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Makale Ge¢misi 0z

Génderim Calisma, gastronomi ve ikram hizmetleri boliimiinde egitim alan 6grencilerin demografik

Tarihi:05.05.2018 ozellikleri ile Gaziantep’i gastronomi sehri olarak belirleyen faktorler arasindaki farklilig
tespit etmek amaciyla gerceklestirilmistir. Ayrica &grencilerin goziinde Gaziantep’i

Kabul Tarihi:10.06.2018 gastronomi sehri olarak belirleyen faktorlerin ortaya konmasi diger bir amagctir. Bu

amaglar kapsaminda kolayda 6rneklem yontemi ile 175 6grenciye anketler uygulanarak,
veriler elde edilmistir. Elde edilen veriler ¢esitli istatistiki analizlere tabi tutularak,
aragtirma sonuglandirilmistir. Buna gore egitim diizeyi ile Gaziantep’i gastronomi sehri
olarak belirleyen faktorler arasinda farklilik gosterdigi; cinsiyet ile ise Gaziantep’i
gastronomi sehri olarak belirleyen faktorler arasinda farkliik bulunmadigi tespit
Gastronomi edilmistir. Bununla beraber arastirmaci tarafindan olusturulan 56 yarginin ortalamalarinin
3,5’un iizerinde oldugu, dolayisiyla katilimecilarin olusturulan tiim yargilara karsi
diisiincelerinin olumlu oldugu saptanmistir. Buradan hareketle Gaziantep’in gastronomi
sehri olarak belirlenmesinde yetistirilen fistigin, bakliyatin, tiretilen farkli piyaz, pilav,
kebap ve kazan yemek tiirlerinin, sunulan yiyecek ve iceceklerdeki gida giivenligi ile
hijyenin etkili oldugu ortaya konmustur. Son olarak sehrin baharat yolunun iizerinde
olmasi, nitekim farkli baharatlarin mutfakta yer almasi, ulusal ve uluslararasi arenada
yemeklerin tanintyor olmasmin da Gaziantep sehrinin gastronomi sehri olarak
belirlenmesinde etkin bir unsur oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler

Turizm

Kiltiirel miras

Keywords Abstract

The study was conducted in order to determine the difference between the demographic
characteristics of the students who were educated in gastronomy and catering services and
Gastronomy the factors determining Gaziantep as a gastronomy city. In addition, it is another aim to
reveal the factors that determine Gaziantep as a gastronomy city in the eyes of students.
For these purposes, data were obtained by applying questionnaires to 175 students using
the easy sampling method. The obtained data were subjected to various statistical
analysis and the research was concluded. According to this, it was determined that there
is a difference between education level and factors determining Gaziantep as gastronomy
city. But it was determined that there was no difference between gender and factors
determining Gaziantep as a gastronomy city. In addition, it was determined that the
average of 56 judges formed by the researcher is over 3,5. In this direction, it was
determined that the participants had a positive attitude towards this judgment. From this
point of view, in the determination of Gaziantep as a gastronomy city, it was determined
that the different types of pistachio, pulses, rice, kebab and cauldron produced were
effective in food safety and hygiene in the food and beverages offered. The fact that the
city is on the spice road, that different spices are included in the kitchen, and that food is
known in the national and international arena is an effective factor in determining
Gaziantep as a gastronomy city.
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GIRIS

Gilinliimiizde turizm giin gectik¢e hizli bir bigcimde biiylime gostermektedir. Dolayisiyla fakli turizm tiirlerine
karsi egilimin arttigi sdylenebilir (Akin, 2016: 25). insanlar artik deniz, kum ve giinesten olusan tatil turizminin
disinda farkli deneyimler elde etmek amaciyla gesitli turizm etkinlikleri igerisinde yer almaktadir. Gegmisini merak
eden insanoglunun ge¢misin giincel yansimasi olan kiiltiirleri 6grenme istegi her gecen giin artis gostermektedir
(Aksoy ve Sezgi, 2015: 80). Bu dogrultuda kiiltiir; siiregler (insanlarin diisiinceleri ve yasama bicimleri) ve bu
siiregler sonunda olugan tirtinleri (binalar, el sanatlar1, yemek-beslenme aligkanliklar1 ve gelenekler) kapsamaktadir.
Kiiltiirel miras ise, “bir neslin kendinden sonra gelen nesle biraktig1 dogal veya kiiltiirel degerleri ifade etmektedir.
Kiiltiirel] mirasi, somut ve somut olmayan (soyut) kiiltiirel miras olarak iki grupta incelemek miimkiindiir.
Gecmisten miras kalan gelenekler, miizik, dans, dil, din, mutfak kiiltiirii ve yemek pisirme tarzlari somut olmayan
kiiltiirel miras kapsaminda degerlendirilmektedir. Somut kiiltiirel miras kapsaminda ise, anitlar, tarihi binalar,
yemekler, miizik aletleri, evler, miizeler, kiiltiirel dokuya sahip esyalar, el sanatlar {iriinleri ve arkeolojik kalintilar

yer almaktadir (Capar ve Yenipinar, 2016: 103).

Ifade edilen kiiltiirii en giizel yansitan 6rneklerden biri siiphesiz yodresel mutfaklardir. Nitekim bu durum
giderek artan bir turist talebi olusturmaktadir. Dolayisiyla turist talebini olusturan kavramlar meydana gelmektedir.
Bu kavramlardan biri ise gastronomidir. Gelisen turizmde yer alan gastronomi bu sebeple 6nem arz etmektedir

(Aksoy ve Sezgi, 2015: 80).

Gergeklestirilen literatiir taramasi sonucunda gastronomi kavrami ile ilgili c¢esitli tamimlar yapilmistir.
Gastronomi kavrami; yiyecek ve igecek ile ilgili kullanilan malzemelerin nasil kullanilmasi gerektigini anlatan,
farkli mutfak kiiltiirlerinin arasindaki benzerlik ile farklilig1 ortaya koyan, bir yemekten alinan tadi doruk noktasina
cikarmay1 amaglayan, tarih, kiiltiir, yemegi bir arada sunmaya calisan bir bilim dali olarak ifade edilebilir (Akgdl,
2012: 17). Baska bir ifadeyle gastronomi; i¢inde barindirdigi tiim sanatsal, bilimsel unsurlarla yiyecek ve
iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baglayarak, tiim 6zelliklerinin detayli bicimde anlasilmasi, uygulanmasi,
gelistirilerek giiniimiiz sartlarina uyarlanmasi olarak tanimlanmaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 80). Gastronomi
turizmi ise turistler ve yore halki arasinda gastronomik iirlinlerin paylasimi yolu ile gergeklestirilen kiiltiirel bir
etkinliktir (Silkes vd., 2013: 336). ifade edilen tanimlardan da anlasilacag iizere gastronomi; sadece yeme i¢me
sanat1 olmayip, yiyecek ve icecek ile iligkili her bilesenin bilimle, sanatla, kiiltiirle olan etkilesiminden meydana
gelmektedir. Bu yoniiyle gastronominin genis bir alan1 kapsadigi ortadadir. Turizminde bu alanlardan birisi oldugu
bilinen bir gercektir. Ozellikle turizm destinasyonundaki yerel mutfaga turistlerin ilgisinin artmasi, restoran
yonetimi ile ilgili arastirmalarin ¢ogalmasi, beslenme aligkanliklarinin, gida bilimi ve giivenliginin turizm
endiistrisinde 6nem kazanmasi gastronomi ile turizmin siki bir iliski icerisinde oldugu gostermektedir (Caligkan,
2013: 39). Yemek ve mutfak yerel hayatin, tarihin, kiiltliriin, ekonominin, toplumun bir {iriinii olmakla beraber
tarihsel siire¢ boyunca yerel yasam tarz1 tarafindan sekillendirdiginden ¢ok sayida turizm destinasyonu, turistik
tirtinlerini gii¢lendirmek icin gastronomiden faydalanmaktadir. (Boyne, Hall ve Williams, 2003; Lopez-Guzman ve

Sanchez- Caiiizares, 2011). Bu sebeplerden de gastronominin dnemli oldugu diistiniilmektedir.
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Gilinlimiizde turistlerin yeni, essiz deneyimleri ve alternatif turizm sekillerini kesfetmek istemesi ile gastronomi
onemli seyahat amaclarindan biri haline gelmektedir. Dolayisiyla gastronomi bir destinasyon ziyaretinin hedef
pargasi olarak kabul edilmekte olup; bu nedenle 6nem tasimaktadir (Rand ve Heat, 2006: 210). Bu 6zelliginden
dolay1 da 2005 yilindan bu yana diinyanin farkli kitalarindan bircok sehrin gastronomik miikkemmelligini
etiketleyen UNESCO’nun, "Yaratict Gastronomi Sehirleri Aginda" yer almaya hak kazanan sehirlere verdigi
"Diinya Gastronomi Sehri" unvani turizm destinasyonlarinin ¢ekiciligini arttirmada ¢ok dnemli bir gdsterge olarak

kabul edilmektedir (Giiler vd., 2017: 805).
GASTRONOMI SEHRI GAZIANTEP

Anadolu’nun ilk yerlesim alanlarindan birisi olan Gaziantep’in tarih boyunca Hitit medeniyetinden Osmanli
medeniyetine kadar pek ¢ok farkl: kiiltiire taniklik ettigi bilinen bir gergektir. Dolayisiyla Gaziantep ilinin hem tarih
boyunca Onemli bir ticaret merkezi olmasi, hem de Osmanli doneminde Araplar, Kiirtler, Ermeniler ve
Tiirkmenlerin birlikte yasamasi kiiltiirel etkilesime onemli katki saglamistir. Bu cesitliligin kiiltiirel dokuyu
zenginlestirdigi ve bu zenginligin de sehrin mutfagma basarili bir sekilde yansidig1 sylenebilir (Aksoy ve Sezgi,

2015: 85). Bu sebeple Gaziantep’in 6nemli, biiyiik ve farkli bir mutfak kdiltiiriine sahip oldugu diisliniilmektedir.

Yaraticilig1, ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve ¢evresel agidan siirdiiriilebilir kalkinmanin stratejik bir unsuru olarak
kabul eden sehirlerarasindaki igbirligini gili¢lendirmek amaciyla 2004 yilinda UNESCO tarafindan "Yaratic
Sehirler Ag1 (Creative Cities Network-CCN)" olusturulmustur. Yaratici Sehirler Agi, sehirler tarafindan kendi
yetenek ve enerjilerini yonlendirecekleri yaratici endiistri sektorii tercihlerine gore secilebilecek 7 tema etrafinda
sekillendirilmistir. Bu temalar edebiyat, film, miizik, zanaat ve halk sanatlari, tasarim, gastronomi ve medya
sanatlar1 olarak belirlenmistir. Giiniimiizde Ag, 54 iilkeden 116 sehri ortak hedefle bir araya getirmektedir
(Unesco, 2018a). UNESCO, sehirlerin gastronomik miikemmelliklerini 2005 yilindan bu yana 'Gastronomi Sehri'
unvaniyla odiillendirmektedir. Avrupa, Asya ve Amerika basta olmak {izere farkli kitalardan toplam 25 sehrin yer
aldig1 bu aga 2015 yilinda tarihi, kiiltiirel ve dogal alanlar bakimindan zengin bir iilke olarak ifade edilen
Tiirkiye'den (Zgurovski ve Akin, 2016: 57) Gaziantep dahil olmustur. Tablo 1’de yer alan gastronomi sehirleri

asagida siralanan kriterleri yerine getirerek bagvurularini mesrulastirabilmektedir (Unesco, 2018b):

e Kent merkezi ve/veya bolgenin karakteristigi olan iyi gelismis gastronomi

e Cok sayida geleneksel restoran ve/veya sefi bilinyesinde barindiran canli bir gastronomi toplulugunun
bulundurulmasi

o Geleneksel mutfakta kullanilan i¢ kaynakli malzeme

e Endiistriyel/teknolojik gelismeler karsisinda ayakta kalabilmis yerel bilgi, geleneksel mutfak uygulamalar ve
metotlar1

e Geleneksel gida marketleri ve geleneksel gida endiistrisi

e Gastronomi festivaller, ddiiller, yarismalar ve diger genis kapsamli tanimirlik faaliyetlerine ev sahipligi
yapma gelenegi

e Dogaya saygi ve siirdiiriilebilir yerel {irlinlerin tesvik edilmesi
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e Kamuoyunun takdirine ¢aligmak, egitim kuruluslarinda beslenmenin tesvik edilmesi, biyo ¢esitliligi koruma

programlarinin ag¢ilik okullart miifredatina dahil edilmesidir.

Tablo 1: UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Gastronomi Sehirleri Listesi

Sehir Ulke Uyelik Tarihi
Popoyan Kolombiya 2005
Chengdu Cin Halk Cumhuriyeti 2010
Ostersund Isvec 2010
Jeonju Giiney Kore 2012
Zahle Liibnan 2013
Florianopolis Brezilya 2014
Tsuroaka Japonya 2014
Shunde Cin Halk Cumhuriyeti 2014
Gaziantep Tiirkiye 2015
Parma Italya 2015
Burgos Ispanya 2015
Belem Brezilya 2015
Rasht Iran 2015
Denia Ispanya 2015
Tucson A.B.D. 2015
Bergen Norveg 2015
Ensenada (Baja California) Meksika 2015
Phuket Tayland 2015
Hatay Tiirkiye 2017
Buenaventura Kolombiya 2017
Alba Italya 2017
Cochabamba Bolivya 2017
Panama Panama 2017
Paraty Brezilya 2017
San Antonio A.B.D. 2017

Kaynak: Unesco, Yaratici Kentler Listesi, https://en.unesco.org/creative-cities/creative-cities-map (10.04.2018)

Yaratici sehirler agi, farkli tilkelerdeki gida kiiltiirleri agisindan biiyiik bir gesitlilik icermektedir. Ag; ABD, Cin,
Ispanya, Brezilya, Italya ve Tiirkiye gibi 6nde gelen turizm iilkelerinin iiye sehirlerini kapsamaktadir. S6z konusu

tilkelerin agda iki ve daha fazla ili bulunmaktadir. AZin son iiyesi ise Tirkiye'den Hatay sehridir.

Gaziantep'in gesitli kiiltlirlerin bulugsmasi nedeniyle olusan zengin mutfaginda, yaklasik 475 gesit yemek tiirii
yer almaktadir. Gaziantep yemekleri, Tiirk ve diinya mutfaklar1 arasinda ayricalikli bir yere sahiptir. Nineden
toruna bir miras titizligi ile 6gretilen yemeklerin ve tatlilarin yapiminda kullanilan malzemelerin se¢imindeki
titizlik, hazirlama, pisirmede gosterilen beceri, yemeklerin yapiminda kullanilan yemeklere degisik tat ve lezzet
veren baharatlar, salgalar, soslar, karisimlar, Gaziantep yemekleri ile tathilarinin sohrete kavusmasina, ayni

zamanda aranilan damak tadinin olusmasina biiyiik katki saglamistir (Gaziantep Ticaret Odasi, 2011: 12).

Gaziantep mutfagi, ulusal ve uluslararast boyutta taninan bir yerel mutfaktir. Tarihi zenginligi ve cografi
konumunun getirdigi malzeme cesitliligi ile cok sayida 6zgiin yemek cesidi mevcuttur. Gaziantep mutfagina 6zgii

geleneksel yemekler asagida kisaca 6zetlenmistir (Serinkaya, 2017: 30-31).
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e Kebaplar: Kusbasi, kiyma, sebzeli, alt1 ezmeli, simit, patlican sogan, sarimsak, keme, yenidiinya, ayva, elma,
ciger, bobrek, dalak, yiirek.

e Dolmalar ve sarmalar: Taze kabak, haylan kabagi, patlican, biber, firikli acur dolmasi, damat dolmasi,

mumbar dolmasi, Antep usulii zeytinyagl dolma, can erikli yaprak sarma, lahana ve pazi sarmasi.

o Kifteler: Icli kofte, yagh kofte, malhitali kdfte, omag, akitmali ufak kofte, eksili ufak kofte, yagl yumurtali
kofte.

e Pilavlar: Kapamal firik pilavi, Sehriyeli, domatesli, mercimekli, loglazli pilav, nohutlu pilav, Ozbek pilavi,
dévme as1, simit as1, buhara pilavi, yaprak bugulamasi.

o Sebzeli etli yemekler: Kabaklama, dograma, kabak oturtmasi, sogan asi, sarimsak asi, pirpirim as1, marul ast,

borani.

e Meyveli yemekler: Elma tavasi, erik tavasi, ¢agla asi, incir as1, ayvali eksi taraklik.

e Borekler: Sekerli peynir boregi, zeytin boregi, sebzeli peynir boregi, piringli borek, topacli, puf, bisi.
e Corbalar: Oz, alaca, mas, borek, tarhana, mercimek, tavuklu, yogurtlu, sirinni corbalar, lebeniye corbasi,
beyran, bulama gorbasi.

o Yogurtlu yemekler: Yuvalama, siveydiz, yogurtlu patates, ¢igdem asi, keme asi, fincan boregi, cagla asi,

alinazik, yogurtlu bakla, sarimsak as1, yogurtlu ufak kofte.

e Piyazlar: Loglaz, mas, nohut, fasulye, patates, yumurta, pirpirim, yesil zeytin.

e Jcecekler: Menengig, siitlii ve sade kahve, koruk, limon, portakal, giil ve visne suruplari, meyan, pekmez ve
logusa serbeti, ayran, tar¢in.

o Kahvaltiliklar: Katmer, tarhana eritmesi, batma kaymak, sahan kaymagi, zahter, muhammara.

o Tatlilar: Baklava, Antep peynirli irmik helva, bastik, katmer, zerdeli siitlag, un ve nise helvasi, asure,

kuymak, bastik kavurma, kadayif (fistikli, agizli, peynirli, cevizli).

Gaziantep yemeklerinde tiim yemek pigirme teknikleri (haslama, 1zgara, tava, sote, kavurma, tencere yemegi,
firin yemekleri vb.) kullanilmaktadir (Giizelbey, 2003: 620). Yorede etli ve sebze yemekleri genellikle yogurtla
pisirilmektedir. Bagka bir mutfakta yogurdun bu kadar yaygin ve pisirilerek kullanimina rastlanilmamaktadir.
Yemeklerde agirlikli olarak bolgedeki iriinler ve degisik baharatlar kullanilmaktadir (Altinel, 2009: 175-176).
Ozellikle yemeklerde kullanilan baharatlar degisiktir. Bu duruma yogurtlu yemeklerde haspir (safran) veya nane,
bazi yemek ve ¢orbalarda tarhin, ciger kebabinda kimyon, asurede rezene, siitlacta tar¢in kullanilmasi 6rnek olarak
verilebilir. Bir¢cok bolgede cok sinirli eksi ¢esidi kullanilirken, Gaziantep mutfaginda 7 gesit eksi tliretilmekte ve
yemeklerde yaygin olarak kullanilmaktadir. Bunlar, limon, limon tuzu, koruk, koruk pekmezi, sumak tozu, sumak
eksisi, nar eksisidir. Her yemekte kullanilan eksiler birbirinden farklilik arz etmektedir. Bu duruma da bamya
yemeginde kullanilan koruk, yaprak sarmasinda kullanilan erik, lahana ve pancar sarmasinda kullanilan nar ile
sumak, sulu salataya sumak eksisi 6rnek olarak verilebilir. Ayrica, patlican, kabak, domates, acur, dolmalik tath ve
ac1 biberler yaz aylarinin yakici giinesinde (yore halkinin avlu/balkonlarinda) kurutularak kisa hazirlik

yapilmaktadir. Yine kisa hazirlik olarak yaz aylarmin sonunda domates ve biber salgasi yapilarak, bu salgalar
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yoreye Ozgii ¢esitli geleneksel yemeklerde kullanilmaktadir (http://www.gcvb.org.tr/yayinlarimiz/gaziantep-

mutfagi-brosuru.pdf).

Gaziantep’in diinyada ozellikle baklavasi ve fistigi ile anildigi bilinen bir gergektir. Bu dogrultuda Antep
fisigma 1997 yilinda, Antep baklavasina ise 2005 yilinda Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan “Cografi Isaret Tescil
Belgesi” verilerek tescillenmistir. Bununla birlikte Gaziantep baklavasi, Avrupa Birligi tarafindan 2013 yilinda
“Kalite Miihrii” ile tescillenerek Avrupa Birligi tarafindan tescil edilen ilk Tiirk tiriinidir. Ayrica Gaziantep
baklavasi, Avrupa disindan da 16. iirlin olarak yerini almigtir

(http://www.turkpatent.gov.tr/ TURKPATENT/geographicalReqisteredList/).

LITERATUR INCELEMESI

Turizm sektoriinde gastronominin dneminin giinden giine artmakta oldugu sdylenebilir. Bu duruma {ilke
tanitiminda ve pazarlamasinda gastronomi degerlerinin 6n plana ¢ikarilmasi amaciyla akademisyenlerin gastronomi
turizmine yonelik caligmalara agirlik vermesi kanit olarak gosterilebilir. Yapilan literatiir taramasi sonucunda
arastirmacilarin ¢aligmalari; genellikle destinasyon ve yerel mutfak iliskisi (Hjalager ve Carigliano, 2000; Horng ve
Tsai, 2010; Cevik ve Sagilik, 2011; Guzman ve Canizares, 2011), turistlerin yerel mutfaga iliskin tutumlar1 (Sparks,
Bowen ve Klag, 2003; Hjalager, 2004; Cohen ve Avieli, 2004; Kim, Eves ve Scarles, 2009; Chang, Kivela ve Mak,
2011), turistlerin gastronomik deneyime iligkin beklentileri ve memnuniyetleri (Correia vd., 2008; Nam ve Lee,
2011), turistlerin gastronomi ile iliskilerine gore siniflandirilmasi ve pazar dilimi olarak belirlenmesi (Boyne, Hall
ve Williams, 2003; Kivela ve Crotts, 2005; Ignatov ve Smith, 2006), gastronomik kimlik (Harrington, 2005; Fox,
2007) ve gastronomi turizmi (Kivela ve Crotts, 2006, Wolf, 2006) olarak siralanabilir.

Quan ve Wang (2004), turist deneyimlerini yemek tiiketimlerine entegre ederek, bir kavramsal model i¢eren
caligma gelistirmistir. Buna gore, yiyecek tiikketiminin gidilecek yerin degerini arttirdigini tespit etmistir. Ayrica

turistlerin gastronomi turizmi ile tecriibelerini ortaya koyduklar1 da saptanmaistir.

Shenoy (2005) arastirmasinda; gastronomi turizminin temelini olugturan boyutlari tanimlamaya ¢alismistir. Bu
dogrultuda gastronomi turizmine katilimi agiklayan bir kavramsal ¢ergeve gelistirmis ve gastronomi turistini
siniflandirmistir.  Yapilan anket sonucunda veriler elde edilmistir. Elde edilen veriler sonucunda; turistler
gastronomi turisti, deneyimli turist ve genel turist olarak 3 kategoriye ayrilmistir. Ayrica gastronomi turistinin yerel
gida tiikettigi, liikks restoranlarda yemek yedigi ve ek olarak daha egitimli ve yiiksek gelirli oldugu saptanmistir.
Gastronomi turizmine katilimi etkileyen faktorleri de 5’e ayirmistir. Bunlar: yemek neofobisi (food Neophobia),
degisiklik arayis1 egilimi (variety-seeking tendency), hazsal tiikketim tutumu (hedonic consumption attitude), kalici

cevre (enduring enviroment) ve kimliktir (identity).

Karim (2006) ¢aligmasinda, destinasyon gastronomi imajinin turistlerin gastronomi destinasyonlarini ziyaret
etme niyeti lizerindeki etkisini incelemistir. Arastirma sonuclara gore; destinasyonlarn gastronomi imaji ve
ziyaretgilerin ziyaret etme niyeti arasinda anlamli bir iligki oldugunu tespit etmistir. Ayrica gastronomi imaji
etkisinin bdlgenin genel imajini artirabilecegini, bolge ekonomisini ve turizm sektoriinii hizlandiracak giicli bir

arag olarak kullanilabilecegini ortaya koymustur.
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Yu (2007), turistlerin gastronomi deneyimleri ic¢indeki yeni teorik bilgileri ortaya ¢ikarmak amaciyla
Avustralya’yr ziyaret eden Cinli turistlerin 6rnek grup olarak segildigi bir arastirma gerceklestirmistir. Ornek
gruptan elde edilen veriler sonucunda arastirmasint sonuglandirmistir. Buna gore; Cinli turistlerin yemek

2 9 =~

tercihlerinin “Cin mutfagi”, ”yerel mutfak” ve “sokak mutfagi” olmak {izere 3 sekilde oldugunu ortaya ¢ikarmustir.
Ayrica gastronomi kiiltiirlinlin degeri, icerigi ve zenginligi, destinasyon algisi, kiiltlirlerarast hizmet ve tur

rehberinin performansinin da yemek tercihlerinin etkili oldugu saptanmistir.

Dilsiz (2010) arastirmasinda; Istanbul’da faaliyet gosteren 1. Smif 114 yiyecek-igecek isletme yoneticilerine
anket uygulayarak, isletme yoneticilerinin Tiirk mutfagi ve diinya mutfaklarina bakis acisini, yénetim anlayisini,
personel ile miisterilere olan tutumlari tespit etmeye c¢alismistir. Arastirmanin sonucunda, ¢ok yonlii, hareketli,
farkl1 ulus ve kiiltiirleri agirlayan bir sehir 6zelligi tasiyan Istanbul’daki yiyecek icecek isletmelerinin yerli-yabanci
turistlerin goziinde olumlu bir imaja sahip olduklar1 saptanmigtir. Ayrica geleneksel yemek kiiltiiriiniin yaninda
farkli {ilkelerin yemeklerini moniilerinde yer aldigini dolayisiyla bu durumun gastronomi turizmi agisindan

tilkemizi temsil etmekte oldugu ortaya konmustur.

Eren (2011) ¢alismasinda; diinya mutfaklar1 arasinda yer alan ve gastronomi turizmi agisindan énemli olan Tiirk
mutfagini incelemistir. Arastirmada hem nitel hem de nicel analiz yontemleri kullanan arastirmaci elde edilen
bulgular sonucunda mutfak seflerinin, otel ve departman yoneticilerinin mutfak (gastronomi) turizmi kavraminin
farkinda olduklarini, gastronomi turizminin Tirk mutfaginin tanitimi ve pazarlanmasinda etkili olabilecegini

saptamistir.

Goker (2011), destinasyon ¢ekicilik unsuru olarak gastronomi turizminin destinasyonlarin rekabet edebilirligine
olan etkisini incelemek amaciyla bir ¢aligma gerceklestirmistir. Balikesir ve il¢elerinde faaliyet gosteren yiyecek-
icecek isletmelerinin yoresel mutfagi tanitmadaki potansiyeli ve destinasyon gekicilik unsuru olarak bu igletmelerin
turistler tizerindeki etkisi tespit etmeye c¢aligmustir. Bu dogrultuda isletmelerin yo6resel mutfagi tanitma,
gastronomik degerleri 6n plana ¢ikarma ve boélgenin mutfak kiiltliriinii sahip oldugu imaja yansitmada basarili

olduklar1 ortaya konulmustur.

Demir (2011) arastirmasinda; gastronomi turizminin destinasyon pazarlamasindaki Onemi ve turistlerin
goriislerinden yola ¢ikarak {ilkemizdeki gastronomi turizmini degerlendirmeye ¢alismistir. Bu dogrultuda tesadiifi
orneklem yontemiyle segilen 232 turiste anket uygulanarak veriler elde edilmis olup; veriler ¢esitli analizlere tabi
tutularak aragtirma sonuglandirilmigtir. Arastirmanin sonucunda; genel olarak turistlerin Tirk Mutfagini
begendikleri ancak Kusadasi destinasyonunu tercih etme faktorleri incelendiginde ilk sirada sosyal hayat

faktoriiniin 6nde geldigi saptanmustir.

Akgol (2012) calismasinda, gastronomi turizmi kapsaminda Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimine yer vermistir.
Bu dogrultuda Istanbul uluslararasi Atatiirk Havalimaninda 293 yabanci turiste gastronomi deneyimlerini
degerlendirmek i¢in anket uygulamigtir. Anketlerden elde edilen verilere cesitli analizler uygulanarak aragtirma
sonuglandirilmistir. Buna gore; arastirmaya katilan yabanci turistlerin Tiirkiye'deki gastronomi tecriibesine yonelik

tatmin diizeyinin, cinsiyet, yas, egitim diizeyi, devamli ikamet edilen iilke ve meslege gore anlamli bir fark
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gostermedigi; ancak medeni durum, ¢ocuk sahibi olma durumu ve uyruga gore anlamh bir fark gosterdigi tespit
edilmistir. Ayrica yabanci turistlerin gastronomi deneyimleri siirecinde isletmede ¢alisan personeller tarafindan

karsilanmak ve ugurlanmak gibi tutumlardan tatmin olduklar1 saptanmistir.

Yaris (2014) arastirmasinda, Mardin iline gelen yerli ve yabanci turistlerin sehrin gastronomisine iligkin
gorlislerini saptamaya caligmistir. Bu dogrultuda aragtirmanin evrenini Mardin’i 2013 yilinda ziyaret eden 450
yerli-yabanci turist olusturmus olup; veriler anket yontemi ile elde edilmistir. Elde edilen verileri anlamli hale
getirebilmek amaciyla tanimlayici istatistik yontemleri kullanilmistir. Bu dogrultuda sonuglandirilan arastirmada,

turistlerin cogunlugunun gastronomi turizmine ilgili olduklar1 tespit edilmistir.

Aydin (2015) Afyonkarahisar’in gastronomi turizmi kapsaminda 6ne ¢ikan ve marka degeri tasiyan iiriinlerini
tespit etmek amaciyla bir ¢alisma gergeklestirmistir. Nitekim Afyonkarahisar’1 ziyaret eden 510 yerli turiste anket
uygulanarak, veriler elde edilmis, bu verilere cesitli analizler uygulanarak arastirma sonu¢landirilmistir. Buna gore;
kaymagin ve ekmek kadayifinin Afyonkarahisar’in gastronomisine yonelik tanitiminda, markalagmasinda etkisinin

biiyiik oldugu saptanmustir.

Aksoy ve Sezgi (2015), Gastronomi Turizmi ve Giineydogu Anadolu Bélgesi’nin gastronomi turizmi
kapsaminda 6nem arz eden gastronomik {iriinlerini belirlemek amaciyla bir arastirma gergeklestirmistir. Arastirma
sonucunda, gastronomi turizminin Ozellikle kiiltlir turizmi ve inang turizmi basta olmak iizere diger turizm
cesitleriyle birlestirildiginde potansiyelinin artacagimi ortaya koymustur. Ayrica, arastirmaci bolgenin cografi
konumundan dolay1 disa kapali oldugunu, Bati'dan ¢ok fazla etkilenmedigini, Bati'ya 6zgii fast-food kiiltliriiniin
izlerini tagimadigim gozlemlemistir. Bolgede faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmelerinin yoresel lezzetler

sunmalarinin gastro turistler i¢in ¢ekicilik unsuru olugturmadigini da ortaya koymustur.

Giler vd., (2017), Tirkiye ve Gaziantep’in tanitimi i¢in olduk¢a 6nemli oldugu diisiiniilen “Diinya Gastronomi
Sehri” unvanmin gegen yaklasik 2 yillik siirecte olusturdugu degisim hakkinda yiyecek-icecek isletmesi
yoneticilerinin diigiincelerini arastirmistir. Bu baglamda 20 yerel yiyecek-icecek isletme miidiirii ve 5 yildizli otelin
3 yiyecek ve i¢ecek departman miidiirii ile yar1 yapilandirilmig goriisme formu ile miilakatlar gerceklestirilmistir.
Buna gore; sehrin kiiltiirel 6zelliklerinin gastronomi gesitliligine dolayisiyla “Diinya Gastronomi Sehri” unvaninin

elde edilmesinde 6nemli oldugu saptamistir.

Celik (2017), yerli turistlerin Sanliurfa gastronomi turizmine yo6nelik algilarini, tutumlarini belirleyerek bu
dogrultuda gastronomi turizminin kentte kalis siiresi iizerinde olusturdugu etkiyi tespit etmek amaciyla bir ¢alisma
gerceklestirmistir. Bununla beraber turistler tarafindan olusabilecek olumlu algilarin Sanliurfa ilini tekrar ziyaret
etme durumuna iliskin bulgulari ortaya koymayi1 amaglamistir. Sanlurfa’y1 ziyaret eden yerli turistlere anket
uygulanarak elde edilen veriler yardimiyla arastirma sonuglandirilmistir. Buna gore; turistlerin Sanliurfa
gastronomi turizmine yonelik tutumlarina iliskin ifadelerin ortalamalar1 alinmis olup; olusturulan ifadelere yonelik
turistlerin algilarmin olumlu oldugu saptanmistir. Bu ifadeler; “Sanlurfa mutfag: kiiltiirel bir degerdir ve

korunmasi gerekir”, “Sanliurfa’da satilan yiyecekler lezzetli ve doyurucudur” ve “Sanliurfa’da satilan yiyecek ve

igecekler Urfa kiiltiirlinii temsil eder” seklinde siralanmustir.
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METODOLOJi

Universite dgrencilerinin demografik ozellikleri ile Gaziantep’i gastronomi sehri olarak belirleyen faktorler
arasindaki farklilig tespit etmek ve 6grencilerin goziinde Gaziantep’i gastronomi sehri olarak belirleyen faktorleri
ortaya koymak amaciyla bir kamu iiniversitesindeki gastronomi, ikram hizmetleri programina kayith 6grencilere
anket uygulanmigtir. Anket formu aragtirmaci tarafindan olusturulmus olup; birinci boliim katilimcilarin
demografik 6zellikleri ile ilgili sorular1 kapsarken, ikinci boliim ise Gaziantep’i gastronomi sehri olarak belirleyen
faktorleri ortaya koymak amaciyla likert tipi yargilari kapsamaktadir. Arastirmanin sadece gastronomi ve ikram
hizmetleri boliimiinde egitim goren O6grencileri kapsamasi arastirmanin kisiti olarak ifade edilebilir. Arastirmada
kolayda drneklem yontemi ile tespit edilen toplam 175 6grenciden yiiz yiize goriismeler yapilarak, veriler elde

edilmistir. Elde edilen verilere yiizde frekans, giivenirlilik ve t testi uygulanmis olup; arastirma sonuglandirilmistir.

Aragtirmada Gaziantep’i gastronomi sehri olarak belirleyen faktorlere dayali hipotezler olusturulmus ve bu

hipotezler test edilmistir. Bu kapsamda olusturulan hipotezler asagida siralanmustir.
Hi: Egitim diizeyi ile Gaziantep’i gastronomi sehri olarak belirleyen faktorler arasinda fark vardair.
H2: Cinsiyet ile Gaziantep’i gastronomi sehri olarak belirleyen faktorler arasinda fark vardir.
BULGULAR

Arastirmadan elde edilen verilere uygulanan analizler sonucu gesitli bulgular elde edilmis olup; bu bulgular

asagida degerlendirilmistir.

Aragtirmada verilerin normal dagilip dagilmadigini ortaya koymak amaciyla verilere Skewness ve Kurtosis
analizleri uygulanmigtir. Buna gére Skewness sonucu -,645 Kurtosis sonucu ise -,974’tiir. Normal dagilim 0 ile 1
arasinda olmalidir. Bu analiz sonucuna gore verilerin normal dagilim gosterdigi saptanmigtir. Ayrica aragtirmanin
giivenirliligini ve gegerliligini test etmek amaciyla arastirmada verilere Cronbach’s Alpha testi yapilmistir. Buna
gore arastirmanin Cronbach’s Alpha testi sonucu 0,989’ dur. Dolayistyla aragtirmanin yiiksek diizeyde gecerli ve

giivenilir oldugu ortaya konmusgtur.

Arastirmada elde edilen verilerin frekans yiizde analizi sonucuna gore; arastirmaya katilan 175 6grenciden 82’si
( %46,9) kadin, 93’11 (%53,1) ise erkektir. Genel itibariyle 112’si (%64)17-20, 63’{ (%34,9) 21-24 yas grubunda
olan dgrencilerin 114’1 (%65,1) onlisans, 61°i (%34,9) ise lisans programma devam etmektedir. Ogrencilerden
55’inin (31,4) Gaziantepli, 22’sinin (%12,6) Adanali, 18’inin (10,3) Hatayli oldugu; diger 6grencilerin ise

Tiirkiye’nin farkli illerinden oldugu belirlenmistir.
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Tablo 2: Katilimcilarin Gaziantep’i Gastronomi Sehri Olarak Belirleyen Faktorlere Yonelik Algilarini Ortaya

Koyan Bulgularin Ortalamalari

BOLUM 2: GAZIANTEP’I GASTRONOMI SEHRi OLARAK BELIRLEYEN FAKTORLER iLE iLGILI | Art. S.S.
YARGILAR Ort.
1 Gaziantep yiyecek igecek unsurlar agisindan markadir. 3,55 1,392
2 Gaziantep yiyecek igecek kiiltiirli agisindan gegmisten gelen bir kimlige sahiptir. 3,56 1,581
3 Gaziantep yerel yemekleri tatmak bakimindan seyahate deger bir sehirdir. 3,48 1,546
4 Gaziantep gastronomi agisindan benzersiz (6nemli) bir sehirdir. 3,64 1,411
5 Gaziantep mutfaginin Unesco Yaratici sehirler agina dahil edilmesinde yerel yonetimlerin etkisi vardir. 3,52 1,347
6 Gaziantep mutfaginin Unesco Yaratici sehirler agina dahil edilmesinde yerel halkin etkisi vardir. 3,62 1,285
7 Gaziantep'te yiyecek icecek isletmeleri temizdir. 3,59 1,024
8 Gaziantep'te yiyecek icecek isletmeleri gida giivenligine 6nem verir. 3,62 1,043
9 Gaziantep'te yiyecek i¢ecek isletmeleri yemeklerin hazirlanmasinda hijyene 6nem verir. 3,65 1,071
10 | Gaziantep'te yiyecek icecek isletmeleri niteliklidir. 3,61 1,077
11 | Gaziantep'te yiyecek igecek isletmeleri konforludur. 3,58 1,047
12 | Gaziantep yiyecek igecek isletmeleri yemeklerin sunumuna 6zen gosterir. 3,63 1,064
13 | Gaziantep'te yiyecek icecek isletmeleri konuklarina samimi bir ortam sunar. 3,46 1,294
14 | Gaziantep'te yerli-yabanci konuklara yiyecek icecek hizmeti verebilecek ok sayida isletme vardur. 3,48 1,397
15 | Gaziantep'te bulunan yiyecek icecek isletmelerine konuklar kolay ulagabilir. 3,52 1,351
16 | Gaziantep'te bulunan yiyecek icecek isletmeleri sehrin gesitli gelencksel yemeklerini sunar. 3,57 1,412
17 | Gaziantep'te ki yiyecek i¢ecek isletmelerinde sunulan yemekler 6denilen fiyata degerdir. 3,63 1,205
18 | Gaziantep'te ki yiyecek i¢ecek isletmeleri fiyat belirleme agisindan basarilidir. 3,69 1,143
19 | Gaziantep'in geleneksel yemeklerini sunan turizm igletmelerine mutlaka gidilmelidir. 3,69 2,680
20 | Gaziantep'in yemekleri yerli-yabanci konuklarin duyularina hitap eder. 3,54 1,281
21 | Gaziantep'te yemekler gegmisten giiniimiize gelen geleneksel baharatlar (malzemeler) ile tatlandirilir. 3,46 1,425
22 | Gaziantep'i ziyaret eden yerli yabanci turistler ikamet ettikleri yere dénerken Gaziantep yemeklerini
P 3,55 1,367
tatlandiran ev yapimu salgalar yanlarinda gétiiriirler.
23 | Gaziantep'i ziyaret eden yerli yabanci turistler ikamet ettikleri yere donerken Gaziantep yemeklerini
e 3,54 1,347
tatlandiran ev yapimi baharatlari yanlarinda gétiiriirler.
24 | Gaziantep yemekleri acidir. 3,62 1,234
25 | Gaziantep yemekleri ok lezzetlidir. 3,54 1,417
26 | Gaziantep yemekleri sehre dzgiidiir. 3,70 1,345
27 | Gaziantep, yemekleri ile iilke genelinde tanimur. 3,55 1,469
28 | Gaziantep, yemekleri ile diinya genelinde tanunir. 3,57 1,341
29 | Yoreye 0zgii yetistirilen sebzeler (domates, biber, salatalik, acur, tiiylii acur, haylan kabagi vb.)  Gaziantep
= L s 3,58 1,327
gastronomisinin gelisiminde etkilidir.
30 | Yoreye ozgii yetistirilen meyveler (ayva, zerdali, kiraz, elma, iiziim ¢esitleri vb.) Gaziantep gastronomisinin
R o 3,67 1,270
gelisiminde etkilidir.
31 | Gaziantep'te yetistirilen kiigiikbag hayvanlarin etleri Gaziantep gastronomisinin gelisiminde etkilidir. 3,62 1,294
32 | Gaziantep'te yetistirilen haspir (safran) Gaziantep gastronomisinin gelisiminde etkilidir. 3,61 1,368
33 | Gaziantep'te yetistirilen bakliyatlar (yarma (dovme), firik, simit vb.) Gaziantep gastronominin gelisiminde 365 1389
etkilidir. ' '
34 | Yoreye 6zgii kurutulmus sebzeler Gaziantep gastronomisinde etkilidir. 3,63 1,424
35 | Yoreye 6zgii kurutulmusg meyveler Gaziantep gastronomisinde etkilidir. 3,54 1,413
36 | Gaziantep baklavasi diilnyada taninan énemli bir tathdir. 3,55 1,480
37 | Gaziantep baklavasi sehrin gastronomisinin gelisiminde etkilidir. 3,53 1,564
38 | Antep Fistif1 diinyada taninan énemli bir iirlindiir. 3,63 1,510
39 | Gaziantep'in gastronomisinde Antep fistig1 etkilidir. 3,65 1,442
40 | Gaziantep gastronomisinin gelisiminde sehrin baharat yolu iizerinde olmas: etkilidir. 3,70 1,378
41 | Gaziantep'te gastronominin gelisiminde Arap mutfaginin (Halep) etkisi vardir. 3,65 1,322
42 | Gaziantep yemeklerinde kullanilan salg¢a sehrin gastronomisinin gelisiminde etkilidir. 3,45 1,346
43 | Gaziantep yemeklerinde kullanilan baharatlar sehrin gastronomisinin gelisiminde etkilidir. 3,61 1,368
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44 | Gaziantep yemeklerinin yapilmasinda uygulanan pisirme yontemleri sehrin gastronominin gelisiminde

etkilidir. 357 13w
45 | Gaziantep gastronomisinde ydreye 6zgii yapilan pekmez tiirleri etkilidir. 3,68 1,394
46 | Gaziantep gastronomisinin gelisiminde tencere yemekleri (kazan) etkilidir. 3,62 1,337
47 | Gaziantep gastronomisinin geligiminde iiretilen pilav gesitleri etkilidir. 3,65 1,250
48 | Gaziantep gastronomisinin gelisiminde gehrin meyveli kazan yemekleri etkilidir. 3,49 1,343
49 | Gaziantep gastronomisinin gelisiminde sehrin yogurtlu yemekleri etkilidir. 3,57 1,436
50 | Gaziantep gastronomisinin gelisiminde iiretilen kebap tiirleri etkilidir. 3,53 1,446
51 | Gaziantep gastronomisinin gelisiminde iiretilen sakatat yemekleri etkilidir. 3,55 1,359
52 | Gaziantep gastronomisinin gelisiminde iiretilen farkl piyaz tiirleri etkilidir. 3,63 1,349
53 | Gaziantep gastronomisinin gelisiminde iiretilen farkli ¢orbalari etkilidir. 3,57 1,400
54 Gaziantep gastronomisinin gelisiminde iretilen yemeklerin sunumunda kullanilan bakir malzemeler 6nemlidir. 3,60 1,438
55 | Gaziantep gastronomisinin gelisiminde sehre 6zgii iiretilen pide tiirleri etkilidir. 3,65 1,351
56 | Gaziantep gastronomisinin gelisiminde iiretilen pidelerin sunumu etkilidir. 3,65 1,347
GENEL ORTALAMA 3,5886 | 1,09868

Tablo 2’de goriildiigii lizere olusturulan 56 yargmin ortalamalari 3,5’un iizerindedir. Buradan hareketle
katilimcilarin olusturulan yargilara kars1 diisiincelerinin olumlu oldugu saptanmistir. Dolayisiyla katilimcilara gore;
olusturulan yargilarin tamaminin Gaziantep’in gastronomi sehri olarak belirlenmesinde etkili oldugu ifade
edilebilir. Buradan hareketle Gaziantep sehrinin gastronomi sehri olarak belirlenmesinde bulundugu cografyanin,
tiretilen yogurtlu yemeklerin, ¢orbalarin, fistigin, baklavanin, kuruluk sebze-meyvelerin, bakliyatin ve gerek halkin
gerekse de yerel yonetimlerin yapmis oldugu ¢alismalarin etkili oldugu ortadir. Bu durumun temel sebebinin
gecmisten bugiine farkli kiiltiirleri igerisinde barindirmasindan dolayisiyla olusan zengin kiiltiiriinden
kaynaklandig1 diistiniilmektedir. Olusturulan yargilara karsi katilimcilarin tamaminin diisiincelerinin olumlu

olmasinin diger sebebi katilimeilarin Gaziantepli olmasi seklinde ifade edilebilir.

Yapilan aragtirmalar gerceklestirilen aragtirma ile karsilastirildiginda herhangi bir benzerlik gostermemektedir.
Bunun temel nedeni ise yapilan arastirmalarin genel itibariyle destinasyon yerel mutfak iliskisi, turistlerin yerel
mutfaga iliskin tutumlari, deneyimleri, memnuniyetleri ve beklentileri kapsamasidir. Dolayisiyla bu durum

gerceklestirilen arastirmayi farklh kilmaktadir.

Tablo 3: Bagimsiz Orneklem T Testi- (Egitim Diizeyi)

Egitim diizeyi N Ortalama Std Sapma Sig t
Onlisans 114 4,2133 53755
Lisans 61 2.4211 91050 ,000 14,114

Egitim diizeyi ile Gaziantep’i gastronomi sehri olarak belirleyen faktorler arasinda farklilik olup olmadigini
belirlemek amactyla bagimsiz 6rneklem t testi gergeklestirilmis ve sonuglari tablo 3’te gosterilmistir. Tabloya gore,
egitim diizeyi ile Gaziantep’i gastronomi sehri olarak belirleyen faktorler arasinda farklilik saptanmustir.

Dolayisiyla Hi kabul edilmistir.

Tablo 4: Bagimsiz Orneklem T Testi- (Cinsiyet)

Cinsiyet N Ortalama Std Sapma Sig t
Erkek 82 3,5610 1,00549
Kadin 93 3,6130 1,17966 064 312
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Tablo 4’te cinsiyet ile Gaziantep’i gastronomi sehri olarak belirleyen faktorler arasinda farklilik olup,
olmadigin1 ortaya koymak amaciyla bagimsiz 6rneklem t testi sonuglari gosterilmistir. Buna gore cinsiyet ile
Gaziantep’i gastronomi sehri olarak belirleyen faktorler arasinda farklilik olmadigi tespit edilmistir. Dolayisiyla H»

red edilmistir.
SONUC VE ONERILER

Tirkiye’nin bulundugu cografyadan dolayr farkli medeniyet ile kiiltiirlere ev sahipligi yaptigi ve bu
medeniyetlerin kendilerine 6zgii, iilkemize biraktiklar1 ¢esitli degerler oldugu ortadadir. Dolayistyla bu durum
iilkemizin zenginligini ortaya koymaktadir. Buradan hareketle farkli medeniyetlerin ve kiiltlirlerin ev sahibi olan
Tiirkiye, yemek kiiltlirii bakimindan da oldukg¢a zengin bir {ilkedir. Bunun en temel kaniti olarak, 2015 yilinda
Gaziantep ilinin, 2017 yilinda Hatay ilinin Gastronomi sehirler aginda yer almasi gosterilebilir. Ulkemizde bulunan
bu illerin gastronomi sehirler aginda yer almasi, turizm sektoriiniin gelisiminde biiyiik 6nem arz etmektedir. Ayrica

iilkemizin taninirlig1 ve pazarlamasinda da bu unvanin etkisinin biiyiik oldugu diistiniilmektedir.

Gergeklestirilen arastirmanin temel amaci; katilimcilarin demografik 6zellikleri ile Gaziantep’i gastronomi sehri
olarak belirleyen faktorler arasindaki farklilig1 tespit etmek ve 6grencilerin goziinde Gaziantep’i gastronomi sehri
olarak belirleyen faktorleri ortaya koymaktir. Bu amaglar kapsaminda kolayda drneklem yontemi ile 175 6grenciye
anketler uygulanarak, veriler elde edilmistir. Arastirmada Orneklemin sadece gastronomi ve ikram hizmetleri

programini kapsamas1 ve bu sebepten drneklem saymin az olmasi ¢aligmanin kisit1 olarak ifade edilebilir.

Arastirmaya katilan 6grencilerin genel itibariyle 17-20 yas grubunda Gaziantepli, Adanali, Hatayli olduklar1 ve
On lisans programina devam ettikleri tespit edilmistir. Ayrica arastirmaci tarafindan olusturulan 56 yargmin
ortalamalarmin 3,5’un iizerinde oldugu; dolayisiyla katilimcilarin bu yargilara karsi diisiincelerinin olumlu oldugu
saptanmigtir. Nitekim Gaziantep’in gastronomi sehri olarak belirlenmesinde yetistirilen fistigin, bakliyatin, tiretilen
farkli piyaz, pilav, kebap tiirlerinin ve kazan yemeklerinin etkili oldugu ortaya konmustur. Ayrica sunulan yiyecek
ve iceceklerdeki gida giivenligi ile hijyenin de 6nemli bir etken oldugu ifade edilebilir. Sehrin baharat yolunun
iizerinde olmasi, nitekim farkli baharatlarin mutfakta yer almasi, ulusal ve uluslararasi arenada yemeklerin
taniniyor olmasimin da Gaziantep’in gastronomi sehri olarak belirlenmesinde etkin bir faktér oldugu ortadadir.
Bunun yaninda iiretilen farkli pidelerin ve bu pidelerin sunumunun, yoresel ¢orbalar 6zellikle yogurtlu ¢orbalarin,
sakatat yemeklerinin, kurutulmus sebze- meyvelerin, el yapimi pekmezin, salganin ve diinyaca {inlii baklavasinin da
Gaziantep’in gastronomi sehri olmasinda etken oldugu sdylenebilir. Gastronomi sehri olmasinda Halep mutfaginin
etkisinin de 6nemli oldugu ifade edilebilir. Yerel yonetimler ile halkin Gaziantep’i UNESCO Yaratici sehirler
agma dahil edilmesindeki etkisi bagka bir ifade ile yiiriittiigii cabalarin 6nemli bir unsur oldugunu sdylemek

mumkiindir.

Elde edilen verilerin normal dagilim gosterip gostermedigini ortaya koymak amaciyla verilere Skewness ve
Kurtosis testi uygulanmig olup; bu sonuglara gore verilerin normal dagilim gosterdigi tespit edilmistir.
Gergeklestirilen Cronbach’s Alpha testine gore arastirmanin yiiksek diizeyde gecerli ve gilivenilir oldugu

saptanmistir. Bunun yanmda arastirmanin sonucunda egitim diizeyi ile Gaziantep’i gastronomi sehri olarak
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belirleyen faktorler arasinda farklilik saptanmistir. Bu farkliligin temel sebebinin dnlisans 6grencilerinin katiliminin
fazlaligindan kaynaklandigi ayrica 6n lisans 0grencilerinin biiyiik bir boliimiiniin Gaziantepli olmasi dolayisiyla
sehri daha iyi tanimalar1 vb. gibi unsurlarin etken oldugu diisiiniilmektedir. Diger taraftan cinsiyet ile Gaziantep’i
gastronomi sehri olarak belirleyen faktdrler arasinda farklilik gostermedigi tespit edilmistir. Farkliligin
olmamasinin temel sebebinin kadin ve erkeklerin arastirma konusunda herhangi bir farkli diisiinceye sahip

olmadiklarindan kaynaklandigi sdylenebilir.

Gergeklestirilen literatiir taramasi sonucunda bu arastirma ile ilgili daha 6nceden yapilmis benzer arastirmanin
olmadig1 saptanmistir. Gastronomi ile ilgili yapilan arastirmalarin genellikle destinasyon yerel mutfak iliskisi,
turistlerin yerel mutfaga iliskin tutumlari, turistlerin deneyimlere iliskin memnuniyet ve beklentileri seklinde
oldugu tespit edilmistir. Bu sebeple yapilan bu aragtirmanin daha Oncesinden benzerinin yapilmamis olmasi
arastirmay1 onemli kilmaktadir. Dolayisiyla arastirmanin literatiire ve yeni arastirmacilara katki saglayacagi
diisiiniilmektedir. Ayrica yeni arastirmacilara, yapilacak olan benzer arastirmalarda 6rneklem grubu daha genis
tutularak, tilkemizin farkli illerinde ya da bagka iilkelerin sehirlerinde bu tarz arastirmalar 6nerilebilir. Buradan
hareketle ulasacaklar1 benzer ya da farkli sonuglarin bundan sonraki calismalara, aragtirmacilara da katki
saglayacagl olasidir. Ayrica yapilan bu arastirma ve benzer konularda yapilacak bu tarz caligmalar, turizmin

gelecegi, gelismesi ve iilkemizin taninirlig1 vb. yonden biiyiik 6nem arz etmektedir.
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Extensive Summary

It is a known fact that outside of mass tourism, tourists tend to different types of tourism in the world. Because it
is thought that tourists want to take part in different activities outside of mass tourism and to obtain new
experiences within the context of these activities. From here it is known that tourists who want to experience
different cultures and different lifestyles tend to towards local cuisines. The fact that there is an increasing demand for
tourists is evidence of this tendency. Therefore, gastronomy is an important factor in the development of the tourism
sector and the promotion of countries. The number of gastronomic studies that are increasing day by day supports this
situation. Gaziantep city is one of the first settlements in Anatolia. Gaziantep which located in the Southeastern Anatolia
region and known as the biggest city of the region, has witnessed many different cultures from the Hittite civilization to
the Ottoman civilization throughout history. Furthermore, Gaziantep is known as an important commercial center.
Moreover, Gaziantep, where Arabs, Kurds, Armenians and Turkmens lived together during the Ottoman period, has
achieved great cultural gains. Because different cultures have enriched city in many area. It is thought that this richness
reflects positively to the cuisine of the city. Therefore, it is obvious that Gaziantep has an important, large and different

cuisine culture.

UNESCO created the "Creative Cities Network™ in 2004. This network recognizes creativity as a strategic element of
economic, social, cultural and environmentally sustainable development. Since 2005, UNESCO has awarded many cities
in the world with the title of "Gastronomy City" under the gastronomic excellence. City of Gaziantep from Turkey was
awarded “Gastronomy City” with the title by UNESCO in 2015. It is thought that the most basic reason for
receiving this award is the approximately 475 kinds of food in the kitchen, which is enriched by the meeting of
various cultures. However, it should also be stated that Gaziantep meals are located in a privileged place between

Turkish and world cuisines.

The main purpose of the research is to determine the factors that determine Gaziantep as a gastronomy city in
the eyes of the students who are educated in the gastronomy and catering departments of Gaziantep University.
Within the scope of this aim, firstly literature search was done in detail. However, the study in which the sample
method was applied easily, 175 students were identified as the sample group. A total of 175 students from the
gastronomy and catering department were interviewed face to face and questionnaires were administered and data
were obtained. The low number of samples in the search can be expressed as the constraint of the study. The
obtained data are; various statistical analyzes such as Skewness and Kurtosis, Cronbach's Alpha, Levene's t tests
and percent frequency analysis were applied and the study was concluded. These results were summarized below.

According to this;
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Skewness and Kurtosis tests were performed to determine whether the obtained data were normal distribution.
According to this, the result of the Skewness test was -,645 and the result of the Kurtosis test was -,974. As a
matter of fact, according to these results, it was determined that the data showed normal distribution. In addition,
Cronbach's Alpha test was applied to demonstrate the validity and reliability of the study. The result of this test was

0.989. Therefore, it has been determined that the research is valid and reliable at a high level.

As a result of the percentile frequency analysis performed, the participants in the survey are generally in the 17-
20 age group. Furthermore, it was determined that these students participated in the associate degree program from
Gaziantep, Adana, Hatay. It was also found that the average of the 56 judges created by the researcher was over
3,5. In addition, participants were found to have positive attitudes towards this judgment. Some of the judges with
the highest and lowest averages have been identified. The judges with the highest average are as follows: “The
development of Gaziantep gastronomy is influenced by the fact that the city is on the Spice Road (3,70)”,
“Gaziantep dishes are unique to the city (3,70)”, “The catering businesses in Gaziantep are successful in terms of
price determination (3,69)”, “Tourism enterprises offering traditional dishes of Gaziantep should be visited (3,69)”,
“In the gastronomy of Gaziantep, locally made molasses varieties are effective (3,68)”. Some of the judges with the
lowest average are as follows: “The tomato paste used in Gaziantep dishes is effective in the development of the
gastronomy of the city (3,45)”, “The catering business in Gaziantep offers a friendly atmosphere to its guests
(3,46)”, There are many enterprises in Gaziantep that can provide food and beverage services to domestic and

foreign guests (3,48).

Levene test was applied to the obtained data to in order to determine whether the variance is homogenous.
According to the test result, the variances do not show homogeneous distribution (p<0,05), p)=,000). For this
reason, t-test was performed assuming that the data were not homogeneous distribution. According to this, it was
determined that there is a difference between education level and factors determining Gaziantep as gastronomy
city. Moreover, according to the levene test performed for variances, the data was homogeneously distributed (P
>0,05). P=,064). As the t test data were homogeneously distributed, it was found that there was no difference
between gender and factors determining Gaziantep as a gastronomy city. Compared with the research done and
previous researches, in the eyes of the students, a study on the determination of a province as the city of
gastronomy or similar studies on this subject has not been reached. Similar studies are usually in the form of
destination local culinary cuisine, tourists' attitudes towards local cuisine, the satisfaction and expectations of
tourists' experiences. However, it is obvious that there are important academic studies in the development of
gastronomy tourism in these studies. In addition, the absence of similarity of this study makes research important.
For this reason, the research is thought to contribute to the literature and to new researchers. In addition, new
researchers can be advised to keep the sample group wider and to practice it in different places for similar studies.
From this point of view, it is likely that the similar or different results that the researchers will reach will contribute
to the subsequent studies. Finally, such studies on tourism are of great importance in terms of tourism future,

development and recognition of the country.
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