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Tirk mutfagimin en zengin yoresel mutfagini Gaziantep mutfagi olusturmaktadir. Gaziantep
mutfagi gegmisini tarihten alan ve Tiirk mutfagini dnemli diizeyde temsil eden mutfaklardan birisidir. Bir
mutfagin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve gelecek kusaklara ulasmasinda yerel halkin sahip oldugu
mutfagi tanimasi son derece 6nemlidir. Gerek sahip oldugu yemek sayist gerekse farkli igerikli ok sayida
popiiler yemekleri biinyesinde barindirmasiyla Gaziantep mutfagi, tipki diger yoresel Tiirk mutfaklarinda
oldugu gibi geleneksel halini kaybetme tehlikesi ve unutulma riskiyle karsi karsiyadir. Yapilan bu
arastirmanin amacini, Gaziantep mutfagi ve bu mutfaga ait yiyeceklerin bilinirlik diizeyinde geng, orta
yas ve ileri yastaki kusaklar arasinda herhangi bir farklilik olup olmadigmin ortaya konulmasi
olusturmaktadir. Bu amacin gerceklestirilmesi i¢in gelistirilen anket formu Gaziantep bdlgesinde yasayan
ve her ii¢ kusaga ait toplam 600 yerel halk iizerinde uygulanmistir. Arastirmada Gaziantep mutfaginin
bilinirlik diizeyi ise yoresel yemekleri tanima ve yemeklerin yapilisini bilme olarak iki baslik altinda
incelenmistir. Arastirmada veri elde edilen orneklem, Gaziantep’te ikamet eden ve en az ii¢ kusak
Gaziantep’te yasayan bireylerden secilmistir. Yapilan arastirmanin sonucunda, Gaziantep’te yasayan
yerel halkin Gaziantep yemeklerine ait bilinilirlik diizeyinin genel olarak ‘diisiik’ oldugu tespit edilirken,
yerel halkin yoresel ‘yemekleri tanima’ ve ‘yemeklerin yapilisini bilme’ diizeylerinde ise kusaklararasi
farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Gerek yemekleri tanima gerekse yemeklerin yapilisini bilme

diizeyinde en fazla bilgiye sahip olan grubun orta yas kusagi oldugu tespit edilirken en az bilgiye ise geng
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yas kusaginin sahip oldugu tespit edilmistir. Arastirmadan elde edilen sonuglar g6z Oniine alinarak
Gaziantep mutfagimin kusaklararasi bilinilirliginin  arttirllmast  ve gelecek kusaklara yonelik

stirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in bu konuya yon verebilecek paydaslara ¢esitli 6neriler sunulmustur.

Anahtar kelimeler: Gaziantep Mutfag, Tiirk Mutfag, Yerel Kiiltiir, Gaziantep, Siirdiiriilebilirlik

Abstract

Gaziantep cuisine constitutes the richest one in Turkish cuisines. Gaziantep’s cuisine takes its
past from history and is one of the cuisines which represents Turkish cuisine at an important rank. It’s
very important for a public to know its cuisine to provide sustainability of a cuisine and transfer it to new
generations. Either number of food it has or it contains different types of popular foods
Gaziantep cuisineis faced to lose its traditional form and to be forgotten as the
other local Turkish cuisines. The purpose of this research consist of reveal whether there is differences
between young, middle age and elderly generations or not about awareness level of Gaziantep cuisine and
refreshments that belongs it. One survey was implemented to 600 people of local three generations of
Gaziantep in order to carry out this article’s aim. In this research Gaziantep’s cuisine’s awareness
level was analysed as to know local foods and cooking style under two headings. The data which was
taken from this research chosen from the people who are the residents of Gaziantep and who lived there at
least for 3 generation. As a conclusion of this research, local public’s awareness of Gaziantep’s food is
generally ‘low” and there are differences at the knowledge levels of local food and cooking style. Either
in knowing foods or knowing cooking style the middle generation has more knowledge and the young
generation has low knowledge to carry the awareness various suggestions proposed to the partners who

can give direction to this subject by considering the results of this research.

Keywords: Gaziantep Cuisine, Turkish Cuisine, Local Culture, Gaziantep, Sustainability

1. GIRIS

Kiiltiir bir toplumun sahip oldugu maddi, manevi degerler olmakla birlikte; toplumlarin yasam
tarzlarina iliskin geleneklerin bir araya gelerek olusturdugu bir biitiindiir (Sanler, Coémert ve Ozkaya
2012; Comert 2014). Toplumlar agisindan 6nemli bir unsuru olusturan yerel kiiltiir, giinlik yasam
unsurlari, kilik kiyafet ve giyim tarzlari, sahip olunan gelenek ve gorenekler ile festivaller gibi ¢ok
boyutlu bir yapiy1 igende barindirmaktadir. Toplumlarin nemli yerel kiiltiirel unsurlarindan birisini,
sahip olunan yerel mutfaklar olusturmaktadir. Kiiltiirel anlamda mutfak, bir toplumun yemek pisirme
sanatiyla ilgili olarak kullanilan ara¢ ve gereglerle sadece o topluma &zel yoresel yiyecek ve icecekleri
ifade eder (Mussmann, Pahali ve Akyiirek, 1999).

Toplumlarin sahip oldugu kiiltiirel degerler ve bu degerlerin siirdiiriilebilirligi son derece

onemlidir. Kiiltiirel siirdiirebilirligin saglanmasi, degerlerin korunmasina ve gelecek kusaklara 6zgiin bir
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bi¢imde aktarilmasina baglidir (Samidi, 2001: 99). Toplumlar geleneksel kiiltiirel degerlerine sahip ¢ikip,
bu degerleri iyi derecede koruyamazsa hem kiiltiirel degerlerini kaybetme tehlikesiyle karsi karsiya
kalabilir hem de sahip olunan degerlere yonelik kiiltiirel siirdiiriilebilirlik dnemli derecede sekteye ugrar
(Mckercher ve Cros, 2002: 61).

Tiirk mutfag: diinyadaki en eski ii¢ mutfaktan birisidir (Sanler, 2005; Sanlier, Cémert ve Ozkaya
2012; Ertas ve Karadag 2013; Ozdemir ve Kinay 2004). Tiirk mutfag:, zengin igerikteki cok sayida
yiyecegin var oldugu ve 6nemli farkliliklar1 biinyesinde barindiran bir 6zellige sahiptir (Eliagik, 2012: 2).
Tiirk mutfag: sahip oldugu koklii gegmis ve zengin igerigine ragmen 6zellikle teknolojinin gelismesi ve
bayanlarin is hayatina daha fazla katilmasiyla son yillarda unutulma riskiyle kars1 karsiyadir. Sanlier vd.
(2008)’ne gore, yeme i¢me aligkanliklarimizda bazi degisikliklerin meydana gelmesi ve giiniimiiz
kosullarinin etkisiyle, Tiirk mutfaginin geng kusaklara yeteri kadar tanitim yapilip 6gretilmedigi takdirde,
hem Tirk Mutfagimin hem de Tirk Mutfaginin nemli pargalari olan ydresel yiyecek ve iceceklerin
degisime ugramasi ve hatta unutulma ihtimalinin oldugu vurgulanmaktadir (Sanher, Cémert ve Ozkaya
2008).

Tiirk mutfag: igerisinde en fazla yemek Gaziantep mutfaginda yer almaktadir. Ankara Ticaret
Odast’nin Tiirk mutfag: kiiltlirel mirasi iizerine yapmis oldugu aragtirma sonucunda Gaziantep mutfaginin
291 ¢esit farkli yemege sahip oldugu tespit edilmistir (Ankara Ticaret Odasi 03.01.2015). Gerek sahip
oldugu yemek sayisi gerekse farkli icerikli ¢ok sayida popiiler yemekleri biinyesinde barindirmasiyla,
Gaziantep mutfagi tipki diger yoresel Tiirk mutfaklarinda oldugu gibi geleneksel halini kaybetme
tehlikesi ve unutulma riskiyle kars1 karsiyadir. Gaziantep mutfag: sahip oldugu yemek tiirii ve yodresel
yemek sayisindaki zenginligine ragmen, ilgili yazinda bu mutfaga ve bu mutfaga ait yiyeceklerin
bilinirligine yonelik her hangi bir arastirmaya rastlanilmamistir. Tespit edilen bu eksikligin Gaziantep’te
faaliyet gosteren kamu kurumlart ve ilgili paydaglar tarafindan Onemli derecede gboz Oniinde
bulundurulmas: gerekmektedir. Gaziantep mutfagi ve yemeklerinin bilinirlik diizeyine yonelik
gerceklestirilen herhangi bir arastirma olmamasina ragmen ilgili yazinda Gaziantep mutfaginin énemli
onciilii oldugu Tiirk mutfagi ve bu mutfagin bilinirligine yonelik bazi aragtirmalar yer almaktadir. Sanlier
vd. (2012), genglerin olduk¢a zengin ¢esitlilige sahip olan Tiirk mutfagina bakis agilarimi ve Tiirk
mutfagina ait yiyecekleri bilme durumlarini tespit etmek amaciyla bir arastirma gerceklestirmistir.
Yapilan aragtirmanin sonucunda, genglerin % 64’iiniin Tirk mutfaginin unutuldugunu disiindiigi ve aym
zamanda Tirk mutfak kiiltiiriinlin de gengler tarafindan yeterince taninmadigi sonucu ortaya konulmustur.
Giiler ve Olgac¢ (2010), lisans diizeyinde turizm egitimi alan Ogrencilerin Tiirk mutfagina yonelik
tutumlarini inceleyen bir aragtirma yapmistir. Arastirma sonucunda 6grencilerin Tiirk mutfagini diinyanin
en bilyiik mutfaklari arasinda gordiigiinii, bunun yaninda &grencilerin Tiirk mutfaginin agir ve yagli ancak
lezzetli bir mutfak oldugunu diisiindiiklerini ortaya koymustur. Ertag ve Karadag (2013), Tiirk mutfaginin
genel 6zelliklerini saglik acisindan degerlendiren bir arastirma yapmistir. Yapilan aragtirmanin sonucunda
en yiiksek meyve tiiketiminin Ege bdlgesinde oldugu, Glineydogu Anadolu bdlgesinde yogurt tiikketiminin
stit tiketiminden daha fazla oldugu, balik tiketiminin en ¢ok Karadeniz, kiimes hayvanlar tiikketiminin ise

en yiiksek diizeyde Ege Bolgesinde oldugu tespit edilmistir.
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Sanlier (2005), yerli ve yabanci turistlerin Tiirk Mutfagi hakkindaki goriislerini incelemis ve
yerli turistlerin tesislerde sunulan Tiirk yemeklerini; lezzetli, istah acici, hos kokulu, doyurucu ve fazla
kalorili bulurken; yabanci turistlerin ise lezzetli, ilgi ¢ekici, yagl ve baharatli bulduklarimi tespit etmistir.
Sanlier vd; (2008), Genglerin Tiirk mutfagina 6zgii geleneksel tatli ve helvalar hakkinda bilgi diizeylerini
saptamak amaciyla yaptig1 arastirmada genglerin biiyiik cogunlugunun tatlilar hakkinda yeteri kadar bilgi
sahibi olmadigim ortaya koymustur. Ozdemir ve Kinay (2004), Alman ve Rus turistlerin Tiirk mutfagina
iligkin goriiglerini arastirmis ve yapilan aragtirmanin sonucunda, Alman ve Rus turistlerin Tiirk mutfagina
ait yemekleri lezzetli, goriinlimiiniin hos, ¢ekici ve damak tatlarina uygun oldugu sonucunu tespit
etmislerdir. Bununla birlikte yapilan literatiir taramasinda Gaziantep Mutfagini ‘taninma’ ve ‘yapiligini

bilme’ basliklarinda irdeleyen farkli bir arastirmaya rastlanilmamaistir.

2. METODOLOJi

Bir bolgenin sahip oldugu yemek kiiltiirii ve yoresel yiyecekler, o bolgede yasayan yerel halk
tarafindan 6nem arz eden ve siirdiirebilirliginin 6zellikle saglanmas: gereken kiiltiirel miras unsurlaridir.
Bir bdlgede var olan ve ¢esit olarak ¢ok sayida bulunan yoresel yemekler, o bolgenin tarihi ve kiiltiirel
gelismisliginin de bir gostergesi konumundadir (Kizilirmak, Albayrak ve Kiigiikali 2014). Yapilan bu
arastirmada, Gaziantep mutfagi ve bu mutfagin sahip oldugu yemeklerin yerel halk tarafindan bilinirlik
diizeyini ortaya koyarak bu bilinirlik diizeyinde gengler, orta yaslilar ve ileri yas grubundaki bireyler
arasinda farkliliklarin olup olmadigimin tespit edilmesi amaglanmistir. Calismada Gaziantep mutfaginin
bilinirlik diizeyi ise yoresel yemekleri tanima ve yemeklerin yapilisini bilme olarak iki baglik altinda
incelenmistir. Caligmanin aragtirma grubunu olusturan denekler, Gaziantep’te ikamet eden ve
Gaziantep’in yerel halkini olusturan bireylerden segilmistir. Calismada veri elde etme alani olarak
Gaziantep’in se¢ilme nedeni ise bu sehrin geleneksel Tiirk mutfag: igerisinde en fazla yemege sahip bir
mutfak olmasi (Ankara Ticaret Odast 3.1.2015) ve Gaziantep mutfagina yonelik daha once boyle bir
¢alismanin yapilmamis olmasindan kaynaklanmaktadir.

Aragtirmanin evrenini Gaziantep’te yasayan yerel halk olusturmaktadir. Yazarlar tarafindan
evren biiyiikliiglinii tespit etmeye yonelik yapilan arastirmada net bir bulgu elde edilememis olup;
Bolgede basilan yerel bir gazetede yer alan habere gore baska bir sehirden go¢ etmemis ve en az ii¢ nesil
Gaziantep’te yasayan yerli halk sayismmin 200 bin oldugu belirtilmektedir (www.olaymedya.com,
1.8.2013). Yapilan bu aragtirmada 6rneklem biiyiikligii belirlenirken 6rnekleme hatasi d=+0,05 olarak
belirlenmistir. Buna goére evreni temsil etme kabiliyetine sahip 6rneklem biiytiklig 384°tiir (Yazicioglu
ve Erdogan, 2004: 50). Arastirmada Orneklem seg¢im kriterlerinden tesadiifi olmayan Orneklem
yontemlerinden kolayda 6rneklem yontemi tercih edilmistir. Bu aragtirmanin 6rneklemini ise 15-29 yas
grubuna ait 198 kisi, 30-49 yas grubuna ait 221 kisi, 50 ve lizeri yas grubuna sahip 181 kisi olmak iizere
toplam 600 kisi olusturmaktadir. Sonug olarak bu aragtirmadaki drneklem biiylikligii aragtirma evrenini
temsil etmektedir.

Aragtirmada kullanilan anket formu 4 boliimden olusmaktadir. Anket formunun ilk boliimiinde
katilimeilarin demografik 6zelliklerini tespit etmeye yonelik 4 soru sorulmustur. Anket formunun ikinci

boliimiinde katilimcilarin geleneksel Gaziantep mutfagina yonelik genel bakis agisinin tespit edilmesine

129



Mehmet Akif Ersoy Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi
Cilt.8 Say1.17 2016 — Aralik (s.126-138)

yonelik dort soru yer almistir. Anket formunun ii¢iincii bolimiinde katilimeilarin Gaziantep mutfagina ait
yemekleri tantyip tanimadigini elde etmeyi amaglayan 54 adet yoresel yemek sorulmus ve katilimeilarin
bu yemekleri taniyip tanimadigina yonelik cevap vermesi saglanmistir. Anket formunun son béliimiinde
ise katilimcilarin yemeklerin yapiligini bilip bilmeme durumuna ydnelik daha dnceki boliimiinde belirtilen
54 adet yemek sorulmus ve katilimcilarin ilgili yemeklerin ‘yapilisini biliyorum’ veya ‘yapilisini
bilmiyorum’ seklinde cevap vermesi istenmistir. Anket formunun gelistirilme siirecinde Tiirk mutfaginin
bilinirligine yonelik yapilan ¢aligmalar (Giiler ve Olgag 2010; Sanlier vd; 2012; Sanlier vd; 2005) ve
Geleneksel Gaziantep mutfaginin zenginligini ortaya koyan yazili kaynaklardan yararlanilmistir (Ankara
Ticaret Odas1 2015; Oztan 2011; Ozsabuncuoglu, 2001). Anket formunun hazirlanmasindan sonra hedef
kitle 6zelligine sahip li¢ farkli grup ilizerinde toplam 80 kisiyi kapsayacak bir pilot test uygulanmis ve
pilot test siirecinde hedef kitleden gelen tiim Oneriler goz Oniine alinarak anket formu yeniden
gelistirilmigstir. Yeniden gelistirilen anket formu Eyliil 2014-Aralik 2014 tarihleri arasinda hedef kitleye
uygulanmistir. Arastirmada elde edilen veriler “SPSS 22.0” paket program araciligiyla ¢oziimlenerek

verilerin yorumlanmast saglanmistir.

3. BULGULAR

Aragtirmanin bulgular boliimii ii¢ baslik altinda incelenmistir. Bulgular béliimiiniin ilk baglhiginda
katilimeilarin demografik ozelliklerine yonelik bilgiler ortaya konulurken, bulgular bdliimiiniin ikinci
basliginda Gaziantep’te yasayan yerel halkin geleneksel Gaziantep mutfagina genel bakis acilarina
yonelik bilgiler ortaya konulmustur. Bulgular bolimiiniin tiglincli baslhiginda, geleneksel Gaziantep
mutfagina ait yemeklerin bilinirlik diizeyinde kusaklararasi farkliliklara yonelik bulgular, yemeklerin
yerel halk tarafindan taninmasi ve yerel halkin yemeklerin yapilisinin bilme diizeyi seklinde iki farklh
acidan incelenmistir.

3.1 Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine Yénelik Bulgular

Katilimcilarin demografik 6zelliklerine yonelik bulgular Tablo 1°de verilmistir. Ilgili tabloya gore
katilimcilarin %61,7’sini kadinlar, %38,3’linii ise erkekler olusturmaktadir. Katilimeilarin  %60,8°1 evli
%33,2’si bekardir. Arastirmaya katilan Gaziantep’teki yerel halkin %36,81 orta yas grubu iken %33°i ise
gencler, %30,2’si ise ileri yas grubundaki bireylerden olusmaktadir. Katilimeilarin %40,6’s1 ilkokul,

%?24,2’si Uiniversite %18,4’iin ise lise mezunu oldugu tespit edilmistir.

130



Geleneksel Gaziantep Mutfaginin Kusaklararas: Bilinirligine Yonelik Bir Arastirma
Ibrahim GIRITLIOGLU, Baris ARMUTCU, Mehmet DUZGUN

Tablo 1. Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine
Yinelik Bulgular H N H %
Cinsiyet
Erkek 230 38,3
Kadin 370 61,7
Toplam 600 100
Medeni Durum
Evli 365 60,8
Bekar 198 33,2
Toplam 600 100
Yas
15-29 198 33,0
30-49 221 36,8
50 ve Uzeri 181 30,2
Toplam 600 100
Egitim
ilkokul 243 40,6
Ortaokul 90 15,1
Lise 110 18,4
Universite 145 24,2
Lisansusti 10 1,7
Toplam 598 100

3.2 Yerel Halkin Geleneksel Gaziantep Mutfagina Genel Bakis Acisina Yonelik Bulgular

Gaziantep’te yasayan yerel halkin Gaziantep mutfagina yonelik genel bakis agisina yonelik bulgular
Tablo 2’ de verilmistir. {lgili tabloya gére yerel halkin %67,1°i Gaziantep mutfagmi yeterince tanidigini
ortaya koyarken, %19,8’lik bir kisim ise bu mutfagr tamimadigmi belirtmistir. Gaziantep mutfagi
gecmisini tarihten alan ve Tiirk mutfagini énemli diizeyde temsil eden mutfaklardan birisidir. Ote yandan
bu mutfagin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve gelecek kusaklara ulasmasinda yerel halkin sahip oldugu
mutfagr tanimasi son derece Onemlidir. Katilimcilarin %58,7°lik bir kismi1 Geleneksel Gaziantep
mutfagmin unutulmadigimi diistiniirken, %28,8’lik ¢aligma agisindan ciddi oran sayilabilecek bir kesimin
ise Geleneksel Gaziantep mutfagimin unutuldugunu diisiinmektedir. Bir mutfagin unutulmasi o mutfagin
gecmis nesiller tarafindan birakilan miras1 gelecek nesillere aktaramama tehlikesine sebep olur. Elde
edilen bu bulgu Gaziantep bolgesindeki yerel yonetimler ve paydaslar tarafindan ciddi sekilde g6z oniine
alinip, tim paydaslarin bu mutfagin yerel halk tarafindan unutulmasini engelleyici cesitli uygulamalar
devreye koymasini gerekli kilmaktadir. Ote yandan Gaziantep’te yasayan yerel halkinin yalnizca %55’
Gaziantep yemeklerinin yapihigim ‘lyi’ diizeyde bildigini belirtirken %28,8’i ‘Orta’, %16,2’si ise
Gaziantep yemeklerinin yapilisin1 ‘Az’ diizeyde bildigini ortaya koymaktadir. Bu durum ise mevcut

nesillerin geng nesillere Gaziantep mutfagindaki yemeklerin hazirlanisini yeteri kadar 6gretemedigini
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gostermektedir. Hangi 6zel giinlerde yemek yaparsiniz? Sorusuna katilimcilarin %68,3’i bayramlar,
%530 olim, %49,7°si askere gonderme, %41,2°si ise dogum zamanlarinda yemek yaptigim
belirtmislerdir.

Tablo 2. Yerel Halkin Geleneksel Gaziantep Mutfagina Bakis Acisina Yonelik Bulgular.

Tanim \ % \ n
Gaziantep Mutfagim Yeterince Tanima Durumu
Evet 399 67,1
Hayir 118 19,8
Kararsizim 78 13,1

Gaziantep Mutfaginin Unutulma Durumu
Unutuluyor 173 28,8
Unutulmuyor 352 58,7
Fikrim Yok 75 12,5

Yemeklerin Yapilisina Yonelik Bilginiz
Iyi 330 55,0
Orta 173 28,8
Az 97 16,2

Hangi Ozel Giinlerde Yemek Yaparsiniz?
Bayram 410 68,3
Oliim 318 53,0
Askere 298 49,7
Gonderme
Dogum 247 41,2
Kandil 242 40,3
Siinnet 229 38,2
Diigiin 410 31,7
Hac 179 29,8
Yilbast 116 19,3
Diger 118 19,7

3.3 Gaziantep’te Yasayan Yerel Halkin Gaziantep Mutfagina Ait Yemeklerin Bilinirlik Diizeyinde
Kusaklararas1 Farkliliklara Yonelik Bulgular

Bulgular bdliimiiniin bu bashiginda, Gaziantep’te yasayan yerel halkin Gaziantep mutfagina ait
yemeklerin bilinirlik diizeyinde kusaklararasi farkliliklar olup olmadigma yonelik bulgular ortaya
konulmustur. Yerel halkin yemeklerin bilinirlik diizeyinin tespit edilmesinde ise yerel halk tarafindan
yemeklerin taninmasi ve yerel halkin yemeklerin yapilisini bilme diizeyi olmak iizere iki baglik altinda
incelenmistir.

Gaziantep bolgesinde yasayan yerel halkin Gaziantep mutfagina ait yemekleri bilme diizeyine
yonelik bulgular Tablo 3’de verilmistir. ilgili tabloya gore Gaziantep’te yasayan yerel halkin Gaziantep
yemeklerini tanima diizeyinin %30 civarinda oldugu goriilmektedir. Bu oran biitiinciil bir sekilde
diistiniildiiginde, Gaziantep’te yasayan yerel halkin Gaziantep yemeklerini tanima diizeyinin genel olarak
‘diisiik’ diizeyde oldugunu ortaya koymaktadir. Yerel halkin Gaziantep mutfagina ait yemekleri tanima

diizeyinde kusaklararasi farkliliklar incelendiginde, yemekleri en yiliksek tanima oranina 30-49 (% 35,9)
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yas araligindaki ‘orta yas grubunun’ sahip oldugu gériilmektedir. Bu grubu 50 yas ve iizeri grubun (% 34)
takip ettigi goriilmektedir. Gaziantep yemeklerini en diigiik tanima diizeyine ise 15-29 yas araligindaki
geng grup (%30,2) sahiptir. Bir kiiltiiriin gelecek kusaklara aktarilmasinda kiiltiiriin gengler tarafindan
bilinmesi son derece dnemlidir. Gengler tarafindan tam olarak taninmayan kiiltiirel 6geler o kiiltiirtin ileri
kusaklara aktarilamamasi riskini dogurmaktadir.

Gaziantep’te yasayan yerel halkin Gaziantep mutfagina ait yemeklerin yapilisini bilme diizeyine
yonelik bulgular Tablo 3’de verilmistir. Tipki yemekleri tanima ortalamasinda oldugu gibi, yemeklerin
yapilisini bilme diizeylerinin tiim yas gruplar igin ‘disiik’ oldugu tespit edilmistir. Gaziantep mutfagina
ait yemeklerin yapilisini bilme diizeylerinin kusaklara gore dagilimi incelendiginde yemeklerin yapiligini
en yiiksek diizeyde 30—49 yas araligindaki ‘orta yas grubunun’ % 37,9 oraninda bildigi goriilmektedir. 50
yas ve iizeri grubun Gaziantep mutfagina ydnelik yemeklerin yapilisini bilme diizeyi % 36,9’dur. Ote
yandan 15-29 yas grubunun Gaziantep mutfagina ait yemeklerin yapilisini bilme diizeyi ise % 25,2 olup;
bu oran hem diger yas gruplarina gére hem de genel bilinirlik diizeyi olarak olduke¢a diisiiktiir. Tipki
yemeklerin taninma oraninda oldugu gibi yemeklerin yapiligini bilme durumunun hem tiim kusaklar i¢in
genel olarak ‘diisik’ olmasi hem de kusaklar arasinda en diisiikk diizeyde genclerin bu bilgiye sahip

olmasi, Gaziantep mutfagi i¢in ciddi sekilde g6z dniinde bulundurulmasi gereken 6nemli bir unsurdur.

Tablo 3. Gaziantep’te Yasayan Yerel Halkin Gaziantep Mutfagina Ait Yemeklerin Bilinirlik Diizeylerinde
Kusaklararasi Farkhilhiklara Yonelik Bulgular.
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15-29 30-49 50 ve Uzeri Yemeklerin 15-29 30-49 50 ve Uzeri
Yemekleri Yapilisini Bilme
Tamma % [N |% [N |% [N % | n]|] % [ N| % | n
Bulgur Corbasi | 31,4 | 104 | 31,7 | 105 | 36,9 | 122 [{| Bulgur Corbasi 25,2 60 | 31,1 74 | 43,7 | 104
Yogurtlu 32,9 | 183 | 35,4 | 197 | 31,8 | 177 |}l Yogurtlu Dévme | 27,4 | 119 | 37,7 | 164 | 34,9 | 152
Dovme Corba Corba
Lebeniye 29,2 | 1331 36,9 | 168 | 33,8 | 154 [J Lebeniye 24,5 | 85 | 39,2 | 136 | 36,3 | 126
Malhuta 24,5 | 109 | 39,9 | 177 | 35,6 | 158 |}l Malhuta Corbasi | 21,9 | 79 | 39,4 | 142 | 38,6 | 139
Corbasi
Mas Corbasi 23,3 | 66 | 37,1 | 105 39,6 | 112 [l Mas Corbasi 12,8 24 39,9 75 47,3 89
Keme Corbasi | 20,7 | 25 | 34,7 | 42 | 44,6 54 Keme Corbasi 8,2 5 45,9 28 | 45,9 28
Tavuk Corbasi | 32,3 | 172 | 36,4 | 194 | 31,3 | 167 | Tavuk Corbasi 26,3 | 108 | 38,4 | 158 | 35,3 | 145
Kusbasi Kebap | 33,5 | 187 | 35,5 | 198 | 31,0 | 173 || Kusbasi Kebap 30,8 | 149 | 37,7 | 182 | 31,5 | 152
Alti Ezmeli 30,6 | 114 | 35,2 | 131 ] 34,1 | 127 [J Alti Ezmeli 25,0 | 70 | 38,2 | 107 | 36,8 | 103
Kebap Kebap
Yeni Diinya 30,0 | 87 | 35,5 | 103 ] 34,5 | 100 | Yeni Dinya 24,5 | 48 | 38,8 | 76 | 36,7 | 72
Kebabi Kebabi
Simit Kebabi 30,4 | 126 | 34,5 | 143 | 35,0 | 145 [} Simit Kebab 25,7 | 81 | 35,6 | 112 | 38,7 | 122
Patlican 33,4 |195]|36,5|213]|30,1| 176 [jf Pathcan Kebabi 31,1 | 158 | 37,6 | 191 | 31,3 | 159
Kebabi
Sarimsak 30,1 | 130 | 34,5 | 149 | 35,4 | 153 [jfSarimsak Kebabit | 27,2 | 98 | 35,0 | 126 | 37,8 | 136
Kebabi
Cartlak Kebabi | 31,1 | 165 | 37,1 | 197 | 31,8 | 169 |} Cartlak Kebabi 26,7 | 117 | 39,3 | 172 | 34,0 | 149
Keme Kebabi 259 | 44 | 31,2 | 53 | 42,9 73 Keme Kebabi 13,1 13 | 39,4 | 39 | 47,5 | 47
Beyran 32,2 | 156 | 36,8 | 178 | 31,0 | 150 [j Beyran 25,4 | 85 | 38,5 | 129 | 36,1 | 121
Et Pacasi 32,1 | 163 | 36,4 | 185 ] 31,5 | 160 [J|Et Pacasi 24,3 | 91 | 38,8 | 145 | 36,9 | 138
Zeytinli Borek | 32,4 | 180 | 36,4 | 202 | 31,2 | 173 (§| Zeytinli Borek 29,9 | 141 | 37,1 | 175 | 33,1 | 156
Yuvarlama 33,4189 | 36,0 | 204 | 30,6 | 173 [ Yuvarlama 30,7 | 141 | 36,2 | 166 | 33,1 | 152
Ahitmali Kofte | 22,0 | 71 | 33,9 | 109 | 44,1 | 142 [ Ahitmal Kofte 17,3 | 44 | 36,5 | 93 | 46,3 | 118
Tarakhk Tavasi | 24,2 | 57 | 34,3 | 81 | 41,5 98 |l Taraklik Tavasi 19,3 34 | 40,9 72 | 39,8 | 70
Alaca Corbasi 27,8 | 117 | 34,7 | 146 | 37,5 | 158 [Jl Alaca Corbasi 22,8 | 74 | 36,1 | 117 | 41,0 | 133
Kabaklama 31,5 |165]36,5| 191 ] 32,1 | 168 |J Kabaklama 26,4 | 111 | 37,8 | 159 | 35,9 | 151
Siveydiz 30,7 | 154 | 36,7 | 184 | 32,5 | 163 |}l Siveydiz 26,9 | 108 | 36,9 | 148 | 36,2 | 145
Kiymah 30,8 | 159 | 37,1 | 192 ]| 32,1 | 166 |J Kiymah Ispanak 26,4 | 110 | 37,7 | 157 | 35,8 | 149
Ispanak
Zerde 36,6 | 109 | 36,8 | 151 | 36,6 | 150 (f| Zerde 22,2 | 69 | 39,2 | 122 | 38,6 | 120
Ali Nazik 32,5178 |35,6 | 195 31,9 | 175 |J Ali Nazik 29,7 | 140 | 35,7 | 168 | 34,6 | 163
Pirpirim Asl 32,0 | 161 | 35,0 | 176 | 33,0 | 166 |}l Pirpirim AsI 27,7 | 107 | 34,7 | 134 | 37,6 | 145
Karniyarik 33,2 | 190 | 36,2 | 207 | 30,6 | 175 [j Karniyarik 31,4 | 160 | 35,8 | 182 | 32,8 | 167
icli Kofte 33,5194 |36,4 | 211 | 30,1 | 174 [{ icli Kofte 30,7 | 151 | 36,8 | 181 | 32,5 | 160
Yapma 30,3 | 156 | 37,3 | 192 ]| 32,4 | 167 |l Yapma 28,7 | 129 | 36,7 | 165 | 34,7 | 156
Sini Koftesi 27,1 | 87 | 37,7 | 121 ] 35,2 | 113 [J|Sini Koftesi 239 | 55 | 37,0 | 85 | 39,1 | 90
Firikli Acur 23,4 | 78 | 33,0 | 110 | 43,5 | 145 [ Firikli Acur 18,4 | 47 | 34,9 | 89 | 46,7 | 119
Dolma Dolma
Mumbar 33,0 | 148 | 35,4 | 159 | 31,6 | 142 {jl Mumbar 28,0 | 84 | 36,0 | 108 | 36,0 | 108
Dolmasi Dolmasi
Piring 32,8 | 178 | 35,2 | 191 | 32,0 | 174 [J| Piring Kuru/Taze | 29,2 | 133 | 35,6 | 162 | 35,2 | 160
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Kuru/Taze Patlican Dolmasi

Patlican

Dolmasi

incik Pilavi 29,2 | 102 | 36,1 | 126 | 34,7 | 121 [J|incik Pilavi 22,5 | 59 | 38,9 | 102 | 38,5 | 101

Simit Asl 32,1 | 167 | 35,7 | 186 | 32,2 | 168 [JlSimit AsI 27,9 | 121 | 36,5 | 158 | 35,6 | 154

Dovme Asi 29,3 | 132| 35,3 | 159 | 35,3 | 159 [} Dovme Asi 22,4 | 77 | 37,2 | 128 | 40,4 | 139

Firik Pilavi 31,6 | 174 | 37,0 | 204 | 31,4 | 173 |}l Firik Pilavi 25,9 | 114 | 38,0 | 167 | 36,1 | 159

Occe (Okge) 30,0 | 140 | 37,0 | 173 | 33,0 | 154 [} Occe (Okge) 27,2 | 97 | 38,8 | 138 | 34,0 | 121

Muhammara 27,3 | 67 | 33,9 | 83 |38,8| 95 Muhammara 18,5 31 | 411 69 | 40,5 68

Lor Boregi 32,1 |175136,3 | 198 | 31,6 | 172 || Lor Boregi 29,2 | 138 | 37,3 | 176 | 33,5 | 158

Sarimsakli 31,8 | 168 | 36,9 | 195 | 31,4 | 166 [l Sarimsakli 29,7 | 138 | 37,2 | 173 | 33,1 | 154

Lahmacun Lahmacun

Humus 34,3 | 92 |37,3|100] 28,4 | 76 [JlHumus 26,7 | 44 | 44,8 | 74 | 28,5 | 47

Yumurta 28,0 | 134 137,9 | 181 | 34,1 | 163 [l Yumurta Piyazi 24,2 | 101 | 40,5 | 169 | 35,3 | 147

Piyazi

Hiyar Cacigi 31,7 | 170 | 36,4 | 195 | 31,9 | 171 |j Hiyar Cacigl 29,7 |145)| 37,9 | 185 | 32,4 | 158

Maydanoz 30,4 | 147 | 36,6 | 177 | 33,1 | 160 |jl Maydanoz 28,3 | 122 | 37,1 | 160 | 34,6 | 149

Piyazi Piyazi

Kekik Salatasi | 29,1 | 90 | 34,6 | 107 | 36,2 | 112 | Kekik Salatasi 21,6 | 53 | 40,0 | 98 | 38,4 | 94

Pirpirim Piyazi | 30, | 148 | 36,0 | 174 | 33,3 | 161 [f| Pirpirim Piyazi 26,7 | 109 | 38,0 | 155 | 35,3 | 144
6

Agizli Kadayif 32, | 155 137,14 | 179 ]| 30,8 | 149 [f| Agizli Kadayif 26,3 | 102 | 40,2 | 156 | 33,5 | 130
1

Sam Tatlisi 33, | 172 | 35,8 | 187 | 31,2 | 163 [J|Sam Tathsi 26,3 | 101 | 37,0 | 142 | 36,7 | 141
0

Kuymak 30, | 126 | 36,4 | 153 | 33,6 | 141 (f| Kuymak 23,5 | 73 | 38,6 | 120 | 37,9 | 118
0

Malhutal 29, | 152 |1 37,2 (190 | 33,1 | 169 [l Malhutah Corba | 25,2 | 106 | 38,6 | 162 | 36,2 | 152

Corba 7

Sogan Kebabi 33, | 187 | 35,9 | 203 | 31,0 | 175 [f{Sogan Kebabi 31,3 | 157 | 36,5 | 183 | 32,3 | 162
1

Kusaklar 15-29 30-49 50 ve Uzeri Kusaklar 15-29 30-49 50 ve Uzeri
Genel Tanima 30,2 35,9 34 Genel Yapiligini 25,2 37,9 36,9
Ortalama Bilme Ortalama

4. SONUC ve ONERILER
Yapilan bu aragtirmada Geleneksel Gaziantep mutfagmin bilinirlik diizeyinde kusaklararasi
farkliliklarin olup olmadiginin ortaya konulmasi amaglanmistir. Calismada yemeklerin bilinirlik diizeyi
ise ‘yemekleri tanima’ ve ‘yemeklerin yapilisini bilme’ olmak iizere iki baslik altinda incelenmistir.
Arastirmanin  sonucunda Geleneksel Gaziantep mutfagina ait yemeklerin ‘tanmmma’ bashginda
katilimeilardan 30 yas ve iizerinde olanlarin % 69.9’unun bilgi sahibi oldugu belirlenmistir. Arastirmaya

katilanlardan ‘yapilisini bilme’ baslig1 altinda ise katilimcilardan 30 yas ve iizerinde olanlarin % 74.8’inin
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bilgi sahibi olduklari tespit edilmistir. Bununla birlikte elde edilen bulgulardan arastirmaya katilanlardan
15-29 yas araliginda olanlarm ‘yapilisin1 bilme”  bashgr altinda %25.2 seviyesinde kaldig
anlasilmaktadir. Diger taraftan Gaziantep’te yasayan ileri yas grubuna nazaran orta yas grubunun
yemekleri bilme diizeyinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Geleneksel Gaziantep mutfaginin
bilinirlik oraninin gengler tarafindan en az diizeyde olmasi ve tiim kusaklarda bu oranin beklenenden daha
diisiik oldugunun tespit edilmesi bu aragtirma agisindan son derece dikkat ¢ekici bulgulardir. Elde edilen
bulgulardan hareketle, Gaziantep bolgesinde yerel ydnetim ve paydaslara Geleneksel Gaziantep
mutfaginin tiim kusaklarda bilinirliginin artirilmasi igin bazi 6neriler sunulabilir.

*  Bir yerel mutfagin siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda gengler son derece 6nemli yas
grubudur. Bu kapsamda sadece genglere yonelik Gaziantep Mutfag: iizerine egitim
ortamlart kurslar ve uygulama merkezlerinin agilmasi ve bu merkezlere katilimin
saglanmasi Onerilebilir.

*  Yerel mutfaklarin tanitiminda so6zIi kiltliriin  yaziya dayandirilmast son derece
6nemlidir. Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi ve Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan
Gaziantep yerel kiiltiirel mirasinin toplanmasina yonelik Gaziantep’in merkez ve
koylerini kapsayacak capli genis bir arastirma yapilabilir.

* Gaziantep mutfagim tanitict kaynak sayisinin artirilarak bu kaynaklarin belirli
zamanlarda zenginlestirilerek giincellenmesi ve yerel halka genis bir sekilde dagitilmasi
saglanabilir.

*  Geleneksel Gaziantep mutfagina olan ilginin daha fazla arttirilabilmesi icin belirli
periyotlarda veya oOzel giinlerde Gaziantep yemeklerini kapsayan yoresel yemek
yarigmalar1 diizenlenebilir.

*  Gaziantep’te faaliyet gosteren yerel medyada Gaziantep mutfagiyla ilgili ¢esitli tanitim
ve gorsel faaliyetlere yer verilmesi saglanabilir. Boylece yerel halkin Gaziantep
mutfagina yonelik biling diizeyinin arttirilmas1 gerceklestirebilecektir.

* Gaziantep’te c¢esitli mahalle veya koOylere yalnizca orta ve ileri yas grubundaki
insanlarin katiliminin saglanabilecegi yoresel mutfak kurslar1 diizenlenebilir.

* Gaziantep yoresel mutfagmin tanitim sorunlarmin ortaya konulmasi ve bu kiiltiiriin
yayginlastirilabilmesinin  saglanmast i¢in bir komisyon kurulabilir. Kurulacak
komisyonda il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii yetkilileri, Universitede gorev yapan
akademisyenler, Gaziantep’te faaliyet gosteren Otel ve Seyahat acentelerinin sahip ve
yoneticileri, Gaziantep mutfagi uygulayicilari, yazarlar ve egitmenlerle yerel halktan
bireyler yer alabilir. ilgili komisyon belirli zamanlarda toplanarak Gaziantep Mutfagiin
gelistirilme ve bilinirligini arttirmaya yonelik ¢esitli plan ve politikalar gelistirilebilir.

*  Bir mutfagin taninmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasinda gencler kadar ¢ocuklarda
son derece dnemlidir. Gaziantep bdlgesinde egitim verilen kres, anaokulu ve ilkokul
gibi egitim merkezlerinde dgrencilere sunulan sabah kahvaltis1 ve 6gle yemeklerinde

Gaziantep mutfagia ait yemeklere yer verilebilir. Ote yandan bu kesimin Gaziantep
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mutfagini tanima ve yemeklere yonelik bilinirlik diizeyinin arttirilmasinda gesitli
animasyon uygulamalar hazirlanarak, hazirlanan animasyonlarin bu kitleye izletilmesi
saglanabilir.

*  Gaziantep’te bulunan kamu ve vakif iiniversitelerinin biinyesinde, Gaziantep mutfaginin
akademik bir yon kazanmasi ve bu alanda daha nitelikli ¢alismalar yapilabilmesi igin
Gaziantep mutfag: arastirma merkezleri kurulabilir.

Yapilan bu arastirmada Geleneksel Gaziantep mutfaginin kusaklararas: bilinirlik diizeyi ortaya
konulmus olup ilgili aragtirma igerdigi konu ve uygulanan yontem bakimindan gesitli sinirliliklara
sahiptir. Arastirmada sadece Gaziantep mutfagi ve bu mutfaga ait yemekler arastirmaya dahil edilmis
olup, Tiirk mutfagmin diger mutfaklar1 arastirma digt tutulmustur. Ote yandan yemeklerin bilinirlik
diizeyinin ortaya konulmasinda sadece Gaziantep’te yasayan ve Gaziantep'li olan yerel halk arastirmaya
dahil edilmistir. Gaziantep’te yasayan ancak Gaziantep’in yerel halki olmayan kesim ise aragtirmanin
disinda tutulmustur.

Alaninda ve odaklandig1 konu bakimindan ilk olma &6zelligine sahip bu arastirmadan hareketle,
bundan sonra yapilmasi planlanan aragtirmalar igin yazarlara ¢esitli oneriler sunulabilir. lgili
arastirmadaki sorular kullanilarak Tiirk mutfaginin diger yoresel mutfaklar (Ege, Akdeniz, Sanliurfa vs.)
tizerine yerel halkin bilinirlik diizeyini tespit etmeye yonelik bir arastirma gerceklestirilebilir. Aymi
sorular kullanilarak Gaziantep’te yasayan ve sehrin yerlisi olmayan bireyler iizerine ayni amaglh bir
aragtirma gergeklestirilebilir. Ote yandan Gaziantep mutfagina ait yiyeceklerin yurtiginde ve yurtdiginda
farkli bolgelerde tanmurlik diizeyinin ortaya konulmasi, yazarlara onerilebilecek diger bir arastirma

konusu olabilir.
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