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Gastronomi turizmi, giintimiiz alternatif turizm tiirleri icinde dikkat ¢eken
onemli turizm tiirlerinden biridir ve bu dogrultuda son yillarda turizmdeki pay:
gittikce artmaktadir. Bu baglamda Gaziantep ilinin turistik zenginlik unsurlarinin
basinda “mutfagi” yani yéresel yiyecek ve icecekleri gelmektedir. Yapilan bu
aragtirmamin  amacini, Gaziantep’i ziyaret eden yerli turistlerin Gaziantep
mutfagina 6zgii diisiinceleri ve Gaziantep mutfagina yonelik bakis agilarinin tespit
edilmesi olusturmaktadir. Belirtilen amag¢ dogrultusunda gelistirilen anket formu,
tesadiifi olmayan érneklem yontemlerinden kolayda drneklem ydntemiyle 2015
yilimin Mayis ve Haziran aylarinda Gaziantep'i ziyaret eden 384 kisi iizerinde
gergeklestirilmistiv. Yapilan arastirma sonucunda Gaziantep’i ziyaret eden yerli
turistlerin Gaziantep mutfagina ait yemeklerin kalorisinin yiiksek, yemek cesidinin
zengin ve yemeklerini lezzetli bulmaktadirlar. Turistlerin Gaziantep mutfagina
yonelik bakig agisimin “Gaziantep mutfagi”, “Gaziantep mutfak kiiltiirii” ve “Yerel
mutfak” olmak iizere ii¢ boyuttan olustugu tespit edilmistir. Ote yandan Gaziantep’i
ziyaret eden yerli turistlerin Gaziantep mutfagina yonelik algi diizeyinin ise “cok
yiiksek” seviyede oldugu bu arastirmada ortaya konulan diger bir bulgu olmustur.
Anahtar kelimeler: Yerel mutfak, Gaziantep mutfagi, Yerli Turist, Gaziantep.

ABSTRACT

Gastronomy Tourism is a substantial and conspicuous tourism type among
other alternative tourism types of today and accordingly, its share on tourism has
been increasing by degrees recently. In this regard, among the main touristic values
of Gaziantep city comes its “Cuisine”, in other words, foods and beverages. The aim
of this research is to determine the view points and thoughts of local tourists visiting
Gaziantep on the Gaziantep cuisine. The survey form developed in the line with the
mentioned purpose was conducted on 384 people who visited Gaziantep in June
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2015 with convenience sampling method, which is one of the non-random sampling
methods. At the end of the research, the local tourists who visited Gaziantep has
found the dishes of Gaziantep as rich in calories, having a rich variety of foods and
delicious. It’s been determined that the tourists’ viewpoints towards Gaziantep
cuisine have been composed of the three dimensions of “Gaziantep Cuisine,
Gaziantep Cuisine Culture and Local Cuisine. Moreover, another finding put forth
in this research is that the perception level of the local tourists who visited
Gaziantep has been quite high.

Keywords: Local Cuisine, Gaziantep Cuisine, Local Toruist, Gaziantep

GIRIS

Turizm, gilinlimiiziin en 6nemli bos zaman degerlendirme aktivitelerinden
biridir (Cagli, 2012:1). Turizm sektoriinde, geleneksel tatil anlayist olarak bilinen
“deniz-glines-kum” Tgliisiiniin haricinde alternatif turizm c¢esitleri de gelisim
gostererek son yillardaki 6nemini hizla arttirmistir. Nitekim hizla gelisen ve degisim
gdsteren turizm sektorii, turistler icin ¢ok sayida alternatif sunmaktadir. Ote yandan
cagimizda yasanan teknolojik yenilikler ile &zellikle ulasim, iletisim ve bilgi
teknolojilerinde meydana gelen gelismeler sonucunda kiiresel bir kiiltiir ortaya
cikmistir (Oter ve Ozdogan, 2005:128).

nsanlarm seyahat etme nedenlerinin arasina her gegen giin bir yenisi
eklenmektedir. Turizm endiistrisiyle i¢ ice ge¢mis olan yiyecek igecek endiistrisi de
insanlarin seyahat etme nedenleri arasindaki yerini hizla almaya baslamistir. Bu
bakimdan yemek yeme artik zorunluluk olmaktan ziyade destinasyonlar icin
alternatif bir cekim giicii haline doniigsmiistiir. Diger taraftan yerel yemekler,
destinasyonlarm pazarlanabilmesi i¢in bir ¢ekicilik motifi olusturarak talebe etki
eden unsurlar arasinda bulunmaktadir (Zagrali, 2014:1-2). Bu anlamda sahip olunan
gastronomik zenginlikler, destinasyonlar agisindan pazarlama araci olarak yaygin bir
sekilde kullanilmaktadir. Gastronomik zenginliklerin destinasyonlarin sahip oldugu
mimari, iklim, fiyat ve diger 6zellikleri ile benzer oldugu durumlarda ise bir iriin
farklilastrma unsuru olarak kullanilmaktadir. Nitekim iilkemizin elinde
bulundurdugu gastronomik zenginlikler dikkate alindigi zaman, heniiz tam olarak
kullanilmayan 6nemli bir gastronomi turizmi potansiyelinin oldugu goriilmektedir
(Uner, 2014:1-2).

Ulkelerin turizm potansiyellerinin tanitilmasinda yerel mutfak unsurlarini
kullanma istegi her gecen giin artmaktadir. Yeme-igmenin bilime ve sanata
dontistiiriilmesi  olarak da ifade edilen gastronomi, artik turizm sektoriiyle
biitiinlesmeye ve iilke tanitimlarinda daha aktif bir rol oynamaya baslamistir (Aydin,
2015:1). Yemek ve kiiltiir kavramin1 bir araya getirip birlestiren gastronomi, turizm
pazarlamasinda destinasyonlara avantaj sunan ve yeni bir turizm tiiriinlin ortaya
cikmasma olanak saglayan bir unsurdur (Aksoy ve Sezgi, 2015:79). Bir
destinasyonun tarihi ve dogal giizellikleri kadar yemek kiiltiirii de turistler agisindan
merak uyandiran etmenler arasinda yer almaktadir. Bu baglamda Tirk mutfagi
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bir¢cok yoresel lezzeti biinyesinde barindiran 6zgiin bir mutfaktir (Ardic Yetis,
2015:12). Pekg¢ok kaynakta Tirk mutfagi, diinyanin en zengin ilk ti¢ mutfag
arasinda gosterilmektedir (Dogdubay, 2000:5; Ozdemir ve Kinay, 2004:4-5; Sanlier,
2005:214; Giiler ve Olgag, 2010:27). Tirk mutfagini, siralamada ilk ii¢ siraya
tagiyan gesit zenginliginin Orta Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu iiriinlerdeki
gesitlilik, uzun tarihi siireg boyunca birbirinden farkli birgok kiiltiirle yasanan
etkilesim sonucunda Selguklu ve Osmanli gibi imparatorluklarinin saraylarinda
kesfedilen yeni tatlar sayesinde gelistigi bilinmektedir (Hatipoglu, 2014:1).

Gaziantep mutfagina ait yiyecek ve igeceklerin, destinasyon cekiciligini
arttirict bir kiltiirel tanitim araci olarak kullanilmasi miimkiindiir. Kisaca yiyecek-
icecek olarak ifade edilen yemek, bir kiiltiiriin maddi 6gesi olup bu baglamda bazi
yiyeceklerin sadece bazi bolgelere 6zgii olmasi durumu turistler agisindan merak
olgusunu beraberinde getirmektedir. Ote yandan turistik gezi icin yer degistiren
bireyler, gittikleri destinasyonlarda yeni tatlar ile tanisma olanag: yakalamaktadir.
Gastronomi turizmi, Gaziantep’in zengin kiiltiiriinden kaynakli gastronomi altyapisi
sayesinde Gaziantep’in kalkinmasi igin stratejik bir arag olarak degerlendirilebilir.
Bir bolgede gastronomi turizminin geligebilmesi i¢in o bolgedeki gastronomi
driinlerinin varlig1 ile birlikte bolgenin diger gastronomi turizmi bilesenlerinede
ciddi diizeyde ihtiyag bulunmaktadir (Yaris, 2014:1).

1. KAVRAMSAL CERCEVE

1.1. Gastronomi Turizmi

Beslenme, viicudun biiyiime ve gelismesi, yipranan hiicrelerin onarimi ve
yasamin saglikli olarak devam ettirilebilmesi igin bireyin enerji ve madde ihtiyacinin
giderilmesine denilmektedir (Aymankuy ve Sarioglan, 2007:10). Beslenme kiiltiiri,
toplumun yasam bi¢imiyle dogrudan baglantilidir. Zira mutfak, bir uygarlik belirtisi
ve Kkiiltiiriin vazgegilmez bir parcasidir (Sanlier vd., 2012:153). Mutfak kiiltiiri
kavrami, beslenmeyi saglayan yemek, yiyecek, icecek tiirleri ve bunlarin
hazirlanma, pisirilme, muhafaza edilme ve tiiketilme siirecini, buna bagl mekéan ve
ekipmani, yeme-igme gelenegi ile bu c¢ercevede gelisen inanis ve uygulamalardan
meydana gelen biitiinsel ve kendine 6zgi kiiltiirel bir yapiyr anlatmaktadir (Sahbaz,
2011:15). Insanoglu gegmisten giiniimiize kadar, diger biitiin canlilardan farkli
olarak birincil gereksinimlerden birini olusturan beslenmeyi bir sanata
doniistiirmiistiir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015:43). Turizm acisindan ele
alindiginda mutfak kiltirti, bir tlkeye turist ¢eken 6nemli etkenlerden birisidir.
Turizm hareketinin altinda yatan en dénemli nedenlerden birisi ise degisik kiiltiirleri
tanima istegidir ve mutfak kiiltiirii de bunun bir pargast durumundadir. Buna bagli
olarak ortaya ¢ikan gastronomi turizmi ve gastronomi turlari, giintimiizde gittikge
daha fazla ilgi goren turizm faaliyetleri olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Kilig, 2010:7).

Literatiirde gastronomi turizmi lizerine yapilan tamimlar incelendiginde bu
kavram tizerine birbirinden farkli ¢ok sayida tanimm yapildigi goriilmekle birlikte
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s6z konusu tanimlarin ise genel olarak turistlerin bir bolgenin sahip oldugu yoresel
yiyecek ve igecekleri tatmak veya o bolgedeki yoresel yiyecek ve igeceklerin
yapilisin1 gérmek amaciyla yaptiklar1 seyahatler seklinde odaklandigi sdylenebilir.
Gastronominin konusu yiyecek ve icecek ile ilgili her sey dolayisiyla insandir (Uner,
2014:15). Gastronomi turizminin kokenini “tarim-kiiltiir-turizm” olusturmaktadir.
Bu ii¢ 6geden tarim, mahsulii yani yiyecegi sunmakta; kiiltiir, tarihi ve otantikligi
sergilemekte ve turizm ise altyapiyl ve hizmetleri tedarik etmektedir. Bu ii¢ bilesen
giiniimiizde “gastronomi turizmi deneyimi” olarak isimlendirilmektedir (Eren,
2011:10; Comert ve Ozkaya, 2014:63; Ardi¢ Yetis, 2015:13). Genel olarak
gastronomi turizmi, turistlerce tiiketilen yerel kiiltiiriin bir unsuru, bdlgesel turizmin
gelismesinde onemli bir 6ge, yerel tarim ve ekonomik gelisimin bir pargast ve
rekabetci bolgelerin pazarlanmasinda Snemli bir etmendir (Akgdl, 2012:3).
Gastronomi turizmi, daha once deneyimlenmemis yiyecek ve igeceklerin deneyimini
elde edebilmek i¢in seyahat motivasyonu olusturan ve yeme-igcme odakli seyahat
davramislarinin tetiklenmesine ciddi derecede etki eden bir turizm tiiriidiir (Giizel,
2016:27). Gastronomi turizmi, gelir diizeyi yiiksek, 35-55 yas araliginda,
entellektiiel, farkli mutfak kiiltiirlerine sahip destinasyonlara seyahat etmekten haz
duyan ve iriinleri dretildikleri yerde tiiketmek isteyen, degisik deneyimlere agik
olan, tecriibelerini bagka bireylerle paylasmak isteyen turistlerin tercih ettigi bir
turizmi gesididir (Sahin ve Unver, 2015:70).

Genel hatlartyla ele alindiginda gastronomi turizmi, yerel kiiltliriin turistler
tarafindan tiiketilen bir pargasi; bolgesel turizmin gelismesinde onemli bir deger;
rekabetci bolgelerin pazarlanmasinda 6nem arz eden bir unsur ve turistlerce
tilketilen triin ve hizmetlerin 6nemli bir igerigidir. Tiim bu sebeplerden dolay:
turizm sektoriiniin  vazgecilmez tamamlayicisinin ve bas aktorlerden birisinin
yiyecek ve igecek etkinlikleri oldugunu sdylemek yanlis olmayacaktir (Kesici,
2012:35). Gastronomi, diinya c¢apinda her gegen giin hizla biiyiimekte ve
gastronominin 6nemi her gegen giin artarak devam etmektedir (Belpinar, 2014:3).
Altinel (2009:2-3)’e gore gastronomi turizmine konu olan gastronominin “{iretim,
tilketim ve iretim-tiiketim” olmak iizere ii¢ farkli boyutu bulunmaktadir. Bu
baglamda gastronominin boyutlar1 su sekilde ifade edilebilir:

Uretim Boyutuyla Gastronomi

" Iyi yemek hazirlama, pisirme, sunma ile giizel masa kurma sanati,

" Iyi yemek yemeyle ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi,

" Yemek pisirme-ascilikla ilgili prensip ve uygulamalardir.
Tiiketim Boyutuyla Gastronomi

] Iyi yiyecek ve igecekten hoglanma,

] Iyi yemek yeme hususundaki davramslar,

] Liiks ve lezzetli yiyeceklere kars1 diiskiinliik ve tutkudur.
Uretim ve Tiiketim Boyutuyla Gastronomi

] Yiyeceklerin hazirlanma, pisirilme ve servis edilme stireci,
] Yemegin uygun kurallar igerisinde arag-gere¢ kullanilarak sunulup, yenilme
sanati,

] Meniide yer alan yemeklerin ne kadar satildigidir.
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Gidilecek tatil bolgesinin sahip oldugu yerel mutfak, turistlerin tatil
kalitelerini arttirmak igin 6nemli bir unsurdur (Bezirgan ve Kog, 2014:919). Yemek,
bir destinasyonda bulunan yerel mutfak 6gelerinin tanitimmnin yapilmasina dnemli
diizeyde katki saglamaktadir. Yerel mutfak sayesinde ilgili destinasyon 6nemli bir
turistik merkez haline gelebilmektedir. Bu agidan degerlendirildiginde, bir bolgenin
yemeginin tanitilmasmin ve yemegi tiiketen turistlerin de yemekten beklentilerinin
belirlenmesinin, destinasyonlarmm gastronomi turizmi ¢ergevesinde gelismesine
onemli katkilar saglayacag: ifade edilebilir (Bayrakci, 2014:21).

1.2. Tirk Mutfagi ve Gaziantep Mutfaginin Icerik ve
Ozellikleri

Her ulus, iilkenin yapisina ve aligkanliklarina gére meydana gelen kendine
has bir mutfaga sahiptir. Mutfak kiiltlirii denildiginde s6z konusu olan hususlar
gidilecek yerde yasayan bireylerin beslenmesini saglayan yiyecek ve igecekler,
bunlarin hazirlanip pisirilmesi ve muhafaza edilmesi; bu islemler i¢in lazim olan
arag-gerec ve teknikler ile yemek yeme adabi ve mutfak cevresinde gelisen tiim
uygulama ve inanislar akla gelmektedir (Durlu Ozkaya vd., 2013:16; Erdek,
2011:74). Ulkelerin kendi yemek kiiltiirleriyle meydana getirmis oldugu algilar,
baska iilkeler tarafindan kullanilamayan zenginlik unsurlaridir. Ciinkii ilkelerin
gastronomi kiiltiir degerleri kendi kimlikleriyle markalagsan iriinlerdir (Akgdl,
2012:30). Diinyada iin yapmis mutfaklarin kendine 6zgii 6zelliklerine bakildiginda
ti¢ temel kavram ortaya ¢ikmaktadir. Bunlar: yemek yeme ve sunma usullerinin
diger kiiltiirlerce biliniyor ve uygulaniyor olmasi yani “taninmighk”; yemekleri
iiretme ve servis etme usullerinin biitiiniiyle mutfaga ait olmasi yani “6zgiinliik” ve
mutfak kapsaminda iiretilen yemeklerin bollugu yani “gesitlilik”tir. Bu agidan
diistiniildiiginde Tirk mutfagi bu kavramlarin hepsini biinyesinde barmdiran zengin
bir mutfak olma 6zelligi gostermektedir (Hatipoglu, 2014:1).

Tirk mutfaginin zenginliginden bahsederken “Tirk” sozcligiini etnik
anlamda ele almak yanlis olacaktir. Ciinkii Tiirkiye mutfagi, Tiirkler Anadolu’ya
gelmeden 6nce de varligini siirdiirmiistiir. Ustelik bu mutfak siirekli degisikliklere
ve etkilenmelere maruz kalmistir. Tiirkler Anadolu’ya gelmeden 6nce Perslerin,
Yunanlarm, Araplarm istilalari, son olarak da gerceklestirilen Hagh Seferleri Tiirk
yemeklerini ¢esitlendirmis ve yemeklerin zenginlesmesini saglamistir (Goker,
2011:38; Dogdubay ve Giritlioglu, 2008:437). Tiirk mutfaginin zenginligi, diinyanin
genis bir alaninda etkili olan Tirk kiltirel degerlerinden gelmektedir (Erdek,
2011:73).

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olusumuna yonelik &zellikler su basliklar altinda
toplanabilmektedir. Gogebelik ve tarimsal ekonomik yapi, dinin etkisi, sosyo-
ekonomik seviye, yasam siiriilen cografi bolgelere gore degisiklik gdstermesi ve
baska kiiltiirlerden etkilenme ve onlar1 etkileme seklindedir (Akgol, 2012:52).
Tiirklerin temel gida tirtinlerinin baginda koyun eti ve siit iirtinleri gelmektedir. Kuru
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baklagiller, Tiirk mutfak kiiltiirliniin simgesi olmus ve bilakis kirsal kesimlerde ¢ok
daha fazla tercih edilmistir. Tirk mutfak kiiltiiriinde sebzelerde 6nemli bir yer
tutmaktadir. Sogan nerdeyse biitiin yemeklerin bas malzemesidir. Sebzelerin etle
birlikte soganli, domatesli ya da salgal1 pisirilmesi yaygindir. Genellikle yemeklere
katilan sogan, kiyma et, salca ve hatta sebzeler su ilave edilmeden 6nce yagda
kavrulmaktadir (Albayrak, 2013:5053). Tiirk sofrasinda siit tek bagma tiiketildigi
gibi tereyagi, peynir, yogurt, ayran, ¢okelek gibi tiriinlerle ve siitlii ve yogurtlu
yemek ile tathlarda yogun bir sekilde kullanilmaktadir (Goker, 2011:39). Diger
mutfak kiiltlirlerinden farkli olarak yogurt, Tirk mutfaginda son derece 6nemli bir
yer teskil eder. Yogurt, yemeklerin {izerine konularak ya da yemegin yanma
konulmasiyla tiiketilmektedir. Bunun yani sira yogurda su ve tuz ilave edilmesiyle
elde edilen ayran Tirk mutfagina has olan onemli bir icecektir (Albayrak,
2013:5053). Diinyanin en zengin mutfaklarindan biri olan Tirk mutfaginin
yukaridakilerden farkli olan diger nitelikleri ise asagidaki sekilde siralanabilir
(Seyltoglu ve Caligkan, 2014:26):
Tiirk mutfaginda ana 6ge olan yiyecek ekmektir.
Ll Kendiliginden yetisip bilyiiyen ot, mantar ve kdoklerden oOzellikle kirsal
bolgelerde genis dlgiide faydalanilmaktadir.
. Yemeklerde ¢ok cesitli baharatlar yaygin olarak kullanilmaktadir.
. Yemeklerde genel anlamda tuz kullanimi fazladir.

Genel olarak Tiirk mutfagi tahil, gesitli sebze ve bir miktar etle sulu olarak
hazirlanan yemek tiirleri, corbalar, zeytinyaglilar ve hamur isleri ile kendiliginden
yetisen otlarla hazirlanan yemeklerden olusmaktadir. Yoéreden yoreye farklilik
gosteren lezzetleri barindiran yeme-igme tarzlari, 6zel giin, kutlama ve toérenler Tiirk
mutfaginda ayr1 bir anlam tagimaktadir. Tirk mutfagi, gesit zenginligi ve damak
tadina uygunluk yoniinden oldugu kadar bir¢cok yemek tiiriiyle saglikli ve dengeli
beslenme ve vejetaryen mutfagina kaynaklik edebilecek ornekleri biinyesinde
barindirmaktadir (http://aregem.kulturturizm.gov.tr, 16.10.2017). Tirk mutfaginin
icerisinde yer alan yemekleri icerik ve yapilis teknikleri bakimidan corbalar,
kebaplar, kofteler, sarma-dolmalar, yahniler, borekler, pilavlar, etli/zeytinyagh sebze
yemekleri, kuru baklagil yemekleri, tavuk-balik-yumurta yemekleri, salatalar,
tursular, ekmekler ve tathlar olarak smiflandirilabilir (Demir, 2011:37). Bu
siiflandirma ise Tirk mutfagmnm icerik olarak zenginligini ortaya koymaktadir.
Tiirk mutfaginin sahip oldugu zenginliginin temelini ise i¢inde barndirdig yoresel
mutfaklar olusturmaktadir. Tiirk mutfaginin igerisinde en zengin yoresel mutfak ise
Gaziantep mutfagidir (Un, 2009:35-36; www.atonet.org.tr, 24.03.2015).

Gaziantep mutfagi, yeme-igme kiiltiirii bakimindan incelendiginde, Tirk
mutfag1 igerisinde kendine 0&zgii belirleyici ve ayirt edici Ozellikleri olan
mutfaklardan birisidir. Gaziantep’in yemek kiiltiirii Tiirk yemek kiiltiirti gibi cografi
kosullar1 ve gesitli etnik gruplari cografyasinda barindirmasi nedeniyle zengin bir
mutfak olma o6zelligini eline bulundurmaktadir. Gaziantep mutfak kilttirtintin bu
denli gelismesini saglayan sebepler su sekilde siralanabilir
(www.gaziantepturizm.gov.tr, 13.10.2017):
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Alt1 bin yila yakin tarihi bir gegmise sahip olmast,

Yorede yasam siirmiis olan kiiltiirlerin etkisi,

Dogu’dan Bati’ya ipek Yolu iizerinde yer almasi,

Kuzeyden ve kuzeybatidan giineye gecis yolu iizerinde bulunmasi,

Cografi konumuna bagli iklim kosullarmin etkisi,

2200-2300 y1l 6nce diinyada en fazla niifusun yasadigi Mezopotamya’nin en
batisindaki Zeugma’da yasanmis olan kiiltiir zenginligi,

] Yorede yasayan insanlarin mevcut etkenlerin diginda, kimliklerinin yarattigi
farklilikla ortaya ¢ikan 6zgiin yaratict yapinin etkisidir.

Zengin bir mutfak kiiltiriine sahip olan Gaziantep, bunu biitiin diinyaya
ispatlamistir. Soyleki diinyadaki tiim mutfaklar ait olduklari iilkelerin isimleriyle
anilirken (Fransiz, Cin, Meksika, Italyan mutfag1 gibi), Gaziantep mutfagi, kendi
ismi ile anilan neredeyse diinyadaki tek mutfaktir. Diger taraftan Gaziantepliler,
“Yasamak i¢in yiyen degilde yemek i¢in yasayan insanlar.” seklinde
tanimlanmaktadir (Altinel, 2009:178). Yemek yeme olaymmmn neredeyse giin
1s1madan bagladigi sehirde zaman zaman ertesi sabaha kadar devam eden bir yeme
icme faaliyeti yasanmaktadir. Kirmizi etin beslenmede Snemli bir yerinin oldugu
Gaziantep’te, baklagiller ve tahil tiiketimi de 6nemli bir yer tutmaktadir. Ote yandan
Gaziantep mutfagina ait yemeklerde et, nohut ve bulgur kullanimmin olduk¢a
yaygin oldugu gorilmektedir (Sahin, 2015:59). Gaziantep gastronomisinin bu
derecede zengin iiretim boyutuna yon veren bazi énemli 6zellikleri bulunmakta ve
bu 6zellikler ise asagidaki sekilde siralanabilmektedir (Altinel, 2009:175-177):

. Kazan yemeklerinde kabin kalin, atesin ise ¢ok harli olmamasina, kebap
pisirmede kullanilan kémiiriin ise meseden olmasina dikkat edilmektedir.
. Etli yemekler yapilirken hayvan gévdesinin hangi kisminin kullanilacagi

6nemlidir. Ornegin, bamyada koyun, lahmacunda dés ve kaburga, sis
kebabinda kiisleme (ydrede kuzu bonfileye verilen isim) ve ¢ig koftede ise
but eti kullanilmaktadir.

] Taze sarimsak, hem saglik hem de tat ve istah vermesi sebebiyle bir¢ok
yemekte kullanilmaktadir. Hatta basl basina bir yemek olan “sarimsak as1”
ile yarist sarimsak olan “bakla tavasi” sarimsakla yapilan en Onemli
yemeklerdir.

" Lahmacun harcina sogan yerine, bolca maydanoz dogranir. Dés ya da
kaburga eti, bol maydanoz, domates, biber ve baharattan olusan bu harca
biraz yogurt ilave edilip zirhta c¢ekilir ve firinlarda pisirilir. Pigirilen
lahmacunlarin arasina kézde pismis g¢ekirdeksiz patlican salatasi konur ve
dorde katlanarak yenilir.

] Tahin ve pekmez dogrudan tiiketilmeyip ates iistiinde eritilerek daha lezzetli
olmast saglanir. Hatta salatalarda bolca kullanilan marul da bu karisima
batirilarak tiiketilmektedir.
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] Bugdaym haslanmigina yorede hedik denilmekte ve bu yiyecek icine ceviz
i¢i, nar taneleri, rezene, tar¢in, haslanmis nohut ve toz seker ilave edilerek
ikram edilir.

] Yorede “keme” olarak adlandirilan bir ¢esit mantar vardir ve bu mantarin
kebabu, tavasi, sulu yemegi, dolmasi ve kis i¢in de kurutmalig1 yapilmaktadir.

. Yorede etli ve sebzeli yemeklerin ¢cogunlugu yogurtla pisirilmektedir. Baska
bir mutfakta yogurdun yemeklerde bu kadar yaygin bir sekilde kullanildig:
goriilmemektedir.

n Yemeklerde agirlikli  olarak  bolgede yetisen yerel malzemeler
kullanilmaktadir.

Gaziantep mutfaginda yer alan yemeklerin diger bazi Ozellikleri soyle
siralanabilir: Yemeklerde kullanilan baharatlar yemeklere gore farklilik gostermekte
ve Gaziantep mutfaginda yedi ¢esit eksi (limon, limon tuzu, koruk, koruk pekmezi,
sumak tozu, sumak eksisi, nar eksisi) bulunmakla birlikte bu eksiler yemegin tiiriine
gore degisiklik gostermektedir (Gaziantep 11 Kiiltir ve Turizm Miidiirliigii:
Gaziantep Yemekleri, 2016:6).

Gaziantep mutfak kiiltiiriinde kebaplar 6énemli bir yer tutmaktadir. Kebaplar
icin et makinesinden ¢ekilmis kiyma yerine zirh ile kiyilmis et tercih edilmektedir.
Cinkii zirh ile kiyilan etin lezzeti daha iyi almmaktadir. Zirh kiymasinin
hazirlanmasinda sinirsiz ve yagsiz, kara et olarak tabir edilen et ile birlikte dos eti
kullanilir. Ote yandan kebaba lezzetini veren ayrica eklenen kuyruk yagidir (Oney
Tan, 2012:62). Arapga “kebbeb” kelimesinden dilimize “kebap” olarak gecen bu
yemegin Gaziantep’te her ¢esidi yapilmaktadir. Kebaplar kullanilan etin sekline
(kiyma ya da tike olmasina) ve kullanilan sebze veya meyveye gore (sogan kebabi,
yenidiinya kebabi) degisik adlar almaktadir (Tokuz, 2002:105). Sonug¢ olarak
Gaziantep mutfagi sahip oldugu yemek zenginligi ve ¢esitliligi ile Tiirk mutfagimimn
oncelikli yerel mutfaklar1 arasinda yer almaktadir (Gaziantep Turizm Elgileri
Dernegi, 2011:25).

2. YONTEM
2.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirma, Gaziantep ilini ziyaret eden ve en az bir gece konaklama yapan
yerli turistlerin Gaziantep mutfagina yonelik gorisleri ile tutum ve davramiglarinin
belirlenmesi amaciyla gerceklestirilmistir. “Deniz-giines-kum” merkezli klasiklesen
turizm kavramina alternatif olarak gosterilecek turizm faaliyetleri kapsaminda,
Gaziantep ilinin turizm potansiyellerinden birisi olan Gastronomi turizminin bu
arastirmada degerlendirilmesi amaglanmuistir.

Ilgili yazinda Tiirk mutfag: iizerine yerli ve yabanci turistlerin bakis
acilarmin ortaya konulmasina yonelik ¢ok sayida ¢alismanin oldugu tespit edilirken
(Akman, 1998; Sanlier, 2005; Ozdemir ve Kinay, 2004; Giiler ve Olgag, 2010;
Sanlier vd., 2012); bu ¢alismalar arasinda Tiirkiye’nin en zengin mutfaklarmdan biri
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olan Gaziantep mutfagi lizerine bu amagla bir ¢alismanin yapilmadigi gériilmekte ve
bu durum da arastirmanin énemini ortaya koymaktadir.

2.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arasgtirma 2015 yilinin Mayis ve Haziran aylarinda yapilmistir. Arastirmanin
evrenini, Gaziantep ilini 2015 yilinin Mayis ve Haziran aylarinda ziyaret eden 12823
yerli turist olusturmaktadir (Gaziantep i Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 11.04.2016).
Veriler 2015 yilinin Mayis ve Haziran aylarinda arastirmaya katilmayr kabul eden
384 yerli turistten anket yontemi kullanilarak elde edilmistir. Yapilan bu aragtirmada
veri elde etmede kullanilan 6rneklem ydntemi ise tesadiifi olmayan &rneklem
yontemlerinden kolayda &rneklem yontemidir. Kolayda orneklem yodnteminde
arastirmaya uygun olan tiim bireylerin arastirmaya dahil edilmesi ve “En iyi ornek
en kolay bulunan drnektir.” felsefesine sahip oldugu i¢in s6z konusu arastirmada bu
orneklem yontemi kullanilmistir (Www.yildiz.edu.tr, 2017:177; Cicek ve Dogan,
2009:207). Turistlere doldurulan 600 anketten veri elde etmeye elverisli 384 anket
analize tabi tutulmus ve boylelikle arastirma 384 katilimcidan olugmustur. Elde
edilen Orneklem sayisinin arastirma evrenini temsil etme yeterliligine sahip olup
olmadigmma yonelik Ural ve Kilig (2013:47) tarafindan gelistirilen Tablo 1’den
yararlamilmistir. flgili tabloya gore, arastirma orneklemini olusturan 384 anket
Gaziantep’i ziyaret eden yerli turistleri olugturan arastirma evrenini temsil etme ve
arastirma sonuglarinin genellestirilme 6zelligine sahip oldugu ifade edilebilir.

Tablo 1: Evren Biiyiikliiklerine Karsilik Gelen Orneklem Biiyiikliikleri

N-n N-n N-n N-n N-n

10-10 |100-80 230 — 144 500 — 217 4000 — 351

2019 [110-86 240 —148 550 — 226 5000 — 357

30—28 [120-92 250 — 152 600 — 234 10000 — 370

40-36 |130-97 300 — 169 650 — 242 20000 — 377

50-44 |140-103 360 — 186 700 — 254 30000 - 379

60—-52 |150-108 400 — 196 800 — 260 40000 — 380

70-59 |170-118 420 - 201 1000 — 278 50000 — 381

80—-66 |200-132 440 — 205 2000 — 322 75000 — 382

90-73 |220-140 460 — 210 3000 — 341 100000 — 384

N: Evren biiyiikligii / n: Orneklem biiyiikliigii
Kaynak: Ural ve Kilig, 2013:47

2.3. Arastirma Verilerinin Toplanma Teknigi ve Analizi

Arastrmada veri toplama yontemlerinden biri olan anket yOntemi
kullanilmistir. Anket, cevaplandiricinin daha dnce belirlenmis siralamada ve yapida
olusturulan sorulara yanit verilmesiyle verilerin elde edilmesinden olusan bir
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yontemdir. Biiyilk gruplar lizerinde uygulama yapmaya ve arastirma amacina
yonelik ¢ok fazla veri toplamaya olanak saglamasi, ekonomik olmasi, elde edilen
verilerin sayisal olarak ifade edilebilmesi, verilere ¢ok hizli ulagsma olanagi sunmasi
ve elde edilen verilerin bilgisayar programlarinda islenmesi gibi nedenlerden dolay1
bu teknige bagvurulmustur (Yaris, 2014:54). Arastirmada kullanilan anket formu
daha once ilgili yazinda kullamlan 6lgekler dikkate almarak (Ozdemir ve Kinay,
2004; Sanler, 2005; Akgol, 2012; Yaris, 2014; Bayrakci, 2014; Albayrak, 2013) ve
bu dlcekler lizerinde bazi uyarlamalar yapilarak gelistirilmistir.

Arastirma kapsaminda gelistirilen anket formu {i¢ bolimden olusmaktadir.
Anket formunun birinci boliimiinde, Gaziantep’i ziyaret eden ve en az bir gece
konaklama yapan vyerli turistler hakkinda tanitici bilgilere yonelik (cinsiyet, yas,
medeni durum, gelir vb.) yedi soruya; ikinci boliimiinde, Gaziantep’i ziyaret eden
yerli turistlerin Gaziantep mutfagina 6zgii diisiincelerine yonelik yirmi soruya;
tiglincii boliimiinde ise Gaziantep’i ziyaret eden yerli turistlerin Gaziantep mutfagina
bakis acilarma yonelik on dort soruya yer verilmistir. Anket formunun ikinci ve
ticlincli boliimiinde besli likert tipi derecelendirme 6lgegi kullanilmis olup her iki
bolim  oOlgegine  iliskin  degerlendirmeler: ~ “l1=kesinlikle = katilmiyorum,
2=katilmiyorum, 3=kararsizim, 4=katiliyorum ve 5=kesinlikle katiliyorum” seklinde
derecelendirilmistir. Aragtirma verileri, “SPSS 22.0” Programi ile analiz edilmis,
katilimeilarin  demografik ozeliklerini belirleyebilmek igin frekans ve yiizde
dagilimlarindan yararlanilmistir. Ote yandan verilerin analizinde aritmetik ortalama
ve standart sapma degerleri kullanilmisgtir. Arastirmanin analiz asamasinda
cevaplarin aritmetik ortalamalar1 “1” degerine yaklastik¢a arastirmaya katilan yerli
turistlerin Gaziantep mutfagia 6zgii diigiincelerine ve Gaziantep mutfagina bakis
acilarma yonelik algismin disiik, “5” degerine yaklastikga turistlerin Gaziantep
mutfagina 6zgii diistinceleri ile Gaziantep mutfagina bakis agilarina yonelik algisinin
ise yiiksek diizeyde sekillendiginin ifade edilmesine karar verilmistir. Arastirmada
verilerin analiz asamasinda elde edilen aritmetik ortalamalarin degisim araligi ise su
sekilde hesaplanmustir (Ozlii, 2016:87; Kizilcik, 2016:107).

. Degisim Araligi = 5-1=4
. Degisim Araligi = 4/5 = 0,80

Aragtirmaya katilan yerli turistlerin Gaziantep mutfagina 6zgii diisiinceleri ile
Gaziantep mutfagina bakis agilarina yonelik algilarinin ortaya konulmasinda
belirleyici araliklar ve 6l¢iim sonug derecelerinin yorumlanma bilgileri Tablo 2’de
verilmistir (Ozlii, 2016:87; Kizilcik, 2016:107; Giritlioglu ve Kizilcik, 2016:37).
S6z konusu tabloda yerli turistlerin Gaziantep mutfagina 6zgii diisiincelerine ve
Gaziantep mutfagma bakis agilarma yonelik algilarinin ortaya konulmasinda elde
edilen aritmetik ortalamalar1 ve aritmetik ortalamalara gore ifade edilecek sonuglar
yer almaktadir.

Tablo 2: Aritmetik Ortalamalarin Denk Geldigi Segeneklerin Aralik Degerlerine
Gore Dagilimi

Aritmetik
Ortalamalarin Arahk

Agirhk Secenekler Sonuc¢
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Degerleri
Kesinlikle .. ..
5 Katiliyorum 4,20-5,00 Cok Yiiksek Diizeyde
4 Katiliyorum 3,40-4,19 Yiiksek Diizeyde
3 Kararsizim 2,60-3,39 Orta Diizeyde
2 Katilmiyorum 1,80-2,59 Diisiik Diizeyde
Kesinlikle et e
1 Katilmryorum 1,00-1,79 Oldukgea Diisiik Diizeyde

2.4. Arastirmanin Giivenilirligi

Gaziantep’i ziyaret eden yerli turistlerin Gaziantep mutfagina 6zgii
diislincelerinin  tespit edilmesine yonelik bulgular1 ortaya koymayi
amaglayan Olgegin Cronbach’s Alpha katsayis1 hesaplanmis ve bu degerin
0,798 oldugu tespit edilmistir. Diger yandan Gaziantep’i ziyaret eden yerli
turistlerin Gaziantep mutfagina bakis acgilarinin tespit edilmesine yonelik
bulgular: ortaya koymay1 amaglayan 6lgegin Cronbach’s Alpha degerinin ise
0,876 oldugu tespit edilmistir. Genellikle giivenilirlik degeri olarak
“Cronbach’s Alpha”min hesaplandigi sosyal bilimlerde gilivenilirlik degeri
agirlikli standart degisim ortalamasi olarak adlandirilir ve bu deger “0 ile 17
arasinda bir deger almaktadir (Kalayci, 2010:405). Akbulut (2010:80)’a goére
Cronbach’s Alpha katsayis1 (a) 0,00<0<0,40 oldugunda Ol¢ek giivenilir
degil; 0,40<0<0,60 oldugunda 6l¢ek diisiik diizeyde giivenilir; 0,60< a<0,80
arasinda oldugunda oSlgek oldukea giivenilir; 0,80<a<1,00 oldugunda ise
Olcek yliksek derecede giivenilirdir. Bu kapsamda ilgili arastirmada
gelistirilen 6l¢ekler “oldukga” ve "yliksek derecede giivenilir”dir.

Tablo 3: Kullanilan Olgeklere iliskin Giivenilirlik Degerleri

Olcekler Cronbach's Alpha (a)

Gaziantep’i  ziyaret eden yerli turistlerin 0,798
Gaziantep mutfagina 6zgii diistincelerin tespit
edilmesine yonelik ifadeler (20)

Gaziantep’i  ziyaret eden yerli turistlerin 0,876
Gaziantep mutfagina bakis agilarmin tespit
edilmesine yonelik ifadeler (14)

3. BULGULAR
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Bu boliimde analiz sonucu elde edilen bulgulara yer verilmistir. Arastirmanin
bulgular bolimii dort alt bagliktan meydana gelmektedir. Bulgular boliimiiniin
birinci alt bagliginda, arastirmaya katilan yerli turistler hakkinda tanitict bilgilere
yonelik bulgular yer almaktadir. Bulgular boliimiiniin ikinci alt basliginda,
Gaziantep’i ziyaret eden yerli turistlerin Gaziantep mutfagina 6zgii diistincelerine
yonelik bulgulara yer verilmistir. Bulgular bolimiiniin {iglincli alt bagliginda
Gaziantep’i ziyaret eden yerli turistlerin Gaziantep mutfagina bakis agilari
olusturan boyutlara yonelik bulgulara yer verilmistir. Bulgular boliimiiniin dérdiincii
ve son alt baghiginda ise Gaziantep’i ziyaret eden yerli turistlerin Gaziantep
mutfagini algilama diizeyine yonelik bulgular ortaya konulmustur.

3.1. Arastirmaya Katilan Yerli Turistler Hakkinda Tanitici
Bilgiler

Bulgular boliimiiniin ilk alt bashini arastirmaya katilan yerli turistler
hakkinda tanitict bilgilere yonelik bulgular olusturmaktadir. Tablo 4’e¢ gére;
arastirmaya katilan yerli turistlerin %51,6’s1 kadinlardan, %48,4’1 ise erkeklerden
olusmaktadir. Katilimcilarin %25°1 26-35 yas, %37’si 36-49 yas, %22,9’u ise 50-64
yas araligindadir. Katilimeilarin medeni durumlarma bakildiginda ise %65,9’u evli
ve %33,3’1 ise bekardir. Katilimeilarin %27,1°1 lise, %19,8’1 6n lisans, %33,3’1 ise
lisans mezunu oldugu tespit edilmistir. Arastirmaya katilan yerli turistlerin %21,1’1
memur, %15,6’s1 emekli, %11,7si ise 6zel sektdorde iist diizey yonetici olduklari
tespit edilmistir. Katilimecilarin %16,4’4 1001-2000 TL, %33,9'u 2001-3000 TL,
%17,7°s1 3001-4000 TL, 9%16,4°1i ise 4001-5000 TL arasmda bir gelire sahip oldugu
saptanmustir. Ote yandan Gaziantep ilini ziyaret eden turistlerin %33,9’u 2 gece,
%29,7’si 3 gece ve %14,3’1 ise 4 gece Gaziantep ilinde konaklama yaptig: tespit
edilmistir.

Tablo 4: Arastirmaya Katilan Yerli Turistler Hakkinda Tanitic1 Bilgiler

Degiskenler n Y(ici)/zot)le Degiskenler n Y(E/Zo()ie
Cinsiyetiniz Medeni Durumunuz
Kadin 198 51,6 |Evli 253 | 65,9
Erkek 186 | 48,4 |Bekar 128 | 33,3
Toplam 384 100 Diger 3 0,8
Toplam 384 100
Geliriniz Yasiniz
0-1000 TL 33 8,6 15-25 yas 42 10,9
1001-2000 TL 63 16,4 |26-35 yas 96 25
2001-3000 TL 130 33,9 |36-49 yas 142 37
3001-4000 TL 68 17,7 | 50-64 yas 88 22,9
4001-5000 TL 63 16,4 65 yas ve lizeri 16 42
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5001 TL ve Ustii 27 7 Toplam 384 | 100
Toplam 384 100

Mesleginiz Egitim Diizeyiniz

Memur 81 21,1 [lkokul 14 3,6
Isci 36 9,4 Ortaokul 19 4,9
Emekli 60 15,6 Lise 104 27,1

Ozel Sektorde Ust

Diizey Yonetici 45 11,7 On lisans 76 19,8
vamuda UStDWzey 130 | 7,8 | Lisans 128 | 333
Serbest Meslek 33 8,6 . .

Ogrenci 39 102 Yiiksek Lisans 32 8,3
Esnaf 27 7 Doktora 11 2,9
Diger 33 8,6 Toplam 384 100
Toplam 384 100

Gaziantep’te Ne Kadar Siire Konaklanildig

1 gece 40 10,4
2 gece 130 33,9
3 gece 114 29,7
4 gece 55 14,3
5 gece 23 6
6 gece ve lizeri 22 5,7
Toplam 384 100

3.2. Gaziantep’i Ziyaret Eden Yerli Turistlerin Gaziantep
Mutfagina Ozgii Diisiincelerine Ait Bulgular

Bulgular boliimiiniin bu bashiginda aragtirmaya katilan yerli turistlerin
Gaziantep mutfagma 6zgii diigiincelerine ait bulgulara yer verilmistir. Bu amag
dogrultusunda arastirmaya katilan turistlere sorulan 20 ifade ve bu ifadelere
turistlerin vermis olduklar1 cevaplar tizerinden elde edilen aritmetik ortalama ve
standart sapma degerleri Tablo 5°te verilmistir.

Ilgili tabloya gére, arastirmaya katilan yerli turistlerin Gaziantep mutfagma

Ozgii algilarinin “yiiksek seviyede” (X :3,937; s.5:0,959) oldugu tespit edilmistir.
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Yerli turistler Gaziantep mutfagmin “kalorisinin yliksek” oldugu (X :4,386;

s.5:0,775), “yemek ¢esidinin zengin” oldugu ( X :4,379; 5.5:0,805) ve “yemeklerinin

lezzetli” (X 4,336, s.5:0,794) oldugunu diistindiikleri tespit edilmistir. Bununla

birlikte yerli turistler Gaziantep mutfagmin “goriiniistiniin giizel” oldugu ( X 14,294,

s.s: 0,726), “doyurucu” oldugu (X :4,287; s.s: 0,759) ve “istah agicr” (>< 14,237,
s.s: 0,842) oldugunu disiinmektedir. Ote yandan yerli turistler tarafindan Gaziantep
mutfagina yonelik en diisiik diizeyde algilanan dnermeler ise “bu mutfagin tuzlu”

oldugu ( X :3,274; s.5:1,207) ve “sindiriminin kolay” ( X :3,193, s.5:1,205) oldugu

onermeleridir.

Tablo 5: Katilimcilarin Gaziantep Mutfagina Ozgii Diisiincelerine Yénelik Bulgular

Standart Sapma

ifadeler Aritmetik Ortalama ( X ) (5.5)

Kalorisi yiiksektir 4,386 0,775
Yemek ¢esidi zengindir 4,379 0,805
Lezzetlidir 4,336 0,794
Gériiniisii giizeldir 4,294 0,726
Doyurucudur 4,287 0,759
Istah agicidir 4,237 0,842
Fazla etlidir 4,165 0,978
Kokusu hostur 4,151 0,922
Damak tadina uygundur 4,122 0,823
Besleyicidir 4,076 0,793
Baharatlidir 4,045 0,999
Asirt soganli ve 4,016 1,052
sarimsaklidir

Fazla yaghdir 3,794 1,129
Sagliklidir 3,712 1,017
Hijyeniktir 3,650 1,051
Salcalidir 3,648 1,200
Tatlilar1 ¢ok sekerlidir 3,569 1,037
Tatlilar1 ¢ok yaglhidir 3,402 1,069
Tuzludur 3,274 1,207
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Sindirimi kolaydir 3,193 1,205

ifadelerin ortalamasi 3,937 0,959

3.3. Gaziantep’i Ziyaret Eden Yerli Turistlerin Gaziantep
Mutfagina Bakis Acilarini Olusturan Boyutlara Yonelik Bulgular

Yerli turistlerin Gaziantep mutfagina bakis agilarim olusturan boyutlarin
ortaya konulmasi amaciyla kesifsel faktor analizi yapilmistir. Yerli turistlerin
Gaziantep mutfagma bakis agilarini olusturan boyutlarin belirlenmesinde rotasyona
tabi tutulmamis matrisin yorumlanmasi olduk¢a gii¢ oldugundan faktdr analizinde
matrisin rotasyona tabi tutulmasi gerekmektedir. Faktor analizi yapilarak ortaya
cikan faktorler “Varimax” rotasyonuna tabi tutulmustur. Anketin ilgili boliimlerine
ait degiskenler arasindaki iliskiyi en iyi yansitan en az faktdr sayisimi belirlemek
amaciyla Kaiser Kriteri gz oniinde bulundurulmus ve arastirmada dondiiriilmemis
temel bilesenler (Principal Components) yontemi kullantlmistir (Ozlii, 2016:92-93).

Yapilan faktor analizi sonucunda Yerli turistlerin Gaziantep mutfagina ait
bakis agilarmin ii¢ boyut ve bu boyutlara bagli 14 dnermeye sahip oldugu tespit
edilmistir. Tablo 6’ya gore faktor analizinde ortaya konulan boyutlarin toplam
varyansi agiklama orani %56,872 oldugu ve 6nermelerin faktor yiik degerlerinin ise
0,397 ile 0,842 arasinda degisim gosterdigi goriilmistir. Bu islemler sonunda yerli
turistlerin Gaziantep mutfagina ait bakig agilarini olusturan birinci boyut "Gaziantep
Mutfag1" seklinde adlandirilmis olup bu boyutun 5 Snermeye sahip oldugu tespit
edilmistir. Yerli turistlerin Gaziantep mutfagina ait bakis agilarmi olusturan ikinci
boyut "Gaziantep Mutfak Kiiltiird" olarak adlandirilmis ve bu boyutun da 5
onermeye sahip oldugu goriilmiistir. Ote yandan yerli turistlerin Gaziantep
mutfagina ait bakis acilarini olusturan iigiincli boyut ise "Yerel Mutfak" seklinde
adlandirilmig ve bu boyutun ise 4 dnermeye sahip oldugu tespit edilmistir.

Tablo 6: Gaziantep’i Ziyaret Eden Yerli Turistlerin Gaziantep Mutfagina Bakis
Acilarmi Olusturan Boyutlara Yonelik Bulgular

ifade |, Faktorler
No Ifadeler 1 > 3
Gaziantep Mutfag
S92 Gaziantep mutfagi sehrin marka algisini 0,842
arttirmaktadir.
53 §eh1r imajt olusturmada Gaziantep mutfagi 0,813
6nemli bir unsurdur.
S1 gaZIathp mutfagi Gaziantep turizmi agisindan 0,747
Onemlidir.
Bolgenin siirdiiriilebilir rekabet avantaji
S.4 | kazanmasinda Gaziantep mutfagi 6nemli bir 0,609
unsurdur.
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Gaziantep’te ziyaretgi sayisinin artmasinda
S.9 . - o 0,491
Gaziantep mutfagi 6nemlidir.
Gaziantep Mutfak Kiiltiirii
Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin gelecek nesillere
S.13 | koruyarak aktarilmasinda egitim kurumlarina 0,814
biiyiik isler diismektedir.
S.14 Gaziantep mutfak kiiltiirii daha etkin bir sekilde 0,720
tanitilmalidir.
Turizm faaliyetlerinin biitiin y1la yayilmasinda
S.11 | Gaziantep mutfak kiltiiriiniin 6nemli bir yeri 0,659
vardir.
Gaziantep mutfak kiiltiiriinii uluslararasi
S.12 | diizeyde tanitacak festival ve yarigmalar 0,657
organize edilmelidir.
S.10 Ga_ZIantep, mutfak 1.<ii1tiirii sayesinde daha fazla 0,472
gelir elde etmektedir.
Yerel Mutfak
Bolgede yerel mutfak hizmeti sunan ticari
yeme-igme isletmeleri diger yiyecek-igecek
S6 |? ) 0,802
isletmelerine nazaran daha fazla talep
gormektedir.
Gaziantep mutfak kiiltiirii turistlerin daha fazla
S.7 . 0,781
aligveris yapmalarina neden olmaktadir.
Bolgede hizmet sunan ticari yeme-igme
S.5 |isletmeleri say1 ve gesitlilik bakimindan bolge 0,484
i¢in 6nemlidir.
58 G_a_ZIantep rnutfag} u}ke ve diinya ¢apinda 0,397
bilinen tatlara sahiptir.
Ozdeger 5,508 | 1,255 | 1,199
Faktorlerin Varyansi Agiklama Orani (%) 39,34 | 8,964 | 8,568
Toplam Varyansin Ag¢iklanma Orani1 (%) 56,872

3.4. Gaziantep’i Ziyaret Eden Yerli Turistlerin Gaziantep
Mutfagim Algillama Diizeyine Yonelik Bulgular

Bulgular boliimiiniin bu bagligini, Gaziantep'i ziyaret eden yerli turistlerin
Gaziantep mutfagini algilama diizeyine yonelik bulgular olusturmakta olup yerli
turistlerin Gaziantep mutfagini algilama diizeyine yonelik elde edilen bulgular Tablo
7°de verilmistir. lgili tabloya gore yerli turistlerin Gaziantep mutfagma yonelik algi

seviyesinin "¢ok yiiksek" diizeyde (X :14,218; s.5:0,772) oldugu tespit edilmistir.
Bununla birlikte yerli turistlerin Gaziantep mutfagina ait bakis agilar1 boyutlara gére
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incelendiginde, yerli turistlerin “Gaziantep mutfagi” boyutu (X 14,284, s.5:0,764)
ile “Gaziantep Mutfak Kiiltiirii” boyutunda (X :4,348; s.5:0,705) "gok yiiksek"

diizeyde bir algiya sahip oldugu tespit edilirken “Yerel mutfak” boyutunda ise ( X
:4,023; s.5:0,848) "yiiksek" diizeyde bir algiya sahip oldugu tespit edilmistir.

Tablo 7: Gaziantep’i Ziyaret Eden Yerli Turistlerin Gaziantep Mutfagin1 Algilama
Diizeyine Yonelik Bulgular

Gaziantep Mutfagina Ait Aritmetik Standart
Bakis Agilarimin Tespitine Orta_lama Sapma (5.)
Yonelik Ifadeler ( X ) p .

ifade

Boyutlar No

Gaziantep mutfagi Gaziantep

S1 turizmi agisindan 6nemlidir.

4,417 0,746

Sehir imaji olusturmada
S.3 | Gaziantep mutfagi 6nemli bir 4,298 0,742
unsurdur.

S Gaziantep mutfagi sehrin

Gaziantep marka algisin arttirmaktadr. 4,279 0,790

Mutfag Gaziantep’te ziyaretgi
S.9 sayisinin artmasinda 4,279 0,743
Gaziantep mutfagi 6nemlidir.

Bolgenin siirdiiriilebilir
rekabet avantaji kazanmasinda
Gaziantep mutfagi 6nemli bir
unsurdur.

S.4 4,146 0,796

Genel Ortalama 4,284 0,764

Gaziantep mutfak kiiltiirii daha

S14 etkin bir sekilde tanitilmalidir.

4,456 0,641

Gaziantep mutfak kiiltiiriini
uluslararasi diizeyde tanitacak
festival ve yarigsmalar organize
edilmelidir.

S.12 4,393 0,743

Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin
gelecek nesillere koruyarak
S.13 | aktarilmasinda egitim 4,333 0,707
kurumlarina biiyiik isler
diismektedir.

Gaziantep
Mutfak
Kiiltiirii

Gaziantep, mutfak kiiltiirii
S.10 |sayesinde daha fazla gelir elde 4,282 0,717
etmektedir.

Turizm faaliyetlerinin biitiin
yila yayilmasinda Gaziantep
mutfak kiiltiirtiniin énemli bir
yeri vardir.

S.11 4,278 0,718
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Genel Ortalama 4,348 0,705

Gaziantep mutfagi iilke ve
S.8 | diinya ¢apinda bilinen tatlara 4,261 0,772
sahiptir.

Bolgede hizmet sunan ticari
yeme-igme igletmeleri say1 ve
cesitlilik bakimindan bdlge
i¢in 6nemlidir.

S.6 4,128 0,756

Yerel Bolgede yerel mutfak hizmeti
Mutfak sunan ticari yeme-igme
S.5 |isletmeleri diger yiyecek- 3,896 0,915
icecek isletmelerine nazaran
daha fazla talep gérmektedir.

Gaziantep mutfak kiiltiirti
S.7 turistlerin daha fazla aligveris 3,807 0,947
yapmalarma neden olmaktadir.

Genel Ortalama 4,023 0,848

Gaziantep Mutfagina Ait Bakis A¢ilarimin

Tespitine Yonelik Genel Ortalama 4,218 0,772

SONUC ve TARTISMA

Teknoloji ve iletisim imkanlarmin gelismesi mesafeleri daha yakin bir hale
getirmis ve bu durum cografyalar1 birbirine daha fazla yaklastirarak kiiltiir
aligverisine ivme kazandirmistir. Gliniimiizde turistlerin istek ve beklentileri sosyo-
kiiltiirel faktorlerden etkilenmekte ve bu faktorler ise turistlerin tatil yeri segiminde
oncelikli bir rol oynamaktadir. Ote yandan bir iilkenin, bélgenin veya sehrin mutfak
kiiltiiri o yeri ziyaret eden yerli veya yabanci turistlerin tatil tecriibeleri igerisinde
6nemli bir yer tutmaktadir. Bu sebeple yerli veya yabanci turistlerin Tiirk mutfagina
yada Gaziantep mutfagina dair gorisleri hakkinda bilgi edinmek turizm sektoriine
o6nemli ol¢iide katki saglayacaktir. Bu kapsamda yapilan bu arastirmanin amacini
Gaziantep’i ziyaret eden ve en az bir gece konaklama yapan vyerli turistlerin
Gaziantep mutfagina 6zgii disiinceleriyle Gaziantep mutfagina yonelik bakis
acilarinin tespit edilmesi olusturmaktadir.

Aragtirma kapsaminda Gaziantep’i ziyaret eden yerli turistlerin demografik
ozellikleri incelendiginde turistlerin yarisindan fazlasmi kadm turistlerin (%51,6)
olusturdugu tespit edilmistir. Elde edilen bu bulgu Karakulak (2016:49) tarafindan
Trakya Bolgesini ziyaret eden yerli turistler {izerinde yapilan aragtirmanin bulgusu
ile benzerlik gostermektedir. flgili arastirmaya gére Trakya Bolgesini ziyaret eden
yerli turistlerin yarisindan fazlasini (%53,4) kadin turistlerin olusturdugu tespit
edilmistir.
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Yapilan arastirmada Gaziantep’i ziyaret eden yerli turistlerin yas araliklarinin
genellikle 36-49 yas (%37), 26-35 yas (%25) ve 50-64 yas (%22,9) araligidaki
turistlerden olustugu tespit edilmistir. Bu durum ise Gaziantep’i ziyaret eden yerli
turistlerin genellikle orta yas sinifinda oldugunu gostermektedir. Elde edilen bu
bulgu Kargiglioglu ve Akbaba (2016:92) tarafindan Gaziantep ilini ziyaret eden
yerli turistler tizerine yapilan arastirmanin bulgusu ile benzerlik gostermektedir. S6z
konusu aragtirmaya gore Gaziantep’i ziyaret eden yerli turistlerin genellikle 35 ile
54 yas araliginda oldugu tespit edilmistir.

Gaziantep’i ziyaret eden yerli turistlerin biiyiikk bir kisminin gelir seviyesi
yiikksek olan (2001-4000 TL arasi; %51,6) yerli turistlerden olustugu tespit
edilmistir. Gaziantep’i ziyaret eden yerli turistlerin gelir seviyesinin yiiksek olmasi
destinasyonu daha sik ziyaret etmelerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugu ifade
edilebilir. Elde edilen bu bulgu Oksiiz (2017:99) tarafindan yapilan arastirmanin
bulgusu ile benzerlik gostermektedir. Oksiiz (2017) tarafindan yapilan arastirmaya
gore Gaziantep’i ziyaret eden yerli turistlerin 6nemli bir boliimiintin (2001-4000 TL
arast; %48,3) ayni diizeyde bir gelire sahip oldugu tespit edilmistir.

Yapilan aragtirmada Gaziantep destinasyonu ¢ok farkli meslek gruplarindaki
turistler tarafindan tercih edildigi tespit edilmis olup yerli turistlerin meslek gruplar
incelendiginde memurlarin (%21,1), emeklilerin (%15,6), 6zel sektordeki iist diizey
yoneticilerin (%11,7) ve 6grencilerin (%10,2) bu sehri yogun bir sekilde ziyaret
ettigi sdylenebilir.

Aragtirmaya katilan turistlerin Gaziantep mutfagma 6zgii diisiincelerinin

yiiksek seviyede (X :3,937) oldugu goriilmiistiir. Ote yandan yerli turistlerin
Gaziantep mutfaginin “kalorisinin yiiksek” oldugunu ( X :4,386), “yemek ¢esidinin

zengin” oldugunu (X :4,379) ve “yemeklerinin lezzetli” oldugunu ( X :4,336)
diigiindiikleri tespit edilirken yerli turistlerin Gaziantep mutfagina yonelik en diisiik

diizeyde sahip oldugu dislinceler ise “bu mutfagin tuzlu” (X :3,274) ve

“sindiriminin kolay” ( X :3,193) oldugudur.

Aragtirmada Gaziantep’i ziyaret eden yerli turistlerin Gaziantep mutfagina
bakis agilarini tespit etmek amaciyla gelistirilen Olgegin “Gaziantep Mutfagi”,
“Gaziantep Mutfak Kiiltiri” ve “Yerel mutfak" olmak iizere 3 boyuttan ve bu 3
boyuta bagli 14 onermeden olustugu tespit edilmistir. Ote yandan Gaziantep’i
ziyaret eden yerli turistlerin, Gaziantep mutfagina bakis agisini olusturan boyutlar
icerisinde varyansi en yiiksek diizeyde agiklanan boyutun "Gaziantep mutfag:"
boyutu oldugu goriilmistir. Bu bulgu Gaziantep’i ziyaret eden yerli turistlerin
Gaziantep mutfagma ait bakis agilarinin en yiiksek diizeyde "Gaziantep Mutfag:"
boyutundan etkilendigini gostermektedir.

Yerli turistlerin, Gaziantep mutfagina bakis acilar1 boyutlara gore

incelendiginde turistler en diisiikk diizeyde "Yerel Mutfak" boyutunu (X :4,023)

algilarken en yiiksek diizeyde ise "Gaziantep Mutfak Kiiltiirii” boyutunu ( X :4,348)
algiladig1 tespit edilmistir. Bu bulgu ise yerli turistlerin Gaziantep mutfagina bakis
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acilarinda "Gaziantep Mutfak Kiiltiirli” boyutuna bagli énermelerde yiiksek seviyede
bir algiya sahip oldugunu gostermektedir. Ayrica turistlerin Gaziantep mutfagina
yonelik bakis agisinin genel olarak "¢ok yiiksek™ olmasi, yerli turistlerin Gaziantep
mutfagindan  duyduklar1 memnuniyeti  gostermektedir. Gaziantep  turizm
sektoriindeki paydaslara faydali olacagi diisiincesiyle arastirmada yerli turistlerin
yiyecek deneyimlerine iligkin goriisleri alinmis ve elde edilen bulgulara istinaden
kamu kurum ve kuruluslari ile turizm sektér temsilcilerine bazi Onerilerde
bulunulmustur. Bu dnermeler ise su sekilde ifade edilebilir.

] Gaziantep destinasyonunda gastronomi turizminin gelistirilmesi igin
Gaziantep mutfag1 temal daha fazla yiyecek-icecek isletmesinin agilmasi
Onerilebilir.

. Giintimiiz turistlerinin daha fazla teknoloji odakli hareket ettikleri

diistiniildiigiinde, yoresel yemek web sayfasi tasarimlart daha yiiksek oranda
onem arz etmektedir. Bu baglamda, Gaziantep ile ilgili olarak ozellikle
mutfak kiiltiiriinii ve yoresel yiyeceklerini tanitan web sayfalar1 kurulmal ve
bu hususta profesyonel web tasarim uzmanlarindan destek alinmalidir.

] Gaziantep’te yerel yonetimler ile kamu kurum ve kuruluglari, 6zel sektor
temsilcileri ve sivil toplum kurulusglar1 igbirliginde gastronomi turizmini daha
etkin hale getirecek, Gaziantep mutfaginin ulusal ve uluslararasi platformda
tanitiminin yapilmasini saglayacak kongre ve fuarlara katilim saglanabilir.

] Gaziantep il merkezindeki isletmeler bolgenin mutfak kiiltiiriinii tanitim araci
olarak daha fazla 6n plana ¢ikararak calismalar yapabilir.
. Yoresel yemek yapma maliyetinin yiiksek olmasindan dolay: yiyecek-igecek

isletme sahipleri bu yemeklerin restoranlarinda iiretiminin yapilmasina ¢ok
sicak bakmamaktadir. Gaziantep Biiyilksehir Belediyesi’nin yoresel
yemeklerin unutulmamasi ve daha fazla giin yiiziine ¢ikmasi igin kendi
isletmelerinde yoresel yemeklere daha c¢ok yer verecek cesitli tesvik ve
diizenlemeler yapilabilir.

. Gaziantep mutfagini akademik alanda arastiran ve bu mutfaga yonelik
uygulama yapma imkani taniyan birimlerin kurulmasi saglanabilir.
. Aragtirmaya katilan yerli turistler Gaziantep yemeklerini fazla baharatli, yagh

ve salcali bulduklarmi belirtmiglerdir. Nitekim daha 6nce Albayrak (2013) ve
Sanlier (2005) tarafindan Tirk mutfag: tizerine yapilan calismalarda da
benzer sonuglar elde edilmistir. Gaziantep yemeklerinin salgali, baharatl ve
yagli olmasi her ne kadar Tiirk mutfak kiiltiiriine 6zgii bir yap1 olsa da misafir
memnuniyeti olusturma agisindan isletmelerin misafirlere siparis alma
asamasinda konuya iligkin detayl bilgi sunmasi onerilebilir.

] Aragtirmada, Gaziantep yemeklerinin 6zellikleri arasinda en diisiik begeni
ortalamasina sahip ozelliklerin Gaziantep yemeklerinin tuzlu ve sindiriminin
kolay olmadig: ile tatlilarinin ¢ok sekerli ve yagli olma &zelliginin oldugu
tespit edilmistir. Bu bulgudan hareketle yiyecek icecek isletmelerinde
sunulan Gaziantep mutfagina ozgii yiyecekler yag, tuz ve seker miktari
yoniinden dengelenerek lezzet ve goriinlis agisindan cesitli degisikliklerin
yapilmasi Onerilebilir.

" Yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerinde sunulan Gaziantep yemeklerinin
asli bozulmadan otantik degerlerle birlikte sunumu yapilarak yemeklerin
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goriiniisiine de Onem verilebilir. Ayrica Gaziantep mutfagindaki agir
yemeklerin ozellikle turistlerin yogun oldugu sicak yaz aylarinda biraz
hafifletilerek veya daha fazla garnitiirle birlikte sunulmasi da 6nerilebilir.
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