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OZET

Bu ¢alismanin amaci Giineydogu Anadolu mutfagiin kendi cografi sinirlar1 disindaki faaliyetlerinde(satis, taniim
vs.) yasanan sorunlari belirlemektir. Kendine has 6zellikleri olan bu mutfagin kiiltiirel 6zelliklerinin yansitilmasinda
ve ekonomik kazanca doniistiiriilmesinde isletme yoneticilerinin karsilastiklar1 sorunlar tespit edilerek Oneriler
sunulmustur. Verilerin elde edilmesi igin literatiirden derlenen sorulardan olusan miilakat formlar1 Izmit’te faaliyet
gosteren Gilineydogu Anadolu mutfagi (Mardin, Gaziantep, Sanlwurfa)iiriinlerine odaklanmis5 restoran yoneticisine
uygulanmustir.

Yoneticilerden elde edilen verilere gore; Gilineydogu Anadolu mutfagmin farkli bir destinasyonda iiretim ve
pazarlama konusundan daha Onemli sorunlarinin oldugu, bu sorunlarin basinda ise; yoresel fliriinlere iliskin
hammadde temini, nitelikli personel, yore yemeklerinin tanitimi, standartlarin noksanligi ve damak tadina hitap
edilememesi gelmektedir.
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A RESEARCH ON THE PROBLEMS CONCERNED IN THEIR OPERATIONS OF THE REGIONAL
KITCHENS APART FROM THEIR OWN DESTINATIONS SUMMARY
Research Article

The aim of this study is to identify the problems experienced in the activities of South-eastern Anatolia outside its
geographical borders (sales, promotion etc.). Suggestions were presented by identifying the problems faced by
business managers in reflecting the cultural characteristics of this cuisine with ethnic identity and transforming it into
economic gain. In order to obtain the data, interview forms consisting of questions collected from the literature were
applied to 5 restaurant managers focused on South-eastern Anatolian cuisine (Mardin, Gaziantep, Sanliurfa) products
operating in Izmit city center.

The data obtained from the administrators, shows that the South-eastern Anatolian cuisine has important problems in
terms of production and marketing in a different destination. The main problems are the introduction of raw
materials related to local products, presentation of local food, lack of standards and taste differences.
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GIRIS

Insanlarin temel fizyolojik ihtiyaglarindan birisisi
olan yemek yeme, son yiizyilda hizla gelisen
yiyecek igecek endiistrisi ile birlikte disaridan
kargilanan ve insanlarin  bos  zamanlarini
degerlendirme yoluna gittikleri bir faaliyet haline
gelmistir.  Insanlar artik, sadece achklarini
gidermek icin degil farkli tatlar1 deneyimlemek,
gittikleri yerin atmosferinden, manzarasindan ve
farkli diger kosullarindan doyum saglamak icin
disarida yemek yemeyi tercih etmektedirler. Ayni
zamanda disarida yemek yeme turizm davranisi
icerisinde yer alan bir davramistir. Turistler
gittikleri yerlerde, o yoreye ait yemekleri tiiketerek
yeni tatlar kesfetmek istemektedirler (Birdir ve
Akgol, 2015, s. 57-58).Turistlerin bu beklentilerine
yanit vermede yoresel yemekler Onemli bir
firsattir. Bu acidan bakildiginda gastronomi
faaliyetleri bir bolgeyi ziyaret eden turistlerin en
cok edinmek istedikleri turistik deneyimlerinin
basinda gelmektedir (Selwood,2003, s.179).

Disarida yemek yeme, ev diginda yiyecek ve
iceceklerin tiikketimini kapsayan bir kavramdir.
Ticari anlamda disarida yemek yeme, ev disinda
bir isletme tarafindan {iretilen ve sunulan yiyecek
ve igeceklerin belirli bir tcret karsiliginda
titketilmesini ifade eder. Bu durum yiyecek igecek
isletmelerinin {irettigi {irlinlerin ¢ikis noktasini
olusturdugu gibi varlik nedenlerinin de basinda
gelir (Ozdemir,2010, 5.218).

Gegmisten gliniimiize diinyadaki ticari anlamda ilk
yeme icme kurumlarinmn 15. yiizyilda Ingiltere’ de
yolculara yiyecek igecek hizmeti ile ortaya
ciktiklar1 goriilmektedir. 18. ylizyilin sonlarina
dogru ticari faaliyetlerdeki artis, gida endiistrisine
de yansimis ve bu dogrultuda kafe, restoran, otel
ve pansiyon sayilarinda onemli artislar olmustur.
19. yiizyila gelindiginde otellerde yemek hizmeti
verilmeye baslanmis, ancak bu hizmet oda servisi
olarak sinirh kalmistir. 20. yiizyilda ise disarida
yemek yeme faaliyeti, eglence ve zevk amagl
yapilmis ve sosyal yasam tarzimin bir parcasi
haline gelmistir. En 6nemlisi, insanlarin seyahatleri
esnasinda disaridan yemek yemeleri ve bunu
seyahatlerinin 6nemli bir parcas1 olarak gérmeleri,
ticari yemek kuruluslart igin biiylik bir firsat
saglamistir (Shahrim,2006, s.16). Tiirkiye’de ise
ticari anlamda restoranlarin agilmasi II. Mesrutiyet

doneminde giinliik yasama girdigi konusunda
genel bir diisince bulunmaktadir (Dogdubay,
2000, s.34-35).

Gecmisten glinlimiize c¢esitli asamalarda gecen
mutfak kiiltiirleri kimi zaman bir digerinden
etkilenerek kaybolmaya kimi zaman ise etkisini
hissettirerek ayakta kalmaya devam etmistir.
Bugiin pek cok insan 6zelligi olan bir isletmeden
iriin alma yoluna gitmektedir. Bu ayni zamanda
yoresel yani etnik restoran isletmelerinde
artmasina  zemin  hazirlamaktadir.  Yoresel
yemekler sunan ticari isletmelerinin pazarda gesitli
avantajlar1 bulunmaktadir. Bu avantajlar su sekilde
siralanabilir (Smith ve Hall, 2003, 5.249 ):

e Restoranlar genelde yaptiklart yemeklerin
kullaniminda gerekli olan yerel iiriinleri
rahatlikla bulabilecek ve satin alabilecek
yerleri segerler.

e Yoresel restoranlar meniileri sik sik degistirir
ve bu nedenle 6zel kullanimi olan {iriinleri
veya mevsimlik driinleri bulmakta sikinti
yasamazlar.

e Restoranlarin depolama kapasiteleri daha
diisik oldugu i¢in {irlin taleplerini yerel
tedarik¢ilerden temin ederler.

e Yoresel restoranlar, servis  personelinin
meniideki yoresel yemek hakkindaki bilgisi ve
buna bagh tesvikleriyle miisterinin yoresel
yemegi tercih etmesi daha kolaydir.

e Yoresel restoran miisterileri, tatmin edici
yoresel menii Ogeleri i¢in daha fazla 6deme
yapmakta sorun ¢ikarmazlar.

e Restoranlar yerel olarak yetistirilen iiriinlerini
meniilerinde kendi yerel tedarik¢ilerinin
isimlerini  anlatarak ~ vurgularsa  marka
bilinirligini artirarak, pazarda isletmelerinin
takip edilmesini saglayabilirler

Disarida yemek yeme ticari baglamda ele
alindiginda, turistlerin yeme igme hizmeti sunan

isletmeyi tercihlerinde farkl unsurla
Bulunmaktadir.  Yoresel — yemekler  sunan
isletmelerin  tercih  edilmesinde  restoranimn

bulundugu yer ve mimari tasarimi, gastronomik
diriinlerin ticareti yapilan bolgenin ambiyansini
olusturmasi agisindan Onemlidir (Soriano, 2002,
5.1055-1058 ).
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Tirkiye, mutfak kiiltiirii agisindan oldukca zengin
ve kokli bir gegmise sahiptir (Arl, 1982,s. 122;
Talas, 2005,s. 276; Samanci, 2008, s.24). Bunda en
onemli etkiler, i¢cinde bulundugu cografi konum,
koklii iki imparatorluga ev sahibi olmanin getirmis
oldugu yiyecek igecek Kkiiltiir zenginligidir.
Tiirkiye’de yerel mutfaklar kendilerine 06zgiin
etkileri icinde barindirarak, ¢ok yonli cesitlilige
sahiptir (Cevik, 1997).Tirk mutfaginin ¢ok cesitli
yoresel mutfaklara sahip olmasi ayn1 zamanda
iilkenin mutfak zenginligini de gdstermektedir. Bu
ozelliklerinden dolay1 da Cin ve Fransiz
mutfaklartyla  beraber, dinyanin ilk g
mutfagindan birisi olarak ifade edilmektedir (Ertas
ve Gezmen, 2013). Tirk mutfagi, zengin yemek
cesitliligi ve tatlari acisindan diger iilkelerin
mutfaklarindan farklilhik gostermektedir (Sezer,
2006,5.17; Tezcan, 2008, 5.86).

Tirkiye’nin sahip oldugu zengin mutfak kiiltiir,
Oonemli bir gastronomik deger olusturmaktadir.
Tirkiye’nin  bu degerlerine sahip ¢ikmasi ve
bunlarin gelecek nesillere de aktarilmasi kiiltiirel
kimlik kadar turizm acisindan da Onemli bir
konudur. Ozgiines ve Bozok (2017) Bodrum’un
yoresel mutfagina iliskin yaptiklar1 ¢alismalarinda,
yoresel mutfaklarin turizm ¢esitliligi a¢isindan
onemli bir ara¢ olarak kullanilabilecegini
belirterek,  burada  yemegin  tadinin = ve
Ozglinliiglinlin korunmasinda pisirme ve servis
sekli basta olmak {izere pek ¢ok unsurun etkili
oldugunu agiklamislardir.

Tiirkiye’nin her bdlgesinin kendine has 6zellikleri
bulunan mutfaga ve  yoresel yemekleri
bulunmaktadir. Ozellikle “Giineydogu Anadolu
bolgesini 'Bereketli Hilal' denilen cografyada yer
almasi ve cesitli uygarliklara ev sahipligi yapmasi
nedeniyle Tiirkiye'nin mutfak kiiltliriiniin ¢esitlilik
kazandigi en Onemli bolgelerden  birisi”
durumundadir(Aksoy ve Sezgi, 2015,5.79). Ancak
zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olan Giineydogu
Anadolu mutfaginin hak ettigi yerde olmadig
sOylenebilir. Giineydogu Anadolu mutfagi basta
tanitim eksikligi olmak tizere, farkli nedenlerle, her
zaman kendi cografyalarindaki basariyi
yakalayamadiklar1 dikkat ¢ekmektedir. Bu durum
Tiirkiye’de  yoresel mutfak {izerine c¢alisan
isletmelerin temel sorunlari arasindadir. Nitekim
Erdek (2011) Istanbul bdlgesinde faaliyet gdsteren
yiyecek igecek igletmeler iizerinde gergeklestirdigi
aragtirmasinda;  yoresel —mutfagi  pazarlama

faaliyetlerinde kullanan yiyecek icecek
isletmelerinin sayica yetersiz kaldigin1 ve ydresel

Tirk mutfaginin  tanittimi ve  gelistirilmesi
konusunda 6nemli eksikliklerinin  oldugunu
belirlemistir.

Bu c¢alismada; Giineydogu Anadolu mutfag:
lizerine Izmit’te calisan isletmelerin karsilastiklari

sorunlar1  tespit etmek ve ¢Oziim Onerileri
gelistirmek  amaglanmistir.  Bu  dogrultuda
Gilineydogu Anadolu mutfagi meniisiine sahip
isletme  yoneticilerinin ~ goriisleri  alinarak
degerlendirmeler yapilmistir.

YONTEM

Nitel aragtirma modelinin kullanildigi ¢aligmada
Glineydogu  Anadolu  mutfaginin  yasadigi
sorunlarin belirlenmesi ve ilgili ¢oziim Onerileri
gelistirilebilmesi i¢in betimsel tarama modelinden
yararlanilmistir. Tarama modelleri, ge¢miste veya
su anda var olan bir durumu var oldugu haliyle
betimleyen bir model olarak agiklanmaktadir
(Karasar, 2014, s.77).

“Nitel aragtirmada, geleneksel olarak ii¢ temel bilgi
toplama sekli bulunmaktadir. Bunlar miilakat,
gozlem, dokiiman ve eserlerin incelenmesidir”
(Merriam, 2013). Bu arastirmada veriler
yapilandirilmis miilakat teknigiyle toplanmustir.
Nitel arasgtirmada kullanilan miilakat tekniginin
belirleyici 0zelligi, goriisiilen kisilerin bakis
acilarin1 ortaya ¢ikarma olmaktadir. Bu nedenle
goriigme yapilan yodneticilerin anlam diinyalarini,
duygu ve disiincelerini  anlamak, nicel
gorligmelerden farkli olarak yiizeysel degil daha
derinlemesine bilgi edinmek esas alinmistir
(Karasar, 2014).

Aragtirmanin evrenini Kocaeli il sinirlari igerisinde
yer alan ve Onemli etnik mutfaklar arasinda
gosterilen Gilineydogu Anadolu orijinli meniiye
sahip birinci smif isletmelerden segilmistir.
Toplam yirmi bes isletme sahibi veya
yoneticilerine ulasilarak goriisme talep edilmis ve
bunlardan besi olumlu yanit vermistir. Haziran
2018’de katilimcilarla yiliz yiize goriismeler
gerceklestirilerek  kayit altina alimmugtir.
Arastirmada  yapilandirilmis  miilakat  teknigi
iizerinden 1ilgili mutfaga sahip isletmelerin
karsilastiklar1  sorunlara iliskin on iki soru
yoneltilmis ve elde edilen yanitlar i¢erik analizine
tabi tutulmustur. Goriismeler yazili olarak kayit
altina alinmis ve degerlendirilmistir.
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BULGULAR
Arastirmaya  katilan  igletmecilere  oncelikle
“Giineydogu  mutfagin  yoresel  yemeklerin

satiyorsunuz, bu siirecte yasadiginiz en onemli
sorunlar nelerdir, anlatir misiniz?”  sorusu
yoneltilmigtir. Isletmecilerden asagidaki yanitlar
alinmustir.

Yamt 1: Onemli sorunlardan ilki bolgeler
arasindaki damak tadi farkidir. Izmit biitiin
bolgelerden bircok bireyi bir arada yasadigi bir
kent ve dolayisiyla farkli kiiltiirler ve kimliklerin
bir mozaigi s6z konusudur. Gaziantep mutfagi et
kiiltiirli, baharat kiltiiri ve sogan sarimsagi
yemeklerinde lezzet arttirmak amaciyla kullanilan
faktorlerdir. Bunlar bazi miisterileri rahatsiz eder
dolayistyla bu noktada damak tadi farki ortaya
cikar. Et tiiketmeyenler, et tiilketen fakat baharat
tilketmeyenler, et tiiketen fakat yagsiz et tiiketenler
icin bir lezzet veya damak tadi standardim
yakalayabilmek bu tarz yerler de oldukga zordur.

Yamit 2: En Onemli sorun nitelikli personel
sorunudur. Yiyecek igecek sektorii emek-yogun bir
Ozellige sahiptir. Bu agidan nitelikli insan giicii
onemli bir unsur olarak ortaya ¢ikar. Fakat egitimli
ve nitelikli insan giicii bulmakta zordur. Bunun
yaninda is gorenlerde siireklilik saglamak diger
sektorlere gore daha zordur. Ek olarak is goren
devir hiz1 da diger sektdrlere gore daha yiiksektir.
Agirlama sektorii dinamik bir sektdr oldugundan
ve uzun / yogun c¢alisma saatlerinden Otiirii
calisanlarin 6nemli bir boliimii genctir. Deneyimi
olmayan calisanlar, bekéarlar, gengler isten daha
kolay ayrilma karar1 verebilmekte ve devir hizini
arttirmaktadir. Kilit noktadaki is gorenlerin isten
ayrilmasi da isletmeyi zora sokmaktadir.

Diger bir miicadelemiz, sektor igerisinde yer alan
seyyar saticilardir. Biz vergimizi verip, kira
Odeyip, istihdam saglarken; diger tarafta haksiz
rekabete yol acan seyyar saticilar var. Hem
hijyenik olmayan kosullarda {iretim yapiyorlar,
hem de sektor icerisinde haksiz rekabete yol
aciyorlar. Bununla da miicadelemizi siirdiiriiyoruz.

Yamit 3:Bolgeye gelen insanlar yemeklerimizi
lezzetli bulmakla beraber ayni zamanda kalorisi
yiiksek olarak bulmaktadirlar. Dolayisi ile en fazla
2 veya 3 giin bu yemekler tercih konusu oluyor.
Ondan sora ki silireglerde miisteriler bagka

mutfaklara yoneliyorlar. Bu da bizim i¢in sorun
teskil etmektedir.

Yamit 4: En O6nemli sorunlardan ilki kebaplarda
kullanilan kuyruk yagi, yoresel baharatlar ve
iriinleri bulamamakta yasadigimiz sikintilardir.
Glineydogu Anadolu’dan bu iiriinleri getirtmek
zaman ve nakliye iicreti agisindan maliyetleri
yiikseltmektedir. Ciinkii yoresel bir mutfagi olan
bir isletme her ne kadar istihdam, ekonomik katki,
tamitim sosyal fayda saglasa da isletmenin temel
amac1 yiiksek karlilig1 saglamak ve devamliligini
stirdiirmektir.

Yanmit 5:Ben 9 wyildir Gaziantep’te ¢alistim.
Bilindigi iizere bolgenin en kapsamli, en genis ve
en zengin mutfagina sahiptir. En biiyiik sikintinin
yemeklerin bir regetesinin olmamasi ve herkesin
evinde ayr1 bir regete ile pisirmesidir.
Karsilagtigimiz  olaylar  genellikle standardin
olmamas1 ve herkesin kendine gore ayni1 yemekte
farkli tatlar yaratmasidir. Satilan yemekler ile ilgili
bir sorun yok c¢iinkii misafirler yerli ve yabanci
turistlerden olusuyor. Gaziantep’e gelmisken
yoresel yemekleri tatmak istiyorlar. Tabi ki biiyiik
bir sikint1 yabanci turist ig¢in her yerde aym
standartlarda yemek yiyemiyorlar. En Onemli
sorunlardan birisi ise igletmelerin ticari kaygisi ile
maliyetleri geri ¢ekebilmek adina yaptiklarr satin
almalardan dolay1 kullanilan iriinlerin kalitesinin
diisiik olmasidir. Bu durum yemegin kalitesini ve
Oziinii kaybettirmektedir.

Aragtirmaya  katilan isletmecilere  “Yasanan
sorunlar, giineydogu mutfagina mi ozel, yoksa
diger yiyecek

isletmelerinde benzer sorunlar yasaniyor mu?”
sorusu yoneltilmistir. Isletmecilerden asagidaki
yanitlar alinmigtir.

Yamit 1: Bence Izmit'te diger bolge yoresel
mutfaklarina sahip olan tiim isletmelerde aym
sorunlar yasanmaktadir. Ciinkii bir Gaziantepli
olarak bana nasil Ege mutfaginin bol otlu ve etsiz
zeytinyagli yemekleri benim damak tadima uzak
geliyorsa emin olun klasik bir Egeli iginde
Gaziantep mutfagi da uzak kalmaktadir. Bu yiizden
bu sorun Dbolgeler arasinda mevcut diye
diistinmekteyim.

Yanit 2: Nitelikli personel bulma, hijyen ve seyyar
saticilarla  miicadelenin  diger yiyecek-igecek
isletmelerinin  de ortak problemi oldugunu
gozlemliyoruz. Ozellikle nitelikli is giicii gittikge

4
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artan bir sorun olarak karsimiza cikiyor. Oyle ki bu
sorun yiyecek i¢ecek isletmelerinin yeni sube agma
isteginin Oniinii kesecek boyuttadir.

Yamit 3: Bir kismu isletme kaynakli problemler
olarak goriilebilir. Ciinkii bazi isletmeler pazarlama
konusunda eksiklikler yasamaktadirlar. Uriinii
saglikli bir sekilde pazarlamamak bolgede ki en
biiyiik isletme sorunlarindan bir tanesidir.

Yanit 4: Bu sorunlarin tamami Giineydogu
mutfagina yonelik olsa da benzer sorunlar diger
mutfaklar icinde gecerli olabilir. Zengin bir mutfak
kiiltiiriine sahip olan Gilineydogu Anadolu mutfag:
medeniyetlerin bulustugu topraklar oldugundan
mutfaga da bu yansimig ve yeme igme sektorii gok
cesitlilik gostermekte ve bunu biiyiik sehirlerde
yasatmak bu damak tatlarin1 yore dis1 miisterilere
sunmak ve sevdirebilmek bir meziyet olsa gerek.
Uriinleri baska iller de 6zellikle biiyiik sehirlerde
bulmak lojistigini saglamak bagka sorun. Diger
bolgelere  baktigimizda Gilineydogu Anadolu
mutfaginda kullamildign kadar ¢esitli baharat
yoktur. Uriinler her yerde bulunabilecek tiirdendir.

Yamit 5: Sadece yoresel ve yerel mutfagimiz igin
degil {iilke olarak Tirk Mutfag1 olarak genel
sorunumuz yemeklerde standardin olmayisidir.

Arastirmaya katilan isletmecilere “Bu sorunlarin
¢oziimiine yonelik neler yapryorsunuz?” SOrusu
yoneltilmistir. Isletmecilerden asagidaki yanitlar
alinmustir.

Yamit 1: Ozellikle gurup olarak gelen miisteriler
arasinda damak tadimiza uzak olan miisteriler igin
ayrt bir menil segeneklerinden yani alternatifeler
sunuyoruz ve memnuniyetlerini sagliyoruz.

Yanit 2:Yizde yliz is garantili egitim projelerini
gerceklestirmek {izere caligmalara basladik. 15-40
yas arasi, yiyecek icecek sektoriinii benimseyen ve
bu sektorde calismak isteyen kisiler bu haktan
yararlanabilecekler. Bu konuda da talebin ne yazik
ki ylizde iki oranin da oldugunu goriiyoruz.

Yanit 3: AB Projeleri, SODES, UNDP destekli
projelerle bilinglendirme egitimleri saglaniyor.

Yanit 4: Ornegin 1. Sorun kuyruk yagi sorunu olup
bu yagt kebaplarimizda azalttik. 2. Sorun
baharatlar ve yoresel malzeme bunu da kendi
yoremizle yani Gilineydoguda baglantilar kurarak
temin ediyoruz 3. Bulamadigimiz ev iiriinlerini de
ornegin kuru patlican domates isot gibi yoredeki ev

hanimlariyla  goriigiiyoruz ~ bizim  istedigimiz
standartlarda hazirhiyorlar. Istedigimiz yoresel
iiriinii bu sekilde temin etme yoluna gidiyoruz.

Yamit 5: Biz kendi yoremizde bu sorun lizerine bir
kurul toplayarak yemek {iizerine standartlagmasi
icin bir caligma yaptik. Bunun iilke geneline
yayilip belirli bir standarda baglanmasi gerekiyor.

Aragtirmaya katilan isletmecilere “Giineydogu
mutfagin  tanmitilmasina  yonelik  sizce  neler
yapilmalhdwr?” sorusu yoneltilmistir.

Isletmecilerden asagidaki yanitlar alinmistir.

Yamt 1:0Oncelikle Belediye ve diger ilgili kurum
destegi ile yore lezzet tanitim giinleri yapilabilir.
Bazi aligveris merkezlerinde stant agarak belli
ginlerde  tadim  yaptirilabilir.  Gastronomi
Fuarlariin sadece bir iki biiylik kentinde sinirh
kalmamali artik her ilde diizenlenebilir.

Yanit 2:

e (Gilineydogu Anadolu mutfagina turistlerin
ilgisi olduk¢a yogun... “Giineydogu Anadolu
Gurme Turlar1” diizenlenmelidir.

e Yerel konaklama hizmetlerini tercih eden
turistler, yoresel yemek kiltiirii ile daha
yakindan tanigsma imkani buluyorlar. Diger
konaklama hizmetlerinden birini tercih edenler
icin ise, yiyecek-igecek departmanlarinda
yoresel mutfagin 6ne ¢ikarilmasi gereklidir.

e Yemek yarigsmalari diizenlenebilir.

e Yurtigci ve yurt disi1 festivaller, basinin da dahil

oldugu bicimde organizasyonu
gergeklestirilerek ~ her il diizenlenen
geleneksel bir anlayis gergevesine
doniistiirilmelidir.

e Belediyelerin Biiyiiksehir’e dahil edilmesi ile
destek verebilecegi cevre beldelerin sayisi
¢ogalmis olup, bu dogrultuda belediyelere
biiylik sorumluluk diismektedir. Bu kapsamda
kitap calismalar1 yapilabilir ve Giineydogu
Anadolu mutfagina ait regetelerin sonraki
nesillere yazili olarak aktarilma sansi
dogabilir.

Yanit 3: Proje uygulanmalidir (AB, UNDP, Kirsal
Kalkimma Projeleri vb).

Yamt  4:Yemek  yarigmalari  diizenlenebilir
festivaller fuarlar yapilabilir. Ornegin tiim biiyiik
sehirlerde bir hafta siirebilecek giiney dogu
yemekleri senligi yapila bilir o yorenin esnaflan
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stant acip satis yapar hem de yoreyi tanitmis olur
uluslar arasi platformda da bu tiir projeler hayata
gecirilebilir.

Yamit 5:Yapilacak islemlerin basinda olmasi
gereken devletin bu islere sahip ¢ikmasidir. Yemek
kiiltiirii de bir mirastir. Bu kiiltiirii devam ettirip
yasatmak ta bence c¢ok Onemlidir. Turizmden
kazandigimiz kadar gastronomi turizmini baglatip
neden bundan da kazanmayalim. Bence bunun
tizerine profesyonel ekipler kurulup caligmasi
yapilmalhidir. Lansmanlar  yapilmali, fuarlar
yapilmali egitime Onem verilmeli. Devletin bunu
tesvik etmesi gerekmektedir.

Arastirmaya  katilan  isletmecilere  “Yasanan
sorunlarin ¢oziim ne yonelik neler yapilabilir,
onerileniz  nelerdir?”  sorusu  yoOneltilmistir.

Isletmecilerden asagidaki yanitlar alinmistir.

Yamit 1:Ulasilabildigi kadar kitleye ulasilmali.
Tabii bunlar icin belli bir biitce ayirmak gerekiyor
fakat Farkli bir cografyada iseniz ve isletmeler
arasinda liste basi olabilmek ve uzun vadeli bir
isletme olmak istiyorsaniz tanitimlarinizi iyi
yapmaniz  gerekmektedir. Bazi giderleri de
hesaplamaniz ve bunlar igin biitce ayirmaniz
gerekmektedir. Bagka tiirlii tutunamazsiniz. Kendi
bolgenizde olsaydiniz da tamitim igin belli bir
blitceyi ayirmaniz ve bunun igin harcamaniz
gerekmektedir.

Yanit 2:

e Esnaf ve Sanatkarlar Odalari; i1 Midiirliikleri,
Vali, Belediye  Bagkanlari,  Bakanlar,
Milletvekilleri gibi ilgili mercilerle goriismeli
ve Gilineydogu Anadolu mutfaginin diinyaya
tanitilmasinda hak ettigi degeri goérmesine
yonelik ortak ¢calismalar yapilmalidir.

e [Esnaf ve sanatkdrlar masast kurulmals;
esnaftan sorumlu vali yardimcisi atanarak
yiyecek-igecek isletmelerinin sorunlar1 en kisa
yoldan yetkililere ulastirilip ¢6ziim yollar
aranmalidir.

e Esnaf ve sanatkarlar oda baskanlar1 yiyecek
icecek isi ile ugrasan esnaf ile i¢ ice olup
sorunlart ilk agizdan dinlemeli ve odalar
birligine / federasyona ve konfederasyonlara
iletmelidir.

e Gilineydogu Anadolu mutfagi adina hizmet
veren yiyecek icecek isletmeleri; festival,

indirim, cazip kampanyalar, reklamlar aracilig1
ile ilgiyi stirekli olarak {izerinde tutmalidir.

Yamit 3:1sletme sahipleri ve yoneticilerin brans
egitimleri ile donatilmasi yeterli olacaktir.

Yamit 4: Giineydogu mutfaginin standartlarinin
olugturulmast lazim o&rnegin nerde bir kebap
yerseniz hepsi bir birinden farkli bunu bir standart
olmali. Ornegin giiney dogu mutfagi yapan tiim
esnaf bir birlik kurmali ve bu birlik adi altinda
hareket ederek projeler gelistirmeliler. AR-GE
yapip standartlar1 olusturmal

Yamit 5:Yemek kiiltiirii de bir tarihtir. Bence yazili
kayit altina alinmali ve gelecek nesillere miras
olarak aktarilmalidir. Tesvikler saglanmalidir. Tiirk
mutfagi  recetelendirilmelidir. Bugiin  diinya
mutfaklarinin bizden daha 6nde goziikmesinin ve
olmasinin  sebebi bu c¢alismalart  yapmis
olmalaridir.  Sunum ¢ok Onemlidir. Bizim
kiltirimiizdeki yemeklerin ¢ogunlugu kazan
yemegi oldugu i¢in buna dnem verilmeli ¢iinkii bu
bir dezavantaj. Kendi 6z kiiltiiriimiize ve kendi 6z
yemeklerimize sahip ¢ikip bunlart  orijinal
dokusunu bozmadan korumali ve yasatmaliy1z.

Aragtirmaya katilan igletmecilere “Yéresel mutfak
olarak isletmenizde c¢alistirdiginiz personel de
yoresel  kiyafetler  kullaniyor —mu?”  sorusu
yoneltilmistir. Isletmecilerden asagidaki yanitlar
alinmustir.

Yamit 1:Hayr kullanilmiyor. Isletmenin uygun
buldugu standart is kiyafetleri personelin giyinmesi
saglaniyor. Aslinda ydresel kiyafet giymeleri,
ozellikle servis kismindaki personelin fakat bunlari
tedarik etmek her yonden zor, bunun baginda
maliyet olarak diisiiniiyoruz. Izmit Bolgesinde
bunlar1 tasarimi1 yapip bir Tekstil firmasi ile
anlagilmasi ile maliyetinizi arttirtyorsunuz ¢linkii
ne yazik ki bir personeli uzun yillar igletmenizde
tutamiyorsunuz onun izerine gore tasarlanmis is
kiyafetini de Oyle standart diiglinmeliyiz ki
personel sirkiilasyonunda kiyafet sikintisini da
diisinmemek gerekiyor. Biliyorsunuz ki her bir
kalem icin ayr1 bir maliyet ayrilmali ben biitcemi
daha ¢ok tanitima yatirmaktan yanayim.

Yanmit 2:Yizde 1 ile 2 oraninda yoresel kiyafetler
ile hizmet sunuldugunu gériiyoruz.

Yanit 3: Evet.
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Yanit 4: Evet ve kullanilmakta da yarar var sadece
kiyafet degil yorenin dokusunu tastyacak her sey
miizikten tutun gelenek ve gorenekler bile
sergilenmelidir. benim isletmemde degil ama daha
lokal calisan yerlerde evet var.

Arastirmaya katilan isletmecilere “Yorenize ait
sunum sekilleriniz var mi, varsa isletmenizde
uygulaniyor  mu?”  sorusu  yOneltilmistir.
Isletmecilerden asagidaki yamtlar alinmistir.

Yamit 1: Evet her yoresel mutfagi baska bir ilde
yasatmaya calisan yiyecek icecek isletmeleri gibi
bizde de geleneksel yontemlerimizle sunumlarimiz
mevcut ve miisteriye bu sekillerde sunmanin
ayricaliklarim1 ~ gosterme  yOndeyiz.  Aslinda
bakarsaniz yoresel mutfagi baska bir bolgede
tamtmak igin Isletmenin ilk giris kapisindan
buradan ¢ikisina kadar Miisterinin Isletmemize
attig1 her adiminda, etrafina yani duvarlara varana
dek kullanilan her bir objeye her bakisinda,
Gaziantep yoresini yansitan temalar olmali tabii.

Yanit 2: Bunun igin gerekli olan bilgi ve donanim,
ne yazik ki hem personel agisindan hem de gerekli
olan servis malzemelerinin maliyeti agisindan ¢ok
gerekli goriilmiiyor yatirimeilarca... Yemegin
lezzetine sunumundan daha ¢ok 6nem verildigini
ve miisteri istekleri dogrultusunda damak zevkine
diger unsurlardan daha ¢ok agirlik verildigini ifade
ediyorlar.

Yanit 3: Evet.

Yanit 4: Evet var ve uyguluyoruz 6rnegin Mira’nin
kendine has bir sunum sekli var bunun gibi birgok
iirinde de var kendine has sunum o6zeligi olan
tirtinler.

Yamit 5: Evet var, sunum ¢ok onemli. Sunum
sekilleri gelistirilmelidir.

Arastirmaya katilan isletmecilere “Miisterinin
yoresel mutfagimiza karst ilgisi ne yonde?” sorusu
yoneltilmistir. Isletmecilerden asagidaki yanitlar
almmustir.

Yanmit 1:Genelde miisteri memnun fakat ilk soruda
ki yanitimdaki gibi bazilarmma damak tadi farkl
gelmektedir. Ama genel olarak memnuniyet
mesajlarini ya sozel ya da telefona gelen mesajlarla
gorebilmekteyiz. Miisterilerimizin memnuniyeti
bizi mutlu etmektedir. Aslinda elestiriler de
memnun etmekte ¢linkii kendimizi gelistirmemizi
saglamakta.

Yamit 2: Olduk¢a yiiksek bir ilgi ve talep
gordiigiinii rahatlikla sdyleyebiliriz. Giineydogu
Anadolu mutfagimin miisteri kitlesinin damak tad
diger mutfaklara gore daha duyarli... Fakat bu
yogun ilgi ile aym dogrultuda isletmelerin
gelismedigini goriiyoruz. Yani miisteri talebi ve
beklentileri ile isletmelerin yenilik ve gelisim hiz1
aynt dogrultuda ilerlemiyor ne yazik ki...
Glineydogu  Anadolu  mutfagini yoneten
isletmelerce “damak tadi” her seyin {istiinde
geliyor ve bu konuda kendilerine yiiksek 6zgiiven
duyuyorlar. Bu da gelismenin oniinii kesen bir
unsur olarak karsimiza ¢ikiyor.

Yamit  3:Olumlu yonde
yogunlugu mevcuttur.

Yamit 4: Severek ve begenerek yiyorlar.
Misafirlerimiz ¢ogunlugu yoresel yemek yemek
istiyorlar. Tatbiki de bende yurt disina c¢iktigim
zaman oranin ydresel yemeklerinden yiyip tatmak
ve o yorenin yemek kiltiirlinii anlamak ve tanimak
isterim.

ilerleyis var. Talep

Arastirmaya katilan isletmecilere “Isletmenize
gelen miisteriler sadece kendi memleketinizden
olan miigteri portfoyii mii yoksa genel miisteriler
mi?”  sorusu  yoOneltilmistir.  Isletmecilerden
asagidaki yanitlar alinmistir.

Yanmit 1:Hayir sadece Gaziantep yoresinden degil
genel olarak misterilerimiz gelmektedir. Pazar
giinleri 6zellikle sabah Gaziantepliler gelmekte
¢linkii yoresel sabah kahvaltisinda yenen bazi
lezzetlerimiz var sirf bunlarin  lezzeti igin
gelmekteler. Bunlardan bir kagi; Ciger, Beyran ve
Nohut diiriimii gibi yorede sabah kahvaltilarinda
yenir ve bu lezzetleri bizde yemege gelen standart
miigteri portfoyiimiiz bulunmakta.

Yamit 2: “Genel olarak” yiiksek ilgi gordigiinii ve
sadece o bolgenin miisterisine degil; hem yurt
icindeki diger bolgelerden gelen yurttaslarimiza,
hem de yurt disindan gelen turistlere hitap eden bir
kiiltir ~ oldugunu  sdyleyebiliriz ~ Giineydogu
Anadolu mutfaginin. ..

Yamit 3:Tiirkiye geneli ve Avrupa iilkelerinden
gelen bir portfoyii var.

Yanmit 4: Genel hata yabanci misafirlerimizde r
zaman zaman oluyor.

Yamit 5:11 genelinden ve digindan Tiirk misafirler
ve yabanci turistler
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Aragtirmaya katilan isletmecilere “Isletmenizde
calistirdiginiz mutfak personeli 6zelikle ag¢ilariniz
memleketten ~ mi?”  sorusu  yOneltilmistir.
Isletmecilerden asagidaki yanitlar alinmistir.

Yanmit 1. Ustabasinin memleketten olmasi
gerekmekte, ¢iinkii o mutfagin kiltird ile
harmanlanmig kisi bu lezzetleri koordine ederek
miisteriye sunmamiz ve istenen lezzeti tanitmamiz
bu sekilde miimkiin olabilmektedir.

Yanit 2: Yiizde doksan sekiz oraninda memleketten
gelen ascilara teslim ediliyor mutfaklar...
Bdylesinin hem giiven agisindan, hem de hakkiyla
lezzet sunulmasinda gerekli olduguna inaniliyor.

Yanit 3: Evet.

Yanit 4: Kimisi memleketten kimisi buradan. Bu
bolgeden olan personele uygulamali egitimler
verilmektedir. Yore mutfagi tanitilmakta ve
isbasinda egitim uygulanmaktadir.

Yanit 5: Evet.

Aragtirmaya  katilan  isletmecilere “Yore
yemeklerini bilen bir as¢iyla mi ¢alistyorsunuz?”
sorusu yoneltilmistir. Isletmecilerden asagidaki
yanitlar alinmigtir.

Yanit 1:Evet Ustabas1 yanina bu yemekleri bilen
ama Gaziantepli olmayan ustamizda bulunmakta.

Yanit 2: Evet.
Yanit 3:Evet.
Yanit 4: Evet.

Arastirmaya katilan isletmecilere “Asc¢ilarinizi bir
egitim  verilip  veya  Ogretim  ile  mi
calistirtyorsunuz?” sorusu yoneltilmigtir.
Isletmecilerden asagidaki yanitlar alinmistir.

Yamit 1:Ustabas1 usta ve yanlarinda bu yoreye
yabanc1 bir ag¢iya da igbasinda egitim vererek veya
isbasinda uygulamali olarak egitim vermekteyiz.

Yamuit 2: Evet.
Yanit 3: Evet.
Yanit 4: Evet.
Yanit 5: Evet.

Arastirmaya katilan isletmecilere  “Isletmenize
gelen miisterilere memnuniyet anketi gibi bir
uygulama  kullantyyor — musunuz?”  sorusu

yoneltilmistir. Isletmecilerden asagidaki yanitlar
alinmustir.

Yanit 1:Hayir kayith olarak bir memnuniyet anketi
kullanmryoruz. Isletme olarak bizler miisterinin
yliz ifadeleri ve isletmemizden ayrilirken sozel
olarak ifadelerini temel aliyoruz.

Yamit 2: Hayir, uygulanmiyor.
Yanit 3: Evet.
Yamnit 4: Evet.

Yanit 5: Tabii ki kendimizde 6lgmemiz gerekiyor.
Bir yerde her zaman 6vgii olmaz sikayette olmali.
Sikayet yoksa yanlis bir seyler vardir.

SONUC

Glneydogu Anadolu mutfaginin ticari amach
degerlendirilmesinde yasanan sorunlari belirlemek
ve ilgili ¢Oziim Onerileri gelistirmeye yonelik,
Giineydogu Anadolu mutfagma o6zgiin Izmit

merkezde  faaliyet  gOsteren  isletmecilerin
goriiglerini degerlendirmek amactyla
gerceklestirilen  aragtirmadan  ortaya  ¢ikan

sonuglar1 su sekilde 6zetlemek miimkiindiir.

Glineydogu Anadolu mutfaginin tanitimi  ve
pazarlanmasinda ciddi sorunlarla kars1 karsiyadir.
Bu sorunlar i¢sel veya digsal kaynaklidir. Bolgeler
arasindaki  lezzet farklilign, Ozellikle yerli
turistlerde karsilagilan onemli bir sorundur. Bol
etli, yagli ve baharathi yemekler, yore disindaki
bazi insanlarin hosuna giderken, digerlerinin
gitmemektedir. Diger taraftan yemeklerin kalori
degeri yiiksektir. Ug 6giin ydrenin yemekleri tercih
edilmeyip, o0Ozel giinlerde daha ¢ok tercih
edilmektedir. Hemen hemen her ilde ozellikle
Antep ve Urfa mutfagi lizerine g¢alisan isletmeler
bulunmaktadir. Yemeklerin yapiminda bir standart
olmadigindan dolayi, aymt mutfaklara dair aynm
yemekler farkli lezzetlerde sunulmaktadir. Bu
durum tiiketicinin mutfaga karsi olan ilgisini
azaltmaktadir. Diger taraftan aragtirma
kapsamindaki Giineydogu mutfag: {izerine calisan
isletmeler, yoresel {irlnleri bulmakta ve temin
etmekte giiglilk yasamaktadirlar. Sektorde diger
o6nemli bir sorun ise nitelikli personeldir. Egitimli
ve konusuna hakim nitelikli personele sektdrde
ihtiya¢ duyulmaktadir.

Glineydogu Anadolu mutfagim yonelik hizmet
veren isletmelerde yasanan bu sorunlar, diger
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bolgelere ait yoresel mutfaklarda da yasandigi
isletmeci goriislerinden ortaya ¢ikmistir.

Bu sorunlarin giderilmesi igin isletmeciler, damak
tadi farkli olan tiiketicilere yonelik alternatif
meniiler hazirlamakta olduklarini, nitelikli personel
sorununu ¢dzmek igin ylizde yiiz i garantili egitim
projeleri  diizenlediklerini, yemeklerdeki yag
oranin1  azalttiklarint ve kendi bolgelerinden
iireticilerle iletisim kurarak, yoresel iirlinleri temin
etmeye c¢aligtiklarin1 belirtmiglerdir. Gaziantepli
isletmeciler, mutfaklarindaki yemeklerin
standardizasyonuna yonelik c¢aligmalar icerisinde
olduklarini da ifade etmislerdir.

Gilineydogu mutfagmin tanitilmasina
isletmecilerin 6ne ¢ikan Onerileri sunlardir:

yonelik

e Yurtici ve yurtdist  organizasyonlarda,
mutfagin baslica yemekleri tanitilmalidir.

e Gilineydogu Anadolu’ya o6zel gurme turlar
diizenlenmelidir.

e Yemek yarigsmalar festivaller diizenlenmelidir.

e AVM’lerde
diizenlenmelidir.

lezzet tanitim giinleri

e Yasanan sorunlarina yonelik olarak yapilmasi
gereken Oneriler ise sunlardir:

o Hedef kitlelere ulagsmak igin etkin tanitimlar
yapilmali

e Esnaf ve Sanatkarlar Odalari; i1 Mudiirliikleri,
Valilik ve belediyelerle isbirligi yapilarak
ortak calismalar diizenlenmelidir.

o Giineydogu Anadolu mutfagi adma hizmet
veren yiyecek icecek isletmeleri; festival,
indirim, cazip kampanyalar, reklamlar aracilig
ile ilgiyi stirekli olarak iizerinde tutmalidir.

e Giineydogu Anadolu mutfaginda yer alan
yemeklere dair standartlar olusturulmali ve her
yerde ayni yoreye ait yemek yendiginde ayni
lezzette olmasi saglanmalidir.

Sonu¢ olarak; Gilineydogu Anadolu mutfagi
ticarilestirilme asamasinda Izmit’te bazi sorunlarla
kars1 karsiyadir. Bu ve bunun gibi sorunlarla karsi
karsiya kalan isletmelerin bu arasgtirmada oldugu
gibi  karsilastiklar1  sorunlar1  belirlenmeleri
gereklidir. Sonrasinda ilgili kurum ve kuruluslarla
isbirligine gidilerek sorunlar ¢Oziime
kavusturulmaya caligilmalidir. Miisterilere yonelik

memnuniyet anketleri mutlaka diizenlenmeli,
memnuniyetsizligin olustugu noktalara yonelik
iyilestirici ¢aligmalar yapilmalidir.

Bu arastirma Izmit’te Giineydogu Anadolu
mutfagina 6zel yemekler sunan bes isletmenin
yoneticisinin  gorisleri ile smirlidir. Arastirma
verilerinden genel sonuglara ulasabilmek icin, daha
genis Orneklemler iizerinde arastirmanin benzerleri
yapilabilir. Ayrica, anket, gézlem gibi farkli veri
toplama araglar1 ile yapilacak arastirmalarla daha
detayl1 sonuglara ulasilabilir.
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