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OZET

Yoresel mutfak uygulamalari, yasadiklar: cografyay1 en iyi sekilde tanitmasina
ve tarihin izlerini tagimasina ragmen bugiin olmasi gerektigi yerde degildir.
Gegmisten giliniimiize kadar yoresel olarak yapilan bir¢ok yiyecek ve igecegin
unutulmasinin bir¢ok sebebi olmasina ragmen, en 6nemli nedenleri arasinda
yorede faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinde yoresel mutfak
iiriinlerinin hazirlanma ve sunulma durumunun yetersiz olmasidir.

Bu arastirmanin amaci, Gaziantep'te faaliyet gosteren yiyecek igecek
isletmelerindeki yoresel mutfak uygulamalarini saptamaktir. Arastirmanin
evrenini, Gaziantep' te faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmeleri
olusturmakta olup, goniillii olarak arastirmaya katilan 125 yiyecek ve icecek
isletmesi ise arastirma Orneklemini olusturmaktadir. Calismanin ilk iki
boliimiinde Gaziantep mutfag ile ilgili teorik bilgilere yer verilmistir. Ugiincii
boliimde Giineydogu' nun en biiyilk ili olan Gaziantep' te faaliyet gosteren
yiyecek igecek isletmelerindeki yoéresel mutfak uygulamalarini belirlemek
amaciyla yiiz yiize gorisme teknigi uygulanarak, bir anket ¢alismasi
gergeklestirilmistir. Elde edilen anket verileri kullanilarak, frekans dagilimlari
incelenmis ve chi-square testi gercevesinde isletmelerin Gaziantep mutfagi
yoresel yemeklerinden en ¢ok et yemeklerini servis ettigi saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Tirk mutfagi, Yoresel mutfaklar, Gaziantep, Y 6resel
mutfak uygulamalart.

ABSTRACT

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

The purpose of this research is to discover the local cuisine practices of food
and beverage enterprises running in Gaziantep, Turkey. The target universe of
the study is the food and beverage enterprises in Gaziantep, and the sample of
the study consists of 125 food and beverages services personnel that have
volunteered to participate in the study.The study designed with this aim has
been formed in three main sections. The first two sections of the study include
theoretical information about Gaziantep local cuisine; and the third section
includes the findings of the survey applied using the face- to-face interview
technique to discover the regional/local cuisine practices at food and beverage
enterprises in Gaziantep, which is the largest city in the southeast of Turkey.
Using the survey data gathered, frequency distributions have been analyzed,
and in the light of the chi-square test it has been detected that enterprises serve
meat dishes the most of all the Gaziantep cuisine local dishes.

Keywords: The Turkish Cuisine, Local cuisines, Gaziantep, Local cuisine
applications.
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GIRIS

Insanlarin diger biitiin canli varliklardan farkli olarak en temel ihtiyaglarmdan biri olan
beslenmeyi sanata dontistiirdiigii bildirilmektedir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2003: 4). Gelisen
teknolojinin sagliklt beslenmeye olan olumsuz etkileri ve bundan kaynakli toplumda
kronik hastaliklarin artmasinin yaninda geleneksel ve yoresel mutfak kiiltiiriinii de olumsuz
etkiledigi sdylenebilir. Ozellikle gencler basta olmak iizere toplumda geleneksel ve ydresel
mutfak ve mutfak kiiltiirlerinin yasatilmasi ve nesilden nesile aktariminin istenilen diizeyde
olmamasi, sahip olunan mutfagin ve mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi agisindan tehlike
arz ettigi bilinen bir gercektir.

Bir toplumun yasayis sekli toplumun beslenme kiiltiiriinii yansittigi gibi yemek yeme
aliskanliklar1 toplumdan topluma farklilik géstermektedir. Bu nedenle, iilkelerin mutfag:
ve mutfak kiiltiirlerinin temel 6zellikleri sahip olduklari cografyadan etkilenmekte ve
insanlar yasadiklar1 bolgenin cografyasina bagli olarak elde edebildikleri yiyecekleri
mutfaklarinda sikca kullanabilmektedirler (Mavis, 2003: 13). Buna baghh olarak
toplumlarin sahip oldugu mutfak kiiltiirlerinde farkliliklarin olugsmasina neden olmaktadir.

Kiiltiir ve yemek; beseri bilimlerin temel kavramlarindan kabul edilmektedir. Kiiltiiriin var
oldugu topluma sekil veren bir 6ge oldugunu goz oniinde bulundurursak; yemek kiiltiiriin
ozelliklerini iceren ve kiiltiirle dogrudan iliskili olan bir kavramdir (Sagir, 2012: 2676). En
renkli ve zengin mutfaklar arasinda yer alan Tiirk Mutfag:1 ve Tiirk Mutfak kiiltiirti, Ttirk
toplumlarinin  diinyanin en eski topluluklarini meydana getirmis olmasindan
kaynaklanmaktadir (Dereli, 1989:2). Tirk mutfaginin o6zelliklerinden biri olan ¢esit
zenginligi, Tiirkiye' nin cografi konumu ve gec¢irmis oldugu tarihi siireg ile birlikte yemek
yapiminda kullanilan ¢ok c¢esitli baharatlarla, pisirme sekilleriyle ve zengin iklim
kosullartyla yakindan iliskilendirilebilmektedir (Baysal, 1997; Durlu, Ozkaya ve
Kizilkaya, 2009).

Bu calismada, Gaziantep ilinde faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinin yoresel
mutfak uygulamalari lizerine elde edilen veriler yorumlanmaistir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Mutfak ve Mutfak Kiiltiirii

Evlerimizde fiziki bir alan olarak, yiyecek ve igeceklerin temizlenip hazirlandig1 ve bazen
tiikketildigi yer olarak ifade edilebilen mutfak, yalnizca evlerimizin bir kismini olusturan
fiziki bir alan degil, ayn1 zamanda kiiltiiriin bir pargasi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Aktas
ve Ozdemir, 2007: 3).

Mutfak terimini, "heykel sanati ya da dans gibi kiiltiiriin ifade edilis yontemlerinden
biridir" seklinde tanimlayan Davis ve Mcbride (2008:2) ve "beslenmeyi saglayan yemek,
yiyecek, icecek tiirleri ve bunlarin hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tliketilme siirecini;
buna bagli mekan ve arag-gereg, yeme-igme gelenegi ile bu ¢ergevede gelisen inanis ve
uygulamalardan olusan biitiinsel ve kendine 6zgii bir kiiltiirel yap1" olarak tanimlayan
Mavis (2003: 58) mutfak ile kiiltiirtin giiclii bagina vurgu yapmaktadir. Buradan hareketle
mutfak kiiltiirii kavraminin; insanlarin beslenmesini saglayan yiyecek igecek tiirlerinin
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hazirlanma, pisirilme, tiiketilme ve saklanmasimni kapsayan bir siireci karsiladigi
goriilmektedir. Tiim bunlarla birlikte bu islemlerin gergeklestirildigi mekan, arag-gerec,
yeme-igme gelenegi, inan¢ ve uygulamalardan olusan kendine 6zgii kiiltiirel bir yapiy1 da
icinde barindirdig1 ifade edilmektedir (Durlu, Ozkaya ve Kizilkaya, 2009: 266).

Kiiltiiriin var oldugu topluma sekil veren bir 6ge oldugunu goz oOniinde bulundurursak;
yemek kiiltiiriin 6zelliklerini igeren ve kiiltiirle dogrudan iliskili olan bir kavramdir (Sagir,
2012: 2676). Bu durumda kiiltiir, toplum hakkinda bir¢ok bilgi verdigi i¢in bazen yemegin
kendisi bazen de 6zelliklerinden biri oldugunu sdylemek yanlis olmaz.

Bir boélgede yasayan insanlarin yemek kiiltiirtine bakildiginda; yasadiklar1 cografya, dini
inaniglar, ekonomik ve sosyal durum vb. konularda bilgi sahibi olmak miimkiindiir.
Ornegin, tuzlu su iiriinlerini sikga tiiketen bir toplumun daglik bir cografyada yasamadig1
anlasilabilir. Yine ayni sekilde, soguk bolgelerde viicut 1sisin1 korumak i¢in bolca yagl ve
sekerli yiyecekler tercih edilirken, sicak bolgelerde hafif yiyeceklerin tercih edildigi
gbzlemlenebilir (Giiler, 2007).

Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Yoresel Yemeklerin Onemi

Yoresel yemekler, yapildigi bdlgenin kiiltiiriniin - kimligi konumundadir. Yoresel
yemeklerin ana malzemesinin ne oldugu, o malzemenin hangi kosullarda elde edildigi,
nasil islendigi, kullanilan pisirme teknikleri, yemegin hangi mevsimde yendigi ve nasil
servis edildigi gibi birgok faktor bolge bolge farklilik gosterdiginden 6zel olarak
irdelenmesi gerekliligini dogurmustur (Halic1, 2009).

Ulkemizde bugiin ¢ogunlukla Marmara Bolgesi'nde yasayan Kafkasya kokenli halklarin
yoresel mutfaklarinda yogun olarak et ve hamur isleri bulunmasi bulunduklar1 bolge
kosullart ile agiklanabilir. Yiyecekler ve i¢ecekler, tiretildikleri bolgenin kiiltiirel niteligine
gore simgesel bir deger tagimaktadir. Bu baglamdan hareketle yemek, ayni zamanda hem
kiiltiirii etkilemekte hem de kiiltiirden etkilenmektedir (Sagir, 2012: 2679).

Gaziantep Mutfak Kiiltiiri

Gaziantep, tarihi milattan binlerce yil 0ncesine uzanan, antik c¢aglardan bu yana ¢esitli
uygarliklara besiklik eden, farkli dil, din, irklardan insanlarin kiiltiirlerinin harmanlandigi,
damitildig1 ve bugiinlere tagindigi bir sehirdir (Arsunar,1962: 10). Gaziantep' in tarihsel
stirecte siirekli ticaret ve iiretim merkezi olmasi nedeniyle zengin bir mutfak kiiltiiriine
sahip oldugu belirtilmektedir (Cift¢i, 1971: 57).

Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin zenginligini saglayan ana kaynaklardan biri yemek tiirlerinin
cesitliligidir. Gaziantep mutfaginda ana yemek tek cesittir. Ancak yemekler hazirlanirken
yaninda bir g¢esit sulu, bir ¢esit kuru yemek olmasina, uygun salata, cacik, taze sogan,
sarimsak, nane, pirpirim, asotu, yarpuz gibi sebze ve yesilliklerin yenilmesine, serbet veya
ayran i¢ilmesine 6zen gosterilir (Tokuz, 2002: 56). Gaziantep mutfagindaki yemekler
icerik ve yapilis teknikleri bakimindan su sekilde siniflandirilabilir (Artun, 1998: 78;
Ozsabuncuoglu, 2009; Tokuz, 1995: 37):

1. Corbalar
2. Et yemekleri
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3. Dolma ve sarmalar
4. Sebze yemekleri

5. Pilavlar

6. Hamur isleri

7. Piyazlar ve salatalar
8. Tatlilar

9. Icecekler

Yaraticilig1 ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve ¢evresel stirdiiriilebilir kalkinmanin stratejik bir
faktorii olarak belirlemis sehirler i¢inde ve arasinda uluslararasi isbirligini gelistirmeyi
hedefleyen ve boylelikle UNESCO’nun kiiltiirel ¢esitlilik ideallerini  destekleyen
“UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1” na 2015 yilinda mutfagiyla iinlii Gaziantep sehri dahil
olmustur (GBB, 2016).

YONTEM
Arastirma Konusu ve Problemi

Aragtirma, turizm isletmelerinin yoresel mutfak uygulamalarini tespit etmek amaciyla
planlanmistir. Son donemlerde yogun ilgi gbren ve saglikli beslenme agisindan tavsiye
edilerek 6n planda tutulan yoresel mutfak, basta yoérenin 6nemli tanitim unsuru olan turizm
isletmeleri olmak {izere toplumun cesitli kesimlerinde giinliik hayattaki uygulamalari
azalarak unutulmaya baslandig1 ve yeni nesillere aktarma beklenenin altinda kaldigindan
stirdiiriilebilirligi tehlikeye girmistir. Bu nedenle, yoresel mutfak iirlinlerinin yeniden
mutfaklarimizda uygulamaya konularak yer almasi saglanmalidir.

Arastirmanin Amaci

Bu c¢alismada, Gaziantep mutfak kiiltiirtine dair yazili bilgilerin tespitinin yaninda, sosyal
hayattaki hizli degisim nedeniyle her giin biraz daha 6zelligini kaybederek yok olma
tehlikesiyle karsi karsiya kalan geleneksel yemeklerin uygulamalarin belirlenmesi ve
derlenmesi amaglanmaktadir.

Arastirmanin Onemi

Yerel mutfaklar bolge kiiltiirliniin ig¢ine girebilmenin ve bdlge kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi
olabilmenin en 6nemli araglarindandir. Bir destinasyonu ziyaret eden turistler, s6z konusu
destinasyonun yerel mutfagmi yakindan tamimak ve yemeklerin tadina bakmak
istemektedirler (Aslan vd., 2014). Boyle bir iliski turizm i¢in son derece Snemlidir.
Giderek birbirine benzeyen kiiltiirlere karsi yerel bir kiiltiir ve bu kiiltiirii yansitan
yemekler destinasyonlarin pazarlanmasinda farkliliklar olusturabilmek agisindan 6nem
tagimaktadir. Mutfak turizminin sezonluk 6zellik tagimamas1 ve her mevsimde yapilabilir
nitelikte olmas1 destinasyonlar agisindan ayrica bir 6nem tasimaktadir (Zagrali ve Akbaba,
2015).

Alanyazin incelendiginde miisterilerin mutfak tercihleri ya da miisterilerin restoran
tercihlerine iliskin pek cok calisma olmasma ragmen restoran sahiplerinin goziinden
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yoresel mutfak uygulamalarinin degerlendirildigi ¢ok az ¢calisma mevcuttur. Dolayisiyla bu
calismanin so6zii edilen bu eksikligin giderilmesine saglayabilecegi katkilar son derece
ehemmiyet arz etmektedir. Calismada Tiirk mutfak kiiltiirii igerisinden Gaziantep mutfak
kiiltiiriine dikkat ¢ekilmektedir.

Arastirma Yontemi

Arastirmanin temel amaci; Gaziantep ilinde ydresel yemeklerin turizm isletmeleri
tarafindan uygulanma durumunu ortaya koymaktir. Bu amagla arastirmanin alt basliklaring;
(a) demografik 6zellikler, (b) mesleki bilgiler, (¢) isletmenin 6zellikleri, (d) isletmelerdeki
Gaziantep mutfagi uygulamalari, (e) isletmelerde servis edilen Gaziantep mutfagina ait
yemekler olmak iizere yedi alt bagliga ayirmak miimkiindiir.

Aragtirmada veri toplama araci olarak kullanilan anket, daha Onceki ¢alismalarda
giivenirligi ve gecerligi kabul edilmis (Arslan, 2010; Sanlier vd. 2012; Sormaz, 2015)
restoran yoneticilerine yonelik hazirlanmis anket sorularindan yararlanilmigtir. Anket
oncelikle isletmelerin yapisal Ozelliklerinin tespit edilmesi ve restoranlarin mutfak
uygulamalar1 ve servis Ozelliklerinin tespit edilmesi amaciyla hazirlanan sorulardan
olusmaktadir.

Calisma Takvimi

Arastirma; Ocak 2016-Haziran 2016 tarihleri arasinda yapilmistir. Aragtirma kapsaminda;
l.donem (Ocak 2016) literatiir taramasi, derlemenin ve veri araglarinin gelistirilmesi,
2.donem (Subat-Mart 2016) veri araglarinin toplanmasi, 3.dénem (Nisan 2016) verilerin
analiz edilmesi ve yorumlanmasi, 4.donem (Mayis-Haziran 2016) tez metninin yazilmasi
icin planlanmistir (Sekil 1).

Sekil 1. Arastirmanin Calisma Takvimi

Donemler 1.Donem | 2.Donem | 3.Donem | 4.Donem

Yapilacak isler (1 ay) (2 ay) (1 ay) (2 ay)

Literatiir taramasi

Veri toplama araglarinin gelistirilmesi

Veri toplama araglarinin uygulanmasi X

Verilerin analiz edilmesi ve X
yorumlanmast

Tez metninin yazilmasi X

Evren ve Orneklem

Arastirmanin  evrenini; Gaziantep ilinde faaliyet gosteren turizm isletmeleri
olusturmaktadir. Arastirma kapsaminda; Gaziantep ilinde faaliyet gosteren turizm
isletmesinde ¢alisan ve arastirmaya katilmaya goniillii sorumlu isletmeci ya da ydnetici
personel drneklem olarak se¢ilmistir.
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Gaziantep ilinde faaliyet gosteren turizm isletmeleri incelendiginde; turizm isletme belgeli
otel sayisinin 43, turizm yatirim belgeli otel sayisinin 20, turizm isletme belgeli restoran
sayisinin (1.sinif) 18 oldugu (KTB, 2016); belediye belgeli konaklama tesisi sayisinin 17
(GTO, 2016), belediye belgeli restoran sayisinin 42 oldugu (IKA, 2016) tespit edilmistir.
Bu kapsamda; evreni temsil edebilecek orneklem biiyiikliigiiniin %95 giiven diizeyinde ve
%S5 giiven araligi ile 125 turizm isletmesi oldugu hesaplanmistir.

Gegerlilik ve Giivenilirlik

Arastirmada anket sorular1 kullanilmadan once gecerlilik ve giivenilirligi dlgmek iizere
pilot test yapilmistir. Sosyal bilimlerde, giivenilirlik analizi olarak Alfa yontemi
kullanilmakta ve yapilan giivenilirlik analizi sonucu elde edilen Cronbach Alfa degerinin
0.60’1n tlizerinde oldugu durumlarda 6l¢egin giivenilir oldugu kabul edilmektedir (Kalayci,
2009). Pilot test sonucu, arastirmada kullanilan anketin Alfa yontemi kullanilarak
giivenilirlik analizine tabi tutulmasi sonucunda Cronbach Alfa degeri 0.79 olarak
bulunmustur. Bu oran, kullanilan 06lcegin yiiksek derecede giivenilir oldugunu
gostermektedir.

Veri Analizi

Elde edilen veriler SPSS 17.0 istatistik programinda degerlendirilmistir. Verilerin
degerlendirilmesinde “yiizde dagilimlar1 ve frekans” ile “Chi-Square” testi, isletmelerin
Gaziantep mutfagt uygulamalarmin istatistiksel degerlendirmesi i¢in “ANOVA”
uygulanmistir (Arbuckle, 2010; Biiytlikoztiirk, 2004; Eymen, 2007; Li, 2008).

BULGULAR

Arastirmaya; Gaziantep ilinde faaliyet gosteren turizm isletmesinde ¢alisan ve arastirmaya
katilmaya goniillii personel olarak 125 kisi dahil edilmistir (Tablo 1).

Tablo 1. Katilmcilarin Cinsiyete Gore Dagilimlar

o Gaziantep Diger iller TOPLAM ,
Cinsiyet X
n % n % n %
Kadin 21 16.8 0 0.0 21 16.8 1.958
Erkek 95 76.0 9 7.2 104 83.2 p=0,162

TOPLAM 116 92.8 9 7.2 125 100.0

Katilimeilarin cinsiyet dagilimlar incelendiginde; %16.8'inin kadin ve %83.2'sinin erkek
oldugu tespit edilmistir. Tablo katilimcilarin yetistikleri kiiltiir acisindan incelendiginde;
kadinlarin %16.8'inin ve erkeklerin %76.0'sinin Gaziantep ili kiiltiirii ile yetismis olduklar:
belirlenmigstir (Tablo 1). Arastirmaya katilan sorumlu personelin cinsiyetlerine
bakildiginda; yiyecek ve igecek isletmelerinde erkeklerin daha c¢ok calistigini belirtmek
miimkiindiir. Katilimcilarin demografik bilgileri Tablo 2’de verilmektedir.
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Tablo 2. Katiimcilarin Demografik Bilgileri

Kadin Erkek TOPLAM )
n % n % n % *

Yasa Gore Dagilim
25 ve alt1 5 40 10 80 15 120
26-35 6 128 45 36.0 61 488

16.708
36-45 0 00 25 200 25 200

p<0.01
46-55 0 00 19 152 19 152
56 ve lizeri 0 00 5 4.0 5 4.0
Medeni Duruma Gore Dagilim
Evli 11 88 74 592 85 68.0 2830
Bekar 10 80 30 240 40 320 p<0.05
Egitim Durumuna Gore Dagilim
Okur/Yazar degil 0 00 O 0.0 0 0.0
Ilkokul 0 00 5 4.0 5 4.0
Ortaokul 5 40 15 120 20 16.0

) 32.079

Lise 0 00 49 392 49 392
. p<0.001
On lisans 11 88 10 8.0 21 16.8
Universite 5 40 20 160 25 20.0
Lisansiistii 0 00 5 4.0 5 4.0
Mesleki Egitim Durumuna Goére Dagihm
Mesleki egitimi yok 5 4.0 54 432 59 472

10.496
Kurs sertifikasi 0 0.0 10 8.0 10 8.0

] p<0.01

Diploma 16 128 40 320 56 448
Meslek Deneyimine (yil) Gore Dagilim
5 yil ve daha az 10 80 20 160 30 240

10.800
6-9 yil 11 88 60 480 71 56.8

p<0.01
20yilvedahafazla 0 0.0 24 192 24 192
TOPLAM 21 168 104 83.2 125 100.0

Ankete katilan personelin 6nemli bir biiylikliigliniin (n:61, %48.8) gen¢ ve orta yas
grubundan oldugu goriilmektedir (p<0.01) (Tablo 2). Tiirkiye Niifus ve Saglik Arastirmasi
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(TNSA) 2013 raporunda, Giineydogu Anadolu Boélgesi ¢alisan gen¢ niifusunun %20.9
olarak bildirilmistir.

Katilimcilarin - egitim durumlart incelendiginde; %39.2°sinin lise mezunu olduklar
(p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 2). Tiirkiye Niifus ve Saglik Arastirmasi (TNSA) 2013
raporunda, Tiirkiye'de en az lise mezunu olan erkeklerin oram1 %?29.0, kadinlarin oram
%21.0 olarak saptanmis olup arastirma bulgular1 ile paralellik gostermektedir.
Katilimcilarin mesleki mesleki egitim durumlari incelendiginde; %47.2’sinin ¢alistigt
meslek daliyla ilgili egitimlerinin olmadig1 (p<0.01) tespit edilmistir (Tablo 2). Elde edilen
bulgular yiyecek ve icecek isletmelerinde calisan erkek katilimecilarin mesleki egitim
durumlarmin daha yiiksek oldugunu gostermistir. Arman (2011), yaptigi ¢alismada
katilimcilarin biiytik cogunlugunun (%97.7) mesleki egitim aldigini saptayarak arastirmada
elde edilen bulgularla benzerlik gdsteren sonuglar ortaya koymustur. Birdir ve Canakg1
(2014) yiyecek igecek isletmelerinde calisanlarin mesleki egitim alma oranim1 %70.8
olarak bildirirken; Unliiénen ve Cémert (2013) bu oran1 %97.3 olarak bildirmistir.

Katilimeilarin meslek deneyimlerine gore dagilimlari incelendiginde; %56.8’inin 6-9 yil
arasinda sektorde tecriibe sahibi olduklar1 (p<0.01) belirlenmistir (Tablo 2). Erbas (2011),
Kayseri'de yiyecek igecek isletmelerinde calisan personele yonelik yaptigi arastirmada;
katilimceilarin %35.3"liniin 6-9 yil, %21.1'inin 10 y1l ve daha fazla mesleki deneyime sahip
oldugunu bildirmistir.

Katilimcilarin galistiklari isletmelerin 6zellikleri Tablo 3’te verilmistir.
Tablo 3. Katihmcilarin Calistiklar: isletmelerin Ozellikleri

BAKANLIK BELEDIYE
BELGELI BELGELI
TOPLAM | Fip

Restoran Otel Restoran Otel

n % n % n % n % n %
Isletmelerin Sahiplik
Durumlar
Ulusal bagimsiz isletme 10 8.0 23 184 |14 112 9 7.2 |56 448 | 4,087
Ulusal zincir igletme 5 40 17 136 |13 104 7 56 |42 336 |p<0.01
Uluslararas: zincir 3 24 23 184 |0 00 1 08 |27 216
isletme
Katihmcilarin Isletmedeki Gorevi
Isletme sahibi 0 00 6 48 |2 1.6 2 16 |10 8.0 0,801
Isletme yéneticisi 3 24 9 72 |3 2.4 4 32 |19 15.2 | p=0.49
. 6
Isletme sorumlu 15 112 48 384 |22 176 11 88 |9 76.8
personeli
isletmelerinde Gorev Yapan Personel Sayilart
1-9 1 08 9 72 |4 3.2 1 08 |15 12.0 | 0,353

311



T

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 3, Issue 2, 2019

Yiyecek Icecek Isletmelerinde Yoresel Mutfak Uygulamalari: Gaziantep Ornegi
Sule KAYA, Umit SORMAZ

10-19 4 3.2 8 64 |5 4.0 3 24 |20 160 |p=0.78
30-39 0 00 2 16 |1 0.8 2 16 |5 4.0 !
40-49 3 24 24 192 |9 7.2 5 40 |41 328

50 ve daha fazla 10 8.0 20 16.0 | 8 64 6 48 |44 352
Isletmelerin Uyguladiklar: Servis Tiirleri

Alakart (Ala’carte) 9 72 40 320 |19 152 12 96 |80 64.0 0,683
Tabldot (Table d’hote) 1 08 3 24 |0 00 1 08 |5 40 2=°'56
Acik biife 8§ 64 20 16.0 | 8 6.4 4 32 |40 320

Meniide Bulunan Yemek Gruplar 0,260
Tiirk mutfag 11 8.8 31 248 |14 112 9 72 |65 520 p=0.85
Gaziantep mutfagi 7 56 32 256 |13 104 8 64 |60 480 |4
TOPLAM 18 144 63 504 |27 216 17 (133' 125 (1)00'

Arastirmaya katilan personelin calistiklari igletmelerin sahiplik durumu incelendiginde;
%44.8'inin ulusal bagimsiz isletme, %33.6'sinin ulusal zincir isletme ve %21.6'sinin uluslar
arasi zincir isletme oldugu tespit edilmistir (p<0.01) (Tablo 3).

Isletmelerde gorev yapan personel sayilarmin dagilimlari incelendiginde; %35.2'sinin
calistiklar isletmelerde 50 ve daha fazla personelin, %32.8"inin ¢alistiklar isletmelerde 40-
49 personelin ve %#4.0"liniin ¢alistiklart isletmelerde 30-39 personelin gorev yaptig1 tespit
edilmistir (Tablo 3). Turizm hizmetinde faaliyet gdsteren yiyecek igecek isletmelerinde
acik biife, fiks menii, alakart (meniiden siparis), tabldot (meniiden siparis) servis teknikleri
uygulanmaktadir. Isletmelerde uygulanan servis tiirlerinin dagilimlar incelendiginde;
%64.0'linlin  alakart, %32.0'sinin agik biife, %4.0'inilin tabldot servis uyguladigi
belirlenmistir (Tablo 3). Isletmelerin meniilerinde bulunan yemek gruplar1 incelendiginde;
%52.0'sinin Tiirk mutfag ve %48.0'inin Gaziantep mutfagina ait yemeklerin yer aldigi
meniilere sahip oldugu belirlenmistir (Tablo 3). Elde edilen bulgular, yiyecek ve igecek
isletmelerinin meniilerinde Tiirk mutfagi yemeklerinin daha ¢ok yer aldigin1 gostermistir.
Sormaz (2015), yaptig1 ¢alismada isletmelerin biiyiik ¢ogunlugunun (%62.4) Tiirk mutfag
yemeklerine meniilerinde yer verdigini saptayarak arastirmada elde edilen bulgularla
benzerlik gosteren sonuglar ortaya koymustur.

Caligmada, katilimcilarin Gaziantep mutfak kiiltiirii teorik bilgi ve mutfak yemeklerini
hazirlama becerileri hazirlanan 6lgek ile degerlendirilmistir. Degerlendirme sonucuna gore
katilimcilarin Gaziantep mutfak kiiltiirii teorik bilgi diizeylerine gore dagilimlar: Tablo 4°te
verilmistir.
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Tablo 4. Gaziantep Mutfak Kiiltiirii Teorik Bilgi Ve Mutfak Yemeklerini Hazirlama
Becerilerine Gore Dagilimlari

BAKANLIK BELEDIYE
BELGELI BELGELI
TOPLAM Flp

Restoran  Otel Restoran  Otel

n % n % |n % n % n %
Katihmcilarin Gaziantep Mutfak Kiiltiirii Teorik Bilgi Diizeyleri 0,22
Cok iyi 12 96 36 28815 120 11 838 74  59.2 8
Iyi 5 40 27 216|110 80 4 3.2 46  36.8 p=0.
Orta 1 08 0 00 |2 16 2 16 |5 40 |87
Katihmcilarin Gaziantep Mutfagi Yemeklerini Hazirlama Becerileri
Cok iyi 3 24 16 1285 40 5 4.0 29 232 1,50
Iyi 6 48 33 264|13 104 8 6.4 60 48.0 4
Orta 9 72 14 1129 72 4 3.2 36 2838 213
TOPLAM 18 144 63 504 |27 216 17 136 |125 100.0

Katilmeilarin - Gaziantep mutfak kiltiirii teorik bilgi diizeylerine gore dagilimlar
incelendiginde; %59.2°sinin ¢ok iyi, %36.8’inin iyi ve %4.0’1mnin orta diizeyde olduklari,
Gaziantep mutfagi yemeklerini hazirlama becerilerine gore dagilimlari incelendiginde;
%48.0’inin 1y1, %28.8’inin orta ve %23.2’sinin ¢ok iy1 diizeyde olduklar: tespit edilmistir
(Tablo 4).

Isletmelerde Gaziantep mutfag1 yoresel yemeklerinin servis edilme durumlari ve ézellikleri
Tablo 5’te verilmistir.

Isletmelerde Gaziantep mutfag1 yoresel yemeklerinin servis edilme durumlari ve 6zellikleri
incelendiginde; isletmelerin %96.8’inde servis edildigi ve %3.2’sinde servis edilmedigi;
Gaziantep yemeklerinin %80.8’inin aksam yemeginde, %11.2’sinin sabah kahvaltisinda ve
%8.0’inin 6gle yemeginde servis ettikleri; Gaziantep yemeklerinin isletmelerin %60.0’1nda
alakart, %36.0’sinin fiks menii olarak ve %4.0’iinilin tabldot servis yontemleri ile servis
edildigi; isletmelerin %72.8’inin Gaziantep mutfagi yemeklerinin yerli ve yabanci
misafirlere, %16.0’sinin yabanci misafirlere ve %11.2’sinin yerli misafirlere servis edildigi
tespit edilmistir (Tablo 5).
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Tablo 5. Isletmelerde Gaziantep Mutfag: Yoresel Yemeklerinin Servis Edilme Durumlar ve

Ozellikleri
BAKANLIK BELEDIYE
BELGELI BELGELI
TOPLAM F/
Restoran  Otel Sestora Otel P
n % n % n % n % n %
Isletmelerde Gaziantep Yoresel Yemekleri Servis Edilme Durumu 1861
Evet 18 144 61 48.8 |27 6251' 15 120 |121 96.8 p=0.1
40
Hayir 0 00 2 1.6 0 00 2 1.6 4 3.2
Isletmelerde gore Gaziantep Mutfag: Yemeklerinin Servis Edildigi Ogiinler
Sabah kahvaltisi 0 00 9 72 3 24 2 1.6 14 112 1,601
Ogle yemegi 0 00 6 48 2 16 2 1.6 10 8.0 p=0.1
93
Aksam yemegi 18 144 48 384 |22 6137. 13 104 |101 80.8
Isletmelerde Gaziantep Mutfag Yemeklerinin Servis Tiirlerinin
Dagilimlan
13 0,215
Alakart (A’lacarte) 10 80 37 296 |17 6 " 11 838 75 600 0=0.8
Talbdot (Tabled’hote) 3 24 0 00 1 08 1 0.8 5 4.0 86
Fiks menii 5 40 26 208 |9 72 5 4.0 45 36.0
Isletmelerde Gaziantep Mutfagi Yemeklerinin Servis Edildigi Misafirler
Yerli turist 3 24 7 56 1 08 3 2.4 14 112 0,799
Yabanci turist 1 08 12 96 4 32 3 2.4 20 16.0 p=0.4
97
Yerli ve yabanci turist 14 11.2 44 352 |22 éY' 11 8.8 91 728
TOPLAM 18 144 63 504 27 216 17 13.6 125 100.0

Isletmelerin smifina gore servis ettikleri Gaziantep mutfagi yemeklerinin dagilimlari Tablo

6’da verilmistir.

Tablo 6. Isletmelerin Simfina Gére Hazirladiklann Gaziantep Mutfagi Yemeklerinin

Dagilimlan
BAKANLIK BELEDIYE
BELGELI BELGELI
Restoran  Otel Restoran  Otel

TOPLAM | Fip
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n % n % n % n % n %
Corbalar
Hig 08 21 168 |7 56 5 40 |34 272
pisirilmez 1,200
Yuvarlama 12 9.6 32 256 [15 120 7 56 [66 528 |p=0313
Beyran 5 4.0 4.8 2 16 2 16 |15 12.0
Dovme 0 00 4 3.2 3 24 3 24 |10 8.0
Et
Yemekleri
ng . 0.8 12 96 5 40 2 16 |20 16.0
pisirilmez
. 0,152
Icli kofte 9 72 13 104 |6 48 3 24 |31 24.8
p=0.928
Patlican 4 32 22 176|11 88 8 64 |45 360
kebabi
Kiyma 4 32 16 128 |5 40 4 32 |29 232
kebabi
Sebze Yemekleri
Hic 1,197
Lo 24 24 192 |9 72 4 3.2 |40 32.0
pisirilmez p=0.314
Ali nazik 15 120 39 312 |18 144 13 10485 68.0
Soguk Yemekler
Hig 1,773
. 16 24 192 |7 56 6 4.8 |39 31.2 ,
pisirilmez
p=0.156
Tup 45 128 39 312 |20 160 11 88 |86 688
eksilemesi
Pilavlar
Hic 0,784
Lo 16 128 48 384 |19 152 12 96 |95 76.0
pisirilmez p=0.505
Firik pilavi 2 16 15 120 |8 64 5 4.0 |30 24.0
Bulgurlu
Yemekler
_ 3,625
Hic 24 0 00 [1 08 1 08 |5 40
pisirilmez ' ' ' ' ' p<0.05
Yagh kofte 15 120 63 504 |26 208 16 128|120 96.0
Hamur 0,998
Isleri
Hic 7 56 34 272 |12 96 11 88 |64 512 |P703%
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pisirilmez
Katmer 11 88 29 232 |15 120 6 48 |61 488
Tathlar
Hig
00 16 128 |5 40 3 24 |24 192 |2,741
pisirilmez
Kadayf 1 08 7 56 |7 56 5 40 |20 160 |P<09
Baklava 17 136 40 320 |15 120 9 7.2 |81 648
Sicak Icecekler
Hig 11 88 50 400 |19 152 14 11294 752 |1,096
pisirilmez

) p=0.354
Menengi¢ 7 56 13 104 |8 64 3 24 |31 248
kahvesi
TOPLAM 18 144 63 504 |27 216 17 136|125 100.0

Isletmelerin sinifina goére servis ettikleri Gaziantep mutfagi yemeklerinin dagilimlart
incelendiginde; corbalardan %52.8’inin yuvarlamayi, et yemeklerinden % 36.0’sinin
patlican kebabini, %68.0’inin sicak yemeklerden ali nazik yemegini, %68.8’inin soguk
yemeklerden turp eksilemesi, pilavlardan %24.0’{iniin firik pilavini, bulgurlu yemeklerden
%94.0’simin  yaghi kofteyi (p<0.05), hamur islerinden %48.8’inin katmeri, sicak
iceceklerden %24.8’inin menengi¢ kahvesini daha ¢ok servis ettikleri bulgulanmistir
(Tablo 6).

SONUC VE DEGERLENDIRME

Yiyecek ve igecek isletmelerindeki yoresel mutfak uygulamalarini ortaya koymak, yoresel
mutfaklarin iilke ve bolge mutfak kiiltiirii iizerinde olan 6nemini agiklamak amaciyla
hazirlanan bu calisma kapsaminda, Gaziantep bolgesinde faaliyet gosteren yiyecek ve
icecek isletmelerinde yoresel mutfak uygulamalarini tespit etmek igin bir arastirma
yapilmugtir.

Tirk mutfak kiltiirii kavrami, Tiirkiye’de yasayan insanlarin beslenmesini saglayan
yiyecekleri, icecekleri, bunlarin hazirlanmasini, pisirilmesini, korunmasini; bu iglemler i¢in
gerekli arag, gere¢ ve teknikleri, yemek yeme adabi ve mutfak c¢evresinde gelisen tiim
uygulamalar1 ve inamislar1 karsilamaktadir. Ulkemizde gegmisten giiniimiize kadar gelen ve
yoresel triinlerden etkilenerek gelismis zengin bir mutfak bulunmaktadir. Bu zenginligin
kaynagi olarak, Orta Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu iiriinlerdeki cesitlilik, uzun
bir tarihsel siire¢ boyunca birbirinden farkli bir¢ok kiiltiirle yasanan etkilesim, Selguklu ve
Osmanli gibi imparatorluklarin saraylarinda gelisen yeni tatlar gosterilebilir.

Herhangi bir tilkeyi veya bolgeyi ziyaret eden misafirler ziyaret ettikleri bolgenin mutfak
kiiltiirtinii yakindan tanimak istemektedirler. Bu agsamada bolgede faaliyet gosteren yiyecek
ve icecek isletmeleri etkin rol {stlenirler. Boélgenin daha iyi tanitilmasi amaciyla,
konaklama siireleri icerisinde misafirlerin beslenme ile ilgili ihtiyaglarinin en iyi sekilde
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karsilanmasi ve agirlanmasi yiyecek ve igecek isletmelerinin gorevidir. Bolgeyi ziyaret
eden misafirlere bolge mutfaginin zengin yemek c¢esitlerini sunmak, bolge mutfak
kiltiriinii en iyi sekilde tanitmak ziyaret edilen bolge mutfak kiiltiiriiniin ve Tiirk
mutfaginin olumlu tanitimi agisindan oldukca 6nem tasimaktadir. Ancak; bir¢ok yiyecek
ve igecek isletmesi Tiirk mutfak kiiltiiriine ait olmayan yemekler sunmakla birlikte yoresel
yemekleri onemsememektedir. Globallesmenin yasandigi giiniimiizde yerel degerlerin
korunmasi daha da O6nemli hale gelmistir. Kokeni Orta Asya’ya dayali zengin Tiirk
mutfaginin degisimi giiniimiizde biiyiik boyutlara ulagsmis ve asil karakterini kaybedecek
duruma gelmistir. Bugilin hala igerigi tam olarak saptanmamis, temel malzemesi
tiretilmeyen ve elde edilemeyen, unutulmaya yiiz tutmus yemekler bulunmaktadir. Tiiketim
kiltiriiniin yoresel iriinlerimizi degistirmesine ve yok etmesine engel olacak tedbirler
alinmas1 ancak bolgede faaliyet gosteren yiyecek ve igecek isletmelerinin yoresel mutfak
uygulamalarini isletmelerinde etkin hale getirmesiyle miimkiindiir.

Hassen (2008) ve Arman (2011) tarafindan yapilan arastirmalarda, yiyecek icecek
isletmelerinde agirlikli olarak erkek personelin calistigi bildirilmistir. Celik ve Sandikg1
(2015) turizm destinasyonlarma iligkin yaptig1 arastirmada yiyecek icecek isletmelerinde
calisan sorumlu erkek personel oranini %63.8 olarak saptamistir. Gaziantep'te yaptiklari
alan arastirmasi sonucunda Kinact ve Cetiner (2013) isletmelerde gorev alan erkeklerin
%67.0, mutfak calisanlariyla yaptiklar1 arastirmada Unliionen ve Coémert (2013) erkek
mutfak sorumlu personelinin %79.7, otel isletmelerinde yaptiklar1 ¢alismada Birdir ve
Canake1 (2014) yiyecek icecek isletmelerindeki erkeklerin %98.1 oraninda oldugunu tespit
etmistir. Bununla birlikte Ozel ve Comert (2015) de mutfak planlamasi ile ilgili
yiriittiikleri ¢alismada yiyecek icecek isletmelerinde ¢ogunlukla erkek personelin gorev
aldigin bildirmislerdir. Bu sonuglar ise, elde edilen verilerle benzerlik géstermektedir.

Yaptiklar1 aragtirmalarda Celik ve Sandik¢i (2015) katilimcilarin geng ve orta yas
grubunda yogunluk gosterdiklerini, Kinaci ve Cetiner (2013) erkek katilimcilardan
%43.8'inin 20-27 yas araliginda oldugunu, Unliidnen ve Cémert (2013) yiyecek igecek
isletmelerinde ¢aligan sorumlu personelin genellikle 26-35 yas araliginda bulundugunu,
Ozel ve Comert (2015) ise; arastirmalarinda katilimcilarin %27.8'inin 26-33 yas araliginda
oldugunu saptamistir. Buna karsin; Arman (2011), Mengen ydresinde yaptig1 arastirmada
yiyecek icecek isletmelerinde mutfak kisminda ¢alisan sorumlu personelin agirlikli olarak
41-50 yas araliginda oldugunu; Birdir ve Canakg¢1 (2014) ise, katilimeilarin %55.9'unun 36-
45 yas araliginda oldugunu belirlemistir. Arman (2011), yaptig1 arastirmada Mengen
yoresinde yiyecek ve icecek isletmelerinde ¢alisan evli personel oranini %80.9; Birdir ve
Canake1 (2014) ise, yiyecek igecek isletmelerinde mutfakta gérev yapan evli sorumlu
personel oranini %82.0 olarak saptamistir. Arman (2011), Mengen ydresindeki yiyecek ve
igecek isletmeleri mutfak kisminda ¢alisan personellerin egitim diizeyinin %90.6 oraninda
ilkokul ve ortaokul mezunu oldugunu bildirmektedir. Yiyecek icecek isletmelerinde
yapilan aragtirmalar sonucunda; Celik ve Sandik¢i (2015) katilimcilarin %353.2'sinin 6n
lisans ve lisans, Unliionen ve Cémert (2013) %40.2'sinin lise, Birdir ve Canake1 (2015)
%34.8'nin lise, Ozel ve Cémert (2015) %42.6'sinin lise mezunu oldugunu saptamistir.
Bununla birlikte Akin (2012), Gaziantep'te faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerine
yonelik yaptig1 arastirmada ¢alisanlarin egitim durumlarinin diisiik oldugunu bildirmistir.
Arman (2011) ise, yiyecek icecek isletmeleri mutfak kisminda goérev yapan sorumlu
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personelin anlamli (p<0.01) oranda tecriibeli oldugunu ortaya koymustur. Birdir ve
Canake1 (2014), dort ve bes yildizli otel isletmelerinde yaptiklar: ¢calismada 16 yil ve daha
fazla siire ile mesleki deneyime sahip personel oraninin % 73.3 oldugunu ortaya koyarak
arastirma bulgulariyla paralellik gostermistir. Isletme sorumlu personelini meslek deneyimi
acisindan degerlendiren Celik ve Sandik¢1 (2015); 10-14 yil meslek deneyimine sahip
personel oranini %27.3, Unliionen ve Comert (2013) %53.8 olarak saptamustir. Buna
karsin; Kinact (2009), Gaziantep'te yaptigi arastirmada 20 yil ve daha fazla siire ile
deneyime sahip olan yiyecek i¢ecek sorumlu personeli oranini %3.4 olarak belirlerken, 5
yil ve daha az siire ile deneyime sahip olan yiyecek icecek sorumlu personeli oranini
%359.2 olarak belirlemistir. Selimoglu (2007), bolgesel tanitim konusunda yaptigi
aragtirmada Urgiip'te faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinin agirlikli olarak ulusal
bagimsiz ve ulusal zincir isletme oldugu; Kinact (2009), Gaziantep'te yiyecek ve igecek
isletmelerinde gorev yapan personel iizerinde yapti§i arastirmada isletme sahiplik
durumlarinin  ulusal bagimsiz isletme olarak yogunlastigini saptamistir. Yapilan
arastirmalarda elde edilen bu sonuglar ise, tablo 2’de verilen sonuglar ile benzerlik
gostermektedir.

Akin (2012), Turizm Bakanhigr isletme belgeli yiyecek i¢ecek isletmelerinin %33.3'"liniin
25 ve daha fazla personel istihdam ettigini bildirmistir. Dort ve bes yildizli otel
isletmelerinin mutfaklarinda yaptiklar1 calismada Birdir ve Canakg¢r (2014) mutfak
kisminda 31 ve daha fazla sayida (%28.6) gorev alan personel oldugunu saptamistir. Akin
(2012)'1in Gaziantep ilinde yaptig1 arastirmada elde ettigi veriler arastirma sonuclari ile
paralellik gosterirken Arman (2011)'m Mengen yoresi yiyecek ve igecek isletmelerinde
uyguladig1 arastirmada %72.8 oraninda agik biife servis tekniginin kullanildigim
bildirmistir. Istanbul' da yapilan bir arastirmada (Sormaz, 2015) ise, arastirmaya katilan
yiyecek igecek isletmelerinin biiylik oranda (%49.5) alakart servis uyguladigi fark
edilmistir. Kinact (2009), Gaziantep'te yiyecek icecek isletmelerine yonelik yaptigi
arastirmada isletme sorumlu personeli oranim1 %39.2; Akin (2012), Turizm Bakanlig
isletme belgeli yiyecek icecek isletmelerine yonelik yaptigi arastirmada isletme sorumlu
personeli oranini %27.8 saptayarak arastirma bulgulariyla benzerlik gostermistir.

Bu arastirmada elde edilen sonuglar dogrultusunda bazi 6neriler getirilebilir:

e Yiyecek ve icecek isletmelerinde Tiirk mutfagina ve yoresel mutfaklara ait
yiyecek ve iceceklere daha cok yer verilmeli; kiiltiirimiizii simgeleyen sunulus
bicimi, yemek yeme adabi ve kullanilan ara¢ gerecler gboz Oniinde
bulundurulmalidir.

e Tirk mutfagr ve yoresel mutfaklart daha iyi tanitmak amaciyla uluslar arasi
nitelikte panel, sempozyum, konferans vb. bilimsel toplantilar daha sik
diizenlenmelidir.

e Yurt disinda yapilan yiyecek ve icecekle ilgili bilimsel ve sosyal aktivitelere aktif
katilim saglanmali ve iilkemizde de bu tiir organizasyonlarin artirilmasi
desteklenmelidir.

e Tirk mutfag: ile ilgili yapilacak arastirmalar1 desteklemek ve tesvik etmek
amaciyla Tiirk mutfagi enstitiisii kurulmalidir.
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e Ortaokul ve lise kademesinde, Ogretim programlarina se¢meli olarak Tiirk
mutfagini tanitici dersler yer almalidir.

e Tiirk mutfak kiiltlirliniin temeli niteliginde sayilan yoresel mutfaklarin etkin bir
bicimde tanitilabilmesi i¢in yazili kaynaklar (brosiir, katalog, kitap vb.)
artirtlmalidir.

¢ Yiyecek ve igecek isletmelerinde yoresel mutfaklara 6zgii boliimler olusturulmali
ve bu boliimlerde hazirlanan yiyecek ve iceceklerin aslina uygun hazirlanmasi
saglanmalidir.

e Yerli ve yabanci basinda Tirk mutfak kiiltiirii tanitimi i¢in reklam ¢alismalari
yapilmalidir.

e Yoresel yiyecek ve icecekler standartlastirilarak yazili kaynaklara gecirilmelidir.

o Tiirk mutfag: ve yoresel mutfaklarla ilgili yapilan bilimsel ¢aligmalar artirilmali
ve desteklenmelidir.

e Kurumlar arasi iletisim saglanarak Tiirk mutfagi egitimi konusunda yeni adimlar
atilmali ve egitimli personel galistirilmasi tesvik edilmelidir.
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