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Öz 

Küreselleşen dünyada turistler farklılık arayışına girerek destinasyonların mutfak kültürüne de 
ilgi göstermeye başlamışlardır.  Gastronomi turizmi denildiğinde akla ilk gelen kentlerin başında 
olan Gaziantep ili, coğrafi olarak tarihi ticaret yollarında bulunması ve aynı zamanda birçok 
medeniyete ev sahipliği yapmasından dolayı mutfağı oldukça zengin ve lezzet yelpazesi geniştir. 
Yöresel ürünlerinde birçok kültürün izlerini taşımaktadır. Bu çalışmada Gaziantep’i ziyaret eden 
kişilerin gittikleri restoranlarda tercih ettikleri ürünlerin neler olduğu hakkında bilgi edinilmesi 
amaçlanmaktadır. Veri toplama yöntemi olarak nitel araştırma yöntemlerinden yarı 
yapılandırılmış görüşme tekniği tercih edilmiş ve hazırlanan formda açık uçlu sorulara yer 
verilmiştir. Araştırma 9-15 Temmuz 2019 tarihleri arasında Gaziantep ilinde Turizm İşletme 
Belgeli 9 lokantanın yöneticisiyle, araştırmacı tarafından yüz yüze görüşme tekniği kullanılarak 
yapılmıştır. Araştırma kapsamında; Gaziantep'e özgü yiyecekler arasında en fazla etli yemeklerin 
ve tatlıların tercih edildiği sonucuna ulaşılmıştır. Ayrıca, lahmacun, kara kavurma ve patlıcan 
kebabı, lebeniye çorbası, Antep peynir böreği ile tarhınla peynir böreği, muhammara ve haydari 
de en fazla talep gören yöresel yiyecekler arasındadır. 
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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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GİRİŞ 

Günümüzde turistlerin seyahat davranışlarında değişikliklerin yaşanması ile birlikte yerel 
mutfakların da önemi artmaya başlamıştır. Turistlerin talepleri sadece konaklamadaki konfora 
yönelik değildir (Güneş vd., 2008: 3). Ayrıca turistler doğa ile baş başa olmayı, bölgenin 
kültürünü yansıtan yemekler tüketmeyi ve kültürel dokuyu yansıtan el işi ürünlerini satın almak 
istemektedirler (Durlu-Özkaya vd., 2013: 14). Bir bölgenin kültürünü, geçmişini, toplumu, 
ekonomik düzeyini oluşturan gıdalar, yerel hayattan kopmayan bir olgudur (López- Guzmán 
and  Sánchez- Cañizares, 2011: 64). Somut olmayan kültür mirasının aktarımı olan yerel 
mutfaklar, tüketim aracılığıyla ziyaretçilere kültürel bir deneyim sağlamaktadır (Okumuş vd. 
2007: 254). Bu bağlamda son yıllarda turistler, ziyaret ettikleri destinasyon alanlarının mutfağını 
tanımak ve yemeklerini tatmak istemektedirler (Zağralı ve Akbaba, 2015: 6633). 

“Bir milletin dünya görüşünü ve kimlik bilgilerini incelemede, maddi kültürde önemli bir yere 
sahip olan mutfak kültürü önemli bir kaynaktır. Yöreye özgü kültürel değerler; yerel halkın 
günlük yaşam biçimi, yöresel yemek kültürü, yöresel kıyafetler, gelenekler, el sanatları vb. 
hakkında bilgi edinme, yöre halkıyla iletişim, bölgenin flora ve faunası, özel ekosistemler, doğal 
yaşam ve bunların korunması da dahil olmak üzere birçok konuda daha sorumlu bir seyahat 
deneyimi kazanmaya yöneliktir” (Güneş vd., 2008: 3). Bir bölgeye has mutfak kültürünü 
oluşturan etmenleri Şengül ve Genç (2016), bilgi, tarihi derinlik, yemek yeme alışkanlıkları ve 
geleneklerin önemli olduğunu ifade etmektedirler. Literatürde yöresel mutfaklarla ilgili farklı 
tanımlar yapılmıştır. Bu tanımlarda yöresel mutfak kültürel unsur, ekonomik gelişim, somut 
olmayan miras, turistik deneyim, sosyal ve kültürel bir sermaye, kullanılan teknikler açısından 
ele alınmıştır (İnanç ve Çiftçi, 2002; Okumuş vd., 2007; Erdek, 2011; Aslan vd., 2014; Şengül ve 
Türkay, 2015; Zağralı ve Akbaba, 2015; Büyükşalvarcı vd., 2016).  

Aslan vd. (2014), yerel mutfaklar hakkındaki görüşlerini, “bir toplumun kültürü hakkında bilgi 
edinebilmek için ve aynı zamanda bölge kültürüne dahil olabilmek için yerel mutfaklar önemli 
birer araçlardır” şeklinde ifade etmişlerdir. Benzer şekilde İnanç ve Çiftçi (2002)’ ye göre yöresel 
mutfak, “insanların acıkması ve açlığını gidermek için yemek yemesi genel bir biyokimyasal olay 
iken, bu açlığını ne şekilde ne zaman ve hangi yemeği seçerek gidereceği sebebiyle kültürel bir 
olgudur” (Erdek, 2011: 73).   

Yiyecek ve içecek deneyiminin temel taşı olan yöresel mutfak kavramı “özel bir yöreye ait olan, 
o yörenin kültüründen izler taşıyan, bölgeye özgü ürünler ve adetlerin birleşimiyle ortaya çıkan, 
yöre pişirme tekniklerinin kullanılması ile yapılan, dini ya da milli sebeplerle de oluşabilen, yöre 
insanları tarafından ayrıcalıklı tutulan yemeklerin ve içeceklerin bütünü” şeklinde ifade 
edilmektedir (Şengül ve Genç, 2016: 82). Büyükşalvarcı vd. (2016), yöresel yemekleri, “bir yerde 
yetiştirilen ürünlerin, bölgeye özgü pişirilme tekniği kullanılması, yenilmesi ve sunumu ile bir 
araya getirilen yöreye has yiyeceklerin gelenekselleştirilmesi” şeklinde tanımlamışlardır. Buna 
göre yöresel yiyecekler, ait oldukları yörenin kültürel izlerinden meydana gelir.  

Yemek kültürü, bölgeden bölgeye değişiklik göstermekte ve turistlerin ilgisini destinasyon 
alanına çekmektedir (Cömert ve Durlu Özkaya, 2014: 63). Dolayısıyla yöresel mutfağın 
Türkiye’nin birçok tatil bölgesine değer kazandırma ihtimali yükselir (Şengül ve Türkay, 2015: 
599).  Bu bağlamda Gaziantep ili ise, coğrafi olarak tarihi ticaret yollarında bulunması ve aynı 
zamanda birçok medeniyete ev sahipliği yapmasından dolayı mutfağı oldukça zengin ve lezzet 
yelpazesi geniştir.  
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LİTERATÜR 

Son zamanlarda yöreye özgü üretim, tüketim, sunum ve tat farklarına olan talep artmıştır. Bu 
artıştan dolayı yöresel yiyeceklere yönelik araştırmalar da artış göstermiştir (Ayaz ve Türkmen, 
2018: 1). Bu çalışmalarda yöresel mutfağın tekrar ziyaret niyeti, seyahat motivasyonu, 
memnuniyet, ekonomik kalkınma ve seyahat deneyimi üzerindeki etkileri ele alınmıştır 
(Remmington ve Yüksel, 1998; Kivela ve Crotts, 2006; Sims, 2009; Hacıoğlu vd., 2009; Zağralı ve 
Akbaba, 2015). Güneş vd., (2008)’ne göre kültürel mirasın parçası olan yöresel yemeğin, 
destinasyon alanını özgünleştirmede ve aynı zamanda bölgeyi çekicilik unsuru haline getirmede 
payının büyük olduğu görüşündedirler (Aslan vd., 2014: 4). Okumuş vd., (2007)’ne göre ise, yerel 
mutfaklar için destinasyonların somut olmayan kültürel mirasın yansıması görüşündedir ve 
turistler bölgede yiyecekleri tadarak özgün bir kültürel deneyim kazanabilirler (Zağralı ve 
Akbaba, 2015: 6633). Akdağ ve Üzülmez (2017)’ in çalışmalarına göre de turistlerin eşsiz bir 
deneyim yaşamalarında yerel yiyeceklerin etkili olduğu belirtilmektedir. Hacıoğlu vd., (2009)’nin 
çalışmasında ise yöresel yemeklerin ziyaretçiler için önemli bir çekim unsuru olduğu 
belirtilmiştir. Benzer şekilde Zağralı ve Akbaba (2015)’nın çalışmalarında da katılımcıların 
destinasyonu tercih etme nedenleri arasında “yöresel yemeklerin” oldukça önemli olduğu 
sonucuna ulaşmışlardır. 

Turistik bir bölgenin zengin bir mutfak kültürüne sahip olması, ziyaretçilerin bölgeyi tekrar 
ziyaret etmelerinde önemli bir etkendir (Zağralı ve Akbaba 2015: 6634). Remmington ve Yüksel 
(1998) ise çalışmalarında yerel yiyeceklerin destinasyon memnuniyetinde ve tekrar ziyaretlerinde 
önemli olduğunu belirtmişlerdir. Sims (2009)’in çalışmasında ise ziyaretçilerin seyahat 
motivasyonları arasında yerel yiyeceklerin yer aldığı sonucuna varılmıştır. Aynı zamanda 
yabancı literatürde de yapılmış olan çalışmada da yerel yiyeceklerin bir destinasyonu tercih 
etmelerinde etkili olduğu ifade edilmektedir (Kivela ve Crotts, 2006). Bunun yanı sıra yerli ve 
yabancı literatürde yapılan çoğu çalışmada yerel yiyeceklerin ekonomik kalkınma içinde önemli 
bir yerinin olduğu belirtilmektedir (Boys vd., 2016; Carson vd., 2016; McFadden vd., 2016; Akdağ 
ve Üzülmez, 2017; Bauman ve McFadden, 2017; Kargiglioğlu ve Kabacık, 2017; Watson vd., 2017). 
Bu çalışmalarda yerel yiyeceklerin ekonomik kalkınma, rekabet avantajı sağlanması ve marka 
olunmasında (Kargiglioğlu ve Kabacık, 2017) ve bir destinasyonun sosyo-kültürel, ekonomik ve 
çevresel anlamda kalkınmasında oldukça önemli (Akdağ ve Üzülmez, 2017) olduğuna vurgu 
yapılmaktadır.  

Yerli literatürde yapılan çeşitli çalışmalarda farklı bölgelerin yöresel yemekleri hakkında 
araştırmalar yapılmıştır. Çalışmalarda ele alınan bölgeler arasında Türk mutfağı (Remmington 
ve Yüksel, 1998), Sakarya (Baran ve Batman, 2013), Nevşehir (Aslan vd., 2014), Ayder bölgesi 
(Çokişler ve Türker, 2015), Bozcaada (Aydoğdu vd., 2016), Datça (Keskin, 2016), Mudurnu 
(Şengül ve Türkay (2016), Kastamonu (Sormaz, 2017), Şırnak (Çelik vd., 2020), Eskişehir (Dündar 
Arıkan vd., 2020), Edirne (Ergan vd., 2020), Konya (Esen ve Seçim, 2020), Tokat (Kendir ve Arslan, 
2020), Kastamonu (Çam ve Çılgınoğlu, 2021), Gaziantep (Erdoğan ve Özkanlı, 2021), Şarköy 
(Kızıldemir ve Şimşek, 2021) ve Buldan (Yanbollu Yıldırım, 2021) yer almaktadır. Literatürdeki 
çalışmalarda yerel mutfakları genellikle yerli turistlerin tercih ettikleri belirtilmiştir (Baran ve 
Batman, 2013; Aydoğdu vd., 2016; Keskin, 2016; Şengül ve Türkay, 2016; Sormaz, 2017; Çelik vd., 
2020; Yanbollu Yıldırım, 2021). Ancak bunun aksine Çokişler ve Türker (2015)’in Ayder bölgesi 
ile ilgili yaptıkları çalışmada bölgeye gelen turistlerin yöresel tatlara fazla ilgi göstermedikleri 
belirlenmiştir. Literatürde restoran işletmeleri müşterilerinin tercih ettikleri ürünler ile ilgili de 
çeşitli çalışmalar yer almaktadır. Bu çalışmalara göre Nevşehir’i ziyaret edenler (peynirli, kıymalı 
gibi bölgeye özgü çeşitler), yaprak sarma, evelek pilavı, bulgur pilavı ve kuru fasulye, haside ve 
dolaz, katmer, kaşık dökmesi ve sini baklavası (Aslan vd., 2014), Ayder bölgesini ziyaret edenler 
genellikle muhlama, alabalık, lahana çorbası, laz böreği ve mısır ekmeği (Çokişler ve Türker, 
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2015), Türkiye’ye gelen ziyaretçiler daha çok kebap, döner, patlıcan ve baklava (Eren, 2016), 
Eskişehir’deki otel işletmelerinin müşterileri çoğunlukla kırmızı etli ızgara, kebap, kavurma vb. 
(Dündar Arıkan vd., 2020), Edirne’yi ziyaret edenler tava ciğer, kavala kurabiyesi, badem ezmesi, 
beyaz peynir ve köfteyi (Ergan vd., 2020), Tokat’ı ziyaret edenler daha çok Tokat kebabı, bat, bağ 
yaprağı, Zile ekmezi ve Zile kömesi (Kendir ve Arslan, 2020), Kastamonu’yu ziyaret edenler 
tarhana çorbası, ecevit çorbası, pastırmalı ekmek, etli ekmek, kuyu kebabı, cırık tatlısı, kaşık 
helvası, eğşili pilav, simit tiridini (Çam ve Çılgınoğlu, 2021) tercih etmektedirler. 

Erdoğan ve Özkanlı (2021)’nın çalışmalarına göre Gaziantep yemekleri ile ilgili sosyal medyada 
tüketici yorumlarında 75 yemek isminin yer aldığı görülmüştür. Yazgan Serinkaya (2017) 
Gaziantep mutfak kültürüne ait 475 çeşide yakın yöresel yemeğin bulunduğunu ve daha çok ete 
dayalı bir yemek kültürüne sahip olduğunu belirtmektedirler. Gaziantep mutfağında öne çıkan 
ürünler; sebzeli etli yemekler (kabaklama, doğrama, kabak oturtması, soğan aşı, sarımsak aşı, 
türlü, Kilis kebabı, marul aşı); meyveli yemekler (elma tavası, erik tavası, çağla aşı, incir aşı, ayvalı 
ekşilik, taraklık); pilavlar (şehriyeli, domatesli, mercimekli, loğlazlı, nohutlu, tavuklu, Özbek, 
buhara, etli); çorbalar (öz, alaca, maş, börek, tarhana, mercimek, tavuklu, yoğurtlu, şirinli); 
kebaplar (kuşbaşı, kıyma, sebzeli, altı ezmeli, simit, patlıcan soğan, sarımsak, keme, yenidünya, 
ayva, elma, ciğer, böbrek, dalak, yürek); börekler (peynir böreği, zeytinli, pirinçli, topaçlı, puf, 
bişi); tatlılar (baklava, Antep peynirli irmik helva, bastık, zerdeli sütlaç, -un ve nişe helvası, aşure, 
kuymak, bastık kavurma, kadayıf şeklindedir (Yazgan Serinkaya, 2017: 30). Erdoğan ve Özkanlı 
(2021)’nın yöresel ürünlerin sosyal medyada tüketici yorumlarını inceledikleri çalışmada 
Gaziantep yemekleri ile ilgili en fazla Beyran, kebap, küşleme, et, Alinazik, lahmacun, katmer ve 
baklava ifadelerine yer verildiği belirlenmiştir. Ayrıca aynı çalışmaya göre sosyal medyada 
tüketici yorumlarında Gaziantep yemekleri ile ilgili en fazla Beyran, kebap, küşleme, et, Alinazik, 
lahmacun, katmer ve baklava ifadelerine yer verildiği belirlenmiştir.  

 

YÖNTEM 

Çalışmada veri toplama yöntemi olarak nitel araştırma yöntemlerinden yarı yapılandırılmış 
görüşme tekniği tercih edilmiştir. Araştırma sorularından yola çıkarak hazırlanan formda açık 
uçlu sorulara yer verilmiştir. Araştırma 9-15 Temmuz 2019 tarihleri arasında Gaziantep ilinde 
turizm işletme belgeli 9 lokantada üst düzey yöneticilerle, araştırmacı tarafından yüz yüze 
görüşme tekniği kullanılarak yapılmıştır. Gaziantep’in evren ve örneklem olarak seçilmesinde 
yörenin kendine has yemekleriyle ün kazanmış olması, mutfağının çekicilik unsuru olarak 
kullanılması önemli rol oynamıştır. Bölgedeki işletmelerin yöresel yemekleri menülerine dâhil 
edip edilmemesi merak unsuru oluşturmuştur. Yöneticilere Gaziantep yöresine ait yemeklerin 
mönülerde bulunma düzeyi ve bu yemeklerin müşteriler tarafından tercih edilme sıklığını 
öğrenmek amacıyla sorular yöneltilmiştir.  

 

BULGULAR 

Araştırmaya katılan işletme yöneticileri, işletmenin hizmet yıllarının 5-26 yıl arasında değiştiğini 
belirtmişlerdir. İşletme yöneticilerinden 5’inin (%56) hizmet yılları 10 yıldan azdır. Araştırmaya 
katılanlardan 6 kişi mutfak şefi, 3 kişi ise işletme sahipleridir. Gaziantep’e özgü yemekleri tercih 
eden müşteri kitlelerinin ise, genellikle şehir dışından gelenler ve yabancı turistler (%67) olduğu 
belirtilmiştir. Yöresel yemeklerin fiyatlandırma politikalarına yönelik olarak ise katılımcılar 
genellikle mevsimsel koşullara göre (%22), tedarik fiyatına göre (%67) ve işçiliğe (%11) göre 
dikkate aldıklarını belirtmişlerdir. Ayrıca bu konuda her işletmenin ayrı bir uygulaması olduğu 
ortaya konulmaktadır.  



Sosyal, Beşeri ve İdari Bilimler Dergisi, 5(1): 1-10. 

 6 

Tablo 1. Gaziantep Yöresindeki İşletmelerde Müşterilerin Tercih Ettiği Yöresel Çorbalar 

 
Tablo 1’de de görüldüğü Gaziantep’teki müşterilerin tercih ettiği yöresel çorbalar; patates 
çorbası, yuvalama çorbası, domates çorbası, tarhana çorbası, ezogelin çorbası, közlenmiş biber 
çorbası, lebeniye çorbası, mercimek çorbası, yayla ve tavuk çorbasıdır. Bunlardan en fazla tercih 
edilen çorbalar arasında lebeniye, mercimek ve ezogelin çorbası yer almaktadır. 

 

Tablo 2. Gaziantep Yöresindeki İşletmelerde Müşterilerin Tercih Ettiği Yöresel Et Yemekleri 

 
 

Tablo 2’ye bakıldığında Gaziantep yöresindeki işletmelerde müşterilerin en fazla tercih ettiği et 
yemekleri sırasıyla; kebap çeşitleri (%31), kavurma çeşitleri (%23), pide çeşitleri (%20), içli köfte 
(%14) ve Ali nazik (%12) yer almaktadır.  

Gaziantep yöresindeki işletmelerde müşterilerin tercih ettiği yöresel börekler arasında Antep 
peynir böreği, tarhınlı peynir böreği, has tepsi böreği, çökelekli ve şarküteri böreği yer 
almaktadır. Bu yiyecekler arasında Antep peynir böreği ile tarhınla peynir böreği müşteriler 
tarafından en fazla talep edilmekte olan yiyeceklerdendir.  

Gaziantep yöresindeki işletmelerde müşterilerin tercih ettiği çorbalar, et yemekleri ve börekler 
dışında muhammara (%44) ve haydari (%56) de müşterilerin en fazla tercih ettiği yöresel 
yiyecekler arasındadır.  
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Tablo 3. Gaziantep Yöresindeki İşletmelerde Müşterilerin Tercih Ettiği Yöresel Börekler 

 
 

 
Şekil 1. Müşterilerin Gaziantep’e Özgü Yemekleri Tercih Etme Sıklığı 

 

Gaziantep ilindeki müşterilerin yöreye özgü yiyecekleri tercih etme sıklıkları Şekil 1’de 
gösterilmektedir. Buna göre müşterilerin çoğunlukla (%56) yöreye özgü yiyecekleri tercih 
ettikleri tespit edilmiştir. 
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yere sahiptir. Yedi farklı bölgede pek çok ile özgü yöresel yiyecekler turistler tarafından tercih 
edilmektedir. Yapılan çalışmada da Gaziantep’in yöresel mutfak değerlerinin ortaya 
çıkarılmasına yönelik bir araştırma gerçekleştirilmiştir.  

Yapılan çalışmada restoran işletmesi yöneticilerin çoğunluğunun 10 yıldan daha az iş 
deneyimine sahip oldukları belirlenmiştir. Bunun aksine Kızıldemir ve Şimşek (2021)’in 
çalışmalarında ele alınan Şarköy restoran işletmeleri yöneticilerinin iş tecrübelerinin 10 yıldan 
fazla olduğu belirlenmiştir. Yine yapılan çalışmaya göre Gaziantep’te ürün fiyatlarında 
mevsimsel koşulların dikkate alındığı ortaya çıkmıştır. Bu sonuç Nevşehir’deki restoran 
işletmelerini inceleyen Aslan vd. (2014)’nin yaptıkları çalışmaları ile benzerlik göstermektedir. 

Yapılan çalışmada Gazinatep’in mutfağını daha çok yerli ziyaretçilerin tercih ettikleri 
belirlenmiştir. Bu sonuç literatürdeki bazı çalışmalarla benzerlik göstermektedir (Baran ve 
Batman, 2013; Aydoğdu vd., 2016; Keskin, 2016; Şengül ve Türkay, 2016; Sormaz, 2017; Çelik vd., 
2020). Yapılan araştırma kapsamında Gaziantep’e özgü yiyeceklerden daha çok etli yemeklerin 
ve tatlıların ön plana çıktığı sonucuna varılmıştır. Etli yemeklerden; kebap çeşitleri, kavurma 
çeşitleri, pide çeşitleri, içli köfte ve Ali nazik yer almaktadır. Bunların dışında; lebeniye çorbası, 
Antep peynir böreği ile tarhınla peynir böreği, muhammara ve haydari de en fazla talep gören 
yöresel yiyeceklerdendir. Bu sonuç Eren (2016), (Yazgan Serinkaya (2017), Dündar Arıkan vd. 
(2020) ve Erdoğan ve Özkanlı (2021)’nın çalışmaları ile benzerlik göstermektedir.  

Yapılan çalışmada Gaziantep ili ele alınmıştır. Gaziantep ili dışında da farklı destinasyonlara ait 
yöresel yiyeceklerle ilgili araştırmaların yapılması, bu yiyeceklerden hangilerini en çok tercih 
ettiklerinin belirlenmesi önerilebilir. Belirlenecek olan farklı destinasyonlara ait yöresel 
yiyeceklerin tanıtımının yapılması ve özellikle unutulmaya yüz tutmuş olan yiyeceklerin ön 
plana çıkartılması gerekmektedir. Tanıtım sürecinde yerel yönetimlere ve eğitim kuruluşlarının 
sorumlulukları bulunmaktadır. Bununla birlikte yöresel yiyeceklerin tanıtımının yapılması ve 
unutulmaya yüz tutmuş olan yöresel yiyeceklerin belirlenebilmesi için kamu kuruluşları, eğitim 
kurumları ve sektördeki işletmelerin koordineli bir şekilde sürecin devam ettirilmesi, tanıtımın 
başarıya ulaşmasında önemli olmaktadır. Ortaya çıkartılacak olan yöresel ürünlerin de 
işletmelerde üretiminin yapılması da sürdürülebilirliğin sağlanmasında etkili olacaktır. Yöresel 
ürünlerin kültürel değerler arasında yer aldığı düşünüldüğünde bu yiyeceklerin gelecek 
kuşaklara aktarımının yapılması ve yaşatılması oldukça önemlidir.  

Son olarak günümüzde artan gastronomi turist sayıları ile birlikte illerin yöresel yiyeceklerinin 
gün yüzüne çıkartılmasına yönelik farklı destinasyonlara yönelik de çalışmaların yapılması 
literatüre katkı sağlayacaktır.  
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