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OZET

Bu arastirma siirdiiriilebilirlik bakis agisiyla Gaziantep yiyecek-igecek profesyonellerinin yerel
yemek kiiltiirii hakkinda farkindalik diizeylerinin belirlenmesi amaciyla yiiriitiilmiistiir. Bu kapsamda
Gaziantep ilinde aktif olarak g¢alisan 40 yiyecek-icecek profesyoneli ile nitel arastirma yapilmistir.
Arastirma durum analizi desenine gore yiiriitiilmistiir. Veri toplama araci olarak arastirmaci tarafindan
0zgiin olarak hazirlanan goriisme sorular1 kullanilmistir. Arastirma sonucunda Gaziantep yerel mutfagi
alaninda c¢alisan yiyecek-icecek profesyonellerinin yerel yemek kiiltiirii ile ilgili farkindaliklarinin
Gaziantep yemek kiiltiirii bilgi kaynaklari, Gaziantep mutfaginin mevsimsellik 6zelligi, Gaziantep yerel
yemeklerin ticari potansiyeli, Gaziantep yerel yemek kiiltiiriiniin yasatilmast i¢in yapilanlar, unutulmaya
yiiz tutmus yerel yemekler, turistlerin yerel yemeklere yonelik talepleri ve yerel yemek kiiltiirliniin
stirdiiriilebilirliginin saglanmast adina Oneriler gibi 7 farkli tema altinda toplandigi tespit edilmistir.
Gaziantep yiyecek-icecek profesyonellerinin genel olarak yerel yemek kiiltliriinii usta ve annelerinden
ogrendikleri, Gaziantep yerel yemek kiiltlirliniin mevsimsellik 6zelligi tasidigi, siki sikiya bagh oldugu
hatta onun karakteristik bir 6zelligi oldugu, mevsimsel yemeklerin yaninda sadece ¢ok kisa siireli olarak
kullanilan iirtinlerin ve yemeklerin oldugu, Gaziantep yerel yemeklerinin ticari potansiyelinin ¢ok yiiksek
oldugu, kiiltiiriin yasatilmas: icin 6zellikle bilgi, deger ve zenginliklerin gelecek nesillere dogru bir
sekilde aktariminin saglandigi, unutulmaya yiiz tutmus veya unutulmus ¢ok sayida {iriin ve yemegin
oldugu, siirdiiriilebilirligin saglanmasi i¢in kurumsal, egitim, psikolojik ve ekonomik tedbirler alinmasi
gerektigi sonuglarina ulagilmigtir. Bu sonuglar baglaminda uygulayicilar, arastirmacilar ve yetkililere
0zgii oneriler gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilirlik, Yerel Yemek Kiiltiirii, Yerel Mutfak, Yiyecek-Icecek
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ABSTRACT

This study was conducted to determine the awareness levels of food and beverage professionals
in Gaziantep regarding the local food culture from a sustainability perspective. In this context, qualitative
research was carried out with 40 culinary professionals actively working in Gaziantep. The research was
designed according to the case study model. As a data collection tool, interview questions specifically
developed by the researcher were used. The results revealed that the awareness of food and beverage
professionals working in the field of Gaziantep local cuisine could be grouped under seven themes:
sources of knowledge about Gaziantep culinary culture, the seasonality characteristic of Gaziantep
cuisine, the commercial potential of local dishes, efforts to preserve the local food culture, forgotten or
nearly forgotten dishes, tourists’ demand for local foods, and suggestions for ensuring the sustainability
of the local food culture. Overall, it was found that Gaziantep food and beverage professionals generally
learned about the local culinary culture from masters and their mothers; that Gaziantep’s local cuisine is
inherently seasonal so much so that seasonality is considered a defining feature; that certain ingredients
and dishes are available only for a very limited time; and that the commercial potential of Gaziantep’s
local cuisine is remarkably high. Additionally, the study found that cultural preservation efforts primarily
focus on accurately transferring knowledge, values, and culinary richness to future generations. It was
also noted that many products and dishes have either been forgotten or are on the verge of being
forgotten. To ensure sustainability, institutional, educational, psychological, and economic measures were
deemed necessary. Based on these findings, recommendations were developed for practitioners,
researchers, and policymakers.

Keywords: Sustainability, Local Food Culture, Local Cuisine, Food and Beverage Professionals,
Seasonality, Gaziantep.
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1. GIRIS
1.1. Calismanin Amaci

Insanlarin geleneksel yemek aliskanliklarimi devam ettirmesi igin yemek ve
beslenme alaninda siirdiirtilebilirlik 6nemli bir hale gelmistir. Siirdiiriilebilir yemek
kiiltiirii, israfin azaltilmasi, yerel ve mevsimlik iiriinlerin desteklenmesi ve karbon ayak
izini azaltmak icin bitki temelli diyetlerin benimsenmesi vb. uygulamalar1 tesvik
etmektedir (Garnett, 2014). Arastirmalar, sanayilesmis gida iiretiminin sera gazi
emisyonlarina, ormansizlasmaya ve biyogesitlilik kaybina o6nemli oOlgiide sebep
olduguna ve ekolojik tarim yontemlerine gecilmesi gerektigini gostermektedir (IPES-
Food, 2016). Sirdiiriilebilir yemek kiiltiirleri, geleneksel bilgi ve degerleri modern
uygulamalar ile biitiinlestirerek gida gilivenligini artirirken ekosistemleri de gelecek
nesiller i¢in koruyabilir (Saygi, 2024).

Tiiketici davraniglart da yemek kiiltiiriinde siirdiiriilebilirligin tesvik edilmesinde
onemli bir rol oynamaktadir. Arastirmalar, farkindalik kampanyalarinin ve politika
miidahalelerinin et tliketimini azaltmak ve organik {irlinleri tercih etmek gibi daha
stirdiiriilebilir beslenme tercihlerini tesvik edebilecegini gostermektedir (Vermeir ve
Verbeke, 2006). Ancak toplumun hemen her kesiminin yemek Kkiiltiiriinde
stirdiiriilebilirligi alaninda farkindalik gostermesi beklenemez. Yerel yemek kiiltiirlerinin
aksine popiiler kiiltiir insanlar1 sadece tiiketime yonlendirirken ticari olarak getirisi
olmayan dogal ve yerel {riinlerin kullanimin1 da bilingli bir sekilde engellemektedir.
Ancak Gaziantep gibi kokli bir yemek kiiltiiriine sahip yerel mutfaklarda
siirdiiriilebilirligin ge¢misten beri 6n planda tutuldugu goriilmektedir. Ozellikle
Gaziantep’in Fransiz isgali doneminde insanlarin beslenmek i¢in yeni yemek
olanaklarin1 ortaya c¢ikardiklar1 ve bu yemeklerin giinlimiizde bile halen yapildig:
bilinmektedir (Uguk ve Kayran, 2020).

Yemek kiiltiirii, insan yasaminda yalnizca biyolojik bir gereksinim olmaktan
oteye gecerek, toplumlarin tarih boyunca sekillendirdigi degerlerin, inanglarin ve ortak
hafizanin tasiyicisidir. Her toplumun yerel yemekleri, bulundugu cografyanin dogal
kosullari, iklim 6zellikleri, tarihsel siiregte yasadigi etkilesimler ve sosyal yapilar gibi
cok boyutlu dinamiklerin bir sonucu olarak ortaya cikar. Bu nedenle yerel yemekler,
yalnizca beslenme bi¢imi degil; ayn1 zamanda kusaklar arasinda aktarilan geleneklerin,

paylasimin ve kiiltiirel kimligin korunmasinda kilit bir rol iistlenir. Son yillarda yapilan



calismalar da bu bakis acgisin1 destekleyerek, yerel yemeklerin bir toplumun kiiltiirel
mirasint  ve toplumsal biitiinliigiinii yasatan temel alanlardan biri oldugunu
vurgulamaktadir (Varol ve Nesimioglu, 2024).

Yerel yemekler, yalnizca beslenme ihtiyacimi karsilamanin Otesinde, kusaklar
aras1 aktarilan geleneklerin, ritiiellerin ve paylagilan yasam felsefesinin somut bir
ifadesidir. Ozellikle aile sofralarinda hazirlanan bu yemekler, yalnizca fiziksel doyumu
degil, ayn1 zamanda aile i¢i dayanigsmayi, sosyal bagliligi ve kiiltiirel degerlerin
yasatilmasini saglar. Bu baglamda, mutfaklar sadece yemek pisirilen alanlar degil, ayn1
zamanda toplumsal hafizanin giiclii bir tagiyicisidir (Tiirk Aslan vd., 2024). Nitekim
geleneksel yemeklerin hazirlanmasi ve paylasilmasi, bireylerin kimliklerini ve aidiyet
duygularini pekistirirken, toplumun kiiltiirel siirekliligine de katk1 sunar.

Gaziantep mutfagi, Tiirkiye'nin ve diinyanin ©Onde gelen gastronomi
merkezlerinden biri olarak 6ne c¢ikmaktadir. Sehrin Ipek Yolu iizerindeki stratejik
konumu, tarih boyunca farkl kiiltiirlerle kurdugu etkilesimler ve yerel halkin mutfak
tiretkenligi, Gaziantep mutfagina benzersiz bir ¢esitlilik ve derinlik kazandirmistir. Bu
zengin miras, hem lezzet cesitliligi hem de kiiltiirel derinlik acisindan dikkate degerdir.
Gaziantep mutfaginda et, sebze ve tahil gibi temel malzemelerin dengeli kullanimi,
yalnizca lezzet dengesini degil; ayn1 zamanda beslenme ¢esitliligi ve siirdiiriilebilirligi
de yansitan bir anlayis1 temsil etmektedir. Mevsimsel dongiilere duyarlilik ve geleneksel
bilgi birikiminin korunmasi, mutfak kiiltiiriiniin kugsaktan kusaga aktarilmasim
destekleyerek kiiltiirel siirekliligi giivence altina almaktadir.

Bu calisma, Gaziantep'te yerel yemek kiiltiiriine yonelik farkindalik diizeylerini
ortaya koymayi ve nitel bir durum analizi yaklagimiyla konuya derinlemesine bir bakis

sunmay1 amaglamaktadir.
1.2. Calismanin Onemi

Son yillarda gastronomi turizmine ve yerel yemeklere duyulan ilgi, gastronomi
profesyonellerinin bu talepleri karsilamadaki roliinii daha da 6nemli hale getirmistir.
Ozellikle Gaziantep, zengin mutfak kiiltiirii sayesinde gastronomi turizmi agisindan 6ne
c¢ikan bir destinasyon olmustur. Ancak, kiiresellesme, hizl1 kentlesme, endiistriyel gida
iretimi ve modern yasam bicimleri gibi faktorler, geleneksel yemek Kkiiltiiriiniin
dontisiim siirecini hizlandirmakta ve bazi 6zgiin tariflerin unutulma riskiyle karsi

karsiya kalmasina neden olmaktadir. Bu doniisiim, gastronomik pratikleri, kiiltiirel



mirasin korunmasi ve siirdiiriilebilirligin saglanmasi agisindan da Onemli bir tehdit
olusturmaktadir.

Kiiltiirel mirasin korunmasi, giinlimiizde yalnizca nostaljik bir deger tasimanin
Otesine gecerek, siirdiiriilebilir kalkinma politikalarinin ve toplumsal biitiinlesmenin
temel yapitaslarindan biri haline gelmistir. Bu baglamda, yerel yemek kiiltiirii yalnizca
sofra geleneklerini temsil etmekle kalmaz ayn1 zamanda toplumsal hafizay1 besleyen ve
kolektif kimligi sekillendiren gii¢lii bir ara¢ olarak da 6ne ¢ikar. Yerel yemeklerin
hazirlanma bigimleri, paylasilma ritiielleri ve kusaktan kusaga aktarilan tarifler,
toplumlarin tarihsel hafizasim1 canli tutarken; ayni zamanda yerel ekonomilerin
canlanmasina da katki saglar. Dolayisiyla yerel yemek kiiltiirii, kimlik insasi, sosyal
dayanisma ve ekonomik kalkinmanin kesisim noktasinda konumlanarak, ¢cok boyutlu
bir rol listlenmektedir. Bu ¢ok katmanli yapi, hem yerel topluluklarin aidiyet duygusunu
giiclendirmekte hem de gastronomi temelli kalkinma stratejilerinin Oniinii agmaktadir
(Macit ve Kiran, 2024).

Bu baglamda yapilan arastirma Gaziantep yerel yemek kiiltiirlinde mevsimsellik
Ozelliklerini, bazi 06zel iirlinlerin mevsiminde olsa bile ancak ¢ok kisa siire i¢in
yemeklerde kullanilabildigini, Gaziantep’e 0Ozgli bazi 06zel mevsimsel {iiriin ve
yemeklerin oldugunu, unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin isimlerinin tespiti,
Gaziantep’te  calisan  yiyecek-igcecek  profesyonellerinin ~ mevsimsellik  ve
stirdiiriilebilirlik agisindan farkindaliklarini gdstermesi bakimindan gerek literatiire

gerekse kiiltlirel mirasa ¢gok onemli katkilar saglayacagi degerlendirilmektedir.
1.3. Problem Durumu

Gaziantep’in zengin gastronomik mirasina ragmen, bu kiiltiirel birikimin
yiyecek-i¢ecek profesyonelleri tarafindan ne diizeyde sahiplenildigi ve siirdiiriilebilirlik
ekseninde nasil degerlendirildigi konusu heniiz netlik kazanmamistir. Alanda yapilan
caligmalarin siirliligl, politika gelistirme ve uygulama siireglerinde ciddi bir bosluga
isaret etmektedir. Ozellikle gastronomi turizminde, yerel yemeklerin hikayeleriyle
birlikte sunulmasinin, destinasyon pazarlamasinda o©nemli bir rol oynadig
belirtilmektedir. Ancak, bu yaklagimin profesyonel mutfak aktorleri tarafindan ne
Olcide benimsendigi ve uygulandigi konusunda daha fazla arastirmaya ihtiyag

duyulmaktadir (Kardes Colakoglu ve Sarusik, 2021).



Yerel yemek kiiltiirii, sadece lezzet unsuru olmanin 6tesinde, tarihsel hafizayi,
toplumsal degerleri ve ¢evresel uyumu yansitan ¢ok katmanlt bir yapidir. Bu kiiltiiriin
aktariminda yiyecek-igecek profesyonellerinin rolii, geleneksel tariflerin korunmasindan
ziyade, bu miras1 cagdas gastronomi anlayisiyla harmanlayarak gelecek nesillere
ulastirmak agisindan kritik 6neme sahiptir. Profesyonellerin, yerel malzemeleri ve
pisirme tekniklerini modern sunumlarla birlestirmesi hem kiiltiirel siirekliligi saglar hem
de gastronomi turizmine katkida bulunur. Ayrica, bu yaklasim, yerel ekonominin
canlanmasina ve strdiiriilebilir kalkinma hedeflerine ulasilmasina da destek olur (Ogan,
2022).

Bu baglamda, yerel yiyecek-icecek profesyonellerinin sahip olduklar1 geleneksel
bilgi birikimini ¢agin ihtiyaclar1 ve siirdiiriilebilirlik ilkeleriyle uyumlu hale getirerek,
yalnizca kiiltiirel mirasin korunmasina degil; aynt zamanda sosyal dayanisma,
ekonomik canlilik ve yerel kimligin giiclendirilmesi siireglerine katki sunabilecekleri
beklenmektedir. Son donemde yapilan ¢aligmalar, bu yaklasimin gastronomi
profesyonellerinin yaraticiliini ve yerel gida kiiltiirinlin sosyal ve ekonomik
siirdiiriilebilirligini de destekledigini vurgulamaktadir. Ornegin, Yurtseven ve Kaya
(2011) Gokgeada'da yerel yemeklerin meniilerde sunulmasinin hem turistlerin otantik
deneyimler yasamasima hem de yerel lreticilerin desteklenmesine katki sagladigini
belirtmektedirler.

Kiiresellesme, hizli kentlesme ve zincir restoran kiiltiiriiniin yayginlagsmasi gibi
etkenler, geleneksel tariflerin goriintirliiglinii azaltmakta ve mutfak hafizasinin
strekliligini tehdit etmektedir (Cetinséz ve Polat, 2018). Bu durum, yalnizca
gastronomik cesitliligin degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin de zayiflamasina yol
acmaktadir. Mevsimsel yemeklerin unutulmaya yiiz tutmasi, bu yemeklerin tasidigi
tiretim bilgisi, ritiieller ve c¢evresel farkindalik unsurlarinin da kaybolmasi anlamina

(3

gelmektedir. Yerel mutfagin yalnizca “tiikketilen” degil; ayn1 zamanda “iiretilen ve
aktarilan” bir yap1 olarak degerlendirilmesi gerektigi vurgulanmaktadir (Esen, 2022).
Bu baglamda, geleneksel mutfak uygulamalarinin korunmasi ve gelecek nesillere
aktarilmasi, kiiltiirel siirdiiriilebilirlik acisindan biiyiik énem tasimaktadir (Ozaydin ve
Yalgin, 2025).

Gaziantep lizerine yapilan akademik g¢alismalarin biiylik bir kismi, gastronomi
turizmi potansiyeli ve cografi isaretli liriinlerin destinasyon markalagsmasindaki rolii

lizerine odaklanmaktadir (Altindag, 2025; Cikmaz ve Giindogan, 2025; Karatas vd.,
2023; Kaya ve Uyanik, 2022; Kargiglioglu, 2015; Pekmez, 2022; Sabanci1 ve Girgin,



2023). Ancak, profesyonel mutfak aktorlerinin geleneksel mutfakla kurduklari iliskinin
derinlemesine analiz edildigi arastirmalar sinirhidir. Bu eksiklik, gastronomi turizminin
stirdiiriilebilirligi ve yerel mutfak kiiltiiriinlin korunmasi agisindan 6nemli bir bosluk
olusturmaktadir. Bu baglamda, mevcut arastirma, profesyonel mutfak aktorlerinin
geleneksel Gaziantep mutfagiyla olan etkilesimlerini inceleyerek hem akademik
literatiire katki saglamay1 hem de uygulayicilara yonelik stratejik oneriler gelistirmeyi
amaclamaktadir. Bu tiir bir yaklagim, gastronomi turizminin sadece ekonomik bir
faaliyet olmanin Otesine gegerek, kiiltiirel mirasin korunmasi ve gelecek nesillere
aktarilmasi siirecinde profesyonel aktorlerin roliinli vurgulamaktadir (Giile¢ ve Yalgin,

2025).
1.4. Arastirmanin Simirhhiklar

Bu arastirma siirecinde bazi sinirliliklar ile karsilasilmistir. Bunlar;
1. Aragtirmaya katilan profesyonellerin tamami Gaziantep ili igerisinde faaliyet

gosteren isletme ve kurumlarda ¢alismaktadir. Aragtirma Gaziantep kenti ile sinirlidir.

2. Arastirmaya katilanlar genel olarak Gaziantepli olduklarindan konusmalarinda
Gaziantep yoresine has sive mevcuttu. Goriismelerin dokiimii ¢ikarilirken bu siveyi
anlama konusunda zorlanma yasanmistir. Bu kapsamda Gaziantepli olan ve bu siveye

hakim olan bir uzmandan yardim istenmistir. Dokiimler onun kontroliinden ge¢mistir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

Aragtirmanin bu bolimiinde kavramsal boyutlar1 ayrintili bir sekilde yer
almaktadir. Yerel yemek kiltliriiniin tanim1 ve bu Kkiiltiirii etkileyen unsurlar, yerel
yemek kiiltiiriindeki degisim, yerel yemek kiiltiiriiniin ticarilesmesi, Tiirk yemek kiiltiiri
incelenerek, Gaziantep mutfaginin genel hatlar1 gosterilmektedir. Bununla birlikte
boliimde, yemek kiiltiirii ve siirdiiriilebilirlik kavramlar1 detayli bir sekilde yer

almaktadir.
2.1. Yerel Yemek Kiiltiirii

Beslenme insanin hayatta kalmasi i¢in gereklidir ve en temel ihtiyaglar1 arasinda
yer alir. Yemek yeme viicudumuzun calismasi, biiyiimesi ve saglikli kalmasi igin
gereken temel enerji ve besin maddelerin viicuda alinmasini ifade eder. En temel
biyolojik ihtiyaglardan biri olan yemek, hayatta kalma iggilidiilerimizle derinden
baglantilidir ve metabolizmanin saglikli ¢alismasindan psikoloji ve duygu durumunun
normalligine kadar bir¢ok seyi etkiler (Baysal, 2004).

Yemek yeme, fizyolojik bir gerekliligin 6tesine gecerek, gidanin elde edilmesi,
islenmesi, hazirlanmasi ve tiiketilmesinin ¢esitli asamalar1 yoluyla kiiltiirel bir olgu
haline gelmistir. Diinya genelinde beslenme ve yemek aligkanliklari, toplumlar
arasindaki sosyal, kiiltiirel, dini, ekonomik ve cevresel farkliliklar nedeniyle biiyiik
cesitlilik gostermektedir (Kozleme, 2012, s. 8). Cografya, iklim, gelenekler vb. faktorler
yalnizca insanlarin ne yedigini degil, ayn1 zamanda yemeklerin nasil, ne zaman ve
kimlerle hazirlanip paylasildigini da etkiler. Yemek pisirme siireclerinden servis
geleneklerine kadar yemekle ilgili teknikler, yontemler ve ritiieller kiiltiirel olarak ¢ok
eskilere dayanmaktadir (Baysal, 2003, s. 9).

Yeme ve i¢me, salt fizyolojik beslenmenin Gtesine gecerek sosyal islevleri
aracilifiyla sosyolojik, cografi, psikolojik, dini ve ekonomik boyutlar1 da kapsar
(Besirli, 2021, s. 179). Yemek aliskanliklari, bolgeler ve toplumlar arasinda farklilik
gostermekte ve ‘yemek kiltiirii’ olarak bilinen Onemli bir kiltiirel sistemi
olusturmaktadir. Bu sistem, gidanin iiretimden tiiketimine uzanan yolculugunda
sekillenen maddi ve manevi unsurlar bir araya getirmektedir (Tiirk ve Sahin, 2004).

Yemek kiiltiirel bir sembol, sosyal bir isaret ve ¢cevrenin bir aynasi olarak hizmet
eder (Lin vd., 2011). Bir bdlgenin sakinlerinin beslenme pratikleri, yerel olarak

yetistirilen iirlinler, gida tedarik yontemleri, pisirme ve servis teknikleri, mutfak alanlari,



kullanilan mutfak esyalar1 ve yemek adabi gibi degiskenlerle sekillenen kendine 6zgii
yemek kiiltliriinii tanimlar (Usta, 2017; Sagir, 2012).

Yemek kiiltiirii, yemekte kullanilacak iiriinlerin iiretimi ve hasadindan mutfakta
hazirlanmasina,  pisirme  tekniklerinden  malzeme  eslestirmelerine,  sofra
diizenlemelerinden porsiyon boyutlarma, gida muhafaza yontemlerinden sicakliga
dayali sunuma ve hatta yemeklerin zamanlamasina kadar mutfak siirecinin her
asamasini kapsayan karmasik bir sistemi temsil etmektedir (Eker, 2018, s. 173).

Yemek kiiltiirii, bir toplumun kiiltiirel, cografi, ekonomik ve sosyal dinamikleri
ile i¢ igedir. Doganin bir pargasi olan insanlar, yasam bi¢imlerini de dogal olarak
yasadiklar1 ortama, topluma, zamana, teknolojiye, ekonomik duruma, sosyal statiiye vb.
gore ayarlamaktadir. Bu baglamda yemek kiiltiiri de insanlarin yasam sekillerine siki
sikiya baglidir (Colum ve Demir: 2024; Ongel ve Gode, 2016). Ayrica, yemek kiiltiirii,
kiiltiirlerarasi aligverisin en belirgin yasandigi alanlardan biridir (Akarcay, 2016, s. 321).

Yemek kiiltiirii kapsamindaki her olgu kendine 6zgii karakteristik 6zellikler tasir.
Yemek yapanin kim oldugu, pisirme ortami, yemek yenilen yer, sofrada oturma diizeni,
yemek cesitliligi, tiirli, sofraya gelis siras1, yemekte kullanilan malzemeler, hazirlama ve
pisirme ¢esidi, mutfak malzemeleri yemek kiiltiiriinde belirleyici unsurladir. Bu durum
sadece yemek yemenin ¢ok oOtesinde olan bu karmasik ayrintilar, yemek yemeyi
biyolojik gerekliligin yani sira toplumsal degerleri de yansitan zengin bir kiiltiirel
pratige doniistiiriir (Cetin, 2006, s. 108).

Ayn1 zamanda yemek, toplumlar tarafindan sekillendirilen kiiltiir ve geleneklerin
hem temel bir bileseni hem de aktaricist olarak hizmet eder (Deveci, 2025, s. 19). Bir
toplumun yemek kiiltiirli, o toplumun kendine 6zgii kiiltiirel kimligini yansitir. Nesiller
boyunca aktarilan yemek uygulamalarinin tekrari, zaman icinde geg¢is donemleri,
kutlamalar, bayramlar ve 6zel giinler i¢in hazirlanan yemeklerde cesitlilige yol agmugtr.
Ogrenilen bu davramslar geleneklere doniisiir ve korunup gelecek nesillere aktarildikca
birlestirici kiiltiirel unsurlar haline gelir (Arslantas, 2020).

Her birey, dogdugu toplumun kendisinden 6nce sekillendirdigi yapilar, degerler
ve normlarla cevrili olarak diinyaya gelir. Dil gibi temel kiiltiirel 6gelerin yani sira
beslenme aligkanliklar1 da bireyin seciminden bagimsiz olarak nesiller boyu aktarilan ve
dogal karsilanan sosyal kodlardir. Bu baglamda, bir toplumun tiiketim kaliplari, o
kiiltiirtin yemek anlayisini belirleyen temel unsurlardan biridir (Cayct ve Aktas, 2018).

Kiiltiirel ¢esitlilik, beslenme pratiklerinde carpici farkliliklar ortaya koyar.

Ornegin ¢ekirge, kaplumbaga veya bdcek gibi besinler, cografi kosullar, iklim, inang



sistemleri ve diger sosyo-kiiltiirel faktdrler nedeniyle bazi toplumlarda temel gida
maddeleri arasinda yer alirken, diger kiiltiirlerde tiiketimi yaygin degildir. Ilging olan,
bireylerin bu tiir gidalara karsi tepkisinin genellikle tat deneyiminden bagimsiz
olmasidir. Reddedisin temelinde, o besinin "yenilebilir" kategorisinde olmamasi fikri
yatar. Bu durum, kisinin i¢inde yetistigi kiiltiirin olusturdugu "tat hafizas1" ile dogrudan
iliskilidir (Cayc1 ve Aktas, 2018).

Ancak yine de aym kiiltiirii paylasan bireylerin yemek aligkanliklar1 benzerlik
gosterse de her bireyin tercihleri i¢in tamamen aynidir demek miimkiin degildir. Sosyal
cevre, ekonomik sinif, glinlik yasam pratikleri ve cinsiyet gibi faktorler, yeme
davranislarini ¢esitlendirir (Tez, 2018, s. 9).

Insanlik tarihi boyunca temel bir ihtiya¢ olan beslenme ile sekillenen yemek
kiiltiirli, yemeklerin toplumlarin gelenekleri, kiiltiirel 6zellikleri ve ekonomik kosullar
dogrultusunda evrim gecirmistir. Ozellikle gdcler ve cografi hareketlilik, yemek
kiiltiirinlin sekillenmesinde ve tanimlanmasinda kritik bir rol oynamistir (Cekal ve
Dogan, 2022; Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015, s. 42).

Yerel yemek kiiltiirii, kiiltiirel aktarim yolu ile aktarilirken uzun vadeli yeme
aliskanliklarini sekillendirerek zaman iginde devam etme egilimindedir. Yemek kiiltiirt,
beslenmenin oOtesinde kiiltiirel kimligi temsil eder; gelenek, inang, sosyal norm ile
cografya ve iklim gibi ¢evresel etkileri yansitirken ayn1 zamanda kiiltiirel farkliligi da
pekistirir (Sensoy, 2017, s. 193). Nitekim yemek kiiltiiriiniin olusumunda toplumda
yasanan baskin kiiltiiriin etkisini oldukc¢a belirgin gérmek miimkiin olsa da bu kiiltiiriin
olusumunda yalmzca bir kiiltiiriin baskinligi her zaman séz konusu olamaz. Insan,
cevresiyle siirekli etkilesim halinde oldugundan, yemek kiiltlirii de duragan degildir.
Toplumlarin kimligini sekillendiren yemek kiiltiirti, saklama, pisirme ve tiiketme
siireclerinde farklilasir. Damak zevkinden tiiketim aliskanliklarina kadar uzanan bu
slireg, bireyin kiiltiirel aidiyetini belirleyen 6nemli bir unsurdur (Besirli, 2020, s. 9).

Cagdas toplumda yemek, aligveristen hazirliga, pisirmeden sunuma ve tiiketime
kadar giinliik hayata niifuz eden ¢ok yonlii bir siireci kapsar. Bu genis anlami ile yemek,
mutfaklara, marketlere, restoranlara, televizyona ve sosyal medyaya kadar
uzanmaktadir. Insanlarin neyi, nasil, nerede ve neden yedikleri gibi modern yemek
tercihleri diger sosyal olarak koklesmis kolektif davraniglar gibi uzun siireli bir kiiltiirel
evrimle sekillenmistir. Bu karmagik uygulamalar ve duyarliliklar sistemi ise yemek
kiiltiiri olarak adlandirilmaktadir (Orkun, 2009, s. 1). Giliniimiizde yemek, temel

beslenme ihtiyacin1 asan bir olgu olarak bireylerin 6zel zaman ayirdiglr sosyal bir



etkinlige donligmiistiir. Bu baglamda beslenme eylemi; sosyallesme, kutlama ve keyifli
vakit gecirme gibi ¢ok boyutlu islevleri iceren biitlinciil bir sosyo-kiiltiirel faaliyet
olarak degerlendirilmektedir (Tayfun ve Tokmak, 2007, s. 171).

Yerel yemek kiiltiirti, gii¢lii bir kimlik, sosyal statii ve sinif ayrimi gostergesi
olarak iglev gormiis ve bireylerin yemek aliskanliklarina gore kategorize edilmesine
olanak saglamistir (Brillat-Savarin, 2009). Bu da aslinda yemek kiiltiirliniin cografi,
sosyal, dini, fiziksel, psikolojik ve ekonomik boyutlar1 etkileme ve yansitma
konusundaki benzersiz kapasitesinden kaynaklanmaktadir. Dogal olarak, yemek
toplumun tim bu temel yonlerini sekillendirdiginden, insan yasami {izerinde dogrudan
ve derin bir etkiye sahiptir (Karaduman, 2023).

Aynt zamanda tiiketilen besinlerin niteliklerini benimseyerek onlarla
biitiinlesmek anlamina gelir. Bu siiregte birey, tiikettigi yemekler araciligiyla i¢inde
bulundugu kiiltiirlin bir parcasi haline gelir. Kiiltiirel bir iiriin olarak yemek ve pisirme
pratikleri, bireyleri sosyo-kiiltiirel bir gruba dahil eder. Dolayisiyla yemek aligkanliklari
hem kolektif kimligin insasinda hem de kiiltiirel farklilasmanin temelinde yer alir
(Bessiere, 1998, s. 24).

Yerel yemek ve kiiltiir arasindaki kopmaz bir iligski, kopmaz bir bag vardir.
Insanin temel ihtiyaci olan yemek, tarih boyunca kiiltiirle i¢ i¢e var olmustur ve bu iliski
gelecekte de siirecektir. Ancak kiiltiirel degisimler, yemek alisgkanliklarinin déniismesine
de yol agmaktadir (Akarcay, 2016, s. 319). Yemek ve kiiltiir arasindaki iliskinin en
dikkat cekici yonii, bu iki olgunun tarth boyunca karsilikli olarak birbirini
sekillendirmesidir. Tarihsel siirecte yasanan gocler, savaslar ve ticari iliskiler gibi
toplumsal hareketlilikler, farkli milletlerin birbirleriyle temas kurmasina yol agmis ve bu
temaslar kac¢milmaz olarak yemek kiiltiirlerinde karsilikli etkilesimlere zemin
hazirlamistir (Cesur, 2017).

Maddi kiiltiiriin 6nemli bir bileseni olan yemek biyolojik ihtiyaclarin 6tesinde
toplumsal islevlere de sahiptir. Tipki kiiltiirlin diger unsurlar1 gibi yemek de insanlarin
cesitli ihtiyacglarina cevap verir. Yemegin toplumsal islevleri arasinda statii gostergesi
olmasi, dostluk ve iletisim araci olarak kullanilmasi, hediyelesme ve paylasimi tesvik
etmesi, festivaller ve ziyafetlerde eglence unsuru olmasi ile torenlerde sembolik bir rol
iistlenmesi sayilabilir (Cayc1, 2019).

Yemegin toplumsal Onemini tartisirken onun birlestirici giliclinii vurgulamak
elzemdir. Tiim kiiltiirlerde kolektif yemek yeme eylemi, derin anlamlar tasiyan sosyal

bir ritiieldir. Insanlar1 aym1 sofrada bulusturan, iletisimi besleyen ve sosyal baglari



giiclendiren bu pratik, 6zellikle aile yasaminda merkezi bir konumdadir. Giinliik aksam
yemeklerinden dini bayram sdlenlerine (Miislimanlarda iftar sofralari, Hristiyanlarda
siikran giinli yemekleri gibi) kadar uzanan bu ritiieller, yemegi kiiltiirel stirekliligin ve
toplumsal uyumun temel tasiyicilarindan biri haline getirir. Dolayisiyla aile tiyeleri, bu
paylasimli anlarda yalnizca beslenmez, ayni zamanda toplumsal normlari, iletisim
kurallarimi ve kiiltiirel degerleri 6grenirler (Besirli, 2021).

Yerel yemek kiiltiirii, bir toplumun tarihsel siirecte iirettigi maddi ve manevi
degerler biitiiniinlin en canli yansimalarindan biridir. Kiiltiirel mirasin nesiller arasinda
aktariminda en Onemli aktOrii insan, en etkili mekani ise tartismasiz aile kurumudur.
Yemek kiiltiirii de bu mirasin ayrilmaz bir parcasi olarak, 6grenilmesi ve sonraki
kusaklara aktarilmasi gereken kolektif bir bellektir. Bu nedenle mutfak geleneklerini
olusturan unsurlarin korunmasi ve yeniden {lretilmesi, kiiltiirel kimligin
stirdiiriilebilirligi agisindan hayati 6nem tagimaktadir (Turan, 2014).

Yerel yemek kiiltiirti, toplumlarin kiiltiirel kimligini yansitan 6nemli bir sosyal
gostergedir. Toplumlarin dini inanglari, yasam felsefeleri, olaylara bakis agilar1 ve diinya
goriisleri nasil farklilik gosteriyorsa, yeme-igme aligkanliklar1 ve sofra gelenekleri de
benzer sekilde ¢esitlilik arz etmektedir. Modern diinyada degisen yasam kosullari ve
kitle iletisim teknolojilerinin etkisiyle bireyler, farkli kiiltiirlere ait mutfaklar
deneyimleme, yeni lezzetler kesfetme ve bu yemekleri kendi mutfaklarinda uygulama
firsat1 bulmaktadir. Bu siireg, kiiltiirleraras: etkilesimin en dogal yollarindan biri olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Eker, 2018).

Yemek, toplumsal kimligin bir yansimasidir. Bir milletin kiiltiirel dokusunu
olusturan unsurlardan biri olan beslenme aligkanliklari, ayn1 zamanda bir tiiketim
pratigidir. Kiiresellesen diinyada tiiketim aligkanliklari stirekli degisim gosterirken,
bireylerin tiikettikleri gidalar lizerinden siniflandirilmasi da miimkiin hale gelmektedir.
Bu baglamda, beslenme kiiltiirii toplumun dinamiklerini anlamada 6nemli bir rol oynar.
Yemek, kolektif aidiyetin yansimasidir. Yerel kiiltiiriin parcas: olan beslenme kiiltiirii
milleti millet yapan kiiltiirel unsurlardan biri olarak karsimiza c¢ikar. Beslenme
aliskanligr demek tiiketim yapmak demektir. Kiiresel diinya diizeninde siirekli degisen
tiketim aligkanliklar1 s6z konusudur. Bireyleri tiikettigi besinlere gore siiflandirmak
miimkiindiir. Bu anlamda beslenme kiiltiirii toplumun dinamiklerindendir (Besirli, 2020,
s. 10-11).

Yerel yemek kiiltiirii salt yemek ile ilgili bir olgu degildir. Daha genis anlamlari,

islevleri olan daha genis bir anlam yelpazesine sahiptir. Nitekim yemek ayn1 zamanda
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toplumda bir sosyallesme ve iletisim araci islevini goriir. Insanlar sofralarda, yemek
masalarinda bir araya gelerek dostluklarini pekistirir, sorunlarini paylasir, mutlu anlar
birlikte kutlar, acilarin1 paylasir. Bu baglamda, ziyafetler ve yemekli toplantilar sadece
beslenme amaci tasimaz; ayni zamanda sosyal birer etkinlik olarak insanlarin
kaynagmasina ve eglenmesine olanak saglar. Dolayisiyla her toplum, yemegi bir ritiiel
haline getirerek giindelik yasaminin 6nemli bir pargasit kilar. Yemek, bu yOniiyle
toplumsal biitiinlesmeyi ve dayanigsmay1 saglayan bir aractir (Irmak, 2024).

Yerel yemek Kkiiltiirii, bireysel ve toplumsal pek ¢ok islevi bir arada barindiran
¢ok katmanli bir olgudur. Ozellikle statii belirleme, sosyal iliskilerin kurulmasi, iletisim,
paylasim, yardimlagsma gibi etkilesimler ile taziye, evlilik, nisan, bayram vb. gibi
ritiiellerde yiyecek ve igecekler toplumsal baglar1 gli¢lendiren unsurlar olarak karsimiza
ctkmaktadir (Tez, 2018).

Toplumsal siirekliligin ve kiiltiirel devamliligin en somut gdstergelerinden biri
olan yemek davraniglarina, beslenme aligkanliklarina ve yerel mutfak geleneklerine
bakmak, kiiltiirel 6gelerin ¢agdas toplumdaki varligini anlamak acisindan oldukca
aydinlaticidir. Yemege dair pratikler bireyin sosyallesme siirecinde merkezi bir role
sahiptir. Nitekim bireyler, yemekle ilgili tercih ve aliskanliklarini ilk olarak aile
ortaminda edinmeye bagslarlar. Aile sofralari, bayram ziyafetleri, iftar yemekleri gibi
kolektif yeme ritiielleri, yalmizca beslenme ihtiyacinm1 karsilamakla kalmaz, ayni
zamanda toplumsal iliskilerin ve kiiltiirel degerlerin aktariminda kritik bir islev goriir.
Bu baglamda yemek masalari, bireylerin sosyal statiilerini, toplumsal rollerini ve dini

degerlerini i¢sellestirdikleri birer sosyallesme mekanina doniistir (Y1ildiz, 2022).
2.2. Yerel Yemek Kiiltiiriinii Etkileyen Unsurlar

Yerel yemek kiiltiirii, ¢esitli etkenler dogrultusunda farklilik gdsterebilen
dinamik bir olgudur. Ornek olarak cografi kosullar bu cesitliligin en belirgin
belirleyicilerindendir. Deniz kenarindaki toplumlarda deniz iirtinleri agirhikli bir
beslenme diizeni hakimken, tarimsal iiretimin yogun oldugu bdlgelerde tahil temelli
yemek kiiltiirleri 6ne ¢ikmaktadir. Cografi, etnik, dini, ekonomik ve fiziksel faktorlerin
karsilikli etkilesimiyle bi¢imlenen yemek kiiltiirli, toplumlarin kimligini yansitan bir

ayna gorevi listlenmistir (Abdurrezzak, 2014).

11



Yerel yemek kiiltiiriinii etkileyen faktorleri cografi 6zellikler, toplumsal yap1 ve
sosyal statii, cinsiyet, 0zel giin ve 0zel yemekler vb. faktdrler altinda incelemek

miimkiindiir.
2.2.1. Cografya ve Cografik Kosullar

Cografya, toplumlarin yemek kiiltiiriinii sekillendiren temel faktorlerden biridir
(Besirli, 2010; Diizgiin ve Durlu—(")zkaya, 2015; Sec¢im ve Kaya, 2020; Yildiz, 2022, s.
343). Cografya temelinde; iklim, tarim (Besirli, 2010; Sagir, 2012; Usta, 2017), dogal
yapt (Cetin, 20006), toprak yapisi, (Sagir, 2012; Usta, 2017), bitki Ortiisti (Sagir, 2012;
Usta, 2017; Yildiz, 2022, s. 343), hayvan varlig1 (Besirli, 2010; Yildiz, 2022, s. 343), su
kaynaklart (Sagir, 2012; Usta, 2017) gibi cografik oOzellikler yemek kiiltiiriinii
etkilemektedir. Ornegin, bugday, arpa, nohut ve mercimek gibi hububatlarin yogun
olarak iiretildigi bolgelerde, bu iiriinlerin islenmesiyle yapilan ekmek cesitleri ve
yemekler yemek kiiltliriinde 6ne ¢ikmaktadir.

Iklimin elverisli oldugu ve sulama imkanlarinin bol bulundugu bolgelerde ise
sebze yetistiriciliginin yayginligi, mutfaklarda sebze yemeklerinin c¢esitliligini
artirmaktadir. Benzer sekilde, hayvanciligin yogun olarak yapildig1 bolgelerde et ve siit
triinlerinin tiiketimi de dogal olarak artis gostermektedir. Tiirk mutfagi bu duruma 1yi
bir ornek teskil etmektedir. Hayvanciligin tarihsel olarak 6nemli bir gecim kaynagi
olmast nedeniyle kebap, pide ve lahmacun gibi et temelli yemekler Tiirk yemek
kiltliriinde merkezi bir konum elde etmistir (Kizildemir vd., 2014).

Su kaynaklarina yakin bolgelerde ise yemek kiiltiirii farkli bir karakter
kazanmaktadir. Deniz veya g6l kenarinda yasayan topluluklarda balikgilik
faaliyetlerinin yayginligi, mutfaklarda deniz iirlinlerinin agirlik kazanmasma yol
acmaktadir (Goodman vd., 2021). Bu durum, cografyanin sadece temel gida
maddelerini degil, aynm1 zamanda yemek hazirlama tekniklerini ve tiiketim

aligkanliklarini da nasil sekillendirdiginin agik bir gostergesidir.
2.2.2. Din ve Inang Sistemi

Din ve inang sistemleri toplumsal yasamin temel dinamiklerinden birisi olarak
yemek kiiltiirii lizerinde belirleyici rol oynamaktadir (Goody, 2013; Sagir, 2012; Usta,
2017; Yildiz, 2022). Dini degerler, giindelik hayatta diizenleyici ve norm koyucu

isleviyle, tliketilebilir ve yasakli gidalar1 otorite niteliginde belirler. Bu diizenlemeler
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dogal olarak yemek kiiltiiriiniin sekillenmesinde de kritik bir etkiye sahiptir. Bireyler ise
dini inanc¢larmin diizeyine goére mensup oldugu dinin yasaklarini, kisitlamalarini ve izin
verdigi uygulamalar igsellestirerek, bu kurallar1 gelenekler araciligiyla yasama gegirir.
Son donemde helal kesim kavraminin yiikselisi, dini kurallarin yemek kiiltiiriindeki
nasil sekillendirdigini gosterme noktasinda iyi bir 6rnektir (Giirhan, 2017).

Dini inanislarin yemek kiiltiirii iizerindeki etkisi oldukga belirgindir. Ornegin
domuz etinin tiiketilmemesi ve alkollii i¢eceklerin yasak olmasi, bir toplumun Islami
kokenlerine isaret eden kiiltiirel gostergeler olarak karsimiza cikar. Benzer sekilde,
tarihsel siirecte sofralardaki oturma diizeni ve yemek dagitim protokolleri, bireylerin
toplumsal statiilerini yansitan énemli gostergelerdir. Sofrada en ¢ok arzulanan yemek
pargalarinin dagitim sirasi, kisilerin sayginlik derecesine ve sosyal giicline gore
sekillenmektedir (Abdurrezzak, 2014).

Semavi dinler i¢inde yiyecek kurallarin en sistematik ve kat1 uygulandig1 din
Yahudiliktir. 'Kasrut' olarak bilinen bu kurallar, sadece hangi gidalarin tiiketilebilecegini
degil, ayn1 zamanda hazirlama siireclerini de detayli bir sekilde diizenler. Ornegin,
Yahudi beslenme yasalar1 et ve siit iirlinlerinin birlikte tiiketimini ve ayni mutfak
ekipmanlarinda hazirlanmasint kesinlikle yasaklar. Bu yasagin kokeninde "yavru
kuzunun etini yerken annesinin siitiinii igmis gibi olma" inanci yatar. Bu nedenle
Sefarad Yahudileri et yedikten sonra 6 saat, Askenaz Yahudileri ise 3 saat siit iirlinii
tikketmezler (Besirli, 2010).

Hristiyanhikta ise Yahudilikteki kati beslenme kurallar1 biiyiik olgiide terk
edilmistir. Ozellikle domuz eti yasag1 gibi temel kisitlamalar Hristiyan geleneginde
onemini yitirmistir (Savkay, 2000). Bu durum, Hristiyanligin beslenme konusunda daha
esnek bir yaklagim benimsedigini gdstermektedir.

Islamiyet ise kendisi haram-helal noktasinda yeni kurallar getirirken
Yahudilikteki baz1 beslenme kurallarint da korumustur. Domuz eti yasagi her iki dinde
de ortaktir. Bu benzerlik nedeniyle Miisliimanlar, Yahudi 'koser' sertifikali {iriinleri de
tikketebilmektedir. Dini beslenme kurallari, kiiltiirel kimliklerin olusumunda kritik rol
oynar. Ornegin vejetaryen Hintliler ile et tiiketen Miisliimanlar arasinda beslenme
farkliliklar1 kiiltiirel ayrismaya yol agarken, Miisliimanlar domuz eti yasagi konusunda
Yahudilerle ortak bir payda bulabilmektedir (Mammadli, 2013).

Giirhan (2017, s. 1211) dinin beslenme pratikleri iizerindeki etkisini alt1 temel

baslikta 6zetlemistir:
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1. Helal-haram ikilemi tizerinden dini kimlik insas1

2. Orug gibi beslenme ritiielleriyle beden iizerinde kontrol
3. Kurban ve sadaka gibi besin temelli dini uygulamalar
4. Kutsal besinler yaratarak dini sembolizm

5. Sofra adab1 ve yemek yeme protokolleri

6. Gida tiretim siirecleri ve ekonomik sistem tizerinde etki

Dini kurallar, beslenme pratikleri araciligiyla hem bireysel yasamlari hem de
toplumsal diizeni sekillendirir. Bir bireyin beslenme aliskanliklarina bakarak dini
aidiyeti hakkinda fikir yiirlitmek miimkiindiir. Bu durum, yemegin sadece biyolojik bir
ihtiya¢ olmadigini, ayni zamanda gii¢lii bir kiiltiirel ve dini gosterge oldugunu ortaya

koymaktadir (Sirikli, 2023).
2.2.3. Kiiltiirel Yap1

Yemek kiiltiirii, bir toplumun tarihsel, sosyal ve ideolojik cergevelerini yansitan
genel ve baskin kiiltiirel degerleri tarafindan sekillendirilir (Besirli, 2010; Cetin, 2006;
Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015; Ongel ve Gode, 2016; Sagir, 2012; Usta, 2017). Baskin
kiiltiirel normlar beslenme tercihlerini, hazirlama yontemlerini ve tiiketim ritiiellerini
belirleyerek kolektif kimligi giiclendirir (Giirhan, 2017). Ornegin, toplumsal degerlerin
hakim oldugu toplumlarda, ortak yemekler sosyal uyumun merkezinde yer alirken,
bireyci kiiltlirler rahathiga ve kisisel se¢imlere oncelik verebilir (Goody, 2013). Helal
veya vejetaryen uygulamalar gibi dini ve etik zorunluluklar, baskin kiiltiirel sistemlerin
gida davranmigini nasil diizenledigini ve tliketime sembolik bir anlam yiikledigini
gostermektedir (Besirli, 2010). Bu normlar sosyallesme, medya ve kurumsal
uygulamalar yoluyla siirdiiriilmekte ve nesiller boyunca aktarilmalar1 saglanmaktadir.
Ancak yerel kiiltiirler ve son donemde etkisi hemen her alanda hissedilen kiiresellesme,

yemek kiiltlirlinde degisimlere sebep olmaktadir.
2.2.4. Toplumsal Yap1

Yemek kilttiriinii etkileyen onemli faktorlerden birisi de toplumsal yapidir
(Cetin, 2006; Secim ve Kaya, 2020). Toplumsal yap1 igerisinde bir¢cok farkli unsur
bulunmaktadir. Bu unsurlardan bazilari; etnik c¢esitlilik (Sagir, 2012; Usta, 2017),
gocebelik, (Cetin, 2006; Toprak, 2015), go¢ hareketleri (Diizgiin ve Durlu—()zkaya,
2015; Yildiz, 2022), savas ve kithk hali (Yildiz, 2022), sosyo-ekonomik durum
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(Diizglin ve Durlu—Ozkaya, 2015; Oncel ve Gode, 2016; Sagir, 2012; Usta, 2017),
teknolojik gelismislik diizeyi ve sanayilesme (Besirli, 2010; Ongel ve Gode, 2016),
ulasim olanaklar1 (Sagir, 2012; Usta, 2017), toplumun genel egitim seviyesi (Sagir,
2012; Usta, 2017), yasam tarzindaki degisimler ve doniisiimler (Cetin, 2006) ve iletisim
aglaridir (Besirli, 2010; Sagir, 2012; Usta, 2017).

Bir toplumun yemek kiiltiirii, bireylerin sosyoekonomik konumlarina gore
onemli farkliliklar gostermektedir. Ekonomik durum hem gida harcamalarinin miktarini
hem de tiiketilen besinlerin niteligini dogrudan etkilemektedir (McIntosh, 1996, s. 22).
Sosyal siniflar arasinda yalnizca tiiketilen gida maddeleri degil, ayn1 zamanda pisirme
teknikleri, kullanilan mutfak ekipmanlari ve sunum sekilleri de belirgin farkliliklar
sergilemektedir. Ozellikle elit mutfak kiiltiirii, 6zel yiyecek segimleri, porselen tabaklar,
giimiis catal-bicak takimlar1 ve kati protokol kurallariyla diger sosyal simiflardan
ayrigsmaktadir (Kasar vd., 2021).

Sosyal siniflar, bireylerin davranis kaliplarint  ve yasam tarzlarim
sekillendirmede belirleyici rol oynar (Odabast ve Baris, 2006, s. 310). Tarim
toplumlarinda, aile i¢i gli¢ dinamikleri yemek tliketim aligkanliklarina da yansimaktadir.
Ornegin, evin reisi konumundaki babanin yemege ilk baslama hakki veya yemegin en
degerli kisimlarini alma ayricaligi, bu gii¢ iliskisinin somut gostergeleridir (Besirli,
2010). Benzer sekilde, torensel nitelikteki ziyafetlerde konuklarin oturma diizeni ve
sunulan yiyeceklerin kalitesi, ev sahibinin sosyal statiistinii pekistiren 6nemli unsurlar
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu tiir sosyal etkinliklerde, yonetici konumundaki kisiye
yakin oturma ayricaligi, statii hiyerarsisinin beslenme kiiltiiriine nasil yansidiginin agik
bir gdstergesidir.

Geleneksel toplumlarda sofra diizeni, toplumsal hiyerarsiyi ve kiiltiirel degerleri
yansitan 6nemli bir aractir. Sofrada erkeklerin ve yaglh bireylerin dncelikli olarak yer
almasi, misafirlere yemegin en degerli kisimlarmin ikram edilmesi gibi uygulamalar,
nesiller boyu aktarilan sosyal normlardir (Yildizlar 2022). Bu tiir davranis kaliplari,
bireylere hem toplumsal diizeni hem de saygi kiiltiiriinii 6gretmektedir.

Toplumlarin yasam tarzlari, beslenme kiiltiirlerini derinden etkilemektedir.
Gocebe topluluklarda hayvancilifa dayali beslenme diizeni hakim olup, et ve siit
iriinlerinin uzun siire saklanabilmesi i¢in 6zel yontemler gelistirilmistir (Toprak, 2015,
s. 609). Buna karsilik yerlesik yasam tarzi, tarimsal {iretime dayali beslenme

aliskanliklarin1 beraberinde getirmektedir.
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Tiiketilen gidalar, toplumsal sinif farkliliklarinin en belirgin gostergelerinden
biridir. Havyar gibi liiks yiyecekler iist sinifin sembolii iken, bayat ekmek alt sinifin
beslenme aliskanliklarin1 yansitmaktadir (Besirli, 2021, s.12-18).

Yerlesim bigimleri, beslenme aligkanliklarini ¢ok yonlii olarak etkilemektedir.
Kirsal kesimde bireyler kendi iirettikleri dogal {iriinlerle geleneksel yemekler
hazirlarken, kent yasaminda hazir gidalar ve fast food kiiltiirii daha yaygindir. Kirsal
bolgelerde besleyici ve mevsimsel liriinlerle yapilan kahvaltilar, kentlerde yerini hazir
kahvaltiliklara birakmaktadir. Bu durum, modern yasamin beslenme aliskanliklar
tizerindeki doniistiiriicii etkisini gostermektedir (Batu, 2024).

Biiyiik kentlerde ve niifus yogunlugunun yiiksek oldugu bolgelerde, hizli yasam
temposuna uyum saglayan fast food Kkiiltiirii ve hazir gida tiikketimi yaygilik
kazanirken, niifus dengesinin korundugu bdlgelerde geleneksel yemek kiiltiirleri
stirdiiriilmektedir. Bu durum, beslenme kiiltiiriiniin sadece bireysel tercihlerle degil, ayn1
zamanda demografik yapiyla da sekillendigini gostermektedir. Endiistriyel gida
liretiminin artmasiyla birlikte dogal besinlerin yerini islenmis iirlinlerin almasi, modern
toplumlarda beslenme kalitesinin diismesine neden olmustur. Dolayisiyla niifus artis1 ve
yemek kiiltiirii arasindaki karmasik iliski, gida gilivenligi ve siirdiiriilebilir beslenme

konularini kiiresel giindemin merkezine tagimistir (Ugur, 2018).
2.3. Popiiler Kiiltiir ve Yerel Yemek Kiiltiiriindeki Degisim

Popiiler kiiltiir son yillarda 6nemli doniisiimler gecirmis ve kiiresel yemek
kiiltiiriinii de etkilemistir. Internetin ve sosyal platformlarm yiikselisi, mutfak
trendlerinin yayilmasini hizlandirmis ve bir zamanlar bolgesel olan yemekleri
uluslararasi bir fenomen haline getirmistir (Cikmaz ve Giindogan, 2025; Parasecoli,
2022). Instagram ve TikTok'taki yemek influencer'lar1 gurme yemekleri basitlestirip
popliler hale getirerek insanlarin bunlar1 evde denemelerini tegvik etmektedir (De Solier,
2013). Ayrica, ¢evresel ve kisisel kaygilar tiiketici tercihlerini degistirerek bitki bazl
diyetlerin ve siirdiiriilebilir beslenmenin yiikselisine yol agmistir (Guthman, 2011). Bu
degisiklikler, popiiler kiiltiiriin gelisen yemek uygulamalar1 i¢in hem bir ayna hem de bir
kolaylastirict olarak nasil hizmet ettigini yansitmaktadir.

Kiiresellesme, gelenekleri harmanlayarak yeni yemek Kkiiltlirleri yaratarak
mutfaklarin  melezlesmesine sebep olmaktadir (Ray, 2016). Bir zamanlar

kiiresellesmenin sembolleri olan fast food zincirleri, artik mentilerini yerel zevklere gore
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uyarlamaktadir. McDonald's, Hindistan'da masala dosa, Japonya'da teriyaki burger
satmaktadir (Watson, 2006). Ancak bu etkilesim aynm1 zamanda gerilimleri de
tetiklemektedir. Kiiresel sirketlerin yerel yemekleri sahiplenmesi, genellikle yerel
tireticileri zor durumda birakmaktadir (Mintz, 1985). Bu dinamikler, popiiler trendlerin
sekillendirdigi yemek kiiltliriinliin yenilik ve kiiltiirel koruma arasinda nasil gidip
geldigini vurgulamakta ve vegan, fast food, siirdiiriilebilirlik konularma elestirel bir
yaklasim gerektirmektedir (Wilk, 2006).

Yemek kiiltiirii, kiiresellesmenin etkisiyle karmasik bir sosyo-kiiltiirel sistem
haline gelmistir. Yemek yeme bugiin birgok farkli anlami olan bir aktiviteye
dontigmiistiir. Modernligin bir isareti olarak gastronomi hem yerel kimlikleri korur hem
de kiiresel kiiltiiriin bir parcas1 haline gelmistir. (Barthes, 2012). Geleneksel bir mutfak
kiiltiirii olmayan toplumlar bile bu siirece dahil olmakta ve kendi suni gastronomik
kimliklerini yaratmaktadir.

Dijital teknolojilerin yayginlagsmasi, mutfak kiiltiirlerinde benzeri goriilmemis
bir etkilesim ve melezlesmeye yol acmistir. Web 2.0 ve sosyal medya platformlari,
kiiltiirler aras1 mutfak aligverisini hizlandirmis ve gastronomik uygulamalarin kiiresel
dolagimin1 kolaylastirmistir. Ancak bu, kiiltiirel ¢esitliligi artirirken, yerel mutfak
geleneklerinin aginmasi riskini de beraberinde getirmektedir. Her toplumun kendine
0zgli yemek kiiltiirli, sosyal yapisini, davranis kaliplarini ve kiiltiirel mirasin1 yansitan
onemli bir unsurdur. Hizli kiiresellesme c¢aginda, yerel yemek kimliklerinin korunmasi
giderek daha kritik bir konu haline gelmektedir (Giirhan, 2017).

Sosyal medya, cagdas kiiltiirel dontistimlerin baslica itici gilicii haline geldikge,
aragtirmalar gida kiiltlirlindeki yeni trendleri desifre etmeye odaklanmistir. Bu
aragtirmalar, sadece gidanin kendisinin nasil degistigini degil, ayn1 zamanda bireylerin
dijital etkilesimleri ve tiiketim aligkanliklar1 aracilifiyla bu gelisen kiiltiirel manzaraya
nasil uyum sagladiklarini ve onu nasil sekillendirdiklerini de ortaya koymaktadir (Ritzer
ve Stepnisky, 2013).

Kiiresellesme, gida tiiketimini 6nemli dl¢ilide ¢esitlendirirken, ayni1 zamanda yeni
kiiltiirel kimlikler ve kodlar da yaratmaktadir. Yeni kusak tiiketiciler, giday1 sadece besin
olarak tiiketmekten ziyade, bu kiiltiirel gostergelerle giderek daha fazla ilgilenmektedir.
“Hamburger yedim” demekle “Big Mac yedim” veya “Whopper yedim” demek
arasindaki fark, markalasmanin mutfak kimliginin olusumunda ne kadar énemli bir rol
oynadigin1 gostermektedir (Ritzer ve Stepnisky, 2013, s. 205). Bu doniisiim,

kiiresellesmenin yemek kiiltiirtinii nasil kokten degistirdigini, yeni kimlik belirleyicileri
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yarattigin1 ve tiiketim tercihleri yoluyla bireylerin sosyal konumlarin1 yeniden
sekillendirdigini vurgulamaktadir. Yerel bir kafede hamburger yemek deneyimi,
McDonald's'ta hamburger yemek deneyiminden énemli 6l¢iide farklidir ve bu da kiiresel
markalarin nasil farkl kiiltiirel anlamlar yarattigin gdstermektedir (Nar, 2015; Ozcan ve
Stimer, 2015).

Iletisim teknolojilerindeki gelismeler (akilli telefon ve internetin yayginlasmasi
gibi), biyoteknoloji (GDO fiiretimi) ve seri sekilde gida tliretimi gibi unsurlarin sebep
oldugu kiiresellesme, diinya ¢apinda yemek kiiltiirlerini kokten degistirmektedir. Bu
degisim, fast food'un kiiresellesmesi, aile yapilarinin degismesi (genis ailelerden
cekirdek ailelere dogru) ve modern toplumlarda kadinlarin isgiiciine katiliminin
artmastyla daha da hizlanmistir (Goody, 2013, s. 197).

Geligmis iilkelerde gida, modern yasam tarzlarina gore sekillenen ve kendine yer
edinen popiiler kiiltiiriin merkezi bir unsuru haline gelmistir (Hall ve Mitchell, 2005).
Dogan (2014, s. 267), teknolojik ilerleme ve mekansal engellerin ortadan kalkmasinin
sinirsiz sosyal yasam tarzlarini dogurdugunu ve kiiresel kapitalist sisteme entegre olmus
heterojen davranis kaliplarim1 tesvik ettigini savunmaktadir. Bu etkiyi fark eden
kapitalist yapilar, homojen bir tiiketim toplumu olusturmak ig¢in stratejik reklam
kampanyalar1 ylirtitmiistiir.

Reklam, modern toplumda ideolojik bir ara¢ ve giiclii bir propaganda araci
olarak islev gorerek, salt {irlin tanitiminin Gtesine gegmektedir (Ugan, 2008, s. 54).
Reklamcilik, kiiltiirel anlatilar olusturur, mevcut arzulart manipiile eder ve tiiketim
dongiilerini  siirdiirmek i¢in yeni arzular yaratir. Ornegin, hedefli reklamlarla
karsilagtiktan sonra ev yapimi yemekler yemek yerine fast food zincirine bilingsiz bir
sekilde giden bir akilli telefon kullanicisi, kiiltlir endiistrisinin yapay ihtiyaglari nasil

tirettigini ve karsiladigini géstermektedir.
2.4. Yerel Yemek Kiiltiiriiniin Ticarilesmesi

Yerel yemek kiiltiirii ve mutfak uygulamalarinin taninirliginin artmasi yerel
yemek kiiltiiriinii pazarlanabilir bir meta haline getirmistir. Gastronomik deneyimler,
turistlerin tiiketimine yonelik dikkat cekici sekilde paketleme ve sunumlar, genellikle
otantik kiiltiirel geleneklerden ¢ok estetik c¢ekicilik ve markalagma ©On plana

cikarilmaktadir. Mutfag salt ekonomik bir nesne olarak goren bu yaklasim, yerel yemek
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kiltiirtinii  tliketim  iriinlerine indirgerken, aynt zamanda yemek kiiltiiriiniin
toplumlararasinda homojenlesmesine de yol agmaktadir

Yerel yemek turizmi, turistlerin ciddi bir bos zaman degerlendirme bigimi olarak
yemege olan ilgilerini yansitan mutfak, gastronomi, gurme turizmi gibi birgok 6zel alani
kapsayan 0zel bir ilgi turizmi olarak ortaya ¢ikmistir (Hall ve Mitchell, 2002). Yemek,
0zel destinasyonlarin  gelistirilmesinde ayrilmaz bir bilesendir ve ziyaretgi
memnuniyetinde 6nemli bir rol oynar (Kivela ve Crotts, 2006).

Bessiere (1998), geleneksel yemeklerin hem eglence hem de kiiltiirel tiiketim
olarak islev gordiigiinii ve bu nedenle otantik deneyimler arayan turistler i¢in 6nemli bir
cazibe merkezi oldugunu vurgulamaktadir. Yerel mutfak, ikincil bir turizm unsurundan
birincil motivasyon kaynagina doniiserek gezginlerin egitimsel ve kiiltiirel katilimini
artirmaktadir (Seo ve Yun, 2015). Ornegin, Japonya'min en &nemli yemek turizmi
destinasyonu olmasi, mutfagin “kiiltiirel el¢i” olarak nasil islev gordiglini ve
ziyaretcilere gastronomi ve sosyal etkilesim yoluyla ulusal kiiltiirii tanittigin
goriilmektedir (Murayama, 2012). Etkili destinasyon pazarlamasi, turistlerin yerel
yemekleri sadece beslenme amaciyla degil, kiiltiirel deneyim yasamak i¢in de
tilkettikleri i¢in, yemegi 6nemli bir cazibe merkezi olarak daha da saglamlastirmaktadir
(Che, 2006).

Tarihsel olarak bolgesel Ozgiinliige dayanan yemek kiiltiirl, 19. yilizyilda
sanayilesmeye ugrayarak {iretim, hazirlik ve tiiketim uygulamalarini degistirmistir. Bu
degisimler, daha genis sosyal, ekonomik ve politik degisiklikleri yansitarak, mutfak
geleneklerine yeni anlamlar katmistir. Abdurrezzak (2014, s. 4) “yiyecek ve igecek
kiiltiirti, insan yasaminda merkezi ve vazgecilmez bir rol oynar, geleneklerle birlikte
gelisirken islevsel doniisiimii de tetikler” diye belirtmektedir. Miras1 korurken
modernlige uyum saglayan bu ikilik, yemek kiiltiiriinii kiiltiirel siireklilik ve degisimin

merkezine yerlestirir.
2.5. Tirk Yemek Kiiltiirii

Tiirk toplumu, kendine 6zgii kiiltiirel degerlerini ve sosyal uygulamalarini
yansitan, diger kiiltiirlerden ayiran kendine 6zgii mutfak geleneklerine sahiptir. Bu
farkliliklar, cesitli yemek cesitleri, 6zel pisirme teknikleri, kendine ozgl lezzet
profilleri, toren yemekleri gelenekleri, masa diizenlemeleri ve mutfak esyalar

kullaniminda kendini gosterir (Saral, 2017).
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Tirk yemek kiiltiiri ve mutfagi, mutfak tasarimi, pisirme aletleri, malzeme
cesitliligi, mutfak teknikleri, yemek adabi, yemek sunumu ve mevsimsel saklama
yontemleri konusunda benzersiz yaklasimlar gelistirerek, son derece zengin bir
gastronomi gelenegine doniismiistii. Bu kapsamli mutfak sistemi, Tirk mutfagim
diinyanin en sofistike ve cesitlilik arz eden gastronomi gelenekleri arasinda
konumlandirmistir (Halic1, 2001, s. 1).

Tirk yemek kiiltiirii, iilke genelinde tiiketilen yiyecek ve igecekleri degil, ayni
zamanda hazirlama yontemleri, pisirme teknikleri, saklama uygulamalari, 6zel mutfak
aletleri, yemek yeme gelenekleri ve yemekle ilgili kiiltiirel inanglar1 da igeren eksiksiz
bir mutfak ekosistemini kapsar. Bu gastronomik gelenek, lezzetler, malzemeler ve
bolgesel spesiyaliteler agisindan olaganiistii bir gesitlilik sergiler (Durlu-Ozkaya ve Can,
2012).

Ankara Ticaret Odas1 ve Ankara Patent Biirosu tarafindan yiiriitiilen arastirma,
Tiirkiye'nin Lezzet Haritas1 araciligtyla bu zenginligi sistematik olarak belgelemis ve 81
ilin tamaminda 2.205 farkli bolgesel yiyecek ve icecek cesidini tespit etmistir.
Gaziantep, 291 cografi isaret almis yemegi ile 6ne ¢ikarken, onu 154 yemegi ile Elazig
izlemektedir. Bolgesel olarak, Orta Anadolu 455 ¢esit ile basi ¢gekerken, onu Giineydogu
Anadolu (398) ve Karadeniz Bolgesi (397) yakindan takip etmektedir. Akdeniz ve
Marmara Bolgeleri 184 ¢esit sunarken, Ege Bolgesi 162 farkli yiyecek ve igecek
gelenegine katkida bulunmaktadir (https://www.turizmaktuel.com/haber/turkiye-8217-
nin-lezzet-haritasi-cikarildi-8230). Bu olaganiistii ¢esitlilik, Tiirkiye'yi gastronomi
turizmi gelisimi i¢in 6nemli bir destinasyon haline getirmektedir.

Tirk mutfagmin ¢esitliligi, birbiriyle baglantili bircok tarihsel ve cografi
faktorden kaynaklanmaktadir. Orta Asya ve Anadolunun tarimsal zenginligi, Tiirk
goclerinin getirdigi gocebe mutfak gelenekleri, yerli Anadolu mutfak uygulamalari,
medeniyetler aras1 kiiltiirleraras1 etkilesimler ve Selcuklu ve Osmanli saray
mutfaklarindaki yenilikler, giiniimiiz Tiirk gastronomisini sekillendirmistir (Artun,
1998). Tirk halklari, c¢esitli bolgelere yayilmalart ve ekosistemlere uyum
saglamalariyla, yerel cografi ozellikleri, bitki ortiisiinii ve arazi o6zelliklerini mutfak
repertuarlarina yaratict bir sekilde dahil ederek yemek kiltlirlerini  stirekli
zenginlestirmislerdir.

Diinyanin en eski yemek gelenekleri olarak kabul edilen Mezopotamya yemek
gelenekleri, daha sonra hem Cin hem de Anadolu yemek kiiltiirlerini etkilemistir.

Ozellikle Anadolu yemek kiiltiirii, Antik Yunan, Misir ve nihayetinde Roma yemek
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geleneklerinin  temelini olusturmus ve modern Avrupa gastronomisinin temelini
olusturmustur (Uner, 2014). Tiirk yemek kiiltiiriiniin gelisimi, Orta Asya'nin hayvancilik
gelenekleri (et ve fermente siit iirlinleri merkezli) ile Anadolu'nun verimli topraklarinda
Mezopotamya'nin tahil temelli tariminin birlesmesiyle olusan benzersiz bir sentezi
temsil eder. Osmanli Imparatorlugu'nun genis topraklari, bolgesel etkilesimler yoluyla
bu yemek kiiltiirii mirasin1 daha da cesitlendirerek olaganiistii bir yemek kiiltiirii
yaratmistir. Anadolu'ya 6zgli otlar ve yabani bitkiler, bu gelisen mutfak gelenegine
kendine 6zgii lezzetler katmistir (Tezcan, 2000). Bu nedenle Tiirk Mutfag1 yasayan en
eski, koklii ve zengin mutfaklardan birisi olarak kabul edilmektedir (Uner, 2014).

Yemek, Tiirklerde sosyal diizeni saglayan bir semboldiir. Tiirk toplumlari tarih
boyunca sosyal bir diizen ve disiplin ¢ercevesinde gelismislerdir. Halkin bir araya
geldigi yer, toylar ve ziyafetlerdir. Hanlarin veya beylerin halka yemek yedirme, ziyafet
verme zorunlulugu vardir (Akman ve Mete, 1998, s. 22).

Selguklu donemi Tirk mutfaginin gliniimiizle ayn1 temel gida kaynaklarina
dayanmaktadir. Beslenme diizeninde siit, hayvancilik ve kiimes hayvanlarindan elde
edilen etler 6n plana ¢ikarken, tarim lriinleri tahillar ve sebzeler olarak ikiye ayrilirdi.
Siit {dirtinleri, 6zellikle peynir ve yogurt, beslenmenin temelini olustururken, paca,
tutma¢ ve hosmerim gibi yemekler orijinal isimleriyle giiniimiize kadar gelmistir
(Bulduk, 1993, s. 22).

Selguklu doneminde mutfagin temelini et, un ve yag olustururken, kuzu, kegi, at
ve tavuk baslica protein kaynaklariydr ve av hayvanlar1 ve baliklarla destekleniyordu.
Sakatat tiiketimi yaygindi, ancak sebze yemekleri nispeten nadirdi (Giiler, 2010, s. 24-
30). Anadolu'da bal ve sekerin bol olmasi, yemeklerin sosyo-kiiltiirel 6nemi, sofra adab1
ve besin degerleri konusunda artan farkindalikla birlikte gelismis bir tatl kiiltiiriiniin
olusmasini saglad1 (Uner, 2014, s. 30).

Osmanli déneminde saray ve Istanbul konaklarinin ascilarinin uzmanhg
sayesinde mutfak alaninda 6nemli gelismeler yasandi ve Saray Mutfagi, bugiin klasik
Tiirk mutfag1 olarak bildigimiz mutfagi olusturdu (Halici, 2009, s. 220). Paradoksal
olarak, 15.-17. yiizyilda yabanci gezginler, siradan Tirklerin miitevazi1 beslenme
tercihlerini siirdiirdiiklerini, tuz, ekmek, corba, sarimsak/sogan, yogurt, piring, yag ve
kuru meyveler gibi basit gidalarla yetindiklerini, yani ekonomik ve hizli hazirlanabilen
yemekleri tercih ettiklerini gdzlemlemislerdir (Oztiirk, 1999, s. 27).

Osmanli mutfak gelenegi saray mutfagi ve yerel Anadolu yemekleri gibi iki

farkli akimi kapsar. Ancak, geleneksel Anadolu mutfagi, azalan mutfak bilgisi aktarima,
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teknolojik gelismeler, modern yasam tarzlari ve disarida yemek yeme ve fast food
tilketimine dogru kayan tiiketim aligkanliklar1 nedeniyle varolussal tehditlerle karsi
karstyadir (Yerasimos, 2007, s. 42). Tirk yemek kiiltiiriinlin doniisiimii, Osmanli
doneminin sonlarinda, 6zellikle Tanzimat reformlariyla basladi. Sultan II. Mahmud'un
hiikiimdarlig1 doneminde saray ortaminda Bat1 tarzi sofra adabi (“Alafranga”) getirildi
ve bu uygulama yavag yavas biiyiik sehirlerdeki kentli elitlere yayildi (Yerasimos, 2007,
s. 42).

Cumhuriyet donemi, kentlesme ve apartman yasami ile mutfak uygulamalarinda
radikal degisiklikler getirdi. Daha kiigiik mutfaklar, daha hizli yasam tarzlar1 ve degisen
malzemeler, geleneksel lezzetleri ve yemek pisirme siiresini azaltti. Bu yeni
paradigmada ev yemekleri hizmet personeli gereksiz hale gelirken, hane halki gida
biitgeleri dnemli Ol¢lide daraldi (Giirsoy, 2004). Batililasma ve kentlesme, ayni anda
disarida yemek yeme kiiltiiriinli tesvik ederek, c¢esitli restoran formatlar1 araciligiyla
daha dnce bilinmeyen yiyecekleri tanitt1 (Uner, 2014, s. 32).

Tiirk kiiltiirtinde yemek, sadece beslenme ihtiyacin1 karsilamanin &tesinde,
onemli bir sosyal bag ve davranis diizenleyicisi islevi goriir. Devlet protokolii, téren
organizasyonlari, akrabalik aglar1 ve misafirperverlik ritiiellerinde 6nemli roller iistlenir
ve bu da onun derin sosyo-kiiltiirel koklerini yansitir (Dokur, 2009). Bu ¢ok boyutlu
onemi, mutfak doniisiimlerinin beslenme degisikliklerinin otesinde derin kiiltiirel

etkileri olmasinin nedenini vurgular.
2.6. Gaziantep Mutfagina Genel Bakis

Gaziantep yemek Kkiiltiirii hem Tirkiye hem de diinya genelinde 6nemli
karakteristik 6zellikleri ve yemek ¢esitliligi ile 6n plana ¢ikmaktadir. Gaziantep'in tarihi
olarak bir ticaret kavsagi olmasi, mutfak gelisimini derinden etkileyen 6nemli kiiltiirel
aligverisleri tesvik etmistir (Nahya, 2012). Bu siirekli kiiltiirleraras1 etkilesim, Gaziantep
mutfaginin ¢esitli tatlar, malzemeler ve pisirme tekniklerini biinyesine katarak
gelismesini saglamis ve nihayetinde kendine 6zgli cagdas kimligini sekillendirmistir
(Aksoy ve Sezgi, 2015).

Gaziantep'in mutfak gelenegi, bolgede yasamis olan sayisiz medeniyetin
birikmis etkisini yansitmaktadir. Arastirmacilar, bu olaganiistii ¢esitlilikteki gastronomik
gelenek i¢inde yaklasik 475 farkli yemek (Bu yemekler igerisinde 2019 yilinda 291
tanesi cografi isaret almistir) belgelemektedir (Gokirmakli vd., 2017). Bu olaganiistii
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cesitlilik, Gaziantep'e uluslararast {in kazandirmis ve 2015 yilinda UNESCO Yaratici
Gastronomi Sehri unvanini almasiyla doruga ulagmistir - bu unvani alan ilk Tiirk sehri
olmustur. Bu unvan, o6zellikle bolgenin tarimsal zenginligini ve yerel malzemelerin
yaygin kullanimini vurgulamaktadir (Siizer ve Ozkanli, 2020).

Gaziantep mutfagi, beyran, baklava ve firik gibi cografi olarak korunan bir¢ok
spesiyaliteye sahiptir ve bu da onu Tiirkiye'nin cografi isaretli lirlinler alaninda lider
konumuna getirmistir. Ozellikle Gaziantep Baklavasi, 2013 yilinda AB cografi isaret
statiisiinli alan ilk Tiirk tirinii olmustur (Uguk vd., 2017). Mutfagin yerel malzemelere
verdigi biiylik 6nem (Altinel, 2009), otantik mutfak deneyimleri arayan turistler i¢in
cazibesini onemli 6l¢iide artirmigtir.

Mevsimsellik, Gaziantep'in yemek Kkiiltlirlinde onemli bir rol oynamaktadir
(Siizer ve Ozkanli, 2020) ve giineste kurutulmus domates ve biber salcalar1 birgok
yemegin temel lezzet kaynagidir (Tan ve Koz, 2012). Bu mutfak, birinci sinif baharatlar,
soslar ve cesnilerin titiz kullanimi ve tiim pisirme tekniklerinin ustaca uygulanmasiyla
kendini digerlerinden ayirir (Aksoy ve Sezgi, 2015). Tarhun ve haspir gibi benzersiz
yerel malzemeler ile 6zenle hazirlanmis ev yapimi soslar, dnemli bir hazirlik ¢abasi
gerektirir, ancak mutfagin uluslararasi {intine 6nemli dl¢lide katkida bulunur (Tokuz,
1995).

Gaziantep mutfagindaki protein kaynaklar1 arasinda kirmizi et 6ne ¢ikarken,
tahillar (6zellikle bulgur) ve baklagiller (6zellikle nohut) temel besin maddelerini
olusturur. Ayirt edici bir 6zellik, yogurdun yenilik¢i kullanimidir- Gaziantep sefleri
yogurdu yan yemek olarak servis etmek yerine, pismis yogurdu dogrudan et ve sebze
yemeklerine katarak, birgok yoresel sos dokular1 yaratirlar (Altinel, 2009; Cavusoglu,
1994).

2.6.1. Gaziantep Yerel Mutfaginda Mevsimsellik

Gaziantep yerel mutfagi mevsimsellige siki sikiya bagli bir mutfaktir. Bu
cografya olduk¢a =zengin {iriinler barindirmakta, her mevsim farkli {riinler
yetistirilmekte veya dogada kendiliginden yetismektedir. Gaziantep halki ise yetisen her
tirtinii yerel mutfak kiiltlirline yansitarak yeni yemekler tiretmistir. Hatta kullanilan baz1
iriinler yilin sadece birka¢ giinii ortaya cikan iirlinlerdir. Bu iirlinler ve yemekler
Gaziantep yerel mutfagina ayr1 bir karakteristik 6zellik kazandirmaktadir. Bu yemekleri

asagidaki cizelgede gérmek miimkiindiir.
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Cizelge 2.1. Gaziantep mutfaginda mevsimsel yemekler

Yerel Yemekler ilkbahar Yaz Sonbahar Kis
1 Abugannug iB Y SB K
2 Alinazik iB Y SB K
3 Alt1 Ezmeli Kebap iB Y SB K
4 Beyran iB Y SB K
5 Bezelye iB Y SB K
6 Bériilceli (Lolazli) As iB Y SB K
7 Cartlak Kebab1 (Ciger Kebabi) iB Y SB K
8 Domatesli Bulgur Pilavi iB Y SB K
9 Et Pagasi iB Y SB K
10 Et Sote 1B Y SB K
11 Etli Pilav B Y SB K
12 Firik Pilavi iB Y SB K
13 Frenk Kebabi1 (Domatesli Kebap) iB Y SB K
14 Havuglu Pilav iB Y SB K
15 Icli Kofte iB Y SB K
16 Imambay1ldi iB Y SB K
17 Incik Pilavi IB Y SB K
18 Kabak Kavurmasi iB Y SB K
19 Kabak Musakkast IB Y SB K
20 Kabak Oturtmast iB Y SB K
21 Kamis Kebabi iB Y SB K
22 Karisik Dolma 1B Y SB K
23 Karisik Kizartma 1B Y SB K
24 Karisik Kuru Dolmalar 1B Y SB K
25 Kiyma Kebabi 1B Y SB K
26 Kiymali Bulgur Pilavi 1B Y SB K
27 Kiymali Simit A1 iB Y SB K
28 Kizartma B Y SB K
29 Kugbasi Kebap 1B Y SB K
30 Lebeniye (Yogurtlu Cotha-Etli) 1B Y SB K
31 Malhutali As (Kirmizi Mercimekli As) 1B Y SB K
32 Menge 1B Y SB K
33 Mercimekli As (Pilav) 1B Y SB K
34 Meyhane Pilavi (Bulgurlu/Piringli) 1B Y SB K
35 Omag iB Y SB K
36 Orman B Y SB K
37 Occe B Y SB K
38 Pancar Kavurmas1 iB Y SB K
39 Patatesli Kofte iB Y SB K
40 Patatesli Yapma iB Y SB K
41 Patlican Boregi iB Y SB K
42 Patlican Salatasi iB Y SB K
43 Piringli Borek iB Y SB K
44 Pisi iB Y SB K
45 Sagma Tavasi iB Y SB K
46 Sebzeli Lahmacun iB Y SB K
47 Simit Ast iB Y SB K
48 Simit Kebabi (Firinda) iB Y SB K
49 Taraklik Tavasi iB Y SB K
50 Taze Fasulye (Salcal) iB Y SB K
51 Tiirlii B Y SB K
52 Ustii Kapamali Firik/Bulgur Pilavi B Y SB K
53 Yarim Tava B Y SB K
54 Yogurtlu Corba iB Y SB K
55 Yogurtlu Dévme Corbas1 iB Y SB K
56 Yogurtlu Ekmek Kebabi iB Y SB K
57 Yogurtlu Patates iB Y SB K
58 Yogurtlu Taze Fasulye iB Y SB K
59 Yumurtah Patlican iB Y SB K
60 Yuvarlama (Yuvalama) iB Y SB K
61 Zeytinli Lahmacun iB Y SB K
62 Zeytinyagli Biber Dolmasi iB Y SB K
63 Zeytinyagl Patlican Dolmasi iB Y SB K
64 Zeytinyagli Sagma Tavasi iB Y SB K
65 Zeytinyagl Tiirlii iB Y SB K
66 Ahitmali Kofte (Salgali) iB SB K
67 Arap Koftesi iB SB K
68 Ayvali Tas Kebab1 (Tas Kebabi) iB SB K
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69 Borani B SB K
70 Buhara Pilavi iB SB K
71 Bulgurlu/Piringli Pancar (Pazi) Sarmasi iB SB K
72 Ciger Kavurmasi iB SB K
73 Cig Kofte (Etli Cig Kofte) B Y SB

74 Eksili Taraklik/Ayvali Taraklik iB SB K
75 Eksili Ufak Kofte B SB K
76 Firinda Incik iB SB K
77 Halep Kebab1 B SB K
78 Kara Kavurma iB SB K
79 Kiymal Ispanak iB SB K
80 Kilis Kebab1 B Y SB

81 Malhutali Kéfte (Mercimekli Kofte) iB SB K
82 Mutaniye iB Y SB

83 Parmak Kebabi iB Y SB

84 Patlican Kebab1 (Mangalda) iB Y SB

85 Sogan Ast iB SB K
86 Sogan Kebabi (Firinda) iB SB K
87 Sekerli Peynirli Borek iB Y SB

88 Unut Beni iB SB K
89 Yagh Kofte iB Y SB

90 Yogurtlu Kuru Fasulye iB SB K
91 Yogurtlu Mutanya IB Y SB

92 Yogurtlu Sogan As1 (Yogurtlu Sogan Yahni) iB SB K
93 Yogurtlu Ufak Kofte iB SB K
94 Ayva Dalinasi SB K
95 Borek Corbasi SB K
96 Bork Ast SB K
97 Bulgurlu Alaca Corba iB K
98 Bulgurlu Kabak Dolmas1 IB Y

99 Bulgurlu/Piringli Taze Biber Dolmasi iB Y

100 Bulgurlu,/Piringli Taze Patlican Dolmasi iB Y

101 Bulgurlu,/Piringli Taze Yaprak Sarmasi IB Y

102 Cacikli Arap Koftesi SB K
103 Cir Ast SB K
104 Cokelek Boregi SB K
105 | Damat Dolmasi iB Y

106 Dograma (Dorgama) Y SB

107 | Domates Tavasi iB Y

108 Dovmeli Alaca Corba iB K
109 Elma As1 SB K
110 Ezik As1 SB K
111 Ezo Gelin Corbasi iB K
112 Firin Yapmasi SB K
113 Haveydi Kofte SB K
114 Haylan Kabag1 Dolmasi Y SB

115 Kabak Dolmasi (Kosesefer Kabagi Dolmast) iB Y

116 Kabaklama SB K
117 | Karniyarik iB Y

118 Kazan Kebabi iB Y

119 Kelle-Paga SB K
120 | Kolay Dolma iB Y

121 Kuru Bamya SB K
122 Lahana Sarmas1 SB K
123 Lor Boregi SB K
124 | Malhuta Corbast (Eksili) iB K
125 Malhutali Yapma SB K
126 Mas Corbasi iB K
127 Oz Corba iB K
128 | Ozbek Pilavi B Y

129 | Patlican Musakka iB Y

130 Peynirli Taze Yaprak Sarmasi iB Y

131 Piringli Kuru Patlican Dolmasi SB K
132 | Plrpirim Ast SB K
133 Sini Koftesi iB K
134 Soganli Lahmacun SB K
135 Siizek Yapmasi SB K
136 Sirinli Corba (Piringli/Dévmeli) iB K
137 Siveydiz iB K
138 Tarhana Corbas1 B K
139 Taze Bamya Y SB

140 Taze Boriilce (Taze Lolaz) Y SB
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141 Taze Pirpirim As1 (Etli) IB Y
142 Topagh Kofte B K
143 | Ufak Simit Koftesi iB Y
144 Vali Dolmasi (Dibinden Dolma) (Kér Dolma) iB Y
145 Yapma SB K
146 | Yaprak Ast iB Y
147 Yesil Zeytin Boregi SB K
148 Zeytinyagl Yaprak Sarmasi SB K
149 Bahar Dolmast B
150 Bakla Tavasi iB
151 Bugulama iB
152 Bulgurlu Acur Dolmasi Y
153 Cagla As1 iB
154 Cigdem Asi iB
155 Damat Kebabi iB
156 Domatesli Dograma SB
157 Dovme As1 K
158 Erik Tavasi iB
159 Etli Dovme As1 K
160 Firikli Acur Dolmasi Y
161 Keme Kebab1 iB
162 | Keme Tavasi iB
163 Kemeli Lahmacun IB
164 | Kemeli Pilav B
165 Sarimsak As1 iB
166 Sarimsak Kebab1 (Mangalda) iB
167 Sarimsak Tavasi iB
168 Sarimsakli Lahmacun K
169 Sebzeli Kebab iB
170 | Taze Sogan As1 IB
171 Yeni Diinya Kebab1 iB
172 | Yogurtlu Keme Ast iB
173 | Yogurtlu Taze Bakla IB
TOPLAM 140 96 121 122

Kaynak: Ozsabuncuoglu ve Ozsabuncuoglu, 2018
2.7. Yerel Yemek Kiiltiirii ve Siirdiiriilebilirlik

Yerel yemek kiiltiirlinlin yasatilmasi, aslina uygun sekilde korunmasi ve gelecek
nesillere dogru bir sekilde aktarilmasi ancak siirdiiriilebilir bir yaklagimla miimkiindiir.
Bu yaklasim, dogal olarak stirdiriilebilirlik kavramimi glindeme getirmektedir.
Stirdiiriilebilirlik ilk olarak kalkinma kavrami ile ilgili ortaya atilmistir (Sen vd., 2018).
1987 yilinda Diinya Cevre ve Kalkinma Komisyonu tarafindan yayinlanan Brundtland
Raporu’nda siirdiiriilebilir kalkinma, “bugiiniin gereksinimlerini, gelecek kusaklarin
kendi gereksinimlerini karsilama olanaklarini tehlikeye atmadan karsilamak™ biciminde
ifade edilmistir (UNWCED, 1987). Ancak ifade ettigi anlam ve yiiklendigi misyon
bakimindan gliniimiizde birgok olgu i¢in kullanilan anahtar bir kavram haline gelmistir.

Hawken (1993), siirdiiriilebilirligi, yeryiizliniin en karmagsik iki sistemi olan
insan kiltiirii ile canli doga arasindaki yikici iligkileri dengelemeye yonelik bir siire¢
olarak tanimlamaktadir. Bu tanim, yerel yemek Kkiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi agisindan
da onemli bir ¢ergeve sunmaktadir. Yerel yemek kiiltiiriiniin bozulmadan korunarak

gelecek kusaklara aktarilmasi, siirdiiriilebilirlik ilkeleri dogrultusunda ele alinabilecek

26




bir konu olarak degerlendirilebilir. Giirpinar (2011), dogal ve kiiltiirel mirasin
stirekliliginin saglanmasinin ¢agdas toplumlarin lizerinde durmasi gereken temel bir
sorumluluk oldugunu vurgulamaktadir. Dolayisiyla, her bir yerel yemek geleneginin
korunmasi, siirdiiriilebilirlik kavrami ile dogrudan iliskilidir.

Yerel yemek kiiltiirii, belirli bir cografyanin iklim kosullari, iiretim bigimleri,
toplumsal aligkanliklar1 ve tarihsel birikimiyle sekillenen 6zgilin bir kiiltiirel yapidir
(Demirses vd., 2023). Bu yap1 sadece yemek pisirme, yemek cesitliligi ve yemek yeme
ile ilgili degildir. Yore halkinin yasam bi¢imini, ekonomisini, tarimsal liretimini, yerel
iiriin zenginligini, yemek i¢in gerekli malzeme teminini, islenmesini, hazirlanmasini,
pisirme sekillerini, servis ve sunumlarini, ticari olarak pazarlama kapasitesini vb. bircok
stireci kapsamaktadir (Biiyiiksalvarci vd., 2016; Yazgan Serinkaya, 2017).

Yerel yemek kiiltiiriiniin temelinde yorede yetisen yerel iiriinler, hayvansal varlik
cesitliligi, bunlarin iiretimi, temini, islenme big¢imleri yer almaktadir (Demircioglu ve
Kafa, 2022). Yerel mutfaklar1 birbirinden ayiran en Onemli unsur malzeme-iiriin
cesitliligi ve bu alanda yasanan farkliliklardir. Yerel mutfaklar, cogunlukla bolgeye 6zgii
iriinlerle sekillenmis olup (Sengiil ve Geng, 2016), bu iirlinlerin yetistirilmesi ve temini
icin yerel treticilerle dogrudan iliski kurmay1 gerektirir. Yerel malzemelerin kullanima,
gida tedarik zincirinin kisalmasini saglayarak karbon saliminmi azaltmaktadir. Nitekim
gida iiretim sistemleri, kiiresel sera gazi emisyonlariin yaklasik tigte birini olusturur.
Bu emisyonlarin biiyiik kismi arazi kullanimi degisiklikleri ve ¢iftliklerdeki iiretimden
kaynaklanirken; kalan boliim, tedarik zinciri siirecleri ile tliketici kaynakli pisirme ve
atiklardan gelir. Tedarik zinciri boyunca isleme, nakliye, paketleme ve perakende gibi
her asama, toplam emisyonlarin yaklasik %35’ini iiretir. Ozellikle nakliye, paketleme ve
satis noktalar1, gevresel etkilerin azaltilmasi agisindan 6nemli miidahale alanlaridir
(Tirker vd., 2022).

Yerel mutfaklarda {iriin hazirlama siireci, genellikle mevsimsel dongiilere ve
bolgesel iiretim kosullarina bagl olarak sekillenir. Bu baglamda, gidanin dogallig1 ve
besin degeri korunurken; ayni zamanda kiiltiirel mirasin aktarimi da saglanir. Yerel
tirtinlerin islenmesi ¢cogunlukla geleneksel bilgiye dayalidir ve bu bilgi, kusaktan kusaga
aktarilarak siirdiiriilebilir bir mutfak pratigi olusturur (Adalier, 2020).

Pisirme yoOntemleri ise yerel mutfaklarin karakteristik 6zelliklerini belirleyen
temel unsurlardan biridir (Baydeniz vd., 2023). Baz1 yemeklerin uzun siireli pisirilmesi,
toplumsal birlikteligi ve paylasimi tesvik eden bir zaman dilimi yaratir. Ayrica,

geleneksel pisirme tekniklerinin korunmasi, gastronomi turizmi, yerel kalkinma ve
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stirdiiriilebilir gida sistemleri agisindan stratejik bir 6neme sahiptir (Sahin ve Mankan,
2021).

Yerel yemek kiiltiiriinde servis ve sunum, yalnizca estetik bir unsur degil; ayni
zamanda kiltirel kimligin ve tliketici algisinin sekillenmesinde etkili bir aractir.
Geleneksel sunum big¢imleri, yemegin lezzet algisin1 dogrudan etkileyebilir. Karahan’in
(2024) yuriittigi bir caligmada, motifli tabaklarda sunulan yemeklerin, sade tabaklara
kiyasla daha yiiksek lezzet algis1 olusturdugu ve bu durumun yerel sunum unsurlarinin
gastronomik deneyime Kkatkisin1 ortaya koydugu belirtilmistir. Bu bulgu, yerel
mutfaklarin ~ siirdiiriilebilirliinde sunumun da Onemli bir bilesen oldugunu
gostermektedir.

Stirdiiriilebilir gastronominin temel yapi taslarindan biri, yerel yemeklerin ve
yerel gida tretiminin devamliligin1 saglamak ve unutulmasini 6nlemektir (Boztok,
2023). Geleneksel mutfak kiiltiirtine ait bilgi birikiminin ve pisirme yontemlerinin
korunarak gelecek kusaklara aktarilmasi, ayni zamanda oOzglin damak zevkinin
Ogretilmesi, gastronomi alaninda siirdiiriilebilirligin saglanmasinda kritik bir rol
oynamaktadir (Akdag ve Uziilmez, 2017).

Stirdiirtilebilirlik anlayisinin somutlagsmasi ve siirdiiriilebilir rekabet giiciliniin
saglanabilmesi i¢in en temel kosul, tasima kapasitesi (TK) kriterlerinin karsilanmasidir.
TK; bir alanin ¢evresel, ekonomik ve kiiltiirel yapisina zarar vermeden, ziyaretgilerin
memnuniyetini diiglirmeden faydalanabilecegi en yiiksek kullanim sinirini ifade eder
(Baltaci, 2021). Bu smirin agilmasi ile birlikte siirdiiriilebilirlik saglanamayacagi gibi
yerel yemek kiiltlirii asinmaya, ¢evreye zarar vermeye ve ekonomik kayiplar gériilmeye
baslanir.

Yerel yemek kiiltiirliniin siirdiiriilebilirligi aslinda kiiresel bazi konu ve
yaklasimlarla da ilgilidir. Nitekim Birlesmis Milletler tarafindan 2015 yilinda kabul
edilen 2030 Siirdiirtilebilir Kalkinma Hedefleri’ne bakildiginda bazi hedeflerle yerel
yemek kiiltiiriiniin siirdiirtilebilirliginin ortiistiigii goriilmektedir. Bu hedeflerinden (BM,
t.b);

2. A¢hga Son; gida giivenligini saglamak, aclhigir bitirmek ve siirdiiriilebilir
tarimi tesvik etmek amaglanir.

4. Nitelikli Egitim; Herkesin kapsayici, esit ve kaliteli egitime erisimini

saglamak ve yasam boyu d6grenmeyi tesvik etmek amaglanir.
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12. Sorumlu Uretim ve Tiiketim; dogal kaynaklarin verimli kullanimi ve

stirdiiriilebilir tiiketim aligkanliklarinin yayginlastirilmasi hedeflenir.

13. iklim Eylemi; iklim degisikligi ve etkileriyle miicadele etmek amaciyla

acilen kiiresel dlizeyde eyleme gecilmesini hedefler.

Bu hedefler arasinda yer alan ozellikle “2. Agliga Son”, “4. Nitelikli
Egitim”,“12. Sorumlu Uretim ve Tiiketim” ve “13. Iklim Eylemi” gibi hedefler

stirdiiriilebilir yerel yemek kiiltiirii ile ilgilidir.

2. Agliga Son hedefi, genel olarak kiiresel diizeyde agligin bitirilmesini
hedeflerken tarimsal iiretimin korunmasi ve desteklenmesi siirdiiriilebilirligin
saglanmas1 vb. alt hedefleri belirlemistir (BM, t.b.). Tabi ki bu hedeflerin ger¢eklesme
alanlar1 oncelikle yerel diyebilece§imiz mikro alanlarda yapilacak diizenlemeleri ve
tedbirleri kapsamaktadir. Yerel tarim ve gida liretiminde c¢evreye duyarli yontemlerin
benimsenmesini destekler. Ornegin, Akdeniz beslenme tarzi, mevsiminde yetisen ve
yerel kaynakli irlinlere dayali bir diyet sunar. Bu tiir beslenme aligkanliklari, dogal
kaynaklarin korunmasina katki saglarken gida israfin1 da azaltir. Geleneksel tarim
tekniklerinin devam ettirilmesi, hem ekolojik tarim uygulamalarimi tesvik eder hem de
toplumlarin gida giivenligini saglamada 6nemli bir rol oynar (Caligkan, 2025).

4. Nitelikli Egitim hedefi, bireylerin kiiltiirel biling ve siirdiiriilebilir yagam
anlayisiyla yetismesini amaglar. Bu kapsamda egitim; yerel yemek Kkiiltiiriiniin,
geleneksel tariflerin ve yerel iiretim bilgisinin yeni kusaklara aktarilmasini saglar.
Egitim yoluyla toplumda siirdiiriilebilir beslenme bilinci gelisir, yerel iireticiler
desteklenir ve Kkiiltiirel miras korunur. Egitim yoluyla yerel yemek Kkiiltiiriiniin,
geleneksel tariflerin ve yerel liretim bilgelerinin yeni kusaklara aktarilmasinda yiyecek-
icecek profesyonelleri 6nemli rol oynamaktadir. Gastronomi egitimi veren kurumlarda
uygulamal1 ders egitim siirecine yiyecek-icecek profesyonellerinin dahil edilmesi yerel
tariflerin unutulmamasina ve 6grenilmesine katki saglayacaktir. Sonug olarak nitelikli
egitim, yerel yemeklerin hem kiiltiirel hem c¢evresel agidan siirdiiriilebilirligini
giiclendiren temel bir aragtir.

12. Sorumlu Uretim ve Tiiketim hedefi, dogal kaynaklarin verimli kullanimi ve
stirdiiriilebilir tiiketim aligkanliklarinin yayginlastirilmasini ifade etmektedir (BM, t.b.).
Yerel yemek Kkiiltiirleri, genellikle gida israfin1 azaltan, yerel ve mevsimsel {riinlerin

kullanimin1 6n plana ¢ikaran uygulamalariyla dikkat ¢ceker. Bu baglamda, kiiltiirel miras
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niteligindeki mutfak pratikleri hem c¢evresel siirdiiriilebilirligi destekleyen hem de
toplumsal farkindalig1 artiran bir rol iistlenmektedir (Caliskan, 2025).

13. Iklim Eylemi; insan kaynakl1 iklim degisikliginin etkilerini azaltmak ve bu
etkilerle basa ¢ikmak igin kiiresel olgekte acil onlemler alinmasi hedeflenmektedir. Bu
hedef, iklim krizine karsi direngli toplumlar olusturmak ve g¢evresel tehditlere karsi
stirdiirtilebilir ¢oztiimler gelistirmek icin uluslararasi is birligini tesvik eder (BM, t.b.).
Yerel yemek Kkiiltiirleri, dogaya duyarli tarim yontemleriyle iklim degisikligiyle
miicadelede 6nemli bir rol oynar. Mevsimine uygun ve yerel iiriinlerin kullanilmasi hem
karbon salimini azaltir hem de dogal kaynaklarin verimli ve siirdiiriilebilir sekilde
kullanilmasimi destekler (Caliskan, 2025). Ayrica yerel ve mevsimsel iirlinlerin
kullanilmas1 tedarik, nakliye, paketleme vb. alanlarda sagladig1 kolayliklar ile ¢evresel
etkilerin azaltilmasina katki saglamaktadir (Tiirker vd., 2022).

Yerel yemek kiiltliriintin siirdiiriilebilirligi alaninda Gaziantep yerel yemek
kiiltiiriinde birgok uygulamaya rastlamak miimkiindiir. Giiniimiizde sifir atik olarak
bilinen anlayls aslinda c¢ogu yerel mutfakta zaten gecmisten beri varligmi
siirdiirmektedir. Ornek olarak Gaziantep mutfaginda Fransiz isgali déneminde higbir
gida maddesi atilmamig ve kit malzemeler ile yapilan yemekler ile yasanmistir (Uguk ve
Kayran, 2020). Ornek olarak patlicanin sapr ile bork ast denilen yemek yapilmistir. Bu
yemeklerin bazilari glinlimiize kadar gelmistir.

Gaziantep mutfaginda da yerel iirlinlerin kullanim1 hem yaygin hem de kiiltiirel
acidan son derece onemlidir. Kullanilan malzemeler, bolgenin verimli topraklari ve
giinesli ikliminden beslenerek, geleneksel pisirme yontemleriyle birlestiginde kendine
0zgili yogun ve karakteristik tatlar ortaya c¢ikarir (Tan, 2014). Gaziantep yemeklerinde
malzemenin mevsiminde ve dogru kaynaklardan temin edilmesi, lezzetin yani sira
siirdiiriilebilirlik agisindan da 6nem tasir. Ozellikle bakliyat, baharat, et, sebze ve meyve
gibi temel bilesenlerin yerel {ireticilerden saglanmasi hem tedarik zincirinin kisalmasina
hem de bolgesel ekonominin desteklenmesine katki saglar. Tokuz’da (1995) Gaziantep
mutfaginda kullanilan malzemelere gosterilen 6zenin, yemeklerin kalitesini ve kiiltiirel
Ozglinligiinii korumada belirleyici bir unsur oldugunu vurgulamaktadir. Bu yaklasim,
Gaziantep’in UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na dahil edilmesinde de etkili olmus; yerel
triinlerin mutfak kimligiyle biitiinlesmesi, gastronomik mirasin siirdiiriilebilirligini
giiclendirmistir. Ayrica bu yaklasim mevsimsel ve dogal liretim dongiilerine uyum

sagladig1 icin ekolojik siirdiiriilebilirligi tesvik eder.
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Pisirme teknikleri agisindan bakildiginda, Gaziantep mutfagi oldukca cesitlidir
ve her yemegin kendine 6zgii bir hazirlik siireci vardir. Tandirda pisirme, tas firin
kullanimi, kozde agir ateste pisirme gibi yontemler, yemeklere karakteristik tatlar
kazandirir. Ayrica, etli yemeklerde uzun siireli pisirme teknikleriyle etin yumusakligi ve
lezzeti 6n plana ¢ikarilir. Bu yontemler sadece lezzet iliretmekle kalmaz, ayn1 zamanda
yemegin besin degerini koruyarak saglikli bir tiiketim bi¢imi sunar. Geleneksel pisirme
tekniklerinin korunmasit hem kiiltiirel siireklilik hem de siirdiiriilebilir mutfak

uygulamalar1 agisindan dnemlidir (Siizer ve Ozkanli, 2020).
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3. YONTEM

Arastirmanin yontem kisminda arastirma deseni, ¢alisma grubu hakkinda tanitict

bilgiler verilerek, verilerin toplanmasi siireci ve analizi ile ilgili bilgiler verilmistir.
3.1. Arastirma Deseni

Bir arastirma modeli aragtirmaciya yol gosteren arastirmanin teorik
baglantilarini, literatiirlerle iligkisini ortaya ¢ikaran, bilimsel bir arastirmanin nasil
ilerlemesi konusunda cerceve ¢izen, arastirmanin yapisini belirleyen Onemli bir
unsurdur. Nitel aragtirma desenleri sosyal davranislar1 anlamlandirmak, agiklamak i¢in
kullanilan arastirma yontemidir (Yildirim ve Simsek, 2021).

Bu arastirmada nitel arastirma yoOntemlerinden durum ¢alismast modeli
kullanilmistir. Nitel bir arastirma yaklasimi olarak durum c¢alismasi modeli, belli
sinirlart olan bir durumu farkli bilgi kaynaklarini kullanarak (gozlem, goriisme,
dokiiman vb.) ile derin bir sekilde incelemeye c¢alistigi, duruma bagli olarak tema,
kategori, kodlarin tanimlandigr bir yontemdir (Creswell ve Cheryl, 2024). Durum
calismasi, sistematik bir calisma yontemidir. Bu yontemde bilgi toplama, bilgileri
organize etme, yorumlama ve arastirma bulgularina ulagsma gibi basamaklar1 igeren
sistematik desen tiirlerinden biridir (Vural ve Cenkseven, 2005).

Yiyecek-icecek profesyonellerinin yerel yemek kiiltiirii hakkinda farkindalik
diizeylerinin belirlenmesi, goriisleri, inanglar1 ve bakis agilarmma yonelik derin ve
kapsamli bir arastirma yapmak amaciyla en uygun yontemin nitel arastirma deseni ve
durum c¢alismas1 yontemi kullanilmasina karar verilmistir. Bu yaklagimin amaci
yiyecek-icecek profesyonellerinin deneyimlerini derinlemesine anlama ve yiyecek-
icecek profesyonellerinin yerel yemek Kkiiltlirii hakkindaki bireysel anlamlari, bakis
acilarmi agiga cikarmaktir. Bu yontemle yerel yemek kiiltiirii konusuna farkli bakis
acilartyla bakarak arastirmanin daha iyi anlasilacagi ve literatiire katki saglayacagi

diistintilmiistiir.
3.2. Calisma Grubu

Durum c¢alismasinda c¢alisma alaninin belirlenmesi ve katilimcilarin segimi,
toplanan verilerin derinligini ve kalitesini dogrudan etkiledigi i¢in kritik 6neme sahiptir.
Bu arastirma kapsaminda Gaziantep’te su an aktif olarak herhangi bir isletmede calisan

40 profesyonele ulasiimistir.
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3.3. Verilerin Toplanmasi

Durum ¢alismas1 arastirma yonteminde veri toplama genellikle derinlemesine
goriismeleri igerir. Bu yontem katilimcilarin deneyimlerini kendi sozciikleriyle
paylasmalarina olanak tanir ve detaylandirma icin firsatlar sunar. Arastirmacilar,
tartismay1 kolaylastirmak ve katilimcilarin deneyimlerinin ayrintili tanimlarii ortaya
¢ikarmak i¢in agik uglu sorular kullanmaktadir (Ozdemir ve Tuti, 2023).

Bu baglamda caligmada arastirmaci tarafindan 6zgiin olarak hazirlanmis ve 7
adet acgik uclu soru igeren bir goriisme formu kullanilmistir. Goriisme sorularinda su

sorulara yanitlar aranmistir:

1. Gaziantep’in yerel yemek kiiltiiriinii nereden 6grendiniz?

Gaziantep mutfag: sizce mevsimsellik gosteriyor mu? Neden?

Yerel yemekleri ticari olarak pazarliyor musunuz? Neden?

Yerel yemek kiiltiiriiniin yasatilmasi i¢in isletmenizde neler yapiyorsunuz?

Unutulmaya yiiz tutmus yerel yemekler sizce hangileridir?

A O e

Isletmenize sehir disindan gelen miisteriler, yerel yemeklere yonelik talepte
bulunuyor mu?

7. Yerel yeme-i¢me kiiltiirtiniin stirdiirtilebilirligi adina 6nerileriniz nelerdir?
3.4. Verilerin Analizi

Durum calismasinda verilerin analizi tipik olarak, arastirmacilarin katilimcilarin
anlatilarinda mevcut olan altta yatan temalar1 belirledigi ve yorumladigi bir tematik
analiz siirecini icerir. Bu slire¢, analizin 6znel dogasini kabul ederken her bir deneyimin
Oziine dikkat edilmesini gerektirir (Smith vd., 2009). Verilerin farkli okumalar1 yoluyla
kodlama gibi teknikler, arastirmacilarin ortaya ¢ikan temel temalar1 damitmasina
yardimci olabilir.

Bu aragtirmada verilerin analizinde nitel aragtirma analiz yontemlerinden igerik
analizi yontemi kullanilmistir. Icerik analizinin amaci arastirma sonucunda belirgin
olmayan kavramlar, temalar, boyutlar ve iligkilere ulasmaktir (Yildirrm ve Simsek,
2021). Gorlisme sonrasit verilerin  Ozetlenmesi, iliskilerin ortaya ¢ikarilmasi,
aragtirmanin tasvirinin yapilabilmesi i¢in kayitlar dikkatle dinlenerek analiz edilir.
Katilimcilarin ~ deneyimleri  O6nemsenerek ayristirtlir daha sonra bu  veriler

siniflandirilarak kategorilere ayrilir. Igerik analizini daha iyi yorumlamak adina
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kodlamalar yaparak tablo ve gorsellestirmelerden faydalanilir. Ayrica bulgular kisminda
katilimcilarin anlattigi verilerden alintilar yapilarak alt temalara ulagilir (Sen ve
Yildirim, 2022). Igerik analizinde veriler olustuk¢a anlam ve kodlar ortaya ¢ikarilarak
tiimevarimsal bir analiz yapilir.

Goriisme sonucu elde edilen verileri analiz etmek icin MAXQDA 2020

programindan yararlanilmistir.
3.5. Verilerin Gegerligi ve Giivenirligi

Arastirmanin  bilimsel kabulii ve pratik faydalar, kalitesinin 6nemli
gostergeleridir. Sosyal bilimlerde, gecerlilik ve giivenilirligi saglamak onemli zorluklar
igerir ¢iinkii sosyal bilimler genellikle karmasik, ¢ok yonli kavramlarla ilgilenmektedir.
Sosyal bilim Ol¢limleri incelenen olgunun tiim boyutlarmi kapsamli bir sekilde ele
almas1 gerekmektedir (Karasar, 2024). Giivenilirlik, biiylik 6l¢iide Ol¢iim sirasinda
kullanilan metodolojilere ve kriterlere baglidir. Yasanmis deneyimleri anlamaya
odaklanan nitel aragtirmalarda, gecerlilik ve giivenilirlik eksikliklerini dnlemek icin veri
toplama ve yorumlamada nesnellik saglamak ¢ok dnemlidir.

Gegerlilik, bir 0Ol¢lim aracinin amaglanan kavrami 1ilgisiz faktorlerle
karistirmadan ne kadar dogru bir sekilde yakaladigini ifade etmektedir (Karasar, 2024).
Gegerlilik bir testin hedefledigi 6zelligi diger 6zelliklerden ayirt ederek kesin bir sekilde
Ol¢mesini saglayarak daha da netlestirir (Biiytikoztiirk vd., 2024).

Bu ¢aligmada gegerliligi korumak i¢in goriisme verileri ses kaydi ile kaydedilmis
ve daha sonra katilimcilar tarafindan onay i¢in gézden geg¢irilmistir. Ses kayitlarinin
dokimii sirasinda katilimeilarin siveli konusmalarindan dolayr Gaziantepli olan ve
siveye hadkim olan bir uzmanin onayr alinmistir. Katilimcilarin dogrudan alintilart da
yorumlart dogrulamak ve giivenilirligi giiclendirmek i¢in bulgulara dahil edilmistir.

Nitel bir arastirmada Orneklem biyiikligii ve temalarin neler olacagin
arastirmanin basinda belirlemek olduk¢a gilic bir islemdir. Sahaya ¢ikilmadan neler
olacagin1 kestirmek miimkiin degildir. Gerek orneklem biiylikliiklerinin belirlenmesi
gerekse elde edilen verilerin gecerliliginin saglanmasi i¢in verilerin doygunlugu
noktasina ulasilmasi gerekmektedir. Verilerin doygunlugu genellikle verilerde higbir
yeni bilgi veya temanin gozlemlenmedigi nokta olarak belirlenmektedir (Guest vd.,

2006).
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Bu calismada da veri doygunlugu goézetilmistir. Arastirma grubu alaninda uzman
yiyecek-icecek profesyonelleri olunca hemen hemen hepsinden aydinlatici ve farkli
bilgiler elde edilmistir. Veri doygunluguna ulasildigina karar verilen noktada goriismeler

bitirilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI
4.1. Aragtirmaya Katilanlar Tlgili Demografik Ozelliklerin Incelenmesi

Arastirma kapsaminda Gaziantep’te aktif olarak mutfak profesyoneli olarak
calisan 40 profesyonele ulasilmistir. Asagida verilen Cizelge 4.1°de goriildiigii {izere her

katilimciya bir kod numarasi verilmis ve degerlendirmeler bu kodlara gore yapilmistir.

Cizelge 4.1. Arastirmaya katilanlar ile ilgili genel bilgiler

K.No Cinsiyet Yas Egitim durumu Meslek  Gorev/ Pozisyon  Kidem Cahstiginiz Kurum / isletme

K1 Erkek 42 Lise Ascl Asgcibasi 30 Hotel-Restoran
K2 Erkek 46 Lise Ase1 Ascibasi 35 Catering

K3 Erkek 35 Lise Asgcl Ascibasi 27 Yeni Nesil Meyhane
K4 Erkek 45 Tlkokul Asci Ascibasi 32 Bistro Meyhane
K5 Erkek 59 Lise Asci Ascibasi 50 Yerel Yemekler
K6 Erkek 52 Lise Asgc1 Sef Asgt 40 Restoran

K7 Erkek 39 Tlkokul Asci Mutfak Sefi 27 Restoran
K8 Erkek 50 Tlkokul Ascl Asgcibasi 31 Otel

K9 Erkek 40 Tlkokul Asci Sef Ase1 25 Otel

K10 Erkek 50 Tlkokul Ascl Su Sefi 37 Otel

K11 Erkek 35 Tlkokul Ascl Izgara Sefi 20 Otel

K12 Erkek 48 Tlkokul Asci Ascibasi 25 Otel

K13 Erkek 56 Lise Asgcl Asgcibasi 44 Restoran
K14 Erkek 39  Onlisans Aset Boliim Sefi 33 Restoran
K15 Erkek 35 Ilkokul Ascl Mutfak Sefi 25 Hotel

K16 Erkek 37 Lise Asgct Sef 20 Hotel/ Bistro
K17 Erkek 39 Lise Asci Ascibasi 30 Hotel

K18 Erkek 52 Ilkokul Asct Mutfak Sefi 40 Otel

K19 Erkek 55 Tlkokul Ase1 Mutfak Sefi 47 Otel

K20 Erkek 34 Lise Asgl Mutfak Sefi 25 Restoran
K21 Erkek 62 Tlkokul Asc1 Mutfak Sefi 55 Tatil Koyii
K22 Erkek 45 Lise Ase1 Mutfak Sefi 27 Otel

K23 Erkek 43 Lisans Asg1 Asgibast 26 Hotel

K24 Erkek 40 Ortaokul Ase1 Mutfak Sefi 25 Otel

K25 Erkek 49 Ilkokul Asg1 Asgibast 39 Restoran
K26 Erkek 43 Yiiksek Lisans Asc1 Mutfak Sefi 35 Kasap/ Restoran
K27 Erkek 52 Lisans Asgl Mutfak Sefi 39 Catering
K28 Erkek 32 Lisans Asg1 Mutfak Sefi 8 Restoran
K29 Erkek 52 Lise Asci Ascibasi 45 Catering
K30 Erkek 57 Lise Asg1 Mutfak Sefi 43 Otel

K31 Erkek 64 Lise Asci Koordinator Aset 50 Restoran
K32 Kadin 45 Lise Asgc1 Mutfak Sefi 34 Belediye Restoran
K33 Erkek 38 Lise Asc1 Mutfak Sefi 31 Belediye Restoran
K34 Erkek 50 Lise Aset Mutfak Sefi 45 Restoran
K35 Erkek 59 Ilkokul Asct Mutfak Sefi 50 Restoran
K36 Erkek 36 Ortaokul Aset Mutfak Sefi 21 Restoran
K37 Erkek 31 ilkokul Asg1 Su Sefi 16 Restoran
K38 Erkek 47 Ortaokul Aset Sicak Sefi 32 Belediye Asevi
K39 Erkek 49 Ortaokul Aset Su Sefi 27 Belediye Asevi
K40 Erkek 41 ilkokul Asg1 Asgl 25 Belediye Asevi

Asagida verilmis olan Cizelge 4.2 incelendiginde aragtirmaya katilanlarla ilgili
betimsel istatistikler goriilmektedir. Arastirmaya katilanlarin %97,5’inin (39 kisi) erkek,
%2,5’inin (1 kisi ) kadin; arastirmaya katilanlarin %35’inin (14 kisi) 31-40 yas
araliginda, %37,5’inin (15 kisi) 41-50 yas araliginda, %22,5’inin (9 kisi) 51-60 yas
araliginda, %5’inin (2 kisi) 61 ve usti yas araliginda oldugu; %37,5’inin (15 kisi)
ilkokul, %7,5’inin (3 kisi) lisans, %40’ min (16 kisi) lise, %10’unun (4 kisi) ortaokul,
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%2,5’inin (1 kisi) On lisans, %2,5’inin (1 kisi) yliksek lisans mezunu oldugu;
%100’lniin (40 kisi) mesleginin as¢1 oldugu; %2,5’inin (1 kisi) as¢1, %30 unun (12
kisi) ascibasi, %2,5’inin (1 kisi) bolim sefi,%2,5’inin (1 kisi) 1zgara sefi,%2,5’inin (1
kisi) koordinatér asci, %42,5’inin (17 kisi) mutfak sefi,2,5’inin (1 kisi) sicak sefi,
%7,5’inin (3 kisi) su sefi (sous chef), %2,5’inin (1 kisi) sef, %5’inin (2 kisi) sef as¢1
pozisyonlarinda oldugu; %10 unun (4 kisi) 20 ve alt1 yil, %35’inin (14 kisi) 21-30 yil
araliginda, %32,5’inin (13 kisi) 31-40 yil araliginda, %20’sinin (8 kisi) 41-50 yil
araliginda, %2,5’inin (1 kisi) 51 ve ustii yil aralifinda is tecriibesine sahip oldugu;
%7,5’inin (3 kisi) belediye asevi, %5’inin (2 kisi) belediye restoran, %2,5’inin (1 kisi)
bistro meyhane, %7,5’inin (3 kisi) catering, %7,5’inin (3 kisi) hotel, %2.5’inin (1 kisi)
hotel/bistro, %2,5’inin (1 kisi) hotel-restoran, %2,5’inin (1 kisi) kasap/restoran,
%25’inin (10 kisi) otel, %30’unun (12 kisi) restoran, % 2,5’inin (1 kisi) tatil koyti,
%2,5’inin (1 kisi) yeni nesil meyhane, %2,5’inin (1 kisi) yerel yemekler

isletmelerinde/kurumlarinda ¢alistig1 goriilmektedir.
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Cizelge 4.2. Arastirmaya katilanlarla ilgili betimsel istatistikler

Degiskenler Secenekler N %
Cinsiyet Erkek 39 97,50
Kadin 1 2,50
31-40 yas 14 35,00
41-50 yas 15 37,50
Yas 51-60 yas 9 22,50
61 ve iistii yas 2 5,00
Tlkokul 15 37,50
Lisans 3 7,50
Egitim Durumu Lise 16 40,00
Ortaokul 4 10,00
On lisans 1 2,50
Yiiksek Lisans 1 2,50
Meslek Ascl 40 100,00
Asc1 1 2,50
Asgibasi 12 30,00
Bolim Sefi 1 2,50
Izgara Sefi 1 2,50
" . Koordinator Asci 1 2,50
Gorovggagisyon Mutfak Scfi 17 42,50
Sicak Sefi 1 2,50
Su Sefi (Sous chef) 3 7,50
Sef 1 2,50
Sef Asci 2 5,00
20 ve alt1 y1l 4 10,00
21-30 yil 14 35,00
Is Tecriibesi 31-40 yil 13 32,50
41-50 y1l 8 20,00
51 ve lstii y1l 1 2,50
Belediye Asevi 3 7,50
Belediye Restoran 2 5,00
Bistro Meyhane 1 2,50
Catering 3 7,50
Hotel 3 7,50
Hotel/ Bistro 1 2,50
Calistigimz Kurum/ Isletme Hotel-Restoran 1 2,50
Kasap/ Restoran 1 2,50
Otel 10 25,00
Restoran 12 30,00
Tatil Koyl 1 2,50
Yeni Nesil Meyhane 1 2,50
Yerel Yemekler 1 2,50

Gaziantep yiyecek-igecek profesyonellerinin yerel yemek kiiltiirii hakkinda
farkindalik diizeylerinin belirlenmesi amaciyla yiirlitiilen bu arastirma kapsaminda
profesyonellerin Gaziantep yerel yemek kiiltiirii ile farkindalik diizeyleri Gaziantep
yemek kiiltiirii bilgi kaynaklari, Gaziantep mutfaginin mevsimsellik 6zelligi, Gaziantep
yerel yemeklerin ticari potansiyeli, Gaziantep yerel yemek kiiltiirliniin yasatilmasi i¢in
yapilanlar, Unutulmaya yiiz tutmus yerel yemekler, Turistlerin yerel yemeklere yonelik
talepleri ve Yerel yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi adina Oneriler

temalar1 altinda incelenmistir.
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4.2. Aragtirma Sonucu Elde Edilen Bulgularin incelenmesi
4.2.1. Gaziantep Yemek Kiiltiirii Bilgi Kaynaklar1 Temasinin Incelenmesi

Bu baglik altinda arastirma kapsaminda tema olarak belirlenen Gaziantep yemek
kiltirii bilgi kaynaklar1 temasi ile ilgili elde edilen bulgular incelenecektir. Bilindigi
tizere yemek kiltliri, niteligi itibariyle nesilden nesile ustadan c¢iraga aktarilarak
ogretilmektedir. Kiiltiir aktarimi egitim ortamlarinda belli bir seviyede verilse bile
aileden, ustadan aktarimlar ile tam bir 6grenim saglanabilir.

Bu baglamda  Gaziantep yerel yemek  kiltiiriinii  yiyecek-igcecek
profesyonellerinin hangi kanaldan, kimden 6grendiginin belirlenmesine yonelik bu tema
belirlenmistir. Asagida verilen Cizelge 4.3’te goriildiigii gibi Gaziantep yerel yemek
kiiltiirlinii 6grenme kanallar1 aragtirmaya katilanlarin goriislerine gore belirlenmistir. Bu
tema aile bireyleri, mutfak profesyonelleri, egitim ve diger kisiler olarak 4 kategoriden
olugsmaktadir. Kodlarin frekanslar1 degerlendirildiginde en yiiksek frekansa sahip olan
kategorinin 27 kez kodlanan aile bireyleri kategorisinin oldugu goriilmektedir. Bu da
Gaziantep yerel yemek kiiltiiriiniin temel bilgi kaynaginin aile oldugunu gostermektedir.

Kod bazinda degerlendirildiginde ise en yiiksek frekansa sahip olan kodun 23
kez kodlanan usta oldugu ve ikinci frekansi yiiksek kodun anne oldugu goriilmektedir.
Yukarida da belirtildigi iizere bu aslinda beklenen bir sonugtur. Yerel yemek kiiltiiriiniin
oncelikle aile icerisinde ozellikle yemek islerinden sorumlu olan anneden 6grenilmesi,

is hayatina atildiktan sonra ise ustalardan 6grenilmesi dogal bir durumdur.

Cizelge 4.3. Gaziantep yemek kiiltiirii bilgi kaynaklar1 temasinin kategori ve kodlarinin
dagilimi

Kategori Kod Frekans
Anne 10
Baba 3
Aile bireyleri Nine 7
Dede 1
Aile 6
Mutfak profesyonelleri Usta 23
Egitim Universite 1
Diger kisiler Komsular I
Akrabalar 3

Asagida verilen Sekil 4.1’de Gaziantep yemek kiiltiirii bilgi kaynaklar1 temasi

altinda toplanan kategori ve kodlarin yer aldigi kod haritas1 goriilmektedir.
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Gaziantep Yemek Kulluru Rilgi Kaynaklan (0)

INN

Alle bnuylurl{(}] Mutfak profesyonelleri (0) Diger I\.I‘,ai]LI (0) Egitim ({J}\
(o e | @ (o I @ CH
Anne (10) Nine (7) Adile (6) Baba (3) Dede (1) Usta (23) Akrabalar (3) Komsular (1) Universite (1)

Sekil 4.1. Gaziantep yemek kiiltiirii bilgi kaynaklari temasinin kod haritasi

Gaziantep yemek kiltiiri bilgi kaynaklar1 temas: ile ilgili goriislerine
bakildiginda;

K17, “Ilk baslangic annem genelde yapardi cocukken. Bir de bizim Antep
yvemekleri yokluk yemekleri, yokluktan gelen temel yemeklerimiz var. Antep zamani zaten
bu lezzette oradan yansiyor, elinde ne varsa salca, bulgur, simit birbirini karistirarak
ctkan lezzetlerden olusuyor. Annemizden sonra bilingli ustalarimiz var. Sag olsunlar.
Onlardan ogrenerek ve bizlerin arastirmasiyla o sekilde ilerledik.” goriisiinii dile
getirmistir.

K19, “Nereden ogrendik. Bu meslegi ben ¢ocukluktan beri yapiyorum, ¢irak
olarak. Yani ilk bulasikla basladik. Daha sonra asama asama kalfa, usta diye ilerledik.
Ancak hep sulu yemek lokantalar: vardr once. Daha sonra restoranlar, oteller derken bu
asamaya gelindi. Ama onceki ilk zamanlardaki sulu yemek lokantalarinda bizim
Antep'in yoresel iiriinler hepsi ¢ikardi. Ciinkii o zaman doner kiiltiirii yoktur. Hamburger
kiiltiirii yoktu. Niye. Sadece bir sulu yemek bir adama yemek gidecegi zaman 4 tane
tabak giderdi. Tatlisi, sulusu, kurusu iste tatli veya pilav gibi. Simdi bir sandvig ile insan
ogiiniin gecilebiliyor doyurabiliyor yani. O zaman yani o donemlerde boyle bir mantik
vardi. Bunun yanm sira da o zaman arzu ettigin yemegin hepsini segebiliyordun. Niye.
Misafir istiyordu yani. Miisteri diyordu ki ya yarin da giizel bir bamya olsa yerdik gibi
sizi tesvik ediyordu. O zaman yapiyordunuz veya yarin ya giizel ¢agla ¢ikti, boyle bir
cagdas asi yapsan usta denirdi, ¢ikardi. Yine keme zamam geldiginde bir keme kebabt

istediginde o keza. Yani bunun hepsinin aslinda ishant karsilikll ya, misafir de, miisteri
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dedigimiz kisiler de insanlari yonlendirirdi. Simdi o mantik yok mesela. Once 6yleydi.
Niye, samimiyete giiveniyor, her giin geliyor. 3 giin 5 giin burada her giin yemek yiyor
diyor ya usta her giin ayni yapiyorsun, yarin da soyle bir giizel keme kebabt olsa yesek
veya iste yeni diinya ¢ikti. Yeni diinya kebap yesek gibi buna hem ustay: tesvik ediyor
hem de yonlendirmis talep arz iliskisine giriyor yani bu nedenle igin de bu bir par¢asi
olunca ne oldu? Devam edip gidiyor.” goriistinii dile getirmistir.

K20, “Simdi oncelikle Gaziantep'in yemek kiiltiiriinii ¢ocukluktan, genglikten,
ailelerimizden, komgsularimizdan, akrabalarimizdan gordiigiimiiz gidip gelerekten,
vashlarimizin yaminda ge¢misteki olan tiriinleri gorerekten, yiyerekten, yasayaraktan
ogrendik ve bunu ilerlere gotiirmek icin biz de elimizi tasin altina koyduk. Ve oradan
vemek kiiltiirii dedigi zaman mesela simdi bunu az ¢ok da seye uyarlarsak, mesela
ontimiizdeki ge¢mise bakilirsa, gecmisle gelecek arasindaki yeni inovasyona uydurmaya
calisirsak yoreselimizi kaybetmeden ona devam etmek icin elimizden gelen ¢abayt sarf
ediyoruz ve gsimdiki gordiigiimiiz gegcmisteki gordiiklerimizi su ana hafiften bir

uyarlamayla siirdiirmeye devam ediyoruz.” goriisiinii dile getirmistir.
4.2.2. Gaziantep Mutfagimin Mevsimsellik Ozelligi Temasinin Incelenmesi

Bu baglik altinda arastirma kapsaminda tema olarak belirlenen Gaziantep
mutfaginin mevsimsellik 6zelligi temas: ile ilgili elde edilen bulgular incelenecektir.
Yerel yemek kiiltiirii yerelde tarimi yapilan veya yetigen iirlinlerin ¢esitliginde 6nemli
derecede etkilenmektedir. Bagka bir ifadeyle yerel yemek kiiltiirii ancak yerelde elde
edilen triinler kadar ¢esitlilik kazanabilir. Yerele 6zel iiriinler ise yerel mutfaga kendine
0zgii karakteristik 6zellikler kazandirmaktadr.

Tarim, teknoloji ve ulagim alanlarinda yasanan gelismeler bugiin artik birgok
tirtiniin dort mevsim tiretim, tiikketim ve nakline olanak saglasa da 6zel zamanlara 6zgii
baz1 iriinler bu durumdan ayr1 degerlendirilmek zorundadir. Bazi iirlinler ancak
mevsimlerinde pisirilmek ve tiiketilmek zorundadir. Oncelikle mevsiminde iiretilen
triinler hem dogalliklar1 hem de lezzetleri bakimindan 6ne ¢ikmaktadir. Hatta bazi
rtinler vardir ki mevsimi olsa bile yapilacak yemege gore sadece belli kriterleri
sagladiklarinda yemege katilmaktadir.

Gaziantep, zengin mutfak 6zellikleri taninan bir mutfak olup, mutfag ile degisen
mevsimler arasinda derin bir bag bulunmaktadir. Gaziantep yerel mutfagr mevsimlik

rtinleri kullanmasi1 bakimindan olduk¢a zengin cesitlilige sahiptir. Mevsimsel
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degisiklikler, sadece malzemelerin mevcudiyetini etkilemekle kalmaz, ayn1 zamanda y1l
boyunca hazirlanan geleneksel yemekleri de etkiler, bu da doga ile yerel yemek kiiltiirii
arasinda koklii bir uyumu yansitmaktadir.

Bu baglamda Gaziantep yerel yemek Kkiiltiirinde mevsimsellik 6zelliklerinin
belirlenmesine yonelik olarak bu tema belirlenmistir. Asagida verilen Cizelge 4.4’te
goriildiigi gibi bu tema Mevsimsellik arz ediyor ve Mevsimsellik arz etmiyor seklinde 2
kategoriden olusmaktadir. Kategoriler altinda toplanan kodlarin frekanslarina
bakildiginda oncelikle aragtirmaya katilan profesyonellerin goriislerine gore Gaziantep
yerel yemek kiiltiiriiniin mevsimsellik gosterdigi sonucu ortaya ¢ikmaktadir.

Kodlarin frekanslar1 degerlendirildiginde en yiiksek frekansa sahip olan (33 kez
kodlanan) kodun Mevsimsellik arz ediyor kategorisindeki Belli siire araliginda yapilan
yemekler var kodudur. Yukarida da bahsedildigi gibi bazi {iriinler yetistikleri mevsimde
tilketildigi gibi baz1 6zel iriinler ise bu mevsimin de belli bir doneminde tiiketilmelidir.
Ornek olarak Yenidiinya meyvesi, sarimsak bdyle iiriinler arsinda yer almaktadir.
Yenidiinya yetistigi mevsimin tamaminda yemeklere katilmaz ancak tam olgunlagmaya
basladig1 tadinin mayhos bir halde oldugu donemde kullanilir. Bu siirede 10-15 giin gibi
kisa bir donemi kapsamaktadir. Sarimsak da 6yledir. Sarimsak kebab1 ancak sarimsagin
olgunlagsma déneminin basinda ¢ok kisa bir donemde yapilir. Bu donemler haricinde de
bu yemekleri yapmak miimkiindiir ancak ayni1 lezzeti yakalamak miimkiin olmaz.

Ikinci sirada 22 kez kodlanan Mevsimsel meyve ve sebzeler kullamlir kodu
gelmektedir. Gaziantep’in bulundugu cografya, iklimi vb. ¢ok farkli iirlinlerin tarimin
yapilmasina ve bazi iirlinlerinde kendiliginden dogal olarak yetismesine olanak saglar.
Bu mevsimsel iiriin ¢esitligi de yerel mutfaga yansimaktadir. Gaziantep yerel yemek
kiiltiirtinde mevsimine gore hangi {irlinlin yetisecegi, hangi yemeklerde nasil lezzetli
olacagi vb. dikkatle takip edilir. Patlican her mevsim ulasilabilir bir sebze olsa da
patlican kebab1 ancak yazin yapilir. Kisin ise sogan kebabi yapilir.

Bu baglamda Gaziantep mutfaginin mevsimsellik 6zelligi gosterdigi, bu
mevsimsellige siki sikiya bagli oldugu hatta mevsimsel iiriin ¢esitliligi bakimindan
kendine 6zgii karakteristik 6zellikler kazandig1 sdylenebilir.

Ayrica Gaziantep mutfagi mevsimsellik arz etmiyor goriisiinde olanlarin genel
olarak bazi iirlinlerin 4 mevsim pisirilebilmesine dayanarak bu goriisii savunduklar1 da

degerlendirilmektedir.

42



Cizelge 4.4. Gaziantep mutfagimin mevsimsellik 6zelligi temasinin kategori ve
kodlarmin dagilimi

Kategori Kod Frekans
Belli siire araliginda yapilan yemekler var 33
Mevsimsel meyve ve sebzeler kullanilir 22

Mevsimsellik arz ediyor —— — -
Her sey mevsiminde giizeldir

Yazin yemekleri ayr1 kisin yemekleri ayridir

Mevsimsellik arz etmiyor Eskiden ediyordu, simdi etmiyor

5
4
Her mevsim islenen sebzeler var 4
1
1

Mevsiminden sonra da yiyoruz

Asagida verilen Sekil 4.2°de Gaziantep mutfaginin mevsimsellik 6zelligi temasi

altinda toplanan kategori ve kodlarin yer aldigi kod haritasi goriilmektedir.

Gl
Gaziantep Mutfagimi Mevsimsellik Ozelligi
(0)
] ]

Mevsimsellik arz etmiyor (0)

Mevsimsellik arz ediyor (0) \

(o @ @ @
o \—_ = Her mevsim iglenen sebzeler Mevsiminden sonra da yiyoruz
Belli siire arahmda yapilan Hersey mevsiminde giizeldir var (4) (n
yemekler var (33) (5)
] Gl @]
Mevsimsel meyve ve sebzeler Yazin yemekleri ayn kism Eskiden ediyordu, gimdi
kullandir (22) vemekleri ayridir (4) etmiyor (1)

Sekil 4.2. Gaziantep mutfaginin mevsimsellik 6zelligi temasinin kod haritas1

Gaziantep mutfaginin mevsimsellik 6zelligi temasi ile ilgili olumlu goriis
bildirenlerin goriislerine bakildiginda;

K1, “Gaziantep mutfag: kesinlikle mevsimsellik arz eder. Ciinkii Gaziantep
mutfagi sadece bilinenin aksine etten ibaret degil, mevsimsel meyveler ve sebzelerde
kullanilir. Bu sebepten étiirii. Ornek vermek gerekirse fistik filizi, burada size ikram
ettik, fisttk mevsiminde Eyliil ay1 gibi hasat edilir Eyliil ayinda piyazi ve salatasi servis

edilir.” goriisiinii dile getirmistir.
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K5, “Gaziantep mutfagi elbette mevsimsellik arz ediyor. Simdi Anteplilerin
vemege meraklt olusu bir avantaj olmus. Tabi ne sunduysa sef bunu tencereye gecirmis
ve bu da ozellikler ortaya ¢ikartmis. Mesela ¢agla zamanmi ¢agla asi yapmak, ayva
zamam ayvadan birka¢ yemek yapmislar, elma asi, yeni diinya kebabi. Hep mevsimleri
takip ederekten kebaplar, sulu yemekler yapmislar ve giizelde olmus.” goriisiini dile
getirmistir.

K7, “Su an mesela ilkbahar doneminde genellikle iste meyve yemeklerinden erik
tavasidwr, yeni diinya kebabidwr, sarimsak kebabidir, sarimsak tavasidir. Iste bunlar yer
alryor. Kazan yemeklerimiz var bunlarin yant sira. Yine mevsimseldir bunlar. Patlicanin
bol oldugu donemlerde dograma dedigimiz ve genellikle diigiinlerde kullanilir. Bulgur

pilaviyla beraber yapilan etli bir yemektir.” goriisiinii dile getirmistir.

Olumsuz goriis beyan edenlerin goriisleri;

K9, “Mevsimsellige ben fazla katilmiyorum ashinda. Cilinkii mevsimselligi nasil
tarif ediyoruz. Biz yazin da patlican kebabi yiyoruz, kisin da patlican kebabi yiyoruz.
Mevsimsel tabii. Her sey mevsiminde giizel, ama biz her seyi zamanminda degil,

zamanindan sonrada yiyoruz.” gorislinii dile getirmistir.
4.2.3. Gaziantep Yerel Yemeklerin Ticari Potansiyeli Temasinin Incelenmesi

Bu bagslik altinda arastirma kapsaminda tema olarak belirlenen Gaziantep yerel
yemeklerin ticari potansiyeli temasi ile ilgili elde edilen bulgular incelenecektir.
Bilindigi iizere yemek kiiltiirii, niteligi itibariyle nesilden nesile ustadan ¢iraga
aktarilarak ogretilmektedir. Kiiltiir aktarimi egitim ortamlarinda belli bir seviyenin
tizerine c¢ikmayacaktir. Ancak aileden, ustadan aktarimlar ile tam bir O6grenin
saglanabilir.

Gaziantep, gastronomi alanindaki basarilartryla UNESCO Yaratic1 Sehirler Agina
dahil edilmis olup, lezzet, tarih ve kiiltiirel agidan zengin bir mutfak gelenegine sahiptir.
Yerel cazibesinin 6tesinde Gaziantep mutfagi, mutfak turizmi, gida ticareti ve marka
bilinirligi acisindan Onemli potansiyellere sahiptir. Gaziantep mutfagi ve bagh
unsurlarin gelenekselliginin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ancak bu
unsurlarin yerel halk i¢in gelire doniismesi ile miimkiindiir. Giiniimiiz ekonomik
kosullarinda gelir getirmeyen, talep gérmeyen bir isle kimse ugrasmayacagi gibi talep

edilmeyen bir iiriin, yemek vb. kimse tarafindan iiretilmeyecektir. Bu husus her tiirlii
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ekonomik faaliyetin temel kriteri oldugu gibi yemek kiiltiirlinlin de siirdiirtilebilirliginin
temel unsurlarindan birisidir.

Bu baglamda Gaziantep yerel yemeklerin ticari potansiyelinin belirlenmesine
yonelik bu tema belirlenmistir. Asagida verilen Cizelge 4.5’te goriildiigli gibi Gaziantep
yerel yemeklerinin ticari potansiyeli arastirmaya katilanlarin goriislerine gore
belirlenmistir.

Bu tema ticari olarak pazarlaniyor ve kismen gibi 2 kategoriden olusmaktadir.
Kategorilerin frekanslarima bakildiginda en yiiksek kodlanan kategori ticari olarak
pazarlantyor kategorisidir. Buna gore arastirmaya katilanlarin ¢ogunlugunun Gaziantep
yerel yemeklerin ticari potansiyelinin oldugu ve pazarlandigi goriisiinde oldugunu
sOylemek miimkiindiir.

Ticari olarak pazarlaniyor kategorisi igerisinde en yiiksek frekansa sahip olan
kodda 32 kez kodlanan ticari olarak pazarliyoruz kodudur. Giiniimiiz ekonomik
kosullar1 ve gastronomi, turizm kavramlar1 baglami diisiiniildiigiinde bu olmasi gereken
bir durumdur. Yerel mutfagin gerek turizm gerek ticaret gerekse diger hizmetler
baglaminda pazarlanmasi1 mutfagin gelecegi ve siirdiiriilebilirligi agisindan oldukca
onemlidir. Nitekim bu alanda faaliyet gosteren isletmeler, profesyoneller turistler igin
iyl hizmet etmek, beklentileri karsilamak, farkli deneyimler sunmak vb. sebeplerle

mutfag: gelistirmek, devam ettirmek zorundadir.

Cizelge 4.5. Gaziantep yerel yemeklerin ticari potansiyeli temasmin kategori ve
kodlarinin dagilimi

Kategori Kod Frekans

Ticari olarak pazarlaniyor Ticari olarak pazarliyoruz 32

Ticari olarak degil tanitim-ikram i¢in sunuyoruz

Kismen
Kismen 2

Not: Belediye Asevi’nde caligan 3 katilimcinin bu soruya verdikleri cevaplar degerlendirme disi
birakilmigtir.

Asagida verilen Sekil 4.3’te Gaziantep yerel yemeklerin ticari potansiyeli temast

altinda toplanan kategori ve kodlarin yer aldig1 kod haritas1 gortilmektedir.
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Gaziantep Yerel Yemeklerin Ticari
Potansiyeli (0)

s

Ticari olarak pazarlaniyor Kismen (O)
- \
G G c
Ticari olarak pazarhyoruz Ticari olarak degil tanmtim- Kismen (2)
(32) ikram igin sunuyoruz (3)

Sekil 4.3. Gaziantep yerel yemeklerin ticari potansiyeli temasinin kod haritasi

Gaziantep yerel yemeklerin ticari potansiyeli temasi ile ilgili goriis bildirenlerin
goriislerine bakildiginda;

K4, “Ticari olarak tabi ki pazarlamaya ¢alistyoruz isletmelerimizde. Ciinkii bu
vemeklerin yasayabilmesi i¢in bir sonraki nesillere aktarilabilmesi igin, ticari alanlarda
da kullanilmasi gerektigini diistintiyorum. Bu nedenden otiirii de gelen misafirlerimize
ilk once yoresel yemeklerimizi tavsiye ediyoruz.” goriisiinii dile getirmistir.

K7, “Ticari olarak pazarliyoruz. Ciinkii buraya gelen insanlar Gaziantep artik
bir metropol sehri haline doniistii ve disaridan ¢ok fazla misafir geliyor kentimize ve
bundan dolayr da insanlar okuyor, ogreniyor ve goriiyor ve bunlari talep ediyorlar.
Bundan dolayr biz de gelen misafirlerimize daha iyi hizmet verebilmek igin bunlari
karsilamaya ¢alisiyoruz ve tabi ki bunun da karsiliginda bir iicret aliyoruz.” goriisiinii
dile getirmistir.

K15, “Ticari olarak pazarliyor musunuz, bizim ¢alistigimiz isten otiirii disaridan
gelen turlarimiz oluyor, gruplarimiz oluyor. Antep'e geldi mi beklenti ney. Yoresel yemek
veme. Bugiin ne diyelim. Corba da verebilirsiniz. Biz ¢orbayt ne yapiyoruz? Yuvarlama
olarak veriyoruz; ya ikinci baslangi¢c ne ¢ig kofte. Yoresel bir sey Antep’e ait, ya
Adiyaman. Bunu artik tartismaya kapali bir sey de herkes sahipleniyor. Ondan sonra ne
veriyoruz Antep dolmasi. Adam bir kere bunu istiyor. Geldiginde ne istiyor. Kebabini
istiyor. Kiiglemesi de sunuydu buyunuydu. Tamamen yéresel yani beklenti de bu sekilde.
Mesela buradan ¢ikip Bursa'va gitseniz ne istersiniz. Iskender istersiniz. Déner

istersiniz ornek vereyim o sekil. Tatl olarak ne istiyor. Adam geldi bir kere beklentisi
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baklava yiyecegiz, Antep'e geldik baklavamizi kebabimizi dolmamizi yuvarlamamizi

viyip isi bitirecegiz. Bu sekil pazarlamasini yapiyoruz.” gorisiinii dile getirmistir.

4.2.4. Gaziantep Yerel Yemek Kiiltiiriiniin Yasatilmasi icin Yapilanlar

Temasinin Incelenmesi

Bu baslik altinda aragtirma kapsaminda tema olarak belirlenen Gaziantep yerel
yemek kiiltiiriinlin yasatilmasi i¢in yapilanlar temas: ile ilgili elde edilen bulgular
incelenecektir. Yemek kiiltiirii nesilden nesile aktarilarak gilinlimiize geldigi gibi
yarinlara da aktarilmasi gerekmektedir. Bugiin i¢in yerel yemek kiiltiiriinii bilen ve
uygulayan profesyoneller gilinlimiizde bildiklerini hedef kitlelerine sunduklari gibi
gelecek nesillere de aktarma zorunlulugu icerisindedirler. Ozellikle egitimin ¢ok da
yeterli olmadigr yerel yemek kiiltliriiniin en iyi sekilde yasatilmasi ve yarinlara
aktarilmasinda profesyonellere 6nemli gérevler diismektedir.

Bu baglamda Gaziantep yerel yemek kiiltliriiniin yasatilmasi i¢in yapilanlarin
belirlenmesine yonelik bu tema belirlenmistir. Asagida verilen Cizelge 4.6’da gorildigi
gibi Gaziantep yerel yemek kiiltiiriiniin yasatilmasi icin yapilanlar arastirmaya
katilanlarin goriislerine gore belirlenmistir.

Bu tema uygulamali 6greterek, tanitim ve organizasyonlar diizenlemek- katilmak
ile bireysel g¢abalar olmak iizere 3 kategoriden olugmaktadir. Kodlarin frekanslari
degerlendirildiginde en yiiksek frekansa sahip olan kategorinin uygulamali 6greterek
kategorisinin oldugu goriilmektedir. Yerel yemek kiiltiirli gibi sadece yerel halka 6zgii
bir kiiltiirlin yasatilmasi, siirdiiriilebilirligin saglanmasi i¢in yapilmasi gereken en
onemli tedbir usta ve uzmanlar tarafindan bilinen kiiltiirel deger, unsur, eylem vb.
gelecek nesillere aktarilmasidir. Bu baglamda arastirmaya katilanlarin genel olarak
Gaziantep yerel yemek kiiltiiriiniin yasatilmasi i¢in bu alanda yapilmasi gereken en
onemli tedbirlerden birisini yaptiklarini sdylemek miimkiindiir.

Yerel bir kiiltiirlin yasatilmas1 i¢in gerek diger bir tedbir ise o kiiltiirlin ¢evreye,
tiim topluma tanitilmasidir. Yerel mutfaklar ancak yerel halk tarafindan ve o yorede
yasayanlar tarafindan bilinebilir. Toplumun geneli ancak yerel yemek kiiltiirii hakkinda
one cikan bazi konular1 bilebilir veya duymustur, tavsiye edilmistir. Ozellikle
giiniimiizde sosyal medyanin kullaniminin artis1 ile birlikte Gaziantep gibi yerel mutfagi
zengin yerlerin popiilerligi daha da artmistir. Ulke genelinde detaylarini bilmese bile

insanlarin baklava, kebap, patlican vb. denildiginde insanlarin ¢ogunun aklina
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Gaziantep gelmektedir. Bu da ancak yerel halkin, profesyonellerin, devletin,
belediyelerin influencer’larin tanitim i¢in harcadiklari gayret sayesinde olmustur.

Diger 6nemli bir konu da giinlimiizde gittik¢e popiilerlesen Festival-workshop-
fuar diizenlemek-katilmak faaliyetleridir. Giiniimiizde bir¢cok yerde yemek festivalleri
diizenlenmektedir. Gaziantep’te de diizenlenir. Bu festivaller yerel yemeklerin tanitildigt
0zel alanlardir. Yine fuarla katilmak, workshop diizenlemek vb. faaliyetler yerel yemek
kiltliriiniin tanittminda 6nemli unsurlardir. Bu organizasyonlar katilimcilarin eglenirken
bir seyler 6grenmesine, farkli deneyimler edinmesine olanak saglamaktadir.

Kod bazinda bakildiginda arastirmaya katilanlarin genel olarak aktarma isine
yogunlastiklari, tanitim faaliyetleri yiiriittiikkleri ve yerel yemeklere dnem vererek onlart
mentiiye koyarak, pisirerek vb. Gaziantep yerel yemek kiiltlirlinlin yasatilmasina katki

sunmaktadirlar.

Cizelge 4.6. Gaziantep yerel yemek kiiltiiriiniin yasatilmasi i¢in yapilanlar temasinin
kategori ve kodlariin dagilim1

Kategori Kod Frekans
Personele yaptirarak-6greterek 16
Ogrenci-stajyer yetistirerek 11

Uygulamali 6greterek Cocuklarimiza yaptirarak-dgreterek 7
Egitim veriyoruz 5
Kendi evimizde yapiyoruz 2

[u—y
—_—

Tanitim-reklam yaparak

Tanitim  ve  organizasyonlar Kayit altina alma- cografi isaret almak 3

diizenlemek- katilmak Festival-workshop-fuar diizenlemek-katilmak 9
Yerel yemekler sunan igletmeler agmak 1
Ogrendigimiz sekilde yaparak-uygulayarak 5

Bireysel ¢abalar Ozverili-severek ¢alismak 1
Meniilere ekleniyor 10

Asagida verilen Sekil 4.4’te Gaziantep yerel yemeklerin ticari potansiyeli temasi

altinda toplanan kategori ve kodlarin yer aldig1 kod haritas1 goriilmektedir.
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Sekil 4.4. Gaziantep yerel yemek kiiltiiriiniin yasatilmasi i¢in yapilanlar temasinin kod

haritasi

Gaziantep yerel yemek kiiltiiriinlin yasatilmasi i¢in yapilanlar temasi ile ilgili
goriis bildirenlerin goriislerine bakildiginda;

K4, “Oncelikle usta ¢irak iliskisinde bunun kullanilmasi gerekmektedir. Daha
sonra biraz da yoresel yemeklerimizin medyada ve ulusal basinda ¢ok fazla yer
almadigimi diigiiniiyorum. Oralarda da fazla yer almasina gerektigine inaniyorum.”
goriislinii dile getirmistir.

K12, “Yoresel yemek kiiltiiriiniin yasatilmasi igin, simdi bizim elimizin altinda
sayisiz stajyer elemanlar gelip gidiyor. Bir siirii de var, bende de 10 tane var. Biz bunlar
gelecegin ustalari, gelecegin elemanlari, sefleri. Biz bunlara da asiliyoruz yéresel
vemekleri yapmasini. Misafirlere sunulmasini, bir yemegin nasil bir gsekilde
meyhanesinin yapilmasini, yogurt yemegi farkli, salcali yemeklerin farkl, o tiir seylerin
farklt olmasimi. Bence yani yoresel yemek kiiltiiriimiiz her alanda yasatilmal.
Oniimiizdeki nesillere aktarilmali diye diisiiniiyorum.” goriisiinii dile getirmistir.

K21, “Evet su anda benim mesela yamimda ¢alisan ¢wrak, kalfa, usta birebir
ilgileniyorum. Yani yoresel bozmadan, simdiki bazi insanlar biraz bozuyor yani. Daha
fazla bir seyler katiyor onun icine. Mesela ben derim yapmaywn, yemegin ana maddesi
neyse onu kullanin, mesela bozmadan yapin. Yemegin tadimi bozarsiniz o zaman
diyorum.” goriigtinii dile getirmistir.

K24, “Ornegin okullardan stajyerler aliyorum, stajyerlerimi yetistiriyorum. Su

an malum biliyorsunuz artik kolay kolay ¢irakliktan bir usta yetigsmiyor. Eline bicak alan
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diyor ki hani ben ustayim aslinda éyle degil. Bunu ¢aliliktan yetistireceksin. Bir ezilme
stireci olacak boyle ilerleyecek. Usta olacak, kalfa olacak, ¢irak olacak ve bulasik bile
vikayacak. Ama biz direkt eline bir tane bigak aldim mi ben ustayim diyor. Biz onu kabul
etmiyoruz, biz ne yapiyoruz? Okuldan daha lise bir de 3 sene bize staji oluyor. Oyle
ogrencilerim var. Su an 3 sene bende staj gérecek, ondan sonra bir yerlere gidecek ve
yvardimci olarak baslayacak.” goriisiinii dile getirmistir.

K31, “Tiirkiye'de bunu baslatan benim. Yéresel yemek kiiltiiriinii tanitmak icin
2012 yilinda ben ilk Tiirkiye'de bu festivalleri baslattim. Ahmet Umit ile beraber.
Gaziantep’ e geldik. Sire festivali ile basladik. Onun iginde yemek festivali ile devam
ettik. Diinyadan sefleri getirdik. Kebabimizi tanittik. Yemeklerimizi tanittik. Ondan
sonra da bu Tiirkiye 'ye yayildi. Sen yoresel yemeklerini festival yapmadan tanitamazsin,
tamitmak benim iyi yemegim var demek degildir. Festival yapmaktir. Insanlari davet edip
kendi kiiltiiriinii anlatmaktir. Yabanci bir sefi buraya getirip de bana kebabir bana ogret
demek degildir. Kendi sefini ona gostermektir. Ona ders vermektir. Gaziantep mutfagi
ders almaz, Gaziantep mutfagi ders verir. Bunu kafamiza sokmamiz lazim. Ug kurusluk
sefleri diinyadan para verip getirtip de onlara bize 6gret degil, bizden ogrenecekleri ¢cok
sey var. Benim mutfagim diinyaya bedel. Gelsinler, bizden 6grensinler lezzeti. Onun i¢in
bugiin Barcelona'da yilda 450 festival yapilirken biz Tiirkiye'de 450 festival
yapamiyoruz. Gaziantep her ay bir festival yapmali. Bulgur festivali yap, sire festivali
vap, yogurtlu yemekler yap, sal¢ali festivali yap. Yani 12 ay festival yap. Bunun boyle
olmast lazim. Ama bunlarin ehil insanlarin elinde olmazi lazim. Ticari amacg ile

vapilmamast lazim.” goriisiinii dile getirmistir.
4.2.5. Unutulmaya Yiiz Tutmus Yerel Yemekler Temasinin Incelenmesi

Bu bagslik altinda arastirma kapsaminda tema olarak belirlenen unutulmaya yiiz
tutmus yerel yemekler temasi ile ilgili elde edilen bulgular incelenecektir. Hemen her
yerel mutfakta iirlinlere ulasmada yasanan sorunlar, kalite, maliyet, damak tadinda ve
yemek tercihlerinde yasanan degisim, sosyo-ekonomik durumdaki degisimler vb.
sebeplerle baz1 yemeklerin popiilerligi azalir veya artar. Popiilerligi azalan yemekler
pisirilmeye pisirilmeye unutulma seviyesine gelir veya unutulur gider. Bu durum
Gaziantep yerel yemek kiiltiirii i¢inde gecerli bir durumdur. Ozellikle mevsimsel
yemeklerde {irlinlere ulagsmadaki sorunlar, sosyoekonomik durumdaki degisimler,

yemek tercihlerinin degisimi gibi sebeplerle Gaziantep’e 0zgli bazi yemekler

50



unutulmaktadir. Nitekim Gaziantep mutfagi glinlimiizde baklava, et, kebap, lahmacun
vb. yemekler ile anilsa da ge¢miste Ozellikle isgal yillarinda yasanan zorluklar ile
birlikte gliniimiizde artik kimsenin pisirmedigi daha az ve farkli malzemeler ile yapilan
yemekleri olmustur. Bu yemekler giinlimiizde artik pisirilmedigi gibi isimleri de
unutulmaya baslanmistir. Asagidaki cizelgede de goriilecegi gibi bazi yemeklerin
isimleri birkag profesyonel tarafindan dile getirilirken baz1 yemekler tek kisi tarafindan
dile getirilmektedir.

Bu baglamda Gaziantep yerel yemek Kkiiltiirlinde unutulmaya yiiz tutmus yerel
yemeklerin belirlenmesine yonelik bu tema belirlenmistir. Asagida verilen Cizelge
4.7°de gorildiigl gibi Gaziantep yerel yemek kiiltiiriinde unutulmaya yiiz tutmus yerel
yemeklerin isimleri aragtirmaya katilanlarin gériislerine gore belirlenmistir.

Bu tema et yemekleri, meyve yemekleri, corbalar, sebze yemekleri, salatalar,
pilavlar ve diger olmak iizere 7 kategoriden olusmaktadir. Kategoriler icerisinde en ¢ok
unutulmaya yiliz tutmus yemeklerin artik kategorize dahi edilmeyenler oldugu

goriilmektedir.

Cizelge 4.7. Unutulmaya yliz tutmus yerel yemekler temasiin kategori ve kodlarinin
dagilimi

Kategori Kod Frekans
Yogurtlu Kebap 1
Yarim Tava
Haveydi Kofte
Et Yemekleri Kilis Kebabi
Sogan Kebabi
Patlican Kebabi1
Sarimsak Kebabi
Ayva Kebabi
Koruk Kebabi
Erik Tavasi
Cagla Asi
Yenidiinya Yemekleri
Visne Kebabi
Armut Kebabi
Ayvali- Eksili Taraklik
Migmigiye
Cir As1
Oz Corba
Corbalar Alaca Corba
Lebeniye
Siveydiz
Borg As1 (Micirik Ast)
Acur Dolmasi
Sebze Yemekleri Tiirli
Bamya
Dograma
All1 Yesilli Dolma

Meyve Yemekleri

N[ W NN =W =N [\O == W[ D[ = [ [ | =

—
N

NS U Uy Uy 3R

51



Yogurtlu Yesil Fasulye

Komeg Otu Yemekleri

Kabaklama

Okge

Haylan Dolmasi

Saca Basma

Salatalar

Tarhin Salatas:

Pirpirim Salatasi- Yemekleri

Bagpinar Salatasi

Antep Salatasi

Kosker Piyazi

Iskin Salatasi

Pilavlar

Simit Asi

Kemali Pilav

Cigdem As1

Domatesli As

Diger

Kuveysat

Darakkatel

Kamig Yahnisi

Damat Dolma

Keme Yemekleri

Omag

Freng Yemekleri

Piringli Borek

Simit Ko6ftesi

Muaéla / Mutenya

Bastik Kizartmasi

Unut Beni

e L e e L e Ko Y N e e e e e AN e e e e e e R e e e e B S Y e S

Asagida verilen Sekil 4.5’te unutulmaya yiiz tutmus yerel yemekler temasi

altinda toplanan kategori ve kodlarin yer aldig1 kod haritas1 goriilmektedir.
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Sekil 4.5. Unutulmaya yiiz tutmus yerel yemekler temasinin kod haritasi
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Unutulmaya yiiz tutmus yerel yemekler temasi ile ilgili goriis bildirenlerin
goriislerine bakildiginda;

K35, “Iste drnegin kuveysat var aklima gelen, ¢il ast var. Cil asi hemen hemen
unutuldu. Karakkatel diye bir yemegimiz var. Kamis yahnisi var. Bunlar artik evlerde de
vapilmiyor. Bana da yapar misin diye talep gelmiyor. Bunlar unutuldu.” goriisiinii dile
getirmistir.

K18, “... evde kalan ekmek kiriklari. Eskiden evde hi¢ ekmegimiz kalmazdi.
Simdi  kaliyor mu kaliyor? Ama eskiden hi¢ kalmazdi. Benim nenem sofradan
biriktirdikleri kiriklart hemen bir bulgur boyardi icini otelerdi. Suyunu sal¢asini, tuzunu
karabiberini atardi. Al sana ekmekli kofte. Ekmekli Kofte. O da ¢ok giizel lezzetli de
yani. Yani Oma. Simdi maalesef ki onlar1 okullarda anlatabiliyoruz. Iste atolyelerde
anlatabiliyoruz, ama anlatiyoruz elimizden geleni yapryoruz ileriye gitmesi icin. Ha
bunlar igin de tabii sizin gibi hocalarimiz saygideger hocalarimiz sag olsun
regetelendirme artik yapilyyor. Kitaplar ¢ikiyor, yani aslinda biiyiik bir basari. Keme.
Yine, o da, yeni diinyanmin, erigin ¢iktigi dénemlerde, yani bu aylarda ¢ikar. Simdi tarih
dediniz ya once ona bakalim. Eskiden bundan 45 sene once benim ¢ocukluk dénemime
gidelim. Ustam rahmetlik oldu. Simdi koylii kasabali cebinde boyle kemeyi getirirdi.
Keme. Bir tane 2 tane 3 tane. O zaman ¢ok kiymetli. Simdi de oyle. O bir kemeden, belki
bir haftalik ihtiyacini karsilar. Her koylii getiririm, Kocaman kocaman veyahut da mora
Hasan vard: surada. O kemeciydi. Keme oyle bir sey ki yani yer elmasi gibi bir mantar
tiirti. Bunun tavasini yaparsin, kebabini yaparsin, omletini yaparsin. Ne bileyim sulu
yemegini yaparsin yani ¢esitlendirmek ¢ok fazla. Bayagi bir zengin. Yani bundan her
seyi yaparsin. Yogurtlu keme yaparsin. Kebap yaparsin, tavasini yaparsin omletini

yaparsin ¢esidi ok kemenin ve ¢ok kiymetli bir yiyecek.” goriislinii dile getirmistir.
4.2.6. Turistlerin Yerel Yemeklere Yonelik Talepleri Temasinin incelenmesi

Bu baglik altinda arastirma kapsaminda tema olarak belirlenen turistlerin yerel
yemeklere yonelik talepleri temasi ile ilgili elde edilen bulgular incelenecektir. Ekonomi
genel olarak arz talebe odaklidir. Bir iirline talep varsa arz olur, talep yoksa arz da
olusmaz. Yemek de boyledir. Bir yemege talep varsa hemen arz olusur. Talep yoksa o
yemegi yapmak ancak israf olur. Bunula birlikte insan ancak bildigi bir seye karsi istek
duyar bilmedigi bir seyi talep edemez. Yerel mutfak turizminde bu durum ile ¢ok
karsilagilir. Turist geldigi yorenin Ozel, giizel, hangi vakitte ne yenir tam olarak

bilmedigi i¢in profesyonellerden yardim ister, tavsiyelerini sorarlar. Gaziantep i¢in bu pek
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gecerli olmasa bile yine de bu tiirlii seyler yasanabilir. Gilinlimiizde bir yere giderken
nette aragtirma yapma imkani vardir. Hemen o yorenin meshur yiyecekleri nelerdir?
Hangi vakitte yenir? Nerede yenir? vb. sorular1 arastirir ve ona gore talepte bulunur.

Bu baglamda Gaziantep yerel yemek kiiltiiriinde turistlerin yerel yemeklere
yonelik taleplerinin belirlenmesine yonelik bu tema belirlenmistir. Asagida verilen
Cizelge 4.8’de goriildiigl gibi turistlerin yerel yemeklere yonelik talepleri arastirmaya
katilanlarin goriislerine gore belirlenmistir.

Bu tema talep ediliyor adli tek kategori ve 6 koddan olugsmustur. En yiiksek
frekansa sahip olan kodun ise 24 kez kodlanan talep var oldugu goriilmektedir.

Buna gore aragtirmaya katilanlara gore Gaziantep yerel yemeklerinin turistler

tarafindan talep gordiiglinli s6ylemek miimkiindjir.

Cizelge 4.8. Turistlerin yerel yemeklere yonelik talepleri temasinin kategori ve
kodlarimin dagilimi

Kategori Kod Frekans

Talep var 24

Ilk &nce yerel yemek talebi var

Tercih eden oluyor

Talep ediliyor
Yerel yemeklere daha fazla talep var

Cok az talep var

—_— = NN

Az da olsa talep var

Not: Ticari isletme olmayan Belediye Asevi’'nde calisan 3 katilimct ve turistlere hizmet vermeyen
organizasyonlarda ¢alisan 3 katilimcinin bu soruya verdikleri cevaplar degerlendirme digt birakilmistir.

Asagida verilen Sekil 4.6°da Turistlerin Yerel Yemeklere Yonelik Talepleri temasi

altinda toplanan kategori ve kodlarin yer aldig1 kod haritas1 goriilmektedir.

(Gl

Turistlerin Yerel Yemeklere Yonelik
Talepleri (0)

_— Talep edlllyor (0)

e / o
_— \ \

G

Telep var (24) Tercih eden oluyor (2) Gokaz talep var:(1).
@ @ Az da olsa talep var (1)
ilk 6nce yerel yemek talebi

Yerel yemeklere daha fazla
var (4) 4

talep var (2)

Sekil 4.6. Turistlerin yerel yemeklere yonelik talepleri temasinin kod haritasi
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Turistlerin yerel yemeklere yonelik talepleri temasi ile ilgili goriis bildirenlerin
goriislerine bakildiginda;

K2, “Tabi ki. Zaten kiiltiirel a¢idan kiiltiirii birazdan baktigimizda Gaziantep'e
geliyor. Sadece bir tatli yemekten ibaret degil. Kebaptan da degil. Gelindigin de
yuvalama gibi vesaire, kendi kiiltiiriimiiziin yemeklerini gérmek istiyor.” goriigiini dile
getirmistir.

K14, “Su an popiiler oldugundan dolay: tabi ki yoresel yemekler talep daha
fazla. Ama insanlarimizda soyle bir aliskanlik var. Disaridakiler yoresel yemek icin
soruyorlar, talep ediyorlar. Fakat bizim Antep yéresindeki adamlar disariya ¢ikinca bir
nohut diiriimii bir yani kendi kiiltiiriinden bir yemek arayisi var. Farkli bir yemek
deneyimini biraz soguk bakiyoruz diyelim.” gbriislinli dile getirmistir.

K15, “Tabii. Disardan gelince ister Antep’e gelmis algi belli, ne yiyecegiz kebap
yiyecegiz, baklava yiyecegiz iste yuvarlamasini yiyecegiz. Anali kizlisimi yiyecegiz,
dolmasin yiyecegiz. Zaten insanlarin talebi de bu yonde. Direkt yani Antep'e bu isin
geliyor. Antep'te deniz yok. Gezme yerine ne var, yemek var. Yemek yemege geliyor. Keyif
etmeye geliyor. Bitti bu kadar. Adam gelip kebabin da yiyecek, baklavasini da yiyecek,

dolmasint da yiyecek, yuvarlamasi ne yiyecek? Budur yani.” gorislni dile getirmistir.

4.2.7. Yerel Yemek Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirliginin Saglanmas1 Adina

Oneriler Temasinin incelenmesi

Bu baglik altinda aragtirma kapsaminda tema olarak belirlenen yerel yemek
kiiltliriiniin stirdiiriilebilirliginin saglanmasi adina Oneriler temasi ile ilgili elde edilen
bulgular incelenecektir. Yerel yemek kiiltiirii agisindan siirdiiriilebilirlik 6nemli konular
arasinda yer almaktadir. Kiiltiirel degerleri, zenginlikleri bugiin i¢in yasatiyor
olabilirsiniz ancak bu degerleri, zenginlikleri oldugu formunda gelecek nesillere
aktarmak onemlidir. Gaziantep yemek kiiltiirii de gegmisten almis oldugu degerler ve
zenginlikler ile var olmustur. Ancak zaman icerisinde bir¢ok alanda yasanan degisim ve
gelismeler bu kiiltiirel ogelerde de asinmaya, unutulmaya veya degisime yol acacak
diizeydedir.

Bu baglamda yerel yemek kiiltliriiniin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi adina
Onerilerin belirlenmesine yonelik bu tema belirlenmistir. Asagida verilen Cizelge 4.9°da
gortldiigli gibi yerel yemek kiiltiiriinlin stirdiiriilebilirliginin saglanmasi1 adina oneriler

aragtirmaya katilanlarin goriislerine gore belirlenmistir.
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Bu tema kurumsal Onlemler, egitim, motivasyon ve imkan saglama adli 4
kategoriden olusmustur. En yiiksek frekansa sahip olan kategori kurumsal onlemler
kategorisidir. Nitekim bu kategori altinda toplanan kodlara bakildiginda kurumsal
olarak yapilmasi gerekenlerin siralandigi goriilmektedir. Yerel yemekler meniilere
eklenmeli, tanitim, unutulmaya yiiz tutmus yemekleri hatirlamali, 6nce evde pisirilmeli,
turistleri misafir gibi gérmek ve varlik mutfagini da yokluk mutfagini da bilmeli gibi
oneriler dile getirilirken bir yerde genel gecer Oneriler dile getirilmistir. Bu Oneriler
Ozellikle bu isin i¢inde yer alan ve yerel yemek kiiltiirliniin her tiirlii yoniinii bilen
profesyoneller tarafindan dile getirildigi i¢in onemlidir. Diger kategoriye bakildiginda
egitimin Onemine vurgu yapildigi goriilmektedir. Bu egitim salt bir egitim kurumda
verilen egitimi degil ¢irak egitimini de i¢ine alan daha genis anlamlar ifade etmektedir.
Bir diger kategori ise motivasyondur. Tabi ki her iste oldugu yerel mutfakta calismakta
belli zorluklar1 igermekte, 6zveri ve ¢ok calismayr gerektirmektedir. Gerek personele
gerekse cirak veya stajyerlere mutfak Ogretilirken dikkat edilmesi gerektigine vurgu
yapilmaktadir. Mutfak ogretilirken muhatabin bu isi sevmesinin saglanmasi, tesvik
edilmesi, motive edilmesi gerektigi anlatilmak istenmistir. Son kategorimiz ise yerel
mutfagin ekonomik yonii ile ilgilidir. Bilindigi lizere yemek iiretimi ve sunumu yapilan
yerlerin belli standartlar1 saglamas1 gerekmektedir. Yerel mutfaga yonelik isletmeler
acildiginda bu standartlarin saglanmasi hatta Gaziantep’e 0zgli unsurlar1 barindiran
mekanlarin dizayn edilmesi mutfagin siirdiiriilebilirligi agisindan énemlidir. Ancak bu
da belli maliyetlerde artisa sebep olacaktir. Bu baglamda yerel yemek iiretim ve sunumu
yapilacak isletmelerin ekonomik anlamda desteklenmesi gerektigi dile getirilmistir.

Buna gore arastirmaya katilanlara gore Gaziantep yerel yemek kiiltiirliniin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi adina Onerilerinin 4 dort baslik altinda toplandigini,
bunlarin kurumsal onlemler alinmasi, egitime ve motivasyona Onem verilmesi ve

ekonomik destek oldugunu sdylemek miimkiindiir.
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Cizelge 4.9. Yerel yemek Kkiiltiirliniin siirdiirtilebilirliginin saglanmasi adina 6neriler
temasinin kategori ve kodlarinin dagilimi

Kategori Kod Frekans

Yerel yemekler meniilere eklenmeli 2

Tanitim

Kurumsal énlemler Unutulmaya yiiz tutmus yemekleri hatirlamali

Turistleri misafir gibi gébrmek

Varlik mutfagini da yokluk mutfagini da bilmeli

Profesyoneller yetistirilmeli

Egitim —— " —
Bilgi ve tecriibeler yeni nesile aktarilmali

Tesvik etmek

Motivasyon -
Sevdirmek

Imkan vermek

—_ = = = QN | = = = | =

Imkan saglama -
Mekan vermek

Asagida verilen Sekil 4.7°de yerel yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginin
saglanmasi adina Oneriler temasi altinda toplanan kategori ve kodlarin yer aldigi kod
haritas1 goriilmektedir.

]

Siirdiiriile bilirliginin Saglanmasi1 Adma
Oneriler (0)

Yerel yemekler meniilere
eklenmeli (2) \

C]—— @]
Tmkan saglanmali (0)

‘ Kurumsdl onlemler {0)

Tanmm (48]
Emnm () Mm“’“y on (0) \
Unutulmaya yiiz tutmuy \ Imkan vermek (1)

Mekan vermek (1)

yemekleri hatwlamali (1) Turistleri misa tu' gibi gérmek

) Sevdirmek (1)

Varhk mutfagmi da yollul Profuyumller yetigtirimehi (2) @
mutfagim da bilmeli (1) Tegvik etmek (1)

Bilgi ve 1ecrubeler yeni
nesillere aktanimal (3)

Sekil 4.7. Yerel yemek Kkiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginin saglanmas1 adina Oneriler

temasinin kod haritasi

Yerel yemek kiiltiirlinlin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi adina oneriler temasi
ile ilgili goriis bildirenlerin goriislerine bakildiginda;

K39, “Yani en basta annelerimizin yapmasi lazim bunu. Ger¢i annelerimiz
biliyor ama, eslerimiz bilmiyor artik. Ciinkii eslerimiz de yeni nesil. Hani belki tamam

cok yeni degil ama simdiki evienenler bayagi bir yeni. Annelerine gérmedikleri i¢in
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yapamiyorlar. Once evde gorecekler. Ondan sonra bu festivallere katilacaklar,
etkinliklere katilacaklar. Oralarda gérecekler bunlari. Gordiikleri seylerin de videosunu
alacaklar, fotograflarda ¢ekecekler gotiiriip annelerine diyecekler biz bunlart istiyoruz.
Tanitacaklar. Evde pisince her yerde tamnr. ” goriistinii dile getirmistir.

K36, “Benim tavsivem su olacak, diger isletmelerde bizim gibi meniilerine
vabanci iiriinler degil de Gaziantep'e geliniyorsa, insanlar Gaziantep yemegi yemek
istemeli. Tabi ki illaki vizyon mutfagindan da bir seyler olacak ama, %50'si, %60 hig
olmazsa Gaziantep yemegi olmali. Yani omagimiz olsun, micwurik asimiz olsun,
yuvarlamamiz olsun, i¢li koftemiz olsun. Mesela biz su an i¢li kofteyi iki sekilde
sunuyoruz biz burada. Hem haslamasini yapiyoruz. Ciinkii insanlar kizartmayi
yemeyebiliyorlar yani kolesterolden. Bizim meniimiiziin %801 yoresel. Yani restoranlar
buna ozen gésterirlerse biraz daha farkli yemek koyarsak biz bu Gaziantep mutfagini

vasatiriz ve ilerletiriz insallah.” goriigiinii dile getirmistir.
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5. TARTISMA

Yemek, tarih boyunca insanlarin yalnizca temel fizyolojik ihtiyact degil, ayn
zamanda onemli bir psikolojik tatmin kaynagi olmustur. Bir eylemden Ote, yemek;
kiltlir, ekonomi, sosyolojik yap1 ve politika ile silirekli etkilesim halinde olmus ve
bireylerin sosyal statiisiinii gdsteren bir unsur olarak da varligini siirdiirmiistiir. Sonugta,
bir toplumun yemek kiiltiirii o toplumun dini inanglarini, yagsam bi¢imlerini, ekonomik
ve cografi kosullarin1 ve beslenme aliskanliklarini yansitan 6nemli bir ayna gorevi goriir
(Sormaz vd., 2016).

Yerel yemek kiiltiirti, bir bolgenin cografi ve ekonomik kosullartyla sekillenen
beslenme bigimlerini asarak, toplumsal yapilarin ve kimliklerin insa edildigi bir arag
haline gelir. Yemek, sadece biyolojik bir ihtiya¢ olmaktan ¢ikip, iiretiminden tiikketimine
kadar farkli toplumsal birliktelikleri ve ritlielleri biinyesinde barindirir. Bu baglamda,
yoresel lezzetler ve yeme-igme gelenekleri; statii ifadesi, sosyallesme araci, dostluk ve
iletisim vasitas1 gibi ¢esitli toplumsal islevler gorerek bir kiiltiiriin onemli bir gostergesi
olur. Boylece yerel mutfaklar, bir destinasyonun yerel kiiltiirel mirasin1 koruyan ve
gelecek nesillere aktaran, 6zgilin bir kiiltiirel 6ge olarak kabul edilmelidir (Macit ve
Kiran, 2024).

Yerel yemek kiiltiirtindeki siirdiirtilebilirlik, bir bolgenin mutfak geleneklerini,
yalnizca lezzet olarak degil, ayn1 zamanda bu lezzetleri lireten dogal kaynaklar1 ve
sosyo-ekonomik yapiyr koruyarak gelecek nesillere aktarma ¢abasini ifade eder. Bu
stirdiiriilebilir yaklasim, kisa tedarik zincirini tesvik ederek yerel iirlinlerin mevsiminde
tilketilmesi esasina dayanir, bu sayede gida israfi da Onlenmis olur. Yerel yemek
kiiltiiriiniin devamlili§i, ayn1 zamanda bdlgeye 6zgii geleneksel lriin yetistiriciligi,
toplanmasi, isleme vb. yontemlerinin korunmasina olanak taniyarak biyogesitliligin ve
kiiltiirel kimligin siirdiiriilmesini  saglar. Dolayisiyla, yerel yemek kiiltiirliniin
korunmasi, yerele 6zgii yemek ve lezzetlerin korunmasinin yaninda yerel ekonominin
saglikli bir sekilde islemesinin de giivencesi olarak goriiliir (Akmese ve Cihangir, 2025).

Tiirkiye’de yerel yemek kiiltiirli veya gastronomi alaninda siirdiiriilebilirlik ile
ilgili yeterli olmasa bile literatiirde bazi arastirimalar bulunmaktadir. Bu arastirmalar
incelendiginde, Aliyeva ve Kurgun (2021) slow food akiminin siirdiiriilebilir turizm
acisindan Onemi tizerinde durmustur. Arastirma sonucunda slow food akiminin bazi
yonlerden siirdiirtilebilir turizme katki sagladigini tespit etmistir. Bahtiyar Sar1 ve Bilgi

(2024) Gaziantep ilinde siirdiiriilebilir gastronomi turizmi {izerine yaptiklar1 ¢caligmada,
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Gaziantep esnaf lokantalarinda ve mutfaklarinda Gaziantep esnaf lokantalarinin
temsilcilerinin ileriye doniik planlarinda kurumsallagsma ve biiylimenin biiyiik 6nem arz
ettigini ifade etmislerdir. Bilgin (2018) isletmelerin yerel triinleri kullanmalarinin
stirdiiriilebilirlige etkisini aragtirmistir. Arastirma sonucunda, yerel mutfak kullaniminin,
bolgesel kalkinma ve kiiltiirel siirdiiriilebilirlik acisindan 6nemli rol oynadigini tespit
etmistir. Can ve Agcakaya (2019) gastronomi miizelerinin mutfak kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilirligine etkisini inceledigi arastirmada gastronomi miizelerinin, yerel mutfak
bilgisini, ekipmanini ve hikadyesini koruyarak kiiltiirel bellegin devamlilig1 i¢in 6nemli
bir islev gordiigli sonucuna ulagmistir. Cetin vd. (2021) slow food vb. akimlarin fast
food gibi yerel kiiltire olumsuz etkileri olan akimlarin etkilerini azaltmada, yerel
mutfaklarin siirdiiriilebilirligini saglamada ve kiiltiiriin bozulmasini1 engellemede kilit
rol oynadigi belirlemistir. Torusdag vd. (2022) yerel mutfaklarin siirdiiriilebilir
gastronomi turizmine etkilerini inceledigi arastirmasinda, yerel mutfaklarin hem
stirdiiriilebilir turizm hem de stirdiiriilebilir tarim uygulamalar i¢in kritik bir tesvik edici
oldugu sonucuna varilmistir. Bolge halkinin ekonomik siirdiiriilebilirligine katki
sagladigi da belirtilmistir. Yavuz (2022) yoresel yemeklerin ve kiiltiirel sunumun
destinasyonun rekabet giiclinii artirdig1 ve siirdiiriilebilir turizm hedeflerine ulasmak i¢in
pazarlama stratejilerinde oncelikli olmasi gerektigi sonucuna varmistir.

Gaziantep yemek Kkiiltiiri, tarihsel ge¢misi, cografi konumu ve Ipek Yolu
tizerinde bulunmasindan kaynaklanan kiiltiirel etkilesimler sayesinde olaganiistii bir
zenginlige ulasmistir. Geleneksel olarak sadece kebap ve baklava ile bilinmesine
ragmen, Gaziantep mutfagi; bakliyat, sebze ve meyve kullaniminda da biiytik ¢esitlilik
sunar. Gaziantep'in yemek kiiltiirii, yalnizca bir beslenme sistemi degil, tarih boyunca
bu topraklarda yasamis farklt medeniyetlerin birikimini ve somut olmayan Kkiiltiirel
mirasini koruyan, canli bir hazinedir (Kaya ve Uyanik, 2022).

Gaziantep’in 2015 yilinda UNESCO Yaratict Sehirler Agi'na dahil edilmesi ile
birlikte Gaziantep mutfagi popiiler hale gelirken bu alanda yapilan akademik calisma
sayist da artig gOstermistir. Altindag (2025) Gaziantep mutfaginin kiiresel diizeyde
yeterince degerlendirilmedigi varsayimiyla yola ¢ikmistir. Amaci, var olan potansiyelin
etkin ve verimli kullanim yollarin1 ve turizme katkilarini incelemektir. Armutcu vd.
(2016) farkl kusaklar (gencgler ve yaslilar) arasinda geleneksel Gaziantep mutfaginin
bilinirlik diizeyini incelemek amaciyla ylriittiigli arastirmada, kusaklar arasinda
bilinirlik acisindan farkliliklar oldugunu tespit etmistir. Erdogan ve Ozkanli (2021)

yoresel yiyecek ve iceceklerin ¢evrimi¢i medya kanallarindaki yansimalari ile olusan
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imaj1 incelemek amaciyla yiiriittiigli arastirmada, Yoresel lezzetlerin ¢evrimici ortamda
basarili bir sekilde yansitilmasinin, Gaziantep'in gastronomi imajini giiclendirdigi ve bu
kanallarin pazarlamada etkili oldugunu ortaya koymustur. Giritlioglu vd. (2016)
Gaziantep'in marka sehir olmasina ragmen, bazi isletmelerin meniilerinde yoresel
yemek oranlarinin artirilmasi gerektigi; tescilin, markalagma siirecini hizlandirdig: tespit
etmistir. Karatas vd. (2023) Gaziantep'in UNESCO tescilinin bir katma deger yarattigi,
festivallerin geleneksel hale getirilmesi ve diger yaratici sehirlerle is birliginin turistik
cekiciligi artirmak i¢in temel hedefler oldugu ortaya koymustur. Kargiglioglu (2015)
Gaziantep'in UNESCO tescilinin bir katma deger yarattigi; festivallerin geleneksel hale
getirilmesi ve diger yaratici sehirlerle is birliginin turistik ¢ekiciligi artirmak i¢in temel
hedefler oldugunu ortaya koymustur. Ozsefil (2024) Gaziantep mutfag: {izerine yazan
yemek yazarlarinin goriislerini analiz etmek amaciyla yliriittiigli arastirmasinda,
yazarlarin Gaziantep mutfaginin kiiltiirel miras olarak korunmasi gerektigini goriisiinde
olduklarini ve yerel mutfak kiiltiirliniin stirdiiriilebilirliginin, yazili ve sozlii aktarimlarla
desteklenmesi gerektigini belirtmistir. Siizer ve Ozkanli (2020) Gaziantep mutfaginin
cografi konumu ve tarihi birikimi sayesinde zengin malzeme cesitliligine sahip oldugu
ve bu zenginligin, mutfagin ulusal ve uluslararasi bilinirliginde kritik oldugunu
vurgulamistir. Senol (2021) Gaziantep'teki mutfak yoneticilerinin (sefler, isletme
sahipleri) yerel yiyeceklere iliskin algilarin1 ve bu iirlinleri yemeklerde kullanma
diizeylerini stirdiiriilebilirlik baglaminda incelemek amaciyla yiiriittiigli arastirmasinda,
seflerin, yerel yiyecekleri yiiksek kaliteli ve otantik olarak algiladigini, yerel yiyecek
kullaniminin, isletmenin otantiklik algisin1  arttirarak  kiiltiirel ve ¢evresel
stirdiiriilebilirligin saglanmasina katkida bulundugu ve seflerin yerel gidalar kaliteli
olarak algilamalar1 ile satin alma niyetleri arasinda pozitif iligki oldugu saptanmustir.
Unliiénen ve Sahin (2021) bolgesel rekabet baglaminda, Gaziantep'in UNESCO Yaratict
Sehirler Agi'ndaki basarisinin diger bir Giineydogu sehri olan Adana ile karsilagtiriimasi
amaciyla yiiriittiigii arastirmasinda, Gaziantep'in basarisinin, diger sehirler i¢in bir 6rnek
teskil ettigi; tescilin, markalagsma ve kiiltiirleraras1 diyalogu besleme potansiyelini
artirdigr sonucuna ulasilmistir. Yazgan Serinkaya (2017) Mutfak kiiltiiri ve ilgili
pratiklerin (kislik hazirliklar, firin kullanimi vb.) sadece yemek cesitliliginde degil, aym
zamanda geleneksel konutlarin mimarisinde ve mekansal diizeninde de korunan bir
miras oldugu vurgulanmistir. Yildiz (2018) Hizla yayginlasan ve gelisen tiiketim
kiiltiirtiniin geleneksel yemek kiiltiirlinii olumsuz yonde etkiledigini ortaya koymaktadir.

Maliyet, hazirlanma siiresi, teknik yetersizlik ve stok sorunlari gibi etkenler, yoresel
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yemeklerin restoranlarda yer almasini gii¢lestirmektedir. Bu durum, modern tiiketim
anlayisinin yerel gastronomi tizerindeki baskisini géstermektedir. Sonug olarak calisma,
tikketim kiiltiirinlin yayginlagsmasinin yoresel mutfaklarin siirdiiriilebilirligini tehdit
ettigini vurgulamaktadir. Yurt (2024) Sakin sehir Goyniik 6rneginde yoresel yemek
kiiltiirinlin stirdiirtilebilirligini arastirdigt calismasinda, Cittaslow unvaninin, yoresel
mutfagin stirdiiriilebilirligi tizerinde pozitif etki yarattig1 belirlenmistir. Ancak yoresel
triinlerin turistik igletmelerde yeterince temsil edilmedigi ve bilimsel kayit altina
alinmasi gerektigi sonucuna varilmistir.

Literatiirde pek iizerinde durulmasa da bir mutfagin siirdiiriilebilirliginin en
temel unsurlarindan birisi de yiyecek-icecek profesyonelleridir. Gaziantep mutfaginin
sundugu essiz tariflerin ve ustalarin deneyimlerinin yerel gastronomi mirasina katkisi,
kiiltiirel mirasin korunmasinda ve yeni nesillere aktarilmasinda kilit bir rol
tistlenmektedir. Yerel mutfak pratikleri, yalnizca gastronomik miras1 yasatmakla
kalmay1p; ayn1 zamanda bdlgesel kalkinma siireglerinde 6nemli bir katalizor gorevi de
tistlenmektedir. Ozellikle yerel yemeklerin turistik destinasyonlarn marka degerine
katk1 sunmasi ve bdlgesel kalkinma politikalarina entegre edilmesi, bu kiiltiirel
zenginligin ekonomik anlamda da siirdiiriilebilirligini desteklemektedir. Boylece
Gaziantep mutfagi hem yerel toplumsal aidiyetin pekistirilmesine hem de kentin
uluslararasi taninirliginin artmasina katki sunan stratejik bir unsur haline gelmektedir.

Bu baglamda, aragtirmanin 6nemi iki temel boyutta degerlendirilebilir. Birincisi,
gastronomi sektoriinde aktif olarak calisan profesyonellerin yerel yemek kiiltiiriine dair
bilgi diizeyleri, bu Kkiiltirel mirasin korunmasinda ve toplumsal hafizanin canli
tutulmasinda kritik bir rol oynamaktadir. Gastronomi egitimi, bu profesyonellerin bilgi
ve becerilerini artirarak, kiiltiirel siirekliligin saglanmasina katkida bulunmaktadir.
Ikincisi ise Gaziantep yerel yemek kiiltiiriinde siirdiiriilebilirligi incelenmistir.

Gaziantep’te calisan yiyecek-igecek profesyonelleri 6zelinde yapilan bu nitel
arastirma ile Gaziantep yerel yemek Kkiiltiirii ile ilgili farkindaliklar1 belirlenmeye
calisilmistir. Gaziantep yerel mutfagi alaninda calisan yiyecek-icecek profesyonellerinin
yerel yemek kiiltiirii ile ilgili farkindaliklarinin 7 tema altinda incelendigi; bu temalarin
Gaziantep yemek kiiltiirii bilgi kaynaklari, Gaziantep mutfaginin mevsimsellik 6zelligi,
Gaziantep yerel yemeklerin ticari potansiyeli, Gaziantep yerel yemek Kkiiltiiriiniin
yasatilmasi i¢in yapilanlar, unutulmaya yiliz tutmus yerel yemekler, turistlerin yerel
yemeklere yonelik talepleri ve yerel yemek kiiltiirlinilin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi

adina Oneriler temalar1 oldugu belirlenmistir.
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Gaziantep yemek Kkiiltlirii bilgi kaynaklar1 temasinin aile bireyleri, mutfak
profesyonelleri, egitim ve diger kisiler olmak 4 kategoriden olustugu, genel olarak
arastirmaya katilan yiyecek-i¢cecek profesyonellerin Gaziantep yerel mutfagini bu
kategoriler baglaminda 6grendikleri, 6grenilen kisi bazinda usta ve annenin 6ne ¢iktigi
sonuglarma ulasiimigtir. Ozellikle Gaziantep yerel mutfagi alaninda egitim alarak bu
mutfagl 6grenmis profesyonellerin sayisinin ¢ok az olmasi dikkat ¢ekici bir durumu
gozler Oniine sermektedir.

Arastirmaya katilan profesyonellerin kisi bazinda Gaziantep yerel yemek
kiiltiirtinii usta ve annelerinden Ogrendikleri sonucu ortaya ¢ikmistir. Yerel yemek
kiiltiirtiniin 6ncelikle aile icerisinde 6zellikle yemek islerinden sorumlu olan anneden
Ogrenilmesi, is hayatina atildiktan sonra ise ustalardan 6grenilmesi dogal bir durumdur.
Ancak arastirmaya katilan profesyonellerden sadece birisinin Gaziantep yerel yemek
kiiltiirinii Giniversite egitimi sirasinda 6grenmis olmasi bu konuda yeterli egitim
olanaklarinin olmadigin1 gosterdigi gibi Gaziantep yerel yemek kiiltlirliniin gelecegi
konusunda endise yaratacak bir durum oldugu seklinde bir degerlendirme yapilabilir.

Gaziantep mutfaginin mevsimsellik 6zelligi temasinin mevsimsellik arz ediyor
ve mevsimsellik arz etmiyor seklinde 2 kategoriden olustugu ve frekanslar
degerlendirildiginde oncelikle arastirmaya katilan profesyonellerin goriiglerine gore
Gaziantep yerel yemek kiiltiiriiniin mevsimsellik gosterdigi sonucu ortaya ¢ikmustir.

Mevsimsellik arz ediyor kategorisindeki belli siire aralifinda yapilan yemekler
var kodunun 6ne ¢iktig1 ve bazi {irlinlerin yetistikleri mevsimde tiiketildigi gibi bazi
0zel trtinlerin ise bu mevsimin de belli bir doneminde tiiketildigi, boyle kullanilan ¢ok
sayida iiriin oldugu, ikinci sirada mevsimsel meyve ve sebzeler kullanilir kodunun
geldigi, Gaziantep yerel yemek kiiltlirlinde mevsimine gore hangi {iriiniin yetisecegi,
hangi yemeklerde nasil lezzetli olacagi vb. dikkatle takip edildigi gibi ozellikler
gosterdigi  sonuglarina ulagilmistir. Bu sonucglara gore Gaziantep mutfaginin
mevsimsellik 6zelligi gosterdigi, bu mevsimsellige siki sikiya bagli oldugu hatta
mevsimsel {iriin ¢esitliligi bakimindan kendine 6zgii karakteristik 6zellikler kazandig:
sOylenebilir.

Ayrica Gaziantep mutfagi mevsimsellik arz etmiyor goriisiinde olanlarin genel
olarak bazi iriinlerin 4 mevsim ulasilabilir olmasindan kaynakli olarak bu goriisi
savunduklar1 sGylenebilir.

Gaziantep yerel yemeklerin ticari potansiyeli temasinin ticari olarak pazarlaniyor

ve kismen gibi 2 kategoriden olustugu, kategoriler igerisinde Ticari olarak pazarlaniyor
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kategorisinin One ¢iktig1 ve bu baglamda arastirmaya katilanlarin c¢ogunlugunun
Gaziantep yerel yemeklerin ticari potansiyelinin oldugu ve pazarlandigi goriisiinde
oldugu sonuglarina ulasilmistir.

Ticari olarak pazarlaniyor kategorisi igerisinde ticari olarak pazarliyoruz
kodunun 6ne ¢iktig1, yerel mutfagin gerek turizm gerek ticaret gerekse diger hizmetler
baglaminda pazarlanmasinin mutfagin gelecegi ve siirdiiriilebilirligi agisindan oldukca
onemli oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu tema degerlendirilirken belediyenin asevinde
calisan 3 as¢inin cevaplar1 degerlendirmeye alinmamustir.

Gaziantep yerel yemek kiiltiiriiniin yagatilmasi i¢in yapilanlar temasi uygulamali
Ogreterek, tanitim ve organizasyonlar diizenlemek- katilmak ile bireysel ¢abalar olmak
tizere 3 kategoriden olugsmaktadir. Kodlarin frekanslar1 degerlendirildiginde en yiiksek
frekansa sahip olan kategorinin Uygulamali o6greterek kategorisinin oldugu, bu
faaliyetin siirdiirtilebilirligin saglanmasi i¢in yapilmasi gereken en 6nemli tedbirlerden
birisi oldugu, Gaziantep yerel yemek kiiltlirliniin tanitiminin yapildig, o6zellikle
giinlimiizde sosyal medyanin kullaniminin artis1 ile birlikte Gaziantep gibi yerel mutfag:
zengin yerlerin popiilerliginin daha da arttig1, detaylarini bilmese bile insanlarin
cogunun baklava, kebap, patlican vb. denildiginde Gaziantep mutfaginin akillarina
geldigi, aym1 zamanda gliniimiizde gittikce popiilerlesen festival-workshop-fuar
diizenleyerek veya katilarak tanitima yaptiklari, arastirmaya katilanlarin genel olarak
aktarma isine yogunlagstiklari, tanitim faaliyetleri yiiriittiikleri ve yerel yemeklere 6nem
vererek onlart meniiye koyarak, pisirerek vb. Gaziantep yerel yemek Kkiiltiiriiniin
yasatilmasina katki sunduklar1 sdylenebilir.

Turistlerin yerel yemeklere yonelik talepleri temasmin talep ediliyor adli tek
kategori ve 6 koddan olustugu, en yiiksek frekansa sahip olan kodun talep var oldugu
sonuglarina ulasilmistir. Buna gore arastirmaya katilanlara gore Gaziantep yerel
yemeklerinin turistler tarafindan talep gordiigiinii s6ylemek miimkiindiir. Bu tema
incelenirken ticari isletme olmayan Belediye Asevi’nde calisan 3 katilimcimnin ve
turistlere hizmet vermeyen organizasyonlarda c¢alisan 3 katilimcmin bu soruya
verdikleri cevaplar degerlendirme dis1 birakilmistir.

Yerel yemek kiiltiirtiniin  stirdiirtilebilirliginin - saglanmas1 adina Oneriler
temasinin kurumsal 6nlemler, egitim, motivasyon ve imkan saglama adli 4 kategoriden
olustugu, bu kategoriler igerisinde kurumsal oOnlemler kategorisinin O6ne ¢iktigi,
aragtirmaya katilanlara gore Gaziantep yerel yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginin

saglanmasi adina Onerilerinin 4 dort basglik altinda toplandigini, bunlarin kurumsal
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Oonlemler alinmasi, egitime ve motivasyona Onem verilmesi ve ekonomik destek

oldugunu s6ylemek miimkiindiir.
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6. SONUCLAR VE ONERILER

Bu baglik altinda arastirma ile elde edilen sonuglar ve bu sonuglara gore

gelistirilen Oneriler sunulacaktir.
6.1. Sonuclar

Giliniimiizde kiiltiirel miras, yalnizca gegmise ait bir birikim olarak degil, ayni
zamanda gelecege yon verecek dinamik bir yapi olarak degerlendirilmektedir. Bu
baglamda, yerel yemek kiltiirii, toplumsal kimligin insasinda ve kiiltiirel siirekliligin
saglanmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Ayrica, yerel yemeklerin sadece kiiltiirel
hatirlama araci degil, ayn1 zamanda toplumsal doniistim siireglerine katki sundugu da
vurgulanmaktadir. Ozellikle gastronomi gibi hizla biiyiiyen bir sektdrde, geleneksel
tariflerin korunmasi ve giiniimiiziin dinamik sistemlerine entegre edilmesi; kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik ve ekonomik kalkinma hedeflerine ulagsmada stratejik bir ara¢ olarak
degerlendirilmektedir.

Gaziantep mutfagi, sahip oldugu zengin regeteler, {iriin ¢esitliligi ve kiiltiirel
siireklilikle, yerel mutfak kiiltiiriiniin korunmasina yonelik ©6nemli bir 6rnek
olusturmaktadir. 2015 yilinda UNESCO Yaratict Sehirler Agi’na gastronomi alaninda
dahil edilmesi, Gaziantep’in bu konumunu uluslararasi diizleme tasimis ve bolgenin
gastronomi potansiyelini tim diinyaya tanitmistir (UNESCO, 2015). Ancak bu unvan,
ayn1 zamanda geleneksel mutfak degerlerinin korunmasini ve ticarilesme baskisina karsi
Ozglnliigiiniin  siirdiiriilebilir bir bicimde temsil edilmesini zorunlu kilmaktadir.
Ozellikle kiiresel olgekte artan gastronomi turizmi talepleri, yerel mutfaklarin
standartlagsma tehdidiyle karsi karsiya kalmasina yol acabilmektedir. Bu nedenle,
Gaziantep’te hem yerel yoneticilerin hem de gastronomi profesyonellerinin, yerel
yemek kiiltiiriinii 6zglin kimliginden 06diin vermeden siirdiiriilebilir bi¢imde temsil
etmeleri temel bir sorumluluk olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Gaziantep’te calisan yiyecek-icecek profesyonellerinin goriislerinin incelendigi
bu arastirma ile Gaziantep yerel mutfagi alaninda c¢alisan yiyecek-igecek
profesyonellerinin yerel yemek kiiltlirli ile ilgili farkindaliklarinin Gaziantep yemek
kiiltiirti bilgi kaynaklari, Gaziantep mutfaginin mevsimsellik 6zelligi, Gaziantep yerel
yemeklerin ticari potansiyeli, Gaziantep yerel yemek Kkiiltiirliniin yasatilmasi igin
yapilanlar, unutulmaya yiiz tutmus yerel yemekler, turistlerin yerel yemeklere yonelik

talepleri ve yerel yemek kiiltlirinlin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi adina oneriler gibi

66



7 farkli agidan degerlendirildiginde; Gaziantep yiyecek-icecek profesyonellerinin genel
olarak yerel yemek kiiltiiriinii usta ve annelerinden 6grendikleri, Gaziantep yerel yemek
kiltiriinin  mevsimsellik 6zelligi tasidigi, siki sikiya bagli oldugu hatta onun
karakteristik bir 6zelligi oldugu, mevsimsel yemeklerin yaninda sadece ¢ok kisa siireli
olarak kullanilan {iriinlerin ve yemeklerin oldugu, Gaziantep yerel yemeklerinin ticari
potansiyelinin ¢ok yiiksek oldugu, kiiltliriin yasatilmasi i¢in 6zellikle bilgi, deger ve
zenginliklerin gelecek nesillere dogru bir sekilde aktariminin saglandigi, unutulmaya
yliz tutmus veya unutulmus ¢ok sayida iiriin ve yemegin oldugu, siirdiiriilebilirligin
saglanmasi i¢in kurumsal, egitim, psikolojik ve ekonomik tedbirler alinmasi gerektigi

sonuclarina ulasilmistir.
6.2. Oneriler

Bu arastirma ile elde edilen sonuglar 1s18inda asagidaki Onerileri sunmak
mimkiindiir.

Uygulayicilara 6zgi;

Gaziantep yerel yemek Kkiiltiirli ¢cok zengin degerler barindirmaktadir. Bu
zenginligin yasatilmasi, tanitilmasi, nesilden nesile aktarimi yerel isletme ve kurumlarin
sorumlulugundadir. O yilizden Gaziantep yerel mutfagi alaninda faaliyet gosteren
isletmeler salt yemek iiretimi ve sunumu yapilan yerler degil, bunun ¢ok 6tesinde kiiltiir
elcileridir. Buna gore bu isletme ve kurumlarin bu biling ile yonetilmesi Gaziantep yerel
mutfaginin gelecegi ve siirdiiriilebilirligi acisindan ¢ok 6nem arz etmektedir.

Gaziantep yerel mutfak kiltliriiniin siirdiiriilebilir bigimde yasatilabilmesi i¢in
uygulayicilarin, mutfakta gorev alan ¢irak ve calisanlara yalnizca yemek yapma
becerilerini degil, dncelikle temizlik ve hijyen bilincini kazandirmalar1 gerekmektedir.
Gaziantepli yiyecek-igecek profesyonellerinin ifadesi ile “bez atma” yani temizlik ve
hijyen siire¢lerinin 6nemini kavradiktan sonra yemek yapmayi 6grenme asamasina
gecerler. Calisanlarin mutfak diizenine, arag-gere¢ temizligine ve genel hijyen
kurallarina 6zen gostermeleri, yemeklerin hem saglik hem de kalite agisindan giivenli
bicimde hazirlanmasina katki saglar. Bu kapsamda, isletme sahipleri ve ustalar
tarafindan diizenli hijyen egitimleri verilmesi, ¢alisma ortamlarinin denetlenmesi ve
ciraklarin bu siireclere aktif olarak dahil edilmesi 6nem tasimaktadir. Boylelikle

Gaziantep mutfak kiiltiiriinde temizlik, 6zen ve mesleki disiplin anlayis1 korunarak hem
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geleneksel degerler siirdiiriiliir hem de modern gastronomi standartlariyla uyum
saglanir.

Su an Gaziantep yerel mutfak kiiltiirii bu ise goniil vermis ve yillarca ¢aligmis
profesyonellerin belleginde canli olarak yasamaktadir. Bu Kkiiltiirel ogelerin gelecek
nesillere aktarilmasi i¢in egitime dnem verilmeli, usta, ¢irak, stajyer vb. yetistirilerek
kiiltiirel 6gelerin aktarimi saglanmalidir.

Gaziantep yerel yemek kiiltlirii ¢ok karakteristik 6zellige ve zenginliklere
sahiptir. Bu zenginliklerin tiim iilkeye hatta diinyaya tanitilmasit hem bu kiiltiiriin
yasatilmasi hem de siirdiiriilebilirligin saglanmasi baglaminda 6nem arz etmektedir. Bu
kapsamda Gaziantep yerel yemek kiiltiiriiniin tanitimina 6nem verilmeli, festivaller,
fuarlar, workshoplar diizenlenmeli, diizenlenen bu etkinliklere katilim saglanmalidur.

Gaziantep cografyasi ¢ok cesitli zenginliklere sahiptir. Belli mevsimlerde belli
tirtinler kullanma imkani1 bulunmakta ve buna gore karakteristik yemekler yapma sansi
olmaktadir. Uygulayicilarin bu {iriinlere ve yemeklere sahip ¢ikmasi, onemsemesi,
unutulmaya yiliz tutmus yemekleri yeniden popiiler hale getirmesi hem mutfagin
mevsimselligi hem de siirdiiriilebilirligi agisindan oldukga biiylik 6nem arz etmektedir.

Gaziantep yerel yemek kiiltiirii sadece baklava, et, kebap, lahmacun degildir.
Bunlarin ¢ok 6tesinde zenginlikler barindirmaktadir. Bu ise sadece ekonomik yonii ve
talep yonii ile bakmamak gerekmektedir. Gelen turistlere 6nce yerel yemekler ikram ve
tavsiye edilmeli, ¢linkii turistin amaci zaten Gaziantep yerel yemek kiiltiirlinii tanimak,
yeni lezzetler tatmak, yeni deneyimler yagamaktir.

Arastirmacilara 6zgii,

Gaziantep yerel yemek kiiltiirii ¢esitlilik yoniinden ¢ok zengin bir yapiya
sahiptir. Genel bir bakis acisiyla Gaziantep yerel yemek Kkiiltiirii c¢alisilmasi bu
zenginliklerin sunulmasini ve ortaya ¢ikarilmasini engelleyebilir. Ciinkii yerel mutfak
kiltlirii yalnizca yemeklerin isimlerinden ve recetelerinden ibaret degildir. Kullanilan
hammaddeler, liretim bigimleri, mevsimsel dongiiler, yore halkinin yasam tarzi, sosyo-
kiiltiirel degerler, ekonomik kosullar ve tarihsel miras gibi bircok unsurun etkilesimiyle
olusur. Dolayistyla, bu unsurlar géz ard1 edilerek yapilan ¢aligmalar kiiltiiriin biitlinciil
yapisin1 yansitamaz. Bu nedenle, mutfak kiiltiiriinii tek basma yemek isimleri ve
receteleri lizerinden ele almak yerine, yerel iiretici, yiyecek icecek profesyonelleri,
yiyecek-icecek isletmeleri, akademisyenler ve kamu kurumlarmin ortak katilimiyla ¢cok
boyutlu aragtirmalar ytiriitiilmeli, belgeleme, yerel yemeklerin regetelenmesi, egitim ve

stirdiiriilebilirlik politikalar birlikte ele alinmalidir. Boylece hem kiiltiirel miras korunur
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hem de Gaziantep’in gastronomi potansiyeli ekonomik ve turistik a¢idan daha etkin
bicimde degerlendirilebilir. Bunun i¢in daha 6zgiil konulara odaklanmak bu kiiltiiriin
tanitimi ve siirdiiriilebilirligi agisindan daha dogru bir yaklagim olacaktir.

Gaziantep’in mutfak kiiltiirli, yalnizca cografi siirlar i¢inde sekillenmis bir yap1
olmaktan ¢ok, tarih boyunca farkli uygarliklarin, topluluklarin ve kiiltiirel etkilesimlerin
birikimiyle olusmus ¢ok katmanli bir kiiltiirel kimliktir. Kentin yemek gelenegi; go¢
hareketleri, ticaret yollar1 ve komsu bolgelerle siirdiiriilen toplumsal iligkiler araciligiyla
cesitlenmis ve O0zgiin bir bolgesel kimlige doniigsmiistiir. Bu etkilesim agi, Gaziantep
mutfak kiltiiriinii yalnizca “yerel” bir tanimlamanin &tesine tasiyarak, onu bolgesel
diizeyde temsil giicli yiiksek bir kiiltiirel miras alani haline getirmistir. Bu nedenle
ilerleyen caligmalarda, s6z konusu kiiltiirel yapinin tarihsel siirekliligi, toplumsal
dontisiimlerle olan bag1 ve ¢evresel uyum siirecleri dikkate alinarak incelenmesi, kentin
mutfak kimligini daha biitlinciil bicimde anlamlandirmaya katk1 saglayacaktir.

Gaziantep yerel yiyecek-igecek profesyonelleri bu kiiltlirii genel olarak
ustalarindan ve biiyiiklerinden 6grendikleri gibi yasamakta ve gelecek nesillere aktarim
saglamaktadirlar. Bu profesyoneller yasayan kiiltiirel deger niteligi tasimaktadir.

Yetkililere 6zgii;

Gaziantep’in zengin yerel mutfak kiiltiiriiniin yasatilmasi i¢in akademik-sektor is
birligi kapsaminda siirdiiriilebilir menii tasarimi caligmalarina Oncelik verilmelidir.
Universitelerin gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimleri, yiyecek-igecek isletmeleri,
konaklama isletmeleri ve restoranlar ile is birligi yaparak, Gaziantep’e 6zgli yemeklerin
igerigini ve kiultlriinii yansitan menii tasarlanmalidir. Bu baglamda hem yerel
yemeklerin 6zgilin kimligini yansitacak ve yerel mutfak anlayisi olusturulacaktir. Yetkili
kurumlar tarafindan bu tiir ortak projelerin desteklenmesi, Gaziantep’in gastronomi
turizmi potansiyelini artirarak kente 6zgii bir marka degeri yaratacaktir.

Ayrica, Gaziantep’e Ozgili yerel mutfak kurmak, isletmek, tamitim ve reklam
yapmak, bunu ticari olarak siirdiirebilmek ekonomik olarak oldukc¢a 6nemli boyutlarda
mali kiilfete sebep olmaktadir. Bu baglamda yetkililerin yerel mutfak alaninda faaliyet

gosteren veya gosterecek yeni igletmeleri ekonomik olarak desteklemelidir.
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EKLER
Ek 1. Goriisme Sorulari

1. DEMOGRAFIK BiLGI FORMU
Liitfen asagidaki bilgileri eksiksiz ve dogru bir sekilde doldurunuz:

2. GORUSME SORULARI
1. Gaziantep’in yerel yemek kiiltiiriinii nereden 6grendiniz?
2. Gaziantep mutfag: sizce mevsimsellik gosteriyor mu? Neden?
3. Yerel yemekleri ticari olarak pazarliyor musunuz? Neden?
4. Yerel yemek kiiltiirliniin yasatilmasi i¢in isletmenizde neler yapiyorsunuz?
5. Unutulmaya yiiz tutmus yerel yemekler sizce hangileridir?
6. Isletmenize sehir disindan gelen miisteriler, yerel yemeklere yonelik talepte
bulunuyor mu?

7. Yerel yeme-i¢gme kiiltiiriiniin siirdiirtilebilirligi adina 6nerileriniz nelerdir?
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