 tarihleri arasindgulyastir. Arastirma
kapsaminda; 1.donem (Ocak 2016) literatur tarandasiemenin ve veri araclarinin
gelistiriimesi, 2.donem Jubat-Mart 2016) veri araglarinin toplanmasi, 3.ddne
(Nisan 2016) verilerin analiz edilmesi ve yorumlasn 4.donem (Mayis-Haziran
2016) tez metninin yazilmasi igin planlagtm (Sekil 1).

e
1.D6nem| 2.D6nem | 3.D6nem| 4.Ddnem

Yapilacak §ler (lay) |(ay [Qa) |[(2ay)

Literatur taramasinin ve derlemenin gtaliimesi X

Veri toplama araclarinin getirilmesi X




Veri toplama araclarinin uygulanmasi X

Verilerin analiz edilmesi ve yorumlanmasi X

Tez metninin yazilmasi

Sekil 1. Calsma takvimi

3. 5. 6. Taslak Calisma Plani

GIRIS
1.TURK MUTFAK KULTURU VE TARIHSEL GELSIMI
1. 1. Mutfak Kavrami
1. 2. Mutfgin Tarihsel Gelimi

1. 3. Turk Mutfak Kulttrinin Genel Ozellikleri

1. 3. 1. Gogebelik ve tarimsal ekonomik yapi

1. 3. 2. Sosyo-ekonomik diizey

1. 3. 3. Baka kulturlerden etkilenme ve onlari etkileme
1. 3. 4. Yaanan c@rafi bolgelere gore dgsiklik gostermesi
1. 3. 5. Dinin etkisi

1. 4. Turk Mutfginin Tarihsel Gegimi
1. 4. 1.islamiyet Oncesi Dénem Tirk Mugfa

1. 4. 2. Orta Asya DOnemiirk Mutfag
1. 4. 3. Anadolu Selguklu Devleti DOnemirk Mutfag
1. 4. 4. Osmanlimparatorlgu DonemiTiirk Mutfag

1. 4. 4. 1. Saray muia
1. 4. 4. 1. Halk mutfa
1. 4. 5. Cumhuriyet Dénemi Turk Mugfa
1. 5. Turk Mutfginda Sofra Duizeni
1. 6. Turk Mutfak Mimarisi
1. 7. Turk Mutf&inda Yemek @unleri ve Sofra Adabi
1. 8. Turk Mutfg&inin Turizmdeki Onemi
1. 9. Turk Mutfak Kiltiriinde Yoresel Mutfaklarin €mi



2. GAZIANTEP MUTFAK KULTURU

2. 1. Gaziantep Tarihi ve Beri Ozellikleri

2. 2. Gaziantep Mutfak Kilturiniin Genel Ozellikleri
2. 3. Gaziantep Mutfandaki Yemek Csitleri

2.

2.

2.

2.

2.

3.
3.
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3.

1. Corbalar

2. Et yemekleri

. 3. Dolmalar ve sarmalar
. 4. Sebze yemekleri

. 5. Pilavlar

. 6. Hamursieri

. 7. Piyazlar ve salatalar

. 8. Tatlhlar

9.icecekler

2. 4. Gaziantep Mutfanda Mevsimlik Hazirliklar
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2. 5. Gaziantep Mutfanda Gegi Donemlerinde Yapilan Mutfak Uygulamalari

2. 5. 1. Dini bayramlar ve 6zel gunler

2. 5. 2. Mevsimlik bayramlar ve 6zel gunler

2. 5. 3. Dgum, 6lum ve dgin

2. 6. Gaziantep Mutfak Mimarisi

2.7. UNESCO Yaratic3ehirler Asi'nda Gastronomi Kenti: Gaziantep
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DORDUNCU BOLUM

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTI SMA

Arastirmaya; Gaziantep ilinde faaliyet gosteren turigletmesinde ¢ajan ve
argtirmaya katilmaya gonulli personel olarak 12p ¢ahil edilmitir.

Katihmcilarin cinsiyet dalimlari incelendginde; %16.8' inin kadin ve
%83.2" sinin erkek oldiu tespit edilmgtir. Tablo katihmcilarin yegtikleri kalttr
acisindan incelenginde; kadinlarin %16.8' inin ve erkeklerin %76.Qhis
Gaziantedli kiltiirt ile yetsmis olduklari belirlenmitir (Tablo 1).

Tablo 1. Katillimcilarin yetistikleri kultire gore cinsiyetlerinin da gihmlan

o Gazianteg Diger TOPLAM 2
Cinsiyet = % = % n % X
Kadir 21 16.¢ 0 0.C 21 16.¢ 1.958
Erkek 95 76.C 9 7.2 104 83.2 p=0,162
TOPLAM 11¢€ 92.¢ 9 7.2 12¢ 100.(

Arastirmaya katilan sorumlu personelin cinsiyetlerirekiliginda; yiyecek
ve icecek gletmelerinde erkeklerin daha c¢ok gafiint belirtmek mumkdnddr.
Hassen (2008) ve Arman (2011) tarafindan yapilagtiemalarda, yiyecek icecek
isletmelerinde girhikli olarak erkek personelin c¢gthgl bildirilmistir. Celik ve
Sandikgi (2015) turizm destinasyonlaringkih yaptgl argtirmada yiyecek icecek
isletmelerinde cajan sorumlu erkek personel oranini %63.8 olarak asagr.
Gaziantep' te yaptiklari alan sginamasi sonucunda Kinaci ve Cetiner (2013)
isletmelerde go6rev alan erkeklerin %67.0, mutfak sealariyla yaptiklari
argtirmada Unlionen ve Comert (2013) erkek mutfak sduupersonelinin %79.7,
otel letmelerinde yaptiklari ¢gimada Birdir ve Canakcgl (2014) yiyecek icecek
isletmelerindeki erkeklerin %98.1 oraninda gddau tespit etmgtir. Bununla birlikte
Ozel ve Comert (2015) de mutfak planlamasi ildiilgiriittiikleri calsmada yiyecek
icecek gletmelerinde ¢gunlukla erkek personelin gorev agithi bildirmislerdir. Bu
sonugclar ise, elde edilen verilerle benzerlik gasektedir.
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Katihmcilarin yg dagilimlari incelendginde; %48.8' inin 26-35 ¥ya
aralginda, %4.0' Unlin ise 56 yave Uzerinde oldgu belirlenmitir. Tablo
katilimcilarin cinsiyetleri agisindan incelegidde ise; kadinlarin %12.8" inin ve
erkeklerin %36.0' sinin 26-35 yaralginda oldgu bulgulanmgtir. Elde edilen
bulgular istatistiksel olarak 6nemli (p<0.01) butosgtur (Tablo 2).

Tablo 2. Katilimcilarin cinsiyetlerine gére yalarinin dagilimlari

Yas Kadin Erkek TOPLAM 2
n % n % n %
25 ve alt 5 4. 10 8.C 15 12.C
26-35 16 12.8 45 36.0 61 48.8
36-45 0 0.0 25 20.0 25 20.0 126782
46-55 0 0.0 19 15.2 19 152 P
56 ve lizeri 0 0.0 5 4.0 5 4.0
TOPLAM 21 16.€ 104 832 128 100

Ankete katilan personelin 6nemli bir buyUglintin (61 k$i) geng ve orta ya
grubundan oldgu goérulmektedir. Turkiye Nufus ve gl&k Arastirmasi (TNSA)
2013 raporunda, Guneyglo Anadolu Bolgesi ¢ajan geng niufusunun %20.9 olarak
bildirilmistir. Yaptiklari argtirmalarda Celik ve Sandik¢i (2015) katilimcilagencg
ve orta ya grubunda ygunluk gosterdiklerini, Kinaci ve Cetiner (2013) ekk
katilimcilardan %43.8' inin 20-27 yaaralginda oldgunu, Unliibnen ve Comert
(2013) yiyecek icecelksletmelerinde ¢agan sorumlu personelin genellikle 26-35ya
aralginda bulundgunu, Ozel ve Comert (2015) ise; siramalarinda katilimcilarin
%27.8' inin 26-33 yparalginda oldgunu saptamtir. Buna kagin; Arman (2011),
Mengen yoresinde yagtl argtirmada yiyecek iceceksletmelerinde mutfak
kisminda c¢atan sorumlu personelingalikh olarak 41-50 ya aralginda oldgunu;
Birdir ve Canakgi (2014) ise, katihmcilarin %55@un 36-45 yg aralginda

oldugunu belirlemgtir.

Katihmcilarin medeni durumlarinin gémlari incelendginde; %68.0" inin
evli ve %32.0" sinin bekar olgu bulgulanmgtir. Tablo katilimcilarin cinsiyetleri
acisindan incelenginde; kadinlarin %8.8' inin evli ve %8.0" inin bekdmasina
ragmen, erkeklerin %59.2' sinin evli ve %24.0" Unuk&veolduklari belirlennstir.
Evli olan katiimcilarla bekar olan katilimcilaraginda anlamli bir farkhlk oldiu
gOze carpmaktadir. Arman (2011), ygparagtirmada Mengen yodresinde yiyecek ve
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icecek gletmelerinde cagan evli personel oranini %80.9; Birdir ve Canakf14)
ise, yiyecek iceceksletmelerinde mutfakta gorev yapan evli sorumiu peed
oranini %82.0 olarak saptagtm. Tablo istatistiksel olarak gerlendirildiginde elde
edilen bulgular 6nemli (p<0.05) bulunstur (Tablo 3).

Tablo 3. Katilimcilarin cinsiyetlerine gére medenidurumlarinin dagihmlari

Medeni Kadin Erkek TOPLAM 5
durum n % n % n % x
Evli 11 8.€ 74 59.2 85 68.( 2.830
Bekar 10 8.0 30 24.0 40 32.0 p<0.05
TOPLAM 21 16.¢ 104 83.2 12t 100.(

Katihmcilarin gitim durumlarinin dailimlari incelendginde; katilimcilarin
%39.2" sinin lise mezunu, %4.0' Gnun ise ilkokulzomu oldgu tespit edilmgtir.
Tablo katilimcilarin cinsiyetleri bazinda incelegidde ise; kadinlarin %8.8' inin 6n
lisans, %4.0" Gnln ortaokul ve Universite mezurugl, erkeklerin ise %39.2' sinin
lise, %16.0" sinin Universite, %4.0" unun ilkokw lisansusti mezunu olgu
belirlenmitir.  Elde edilen bulgular istatistiksel olarak amla (p<0.001)
bulunmutur (Tablo 4).

Tablo 4. Katilimcilarin cinsiyetlerine gore &itim durumlarinin da gilimlar

Egitim durumu Kadin Erkek TOPLAM 2

n % n % n %
Okuma yazmasi y( 0 0.C 0 0.C 0 0.C
flkokul 0 0.C 5 4. 5 4.
Ortaoku 5 4. 15 12 20 16.C
Lise 0 0.0 49 39.2 49 39.2 32.079
On lisans 11 8.8 10 80 21  16.8 P<0.001
Universite 5 4.0 20 16.0 25 20.0
Lisansistl 0 0.0 5 4.0 5 4.0
TOPLAM 21 16.€ 104 83.z 128  100.C

Turkiye Nufus ve Sg8ik Arastirmasi (TNSA) 2013 raporunda, Turkiye'de en
az lise mezunu olan erkeklerin orani %29, kadinlamani %21 olarak saptangni
olup argtirma bulgular1 ile paralellik gdstermektedir. Armg2011), Mengen
yoresindeki yiyecek ve icecekletmeleri mutfak kisminda cafin personellerin
egitim dizeyinin  %90.6 oraninda ilkokul ve ortaokul emunu oldgunu

bildirmektedir. Yiyecek iceceksletmelerinde yapilan agarmalar sonucunda; Celik
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ve Sandikcl (2015) katihmcilarin %53.2'sinin ¢satis ve lisans, Unlionen ve
Comert (2013) %40.2' sinin lise, Birdir ve CanakZ015) %34.8' inin lise, Ozel ve
Comert (2015) %42.6' sinin lise mezunu @glaou saptangtir. Bununla birlikte Akin
(2012), Gaziantep' teki yiyecek iceceftetmelerine yonelik yaptl aragtirmada
calsanlarin gitim durumlarinin d§iik oldugunu bildirmitir.

Katihmcilarin mesleki gtim durumlarinin dailimlari incelenecek olursa;
%47.2" sinin herhangi bir meslekgigm almams oldugu, %44.8' inin mesleki bir
okuldan mezun olarak diploma sahibi oiduve %8.0' inin mesleki kurs bitirme
sertifikasina sahip olgw bulgulanmgtir (Tablo 5).

Tablo 5. Katilimcilarin cinsiyetlerine gére meslekiegitim durumlarinin

dagihmlarn
Mesleki egitim Kadin Erk ek TOPLAM »
durumu n % n % n % X
Mesleki gitimi yok 5 4.C 54 43.2 59 47 .z
Kurs sertifikas 0 0. 10 8.C 10 8.C 10.496
Diploma 16 12.8 40 32.0 56 aag P<0-01
TOPLAM 21 10.€ 104 83.2 12E 100.C

Tablo katilmcilarin cinsiyetleri agisindan incaelgginde ise; kadinlarin
%12.8" inin ve erkeklerin %32.0' sinin mesleki bkuldan mezun olarak diploma
sahibi oldgu, kadinlarin %4.0' tiintn ve erkeklerin %43.2' simmhangi bir mesleki
egitim almamg oldugu belirlenmgtir. Tablo, istatistiksel olarak g@erlendirildiginde
onemli (p<0.01) bulunmyur (Tablo 5).

Elde edilen bulgular yiyecek ve icecekletmelerinde cajan erkek
katihmcilarin mesleki @tim durumlarinin daha yiksek olgunu gostermstir.
Arman (2011), yap&n calsmada katilimcilarin biyik @onlugunun (%97.7)
mesleki gitim aldigini saptayarak aggrmada elde edilen bulgularla benzerlik
gOsteren sonuclar ortaya koystwr. Birdir ve Canakci (2014) yiyecek icecek
isletmelerinde caganlarin mesleki @tim alma oranini %70.8 olarak bildirirken;
Unliionen ve Comert (2013) bu orani %97.3 olaradtidnilistir.

Katihmcilarin sektdrde c¢aha yeterlilginin  dasilimlari incelendginde;
%44.8' inin mesleki diplomasinin, %8.0" inin kalkabelgesinin olmasina gaen

%24.0' unin meslek ile ilgili herhangi bir belgesiolmadg! bulgulanmgtir. Tablo
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katilimcilarin cinsiyetleri agisindan gerlendirilecek olursa; kadinlarin %12.8" inin
mesleki bir diplomaya sahip olfu, ancak erkeklerin %32.2" sinin herhangi bir
mesleki diplomaya sahip olmadiklari ve %23.2' sumtalik belgesine sahip olgiu
belirlenmitir. Elde edilen bulgular istatistiksel olarak 6re(p<0.01) bulunmstur
(Tablo 6).

Tablo 6. Katilimcilarin cinsiyetlerine gore sekttree ¢alsma yeterliligin

dagihmlarn
Sektorde calgma Kadin Erkek TOPLAM »
yeterlili gi n % n % n % *
Belgesi yol 5 4.C 25 20.C 3¢ 24.C
Kalfalik belges 0 0.C 10 8.C 1C 8.C 13.427
Ustalik belges 0 0.C 29 23.z 29 23.2 p<b 01
Kurs sertifikas 0 0.C 0 0.C 0 0.C '
Mesleki diplom: 16 12.¢ 40 32.C 56 44.¢
TOPLAM 21 16.¢ 104 83.z 12t 100.

Katihmcilarin meslek deneyimlerinin giamlari incelendginde; %56.8" inin
6-9 yil, %24.0' nin 5 yil ve daha az sure ve %18rh 20 yil ve daha fazla sire
mesleki deneyime sahip olgm belirlenmgtir. Tablo katilimcilarin cinsiyetleri
acisindan incelenginde; kadinlarin %8.8' inin 6-9 yil, %8.0' inin 3 ye daha az
sure mesleki deneyime sahip aiduy erkeklerin ise %48.0" inin 6-9 yil, %19.2" sinin
20 yil ve daha fazla sure mesleki deneyime saldgogal belirlenmgtir (p<0.01)
(Tablo 7).

Tablo 7. Katilimcilarin cinsiyetlerine gére meslekdeneyimlerinin dagihimlan

Meslek deneyimi Kadin Erkek TOPLAM »
(yil) n % n % n % *

5 ve daha ¢ 10 8C 20  16.C 30  24¢C

6-9 11 86 60  48C 71 56 10.800
20 ve daha fazla 0 00 24 192 24 192 P<001
TOPLAM 21 16. 104 83z 128 100

Erba (2011), Kayseri' de yiyecek icecekletmelerinde cajan personele
yonelik yaptgi aragtirmada; katilimcilarin %35.3" GUnun 6-9 yil, %24nih 10 yil ve
daha fazla mesleki deneyime sahip @lgou bildirmgtir. Arman (2011) ise, yiyecek
icecek gletmeleri mutfak kisminda gorev yapan sorumlu peeso anlamli (p<0.01)
oranda tecrubeli oldiunu ortaya koymgtur. Birdir ve Canakgi (2014), dort ve she
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yildizli otel sletmelerinde yaptiklari ¢glnada 16 yil ve daha fazla sire ile mesleki
deneyime sahip personel oraninin % 73.3 @ldu ortaya koyarak agarma
bulgulariyla paralellik gosterstir. isletme sorumlu personelini meslek deneyimi
acisindan dgerlendiren Celik ve Sandikg¢i (2015); 10-14 yil regsbeneyimine
sahip personel oranini %27.3, Unliionen ve Com&13R%53.8 olarak saptagtr.
Buna kagin; Kinaci (2009), Gaziantep' te yaptaragtirmada 20 yil ve daha fazla
sure ile deneyime sahip olan yiyecek icecek sorymeitsoneli oranini %3.4 olarak
belirlerken, 5 yil ve daha az sire ile deneyimepsatan yiyecek icecek sorumlu
personeli oranini %59.2 olarak belirlgtit

Katihmcilarin calgtiklari isletmedeki bdltimlerinin dalimlari
incelendginde; katilmcilarin %48.8" inigletmelerin servis boliminde, %51.2'sinin
ise mutfak bolumunde caliklari belirlenmgtir. Katilimcilarin caktiklari boliumler
cinsiyete gore dgerlendirilecek olursa; servis boliminde gahlarin %32.0" sinin
erkek ve %16.8" inin kadin; mutfak bolumunde sgallarin %51.2" sinin erkek
oldugu, kadinlarin mutfg tercih etmedikleri tespit edilgtir. Tablo istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.001) bulunmstwr (Tablo 8).

Elde edilen bulgular Tablo 2 ile kalastirildiginda; servis boliminde ¢gdn
personelin mutfak boliminde galn personele gére daha gen¢ @ldwsonucuna
ulagilabilir. Tablo 5' te ise, yiyecek ve icecekletmelerinde cajan kadinlarin
mesleki gitim durumlarinin anlamli olarak dik bulundgu g6z 6nine alinirsa;
servis boliminde ¢ghn personelin meslekiggim dizeyinin daha diiik oldusu
soylenebilir. Arman (2011), yagtiargtirmada mutfak kisminda gérev alan sorumlu
personel oranini %34.4 olarak bildigmve bunlarin girlikh olarak erkeklerden
olustuguna dikkat cekmtir. Kinaci ve Cetiner (2013) yiyecek icecaletmelerinde
servis bolumiinde ¢ahnlarin ygunlukta oldgunu (%45.5); Unluénen ve Comert

(2013) ise, mutfak bolimunde ganlarin ygunlukta oldgunu bildirmitir.
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Tablo 8. Katilimcilarin cinsiyetlerine goére calstiklari i sletmedeki bolumlerinin dagihmlar

SERVIS MUTFAK X
Restoran Banket Dger TOPLAM Sicak Soguk  Pastane TOPLAM
Cinsiyet n % % N % n % n % n % n % n % 43.569
Erkek 30 240 10 80 O O 40 320 39.2 10 80 50 464 512 P<0.001
Kadin 11 8.8 5 40 5 40 21 16.8 0.0 0O 00 0 o0.00 0.0
TOPLAM 41 32.8 15 120 5 4.0 61 48.8 39.2 10 86G 4.0 64 51.2
Tablo 9. Katilimcilarin calstiklar i sletmelerin sinifina gore sletmelerdeki gbrevlerinin dagilimlar
TURIizZM
BAKANLI Gl BELEDIYE
ISLETME YATIRIM BELGEL i
BELGEL i BELGEL i TOPLAM v
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Isletmedeki gorev n % n % n % n % n % n %
Isletme sahit 3 2.4 0 0.Cc 3 2.4 2 1.€ 2 1.€ 1C 8.C 4.827
Isletme yoneticis 6 4.6 3 24 3 2.4 3 2.4 4 3.2 19 15.z p=0.776
Isletme sorumlu person 34 27z 15 11z 14 11.: 22 17.¢ 11 8.¢ 96 76.¢
TOPLAM 43 34« 18 142 2C 16.( 27 21.¢ 17 13.€ 12t 100.(
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Katilimcilarin  caktiklari isletmelerdeki gorevilerine goére gamlari
incelendginde; %76.8' inin gletme sorumlu personeli, %15.2" sinigletme
yoneticisi, %8.0 'iningletme sahibi oldgu tespit edilmgtir. Katilimcilarin gorevleri
calstiklari igletmelerin sinifina gore @erlendirildiginde; turizm bakang isletme
belgeli otellerde c¢ajanlarin %27.2"' sinin, turizm bakagl isletme belgel
restoranlarda ve turizm bakatliyatirim belgeli otellerde ¢alnlarin %11.2" sinin
isletme sorumlu personeli oldu, ancak belediye belgeli restoranlarda seatlarin
%17.6'sinin ve belediye belgeli konaklama tesisicalganlarin %8.8' iningletme
sorumlu personeli oldiu bulgulanmgtir. Elde edilen bulgular istatistiksel olarak
Onemli (p<0.001) bulunngtur (Tablo 9).

Kinaci (2009), Gaziantep' te yiyecek icecgletmelerine yonelik yapti
argstirmada gletme sorumlu personeli oranini %39.2; Akin (2012);izm Bakanigi
isletme belgeli yiyecek iceceksletmelerine yonelik yaptl argtirmada gletme
sorumlu personeli oranini %27.8 saptayaraksteraa bulgulariyla benzerlik
gostermgtir.

Isletmelerde gorev yapan personel sayilarinigilgalar incelendginde;
%35.2"' sinin cadtiklarl isletmelerde 50 ve daha fazla personelin, %32.8" inin
calstiklari isletmelerde 40-49 personelin ve %4.0' Ununsti&lar! isletmelerde 30-
39 personelin gorev yagti tespit edilmgtir. Isletmelerde gérev yapan personel
sayllari gletmelerin sinifina gore derlendirildiginde; turizm bakan@ isletme
belgeli restoranlarin %8.0' inde ve belediye belahaklama tesislerinin %4.8' inde
50 ve daha fazla sayida personelsgdden, turizm bakandi isletme belgeli otellerin
%14.4' inde, turizm bakapliyatirim belgeli otellerin %4.8' inde ve beledlyelgeli
restoranlarin %7.2' sinde 40-49 personelin gor@ugetespit edilmgtir (Tablo 10).

Akin (2012), Turizm Bakanti isletme belgeli yiyecek icecekletmelerinin
%33.3"' Unln 25 ve daha fazla personel istihdangimttbildirmistir. Dort ve be
yildizli otel gletmelerinin mutfaklarinda yaptiklari ¢ghada Birdir ve Canakcl
(2014) mutfak kisminda 31 ve daha fazla sayida (8)286rev alan personel

oldugunu saptanstir.



Tablo 10. Katilimcilarin calistiklari i sletmelerin sinifina gore sletmelerinde gbrev yapan personel sayilarinin dalimlari

TURiZMV
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL I
BELGEL i BELGEL i TOPLAM v
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Personel sayilar n % n % n % n % n % n %
1-9 5 4.C 1 0. 4 3.2 4 3.z 1 0.€ 15 12.(
1C-18 3 2.4 4 3z 5 4.C 5 4.C 3 2.4 2C 16.C 16.148
3C-3¢ 1 0.€ 0 0C 1 0.€ 1 0. 2 1.€ 5 4.C p=0.443
4C-48 18 14.¢ 3 24 6 4.¢ 9 7.z 5 4.C 41  32.¢
50vedahafaz 16 12 1C 8.C 4 3.2 8 6.4 6 4.¢ 44  35.2
TOPLAM 43 344 18 144 2C 16.C | 27 21.¢€ 17 13.€ 12F 100.C

Tablo 11.isletmelerin sinifina gére uyguladiklari servis tirlginin dagilimlari

TURIZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL 1
BELGEL i BELGEL i TOPLAM xz
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi

Servis tirleri n % n % n % n % n % n %
Alakart (Ala’carte 25 20.C 9 7.2 15 12.C | 19 15.2 12 9.6 8C 64.C 6.256
Tabldot (Table d’hot¢ 3 2.4 1 0.€ 0 0.C 0 0.C 1 0.€ 5 4.C p=0.619
Acik bife 15 12.C 8 6.4 5 4.C 8 6.4 4 3.2 40 32«
TOPLAM 43 34.¢< 18 144 2C 16.C | 27 21.¢ 17 13.¢ 125 100.(
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Turizm hizmetinde faaliyet gosteren yiyecek icecg&tmelerinde acik biife,
fiks menu, alakart (mentden sipgyitabldot (menuden sipg)i servis teknikleri
uygulanmaktadirisletmelerde uygulanan servis tiirleriningdanlari incelendginde;
%64.0" inun alakart, %32.0" sinin agik bufe, %drtlin tabldot servis uygulagl
belirlenmitir. Isletmelerin uyguladiklari servis tirlerslétmelerin sinifina gore
deserlendirildiginde; turizm bakangi isletme belgeli otellerin %20.0" sinin, turizm
bakanlgl isletme belgeli restoranlarin %7.2'sinin, turizm baka yatirnm belgeli
otellerin %12.0" sinin ve belediye belgeli restdaam %15.2" sinin, belediye belgeli
konaklama tesislerinin ise %9.6' sinin alakartisenyguladg bulgulanmgtir. Buna
ragmen katihmcilarin c¢adtiklari igsletmelerin higbirinde fiks mend uygulanmadi
tespit edilmgtir (Tablo 11).

Akin (2012)' in Gaziantep ilinde yaptl argtirmada elde e veriler
argtirma sonugclari ile paralellik gosterirken Arman0{2)' in Mengen yoresi
yiyecek ve iceceksietmelerinde uyguladl argtirmada %72.8 oraninda acik bife
servis teknginin kullanildgini bildirmistir. Istanbul' da yapilan bir atarmada
(Sormaz, 2015) ise, atamaya katilan yiyecek icecekletmelerinin biyuk oranda
(%49.5) alakart servis uygulgdifark edilmitir.

Isletmelerin sahiplik durumlarina géreglamlari incelendginde; %44.8' inin
ulusal bgimsiz gletme, %33.6'sinin ulusal zincigletme ve %21.6" sinin uluslar
aras! zincir gletme oldgu tespit edilmitir. isletmelerin sahiplik durumlari
isletmelerin sinifina gore @erlendirilecek olursa; turizm bakagliisletme belgeli
otellerin %17.6' sinin uluslar arasi zincir, turiztvakanlgl isletme belgeli
restoranlarin %8.0' inin, turizm bakanliyatirim belgeli otellerin %10.4' Gntn ve
belediye belgeli restoranlarin %11.2" sinin, beledbelgeli konaklama tesislerinin
%7.2" sinin ulusal Bamsiz gletme oldgu bulgulanmgtir. Elde edilen veriler
istatistiksel olarak dgerlendirildiginde anlaml (p<0.001) bulunngtwr (Tablo 12).

Selimgslu (2007), bolgesel tanitim konusunda yaparatirmada Urgip' te
faaliyet gosteren yiyecek icecefletmelerinin &irlikli olarak ulusal baimsiz ve
ulusal zincir gletme oldgunu bildirmstir. Bununla birlikte Kinaci (2009),

Gaziantep' te yiyecek ve icecaletmelerinde gorev yapan personel tzerinde gapti



Tablo 12.Isletmelerin sinifina gore §letmelerin sahiplik durumlarinin dagilimlari

TURiZMV
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL I
BELGEL i BELGEL i TOPLAM v
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi

Sahiplik durumu n % n % n % n % n % n %
Ulusal b&msiz gletme ¢ 8C 1¢ 8C 13 104|214 11z 9 7.2 56 44.¢ 38.294
Ulusal zincir gletme 11 8¢ 5 4C 6 4¢ | 13 104 7 5.€ 42 33.€ p<0.001
Uluslararasi zincirsietme 22 17¢ 3 24 1 0.¢ 0 0.C 1 0.¢ 27 21.¢
TOPLAM 43 34/ 18 144 2C 16.C |27 21.€ 17 13.€ 12t  100.(

Tablo 13.1Isletmelerin sinifina gére meniide bulunan yemek grugkinin dagilimlari

TURIZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL I ,
BELGEL i BELGEL i TOPLAM x
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Yemek gruplar n % n % n % n % n % n % 3171
Tark mutfas 24 19z 11 8¢& 7 5€ |14 112 9 7.2 65 52.( _'0 530
Gaziantep mutfa 18 15z 7 5€ 13 10.4 |13 104 8 6.4 60 48( P
TOPLAM 43 344 18 14« 2C 16.C |27 21.€¢ 17 13.€ 12t 100.C

56
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argtirmada ¢letme sahiplik durumlarinin ulusal gasiz gletme olarak
yogunlastigini saptanstir

Akin (2012) ise, Gaziantep' te Turizm Bakgnlisletme belgeli yiyecek
icecek gletmelerinin  %94.35' inin ulusal pansiz kletme olarak faaliyet
gOsterdgini ortaya koymugtur. Kayseri ilinde faaliyet gosteren yiyecek iclece
isletmeleri Uzerinde yagh aragtirmada Erbg (2011), argtirmaya katilan
isletmelerin yg@un olarak ulusal amsiz restoranlardan chwgunu; Birdir ve
Canakgl (2014) ise, yuruttikleri gahada katihmcilarin % 44.1' inin gorev
yaptiklari  gletmenin  b&imsiz olarak faaliyet gosteggni bildirdiklerini
saptamglardir. Destinasyonlarla ilgili yaptiklari atamada Celik ve Sandikgi
(2015) aratirmaya katilansietmelerin %80.4' Gnun turizm bakahha b&l olarak
konaklama hizmeti veren yiyecek icecgleimesi oldguna dikkat ¢ceknstir. Buna
karsin Sormaz (2015)istanbulilinde yaptg aratirmada %34.9 oraninda yiyecek
icecek gletmesinin uluslar arasi zincirsletme olarak faaliyet gostegini
belirtmistir.

Isletmelerin meniilerinde bulunan yemek gruplari iendginde; %52.0'
sinin Turk mutfg ve %48.0' inin Gaziantep mugima ait yemeklerin yer algh
menulere sahip oldw belirlenmitir. Isletmelerin menilerinde bulunan yemek
gruplari gletmelerin sinifina goére derlendirildiginde; turizm bakandi isletme
belgeli otellerin %19.2" sinin, turizm bakatliisletme belgeli restoranlarin %8.8'
inin Tark mutfasl, turizm bakang yatirim belgeli otellerin %10.4" Gnun Gaziantep
mutfagl yemeklerine ve belediye belgeli restoranlarin %214inin, belediye belgeli
konaklama tesislerinin %7.2" sinin Turk mufisa ait yemeklerin yer algh
mendulere sahip olduklari bulgulangm (Tablo 13).

Elde edilen bulgular yiyecek ve icecekletmelerinin menulerinde Turk
mutfagl yemeklerinin daha c¢ok yer afami gdstermitir. Sormaz (2015), yagil
calsmada gletmelerin buyuk cgunlugunun (%62.4) Turk mutfa yemeklerine
mentlerinde yer vergini saptayarak agairmada elde edilen bulgularla benzerlik
gOsteren sonuglar ortaya koystwr.
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Isletmelerde Turk mutfa yemeklerinin servis edildi 6guinlerin d&ilimlari
incelendginde; %80.8" inin Turk mutfa yemeklerini akam yemginde, %8.0' inin
kahvalti @&ininde servis effi tespit edilmjtir. isletmelerin Turk mutfg
yemeklerinin servis e@ti 6gunler, sletmelerin sinifi agisindan incelepohde;
turizm bakank isletme belgeli otellerin %27.2" sinin, turizm bakgnlisletme
belgeli restoranlarin %14.4' Gnin, turizm bakanyatirnm belgeli otellerin %11.2'
sinin ve belediye belgeli restoranlarin %17.6' rsiakgam yemginde, belediye
belgeli konaklama tesislerinin %3.2" sinipl® yemeinde Turk mutfgl yemeklerini
servis ettgi fark edilmitir (Tablo 14).

Arastirmaya katilan sletmelerin Turk mutfgi yemeklerini servis ettikleri
Ogunlere bakildiinda; Turk mutfgl yemeklerini genellikle adam yemginde servis
ettiklerini belirtmek muimkindir. Sormaz (2015)' iistanbul ilinde yapgi
argtirmada elde eti veriler argtirma sonugclari ile paralellik gosterstir.

Isletmelerde Turk mutfa yemeklerinin servis turlerinin - @dimlari
incelendginde; %68.0' inin alakart, %32.0' sinin acik bufervss uyguladii
belirlenmitir. Isletmelerde Turk muta yemeklerinin servis tiirleri,sietmelerin
sinifina gore deerlendirilecek olursa; turizm bakagl isletme belgeli otellerin
%22.4' Unln, turizm bakagh isletme belgeli restoranlarin %8.0" inin, turizm
bakanlgl yatirim belgeli otellerin %12.0" sinin ve belegliyelgeli restoranlarin
%15.2" sinin, belediye belgeli konaklama tesislarif10.4' Gnin Tdrk mutfa
yemeklerini sunarken alakart servis uygugadbulgulanmgtir. Buna rgmen
isletmelerin higbirinde Turk mutfa yemeklerinin tabldot servis (%0.0) ve fiks menu
(%0.0) uygulamasi ile sunulmad fark edilmitir (Tablo 15). Yapilan bir
argtirmada (Sormaz, 2015) Turk mutfayemeklerinin anlamli (p<0.001) oranda

acik bufe servis ile sunul@u saptannstir.

Isletmelerde Tirk mutia  yemeklerinin  servis edildi  misafirlerin
dagilimlari incelendginde; %84.0' Unun yerli ve yabanci, %12.0'sinin ayab ve
%4.0" Undn yerli turistlere Tark mugfa yemeklerini servis egti belirlenmitir.
Isletmelerde Tirk mutfa yemeklerinin servis edildi misafirler sletmelerin sinifi

acisindan incelenginde; turizm bakangi isletme belgeli otellerin %29.6' sinin,



Tablo 14.isletmelerin sinifina gore Tiirk mutfagl yemeklerinin servis edildgi 6giinlerin dagihimlar
TURIZMV
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL 1 ,
BELGEL i BELGEL i TOPLAM L
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Ogiinler n % n % n % |n % n % n %
Sabah kahvaltt 4 3z O 0 3 2.4 3 24 0 0 1C 8.C 10.545
Ogle yemei 5 4C O 0 3 2.4 2 1¢ 4 3.2 14 11.z p=0.229
Aksamyemg 34 27.z 18 14/ 14 11.2 |22 17.€ 13 1.4 101 80.¢
TOPLAM 43 34« 18 144 2C 16.C |27 21.€¢ 17 13.€ 12t 100.(

Tablo 15.1sletmelerin sinifina gore Tiirk mutfagl yemeklerinin servis tirlerinin dagiimlar
TURIzZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL 1 ,
BELGEL i BELGEL i TOPLAM L
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Servistirleri n % n_ % n % n % n % n % 2 526
- y :
12.C | 19 15z 13 10. 85 68.( p=0.640

Alakart (Ala’carte

28 224 1C 8.C 18

15 12 8 6.4

5

4C | 8 6.4 4 3.z 40 32.(

100.(

Acik bife

43 34.< 18 14.<. 2C

16.C| 27 21.¢ 17 13.€ 12t

TOPLAM

59
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turizm bakankl isletme belgeli restoranlarin ve turizm bakgnlyatirirm belgeli

otellerin %12.0" sinin, belediye belgeli restorama%19.2' sinin, belediye belgeli
konaklama tesislerinin %11.2" sinin Turk mgfayemeklerini yerli ve yabanci
turistlere servis efdi tespit edilmgtir (Tablo 16).

Elde edilen verilere gore, atamaya katilan yiyecek icecekletmelerinin
hem yerli hem yabanci turistlere gum olarak (%84) hizmet vergni soylemek
mumkundur. Ancak Sormaz (2015), tarafindan Turkfagutuygulamalari tzerine
yapilan bir argirmadaistanbul' da faaliyet gésteren yiyecek ve icegkrmelerinin
agirlikh olarak (%66.2) yabanci turistlere hizmetdigi ortaya konmstur.

Isletmelerde Turk mutfa  yemeklerinin  servis edilmeme nedenleri
incelendginde; %93.0' Unun misafirin tercih etmemesi, %7dMin isletme
konseptine uygun olmamasi nedeniyle Turk n@itfgemeklerini servis etmegii

bulgulanmgtir.

Isletmelerde Tiurk mutfa yemeklerinin  servis edilmeme nedenleri
isletmelerin sinifina gore @erlendirilecek olursa; turizm bakagliisletme belgeli
otellerin %31.0' inin, turizm bakagil isletme belgeli restoranlarin %8.5" inin, turizm
bakanlgl yatirim belgeli otellerin %16.9' unun, belediyeldeli restoranlarin %22.5'
inin, belediye belgeli konaklama tesislerinin %14in Turk mutf&l yemeklerini
misafirin tercin etmemesi nedeniyle servis etrgedark edilmitir. Buna r&men
katilimcilarin gaktiklari isletmelerin higbirinde Tudrk mutfa yemeklerinin servis
edilmeme nedeninin;sletme donaniminin yetersigii (%0.0), personelin yetersiz
donanimda olmasi (%0.0) ve Turk mgfan yeterince bilinmemesi (%0.0)
olmadg| tespit edilmgtir (Tablo 17).

Yerli yabanci turistlerin Gaziantep mutfak kilttdirGaziantep yemeklerini
merak etmeleri ve tatmak istemeleri Turk mgtfgemeklerini tercih etmemelerine

sebep oldgu sdylenebilir.
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Tablo 16.1sletmelerin sinifina gore Tiirk mutfagl yemeklerinin servis edildgi misafirlerin da gilimlar

TURiZMV
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL I ,
BELGEL i BELGEL i TOPLAM X
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Misafirler n % n % n % n % n % %
Yerli turist 1 0.€ 2 1.€ 1 0.€ 1 O0.¢€ 0 0 4.C 6.231
Yabanci turis 5 4.C 1 0.€ 4 3.2 2 1l 3 2.4 12.C p=0.621
Yerli ve yabanci turi 37 29.¢ 15 12« 15 12.C | 24 19.C 14 11.2 84.C
TOPLAM 43 344 18 14. 20 16.C | 27 21.¢ 17 13.¢ 100.(

Tablo 17.1sletmelerin sinifina gore Tiirk mutfag yemeklerinin servis edilmeme nedenlerinin dgilimlari

TURIZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL 1 TOPLAM ,
BELGEL i BELGEL i X
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Servis edilmeme nedenle n % N % n % n % n % n % 7509
Misafirin tercit etmemes 22 31 6 8Lt 12 16.¢ |16 22t 1C 141 66 93. _'0 111
Isletme konseptine uygun olmam 0 0 2 2& 2 2.8 1 14 0 0 5 7.C p=C.
TOPLAM 25 35.7 11 155 1C 14.z | 15 21.F 9 12.¢ 7C 100.(
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Isletmelerin Tirk mutfgina 6zgi bolime sahiplikleri incelegitide; %88.0'
inin Tark mutfggina 6zgl bir bolime sahip olgw, %12.0' sinin Turk mutfana
6zgi bir bélime sahip olmag belirlenmitir. Isletmelerin Turk mutfgina 6zgu
bolime sahiplikleri gletmelerin sinifina goére derlendirilecek olursa; turizm
bakanlgl isletme belgeli otellerin %30.4' Unun, turizm bakgnlisletme belgeli
restoranlarin %13.6' sinin, turizm bakgnlyatirnm belgeli otellerin %12.8' inin ve
belediye belgeli restoranlarin %18.4" tinin, belediglgeli konaklama tesislerinin
%12.8' inin Turk mutfgina 6zgu bir bolime sahip olgw bulgulanmgtir (Tablo 18).

Mengen yoéresinde yapilan gnamada elde edilen bulgularla paralel olmayan
sonuclar goze carpmwve yiyecek iceceksletmelerinin buyik ¢gunlugunun Tark
mutfagina 6zgu bir bolime sahip olmgd(%64.2) bildirilmitir (Arman, 2011).

Katilimcilarin  Turk mutfak kaltora teorik bilgi dégleri dailimlari
incelendginde; %68.8" inin iyi, %4.0" Unlin orta dizeyde @aubelirlenmgtir.
Katilimcilarin Turk mutfak kalttrt teorik bilgi dégleri isletmelerin sinifi agisindan
deserlendirildiginde; turizm bakang isletme belgeli otellerin %24.8" inin, turizm
bakanlg! isletme belgeli restoranlarin %8.8" inin, turizm balk& yatirim belgeli
otellerin %13.6' sinin, ve belediye belgeli resttaan %15.2' sinin iyi, belediye
belgeli konaklama tesislerinin ise %6.4' Gnun ¢gkve iyi dizeyde oldgu tespit
edilmistir. Buna rg&men katihmcilarin higbirinin Tark mutfak kulturiearik bilgi
duzeylerinin zayif ve yetersiz dizeyde olngadfark edilmitir. Buna rgmen
katihmcilarin higbirinin Turk mutfak kultard tedeibilgi diizeylerinin zayif yetersiz
duzeyde olmagh fark edilmitir (Tablo 19). Elde edilen sonuclara benzer olarak
Arman (2011), yap@n argtirmada Turk mutfgy teorik bilgi dizeyini %76.4
oraninda iyi olarak saptastr.

Katihmcilarin Turk mutfgl yemeklerini hazirlama becerilerinin glamlari
incelendginde; %56.8" inin iyi, %4.0" Gndn zayif dizeyde w@d bulgulanmytir.
Katihmcilarin Tark mutfgl yemeklerini hazirlama becerilegletmelerin sinifina
goOre dgerlendirilecek olursa; turizm bakagliisletme belgeli otellerin %21.6' sinin,
turizm bakank isletme belgeli restoranlarin %9.6" sinin, turizm dyalg yatirim
belgeli otellerin %8.8" inin iyi, ve belediye belgeestoranlarin %11.2"' sinin,
belediye belgeli konaklama tesislerinin %5.6" simyn dizeyde oldgu tespit
edilmistir (Tablo 20).



Tablo 18.1sletmelerin sinifina gore Tirk mutfagina 6zgii bolime sahipliklerinin dggilimlari

TURIizZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL 1 COPLAM
BELGEL i BELGEL i X
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Turk mutfa gina 6zgu boélun n % n % n % n % n % n % 2 731
Var 38 30.¢ 17 13.¢ 16 12.€ |23 18< 16 12.¢ 11C 88.C :'O 604
Yok 5 4C 1 0& 4 3.2 4 3.z 1 0.€ 15 12« P=0.
TOPLAM 43 34.« 18 14« 20 16.C | 27 21.¢ 17 13.¢ 12t 100.(
Tablo 19.Isletmelerin sinifina gore Tirk mutfak kiiltirii teorik bilgi diizeyleri dagilimlari
TURIzZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL 1 COPLAM ,
BELGEL i BELGEL i 4
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
T?O”k. bilgi n % n % n % n % n % n %
dizeyi
Cok yi 11 8.¢ 6 4.6 2 1.€ 7 5. 8 6.4 34 27.2 7796
Iyi 31 24.¢ 11 8. 17 13.¢ 1¢ 152 8 6.4 86 68.¢ _'0 461
Orte 1 0.€ 1 0.€ 1 0.€ 1 O0.¢ 1 0.€ 5 4.C p=L.
Zayif 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Yetersi: 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOPLAM 43 34.4 18 144 2C 16.( 27 21.¢ 17 13.€ 128 100.(
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Arman (2011) ise, yiyecek icecefdetmeleri mutfak kisminda gorev yapan
sorumlu personelin Tark mugfa yemeklerini hazirlama becerilerinin anlamli

(p<0.01) oranda ¢ok iyi oldwnu ortaya koymgtur.

Isletmelerin Gaziantep mutfa yemeklerinin servis edilme durumlarinin
dagihimlari incelendginde; %96.8' inin Gaziantep mugfiayemeklerini servis e,
%3.2' sinin servis etmedli tespit edilmjtir. Isletmelerin Gaziantep mutfa
yemeklerinin servis etme durumlargletmelerin sinifi agisindan incelepohde;
turizm bakank isletme belgeli otellerin %33.6" sinin, turizm bakgnlisletme
belgeli restoranlarin %?14.4" Gnin, turizm bakanlyatirirm belgeli otellerin
%15.2'sinin  Gaziantep muffa yemeklerini servis efti ve belediye belgeli
restoranlarin %21.6' sinin, belediye belgeli koaald tesislerinin %12.0' sinin
Gaziantep mutfa yemeklerini servis egi bulgulanmgtir (Tablo 21). Aratirma
sonuclari bolgede faaliyet gosteren yiyecek icegktmelerinin yoresel yemekleri
buylk oranda servis eitni gostermektedir.

Isletmelerin Gaziantep mutfa yemeklerinin servis edildi 6gunlerin
dagilimlari incelendginde; %80.8' inin Gaziantep mugfia yemeklerini akam
yemesinde, %8.0' inin sabah kahvaltisinda servigiettispit edilmgtir. Isletmelerin
Gaziantep mutfa yemeklerinin servis edildi 6gunler gletmelerin sinifi agisindan
incelendginde; turizm bakani isletme belgeli otellerin %27.2' sinin, turizm
bakanlg isletme belgeli restoranlarin %14.4" Gndn, turizmédi! yatirim belgeli
otellerin %11.2'sinin, belediye belgeli restorama?017.6' sinin, belediye belgeli
konaklama tesislerinin  %10.4' unun sakh yemginde Gaziantep mutfa
yemeklerini servis et belirlenmgtir (Tablo 22). Aratirmaya katilan yiyecek
icecek gletmelerinin birggunun genellikle ajam yemginde ygsun olarak hizmet
verdigini séylemek mumkindur.

Isletmelerin Gaziantep mutfa yemeklerinin servis turlerinin gaimlari
incelendginde; %60.0' inin alakart, %36.0" sinin agik b&d,.0' Unln tabldot servis
uyguladgi belirlenmitir. Isletmelerin Gaziantep mutfa yemeklerini servis turleri
isletmelerin sinifina gore @erlendirilecek olursa; turizm bakagliisletme belgeli
otellerin %19.2" sinin, turizm bakapii isletme belgeli restoranlarin %8.0' inin,
turizm bakank yatirim belgeli otellerin %10.4' intin ve beledbadgeli
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Tablo 20.1sletmelerin sinifina gore Tiirk mutfag yemeklerini hazirlama becerilerinin dagilimlar

TURIZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL I
BELGEL i BELGEL i TOPLAM xz
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Eazwl.ama % n % n % n % n % n %
ecerisi
Cok lyi 3 24 1 0. 1 0. 1 O0.& 3 2.4 9 7.2 8.330
Iyi 27 21.¢ 12 9.€ 11 8. |14 11.Z 7 5.€ 71 56.¢ _'O 759
Orta 11 8.¢ 5 4.C 7 5€ | 1C 8.C 7 5.€ 40 32.C p=0.
Zayif 2 1.€ 0 0 1 0. 2 1.€ 0 0 5 4.C
Yetersiz 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOPLAM 43 34.¢ 18 14.¢ 2C 16.C | 27 21.¢ 17 13.€ 12t 100.(

Tablo 21.Isletmelerin sinifina gére Gaziantep yemeklerinin sefis edilme durumlarinin dagihmlari

TURIZM
BAKANLI Gl BELEDIYE
ISLETME YATIRIM BELGEL i
BELGEL i BELGEL i TOPLAM £
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Se"?i'.irgﬁﬁrﬁrgﬁﬂiih n % n % n % In % n % n % ggg
Evet 42 33.€ 18 14« 19 152 |27 21.¢ 15 12.C 121 96.¢ p=0.212
Hayir 1 0€& O 0 1 0.€ 0 0 2 1.€ 4 3.2
TOPLAM 43 34.¢ 18 14.< 2C 16.C |27 21.¢ 17 13.¢ 125 100.(
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Tablo 22.1sletmelerin sinifina gére Gaziantep mutfg yemeklerinin servis edildii 6giinlerin dagilimlari

TURiZMV
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL 1
BELGEL i BELGEL i TOPLAM £
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Ogiinler n % n % n % | n % n % n %
Sabah kahvalti 5 4.C 0 0 4 3.2 3 24 2 1.6 14 11.2 6.522
Ogle yemei 4 3.z 0 0 2 1.€ 2 1l 2 1.€ 1C 8.C p=0.589
Aksam yemgi 34 27z 18 14« 14 11.z| 22 17.¢ 13 10.¢ 101 80.¢
TOPLAM 43 34.¢ 18 144 2C 16.C | 27 21.€¢ 17 13.¢ 12t 100.(

Tablo 23.1sletmelerin sinifina gére Gaziantep mutfg yemeklerinin servis tiirlerinin dagilimlari

TURiZMV
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL I
BELGEL i BELGEL i TOPLAM Xz
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Servis tirleri n % n % n % n % n % n %
Alakart (Ala’carte 24 19.z 1C 8.C 13 10.2 |17 13.¢ 11 8.€ 75  60.C 11.669
Talbdot (Tabled’hote 0 0 3 2.4 0 0 1 0.¢ 1 0.€ 5 4.C p=0.167
Fiks meni 19 152 5 4.C 7 5.€ 9 7.z 5 4C 45 36.C
TOPLAM 43 34.¢< 18 14« 20 16.C |27 21.¢ 17 13.€ 12t 100.
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restoranlarin %13.6' sinin, belediye belgeli koaald tesislerinin %8.8' inin
Gaziantep mutfa yemeklerini sunarken alakart servis uygugadoulgulanmgtir.
Buna rgmen katilimcilarin ¢aftiklari isletmelerin hi¢birinde Gaziantep mugia
yemeklerinin acik bufe servis uygulamasi ile suradg fark edilmitir (Tablo 23).

Isletmelerin Gaziantep mugfa yemeklerinin servis edildi misafirlerin
dagilimlari incelendginde; %72.8' inin yerli ve yabanci, %11.2' sininly&uristlere
Gaziantep mutfa yemeklerini servis eti belirlenmitir. Isletmelerin Gaziantep
mutfagl yemeklerinin  servis edildi misafirler gletmelerin sinifina  gore
deserlendirildiginde; turizm bakang isletme belgeli otellerin %24.8' inin, turizm
bakanlgi isletme belgeli restoranlarin %11.2" sinin, turiznkdaaig! yatirim belgeli
otellerin %10.4' inun ve belediye belgeli restoaanl %17.6' sinin, belediye belgeli
konaklama tesislerinin %8.8' inin Gaziantep maitfgemeklerini yerli ve yabanci
turistlere servis edi tespit edilmgtir (Tablo 24).

Isletmelerin Gaziantep mutfa yemeklerinin servis edilmeme nedenlerinin
dagilimlari incelendginde; %51.4" Giinlirgletme konseptine uygun olmamasi, %14.3'
Uandan misafirlerin tercihn etmemesi nedeniyle Gazaanimutfgl yemeklerini servis
etmedgi bulgulanmgtir. Isletmelerde Gaziantep mugfia yemeklerinin servis
edilmeme nedenlerisletmelerin sinifina gore derlendirilecek olursa; turizm
bakanlgl isletme belgeli otellerin %17' sinin, turizm bakanhisletme belgeli
restoranlarin ve turizm bakagliyatirim belgeli otellerin %8.6' sinin, ve belegliy
belgeli restoranlarin %10.0' unun, belediye belgehaklama tesislerinin %7.1" inin
Gaziantep mutf yemeklerini gletme konseptine uygun olmamasi nedeniyle servis
etmedgi fark edilmgti. Buna r&men katilimcilarin caftiklari isletmelerin
hicbirinde Turk mutfgl yemeklerinin servis edilmeme nedeninirgleime
donaniminin yetersigi, yuksek maliyet ve Turk mutfanin yeterince bilinmemesi

olmadg| tespit edilmgtir (Tablo 25).

Arastirmaya katilansietmelerde Gaziantep mugiayemeklerini misafirlerin
tercih etmeme sebepleri Gaziantep yemekleringkiali olmamalari ve farkli
baharatlarin ygun olarak kullaniimasindan kaynaklanabilir. Gazgmnyemeklerinin



Tablo 24.isletmelerin sinifina gére Gaziantep mutfgi yemeklerinin servis edildii misafirlerin da gilimlari

TURiZMV
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL 1
BELGEL i BELGEL i TOPLAM xz
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Misafirler n n % n % n % n % n %
Yerli turist 5 3 2.4 2 1.€ 1 0. 3 2.4 14 11.2 6.231
Yabanci turis 7 1 0.€ 5 4.C 4 3.z 3 2.4 2C 16.C p=0.621
Yerli ve yabanci turi 31 24¢ 14 11.z 13 10 |22 17.¢ 11 8.€ 91 72.¢
TOPLAM 43 34.¢< 18 144 2C 16.C | 27 21.¢ 17 13.¢ 12t 100.(

Tablo 25.1sletmelerin sinifina gére Gaziantep mutfg yemeklerinin servis edilmeme nedenlerinin dgilimlar

TURiZMV
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL 1
BELGEL i BELGEL i TOPLAM v
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Servis edilmeme nedenle n % n % n % n % n % n %
Misafirin tercih etmeme 1C 14.: 1 1.4 4 5.7 6 8. 3 4.z 24 34.: 8.178
Personelin yetersiz donanimda olr 3 45 4 57 0 0 2 2¢ 1 1.4 1C 14.: p=0.416
Isletme konseptine uygun olmam 12 171 6 8¢ 6 8€ | 7 10 5 71 36 51.
TOPLAM 25 357 11 157 1C 142 |15 21t 9 12.¢ 7C 100.C
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servis edilmedii isletmelerin sahiplik durumlarini ise, genelde ulugaya uluslar

arasi zincir gletme olarak belirtmek mimkundur.

Isletmelerin Gaziantep mugfma 6zgi bolime sahipliklerinin gédimlari
incelendginde; %100.0' Unin Gaziantep mgfaa 6zgu bir bolime sahip olgu,
%0.0' Inin Gaziantep mug@ama 6zgu bir bolime sahip olmgdibelirlenmitir.
Isletmelerin Gaziantep muifa 6zgi bolume sahipliklerisletmelerin  sinifini
acisindan deerlendirilecek olursa; turizm bakagiiisletme belgeli otellerin %34.4'
anan, turizm bakand isletme belgeli restoranlarin %14.4' Gnin, turizm vdi|
yatirim belgeli otellerin %16.0' sinin ve belediyelgeli restoranlarin %21.6" sinin,
belediye belgeli konaklama tesislerinin %13.6' siGlaziantep mutfana 6zgu bir
bolime sahip oldgu bulgulanmgtir (Tablo 26). Gaziantep mugaa 6zgu bolimu
olan kletmelerle, Gaziantep mugma 6zgl bolumu olmayanletmeler arasinda
anlamli bir farklilk oldgu g6ze ¢arpmaktadir.

Katilimcilarin Gaziantep mutfak kalttrt teorik hilgtzeyleri d&ilimlari
incelendginde; %59.2" sinin ¢ok iyi, %4.0' Unun orta duzeyd#usu belirlenmgtir.
Katilimcilarin Gaziantep mutfak kalttrt teorik hilgtzeyleri gletmelerin sinifi
acisindan incelenginde; turizm bakangi isletme belgeli otellerin %18.4' Gnun,
turizm bakank isletme belgeli restoranlarin %9.6" sinin, turizm dyalg yatirim
belgeli otellerin %10.4' Unun, ve belediye belgedstoranlarin %12.0" sinin,
belediye belgeli konaklama tesislerinin %8.8" igiok iyi dizeyde oldgu tespit
edilmisgtir. Buna rgmen katilimcilarin higbirinin Gaziantep mutfak Kiili teorik

bilgi duzeylerinin zayif ve yetersiz diizeyde olmadark edilmitir (Tablo 27).

Mengen yoresinde yapilan bir ghamada (Arman, 2011) yiyecek icecek
isletmeleri mutfak kisminda c¢a#in sorumlu personel, yoresel yemeklergkifi
teorik bilgi duzeyini iyi (%75.1) olarak ifade etgtir Bu veriler aratirma

sonuclariyla paralellik gbstermektedir.

Katilimcilarin  Gaziantep mutia yemeklerini hazirlama becerilerinin
dagilimlari incelendginde; %48.0" inin iyi, %23.2' sinin ¢ok iyi dizeyaddugu
bulgulanmgtir. Katiimcilarin Gaziantep muga yemeklerini hazirlama becerileri

isletmelerin sinifina gore @erlendirilecek olursa; turizm bakagliisletme belgeli



70

Tablo 26.Isletmelerin sinifina gore Gaziantep mutf&ina 6zgu boliime sahipliklerinin dagilimlar

TURIZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL 1
BELGEL i BELGEL i TOPLAM
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Gaziantep mutfagina % n % n % |n % n % n %
6zgu bélim
Var 43 34.¢ 18 14.< 2C 16.C | 27 21.¢ 17 13.€¢ 12t 10C
Yok 0 o0.C 0 0.C 0 0.C 0 o0.C 0 0.C 0 0.C
TOPLAM 43 34.¢ 18 14.< 2C 16.C | 27 21.¢ 17 13.€ 12t 100.(

Tablo 27.Isletmelerin sinifina gore Gaziantep mutfak kiiltiirii teorik bilgi diizeyleri dagilimlari

TURIZM 5
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL 1
BELGEL i BELGEL i TOPLAM v
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Teorik bilgi dizeyi n % n % n % n % n % n %
Cok iyi 23 18.<Z 12 9.€ 13 104 | 15 12.C 11 8.¢ 74 59.Z
Iyi 20 16.( 5 4.C 7 5. | 1C 8.C 4 3.2 46  36.¢ 8.974
Orte 0 1 0.€ 0 0 2 1l 2 1.€ 5 4.C p=0.344
Zayif 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Yetersi: 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOPLAM 43 34.¢< 18 144 2C 16.C | 27 21.€¢ 17 13.¢ 12t 100.(
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otellerin %16.8" inin iyi, turizm bakar@ isletme belgeli restoranlarin %7.2' sinin ve
turizm bakanil yatirinm belgeli otellerin %8.8' inin orta, ancéklediye belgeli
restoranlarin %10.4" Unun, belediye belgeli konalaaesislerinin %6.4' Gnun iyi
dizeyde oldgu tespit edilmgtir. Buna r&men katilimcilarin higbirinin Gaziantep
mutfak kualtart teorik bilgi dizeylerinin zayif yetez dizeyde olmagh fark
edilmistir (Tablo 28). Aratirmaya katilan sletmelerde goérev alan sorumlu
personelin Gaziantep mugiayemeklerini hazirlama becerilerinin 6nemli oranglia

oldugunu sbéylemek mumkunddr.

Isletmelerin  hazirladiklari  Turk mutfa corbalarinin  dalimlari
incelendginde; %55.2' sinin geleneksel, %44.8' inin yoregabalar hazirladiklar
belirlenmitir. Isletmelerin hazirladiklari Tirk mutfacorbalari §letmelerin sinifina
goOre dgerlendirildiginde; turizm bakang isletme belgeli otellerin %20.0' sinin ve
turizm bakankl yatirim belgeli otellerin %8.8" inin geleneksélrizm bakani!
isletme belgeli restoranlarin %8.8' inin yoresel @tab hazirladii ancak, belediye
belgeli restoranlarin %11.2' sinin, belediye belgehaklama tesislerinin %9.6' sinin
geleneksel ¢corbalar hazirlgdbulgulanmgtir (Tablo 29).

Arastirmaya katilan sletmelerde hazirlanan corbalar arasinda buyuk bir
farkhhk gorilmemekle berabeistanbul ilinde yapilan agarmada (Sormaz, 2015)
geleneksel corbalarin yiyecek icecefteimelerinde daha cok hazirlapdigoze

carpmstir.

Isletmelerin hazirladiklari Tirk mutfa et yemeklerinin  dalimlari
incelendginde; %84.8" inin yobresel, %15.2" sinin geleneksdl yemekleri
hazirladiklar tespit edilngiir. isletmelerin hazirladiklari Tirk mutfa et yemekleri
isletmelerin sinifina gore incelerghde; turizm bakang isletme belgeli otellerin
%30.4" Undn, turizm bakagh isletme belgeli restoranlarin %12.0" sinin, turizm
bakanlgl yatirirm belgeli otellerin %12.8" inin ve belediygelgeli restoranlarin
%?20.0' sinin, belediye belgeli konaklama tesisler9.6' sinin yoresel et yemekleri
hazirladg!i bulgulanmgtir (Tablo 30). Sormaz (2015) elde edilen verilparalel
olarak, yapt aratirmadaistanbul' da faaliyet gosteren yiyecek icecek
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Tablo 28.1sletmelerin sinifina gére Gaziantep mutfg yemeklerini hazirlama becerilerinin dagiimlari

TURIZM 5
BAKANLI Gl . .
iSLETME' YATIRIM ' BELEDIYE BELGEL I TOPLAM Xz
BELGELI BELGELI
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Hazirlama beceris n % n % n % n % n % n %
Cok iyi 10 8.C 3 2.4 6 4. 5 4. 5 4.C 29 23.2
Iyi 21 16.& 6 4.€ 12 9.€ | 13 10. 8 6.4 6C 48.C 8.316
Orte 12 9.6 9 7.2 2 1.€ 9 7.z 4 3.2 36 28.t p=0.403
Zayif 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Yetersi: 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOPLAM 43 34.¢ 18 144 2C 16.C | 27 21.¢ 17 13.¢ 12t 100.(

Tablo 29.1sletmelerin sinifina goére hazirladiklan Tirk mutfagi corbalarinin dagihmlari

TURIZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL 1 ,
BELGEL i BELGEL i TOPLAM X
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Corbalar n % n % n % n % n % n % 3.837
Geleneksel corbal 25 20.C 7 5.€ 11 8. |14 11-z 12 9.€ 68 55.C :6428
Yoresel ¢orbale 18 14.¢ 11 8. 9 7.2 | 13 10. 5 4.C 56 44.¢ p=0.
TOPLAM 43 34.¢ 18 14<¢ 2C 16.C | 27 21.¢ 17 13.€ 12t 100.(
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isletmelerinin anlamh (p<0.05) oranda yoresel et gkleri hazirladiini ortaya

koymustur.

Isletmelerin hazirladiklari Turk mutfa sebze yemeklerinin @dimlari
incelendginde; %64.8' inin yoresel, %35.2" sinin geleneksebze yemekleri
hazirladiklari belirlennstir. Isletmelerin hazirladiklari Tirk mutiasebze yemekleri
isletmelerin sinifi agisindan incelenecek olursajziorbakanigl isletme belgeli
otellerin %20.8' inin, turizm bakagih isletme belgeli restoranlarin %8.8' inin, turizm
bakanlgl yatirim belgeli otellerin %12.0" sinin ve belegliyelgeli restoranlarin
%14.4' Gnun, belediye belgeli konaklama tesislarigb8.8' inin yoresel sebze
yemekleri hazirlagn tespit edilmgtir (Tablo 31). Buna kam; yapilan bir
argtirmada (Sormaz, 2015) geleneksel sebze yemeldeggmilikli (p<0.001) olarak

servis edildgi saptanmytir.

Isletmelerin hazirladiklari Tirk mutfa sosuk yemeklerinin  dgilimlari
incelendginde; %68.0" inin geleneksel, %32.0' sinin yodreseguk yemekleri
hazirladiklari belirlenngtir. isletmelerin  hazirladiklari  Turk mutfa sosuk
yemekleri gletmelerin sinifina goére @erlendirildiginde; turizm bakand isletme
belgeli otellerin %24.8' inin, turizm bakagliisletme belgeli restoranlarin %12.0'
sinin, turizm bakang yatirirm belgeli otellerin %9.6' sinin ve beledipelgeli
restoranlarin %12.8' inin, belediye belgeli konakda tesislerinin %8.8" inin
geleneksel stuk yemekleri hazirlag! tespit edilmgtir (Tablo 32). Argtirmaya
katilan gletmelerde servis edilen yoreselga& yemeklerin ¢gunlukla Gaziantep
mutfagl et yemeklerinin yaninda tuketilen @&k yemeklerden oldugu goze

carpmstir.

Isletmelerin  hazirladiklari  Tark mutfa pilavlarinin  dgilhmlari
incelendginde; %76.0" sinin geleneksel, %24.0' Gnin yoredavlar hazirladil
bulgulanmgtir. isletmelerin hazirladiklari Tirk mutgapilaviari gletmelerin sinifina
gore dgerlendirilecek olursa; turizm bakaglisletme belgeli otellerin %26.4" Gnun,
turizm bakani isletme belgeli restoranlarin %13.6" sinin, turizrkdvdig! yatirim
belgeli otellerin %12.0" sinin ve belediye belgastoranlarin %15.2' sinin, belediye

belgeli konaklama tesislerinin %8.8' inin gelenékslavlari hazirladii tespit
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Tablo 30.1sletmelerin sinifina goére hazirladiklan Tirk mutfagi et yemeklerinin dagilimlari

TURIZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL I TOPLAM ,
BELGEL i BELGEL i X
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Et yemekleri n % n % n % n % n % n % 4.749
Geleneksel et yemekl 5 4C 3 24 4 32 | 2 1€ 5 4C 19 152 _'0 314
Yoresel et yemekle 38 30.£ 15 12.C 16 12|25 20.C 12 9.6 106 g84g P
TOPLAM 43 344 18 14/ 20 16.C | 27 21.€ 17 13.€ 12tF 100.C
Tablo 31.isletmelerin sinifina goére hazirladiklan Tirk mutfagl sebze yemeklerinin dgihimlar
TURIZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL I
BELGEL i BELGEL i TOPLAM o
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Sebzeyemekleri n % n % n % n % n % n % 1.415
Geleneksel sebze yemek 17 13.€ 7 5.€ 5 4C | 9 7.z 6 4. 44 352 :'0 842
Yoresel sebze yemekl 26 20.6 11 8. 15 12.( |18 14/ 11 8e 81 64g P
TOPLAM 43 344 18 144 20 16.0 27 216 17 13.6 125 100.0

Tablo 32.1sletmelerin sinifina gére hazirladiklar Tirk mutfagl sgsuk yemeklerinin dagilimlar

TURIZM
BAKANLI Gl

2

BELEDIYE BELGEL i y

TOPLAM




ISLETME YATIRIM
BELGEL i BELGEL i
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Sgguk yemekler n % n % n % n % n % n % 3.897
Geleneksel sauk yemekle 31 24.¢ 15 12.C 12 9.6 | 16 12 11 8.6 85 68.C p:b420
Yoresel sguk yemekle 12 9€ 3 24 8 6.4 | 11 8.E 6 4¢& 40 32.( '
TOPLAM 43 344 18 144 20 16.C |27 21.€ 17 13.€ 12t 100.
Tablo 33.1sletmelerin sinifina goére hazirladiklar Tirk mutfagi pilavlarinin dagihimilari
TURIZMV
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL I
BELGEL i BELGEL i TOPLAM v
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Pilavlar n % n % n % n % n % n % 5039
Geleneksel pilavle 33 26.¢ 17 13.€ 15 12.C| 19 15z 11 8.6 95 76.( p:6283
Yoresel pilavla 1C 8C 1 0. 5 4C | 8 6.4 6 4& 30 24( '
TOPLAM 43 344 18 14/ 20 16.C | 27 21.€¢ 17 13.€ 12t 100.
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edilmistir (Tablo 33). Ancak, bdlgede bulunan yiyecek &leasletmelerinin Turk
mutfagina 6zgu pilavlari Gaziantep' e 6zgighmla ve baharatlarla hazirlayip servis

ettigini soylemek mumkuindur.

Isletmelerin  hazirladiklari Tark mutfa hamur §lerinin - dagihmlari
incelendginde; %64.0' Gnun geleneksel, %36.0' sinin yoreaselur gleri hazirladg!
tespit edilmgtir. Isletmelerin hazirladiklari Turk mutfa hamur §leri isletmelerin
sinifina gore incelenginde; turizm bakang isletme belgeli otellerin %23.2" sinin,
turizm bakani isletme belgeli restoranlarin %12.0" sinin, turiznkdo@ig! yatirim
belgeli otellerin %8.0" inin ve belediye belgelstaranlarin %12.0" sinin, belediye
belgeli konaklama tesislerinin %8.8' inin gelenék$amur gleri hazirladgi
belirlenmitir (Tablo 34).

Arastirmaya katilan yiyecek icecekletmelerinde ygun olarak geleneksel
hamur glerinin servis edilmesi Gaziantep' e 6zgl hamlarinin daha ¢ok evlerde
hazirlandgini isaret edebilir. Bununla birlikte Gaziantep mgtfaa 6zgu hamur
islerinin sokak lezzetleri olarak bazi yoresgleimelerde sunuldiunu sdylemek

mumkinddr.

Isletmelerin  hazirladiklari  Tark  mutfa tathlarinin - dgilimlari
incelendginde; %56.0' sinin yoresel, %44.0' Gnin gelenekagilar hazirladi
bulgulanmgtir. Isletmelerin hazirladiklari Tirk muta tathlar sletmelerin sinifi
acisindan deerlendirildiginde; turizm bakang isletme belgeli otellerin %19.2'
sinin, turizm bakang isletme belgeli restoranlarin %8.0' inin, turizm baka
yatirnm belgeli otellerin %8.8" inin ve belediyeldi restoranlarin %12.8' inin,
belediye belgeli konaklama tesislerinin %7.2" sinjiresel tathlar hazirlagh
belirlenmitir (Tablo 35).

Sormaz (2015), yagn argtirmada elde edilen sonuclara benzer olarak
yiyecek icecek sletmelerinin anlamh (p<0.001) oranda geleneksethlaa

hazirladiklarini saptasgtir.



Tablo 34.isletmelerin sinifina goére hazirladiklan Tirk mutfagl hamur islerinin dagilimlari

TURIZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL 1 ,
BELGEL i BELGEL i TOPLAM X
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Hamur isleri n % n % n % n % n % n % 5 682
Geleneksel hamusleri 2¢ 232 15 12.C 1C 8.C |15 12C 11 8.§ 8C 64.( _'0 294
Yoreselhamur gleri 14 112 3 2.4 1C 8.C | 12 9. 6 4.€ 45  36.C p=0.
TOPLAM 43 34<¢ 18 14.<¢ 2C 16.C | 27 21.¢ 17 13.€ 12t 100.(

Tablo 35.1sletmelerin sinifina gore hazirladiklan Tiirk mutfagi tatlilarinin dagilimlar

TURIZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL 1
BELGEL i BELGEL i TOPLAM Xz
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Tathlar n % n % n % n % n % % 0.191
Geleneksel tathli 19 15.2 8 6.4 9 7.z | 11 8.¢ 8 6.4 55  44( :6996
Yoresel tatlla 24 19.2 10 8.C 11 8. | 16 12kt 9 7.2 7C  56.C p=0.
TOPLAM 43 34.¢ 18 14.< 2C 16.C | 27 21.¢ 17 13.€ 12t 100.(
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Isletmelerin hazirladiklari Turk mutfa sosuk iceceklerinin  dgihimlari
incelendginde; %100.0" unun geleneksel, %0.0" inin yores®uls icecekler
hazirladg! bulgulanmgtir. isletmelerin hazirladiklari Tirk mutfasozuk icecekleri
isletmelerin sinifina gore incelenecek olursa; turibakanlgl isletme belgeli
otellerin %34.4"' Unun, turizm bakagliisletme belgeli restoranlarin %14.4' tnun,
turizm bakank vyatirim belgeli otellerin %16.0' sinin ve beleziybelgeli
restoranlarin %21.6" sinin, belediye belgeli koaald tesislerinin %13.6' sinin
geleneksel sguk icecekler hazirlagi belirlenmitir (Tablo 36). Geleneksel gok
icecekleri hazirlayansletmelerle yoresel gmk icecekleri hazirlayansletmeler

arasinda anlamh bir farkllik olgu g6ze ¢arpmaktadir.

Isletmelerin hazirladiklari Turk mutta sicak iceceklerinin dalimlari
incelendginde; %100.0' unun geleneksel, %0.0' nin yoresebks icecekler
hazirladg! tespit edilmgtir. Isletmelerin hazirladiklari Turk mutfa sicak icecekleri
isletmelerin sinifina gore derlendirildiginde; turizm bakangn isletme belgeli
otellerin %34.4" Unun, turizm bakagliisletme belgeli restoranlarin %14.4' tnin,
turizm bakank vyatirim belgeli otellerin %16.0' sinin ve belexiybelgeli
restoranlarin %21.6" sinin, belediye belgeli koaald tesislerinin %13.6' sinin
geleneksel sguk icecekler hazirlag! belirlenmitir (Tablo 37). Aratirmaya katilan
yiyecek icecek sletmelerinin hazirladiklari sicak iceceklere baigidda;
isletmelerin buyuk ¢gunlugunun geleneksel sicak icecekleri hazigaa belirtmek

mumkinddr.

Isletmelerin hazirladiklari Gaziantep mugfa corbalarinin  dailimlari
incelendginde; %52.8" inin yuvarlama, %8.0" inin dovme c¢aibhazirladii buna
ragmen %27.2' sinin Gaziantep muifagorbalarini hi¢ girmedigi tespit edilmgtir.
Isletmelerin hazirladiklari Gaziantep mugfacorbalari letmelerin sinifina gore
deserlendirildiginde; turizm bakan@i isletme belgeli otellerin %18.4' Ginde, turizm
bakanlg! isletme belgeli restoranlarin %9.6' sinda, turizmawdil yatirim belgeli
otellerin %7.2' sinde ve belediye belgeli restaaanl ise %12.0' sinde ve belediye
belgeli konaklama tesislerinin %5.6' sinda yuvadahazirlandili belirlenmitir.

Buna rgmen argtirmaya katilansietmelerin hi¢ birinde alaca ¢orba,gotlu



Tablo 36.1Isletmelerin sinifina gére hazirladiklan Tiirk mutfagl sazuk iceceklerinin dagilimlari

TURIZM

BAKANLI Gl . .

ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL I
BELGEL i BELGEL i TOPLAM

Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma

tesisi

Saosuk icecekler n % n % n % n % n % n %
Geleneksel stuk icecekle 43 34.« 18 14« 20 16.C | 27 21.€¢ 17 13.€ 12t 10C
Yoresel s@uk icecekle 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOPLAM 43 344 18 144 20 16.C | 27 21.€ 17 13.€ 12t 100.

Tablo 37.1sletmelerin sinifina goére hazirladiklan Tiirk mutfagi sicak iceceklerinin da&ilimlari

TURIZM

BAKANLI Gl . .

ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL I
BELGEL i BELGEL i TOPLAM

Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma

tesisi
Sicak icecekle n % n % n % n % n % n %
27 21.¢ 17 13.€ 12t 100.(

Geleneksel sicak icecek
Yoresel sicak icecekl

43 34.< 18 144 2C 16.(
0 0 0 0 0 0

0 0 0 0 0 0

TOPLAM

43 34.<4 18 144 2C 16.(C

27 21.¢ 17 13.€¢ 12t 100.(
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patates,siveydiz, sizme mercimek corbasi, lebeniye corbasiranmadii fark
edilmistir (Tablo 38).

Isletmelerin hazirladiklari Gaziantep m@fasosuk yemeklerinin dgilimlari
incelendginde; %68.8' inin turp ekemesi hazirlagy, %31.2' sinin Gaziantep
mutfagl  sasuk yemeklerini  hic hazirlamagh belirlenmitir.  isletmelerin
hazirladiklari Gaziantep mufia sasuk yemekleri gletmelerin  sinifina goére
deserlendirildiginde; turizm bakan@i isletme belgeli otellerin %24.0" inde, turizm
bakanlgl isletme belgeli restoranlarin %12.8' inde, beledigdgéli restoranlarin
%16.0' sinda, belediye belgeli konaklama tesisler#8.8' inde turp ellemesi
hazirlandg!, turizm bakanfi yatirim belgeli otellerin ise %8.8' inde Gazignte
mutfagl sasuk yemeklerinin hi¢ hazirlanmagi tespit edilmgtir. Buna rgmen
argtirmaya katilansietmelerin hi¢ birinde mapiyazi, lolaz piyazi ve zeytin piyazi
hazirlanmady fark edilmiti.  Elde edilen bulgular istatistiksel acidan
deserlendirildiginde 6nemli (p<0.05) bulunmgtur (Tablo 39).

Isletmelerin hazirladiklari Gaziantep mugfaet yemeklerinin dalimlari
incelendginde; %36.0' sinin patlican kebabi, %24.8' inin kgifte, %23.2' sinin
kiyma kebabi hazirlagh buna rg@men %16.0' sinin Gaziantep mffaet
yemeklerini hic hazirlamagh tespit edilmtir. Isletmelerin hazirladiklari Gaziantep
mutfagl et yemeklerigletmelerin sinifina gore @erlendirildiginde; turizm bakang
isletme belgeli otellerin %11.2' sinde, turizm bakgnatirim belgeli otellerin ve
belediye belgeli konaklama tesislerinin %6.4" Gnbelediye belgeli restoranlarin
%8.8"' inde patlican kebabi hazirlapdancak, turizm bakar@ isletme belgeli
restoranlarin %7.2"' sinde icli kofte hazirlapidibelirlenmitir. Buna r&men
argtirmaya katilansletmelerin hi¢ birinde taraklik tavasi, arap koitéeme kebabi,

Kilis tavasi hazirlanmagh bulgulanmgtir (Tablo 40).

Isletmelerin hazirladiklari Gaziantep m@fssebze yemeklerinin gdimlari
incelendginde; %68.0" inin ali nazik hazirlag1%32.0" sinin ise Gaziantep muifa
sebze yemeklerini hic hazirlamgdibulgulanmgtir. Isletmelerin hazirladiklari
Gaziantep mutfa sebze yemeklerigsletmelerin sinifina gore gerlendirildiginde;

turizm bakani isletme belgeli otellerin %21.6' sinda, turizm bakankletme
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Tablo 38.1sletmelerin sinifina gore hazirladiklan Gaziantep nutfagi corbalarinin dagilimlar

TURiZMV
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL 1 ,
BELGEL i BELGEL i TOPLAM X
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Corbalar n % n % n % n % n % n %
Hic pisirilmez 12 9.¢ 1 0.€ 9 7.2 7 5.6 5 4.C 34 27.: 18.041
Yuvarlams 23 18.4Z 12 9.€ 9 7.2 | 158 12.C 7 5.€ 66 52.¢ pzd 114
Beyrar 6 4.t 5 4.C 0 0 2 1l 2 1.€ 15  12.C '
Dovme corba: 2 1.¢ 0 0 2 1.€ 3 24 3 2.4 1C 8.C
TOPLAM 43 34.< 18 144 2C 16.C | 27 21.¢ 17 13.¢ 12t 100.(

Tablo 39.isletmelerin sinifina gore hazirladiklan Gaziantep nutfagi sgguk yemeklerinin dagilimlar

TURIZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL 1
BELGEL i BELGEL i TOPLAM xz
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Sagsukyemekler n % n % n % n % n % n % 9163
Hic pisirilmez 13 10¢ 2 1.€ 11 8.¢ 7 5. 6 4.€ 3¢ 312 <'005
Turp ekilemes 3C 24.C 16 12.¢ 9 7.z | 2C 16.C 11 8.¢ 86 68.¢ p=>.
TOPLAM 43 34.¢ 18 14.< 2C 16.C | 27 21.¢ 17 13.€ 12t 100.(
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belgeli restoranlarin %12.0' sinde, turizm bakanyatirim belgeli otellerin %9.6'
sinda ve belediye belgeli restoranlarin %14.4' {irmdediye belgeli konaklama
tesislerinin %10.4' Gnde ali nazik hazirlafidibelirlenmitir. Buna r&men
argtirmaya katilan sietmelerin hi¢ birinde haylan kabakl yemekler,ppim asi,

sarimsak tavasl, §an gi ve ayva tavas! hazirlanmgdtespit edilmgtir (Tablo 41).

Isletmelerin  hazirladiklari  Gaziantep mugfa pilaviarinin  dgihmlari
incelendginde; %76.0' sinin Gaziantep m@fgilaviarini hi¢ hazirlamadi, %24.0'
uniin ise firik pilavi hazirlagh belirlenmitir. isletmelerin hazirladiklari Gaziantep
mutfagl pilavlari gletmelerin sinifina gére derlendirildiginde; turizm bakang
isletme belgeli otellerin %27.2" sinde, turizm bakganisletme belgeli restoranlarin
%12.8' sinde, turizm bakapli yatirim belgeli otellerin %11.2" sinde ve belexiy
belgeli restoranlarin %15.2' sinde, belediye belgehaklama tesislerinin %9.6'
sinda Gaziantep mugfapilavlarinin hi¢ hazirlanmagh bulgulanmgtir (Tablo 42).
Buna ek olarak; agirmaya katilansietmelerde bastirma, buhara pilavi, simit, a
sareli pilav ve malhital pilav hazirlanmagdtespit edilmgtir

Isletmelerin  hazirladiklari Gaziantep mugfa bulgurlu yemeklerinin
dagilimlari incelendginde; %96.0' sinin Gaziantep m@fdulgurlu yemeklerini hi¢
hazirlamadii, %4.0' Gnin ise yh kofte hazirladil belirlenmitir. isletmelerin
hazirladiklari Gaziantep mugfa bulgurlu yemekleri gletmelerin sinifina goére
deserlendirildiginde; turizm bakan@i isletme belgeli otellerin %34.4' inde, turizm
bakanlgi isletme belgeli restoranlarin %12.0' sinde, turizrkavdg! yatirim belgeli
otellerin %16.0' sinda ve belediye belgeli restlznan %20.8' inde, belediye belgeli
konaklama tesislerinin %12.8' inde Gaziantep ngutfaulgurlu yemeklerinin hig
hazirlanmadi tespit edilmgtir(Tablo 43). Argtirmaya katilansietmelerde haveydi
koftesi, umag, yapma ve i¢ katmasinin da hazirlangnéark edilmitir.

Isletmelerin hazirladiklari Gaziantep mugfahamur §lerinin daggilimlari
incelendginde; %51.2" sinin Gaziantep muifahamur glerini hi¢ hazirlamad,
%4.8' inin ise katmer hazirlggh tespit edilmitir. Isletmelerin hazirladiklari
Gaziantep mutga hamur gleri isletmelerin sinifina gore derlendirildiginde; turizm

bakanlgi isletme belgeli otellerin %17.6' sinda, belediye b&lgonaklama



Tablo 40.1sletmelerin sinifina gore hazirladiklan Gaziantep nutfagi et yemeklerinin dagilimlari

TURiZMV
BAKANLI Gl . .
iSLETME' YATIRIM_ BELEDIYE BELGEL 1 TOPLAM -
BELGELI BELGELI
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Et yemekleri n % n % n % n % n % n %
Higpisirilmez 7 5.6 1 0.€ 5 4.C 5 4.C 2 1.€ 20 16.C 13.488
Icli kofte 12 9.¢ 9 7.2 1 0.€ 6 4.t 3 2.4 31 24.:¢ p:6335
Patlicankeba 14 11.2 4 3.2 8 6.4 | 11 8.t 8 6.4 45  36.C '
Kiyma kebalk 10 8.C 4 3.2 6 4. 5 4.C 4 3.2 29 23.C
TOPLAM 43 34.< 18 144 2C 16.C | 27 21.¢ 17 13.¢ 12t 100.(

Tablo 41.1sletmelerin sinifina gore hazirladiklan Gaziantep nutfagi sebze yemeklerinin dgilimlari

TURIZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL I
BELGEL i BELGEL i TOPLAM v
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Sebze yemekler n % n % n % n % n % n % 3,652
Hi¢ pisiriimez 16 12.&¢ 3 24 8 64 | 9 7.z 4 3.2 40 32.( :'0455
Ali nazik 27 21.¢ 15 12 12 9€ | 18 14 13 10 85 68( P
TOPLAM 43 344 18 144 20 16.C | 27 21.€ 17 13.€ 12t 100.
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Tablo 42.1sletmelerin sinifina gore hazirladiklar Gaziantep nutfagi pilavlarinin dagilimlari

TURIZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL 1
BELGEL i BELGEL i TOPLAM xz
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Pilavlar n % n % n % n % n % n % 2 998
Hic pisiriimez 34 27.z 1€ 12.¢ 14 11.2 | 1¢ 15z 12 9.€ 95  76.C :6558
Firik pilavi 9 7.2 2 1.€ 6 4.€ 8 6.4 5 4.C 3C 24« p=0.
TOPLAM 43 34.¢< 18 14.<¢ 2C 16.C | 27 21.¢ 17 13.€ 125 100.(

Tablo 43.isletmelerin sinifina goére hazirladiklar Gaziantep nutfagi bulgurlu yemeklerinin dagilimlari

TURIZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL I
BELGEL i BELGEL i TOPLAM v
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Bulgurlu yemekler n % n % n % n % n % n % 10.309
Hi¢ pisiriimez 43 344 15 12.C 20 16.C |26 20.& 16 12.& 12C 96.( <605
Yagl kofte 0 O 3 24 0 0 1 0. 1 0.€ 5 40 P
TOPLAM 43 344 18 144 20 16.C | 27 21€ 17 13.€ 12t 100.
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tesislerinin %8.8' inde Gaziantep mgtfdnamur glerinin hi¢ hazirlanmagi, ancak
turizm bakank isletme belgeli restoranlarin %8.8" inde, turizm bdia yatirm
belgeli otellerin %9.6" sinda ve belediye belgektoranlarin %12.0' sinde katmer
hazirlandgl bulgulanmgtir. Arastirmaya katilangletmelerde zeytin bopg piringli
borek,ev ekm@ ve sekerli peynir borginin de hazirlanmagdi fark edilmitir (Tablo
44).

Isletmelerin  hazirladiklari Gaziantep muifa tathlarinin  dgilimlari
incelendginde; %64.8' inin baklava, %16.0' sinin kadayifiHaken %19.2' sinin
Gaziantep mutfa tathlarini  hic hazirlamagi belirlenmitir.  Isletmelerin
hazirladiklari  Gaziantep  mugia tathlari  gletmelerin  sinifina gore
deserlendirildiginde; turizm bakan@i isletme belgeli otellerin %22.4' inde, turizm
bakanlgi isletme belgeli restoranlarin %13.6' sinda, turizrkaodg! yatirim belgeli
otellerin %9.6' sinda ve belediye belgeli restaaanl %12.0' sinde, belediye belgeli
konaklama tesislerinin %7.2’ sinde baklava hazdigntespit edilmgtir. Bu bilginin
tersine, argtirmaya katilansletmelerde bastik, ¢ helvasi,sam tatlisi ve zingul
hazirlanmady bulgulanmgtir (Tablo 45).

Isletmelerin hazirladiklari Gaziantep mugfa iceceklerinin  dgilimlari
incelendginde; %75.2' sinin Gaziantep muifaiceceklerini hi¢ hazirlamagh,
%24.8' inin ise menengic hazirlgdibulgulanmgtir. Isletmelerin hazirladiklari
Gaziantep mutfa icecekleri gletmelerin sinifina gore gerlendirildiginde; turizm
bakanlgl isletme belgeli otellerin %25.6" sinda, turizm bak&nisletme belgel
restoranlarin %8.8' inde, turizm bakgnlyatirim belgeli otellerin %14.4' inde ve
belediye belgeli restoranlarin %15.2' sinde, bgkdelgeli konaklama tesislerinin
%11.2' sinde Gaziantep mutfaiceceklerinin hi¢ hazirlanmagli tespit edilmgtir.
Bununla birlikte argtirmaya katilangletmelerde zahter ve meyan kojérbetinin de
hazirlanmadyi fark edilmitir (Tablo 46).

Isletmelerde yoneticilerin ve cahinlarin Tirk mutfgi hakkindaki gorieri
incelendginde; sletme sahiplerinin %8.0" iningletme ydneticilerinin %12.0" sinin

ve sletme sorumlu personelinin %44.0' Gnun Turk mitian dinyanin 6nde gelen
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mutfaklar arasinda yer afna (p<0.01); dletme sahiplerinin %4.0" GnUngletme
yoneticilerinin %8.0" inin vesletme sorumlu personelinin %32.0" sinin yugtdda



Tablo 44.1sletmelerin sinifina gore hazirladiklar Gaziantep nutfagi hamur islerinin dagihmiari

TURIZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL 1
BELGEL i BELGEL i TOPLAM xz
Otel Restoran Otel Restoran Konak.IaL'ma
tesisi
Hamur isleri n % n % n % n % n % n % 3.446
Hic pisirilmez 22 17¢ 7 5.€ 12 9.€ | 12 9.€ 11 8.¢ 64 51.: —6486
Katmer 21 16.¢ 11 8.t 8 6.4 | 15 12.( 6 4.€ 61 4.€ p=0.
TOPLAM 43 34¢ 18 14<¢ 2C 16.C | 27 21.¢ 17 13.€ 12t 100.(

Tablo 45.isletmelerin sinifina gére hazirladiklari Gaziantep nutfag tathlarinin dagihmiari

TURiZI\/IV
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL I
BELGEL i BELGEL i TOPLAM xz
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Tatllar n % n % n % n % n % n %
Hi¢ pisiriimez ~ 1C  8.C 0 0 6 4.€ 5 4.C 3 2.4 24 19.z 14.070
Kadayii 5 4.C 1 0.€ 2 1.€ 7 5.6 5 4.C 2C 16.C p=0.080
Baklave 28 224 17 13.¢ 12 9.¢ | 15 12.C 9 7.2 81 64.¢
TOPLAM 43 34.¢ 18 144 2C 16.C | 27 21.€¢ 17 13.¢ 125 100.(

87



88

Tablo 46.1sletmelerin sinifina gore hazirladiklan Gaziantep nutfagi iceceklerinin dagilimlar

TURIZM
BAKANLI Gl . .
ISLETME YATIRIM BELEDIYE BELGEL I
BELGEL i BELGEL i TOPLAM v
Otel Restoran Otel Restoran Konak.la'ma
tesisi
Iceceklel n % n % n % | n % n % n %
Hi¢ pisiriimez 32 256 11 88 18 144 19 152 14 112 94 75.25.083
=0.0279
Menengi¢ kahvesi 1188 7 5.6 2 16/ 8 64 3 24 31 24.8D
TOPLAM 43 344 18 14/ 20 16.C |27 21.€¢ 17 13.€ 12F 100.C
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Tuark mutfak kalttrine ikkin yeterince yazili kaynak bulunguna (p<0.05);sletme
sahiplerinin %8.0' inin, sletme yoneticilerinin %8.0" inin vegletme sorumlu
personelinin %32.0" sinin Turkiye' de Turk mutfaldtidrine ilgkin yeterince yazili
kaynak bulundguna (p<0.05); sletme sahiplerinin  %4.0' UnUn, sletme
yoneticilerinin %3.2" sinin vesletme sorumlu personelinin %40.8" inin Turk
mutfagina 6zgu yemeklerin besleyici oluna (p<0.001);sletme sahiplerinin %4.0'
anan, gletme yoneticilerinin %12.0" sinin vglétme sorumlu personelinin %32.0'
sinin Turk mutfginin 6zint yoresel yemeklerin glurdusuna katildiklari tespit
edilmistir. Elde edilen bulgular istatistiksel a¢idangeddendirildiginde O6nemli
(p<0.05) bulunmstur (Tablo 47).

Sanlier, Unluénen ve Comert, Durlu, Ozkaya ve Keytk (2012), genglerin
Tark mutfgzina olan balgl acilarini belirlemek icin yaptiklari agarmada Turk
mutfaginin diinyanin 6énde gelen mutfaklari arasinda @lda iligkin elde edilen
bulgularla tutarlilik gosteren sonuclar elde aterdir. Yerli ve yabanci turistlerin
Tark mutfezi ile ilgili goruslerinin deserlendirildigi bir calsmada argtirma bulgulari
ile Ortisur nitelikte; Turk mutfgl yemeklerinin doyurucu ve gbkli oldugu ortaya
konmustur (Sanlier, 2005). Ozdemir ve Kinay (2004), Antalya’ gabanci
ziyaretgiler ile yaptiklari agirmada Turk mutfgaina 6zgu yemeklerin besleyici
oldugunu (%70.1) bildirmglerdir. Ayni ¢alsmada yurt danda Turk mutfak kalttrt
ile ilgili edilen bilgilerin kaynaklarinin %20.2 aninda bregirler, tv vb. oldgu
belirtiimistir. Akman (1998), Turk mutfa et yemeklerini besleyici bulan yabanci
turistlerin anlaml (%79.9) orandaolunu tespit etnstir. Bu sonuclar ise; agairma
bulgulari ile benzerlik géstermektedir. Arslan (BDise, yap# argtirmada "Turk
mutfagl kendine has tatlara sahiptir’ gédine katilanlarin anlamh (p<0.001) bir
farkhilik gosterdgini saptamgtir. Mengen yoresinde faaliyet gosteren yiyecekege
isletmelerinde ¢agan mutfak personeli Uzerinde yaptaragtirmada Arman (2011),
Tark mutfginin dinyanin 6nde gelen mutfaklari arasinda @ldu (%72.5), Turk
mutfaginin 6zunu yoresel yemeklerin gturdusunu (%93.0) tespit etstir. Bununla
birlikte ayni calsmada, argtirma bulgularina paralel olarak Turk mutfak kultiile
ilgili yazih kaynaklarin yurt dunda ve Turkiye' de yeterince bulurgunu
bildirmistir.



Tablo 47.Isletmelerde Calsan Sorumlu Personelin Tiirk Mutfagi Hakkindaki Gorii sleri

0§ 5 = £ @ E

< 5 S N 2 x 2

= = o S =S TOPLAM e

3 E = g = =

N2 E E N g X 8

n % n % n % n % n % n %

1. Turk Mutfa g1 diinyanin 6énde gelen mutfaklar arasindadi
Eletme sahik 0 0C 0 o0c 0 0.C 1c 8.C 0 0.C 1C 8.C 9343
Isletme ydneticis 0 0C 0 o0c 0 0.C 15 12 4 3.z 19 15.2 p<.0 01
Isletme sorumlu persone 0 0C 0 o0.cC 0 0.C 55 44.(C 41 32& 96 76.t '
2. Yurt disinda Turk Mutfak kdlttrine ili skin yeterince yazili kaynak bulunmaktadir (Afis, brosir, dergi vb.)
Eletme sahik 0 0C 0 o0cC 5 4C 5 4cC 0 0.C 1C 8.C 13.986
Isletmeydneticis 0 0C 5 4cC 0 0.C 1c 8.C 4 3.z 19 15.2 p<6 05
Isletme sorumlu person 0 0.C 25 20.C 2C 16.C 4C 32.C 11 8& 96 76.t '
3. Turkiye'de Turk Mutfak kiltariine ili  skin yeterince yazili kaynak bulunmaktadir ( Afis, brosir, dergi, katalog vb.)
1sletmesahib 0 0C 0 o0c 0 0.C 1c 8.C 0 0.C 1C 8. 14.803
Isletme ydneticis 0 0C 5 4cC 0 0.C 1c 8.C 4 3.z 19 15.2 p<6 05
Isletme sorumlu person 0 0.C 2C¢ 16.C 1C 8.C 40 32.C 26 20.8 96 76.¢ '
4. Turk Mutfa gina 6zgu yemekler besleyicid
1sletme sahik 0 0C 0 oc 0 0C 5 4cC 5 4C 1C 8.C 31.421
Isletme yoneticis 0 0C 0 o0c 5 4C 1C 8. 4 3.z 19 15.2 p<6 001
Isletme sorumlu person 0 0C 0 o0.cC 0 0.C 45 36.C 51 40.& 96 76.¢ '
5. Tark Mutfa ginin 6zini yéresel yemekler olgturur
1sletme sahik 0 0C 0 o0c 0 0C 5 4cC 5 4C 1C 8.C 9520
Isletme yOneticis 0 0C 0 o0cC 0 0.C 15 12(C 4 3.z 19 15.2 )

igletme sorumlu person 0 0C 0 0C 5 4C 4C 32C 51 40f 96 76.€ p<0.05
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Isletmelerde yoneticilerin ve ¢aéinlarin Turk mutfginin tanitimi hakkindaki
gorisleri incelendginde; sletme sahiplerinin %8.0" inin,sletme ydneticilerinin
%8.0" inin ve gletme sorumlu personelinin %60.8"' inin Turk Mufaa iliskin
uluslar arasi medyada yeterince yazili, gorsekigel haber yer algina (p<0.01);
isletme sahiplerinin %8.0" iningletme yoneticilerinin %8.0" inin valetme sorumlu
personelinin %40.0" inin Turk Muganin uluslar arasi yagmalarda ve fuarlarda iyi
bir sekilde temsil edildiine (p=0.089); sletme sahiplerinin %8.0" inin,sletme
yoneticilerinin %8.0" inin ve sletme sorumlu personelinin %36.0" sinin Turk
Mutfaginin uluslar arasi ygimalarda ve fuarlarda yeterince ilgi gogdine (p<0.05);
isletme sahiplerinin %8.0" iningletme yoneticilerinin %8.0" inin valetme sorumlu
personelinin %36.0" sinin Turkiye'de yazili ve gbrenedyanin Turk Mutfak
kultranan tanitimi icin  yeterince haber yayimfada (p=0.051); sletme
sahiplerinin %8.0" inin, sletme yoneticilerinin %8.0" inin vesletme sorumlu
personelinin %44.0' Gnun Turkiye'de yerel yonetmmleTtrk Mutfak kaltGrinin
tanitilmasinda etkili olduklarina (p<0.01}Jetme sahiplerinin %8.0" iningletme
yoneticilerinin %8.0' inin vesletme sorumlu personelinin %36.0' sinin Turkiye'de
Universitelerin ilgili boélumlerinin Turk Mutfak kiilirinin tanitilmasinda etkili
olduklarina katildiklari bulgulanstir. Elde edilen bulgular istatistiksel agidan
deserlendirildiginde 6nemli (p<0.05)ulunmutur (Tablo 48).

Sanlier (2005), yaps argtirmada elde edilen bulgulara benzer olarak Turk
Mutfak kaltarinin tanitiminda yerel medyanin v@timin %28.5 oraninda etkili
oldugunu saptamtir. Buna kagin; Mengen yoresinde yapilangdr bir calsmada
Tark mutfak kdltdrantn uluslararasi medyada, yyaa ve fuarlarda yeterince yer
almadg! tespit edilmgtir (Arman, 2011). Yine ayni ¢ghmada ulusal medyanin Turk
mutfagl tanitiminda énemli oranda (%73.9) etkili aldy ancak yerel yonetimlerin
ve Universitelerin Turk mutfa tanitiminda aktif olmag bildirilmistir. Arastirma
bulgulariyla benzerlik gostermeyen bu sonuclardata \cikilarak; Gaziantep' te
faaliyet gosteren yiyecek icecekletmelerinin uluslararasi platformlarda dikkat
cekici bir yerde oldgunu belirtmek mimkunddr.

Isletmelerde yoneticilerin ve caéinlarin Turk mutfgi hakkindaki tutumlari
incelendginde; sletme sahiplerinin %4.0" Gnldgletme yoneticilerinin %12.0" sinin



Tablo 48.Isletmelerde Calsan Sorumlu Personelin Tiirk Mutfaginin Tanitimi Hakkindaki Goru sleri

0§ E = = o E

X 5 S N 2 X 2

< > = = S €8 TOPLAM e

8 £ £ S = =

n % n % n % n % n % n %

1. Turk Mutfa gina iliskin uluslar arasi medyada yeterince yazili, gorsele isitsel haber yer almaktadir
isletme sahit 0 o0c 0 oC O 0.C 1¢c 8. 0 0.C 1C 8.C 26.944
Isletme yonetici 0 o0c 5 4C O 0.C 1¢c 8. 4 3.2 18  15.z p<d 001
Isletme sorumlu person 0 0C 2¢ 16.C O 0.C 76 60.t O 0.C 96 76.¢ '
2. Turk Mutfa g1 uluslar arasi yarismalarda ve fuarlarda iyi bir sekilde temsil edilmektedir
isletme sahit 0 o0c 0 0C O 0.C 1¢c 8. 0 0.C 1C 8.C 10.990
Isletme yoneticic 0 o0c 5 4C O 0.C 1c 8. 4 3.2 18  15.z pzd 089
Isletme sorumlu person 0 0.C 15 12 5 4.C 50 40.C 26 20.¢ 96 76.¢ '
3. Tark Mutfa g1 uluslar arasiyarismalarda ve fuarlarda yeterince ilgi gérmektedir
isletme sahit 0 o0c 0 oC O 0.C 1c 8. 0 0.C 1C 8.C 15.761
Isletme yonetici 0 o0c 5 4C O 0.C 1¢c 8. 4 3.2 18 15.z p<6 05
Isletme sorumlu person 0 0.C 15 12.C 20 16.C 45 36.C 16 12.¢ 96 76.¢ '
4. Turkiye'de yazih ve gorsel medya Turk Mutfak kdttrdniin tanitimi icin yeterince haber yayimlamaktadir
isletme sahit 0 o0c 0 oC O 0.C 1c 8. 0 0.C 1C 8.C 12,530
Isletme yoneticis 0 o0c 5 4C O 0.C 1¢c 8. 4 3.2 18  15.z pzd 051
Isletme sorumlipersone 0 0.C 20 16.C 1C 8.C 45 36.C 21 16.¢ 96 76.¢ '
5. Tarkiye'de yerel yonetimler Turk Mutfak kiltirdn Gn tanitiimasinda etkilidirler
isletme sahit 0 o0c 0 oC O 0.C 1c 8. 0 0.C 1C 8.C 17.478
Isletme yoneticic 0 o0c 0 0C 5 4C 1Cc 8.cC 4 3.2 18  15.z p<6 01
Isletme sorumlu person 0 0.C 0 0C 5 4.C 55 44.C 36 28.¢ 96 76.¢ '
6. Turkiye'de universitelerin ilgili bolumleri Turk Mutfak kdltirantn tanitiimasinda etkilidirler
isletme sahit 0 o0c 0 oC O 0.C 1¢c 8. 0 0.C 1C 8.C 12,608
Isletme yonetici 0 o0c 0 0C 5 4C 1Cc 8.cC 4 3.2 18 15.z P<b 05
Isletme sorumlu person 0 0.C 0 0.Cc 15 12.C 45 36.C 36 28.¢ 96 76.¢ '
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ve iletme sorumlu personelinin %44.0' Unun yiyecek egegletmelerinde Turk
Mutfagina 0zgu yemeklerin @ouinlukta oldguna (p=0.169) katildiklari;sletme
sahiplerinin %8.0" inin, sletme yo6neticilerinin %7.2" sinin vesléetme sorumlu
personelinin %48.8' inin yiyecek icecekletmelerinde Dunya Mutfana 6zgu
yemeklerin c¢@unlukta oldguna kesinlikle katilmadiklari (p<0.001);sletme
sahiplerinin %4.0' Unun,sletme ydneticilerinin %4.0' Unin veletme sorumlu
personelinin %32.0" sinin yiyecek icecekletimelerine gelen misafirlerin Tirk
Mutfagina kagi onyargili olduklarina katilmadiklari (p<0.0019tetme sahiplerinin
%4.0" Unin, gletme yoneticilerinin %4.0' Unun veletme sorumlu personelinin
%32.0' sinin 'Hersey dahil sistemi' nin Turk Mutfana 6zgu yemeklerin tercih
edilmesini engelle@ine karar veremedikleri (p<0.05)sletme sahiplerinin %8.0'
inin, igletme ydneticilerinin %12.0' sinin velétme sorumlu personelinin %44.0'
Undn yabanci turistlerin yoin olarak ziyaret eti bolgelerde Turk mutf&ana 6zgu
yemeklerin sunuldgu isletmelerin ¢@altiimasinin tanitim faaliyetlerinin etkigini
artiracgina katildiklar1 belirlennstir. Elde edilen bulgular istatistiksel acidan
anlaml (p<0.05pulunmytur (Tablo 49).

Yabanci turistler Uzerinde yapti argtirmada Turk mutfan yemeklerine
onyargil olmayan misafirlerin %95.5 olunu bildiren Ozdemir ve Kinay (2005),
argtirmada elde edilen verilerle tutarliik gosternezkt. Sanlier (2005) ise, yabanci
ve yerli turistlerin ziyaret ettikleri bolgelerdeidikli olarak (%85.8) Turk mutfa
yemeklerini tercih ettiklerini saptagtir. Arastirma bulgularina benzer olarak Arman
(2011) yapt@ calsmada, yiyecek iceceksletmelerine gelen misafirlerin Tark
mutfagina kagl Onyargill olmadiint (%92.9) ve Turk mutfa yemeklerinin
sunuldgu isletmelerin artirilmasinin tanitim faaliyetleriniuohlu etkileyecgini
(94.6) tespit etngtir.

Isletmelerde yoneticilerin ve cafinlarin yoresel mutfak hakkindaki géleri
incelendginde; kletme sahiplerinin %4.0" GUndrgletme yoneticilerinin %11.2" sinin
ve kletme sorumlu personelinin %40.0' inin yiyecek &egletmelerinde yoresel
yemeklerin ashna uygugekilde hazirlandiina (p<0.01);sletme sahiplerinin %8.0’
inin, igsletme yoneticilerinin %12.0" sinin vgletme sorumlu personelinin %40.0" inin

yiyecek iceceksietmelerinde uygulanmayan pek ¢ok yoresel yemekgoida
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Tablo 49.Isletmelerde Calsan Sorumlu Personelin Tiirk Mutfag Hakkindaki Tutumlari

w§ = € S o E

X 35 S N = = 2

c > = o S c g TOPLAM e
n £ e © = n =

<= = S G Vi

©

g > X X =~

n % n % n % n % n % n %

1. Yiyecek iceceksgletmelerinde Tirk Mutfa gina 6zgl yemekler ¢gunluktadir

Eletme sahik 0 oC O oO0C O o0C 5 4C 5 4C 1c 8.C 3552
Isletme yoneticis 0 oCc O o0C O oO0C 15 12¢ 4 3z 19 15.: p:.O 169
Isletme sorumlu person 0 0o0C O o0C O O0C 55 44(C 41 32& 96 76.¢ '

2. Yiyecek icecekgletmelerinde Diinya Mutfagina 6zgi yemekler ¢cgunluktadir

Eletme sahik 1¢c 8C O o0C O O0C O oO0C 0 o0.C 1c 8.C 35476
Isletme yoneticis 9 7z 5 4C 5 4C 0 o0C O o0C 19 15z p<d 001
Isletme sorumlu person 61 48¢ 3C 24(C 0 o0C O o0C O 0.C 96 76.t '

3. Yiyecek iceceksletmelerine gelen misafirler Tirk Mutfagina karsi 6nyargilidirlar

1sletme sahik 5 4C 5 4C 0 o0C O oO0C 0 o0cC 1c 8.C 37 388
Isletme yOneticis 4 3z 5 4C 5 4C 5 4C 0 0C 18 152 P<6 001
Isletme sorumlu person 41 32¢ 40 32 0 O0C 1 8C 5 4C 96 76.t '

4. 'Her sey dahil sistemi' Turk Mutfa gina 6zgu yemeklerin tercih edilmesini engellemekterc

1sletme sahik 0 oC O oO0C 5 4C 5 4C 0 o0C 1c 8.C 15.985
Isletme yOneticis 0 0C 5 4C 5 4C 5 4C 4 3z 19 15.:Z <b 05
Isletme sorumlu person 5 4C 5 4C 40 32 35 28. 11 8. 96 76.¢ p=0.

5. Yabanci turistlerin yogun olarak ziyaret ettigi bolgelerde Turk mutfagina 6zgu yemeklerin sunuldgu
isletmelerin ¢ogaltiimasi tanitim faaliyetlerinin etkinli gini artirir

Eletme sahik 0 oCc 0O oO0C O o0C 12c 8C 0 o0C 1c 8.C 17.744
Isletme yOneticis 0 oCc 0O oO0C O oO0C 15 12¢ 4 3z 19 15.: p<b 05

Isletme sorumlu person 0 0C O 0.C 15 12.C 55 44.C 26 20.8 96 76.¢
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(p<0.01); gletme sahiplerinin %4.0" Untngletme ydneticilerinin %12.0" sinin ve
isletme sorumlu personelinin %44.0' Unln yiyecek egegletmelerinde yodresel
yemeklerin sunumuna 6nem gosteglde (p=0.318); sletme sahiplerinin %4.0'
anan, gletme ydneticilerinin %12.0'sinin velétme sorumlu personelinin %32.0'
sinin yiyecek iceceksletmelerinde yoresel yemeklerin menilerde yer almas
tanitim acisindan olumlu etki yapna (p<0.05); dletme sahiplerinin %8.0" inin,
isletme yoOneticilerinin %12.0" sinin valetme sorumlu personelinin %56.0" sinin
Turkiye'de yoresel yemeklerin atailmasi ve uygulanmasi ile ilgili bir merkezin
kurulmasinin tanitim faaliyetlerini etkili hale getesine (p=0.332) katildiklari
tespit edilmgtir. Elde edilen bulgular istatistiksel ac¢idan anla bulunmutur.
Yapilan bir argtirmada (Selimglu, 2007) yiyecek iceceksletmelerinin anlamli
oranda (p<0.001) tanitim faaliyetlerini desteki¢diaptanmytir. Mengen mutfg
tanitim sorununu agaran Arman (2011), Mengen' de faaliyet gOstereyegek
icecek gletmelerinde yoresel yemeklerin sunumuna dnem gtsgeni (%73.6) ve
yoresel yemeklerin bolge tanitiminda etkili gldau (%74.4) destekleyen sonuclar
elde ederek agarma bulgulariyla benzer sonuglar gostatmi Celik ve Sandikgi
(2015) ise; Turkiye' de turizm destinasyonlari ilgili yaptigi calsmada bdlge

yemek kilttriiniin en 6nemli tercih sebeplerindenmgldu bulgulamgtir (Tablo 50).

Isletmelerde yoneticilerin ve caéinlarin Gaziantep mugfa hakkindaki
gorisleri incelendginde; kletme sahiplerinin %4.0" Ununglatme yoneticilerinin
%0.0' Inin vegdletme sorumlu personelinin %56.8' inin Gaziantepeginin kendine
has bir mutfak kultirt oldtuna (p<0.01);sletme sahiplerinin %4.0' Gnurgletme
yoneticilerinin %0.0" inin vesletme sorumlu personelinin %56.8' inin Gaziantep
mutfagina 0zgl yemeklerin ilgi c¢ekici olguna (p<0.001); sletme sahiplerinin
%38.0'" inin, gletme ydneticilerinin %0.0" inin vglétme sorumlu personelinin %60.8'
inin Gaziantep mutfana 6zgl yemeklerin besleyici olluna (p<0.001);sletme
sahiplerinin %8.0" inin, sletme yoneticilerinin %4.0' Undn vesletme sorumlu
personelinin %64.8' inin Gaziantep mgan yeterli yemek cgtlili gine sahip
olduguna (p<0.001) kesinlikle katildiklarigletme sahiplerinin %8.0" iningletme
yoneticilerinin %11.2" sinin vesletme sorumlu personelinin %28.0" inin Gaziantep

mutfaginin geng bir yelpazeye sahip olmasingnaen Gaziantep' in yeterli sayida
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Tablo 50.Isletmelerde Calsan Sorumlu Personelin Yoresel Mutfak Hakkindaki Goiisleri

[ % % S € o £
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1. Yiyecek icecekgletmelerinde yoresel yemekler aslina uygusekilde hazirlanmaktadir
Eletme sahit 0 0.C 0 0C O 0.C 5 4.C 5 4. 1C 8.C 20.387
Isletme yoneticis 0 0.C 0 0C 5 4.C 14 112 0 0.C 18 15z p<b 01
Isletme sorumlu person 0 0.C 5 4.C 5 4.C 50 40.C 36 28.& 96 76.¢ '
2. Yiyecek icecekgletmelerinde uygulanmayan pek cok yoresel yemek vard
Eletme sahik 0 0.C 0 0C O 0.C 1C 8.C 0 0.C 1C 8.C 23 505
Isletme yoneticis 0 0.C 4 3z O 0.C 15 12« 0 0.C 18 15z p<b 01
Isletme sorumlu person 11 8.€ 5 4.C 5 4.C 50 40.C 25 20.( 96 76.¢ '
3. Yiyecekicecek sletmeleri yoresel yemeklerin sunumuna dnem gosterrieedir
Eletme sahik 0 0.C 0 0C O 0.C 5 4.C 5 4. 1C 8.C 4.715
Isletme yoneticis 0 0.C 0 0C O 0.C 15 12« 4 3z 18 15z p:.O 318
Isletme sorumlu person 0 0.C 0 0.C 5 4.C b5 44 36 28. 96 76.¢ '
4. Yiyecek iceceksletmelerinde ytresel yemeklerin menilerde yer almaganitim acgisindan olumlu etki yapmaktadii
Eletme sahik 0 0.C 0 0C O 0.C 5 4.C 5 4. 1C 8.C 11.264
Isletme yoneticis 0 0.C 0 0C O 0.C 15 12« 4 3z 18 15z p<.0 05
Isletme sorumlu person 0 0.C 0 0.Cc 15 12.C 4C 32.C 41 32¢ 96 76.¢ '

5. Turkiye'de yoresel yemeklerin aragtirilmasi ve uygulanmasi ile ilgili bir merkezin kurulmasi tanitim faaliyetlerini etkili
hale getirecektir

Isletme sahit 0 0.C 0 0C O 0.C 1C 8.C 0 0.C 1C 8.C
Isletme yoneticis 0 0.C 0 0C O 0.C 15 12( 4 3.z 18 15.
Isletme sorumlu person 0 0.C 0 0.C 5 4.C 7C 56.C 21 16.6 96 76.¢

4.589
p=0.332
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ascl yetstirmedigine (p<0.001) katilmadiklari bulgulangtir. Elde edilen bulgular
istatistiksel agidan anlamli bulungtur (Tablo 51).

Goynisen (2011), Edirne' deki gastronomik kultirt inceiedalismasinda
Edirne' nin kendine has mutfak kultrine sahip obhiaeyini %99.5 olarak tespit
etms ve yemeklerin ilgi cekicilik oraninin da anlamliizyde yuksek (%92.3)
saptamygtir. Bununla birlikte Erzurum yoresel mutfak kulkiifizerine yapilan bir
calsmada (Serceglu, 2014), yoreye 0zgu yemek sgéli ginin yuksek (%56.6)
sayllabilecgi bildirilmistir. Arman (2011) ise; Mengen ydresinin kendine magfak
kultdrine sahip olma durumunu %94.2, besleyici otlmeumunu %74.4 olarak ifade

etmitir.

Isletmelerde yoneticilerin ve cahnlarin Gaziantep muganin tanitimi
hakkindaki gorgleri incelendginde; kletme sahiplerinin %0.0" 1nin,slétme
yoneticilerinin %7.2" sinin vesletme sorumlu personelinin %24.0' tinun Gaziantep
mutfaginin ulusal medyada yeterince yer glda (p<0.001); sletme sahiplerinin
%4.0" Unun, gletme ydneticilerinin %11.2" sinin veletme sorumlu personelinin
%32.0' sinin Gaziantep mugein yerel medyada yeterince yer §lda (p<0.001)
katildiklari; sletme sahiplerinin %4.0' Gnungletme yoneticilerinin %15.2" sinin ve
isletme sorumlu personelinin %36.0' sinin Gaziantegfagina 6zgu yemeklerin
Turkiye' de ve yurtdinda ¢aitli fuarlarda tanitildgina (p<0.01) karar veremedikleri;
isletme sahiplerinin %0.0" ininglétme yoneticilerinin %8.0" inin valetme sorumlu
personelinin %28.0" inin Gaziantep mgfaa iliskin internette yeterince bilgi
olmadgina (p<0.01) katildiklari; sletme sahiplerinin  %4.0" Unun, sletme
yoneticilerinin %7.2" sinin vesletme sorumlu personelinin %32.0" sinin Gaziantep
mutfagina 6zgu yazili kaynaklarin yetersiz ofdma (p=0.249) katilmadiklari,
isletme sahiplerinin %0.0" ninglétme yoneticilerinin %4.0" Gnldn vesletme
sorumlu personelinin %32.0' sinin Gaziantep Mgitien yurtdginda yazih ve gorsel
medyada yeterince yer almgdha (p<0.001) katildiklar1 bulgulangtr. Elde edilen
bulgular istatistiksel agidan anlaml bulurgtur (Tablo 52).
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Arman (2011); Mengen mutfak kudltird tanitim sorumunrdeledgi
argtirmasinda elde edilen bulgularla &etek nitelikte, ulusal ve yerel medyada
yore mutfginin yiksek miktarda (%92.1) yer githi, yore mutfgina dair internette
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Tablo 51.Isletmelerde Calsan Sorumlu Personelin Gaziantep Mutf& Hakkindaki Gorii sleri

o5 % S £ o E

= 5 S N = =

c = = o > c 2 TOPLAM v

g E = 5 = 3=

N = fra) © Y ©

g g < ¢ 2
n % n % n % n % n % n %

1. Gaziantep yoresinin kendine has bir mutfak kadlti vardir
Isletme sahit 0 0.C 0 0.C 0 0.C 5 4.C 5 4C 1cC 8.C 36.933
Isletme yoneticis 0 0.C 0 0.C 0 0.C 18 15.2 0 0.C 19 15.2 p<.0 01

Isletmesorumlu persone 0 0.C 0 0.C 0 0.C 25 20.C 71 56.6 96 76.¢

2. Gaziantep Mutfagina 6zgi yemekler ilgi ¢cekicidil

Isletme sahit 0 0.C 0 0.C 0.C 0 0.C 1C 8.C 1C 8.C

0
Eletme yoneticis 0 0.C 0 0.C 5 4C 14 11.: 0 0.C 19 15.2 5302351
Isletme sorumlu persone 0 0.C 0 0.C 0 0.C 25 20.C 71 56.6 96 76.¢ '
3. Gaziantep Mutfagina 6zgu yemekler besleyicid
1sletme sahik 0 0.C 0 0.C 0 0.C 0 0.C 1C 8.C 1C 8.C 51239
Isletme y0neticis 0 0.C 0 0.C 0 0C 18 15.2 0 0.C 19 15.2 p<6 001
Isletmesorumlu persone 0 0.C 0 0.C 0 0C 2C 16.( 76 60.& 9€ 76.¢ '
4. Gaziantep Mutfagi yeterli yemek caitlili gine sahiptir
1sletme sahik 0 0.C 0 0.C 0 0.C 0 0.C 1C 8.C 1C 8.C 33.290
Isletme yOneticis 0 0.C 0 0.C 0 0C 14 112 5 4C 19 15.2 p<6 001
Isletme sorumlu person 0 0.C 0 0.C 0 0.C 15 12.C 81 64.& 9€ 76.¢ '
11. Gaziantep Mutfggl gens bir yelpazeye sahip olmasina r@men Gaziantep yeterli sayida g1 yetistirmemektedir
Eletme sahik 0 0.C 1C 8.C 0 0.C 0 0.C 0 0.C 1C 8.C 31.128
Isletme yOneticis 0 0C 14 11z 5 4. 0 0.C 0 0.C 19 15.2 p<6 001

Isletme sorumlu person 16 12.¢ 35 28.C 1C 8. 35 28.( 0 0.C 96 76.¢
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yeterince bilgi olmadn (%93.6) tespit etngiir. Buna kagin Mengen mutfak
kultarayle ilgili yazili kaynaklarin yeterli (%73)6Ildugunu bildirmitir. Goynisen
(2011), Edirne' de yagm argtirmada elde edilen verilere benzer olarak yore
mutfagiyla ilgili yazili kaynaklarin yetersiz (%24.2) aigunu ortaya koyarken; yurt
disinda ygayan T.C. vatang&rinin yodrenin yemek kuiltarinin tanitilmasinda
oldukca etkin (%31.3) rol oynagni ifade etmytir.

Isletmelerde yoneticilerin ve c¢ahnlarin Gaziantep mugfa hakkindaki
tutumlari incelendiinde; sletme sahiplerinin %4.0" tUntngletme yoneticilerinin
%11.2' sinin veslietme sorumlu personelinin %40.0' inin Gazianteg@igan bir g¢i
olarak Gaziantep mutta ile ilgili hicbir calisma yapmadyna (p<0.001); sletme
sahiplerinin %4.0" Gnungletme yodneticilerinin %11.2" sinin veletme sorumlu
personelinin %44.0' Gnin Gaziantep'te faaliyet e@st bir yiyecek icecek firmasi
olan Eletmelerinin yerel ya da ulusal medyada hi¢ yer amlfhna (p<0.001)
katilmadiklari; gletme sahiplerinin %8.0" iningletme ydneticilerinin %4.0' Gnln ve
isletme sorumlu personelinin %28.0" inin Gaziantefaidiyet gbsteren bir yiyecek
icecek firmasi olarsietmelerinin Gaziantep mutfana 6zgu yemeklerin girilmesini
tesvik ettigine (p<0.01) katildiklari; sietme sahiplerinin %4.0' Unungletme
yoneticilerinin %8.0" inin vesletme sorumlu personelinin %40.8' inin Gaziantep'te
faaliyet gosteren bir yiyecek icecek firmasi olgletmelerinin Gaziantep mugiama
0zgu yemeklerin girilmesi igin imkanlarinin kisith oldguna (p=0.982) kesinlikle
katilmadiklari; gletme sahiplerinin %0.0" ininglétme ydneticilerinin %7.2' sinin ve
isletme sorumlu personelinin %36.0' sinin Gaziargdpéliyet gosteren bir yiyecek
icecek firmasi olansietmelerinde grladiklari misafirlerin Gaziantep mugfama
0zgu yemeklere kar onyargili olduklarina katilmadiklari (p<0.001)sletme
sahiplerinin %4.0" Gnungletme yodneticilerinin %12.0" sinin veletme sorumlu
personelinin %60.0' Inin gelecekte Gaziantep miutéa 6zgu yemekler tzerine bir
calsma yapildginda destek veregme (p=0.133) katildiklari belirlengtir. Elde
edilen bulgular istatistiksel acidangdelendirildiginde dnemli bulunmgtur (Tablo
53).



Tablo 52.Isletmelerde Calsan Sorumlu Personelin Gaziantep Mutf&inin Tanitimi Hakkindaki Gorii sleri

o5 g = = o E

=5 S N 2 = 2

> = 4] S =3 TOPLAM v

8 E E g = =

X g g N N X g

n % n % n % n % n % n %

1. Gaziantep Mutfagl ulusal medyada yeterince yer almaktad
1sletme sahit 0 0.C 0 0.C 5 4.C 0 0.C 5 4.C 1C 8.C 55 478
Isletme yonetici 0 0.C 5 4.C 5 4.C 9 7.2 0 0.C 19 15.2 p<6 001
Isletme sorumlu person 1C 8.C 25 20.0 0 0.Cc 3C 24.C 31 24¢ 96 76.¢ '
2. Gaziantep Mutfagl yerel medyada yeterince yer almaktadi
1sletme sahit 0 0.C 0 0.C 0 0.C 5 4.C 5 4.C 1C 8.C 15.626
Isletme yoneticic 0 0.C 0 0.C 5 4C 14 11z 0 0.C 19 15.2 p<.O 05
Isletme sorumlu person 0 0.C 5 4.C 15 12 4C 32.C 36 28.& 96 76.¢ '
3. Gaziantep Mutfagina 6zgl yemekler Turkiye' de ve yurtdsinda ¢sitli fuarlarda tanitilmaktadir
1sletme sahit 0 0.C 0 0.C 5 4.C 5 4.C 0 0.C 1C 8.C 19.560
Isletme yoneticic 0 0.C 0 0.C 1¢ 152 O 0.C 0 0.C 19 15.2 p<.O 01
Isletme sorumlu person 5 4.C 0 0.C 45 36.C 41 32.¢ 5 4.C 96 76.¢ '
4. Gaziantep Mutfagina iliskin internette yeterince bilgi yoktur
1sletme sahit 0 0.C 5 4.C 5 4.C 0 0.C 0 0.C 1C 8.C 19.429
Isletme yonetici 0 0C 4 3.2 5 4C 1C 8. 0 0.C 19 15.2 p<.O 01
Isletme sorumlu person 21  16.6 25 20.C 15 12 35 28.C 0 0.C 96 76.€ '
5. GaziantepMutfa gina 6zgu yazili kaynaklar yetersizdi
1sletme sahit 0 0.C 5 4.C 5 4.C 0 0.C 0 0.C 1C 8.C 7 850
Isletme yonetici 0 0.C 9 7.2 5 4.C 5 4.C 0 0.C 19 15.2 p=b 249
Isletme sorumlu person 11 8.& 4C 32.0 25 20.C 2C 16.C 0 0.C 96 76.¢ '
6. Gaziantef Mutfa g1 yurtdi sinda yazili ve gorsel medyada yeterince yer almaméddir
1sletme sahit 0 0.C 1 8.cC 0 0.C 0 0.C 0 0.C 1C 8.C 26.574
Isletme yoneticic 0 0.C 5 4.C 9 7.2 5 4.C 0 0.C 19 15.2 p<6 001
Isletme sorumlu person 6 4.6 30 24.( 20 16.C 4C 32 0 0.C 96 76.¢ '
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Tablo 53.Isletmelerde Calsan Sorumlu Personelin Gaziantep Mutf& Hakkindaki Tutumlari

0§ E = = o E

X 5 S N 2 = 2

€ > = o S €8 TOPLAM e

= s < = =

n % n % n % n % n % n %

1. Gaziantep'te ¢alsan bir as¢i olarak Gaziantep Mutfagl ile ilgili hicbir cali sma yapmadinr
isletme sahit 0 0.C 5 4.C 0 0.C 0 0.C 5 4.C 1C 8.C 67 635
Isletme yOneticis 5 4.C 14 11.2 0 0.C 0 0.C 0 0.C 18 15.z p<6 001
Isletme sorumlu persone 26 20.¢ 5C 40.C 0 0.C 20 16.C 0 0.C 96 76.¢ '
2. Gaziantep'te faaliyet gOsteren bir yiyecek ice&dirmasi olan isletmemiz yerel ya da ulusal medyada hi¢ yer almargtir
isletme sahit 0 0.C 5 4.C 0 0.C 5 4.C 0 0.C 1C 8.C 63.534
Isletme yoneticic 5 4.C 14 11.2 0 0.C 0 0.C 0 0.C 18 15.z p<6 001
Isletme sorumlu person 41 32.¢ 55 44.( 0 0.C 0 0.C 0 0.C 96 76.¢ '
3. Gaziantep'te faaliyet gosteren bir yiyecek ice&dirmasi olan isletmemiz Gaziantep Mutfagina 6zgi yemeklerirpisiriimesini tesvik etmektedir
isletme sahit 0 0.C 0 0.C 0 0.C 1C 8.C 0 0.C 1C 8.C 24030
Isletme yonetici 0 0.C 9 7.2 0 0.C 5 4.C 5 4.C 18 15.z p<0.01
Isletme sorumlu person 11 8.¢ 20 16.C 0 0.C 35 28.( 3C 24.( 9€ 76.¢ '
4. Gaziantep'tefaaliyet gosteren bir yiyecek igecek firmasi olansietmemiz Gaziantep Mutfagina 6zgli yemeklerin psirilmesi icin imkanlar
kisitlhidir
isletme sahit 5 4.C 5 4.C 0 0.C 0 0.C 0 0.C 1C 8.C 0.036
Isletme yoneticic 1C 8.C 9 7.2 0 0.C 0 0.C 0 0.C 18 15.z p¥o 982
Isletme sorumlu person 51 40.¢ 45 36.C 0 0.C 0 0.C 0 0.C 96 76.¢ '

5. Gaziantep'te faaliyet gosteren bir yiyecek ice&efirmasi olan isletmemizde girladi gimiz misafirler Gaziantep Mutfagina ¢zgl yemeklere kasi
onyargilidirlar

1sletme sahit 1C 8.C 0 0.C 0 0.C 0 0.C 0 0.C 1C 8.C 28.841
Isletme yonetici 5 4.C 9 7.2 5 4.C 0 0.C 0 0.C 18 15.z p<6 001
Isletme sorumlu person 26 20.¢ 45 36.( 1C 8.C 15 12.C 0 0.C 96 76.¢ '

6. Gelecekte Gaziantep Mutfgina 6zgi yemekler tGizerine bir caima yapildiginda destek veririnr

1sletme sahit 0 0.C 0 0.C 0 0.C 5 4.C 5 4.C 1C 8.C 4.034
Isletme yoneticic 0 0.C 0 0.C 0 0.C 15 12.C 4 3.2 18 15.z p=b 133

Isletme sorumlu person 0 0.C 0 0.C 0 0.C 75 60.( 21 16.¢ 96 76.¢
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Edirne' de gastronomik kilttr Gizerine ygparatirmada misafirlerin Edirne
yemeklerine oOnyargili olmagini (%98.9) bildiren GoOynien (2011), ardirma
verileriyle tutarlihk gostermektedir. Buna kar Arman (2011), Mengen' de faaliyet
gOsteren yiyecek icecelgletmeleri mutfak casanlarinin yore mutfa ile ilgili
calsma yaptiklarini (%72.5) ve gorev yaptiklari yiyece&cek gletmesinin yerel ve
ulusal medyada yer almadiklarini (%92.6) belirétikii ortaya koymstur.
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SONUGC

Yiyecek ve icecek sletmelerindeki yoresel mutfak uygulamalarini ortaya
koymak, yoresel mutfaklarin tlke ve bdlge mutfaltiiii Gzerinde olan 6nemini
aciklamak amaciyla hazirlanan bu gala kapsaminda, Gaziantep bdlgesinde
faaliyet gosteren yiyecek ve iceceftetmelerinde yoresel mutfak uygulamalarini
tespit etmek icin bir agiirma yapilmgtir.

Turk mutfak kaltart kavrami, Turkiye'de yayan insanlarin beslenmesini
saglayan yiyecekleri, icecekleri, bunlarin hazirlanmaspsirilmesini, korunmasini;
bu islemler icin gerekli arag, gere¢c ve teknikleri, y&mgeme adabi ve mutfak
cevresinde gelen tim uygulamalari ve inatari kagilamaktadir. Ulkemizde
gecmiten gunimuize kadar gelen ve yoresel Urlnlerdeferttek gelimis zengin
bir mutfak bulunmaktadir. Bu zengigin kayna olarak, Orta Asya ve Anadolu
topraklarinin  sundiu Urunlerdeki cgtlilik, uzun bir tarihsel sire¢ boyunca
birbirinden farkli birgcok kilttrle yganan etkilgim, Selcuklu ve Osmanli gibi
imparatorluklarin saraylarinda gen yeni tatlar gosterilebilir.

Herhangi bir Ulkeyi veya bolgeyi ziyaret eden rfirger ziyaret ettikleri
bblgenin mutfak kultdrint yakindan tanimak isteradkler. Bu gamada bdlgede
faaliyet gosteren yiyecek ve icecaletmeleri etkin rol tstlenirler. Bélgenin daha iyi
tanitilmasi amaciyla, konaklama sureleri icerisimisafirlerin beslenme ile ilgili
ihtiyacglarinin en iyi sekilde kagllanmasi ve grlanmasi yiyecek ve icecek
isletmelerinin gorevidir. Bolgeyi ziyaret eden miskdie bdlge mutfgnin zengin
yemek ceitlerini sunmak, bolge mutfak kultirina en iyekilde tanitmak ziyaret
edilen bolge mutfak kdlturinin ve Turk m@fan olumlu tanitimi agisindan
oldukca 6nem tamaktadir. Ancak; bircok yiyecek ve icecaletmesi Tirk mutfak
kultirine ait olmayan yemekler sunmakla birlikte regel yemekleri
onemsememektedir. Globajleenin ygandgi gunimuizde yerel g¢erlerin
korunmasi daha da 6nemli hale gelini Kokeni Orta Asya’ya dayali zengin Turk
mutfaginin  degisimi gunumuzde buylik boyutlara ghais ve asil karakterini

kaybedecek duruma gelgtir. Bugin hala icefi tam olarak saptanmasgnitemel
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malzemesi Uretiimeyen ve elde edilemeyen, unutudmgiiz tutmg yemekler

bulunmaktadir. Tuketim kalturinin yoresel uUrinlezimdegistirmesine ve yok

etmesine engel olacak tedbirler alinmasi ancakeoi@daaliyet gdsteren yiyecek ve

icecek gletmelerinin yoresel mutfak uygulamalaringletmelerinde etkin hale

getirmesiyle mimkunddr.

Bu argtirmada elde edilen sonuclargtaltusunda bazi 6neriler getirilebilir:

Yiyecek ve iceceksletmelerinde Turk mutfana ve yodresel mutfaklara
ait yiyecek ve iceceklere daha ¢ok yer veriimelittrimizi simgeleyen
sunuly bicimi, yemek yeme adabi ve kullanilan ara¢ geregbz 6ninde
bulundurulmahdir.

Tark mutfgzl ve yoresel mutfaklarr daha iyi tanitmak amaciylaslar
arasl nitelikte panel, sempozyum, konferans vimisgl toplantilar daha
sik diizenlenmelidir.

Yurt diginda yapilan yiyecek ve icecekle ilgili bilimsel veosyal
aktivitelere aktif katihm s#@anmali ve Ulkemizde de bu tir
organizasyonlarin artirilmasi desteklenmelidir.

Tark mutfagl ile ilgili yapilacak argtirmalari desteklemek ve stk
etmek amaciyla Turk muggaenstitist kurulmahdir.

Ortaokul ve lise kademesindeirétim programlarina se¢gmeli olarak Turk
mutfagini tanitici dersler yer almahdir.

Tark mutfak kultarinidn temeli nitgdinde sayilan yoresel mutfaklarin
etkin bir bigcimde tanitilabilmesi icin yazili kayar (brostr, katalog,
kitap vb.) artiriimalidir.

Yiyecek ve icecek sletmelerinde yodresel mutfaklara 6zgu bolumler
olusturulmal ve bu bdlimlerde hazirlanan yiyecek veceklerin aslina
uygun hazirlanmasi genmaldir.

Yerli ve yabanci basinda Turk mutfak kaltard tanitiigin reklam
calsmalari yapilmahdir.

Yoresel yiyecek ve icecekler standagtialarak yazili kaynaklara

gecirilmelidir.



106

Tark mutfgzl ve yoresel mutfaklarla ilgili yapilan bilimsel Iganalar
artirilmali ve desteklenmelidir.

Kurumlar arasi ilesim sgslanarak Turk mutfgr egitimi konusunda yeni

adimlar atilmali ve @timli personel ¢caktiriimasi tgvik edilmelidir.
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EKLER

EK 1. ANKET FORMU

Sayin Katilimci;

Gaziantep Mutfak Kultard" ndn tanitilmasi ile iigilbilimsel bir calsma
yurutilmektedir. Bu amaglasasida bazi sorular yer almaktadir. Siz gddi
katilimcilarin  vereg@ cevaplar bu c¢ajmada veri toplama araci olarak
kullanilacaktir ve cajmaya ciddi katkilar gdayacaktir. Veregéniz cevaplarin
gercek durumu yansiticl olmasi gramanin amacina wenasini kolaylgtiracaktir.
Ankette yer alan ifadelere gkin belirtmis oldugunuz gorglerin dogrulugu ya da
yanlghgl kesinlikle sorgulanmayacaktir. Berli vaktiniz ve katkilarinizdan dolay
tesekklr ederim.

1. BOLUM (DEMOGRAF iK OZELL IKLER)

1. Cinsiyet: () Erkek () Kadin

. Yas: () 25ya ve alti () 26-35 y@a( ) 36-45 ya () 46-55ya () 56 ve Usti

. Dagum yeriniz: () Gaziantep () &#r (belirtiniz)...........ccoovviiiiinnnnnn

. Medeni durum: () Evli () Bekéar ()gair (belirtiniz)...........cooooeiiiiiniinnnnn.

. Bgitim durumu: () Okur-yazar géim () ilkokul () Ortaokul () Lise
() On lisans () Universite () Lisantiis

b wWdN

. BOLUM: MESLEK 1BILGILER
. Mesleki gitim durumu: () Almadim () Kurs Sertifikas( ) Diploma
. Sektoérde ¢caima yeterlilginiz:
() Belgem yok () Kalfalik belgesine sahibim
() Ustalik belgesine sahibim () Kurs sertifikessahibim () Mesleki diplomam var

~NOoON

8. Mesleki deneyiminiz: () 5 yil ve daha a2 6:19 yil () 20 yil ve daha fazla
9. Calstiginiz isletmede gorev yaginiz departman:
Servis Mutfak
() Restoran () Sicak
() Bar () Sauk
() Banket () Pastane
() Diger () Dger
10. Calstiginiz isletmedeki pozisyonunuz:
Servis Mutfak
() Mudar () Executive chef (s&ibal)
() Garson () Sous chefg&basi yardimcisi)
() Komi () Chef de party ( Kisigefi)
() Diger () Demi chef (4c1)

3. BOLUM (ISLETMEN iN OZELL IKLER)
1. Calstiginiz isletmede hangi tur servis uygulanmaktadir?
a. Alacarte b. Table d'hote c. Fiks meni d.Acikebif
S (=
2. Calstiginiz isletmenin sahiplik durumu:
() Ulusal bgimsiz sletme () Ulusal zincirsletme  ( )Uluslar arasi zincigletme
3. Calstiginiz isletmenin sinifi:
() Turizm sletmeli belgeli otel () Turizm yatirim belgeliebt
() Turizm sletmeli belgeli restoran () Belediye belgeli reatt
() Belediye belgeli konaklama tesisi
4. Calstiginiz isletmede goérev yapan personel sayisi:
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()1-9 () 10-19 () 20-29 () 30-39 () 40-49( ) 50 ve daha fazla
5.Calstiginiz isletmedeki goreviniz:
() Isletme sahibi ( Jsletme mudiiri (Jsletme calgani

4. BOLUM ( iISLETMEDEK i TURK MUTFA Gl UYGULAMALARI)
1. Calistiginiz isletmede servis edilen meniide bulunan yemekler siggedaki gruplarin hangisinde

yer alir?
a. Dunya mutfgl b.Tlrk mutfgi ¢. Gaziantep mutfa
2. Calistiginiz isletme Tirk mutfgina ait yemekleri en ¢cok hangiiinde sunuyor?
a. Sabah kahvaltisi b.gke yemei c. Aksam yemgi  d.Banket yemekleri
3. Calstiginiz isletmede Turk mutféa yemekleri daha ¢ok hangi sergekli ile sunulmaktadir?
a. Alacarte b. Table d'hote c. Acik bufe d. Fikermia
LS (= PN
4. Calstiginiz isletmede Tirk mutfa yemekleri daha ¢cok hangi misafirlere sunulmaktdi
a. Yerliturist b. Yabanci turist c. Yerli ve yabartarist
5. Calstiginiz isletmede Tirk mutfana ait yemeklerin servis edilmeme nedegagedakilerden
hangisidir?
a. Misafirin tercih etmemesi dsletme donaniminin yetersigii
b. Personelin yetersiz donanimda olmasi e. Yiksek maliyet
c. Isletme konseptine uygun olmamasi f. Tark Mgtfan yeterince bilinmemesi
(=
6. Calstiginiz isletmede Turk mutfana 6zgu bir bélim bulunuyor mu?
a. Var b. Yok
7. Turk mutfak kaltiri hakkindaki teorik bilgi diigeizi nasil ifade edersiniz?
a. Cokiyi b.1yi c. Orta d. Zayif e. Yetersiz
8. Turk mutfgina ait yemeklerin hazirlanmasinda beceri durumumaesil gériyorsunuz?
a. Cok iyi b.1yi c. Orta d. Zayif e. Yetersiz

5. BOLUM (iSLETMEDEK i GAZIANTEP MUTFA G| UYGULAMALARI)

1. Calstiginiz isletmede Gaziantep muffena ait yemekler servis edilmekte midir?
() Evet ( ) Hayir

1.soruya HAYIR cevabi verenler dger bolim sorularini cevaplandiracaklardir.

2. Calstiginiz isletme Gaziantep mutgana ait yemekleri en ¢ok hangiignde sunuyor?

a. Sabah kahvaltisi b.gke yemgi c. Aksam yemgi d.Banket yemekleri
3. Calstiginiz isletmede Gaziantep mugfayemekleri daha ¢ok hangi sergikli ile sunulmaktadir?
a. Alacarte b. Table d'hote c. Acik bufe d. Fikqne
4. Calstiginiz isletmede Gaziantep mugfiayemekleri daha ¢ok hangi misafirlere sunulmakedi
a. Yerliturist b. Yabanci turist c. Yerli ve yakarurist
5. Calstiginiz isletmede Gaziantep muffma ait yemeklerin servis edilmeme nedegagedakilerden
hangisidir?
a. Misafirin tercih etmemesi dsletme donaniminin yetersigii
b. Personelin yetersiz donanimda olmasi e. Yikselyetal

c. Isletme konseptine uygun olmamasi
. Calstiginiz isletmede Gaziantep muffana 6zgl bir bolim bulunuyor mu?
a. Var b. Yok
7. Gaziantep mutfak kuilttiri hakkindaki teorik bittjizeyinizi nasil ifade edersiniz?

(9]

a. Cok iyi b.1yi c. Orta d. Zayif e. Yetersiz
8. Gaziantep mutfana ait yemeklerin hazirlanmasinda beceri durumumagsil gériyorsunuz?
a. Cokiyi b.lyi c. Orta d. Zayif e. Yetersiz

. BOLUM (iSLETMEDE SERV iS EDILEN TURK MUTFA GINA AiT YEMEKLER)
. Isletmenizde hazirladginiz corbalar daha cok;

. Geleneksel corbalar (6gie; tarhana,mercimek, yayla...gibi)

. Yoresel corbalar (6rga; yuvarlama, eili corba...gibi)

T PO

N

. Isletmenizde hazirladginiz et yemekleri daha ¢ok;
. Geleneksel et yemekleri (6@ sa¢ kavurma, glveg...gibi)
. Yoresel et yemekleri (6rgm; patlican kebabi, simit kebabi...gibi)

oo
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w

. Isletmenizde hazirladginiz sebze yemekleri daha ¢ok;
. Geleneksel sebze yemekleri (@nekapiska, iIspanak yergie..gibi)
. Yoresel sebze yemekleri (6gre ayva tavasi, $@n gl,pirpirim agi ...gibi)

oo

. Isletmenizde hazirladginiz s@guk yemekler daha cok;

. Geleneksel gok yemekleri (6rngn; coban salata, ...gibi)

. Yoresel spuk yemekleri (6rngn; mas piyazi, zeytin piyazi, turp gkemesi ...gibi)
. Isletmenizde hazirladginiz pilavliar daha ¢ok;

. Geleneksel pilavlar (6rgim; piring pilavi, bulgur pilavi...gibi)

. Yoresel pilavlar (6rngn; firik pilavi, malhitali pilav,sareli pilav ...gibi)

O 0T 9O BN

(9]

. Isletmenizde hazirladginiz hamur isleri daha ¢ok;
. Geleneksel hamugléri (6rnegin; su borgi, sigara borgi...gibi)
. Yoresel hamursieri (6rnegin; zeytin borgi, katmer ...gibi)

oo

7. Isletmenizde hazirladginiz tathlar daha gok;
a. Geleneksel tathlar (6rgie; sitlag, gullag...gibi)
b. Yoresel tatlilar (6rngn; baklava, nje ...gibi)

8. Isletmenizde hazirladginiz sguk icecekler daha ¢ok;
a. Geleneksel gok icecekler (6rngn; ayran, komposto...gibi)
b. Yoresel spuk icecekler (6rn@n; meyan kokiserbeti ...gibi)

9. Isletmenizde hazirladginiz sicak icecekler daha ¢ok;
a. Geleneksel sicak icecekler (Gtime Tirk kahvesi, ¢ay...gibi)
b. Yoéresel sicak icecekler (6gtie; zahter, menengi¢ kahvesi...gibi)

7. BOLUM (iSLETMEDE SERV iS EDILEN GAZ IANTEP MUTFA GINA AiT YEMEKLER)
1lisletmenizde Gaziantep mutf&ina ait corbalardan en ¢ok hangisini hazirlarsiniz?
a. Hi¢ pirmem b. Alaca corba c. Yartlu patates d. Yuvarlama
e. Lebeniye ¢orbaf. Beyran Syeydiz h. Dévme corbasi 1. SlGzme mercimek
Diger (Delirtiniz)........ovie e

2 Isletmenizde Gaziantep mutfgina ait sgguk yemeklerden en ¢ok hangisini hazirlarsiniz?
a. Hi¢ psirmem b. Lolaz piyazi c. Mapiyazi d. Zeytin piyazi
e.Turp ekilemesi DEer (DElIrtiNIZ) ... ......ouiieii e e e

3. Isletmenizde Gaziantep mutf&ina ait et yemeklerinden en ¢ok hangisini hazirlangiz?

a. Hi¢ psirmem b.icli kofte c. Patlican kebabi d. Taraklik tavasi

e. Arap koftesi f. Keme kebabi g. Kilis tavasi . Kiyma kebabi
DEEr (DEIIFTINIZ) ... et e e

4 Isletmenizde Gaziantep mutfgina ait sebze yemeklerinden en ¢ok hangisini hazaisiniz?

a. Hi¢ psirmem b. Haylan kabakli yemekler c. Ali nazik drpitim agl
e. Sarimsak tavasi f. gan gl g. Ayva tavasi

5. isletmenizde Gaziantep mutf&ina ait pilavlardan en gok hangisini hazirlarsiniz?

a. Hi¢ psirmem b. Bastirma c. Buhara pilavi d. Firik gila
e. Simit a1 f. Sareli pilav g. Malhitali pilav

DEEr (DElIFTINIZ) ... et e e e e

6.Isletmenizde Gaziantep mutfgina ait bulgurlu yemeklerden en ¢ok hangisini haziarsiniz?
a. Hi¢ psirmem b. Y&l kofte c. Haveydi koftesi d. Umag
e. Yapma fic Katmasi

DEEr (DElItINIZ) . ...t e e e

7. Isletmenizde Gaziantep mutf&ina ait hamur islerinden en ¢ok hangisini hazirlarsiniz?
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a. Hic psirmem b. Zeytin Borg c. Piringli boérek d. Ev eknge
e. Sekerli peynir borgi  f. Katmer Oier (belirtiniz).......cooveviie e e
8. Isletmenizde Gaziantep mutf&ina ait tathlardan en ¢ok hangisini hazirlarsiniz?
a. Hic psirmem b. Bastik c. Ne halvasi d. Kadayif
e.Sam tatlisi f. ZUngal g. Baklava

[ (T o1 T 1T a2

9. Isletmenizde Gaziantep mutf&ina ait iceceklerden ¢ok hangisini hazirlarsiniz?
a. Hic psirmem b. Zahter c. Meyan kokérbeti  d. Menengic kahvesi
[0 O (=Y LT 1] 2 P



8. BOLUM ( iISLETMEDE CALI SAN PERSONELIN GAZIANTEP MUTFA Gl VE TANITIMINA  iLiSKiN GORUS VE TUTUMLARI)

Asagida Gaziantep Mutfagina iliskin ifadeler yer almaktadir. Bu ifadelere katilma derecenizi ilgili yere “x“ koyarak
belirtiniz.

Kesinlikle
katiimiyorum

Katilmiyorum

Kararsizim

Katilyorum

Kesinlikle
katiliyorum

. Gaziantep yoresinin kendine has bir mutfak kiltiardir.

. Gaziantep Mutfana 6zgi yemekler ilgi ¢ekicidir.

. Gaziantep Mutfana 6zgi yemekler besleyicidir.

. Gaziantep Mutfa yeterli yemek ¢gtlili gine sahiptir.

. Gaziantep Mutfa ulusal medyada yeterince yer almaktadir.

. Gaziantep Mutfa yerel medyada yeterince yer almaktadir.

. Gaziantep Mutfana 6zgi yemekler Tirkiye' de ve yustdda cgitli fuarlarda tanitiimaktadir.

. Gaziantep Mutfana iligkin internette yeterince bilgi yoktur.

O N~ (W|N|F

. Gaziantep Mutfana 6zgi yazili kaynaklar yetersizdir.

10. Gaziantep Mutfa yurtdisinda yazili ve gorsel medyada yeterince yer alméadak

11. Gaziantep Mutfa geni bir yelpazeye sahip olmasin@mneen Gaziantep yeterli sayidgcayetistirmemektedir.

TUTUM

12. Gaziantep'te ¢ghn bir g¢1 olarak Gaziantep Mutaile ilgili hichbir calisma yapmadim.

13. Gaziantep'te faaliyet gosteren bir yiyecekegeirmasi olangletmemiz yerel ya da ulusal medyada hig yer alngami

14. Gaziantep'te faaliyet gosteren bir yiyecekegefrmasi olangletmemiz Gaziantep Mutfana 6zgi yemeklerin
pisiriimesini tevik etmektedir.

15. Gaziantep'te faaliyet gosteren bir yiyecekegefirmasi olangletmemiz Gaziantep Mutfana 6zgi yemeklerin
pisiriimesi icin imkanlar kisithdir.

16. Gaziantep'te faaliyet gosteren bir yiyecekegermasi olangletmemizde girladigimiz misafirler Gaziantep Mutieana
06zgu yemeklere kerdnyargihdirlar.

17. Gelecekte Gaziantep Muifaa 6zgii yemekler Uizerine bir gafia yapildginda destek veririm.

119
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