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Oz

Kiiresellegen diinyada turistler farklilik arayisina girerek destinasyonlarin mutfak kiiltiiriine de
ilgi gostermeye baslamislardir. Gastronomi turizmi denildiginde akla ilk gelen kentlerin basinda
olan Gaziantep ili, cografi olarak tarihi ticaret yollarinda bulunmas: ve aym zamanda birgok
medeniyete ev sahipligi yapmasindan dolay1 mutfagi oldukga zengin ve lezzet yelpazesi genistir.
Yoresel tirtinlerinde birgok kiiltiiriin izlerini tasimaktadir. Bu ¢alismada Gaziantep’i ziyaret eden
kisilerin gittikleri restoranlarda tercih ettikleri {iriinlerin neler oldugu hakkinda bilgi edinilmesi
amaglanmaktadir. Veri toplama yontemi olarak nitel arastirma yontemlerinden yar1
yapilandirilmis goriisme teknigi tercih edilmis ve hazirlanan formda agik uglu sorulara yer
verilmistir. Arastirma 9-15 Temmuz 2019 tarihleri arasinda Gaziantep ilinde Turizm isletme
Belgeli 9 lokantanin yoneticisiyle, arastirmaci tarafindan yiiz yiize goriisme teknigi kullanilarak
yapilmustir. Arastirma kapsaminda; Gaziantep'e 6zgii yiyecekler arasinda en fazla etli yemeklerin
ve tathlarin tercih edildigi sonucuna ulagilmistir. Ayrica, lahmacun, kara kavurma ve pathican
kebabi, lebeniye ¢orbasi, Antep peynir boregi ile tarhinla peynir boregi, muhammara ve haydari
de en fazla talep goren yoresel yiyecekler arasindadir.
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Abstract

In the globalizing world, tourists have started to show interest in the culinary culture of
destinations by seeking difference. Gaziantep province, which is one of the first cities that come
to mind when gastronomic tourism is mentioned, is geographically located on historical trade
routes and also hosts many civilizations, so its cuisine is quite rich and its flavor range is wide. It
carries the traces of many cultures in its local products. In this study, it is aimed to obtain
information about the products that people who visit Gaziantep prefer in the restaurants they go
to. As a data collection method, semi-structured interview technique, one of the qualitative
research methods, was preferred and open-ended questions were included in the prepared form.
The research was conducted by the researcher using face-to-face interview technique with the
managers of 9 restaurants with Tourism Operation Certificate in Gaziantep between 9-15 July
2019. In the scope of the research; It has been concluded that meat dishes and desserts are mostly
preferred among Gaziantep foods. In addition, lahmacun, black roast and eggplant kebab,
lebeniye soup, Antep cheese pastry and cheese pastry with tarragon, muhammara and haydari
are among the most demanded local foods.
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GIRIS

Glintimiizde turistlerin seyahat davranislarinda degisikliklerin yasanmasi ile birlikte yerel
mutfaklarin da 6nemi artmaya baslamistir. Turistlerin talepleri sadece konaklamadaki konfora
yonelik degildir (Giines vd., 2008: 3). Ayrica turistler doga ile bas basa olmayi, bdlgenin
kiiltiiriinii yansitan yemekler titketmeyi ve kiiltiirel dokuyu yansitan el igi {irtinlerini satin almak
istemektedirler (Durlu—@zkaya vd., 2013: 14). Bir bolgenin kiiltiiriinii, ge¢misini, toplumu,
ekonomik diizeyini olusturan gidalar, yerel hayattan kopmayan bir olgudur (Lépez- Guzman
and Sanchez- Cafizares, 2011: 64). Somut olmayan kiiltiir mirasinin aktarimi olan yerel
mutfaklar, tiiketim aracihigiyla ziyaretgilere kiiltiirel bir deneyim saglamaktadir (Okumus vd.
2007: 254). Bu baglamda son yillarda turistler, ziyaret ettikleri destinasyon alanlarinin mutfagin
tanimak ve yemeklerini tatmak istemektedirler (Zagrali ve Akbaba, 2015: 6633).

“Bir milletin diinya goriisiinii ve kimlik bilgilerini incelemede, maddi kiiltiirde 6nemli bir yere
sahip olan mutfak kiiltiir(i 6nemli bir kaynaktir. Yoreye 6zgii kiiltiirel degerler; yerel halkin
giinliik yasam bicimi, yoresel yemek kiiltiirli, yoresel kiyafetler, gelenekler, el sanatlar1 vb.
hakkinda bilgi edinme, y&re halkiyla iletisim, bolgenin flora ve faunasi, 6zel ekosistemler, dogal
yasam ve bunlarin korunmas1 da dahil olmak {izere birgok konuda daha sorumlu bir seyahat
deneyimi kazanmaya yoneliktir” (Giines vd., 2008: 3). Bir bolgeye has mutfak kiiltiiriinii
olusturan etmenleri Sengiil ve Geng (2016), bilgi, tarihi derinlik, yemek yeme aligkanliklar1 ve
geleneklerin 6nemli oldugunu ifade etmektedirler. Literatiirde yoresel mutfaklarla ilgili farkl
tanumlar yapilmistir. Bu tanimlarda yoresel mutfak kiiltiirel unsur, ekonomik gelisim, somut
olmayan miras, turistik deneyim, sosyal ve kiiltiirel bir sermaye, kullanilan teknikler agisindan
ele alinmistir (inang ve Ciftci, 2002; Okumus vd., 2007; Erdek, 2011; Aslan vd., 2014; Sengiil ve
Tiirkay, 2015; Zagrali ve Akbaba, 2015; Biiyiiksalvarci vd., 2016).

Aslan vd. (2014), yerel mutfaklar hakkindaki goriislerini, “bir toplumun kiiltiirii hakkinda bilgi
edinebilmek icin ve ayn1 zamanda bdlge kiiltiiriine dahil olabilmek icin yerel mutfaklar 6nemli
birer araglardir” seklinde ifade etmiglerdir. Benzer sekilde Inang ve Ciftci (2002)" ye gore yoresel
mutfak, “insanlarin actkmasi ve agligini gidermek igin yemek yemesi genel bir biyokimyasal olay
iken, bu aghigin ne sekilde ne zaman ve hangi yemegi secerek giderecegi sebebiyle kiiltiirel bir
olgudur” (Erdek, 2011: 73).

Yiyecek ve icecek deneyiminin temel tas1 olan yoresel mutfak kavrami “6zel bir yoreye ait olan,
o yorenin kiiltiiriinden izler tagiyan, bolgeye 6zgii iriinler ve adetlerin birlesimiyle ortaya ¢ikan,
yore pisirme tekniklerinin kullanilmasi ile yapilan, dini ya da milli sebeplerle de olusabilen, yore
insanlar1 tarafindan ayricaliki tutulan yemeklerin ve igeceklerin biitiinii” seklinde ifade
edilmektedir (Sengiil ve Geng, 2016: 82). Biiyiiksalvarci vd. (2016), yoresel yemekleri, “bir yerde
yetistirilen {iriinlerin, bolgeye 6zgii pisirilme teknigi kullanilmasi, yenilmesi ve sunumu ile bir
araya getirilen yoreye has yiyeceklerin geleneksellestirilmesi” seklinde tanimlamiglardir. Buna
gore yoresel yiyecekler, ait olduklar1 yorenin kiiltiirel izlerinden meydana gelir.

Yemek kiiltiirii, bolgeden bolgeye degisiklik gostermekte ve turistlerin ilgisini destinasyon
alanina cekmektedir (Comert ve Durlu Ozkaya, 2014: 63). Dolayisiyla yoresel mutfagin
Tiirkiye'nin birgok tatil bolgesine deger kazandirma ihtimali yiikselir (Sengiil ve Tiirkay, 2015:
599). Bu baglamda Gaziantep ili ise, cografi olarak tarihi ticaret yollarinda bulunmas: ve aym
zamanda bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmasindan dolay1 mutfagi oldukga zengin ve lezzet
yelpazesi genistir.
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LITERATUR

Son zamanlarda yoreye 6zgii {iretim, tiiketim, sunum ve tat farklarina olan talep artmistir. Bu
artistan dolay1 yoresel yiyeceklere yonelik arastirmalar da artis gostermistir (Ayaz ve Tiirkmen,
2018: 1). Bu calismalarda yoOresel mutfagin tekrar ziyaret niyeti, seyahat motivasyonu,
memnuniyet, ekonomik kalkinma ve seyahat deneyimi {izerindeki etkileri ele alinmigstir
(Remmington ve Yiiksel, 1998; Kivela ve Crotts, 2006; Sims, 2009; Hacioglu vd., 2009; Zagral ve
Akbaba, 2015). Giines vd., (2008)ne gore kiiltiirel mirasin parcas:t olan yoresel yemegin,
destinasyon alanin 6zgiinlestirmede ve aym zamanda bolgeyi gekicilik unsuru haline getirmede
payinun biiyiik oldugu goriisiindedirler (Aslan vd., 2014: 4). Okumus vd., (2007) ne gore ise, yerel
mutfaklar igin destinasyonlarin somut olmayan kiiltiirel mirasin yansimasi goriisiindedir ve
turistler bolgede yiyecekleri tadarak 6zgiin bir kiiltiirel deneyim kazanabilirler (Zagrali ve
Akbaba, 2015: 6633). Akdag ve Uziilmez (2017)" in calismalarina gore de turistlerin egsiz bir
deneyim yasamalarinda yerel yiyeceklerin etkili oldugu belirtilmektedir. Hacioglu vd., (2009)'nin
calismasinda ise yoresel yemeklerin ziyaretgiler icin O6nemli bir ¢ekim unsuru oldugu
belirtilmistir. Benzer sekilde Zagrali ve Akbaba (2015)'nin c¢alismalarinda da katilimcilarin
destinasyonu tercih etme nedenleri arasinda “yoresel yemeklerin” oldukg¢a onemli oldugu
sonucuna ulagmislardir.

Turistik bir bélgenin zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olmasi, ziyaretgilerin bolgeyi tekrar
ziyaret etmelerinde énemli bir etkendir (Zagrali ve Akbaba 2015: 6634). Remmington ve Yiiksel
(1998) ise calismalarinda yerel yiyeceklerin destinasyon memnuniyetinde ve tekrar ziyaretlerinde
onemli oldugunu belirtmislerdir. Sims (2009)'in c¢alismasinda ise ziyaretgilerin seyahat
motivasyonlar1 arasinda yerel yiyeceklerin yer aldigi sonucuna varilmigtir. Ayn1 zamanda
yabana literatiirde de yapilmis olan calismada da yerel yiyeceklerin bir destinasyonu tercih
etmelerinde etkili oldugu ifade edilmektedir (Kivela ve Crotts, 2006). Bunun yamn sira yerli ve
yabana literatiirde yapilan cogu calismada yerel yiyeceklerin ekonomik kalkinma iginde énemli
bir yerinin oldugu belirtilmektedir (Boys vd., 2016; Carson vd., 2016; McFadden vd., 2016; Akdag
ve Uziilmez, 2017; Bauman ve McFadden, 2017; Kargiglioglu ve Kabacik, 2017; Watson vd., 2017).
Bu calismalarda yerel yiyeceklerin ekonomik kalkinma, rekabet avantaji saglanmas: ve marka
olunmasinda (Kargiglioglu ve Kabacik, 2017) ve bir destinasyonun sosyo-kiiltiirel, ekonomik ve
cevresel anlamda kalkinmasinda olduk¢a énemli (Akdag ve Uziilmez, 2017) olduguna vurgu
yapilmaktadir.

Yerli literatiirde yapilan gesitli ¢alismalarda farkli bolgelerin yoOresel yemekleri hakkinda
arastirmalar yapilmigtir. Calismalarda ele alinan bolgeler arasinda Tiirk mutfag: (Remmington
ve Yiiksel, 1998), Sakarya (Baran ve Batman, 2013), Nevsehir (Aslan vd., 2014), Ayder bolgesi
(Cokigler ve Tiirker, 2015), Bozcaada (Aydogdu vd., 2016), Datca (Keskin, 2016), Mudurnu
(Sengiil ve Tiirkay (2016), Kastamonu (Sormaz, 2017), Sirnak (Celik vd., 2020), Eskisehir (Diindar
Arikan vd., 2020), Edirne (Ergan vd., 2020), Konya (Esen ve Se¢im, 2020), Tokat (Kendir ve Arslan,
2020), Kastamonu (Cam ve Cilginoglu, 2021), Gaziantep (Erdogan ve Ozkanli, 2021), Sarkdy
(Kizildemir ve Simsek, 2021) ve Buldan (Yanbollu Yildirim, 2021) yer almaktadir. Literatiirdeki
calismalarda yerel mutfaklar: genellikle yerli turistlerin tercih ettikleri belirtilmistir (Baran ve
Batman, 2013; Aydogdu vd., 2016; Keskin, 2016; Sengiil ve Tiirkay, 2016; Sormaz, 2017; Celik vd.,
2020; Yanbollu Yildirim, 2021). Ancak bunun aksine Cokisler ve Tiirker (2015)'in Ayder bolgesi
ile ilgili yaptiklar1 calismada bolgeye gelen turistlerin yoresel tatlara fazla ilgi gostermedikleri
belirlenmistir. Literatiirde restoran isletmeleri miisterilerinin tercih ettikleri tirtinler ile ilgili de
cesitli calismalar yer almaktadir. Bu calismalara gore Nevsehir’i ziyaret edenler (peynirli, kiymali
gibi bolgeye 6zgii cesitler), yaprak sarma, evelek pilavi, bulgur pilavi ve kuru fasulye, haside ve
dolaz, katmer, kasik dokmesi ve sini baklavasi (Aslan vd., 2014), Ayder bolgesini ziyaret edenler
genellikle muhlama, alabalik, lahana ¢orbasi, laz boregi ve misir ekmegi (Cokisler ve Tiirker,
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2015), Tiirkiye'ye gelen ziyaretciler daha ¢ok kebap, doner, patlican ve baklava (Eren, 2016),
Eskisehir’deki otel isletmelerinin miisterileri ¢ogunlukla kirmizi etli 1zgara, kebap, kavurma vb.
(Diindar Arikan vd., 2020), Edirne’yi ziyaret edenler tava ciger, kavala kurabiyesi, badem ezmesi,
beyaz peynir ve kofteyi (Ergan vd., 2020), Tokat'1 ziyaret edenler daha ¢ok Tokat kebabi, bat, bag
yapragl, Zile ekmezi ve Zile komesi (Kendir ve Arslan, 2020), Kastamonu'yu ziyaret edenler
tarhana gorbasi, ecevit gorbasi, pastirmali ekmek, etli ekmek, kuyu kebabi, cirik tatlisi, kasik
helvasi, egsili pilav, simit tiridini (Cam ve Cilgmoglu, 2021) tercih etmektedirler.

Erdogan ve Ozkanli (2021)'nuin ¢alismalaria gore Gaziantep yemekleri ile ilgili sosyal medyada
tiiketici yorumlarnda 75 yemek isminin yer aldigi goriilmiigtiir. Yazgan Serinkaya (2017)
Gaziantep mutfak kiiltiiriine ait 475 geside yakin yoresel yemegin bulundugunu ve daha ¢ok ete
dayal bir yemek kiiltiiriine sahip oldugunu belirtmektedirler. Gaziantep mutfaginda 6ne ¢ikan
iirtinler; sebzeli etli yemekler (kabaklama, dograma, kabak oturtmasi, sogan asi, sarimsak asi,
tiirliy, Kilis kebabi, marul as1); meyveli yemekler (elma tavasy, erik tavasi, ¢agla asy, incir as1, ayval
eksilik, taraklik); pilavlar (sehriyeli, domatesli, mercimekli, loglazli, nohutlu, tavukluy, C)zbek,
buhara, etli); corbalar (6z, alaca, mas, borek, tarhana, mercimek, tavuklu, yogurtlu, sirinli);
kebaplar (kusbasi, kiyma, sebzeli, alt1 ezmeli, simit, patlican sogan, sarimsak, keme, yenidiinya,
ayva, elma, ciger, bobrek, dalak, yiirek); borekler (peynir boregi, zeytinli, piringli, topagly, puf,
bisi); tatlilar (baklava, Antep peynirli irmik helva, bastik, zerdeli siitlag, -un ve nise helvasy, asure,
kuymak, bastik kavurma, kadayf seklindedir (Yazgan Serinkaya, 2017: 30). Erdogan ve Ozkanl
(2021)un yoresel {iiriinlerin sosyal medyada tiiketici yorumlarmi inceledikleri ¢alismada
Gaziantep yemekleri ile ilgili en fazla Beyran, kebap, kiisleme, et, Alinazik, lahmacun, katmer ve
baklava ifadelerine yer verildigi belirlenmistir. Ayrica ayni ¢alismaya gore sosyal medyada
tiikketici yorumlarinda Gaziantep yemekleri ile ilgili en fazla Beyran, kebap, kiisleme, et, Alinazik,
lahmacun, katmer ve baklava ifadelerine yer verildigi belirlenmistir.

YONTEM

Calismada veri toplama yontemi olarak nitel aragtirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmig
goriisme teknigi tercih edilmistir. Arastirma sorularindan yola ¢ikarak hazirlanan formda agik
uglu sorulara yer verilmistir. Arastirma 9-15 Temmuz 2019 tarihleri arasinda Gaziantep ilinde
turizm isletme belgeli 9 lokantada iist diizey yoneticilerle, aragtirmaci tarafindan yiiz yiize
goriisme teknigi kullailarak yapilmistir. Gaziantep’in evren ve drneklem olarak segilmesinde
yorenin kendine has yemekleriyle {in kazanmis olmasi, mutfaginin cekicilik unsuru olarak
kullanilmas1 6nemli rol oynamistir. Bolgedeki isletmelerin yoresel yemekleri mendilerine dahil
edip edilmemesi merak unsuru olusturmustur. Yoneticilere Gaziantep yoresine ait yemeklerin
moniilerde bulunma diizeyi ve bu yemeklerin miisteriler tarafindan tercih edilme sikligim
o0grenmek amacryla sorular yoneltilmigtir.

BULGULAR

Arastirmaya katilan isletme yoneticileri, isletmenin hizmet yillarinin 5-26 y1l arasinda degistigini
belirtmiglerdir. Isletme yoneticilerinden 5’inin (%56) hizmet yillar1 10 yildan azdir. Aragtirmaya
katilanlardan 6 kisi mutfak sefi, 3 kisi ise igletme sahipleridir. Gaziantep’e 6zgii yemekleri tercih
eden miisteri kitlelerinin ise, genellikle sehir disindan gelenler ve yabana turistler (%67) oldugu
belirtilmistir. Yoresel yemeklerin fiyatlandirma politikalarina yonelik olarak ise katilimcilar
genellikle mevsimsel kosullara gore (%22), tedarik fiyatina gore (%67) ve iscilige (%11) gore
dikkate aldiklarmi belirtmislerdir. Ayrica bu konuda her isletmenin ayr1 bir uygulamasi oldugu
ortaya konulmaktadir.
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Tablo 1. Gaziantep Yoresindeki Isletmelerde Miisterilerin Tercih Ettigi Yoresel Corbalar

2,5
2
1,5
1
0,5
0
Siklik
M Patates gorbasi H Kozlenmis biber ¢orbasi M Yuvalama
H Lebeniye ¢orbasi M Domates ¢orbasi H Mercimek ¢orbasi
M Tarhana gorbasi M Yayla ¢orbasi i Ezogelin
M Tavuk gorbasi

Tablo 1'de de goriildiigti Gaziantep’teki muiisterilerin tercih ettigi yoOresel corbalar; patates
gorbasi, yuvalama ¢orbasi, domates corbasi, tarhana gorbasi, ezogelin gorbasi, kozlenmis biber
corbasi, lebeniye ¢orbasi, mercimek ¢orbasy, yayla ve tavuk ¢orbasidir. Bunlardan en fazla tercih
edilen ¢orbalar arasmda lebeniye, mercimek ve ezogelin ¢orbasi yer almaktadur.

Tablo 2. Gaziantep Yoresindeki Isletmelerde Miisterilerin Tercih Ettigi Yoresel Et Yemekleri

35
30
25

20
15
1 . .

Ali nazik icli kofte Kavurma Kebap Pide cgesitleri
cesitleri cesitleri

o U1 O

Tablo 2’ye bakildiginda Gaziantep yoresindeki isletmelerde miisterilerin en fazla tercih ettigi et
yemekleri sirasiyla; kebap cesitleri (%31), kavurma gesitleri (%23), pide gesitleri (%20), igli kofte
(%14) ve Ali nazik (%12) yer almaktadur.

Gaziantep yoresindeki isletmelerde miigterilerin tercih ettigi yoresel borekler arasinda Antep
peynir boregi, tarhinli peynir boregi, has tepsi boregi, c¢okelekli ve sarkiiteri boregi yer
almaktadir. Bu yiyecekler arasinda Antep peynir boregi ile tarhinla peynir boregi miisteriler
tarafindan en fazla talep edilmekte olan yiyeceklerdendir.

Gaziantep yoOresindeki isletmelerde miisterilerin tercih ettigi corbalar, et yemekleri ve borekler
disinda muhammara (%44) ve haydari (%56) de miisterilerin en fazla tercih ettigi yoresel
yiyecekler arasmndadir.
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Tablo 3. Gaziantep Yoresindeki Isletmelerde Miisterilerin Tercih Ettigi Yoresel Borekler
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M Hic HNadiren EBazen HSiksik

Sekil 1. Miisterilerin Gaziantep’e Ozgii Yemekleri Tercih Etme Sikligt

Gaziantep ilindeki miisterilerin yoreye 0zgii yiyecekleri tercih etme sikliklar1 Sekil 1'de
gosterilmektedir. Buna gore miisterilerin ¢ogunlukla (%56) yoreye 0zgili yiyecekleri tercih
ettikleri tespit edilmistir.

TARTISMA ve SONUC

Turizm sektoriinde her gegen giin gastronomi turizmine ilginin artmasi sonucu destinasyonlara
6zgii yoresel mutfaklar 6n plana ¢ikmustir. Bu noktada giiniimiiz turistleri artik gittikleri yerlerde
sadece liiks konaklama ve farkli eglence olanaklarinin yani sira yoreye 6zgii mutfaklar hakkinda
da deneyim kazanmay istemektedirler. Tiirkiye'nin yer aldig1 topraklarin yiizyillardir farkl
kiiltiirlere ev sahipligi yapmas: ve gesitli goclerin yasanmasi sonucunda bu farkl kiiltiirlerin
etkilesim igine girmesine ve bolgenin pek ¢ok gastronomik degere sahip olmasina yol agmigtir.
Ulkenin gastronomi anlaminda farkl: degerlere sahip olmasi bu turizm ¢esidi iginde énemli bir
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yere sahiptir. Yedi farkli bolgede pek ¢ok ile 6zgii yoresel yiyecekler turistler tarafindan tercih
edilmektedir. Yapilan c¢alismada da Gaziantep’in yoresel mutfak degerlerinin ortaya
¢ikarilmasina yonelik bir arastirma gergeklestirilmistir.

Yapilan calismada restoran igletmesi yoneticilerin ¢ogunlugunun 10 yildan daha az is
deneyimine sahip olduklar1 belirlenmistir. Bunun aksine Kizildemir ve S$Simsek (2021)in
calismalarinda ele alinan Sarkoy restoran isletmeleri yoneticilerinin is tecriibelerinin 10 yildan
fazla oldugu belirlenmistir. Yine yapilan calismaya gore Gaziantep’te {iriin fiyatlarinda
mevsimsel kosullarin dikkate alindigi ortaya cikmistir. Bu sonug¢ Nevsehir'deki restoran
isletmelerini inceleyen Aslan vd. (2014)nin yaptiklar1 caligmalari ile benzerlik gostermektedir.

Yapilan calismada Gazinatep’in mutfagim1 daha ok yerli ziyaretgilerin tercih ettikleri
belirlenmistir. Bu sonug literatiirdeki baz1 ¢alismalarla benzerlik gostermektedir (Baran ve
Batman, 2013; Aydogdu vd., 2016; Keskin, 2016; Sengiil ve Tiirkay, 2016; Sormaz, 2017; Celik vd.,
2020). Yapilan aragtirma kapsaminda Gaziantep’e 6zgii yiyeceklerden daha ¢ok etli yemeklerin
ve tatlilarin 6n plana ¢iktig1 sonucuna varilmistir. Etli yemeklerden; kebap cesitleri, kavurma
gesitleri, pide gesitleri, icli kofte ve Ali nazik yer almaktadir. Bunlarin disinda; lebeniye ¢orbast,
Antep peynir boregi ile tarhinla peynir béregi, muhammara ve haydari de en fazla talep goren
yoresel yiyeceklerdendir. Bu sonug Eren (2016), (Yazgan Serinkaya (2017), Diindar Arikan vd.
(2020) ve Erdogan ve Ozkanli (2021)'mun calismalar ile benzerlik gostermektedir.

Yapilan ¢alismada Gaziantep ili ele alinmistir. Gaziantep ili disinda da farkl: destinasyonlara ait
yoresel yiyeceklerle ilgili arastirmalarin yapilmasi, bu yiyeceklerden hangilerini en ¢ok tercih
ettiklerinin belirlenmesi Onerilebilir. Belirlenecek olan farkli destinasyonlara ait yoresel
yiyeceklerin tanitiminin yapilmasi ve 6zellikle unutulmaya yiiz tutmus olan yiyeceklerin 6n
plana gikartilmas: gerekmektedir. Tanitim siirecinde yerel yonetimlere ve egitim kuruluslarinin
sorumluluklar1 bulunmaktadir. Bununla birlikte yoresel yiyeceklerin tanmitiminin yapilmasi ve
unutulmaya yiiz tutmus olan yoresel yiyeceklerin belirlenebilmesi i¢in kamu kuruluslari, egitim
kurumlar1 ve sektordeki isletmelerin koordineli bir sekilde siirecin devam ettirilmesi, tanitimin
basariya ulasmasinda onemli olmaktadir. Ortaya cikartilacak olan yoresel tirtinlerin de
isletmelerde iiretiminin yapilmas: da siirdiiriilebilirligin saglanmasinda etkili olacaktir. Yoresel
iirtinlerin kiiltiirel degerler arasmnda yer aldigi diisiiniildiiglinde bu yiyeceklerin gelecek
kusaklara aktariminin yapilmasi ve yasatilmasi oldukga énemlidir.

Son olarak giiniimiizde artan gastronomi turist sayilar: ile birlikte illerin yoresel yiyeceklerinin
giin yliziine ¢ikartilmasma yonelik farkli destinasyonlara yonelik de calismalarin yapilmas:
literatiire katki saglayacaktir.
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