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YORESEL YEMEKLERIN RESTORAN MENULERINDE YER ALMA DUZEYININ
BELIRLENMESI: KiLiS MUTFAGI ORNEGI!

Ozet

Insanligm en dnemli yasamsal ihtiyaclarmdan biri olan beslenme insanlik
tarihi boyunca birgok gelisim yasamistir. Bu gelisim sanayi devrimine ka-
dar dogal ve kiiltiirel bir aktarim ile devam etmis sonrasinda tiiketim kiil-
tiirtintin hizla yayginlasmasi, fast food ve dondurulmus iiriinlerin kullani-
minmn artmasi gibi olumsuz denebilecek bazi degisimler yasamigstir. Bunun
sonucunda yiyecek igecek isletmelerinde yerel gidalarin kullaniminin
azalmasi ile birlikte yoresel yemeklerin de meniilerde yer alma sikliginda
azalmalar olmustur. Bu ¢alismada gastronomi turizminin temel yap1 tasla-
rindan olan yerellik veya yOresel olma 6zelliginin Kilis ilinde faaliyet goste-
ren yOresel restoran meniilerinde yer alma diizeyleri tespit edilmeye ¢ali-
silmistir. Secilen 11 restoran isletme yoOneticisine uygulanan yar1 yapilandi-

rilmig goriisme teknigiyle elde edilen veriler degerlendirilerek meniilerde

1 Bu arastirma 26-28 Ekim 2017 tarihlerinde Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesi ev sahipliginde
diizenlenen III. Uluslararasi Sosyal Bilimler Sempozyumu’nda sozlii olarak sunulmustur.
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kullanilan iiriin veya iiriin gruplar tasnif edilip, raporlanmistir. Arastirma
sonucunda Kilis ilinde bulunan yoresel restoranlarda kilise 6zgii az sayida
yoresel yemegin sunuldugu goézlemlenmistir. Bununla birlikte zengin ye-
mek kiiltiirtine sahip Kilis mutfaginin gastronomi turizmi agisindan énemli

bir potansiyele sahip oldugu saptanmistir.
Anahtar Kelimeler: Gastronomi, yoresel mutfak, Kilis ili, menti.

DETERMINING THE LEVEL OF USING LOCAL MEALS IN RESTAU-
RANT MENUS: KiLiS CUISINE SAMPLE

Abstract

One of humanity's most important necessities of life which humanity has
experienced many developments throughout the history of nutrition. This
development has continued with a natural and cultural transfer to the in-
dustrial revolution and it has experienced some changes that could be cal-
led negative such as the rapid spread of consumption culture, the increase
in the use of fast food and frozen products. As a result, with the decrease in
the use of local foods in catering establishments, there has been a decrease
in the frequency of local dishes being included in menus. In this study, it
was tried to determine the level of locality which is one of the basic buil-
ding blocks of gastronomic tourism, to be included in menus of local resta-
urants in Kilis province. By evaluating the data obtained by the semi-
structured interview technique applied to the 11 selected restaurant mana-
gers, products or product groups used in menus have been classified and
reported. As a result of the research, local restaurants in Kilis province have
been observed that a small number of specific local dishes served.
However, it has been determined that Kilis cuisine has an important poten-

tial for gastronomic tourism with its rich food culture.

Key words: Gastronomy, local cuisine, Kilis province, menu.

Giris

Insanlik var oldugundan giiniimiize en dnemli yasamsal ihtiyacindan biri olan
beslenmeyi gidermek zorundadir. Bu ihtiyag ilkel ¢aglarda zahmetli ugraslar sonucun-
da elde edilmekteydi. Insanligin gelismesiyle beslenme artik sadece bir yemek (fizyolo-

jik ihtiyac) olmaktan ¢ikmis sosyolojik ve psikolojik bir kavram yani «yemek yeme»

olgusuna biirtinmiistiir.

Mutfagin tarihgesi, atesin tarihgesiyle ayn1 donemlere denk geldigi sdylenebilir.

Ates, 1sinma, aydinlanma ve pisirme gibi insanlik i¢in hayati 6neme sahiptir. Atesin
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insanlar tarafindan kullanimi, sadece pisirme icin degil ayn1 zamanda soguk havalarda
1sinma i¢inde 6nemli bir kaynaktir. Pisirme islemini tamamlayan atesten sonraki en
onemli ikincil unsur olan (toprak) kap kacaklarin yapiminda da atesin énemli bir yeri
vardir (Nahya, 2012: 10).

Mutfaktaki degisim giiniimiize kadara insanlik tarihindeki degisimlerle beraber
farkli boyutlara tasinmistir. En 6nemli degisim ise sanayi devrimi ile birlikte fabrika-
lagma ve seri tiretimin yemekler iizerinde uygulanmasiyla olmustur. Sanayi devrimi ile
beraber artik gidalarin paketlenebilmesi (konserve), ulasimin kolaylasmasi, buzdolabi-
nin kesfi (dondurulmus {tirtinler) gibi su anda yemek kiiltiirtimiiziin olmazsa olmaz
degisimleriyle mutfak kiiltiirleri biiyiik bir degisime ugramislardir. Bu degisim hem
olumlu hem olumsuz bazi sonuglara neden olmustur. Olumsuz sonuglarimn basinda
geleneksel mutfaklarin kiiresel gidalar ve fast food isletmeleri nedeniyle artik eskisi
gibi ilgi gormemesi. Avantaj olarak ulagim, turistik aktivitelerin artmasi ve modern

saklama kosullarmin olugsmasiyla taninmislik ve yerinde ziyaret edilebilirlik artmistir.

Bununla birlikte restoran her ne kadar 12.yiizyilda Cin’de ortaya ¢iksa da Avru-
pa mutfaginda 15. ylizyilda karsimiza ¢ikmistir. Restoran zaman igerisinde birgok de-
gisime ugramis, 19. yiizyilin ilk yarisina gelindiginde yemek kiiltiiriinden daha ¢ok
restoranlarda degismeler ortaya citkmaktadir. Yeni insanlar yeni yemekler ile restoran-
larin tasarimi, hizmet kalitesi ve yemek cesitlilikleri gibi degisimler ortaya ¢ikmustir.
Rahathik ve hizli servisin ortaya ¢iktigi bu donemlerde Amerika’da bu hizmeti sunan
birgok restoran hizmet vermeye baslamistir (Shore, 2008: 318). 20. ytlizyila baktigimizda
ise artik hizl ve seri iiretimin yogunlukta oldugu bir yemek kiiltiiriiyle karsilasmakta-
yiz. Uretkenlikteki artis sonucu fiyatlarin diismesi ile 1960’lara kadar bu daha ¢ok ge-
leneksel gidalar i¢in olumlu bir sonug¢ dogurdu ve geleneksel gidalarin fiyatlarini ucuz-
latarak geleneksel yemeklerin sadece evlerde degil restoranlar ve seri tiretim yapilan
yerlerde yer bulmasini kolaylastirdi. Ayn1 zamanda diinya genelinde “etnik” yemekle-
rin ve restoranlarin gekiciligi uluslararas: turizmde 1950" lerde baslayan biiytime 1970
yilinda ise kitlesel turizm ile etnik restoranlarmn hizli bir sekilde biiyiimesine olanak
sagladi (Scholliers, 2008: 345).

Mutfaklarda yer alan turistik cekiciligi olan yemeklerin restoran mentilerinde yer
almasiyla devam etmektedir. Maalesef yoresel yemeklerin yapilma zorlugu, yoresel
gidalarin temin ve saklama zorluklar1 dolaysiyla ¢ogu restoran bu yemlerin ¢ogunu
mentilerine ekleyememektedir. Bu durum karsisinda isletmelerin bazilar1 yoresel ye-
meklerin iiretimini kolaylastirict modern ekipmanlar edinirken bazi isletmeler kolay ve
hizli yapilabilecek yoresel lezzetleri sadece meniilerine eklemektedirler. Yoresel ye-

meklerin restoran mentiilerinde yer alma durumlarin belirlemeye yonelik olarak hazir-

Kesit Akademi Dergisi (The Journal of Kesit Academy) Yul: 3, Sayi: 11, Aralik 2017, s. 351-364

353



Yoresel Yemeklerin Restoran Meniilerinde Yer Alma Diizeyi-Nin Belirlenmesi: Kilis Mutfagi Ornegi

v

lanan ¢alismada, oncelikle yoresel yemek kiiltiirii hakkinda bilgi verilerek, Kilis ili y6-
resel yemek kiiltiiriine deginilmis ardindan ilin yoresel yemekleri anlatilmaya calisil-
migtir. Calismanin son boliimiinde ilde bulunan restoranlarda yoresel yemeklerin yer

alma durumlar1 belirlenmeye ¢alisiimistir.
Yoresel Mutfak Kiiltiirii

Mutfak sozctigii Tiirk diline Arapga “matbah” sozciigiinden ge¢mistir, “’yemegin
pisirilip, saklanip korundugu yeri” ifade etmektedir. Tiirk mutfagi, mutfak yapisi-
mimarisi, kullanilan arag geregleri, yemek cesitleri, pisirme sekilleri, sofra kurma dii-
zenleri, servis sekilleri, kis i¢in hazirlanan yiyecekleriyle kendine 6zgii 6zelliklere sa-
hiptir (Colbay ve Sormaz, 2015: 1730).

Mezopotamyanin tahillari, Akdeniz’in sebze ve meyveleri, Giiney Asyanin ba-
harat ile Orta Asya gocebe insanin et ve mayalanmus siit tirtinlerini kullanmalarmin
harmanlanmasi sonucu olusan Tiirk yemek kiiltiirii tarihsel siireg igerisinde yasadikla-

rindan dolay1 zengin bir mutfak kiiltiiriiniin olusmasini saglamistir (Giiler, 2010: 25).

Insanlarin hayatlarini devam ettirmek icin gerekli olan beslenme ihtiyaci, ilk ¢ag-
lardan itibaren toplumlarin gesitli kurallar olusturmalarini gerektirmistir. Olusturulan
kurallar zaman siireci igerisinde toplumun kiiltiir ve degerleriyle alakali gelenek-
gorenekleriyle, torenleriyle biitiinleserek kendilerine 6zgii mutfak kiiltiiriinii meydana
getirmistir (Biiyiiksalvarci vd., 2016: 166). Insanlarin temel ihtiyaci olan beslenme so-
nucu olusan mutfak kiiltiiriniin tarihsel gelisimi ele alindiginda, ekonomik veya kiil-
tiirel unsurlardan ayr: gelisme gosterdigi gozlemlenmektedir. Ayni1 zamanda toplum-
larin yasayacag yerleri belirlemesi ve siire¢ boyunca yasadiklar1 gogler veya cesitli
tesebbiisleri de mutfak kiiltiiriiniin gelismesinde etkili olmustur (Diizgiin ve Ozkaya,
2015: 42). Olusumunda cografi etkenlerin 6nemli bir roliiniin oldugu, besin maddeleri
bir araya getirilerek ortaya ¢ikarilan yemekler, bolgesel mutfaklarin yam sira yoresel
mutfaklarin da olusmasini saglamistir (Mil ve Denk, 2015: 2). Yoresel yemekler, bir
bolgede kirsal alanlarda veya sehir merkezinde gelenek haline gelerek, yorenin kiiltii-
riine yerlesmis ve yerel halk tarafindan da {iistiin tutulan yiyecekleri ifade etmektedir
(Hatipoglu vd, 2013: 7).

Yoresel mutfaklarin olusumunda($engiil ve Tiirkay, 2015: 600);

¢ Gelenek gorenekler,

e Mevsimsel kosullar,

e Cografi kosullar,

e Milli etkiler,

¢ Dini etkiler,

e Yoreye 0zgli yiyecek icecek iiriinleri
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e Tarihsel siire¢ icerisinde elde edilen birikim etkili olabilmektedir.

Her toplumun kendine has kiiltiirel degerleri vardir. Bu kiiltiirel degerler mevcut
bulundugu toplumun yasam sekli, yeme-igme aligkanliklar: {izerinde etkiye sahiptir
(Giiler, 2010: 24). Yemek, kiiltiirtin 6nemli unsurlarindan biri olup bulundugu yoreyi
digerlerinden ayirt eden lezzet, goriiniim, gesitlilik anlaminda farklilik olusturmakta-
dir (Yiincii, 2010: 27). Yore veya bolgeye ait yiyecek icecekler ve bunlar titketme alis-
kanliklar1 “yemek kiiltiirii”” kavramini ifade etmektedir (Balli, 2016: 3-17). Yemek yeme
ikamesi olmayan, hayatin vazgecilmezleri arasindadir (Kesici, 2012: 35). Ancak giinii-
miizde insanlar yemek yemeyi temel fizyolojik ihtiyag olarak gormekten ziyade, farkh
deneyimler yasamak olarak degerlendirerek, bu deneyimleri yasamak icin ev disinda
da yemek yemektedirler (Giilen, 2017: 34). Zamanlarini en faydali sekilde gecirmek
isteyen kisiler farkli lezzetler tatmanin yani sira bu tatlarn nasil yapildigin1 da merak

ederek 6grenmek istemektedirler (Kesici, 2012: 35).

Tarih Oncesinden bugiine yiyecekler, seyahatle iligskilendirilmistir (Sengiil ve
Tiirkay, 2016a: 67). Alternatif turizm tiirlerine yasanan ilgi sonucunda sektorde yasa-
nan turist profilindeki degisiklikler turizm bolgelerinin kiiltiirel degerleri daha fazla
onemsemelerine neden olmustur. Boylelikle basarili olmak isteyen destinasyonlar kiil-
tiirel ve geleneksel 6zellikleri yansitmaya ve seyahat motiflerini degistirmeye baslamis-
lardir (Comert, 2014: 64-70).

Gastronomi turizmi “0zel bir yemek tiirlinii tatmak veya yemegin iiretilmesini
gormek amaciyla, yiyecek tireticilerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve 6zel alanla-
r1 ziyaret etmeyi” ifade etmektedir. Ayni zamanda restoran veya otellerde turistlere
sunmak amaciyla yemeklerin hazirlanmasindan ziyade, yerel yiyecek icecekler ile ilgili
deneyim yasamak isteyenlerin turizm olayma katilmalarini da ifade etmektedir (Zen-
gin vd., 2014: 513).

Giintimiiz rekabet ortaminda bir bdlgenin veya yorenin iyi bir konumda olabil-
mesi igin degisikliklere acgik olmasi gerekmektedir. Ciinkii tiiketicilerin isteklerinde
zaman igerisinde degisiklikler veya beklentilerinde artislar meydana gelebilir. Bu istek
ve beklentileri farkina varan isletmeler ancak basariy1 elde edebilirler (Sahin vd., 2011:
570). Destinasyondaki cgekicilik faktorleri igerisinde yer alan yemekler rekabet etme
acgisindan onem arz etmektedir. Yoredeki yiyecek ve igeceklerin o yoreye 6zgii olmasi
yapilan harcamalar1 da arttiracak ve ekonomiye katki saglayacaktir (Kizilirmak vd.,
2014: 77).

Turistler yoresel tiriinlerin genislemesi igin pazar olusturmaktadir. Potansiyel tii-
keticilerin istek ve beklentilerini dikkate alarak yoresel tirtinleri kullanan destinasyon-

lar farklilik olusturabilirler. Restoranlarda yoresel yiyeceklerin bulunmasi, gida tireti-
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mini arttirarak destinasyonun markalasma siirecinde etkili olmaktadir. Boylelikle res-
toranlarin meniilerinin iyilestirilmesinin yan sira bolgenin yiyecek markas: gelistirme-
sine de imkan tanimaktadir. Dogal ve yoresel yiyeceklerden hoglanan tiiketiciler mut-
faklarla ilgili bilgi sahibi olmaktadirlar. Hizla gelisen teknoloji, sosyal medya kanalla-
riin yayginlasmasi, yemek fotograflariin paylasilmasi ve yapilan yorumlar sayesinde
yoresel mutfaklar ile ilgili bilgilere daha ¢abuk ulasilabilir hale gelmistir. Dolayisiyla
bu lezzetleri, tatmak isteyen kisilerin dikkatini ¢ekerek talebi de etkileyecektir (Sengiil
ve Tiirkay, 2016b: 66).

Yoresel mutfaklarin, bulundugu yore veya yoreyi ziyaret eden misafirler igin
onemli bir yere sahip oldugunu soylemek miimkiindiir (Sengiil ve Tiirkay, 2016b: 66).
Yoreye 0zgii bagka yerde tadilamayacak lezzetler kisilerde yoreyi ziyaret etme istegi
olusturacak boylelikle bolge tercih edilen bir destinasyon haline gelecektir. Bunun so-
nucunda yoreye ekonomik anlamda bir katki sunmasmin yan sira yerel degerlerin
korunmasina da katkida bulunacaktir. Bu kapsamda Kilis ili zengin bir yemek kiiltii-
riine sahiptir. Yerel iiriinlere olan ilginin artmasi sonucu bu lezzetleri tatmak isteyenle-
rin destinasyonlara gittiklerinde tadabilecekleri restoranlarin bulunmas: énem arz et-
mektedir. Yoresel {irlinlerin korunmas: ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi konusunda

illerde mevcut yiyecek igecek isletmelerine biiyiik pay diismektedir.
Kilis Mutfag: ve Yoresel Yemekleri

Kilis dogasi ve yerlesmeye elverisli cografyasi ile tarihsel siire¢ icerisinde pek ¢ok
kavme(Babil, Hitit, Huri-Mitanni, Arami, Asur, Pers, Makedonya, Roma, Bizans, Sel-
cuklu, Memluk/Kolemen, Osmanli) ev sahipligi yapmistir. Giineydogu Anadolu Bol-
gesinde yer alan il Suriye simirindadir. Komsular: Suriye ve Gaziantep’tir. Bu nedenle
Kilis yemekleri zengin Tiirk mutfaginin 6zelliklerini tasimakla birlikte Halep mutfagi-
nin Ozelliklerini de yansitmaktadir (kilis.gov.tr). Gaziantep platosunun giineybatisinda
yer alan Kilis'te yaklasik 7600 hektarlik saha ormanlarla kaphdir. Zeytin ve bagcilik
baslica tarim tiriinleridir. Kilis'in zeytinyagi, yorede yetistirilen yiiksek kaliteli zeytin-
lerden elde edilir ki, hemen her Kilislinin mutfaginda bulunan vazgecilmez bir besin

maddesidir (kiliskulturturizm.gov.tr).

Kilis mutfaginda et ve bugday gidalarin temelini olusturur. Bunun yaninda, seb-
ze bazli yemekler mevsimlik olarak pisirilir (kilis.gov.tr). Kilis mutfag: kendine 6zgii
tatlariyla mutfak kiiltiirtinde apayr bir yere sahiptir. Kilis mutfaginin temelini, et ve
baharat olusturur. Kilis'te mevsimsel bazi yemeklerde zeytinyag: kullanilirken, mutfak
kiltiirtinde baharatsiz yemeklerden bahsetmek neredeyse imkansizdir. Yemeklerin

cogu, Kilis'te neredeyse adim basi gorebileceginiz tas firinlarda piser. Sadece zeytin
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agaci dallarinin yakildigi tas firinlar, yemeklere apayr1 lezzet katar. Tas firinlarda pisi-

rilen tirnak pideler de, sicak sicak konuldugu sofralarin demirbasidir.

Kilis yoresel yemekleri denilince ilk akla gelen; Kilis tava, Kilis katmeri, Cennet
¢amuru, Oruk olmakla beraber ilin yemekleri bunlarla sinirli degildir. Asagida yer alan
yoresel yemek listesi Raife Tuncay Belgin (2014) tarafindan hazirlanan “Geg¢misten

Gilintimiize Kilis Yemekleri” kitabindan yararlanilarak olusturulmustur.

Tablo 1. Kilis Yoresel Yemekleri

Tath Malhita Kilis Kebab1 Kiimbiilmiisfiyye
Eksili Malhita Alt1 Ezmeli Lebeniye
Siiliiklii Pancar Pimpirim Kavurma Oruk

Do6vme Corbast Tesriibe Sisberek

Kolik Ag1 Corbasi Acur Mutayana Kirk Semsegi
Kilis Tava Sthilmahse Sucuk Hamra
Egegi Dolmasi Ekmek As1 Mikl

Ciirtitme Occe Et Balig:
Bulamag Cennet Camuru Gerebig

Kilis Katmeri Haytalya Bastikli Muska
Sudit Mayanali Kahke Sucuk Hapisasi

Kaynak: Belgin, 2014
Yontem

Bu arastirmada, Kilis mutfag1 yoresel yemeklerinin Kilis ilinde faaliyet gosteren
restoranlarm mentiilerinde yer alma diizeylerinin belirlemesi amaglanmistir. Arastirma,
Kilis ili merkezinde faaliyet gosteren 11 restorandan olusmaktadir. Arastirmada mev-
cut durumun degerlendirilmesine olanak saglayan verilerin toplanmasi i¢in “yar1 yapi-
landirilmis gortisme teknigi” kullamilmistir. Yar: yapilandirilmis goriismede arastirma-
cnin hazirladig: temel sorular vardir bu sorular arastirmaciya rehberlik etmektedir.
Aragtirmacinin belirledi8i sorular sistematik bilgiler toplayabilmesi icin 6nemlidir.
Ancak katilimcilarin verdigi cevaplara gore daha derin bilgiler elde etmek icin calis-
manin amacina uygun baska sorular da sorulabilir (Giirbiiz ve Sahin, 2016: 188). Yon-
temde s6z konusu restoranlarin hizmet yili, restoran sahiplerinin memleketi, Biiytik-

salvarci ve digerlerinin (2016) yapmis olduklar:1 calismadan ve Belgin (2014) tarafindan
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hazirlanan “Ge¢misten Giintimiize Kilis Yemekleri” kitabindan yararlanilarak olustu-
rulan Kilis ili yoresel corbalari, ana yemekleri ve tathlarinin restoran meniilerinde yer
alip almadigina yonelik sorular sorulmustur. Katiimcilara gortismenin akisina uygun
olarak sorulan diger sorulara iliskin elde edilen bulgular sonug kisminda belirtilmistir.
Bununla birlikte bu arastirma, arastirmanin yapildig: Kilis il merkezi, 2017 yili ve aras-

tirma kapsaminda kullanilan goriisme yontemi ile elde edilen verilerle sinirhidir.
Bulgular

Elde edilen veriler restoranlarin hizmet yili, restoran sahiplerinin memleketi, Ki-
lis ili ¢orbalari, ana yemekleri ve tathilarinin restoran mentilerinde yer alip almadigim
belirlemeye yonelik frekans ve ytizde hesaplamalar1 yapilmistir. Bu baglamda 6rnek-
leme dahil edilen 11 restoranin hizmet yili frekans ve yiizde dagilimi Tablo 2’de, resto-
ran sahiplerinin memleketi Tablo 3’te, Kilis ili yoresel ¢orbalarinin restoran mentilerin-
de yer alip almadig: frekans ve yiizde dagilimi Tablo 4'te, ana yemeklerinin Tablo 5'te

ve tathlarnin frekans ve ytizde dagilimi Tablo 6’da verilmistir.

Tablo 2. Arastirmaya Dahil Edilen Restoranlarin Hizmet Yil1

S T
13yl 3 272
4-6 yil 2 18,2
7-9 yil 1 9,1
10 y1l ve iizeri 5 45,5
TOPLAM 11 100

Arastirmaya dahil edilen restoranlarin biiyiik bir gogunlugu %45,5’lik bir oranla
10 yi1l ve tizeri faaliyet gostermektedir. Bununla birlikte en az %9,1'lik oranla 7-9 yil

arasl faaliyet gosterdigi goriilmektedir (Tablo 2).

Tablo 3. Arastirmaya Dahil Edilen Restoran Sahiplerinin Memleketi

—_—
Kilis 9 818
Diger 2 18,2

TOPLAM 11 100
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Tablo 3’ te goriildiigii tizere arastirmaya dahil edilen restoran sahiplerinin biiyiik

bir cogunlugu %81,8” lik bir oranla Kilis ilinden oldugu tespit edilmistir.

v

Tablo 4. Kilis ili Yoresel Corbalar

Meniimiizde Var

Meniimiizde Yok

n % n %
Tatli Malhita 3 27,3 8 72,7
Eksili Malhita 2 18,2 9 81,8
Sualiikli Pancar 0 0 11 100
Doévme Corbasi 1 9,1 10 90,9
Koliik As1 Corbast 0 0 11 100

Arastirmaya dahil edilen restoranlarin hicbirinde Kilis ilinin yoresel gorbas: ola-
rak nitelendirilen siiliiklii pancar ve koliik as1 ¢orbasinin bulunmadig: bulgulanmustir.
Bununla birlikte restoranlarin mentilerinde yoresel ¢orbalardan en fazla tatli malhita
(%27,3) ve eksili malhita (%18,2) bulundugu belirlenmistir (Tablo 4).

Tablo 5. Kilis ili Yoresel Ana yemekleri

Meniimiizde Var

Meniimiizde Yok

n % n %
Kilis Tava 11 100 0 0
Kilis Kebab1 9 81,8 2 18,2
Alt1 Ezmeli 3 27,3 8 72,7
Pimpirim Kavurma 1 91 10 90,9
Tesriibe 1 9,1 10 90,9
Acur Mutayana 1 9,1 10 90,9
Sthilmahse 5 45,5 6 54,5
Kiimbiilmiisfiyye 7 63,6 4 36,4
Lebeniye 9 81,8 2 18,2
Oruk 9 81,8 2 18,2
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Sisberek 5 45,5 6 54,5
Kirk Semsegi 2 18,2 9 81,8
Sucuk Hamra 9 81,8 2 18,2
Egegi Dolmast 0 0 11 100
Ekmek As1 1 9,1 10 90,9
Mikla 2 18,2 9 81,8
Clirtitme 0 0 11 100
Occe 3 27,3 8 72,7
Et Baligi 0 0 11 100
Bulamag 0 0 11 100

Arastirmaya dahil edilen restoranlarin hepsinde Kilis ilinin yoresel ana yemegi
olan Kilis Tava bulunmaktadir. Bununla birlikte restoranlarin biiytiik bir cogunlugunda
%81,8'lik bir oranla Kilis kebabi, lebeniye, oruk ve sucuk hamra ana yemekleri yer al-
maktadir. Ancak egegi dolmasy, ciirtitme, et balig1 ve bulamag yoresel yemekleri aras-

tirmaya dahil edilen restoranlarin higbirinde bulunmamaktadir (Tablo 5).

Tablo 6. Kilis ili Yéresel Tatlilart

Meniimiizde Var

Meniimiizde Yok

n % n %
Cennet camuru 8 72,7 3 27,3
Gerebig 1 9,1 10 90,9
Kilis Katmeri 9 81,8 2 18,2
Haytalya 0 0 11 100
Bastikli Muska 1 9,1 10 90,9
Sudiit 0 0 11 100
Mayanali Kahke 5 45,5 6 54,5
Sucuk Hapisasi 0 0 11 100
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Aragtirmaya dahil edilen restoranlarin biiyiik bir ¢cogunlugunda Kilis ilinin yore-
sel tatlilar1 olan Kilis katmeri (%81,8) ve cennet camuru (%72,7) bulunmaktadir. Ancak
haytalya, siidiit ve sucuk hapisasi yoresel tatlilar1 arastirmaya dahil edilen restoranla-

rin hi¢birinde bulunmamaktadir (Tablo 6).
Sonuc ve Oneriler

Kilis mutfag1 yoresel yemeklerinin Kilis ilinde faaliyet gosteren restoranlarin
mentilerinde yer alma diizeylerinin belirlenmesi amaglanan bu arastirmada, arastir-
maya dahil edilen restoranlarin biiyiik bir ¢ogunlugu 10 yil ve {izeri faaliyet goster-

mekte ve restoran sahiplerinin cogunlugunun Kilis ilinden oldugu tespit edilmistir.

Aragstirmaya dahil edilen restoranlarin hicbirinde Kilis ilinin yoresel gorbas: ola-
rak nitelendirilen siiliiklii pancar ve koliik ag1 ¢orbasimnin bulunmadig: ve restoranlarin
meniilerinde yoresel corbalardan en fazla tathh malhita ve eksili malhita bulundugu
belirlenmistir. Bununla birlikte restoranlarin hepsinde Kilis ilinin yoresel ana yemegi
olan Kilis Tava bulunmakta ve biiyiik bir cogunlugunda Kilis kebabz, lebeniye, oruk ve
sucuk hamra ana yemekleri yer almaktadir. Ancak egegi dolmasi, ¢liriitme, et balig1 ve
bulamag yoresel yemekleri arastirmaya dahil edilen restoranlarin hi¢birinde bulunma-
dig1 sonucuna ulasilmistir. Arastirmaya dahil edilen restoranlarin biiyiik bir ¢ogunlu-
gunda Kilis ilinin yoresel tatlilar1 olan Kilis katmeri ve cennet camuru bulunmakta,
ancak haytalya, stidiit ve sucuk hapisasi yoresel tatlilar1 arastirmaya dahil edilen resto-

ranlarm hi¢birinde bulunmadig belirlenmistir.

Restoranlarla yapilan goriismeler sonucunda restoran meniilerinde yoresel ye-

meklere fazla yer verilmemesinin sebebi olarak:

o Isletmelerin diiriim tarzi hizli hazirlanip ve yenilebilecek yemekler sunduklari
ve daha fazla kar elde edebilecekleri yemeklere yoneldikleri, 6zellikle miisteri profili-
nin 6grenci ve devlet memuru yogunluklu olmasi nedeniyle de tiiketicilerin fast food’a
olan talepleri ve bu iirtinlerin maliyetlerinin diisiik, kar marjinin ise yiiksek olmasin-
dan dolay1 meniilerde 6n planda oldugu,

e Yoresel yemeklerin genelde evlerde halen yapiliyor olmasi ve restoranlarda ev-
de yapilan yemeklerin disinda farkli yemeklerin talep edilmesi nedeniyle yoresel ye-
meklerden ziyade 1zgara, kebap agirlikli yemekleri sunuldugu,

e Yoresel yemeklerin bazilarinin yapiminin zor oldugu ve bir giin 6ncesinden 6n
isleme tabi tutulmas: gerektigi,

e Yoresel yemeklerin tencere yemegi olanlarin giin iginde yapilip beklemesinden
dolay1 tadinin ve formunun bozulma oraninin yiiksek oldugu,
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e Yoresel yemeklerden daha ¢ok turistler tarafindan tanman Kilis tava, cennet
camuru gibi yemeklerin satisinin ¢ok olmasi nedeniyle diger yoresel yemeklerin me-
niiden ¢ikarildig1 ifade edilmistir.

Restoranlarla yapilan goriismeler sonucunda restoran meniilerinde yoresel ye-

meklere yer verilmesine yonelik asagidaki oneriler sunulabilir:

e Yoresel yemeklerin gerekli resmi kurum ve kuruluslar tarafindan tanitim ve
reklaminin yapilmasi,

e Yoresel yemeklerin yapildig1 isletmelere yoresel lezzetler sertifikasi veya tesvik
edici desteklerin yapilmasi,

e Yoresel yemeklerin maliyetli ve zahmetli olmasi nedeniyle ya mentilere konul-
mamakta ya da giliniimiize uyarlanarak orijinal formu bozulmaktadir. Bunun 6niine
gecebilmek icin vakum makinalar gibi teknolojik araglar kullanilmasi,

o Isletmelere bir ticari kurum olmalarinin yani sira gelecek nesillere yoresel ye-
meklerin aktarilmasi ve unutturulmamasi gibi misyonlara sahip olduklarinin hatirla-
tilmasi,

e Yapilan bir¢ok goriisme sonucunda ve kaynak taramalarindan bir¢ok yemegin
isminin yazilis1 ve yapilisi ile ilgili farkli anlatimlarla karsilasilmis olup, Kilis yoresel
yemeklerinin ¢ogunun sonraki nesillere aktariminin saglikli olabilmesi i¢in s6z konusu
yemeklerin orijinal tariflerinin yazili olarak saklanmasi,

e Yoresel yemek yarismalarinin diizenlenmesi ve soz konusu yarismalara Kilisli
ev hanimlar1 ve restoran seflerinin katiliminin saglanmasi 6nerilebilir.
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