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Bu c¢aligmanin amaci, gastronomi turistleri, demografik ozellikleri ve destinasyondaki
davraniglart konularinda bilgi birikimine katkida bulunmaktir. Bu kapsamda aragtirma,
Gaziantep ilini gastronomi turizmi kapsaminda ziyaret eden yerli gastroturistlerin, egitim
seviyeleri ve yas gruplarina gore destinasyondaki gastronomi turizmi etkinliklerine katilim
durumlarini incelemektedir. Ornekleme grubu, Gaziantep’i ziyaret eden yerli gastronomi
turistleri, kolayda yontemle segilmis 416 yerli turistten olusmaktadir. Arastirmada veri toplama
araci olarak anket kullanilmis; elde edilen veriler mutlak ve % deger, faktor analizi ve varyans
analizi ile degerlendirilmistir. Arastirma sonucunda elde edilen bulgulara gore turistlerin gelir
diizeylerinin gastronomi turizmi etkinliklerine katilimlarinda 6nemli bir degisken oldugu, gelir
seviyesi yiiksek turistlerin yoresel ve seckin restoranlari tercih eden, yoresel iriinlere ilgi
duyan, cesitli gastronomik {irlinleri satin alan tiiketiciler oldugu belirlenmistir.

Abstract
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The aim of this study is to contribute to the knowledge gastronomy tourists, demographics and
behavior issues in the destination. In this context, research, who visited Gaziantep province
scope of domestic gastroturist of the gastronomic tourism, according to the education level and
age group examines its involvement in gastronomy tourism activities in the destination. As a
sample group, the domestic gastronomy tourists visiting Gaziantep consisted of 416 tourists,
who were selected by the convenience sample method. A questionnaire was used for data
collection of the study. Results of the data were evaluated using absolute and percentage
values, factor analysis and variance analysis. According to the results, the level of income is an
important factor for tourist participation in gastronomy tourism activities. It is also specified
that tourists who have high level of income prefer regional and exclusive restaurants and they
are kind of consumers who are interested in regional products and purchase various
gastronomic products.
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GIRIS

Eski ¢aglardan bu yana insanlar ¢esitli sebeplerle seyahat
etmislerdir. Zamanla turizm ve turist kavraminin ortaya
cikmasiyla birlikte insanlarin seyahat etme amaclaria gore
turizm ¢esitleri olugsmaya baslamis ve giin gectikce trendlere
gore turizm  ¢esitlerinde  farklilasmalar  yasanmustir.
Gilinlimiizde her yil milyonlarca insan, siirekli yagsadiklari
yerlerden gecici stirelerle ayrilarak bagka iilkelere veya
bolgelere gitmekte ve buralarda gezip-gérme, dinlenme,
eglenme-6grenme gibi  psikolojik, sosyal ve kiiltiirel
gereksinimlerini karsilamaktadirlar. Ekonomik ve sosyal
anlamda genis etkiler doguran ve turizm olarak nitelendirilen
bu olay giniimiz uygarliginin temel bir &zelligini
olusturmaktadir (Ugkun, 2004:28).

Turizm sektorii gelismek ve ¢esitliligini arttirmak igin
gastronominin ¢ekiciliginden yararlanmaktadir. Gastronomi
yemek pisirme sanati, iyi yemek meraki, mutfak kiltiirii
olarak nitelendirilmektedir. Turizm ekseninde, yiyecek ve
icecek kiiltiri olarak tanimlanabilecek olan gastronomi,
gerek i¢ ve gerekse dis turizm icin vazgecilmez bir unsurdur
(Aslan, 2010: 41).

Turizmde son yillarda, yemek ve sarap i¢in biiyliyen bir
talep s6z konusudur ve bu turizm endiistrisi i¢in énemli bir
turizm ¢esidi halini almaktadir. Ornegin; Italya, sarap ve
zeytinyagi  bolgeleriyle nliidiir. Temelde gastronomi
turizmi, ¢iftlik ve sarap iiretilen yerlere diizenlenen turlarin
yani sira yiyecek iirlinlerini test etmeyi de kapsayan gurme
turlarindan olugmaktadir. Ek olarak, gastronomi turizmi ayn1
zamanda turistlere, 6zel bir bdlgenin kendine has kiiltiiriinii
ve geemisiyle ilintili tecriibelerini ender bir tecriibe olarak
yasatir. Destinasyonlarin ziyaret¢ilerine sunmus oldugu yerel
tatlar, bolgesel pazarlamada destinasyonlarin yerli ve
yabanct turistler tarafindan tercih edilmesinde 6nemli bir rol
oynamaktadir (Dilsiz, 2010: 20).

Gastronomi turizmi, yeni bir yiyecek ve icecek deneyimi
yasamak igin seyahat motivasyonu yaratan ve seyahat
davraniglarinin giidiilenmesine énemli 6lgiide yardimct olan
turizm sekli olarak tanimlanabilmekte ve bir tiir gastronomik
hareketliligi ifade etmektedir. Gastronomi turizmi, bolgeye
0zgii yemeklerin sunulmasiyla o bdlgeye ait kiiltiirel kimligi
ve mirast yansitmakta ve boylece yerel destinasyonlar igin
rekabet avantaji saglamada etkili bir ara¢ olmaktadir
(Caliskan, 2013: 41). Gastronomi amagli seyahat eden
turistlerin % 70’1 gittikleri yerlerde bolgesel yiyecekler
tatmakta, yemek tarifleri almakta ve sarap gibi bazi

gastronomik iriinleri devamli ikamet ettikleri yerlere
gotiirerek bunlar arkadaglar ve aileleri ile
paylagmaktadirlar. Boylece iilke/bdlge tanitimina dolayl
katki saglamaktadirlar

(http://www.atme.org/pubs/uploads/TMDWinter2008Culinar
yTourism.pdf).

Bu kapsamda seyahatlerin ara {riini olarak goriilen
yeme-igme faaliyeti bir turizm ¢esidi olarak karsimiza
cikmakta, yeme-igme eksenli turistik faaliyetlerin
destinasyon, kalig siiresi vb. gibi etmenleri etkiledigi
gozlemlenmektedir. Calisma kapsaminda Gaziantep’i ziyaret
eden yerli turistler {izerinde bir arastirma yapilarak,
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turistlerin diislinceleri ve goriisleri ¢ergevesinde ortaya ¢ikan
veriler irdelenmistir.

GASTRONOMI

Gastronomi kelimesinin etimolojik kokeni
incelendiginde, kelimenin Yunanca ‘gastros’ (mide) ve
‘nomos’ (yasa, kural) sdzciiklerinden olustugu goriilmektedir
(Tez, 2012: 9). Bu kelimelerden yola cikilarak yapilan
tamimlarda Gastronomi; yemegi iyi yeme meraki, sagliga
uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek
diizeni ve sistem olarak ifade edilmektedir (TDK,
24.02.2015).

Bir baska tanima gore ise gastronomi, yiyecek ve
iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baglayarak tiim
ozelliklerinin ayrintili bir bigimde anlasilmasi, uygulanmasi
ve  gelistirilerek  gliniimiiz ~ sartlarina  uyarlanmasi
caligmalarin1 kapsayan, ayn1 zamanda bilimsel ve sanatsal
unsurlarla katki saglayan bir bilim dalidir (Deveci ve
digerleri, 2013: 29-34).

Diger tanimlar ise, yemegi ana eksenine alarak giizel
sanatlar, sosyal bilimler ve doga bilimlerini kapsayan c¢ok
sayida kiiltiirel bileseni inceleyen disiplinler arasi bir faaliyet
olarak ele alimmaktadir (Cailein, 2006: 2). Gastronomi, sik
stk pisirme ve iyi yeme sanati olarak adlandirilir, ancak bu
sadece gastronomi disiplinin bir kismudir. Bazilar
gastronominin  kiiltir ve yemek arasindaki iligkinin
calisilmasi oldugunu onermislerdir. Gastronomiyle yakindan
ilgili biri, genellikle yemek ve 6zellikle olmamakla beraber
genelde sarap tatma, hazirlama, deneyimleme ve
deneysellestirme, arastirma, kesfetme, anlama ve yazma ile
i¢ igedir (Savarin, 2009: 61).

Gastronomi kelimesi ilk kez Jacques Berchoux adli bir
Fransiz tarafindan 1804’te yayimlanan bir siir ile dogdugu
ifade edilmektedir. Siirde, Berchoux gastronomiyi yiyecek ve
icecegi en iyl sekilde tiiketmek olarak tanimlamistir
(Scarpato, 2002: 51-70). Bundan once, gastronomi pekgok
yerde gecen ve tanimlanmast olduk¢a zor bir kelimeydi,
clinkii yemek, igmek ve yiyecek ile ilintili her seyi kapsayan
olduk¢a genis bir anlama sahipti. Son olarak, 1835’te
gastronomi kelimesi bir Fransiz sozliigiine dahil edilerek
“lyi yeme sanati’’ olarak ifade edildi. Fakat Santich,
gastronomiyi, ‘‘gosterisli yiyecek ve icecekle biitiinlesmis,
bunun yemek pisirme ve hazirlamaya da yansimis oldugu
gosterisli yemek’’ olarak tanimladi (aktaran Ab Karim, 2004:
15).

Scarpato’ya gore, gastronomi kelimesinin kesfinden iki
yliz y1l sonra, Yazar Atheene, eski tarihgilerin, sairlerin ve
filozoflarin yagam tarzlarin1 genis ¢apta yazmaya basladi.
Athenee, o giinlerde yiyecek ve icecegin nasil iinlendigi
hakkinda ayrintili olarak yazdi. Yunan ve Roma
imparatorluklarindan yazarlar da sadece yemek pisirme
konusunda yazdilar, fakat gastronomi odakli yazmadilar.
Benzer bir sekilde, italyanlar orta ¢agda gastronomiyi
kesfetti ve tiptan tarima kadar hayatin her yoniiyle
birlestirdiler. Yiyecek, saglikli yasam ve iyi beslenme
davranislartyla ilgili olarak tip caliymalarina da dahil edildi
(Scarpato, 2002: 51-70). Ek olarak, Scarpato, o glnlerde
yiyecek ve icecek konusunda yer alan insanlarin yiyecek-
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icecek alaniyla dogrudan iliskili yetenek ve yeterliliklere
sahip olmadigini, insanlarin yemek ve igmek konusunda
bilgileri zevkleri kadar oldugunu vurguladi. Temel olarak,
yemek onlarin uzmanlik alanlarindan ¢ok yasam tarzlariydi.

Gastronomiyle ilgili ilk resmi calisma Jean Anthelem
Brillat-Savarin tarafindan ele almmistir ve bu calisma
1825°’te ‘Tadin Fizyolojisi’ adl1 eserde yayimlanarak sayisiz
defa Ingilizceye cevrilmistir. Unlii Fransiz gastronom
Brillant-Savarin gastronomiyi ‘insanin beslenmesi ile ilgili
olan her seyin sistematik bir incelemesi’ olarak
tanimlamigtir. Savarin, gastronomiyi, yenilebilir yiyeceklerin
siniflandirmasint  yaptig1 i¢in doga tarihinde bir bdlim,
yiyecekleri kalitesine ve niteliklerine gore ayirdigt igin
fizigin bir pargasi, uygun kompozisyonu buluncaya dek
farkli bilesimleri denedigi igin kimyanin bir pargasi olarak
gormekte, ticaretten, ekonomi  politikasina  kadar
gastronomiye her alanda bir anlam yiiklemekte ve pay
vermektedir (Savarin, 2009: 61).

GASTRONOMI VE TURIZM

Beslenme, biiylime, yasamin siirdiiriilmesi ve sagligin
korunmast igin besinlerin kullanilmasidir. Beslenme, insan
gereksinimlerinin basinda gelir. Iklim kosullar1 uygun
oldugu zaman konutsuz ve giysisiz yasanabilir, fakat
beslenmeden yasam olanaksizdir ( Baysal, 2002: 9).

Tiiketicilerin yiyecek igecek isletmelerini tercih etmeleri
de sadece fizyolojik ihtiyaglarini gidermek icin degil, ayni
zamanda yemek yeme siirecinde iyi zaman gecirmek,
yiyecekten ve atmosferden zevk almak, yeni lezzetler
tatmak, bos zamanlarin1 degerlendirmek (Bekar, A., Kilig, B.
ve Sahin, O. (2011). “Gastro Turizm ve Turistik
Tiiketicilerin Gastro Turizme Yo6nelik Goriigleri”. 12. Ulusal
Turizm Kongresi. 30 Kasim-4 Aralik, Ak¢akoca: 516-524.).

Gastronomi, lilke ya da bolge mutfaklarmi birbirinden
ayiran Ozellikleri, bir iilkenin ya da bdlgenin yiyeceklerini,
yeme-igme aligkanliklarini ve yiyecek hazirlama tekniklerini
ifade etmektedir’’ (Comert ve Ozkaya, 2014: 63). Her
milletin, ilkenin yapist ve aliskanliklarina goére olusan
kendine ozgii bir mutfagi vardir. Mutfak kiiltiiri
denildiginde s6z konusu olan destinasyonda yasayan
insanlarin beslenmesini saglayan yiyecek ve icecekler,
bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu islemler
icin gerekli arag-gereg ve teknikler ile yemek yeme adabi ve
mutfak c¢evresinde gelisen tiim uygulamalar ve inanislar
ortaya ¢ikmaktadir (Kesici, 2012:34). Wolf’e gore (2006),
mutfak sanatlart ya da gastronomi turizmi, “bir
destinasyonun yemek ve iceceklerini kesfetme ve tatma
amaciyla seyahat etmek, kalici ve ender gastronomi
tecriibelerinin  tadim1  ¢ikarmak™ olarak tanimlanmustir.
Gastronomi turizminin, turistlerin yedikleri yemeklerden
edindikleri tecriibeler, lokal gida {irlinlerinin iiretimi ve
ciftcilik ile, kirsal alanlarin kalkinmasina fayda sagladigi
goriilmektedir (Quan ve Wang, 2004: 303).

Wolf’e gore (2006), mutfak sanatlart ya da gastronomi
turizmi, ‘‘bir destinasyonun yemek ve igeceklerini kesfetme
ve tatma amactyla seyahat etmek, kalic1 ve ender gastronomi
tecriibelerinin tadin1 ¢ikarmak’’ olarak tanimlanmistir. Bu
tanim Finkelstein (1989) ve Kivela ve Johns’un (2006) ilk
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aragtirmalarinda ge¢mektedir. Bu c¢alismalar, tatildeyken
hislerin ve anilarin yemek yemeyi ¢ok 6zel ve etkileyici
yaptigini  Onermektedir.  Ciinkii  bunlarin  genellikle
kisisellesen tecriibelerle aktarildigini  diisiinmektedirler
(Finkelstein,1989).  Gastronomi turizmi, destinasyonun,
yemek hizmetleri endiistrisinin anahtar fonksiyonlarindan
biri oldugunu ve bunu bireylerin tatilde veya yolda
yasamalar1 gerektigine inandiklar1 duygu ve tecriibelerin
saglanmast oldugunu vurgulamaktadir (Kivela ve Crotts,
2006: 30). Gastronomi, kiiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi
inceleyen yeme-igme bilimi ve sanati olarak tanimlanmakta,
yapilan  ¢esitli arastirmalarda  gastronominin  turizm
deneyiminin ayrilmaz bir pargasi oldugu vurgulanmaktadir
(Comert ve Ozkaya, 2014, 5.63).

Birgok arastirma, ¢ok sayida destinasyonun gastronomiyi
pazarlama aract olarak kullandigini ve hatta ¢ogunun da
turizmi, gastronomiyi desteklemekte kullandiginm
gostermektedir. Ancak bu tip pazarlama ¢abalarinin
olabileceginden c¢ok daha az etkili oldugu konusunda
isaretler mevcuttur. Gastronomi iiriiniiniin ayrimindan dolay1,
bircok gastronomi turisti turizmi anlamamaktadir. Thtiyag
duyulan sey gastronomi turizmi ve gastronomi turizmi
piyasastyla ilgili daha fazla bilgilidir. Insanlar birgok
sebepten seyahat ederler. Turizmi &zendiren tiirler, turist
cesitleri kadar fazladir. Tiketicilerce ortaya konan istek
yelpazesi genis olmasina ragmen, birgok aragtirma bireysel
isteklerce aciga c¢ikarilan ihtiyaglara bakarak bu resmi
basitlestirmeyi denemistir. Bu, gastronomi ve turizmin yakin
bir iliskiye sahip oldugu anlamina gelmektedir.

Wolf’a gore (2006), Gastronomi turizmi, yiyecek ve
icecegin turizm endiistrisindeki yeri nedeniyle ekonomik ve
toplumsal kalkinmaya biiyiikk katkida bulunabilecek
potansiyeli olan bir turizm tiiriidiir (aktaran Akgol, 2012: 19).
Diinyada hemen hemen her mutfagin temel sayilacak bazi
ozellikleri s6z konusudur. Bunlar o mutfagi otekilerden
ayiran Ozellikler olarak tanimlanir (Besirli, 2010: 160). Bu
kapsamda diistiniildiigiinde yiyecek ve igecekler sadece aglik
gereksinimini gidermede kullanilan bir ara¢ degil, ayni
zamanda turist tercihleri iizerinde de belirleyici bir etkendir.

Gastronomi  turizmi, bolgeye 0Ozgli  yemeklerin
sunulmasiyla o bolgeye ait kiiltiirel kimligi ve mirast
yansitmakta ve boylece yerel destinasyonlar igin rekabet
avantaj1 saglamada etkili bir ara¢ olmaktadir (Caliskan, 2013:
41). Ayrica; gastronomi turizmi bolge ya da iilke agisindan
rekabet avantaji ve marka olma avantaji da saglamaktadir.
Dolayisiyla ekonomik kalkinma ve destinasyon gelisimi
acisindan  kiiltlirel mutfak o6nemli bir durumdadir.
Gastronomi turizminin kalkinmasi ve bolgeye finansal destek
saglayabilmesi icin resmi anlamda yardim ve ¢alismalar
yapilmasi gerekmektedir (Henderson, 2009: 307-316).

GAZIANTEP’TE GASTRONOMI TURIiZMi

Turistlerin  bir {lkeyi ziyaret etmelerinde Onemli
faktorlerden bir tanesinin o {ilkenin mutfak kiltiiriini
tanimak istegi oldugu bilinmektedir. Her iilkenin mutfak
yapisi incelendiginde, yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi,
kullanilan arag-geregler farkli oOzellikler gostermektedir.
Tiirkiye’de bolgeler arasinda farkli yemek tiirlerini bulmak
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miimkiindiir.  Ozellikle yasanan bdlgenin iklimi ve
yetistirilen sebze ve meyveler o bolgenin mutfak kiiltiiriini
ve ¢esit zenginligini etkilemektedir. Bu farkliliklar iller
arasinda bile degisiklikler gosterebilmektedir (Pekyaman,
2008, s.19).

Gaziantep, Akdeniz Bolgesi ile Gilineydogu Anadolu
Bolgesi'nin birlesme noktasinda yer almaktadir. Genellikle
dalgali ve engebeli arazi yapisinin hakim oldugu ilin
yiizolgiimii  6.222 km2’dir. ilin dogusunda Sanliurfa,
batisinda Osmaniye ve Hatay, kuzeyinde Kahramanmaras,
gineyinde  Suriye, kuzeydogusunda Adiyaman ve
giineybatisinda Kilis bulunmaktadir (aktaran Aktas, 2008:
523).

Anadolu Mutfagint Arastirma Gelistirme ve Koruma
Dernegi Baskam Tahir Tekin Oztan, ““Bir iilkenin tanitim1 o
iilkenin mutfagindan geger. Biz de tanitim i¢in her zaman
her yerde iizerimize diiseni yapacagiz. Gaziantep tanitildik¢a
kentimize daha c¢ok turist gelecektir. Bdlgemiz ve
kiiltiirimiiz tanitildikga diinyanin ilgisini ¢ekmeye devam
edecektir. Bu nedenle tanitim faaliyetlerimizi yurt i¢i ve yurt
disinda siirdiiriiyoruz. Yasayan kiiltiirel mirasimiza sahip
¢ikmak, tamimak ve tattirmak zorundayiz.”” diyerek
gastronomi  turizminin Onemini vurgulamistir.  Proje
yonetmeni Fikret Yildiz ise, ‘‘Zengin bir mirasa sahip
Gaziantep, her yil ¢ok sayida yerli ve yabanci turisti de
agirlayan O6nemli bir turizm sehridi. UNESCO Diinya
Mirasi listesine aday Zeugma Antik Kenti ve Yesemek Tas
Ocagi ve Heykel Atdlyesi de kentin tanmitimmna katki
saglayacaktir. Sadece bu iki kiiltiir merkezini degil,
Gaziantep'in en az bunlar kadar 6nemli diger kiiltiirel
merkezlerini  ve sosyal yasamuni da belgelemeye
calistyoruz.”” Gaziantep mutfagmin belgeseli ¢ekiliyor diye
aciklamalarda bulunmustur.
(http://gold.ajanspress.com.tr/extp/ndm4mjiSmjkmmsyxntu3
Jitizmtq3og==#.vnpvvdksvtw).

Gaziantep mutfak kiiltlirlinii tanitmay1 amaglayan Emine
Gogilis Mutfak Miizesi’nde, 6zel vitrinlerde sergilenen ¢esitli
mutfak esyalari gecmis donemlerdeki mutfak kiiltiirii
hakkinda bilgiler vermektedir. Dar sokaklari ile iinlii
Gaziantep Kalesi eteklerinde, tarihi Gogiis Konaginda hayat
bulan iilkemizin ilk mutfak miizesinde; bayram yemegi
yuvarlamanin yapilmasi, soguk kis gecelerinde tandir
basinda yenilen bastik, sucuk, ceviz, kahve-mirra pisirilmesi
vb. yoresel detaylar, Gaziantep yoresine 06zgli kiyafetler
esliginde mankenlerle canlandiriimaktadir.

Gaziantep Mutfagi, seneler boyunca geleneklerinin ve
yoresel damak lezzetinin zenginligi ile iilkemiz ve diinya
mutfaklar1 arasinda ayricaliklt bir yere sahiptir. Gaziantep
mutfaginda ilk bakista dikkati ¢eken en oOnemli husus,
kullanilan malzemede gosterilen titizliktir. Yemegi olusturan
tiim malzeme biiyiik titizlik igerisinde se¢ilmekte, degisik tat
ve lezzet veren baharatlar, salgalar ve karisimlar yemeklerde
bol miktarda kullanilmaktadir. Gaziantep yemeklerinde,
yemegin giizelliginde, lezzetinde malzemenin niteligi kadar
yemegi pisirenin ustaliinin ve el becerisinin de pay1
biiytiktiir.
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Tiirk Patent Enstitlisii ve Ankara Ticaret Odasi’nin
yaptig1 bir arastirmaya gore Gaziantep 291 ¢esit yemek ile
Tiirkiye'nin en zengin mutfagina sahip il olarak
belirlenmigtir (http://www.haberler.com).  Anadolu
Mutfagi’'n1 Koruma, Arastirma ve Gelistirme Dernegi,
Gaziantep Gastronomi ve Ascilar Dernegi ile Gaziantep
Kuliibii Dernegi’nin ortak calismasi ile bu yemeklerden 30
tanesi 2012 yilinda cografi tescil belgesi ile tescillenmistir.

Gaziantep ilinde belediye isletme belgeli olarak 42 adet
restoran bulunmaktadir(www.ika.org.tr). il Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigii’nden alinan verilere gore toplamda 5923 kisi
kapasiteli 12 adet Turizm Isletme Belgeli Lokanta ile 100
kisilik 1 adet miistakil eglence yeri vardir. Gaziantep Ticaret
Odast’na kayith yiyecek isletmelerinin sayisi ise catering
hizmeti sunanlar ile kantin isletmeleri hari¢ 272
adettir(www.e.gto.org.tr).

Gaziantep 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigiiniin 2014 yih
istatistiklerine gore, Gaziantep iline gelen toplam yerli turist
sayist 149,310°dur. Sehre gelen turistlerin gastronomi turisti
olarak ayrica istatistigi tutulmadigindan restoran kapasitesi
ve kente gelen yerli turist sayisi Orneklem segiminde
belirleyici olmustur.

+  Gaziantep Yemeklerinin Ozellikleri

Mevsime bagli olarak meyve ve sebzelerin, tahillarin,
baharatlarin ve degisik tiirdeki salgalarin bir arada
kullanildigr tencere yemekleri yoresel damak lezzetini
ziyaretcilere sunmaktadir. Bu yorede haslama, 1zgara, tava,
sote, kavurma, tencere yemekleri ve firin yemekleri
hazirlanmaktadir
(http://www.gaziantepturizm.gov.tr/EKlenti/37393,gaziantep-
yemekleri.pdf?0).

Hemen hemen herkesin damak tadmna hitap eden
Gaziantep yemeklerindeki lezzetin suri, yalniz yemek
pisirenlerin tecriibe ve becerisinden kaynaklanmamakta.
Yorede dogal sartlarda iretilen Dbitkisel ve hayvansal
riinlerdeki yiiksek aroma ve tadinda bu lezzette payi
bulunmaktadir. Gaziantep yemeklerinin bazi 6zelliklerini
sOyle siralayabiliriz
(http://www.gaziantepturizm.gov.tr/EKklenti/37393,gaziantep-
yemekleri.pdf?0):

*  Yemeklerde kullanilan  baharatlar  degisiktir.
Ornegin; yogurtlu yemeklerde haspir (safran) veya nane, bazi
yemek ve corbalarda tarhin, ciger kebabinda kimyon, asurede
rezene, siitlagta tar¢in kullanilir.

. Her yerde bir ya da iki gesit eksi kullanilirken,
Gaziantep mutfaginda tam yedi ¢esit eksi bulundurulur ve
yemegine gore kullanilir. Limon, limon tuzu, koruk, koruk
pekmezi, sumak tozu, sumak eksisi, nar eksisi. Ornegin:
Bamyaya koruk, sarmaya erik, lahana ve pancar sarmasina
nar eksisi, sulu salataya sumak eksisi kullanilir.

. Hem saglik, hem tat, hemde istah verici olan taze
sarimsak bir ¢ok yemekte kullanilir, dyle ki ‘‘sarimsak as1”’
diye tek basina bir yemek ya da yar1 yariya katildigi bakla
tavasi vardir.
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Tarihi zenginligi ve cografi konumuyla iilkemizin en
onemli yerlesim merkezlerinden biri olan Gaziantep,
yemeklerinin  ¢esitliligi ile Tirk Mutfak gelenegini
renklendiren 6zgilin bir kiiltiirel yapr ortaya koymaktadir.
Gaziantep’in kadim tarihi her alanda oldugu gibi mutfak
kiiltiiriinde de kendini siirekli hissettirir. Oyle ki, Ali Esref
Dede’nin Yemek Risalesi’nde (18.yy.) bolge mutfaginda yer
alan Ciger (Cartlak) Kebabi, Taze Peynir Helvast ve
Badincan Dolmasmin giiniimiizde ayni adlarla ve benzer
sekillerde yapildigir gorilir. Cok daha eskilerde, Dede
Korkut Masallarinda adi gegen kara kavurma, yahni, borani,
sarimsak ast ve katmer sofralarda hep baskosededir.
Gaziantep Mutfagi ulusal ve uluslararasi boyutta taninan bir

yerel mutfak klasigi olarak tanimlanabilir
(www.gaziantepturizm.gov.tr, 01.03.2015).
ARASTIRMANIN YONTEMi

Arastirmanin Amaci

Bu calismanin amaci, gastronomi turistleri, demografik
ozellikleri ve destinasyondaki davranislar1 konularinda bilgi
birikimine katkida bulunmaktir. Bu kapsamda arastirma,
Gaziantep ilini gastronomi turizmi kapsaminda ziyaret eden
yerli gastroturistlerin, egitim seviyeleri ve yas gruplarina
gore destinasyondaki gastronomi turizmi etkinliklerine
katilim durumlarini incelemektedir.

Veri Toplama Yontemi

Veri toplama araci olarak yapilandirilmig anket formu
kullanilmasina karar verilmistir. Veri toplama aracinin igerik
gecerliliginin saglanabilmesi i¢in konu ile ilgili bilimsel
yazin taranarak bu alanda daha 6nce yapilan ¢alismalardan
bilgiler saglanmistir. Bilimsel yazin incelemesi ile elde
edilen bilgilerin degerlendirilmesi ve benzer alanlardaki
arastirmalarda kullanilmig soru formlarinin (Akal, 1995;
Giirbliz, 2000; Cengiz ve digerleri, 2004) incelenmesi
sonucunda, bu calismada kullanilan veri toplama aracinin
ana cergevesi olusturulmustur. Hazirlanan taslak form, ilgili
alanda uzman akademisyenler tarafindan goriilmiis ve taslak
tizerinde gerekli goriilen diizenlemeler yapilmistir. Anket
formuna son sekli verildikten sonra 6n uygulama agsamasina
gecilmistir.

On Uygulama (Pilot Test)

Arastirmalarda amag, ¢ok veri toplamak degil, saglam
(gecerli ve giivenilir) veriler toplamaktir (Karasar, 2005:
111). Bir arastirmada kullanilan 0&lgegin gecerlilik ve
giivenilirligi aragtirmanin sonuglart agisindan Snemlidir.
Gilivenilirlik deyimi toplanan verilerin ne o6lg¢iide tesadiifi
hatadan (veya oOrnekleme hatasindan) armndigimi belirtir.
Bunun da oOlciisii, d6lgegin farkli zamanlarda veya farkl
gruplarda ayni sonuglar1 hangi 6l¢iide verdigidir (Kurtulus,
2006: 303). On uygulama asamasinda amag, ifadelerin
anlagilamamasinin &niine gegmek ve gegerliligi kontrol
etmektir. On uygulama, Kasim 2014’de Gaziantep’i
gastronomi amagli ziyaret eden 33 turist ile yiliz yiize
goriisme teknigiyle yapilmistir. On uygulamadan elde edilen
verilere SPSS programu ile giivenilirlik testi yapilmistir.
Ankette bulunan sorular icin yapilan gecerlilik-giivenilirlilik
testi sonuglari, birinci grup ig¢in, 0,689, ikinci grup igin,
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0,715, tgilincii grup igin 0,726 olarak hesaplanmigtir. Buna
gore anketin uygulanma islemine gegilmistir.

Arastirmanin Uygulanmasi

Arastirmada 6n uygulama yapilmis ardindan ankete son
sekli verilerek, 2014 il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii’niin turizm
verilerine gore, hazirlanan anket formu kenti gastronomi
amaciyla ziyaret eden yerli gastronomi turistlerine
uygulanmistir. Arastirmanin ana kiitlesi 149,310 oldugundan
orneklem sayist 384 bulunmustur. Buna gore en az 384
turistten veri toplandig:i takdirde Orneklem ana Kkiitlesini
temsil edecektir. Anketler, Kasim 2014 ile Mart 2015
arasinda ylizyiize uygulanmistir. Anketin tamamlanma siiresi
yaklagik olarak 8 dakika olarak belirlenmistir. Yapilan
uygulamada toplamda 432 adet anket kagidi basilmis ve
uygulanmigtir.  Bunlardan bazilar1  eksik isaretlemeler
yapildigindan 416 adet anket degerlendirmeye alinmustir.

Verilerin Coziimlenmesi

Anket yoluyla toplanan bilgilerin analizinde sosyal
bilimler icin gelistirilmis olan SPSS 22.0 istatistik paket
programi kullanilmistir. Non-parametrik analiz teknigi olan
Kruskal Wallis ve Mann Whitney-U testi ile analiz
edilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI VE YORUMLANMASI
Turistlerin Sosyo-Demografik Ozellikleri ile lgili Bilgiler

Soru formunun demografik veriler ile ilgili bdlimiinde
yer alan her bir soru frekans dagilimlari agisindan analiz
edilmigtir. Bu boliimden elde edilen veriler Tablo 1°de
frekans ve yiizde dagilimi olarak sunulmaktadir. Tablo 1°de
goriildiigii gibi arastirma kapsamina alinan turistlerin yas
araliklart incelendiginde % 2,6’st (11 kisi) 18-24 yas
arasinda, % 11,81 (49 kisi) 25-34 yas arasinda, % 32,7’si
(136 kisi) 35-44 yas arasinda, % 31,31 (130 kisi) 45-54 yas
arasinda, % 19,7’si (82 kisi) 55-64 yasinda, % 1,9’u (8 kisi)
65 ve lzeri yas grubunundadir. Arastirmaya katilanlardan
266 kiginin 35-54 yas araliginda olmasi nedeniyle
gastronomi turizmini tercih eden yerli gastronomi turistleri
arasinda orta yas grubunun fazla oldugu sdylenebilir. 416
katilimeinin egitim seviyesine bakildiginda, % 1,41 (6 kisi)
hi¢ egitim almamus, % 17,31 (72 kisi) ilkdgretim mezunu, %
24.8°1 (103 kisi) lise mezunu, % 21,2°si (88 kisi) Onlisans
mezunu, % 31,5’ (131) lisans mezunu ve % 3,871 (16 kisi)
doktora mezunu oldugu belirlenmistir. Katilimcilardan 237
kisinin yiiksek 6gretim diizeyinde egitim almig oldugundan
bu turizm tiiriinii tercih eden turistlerin egitim diizeylerini
yiiksek oldugu sdylenebilir.
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Tablo 1. Turistlerin Egitim Seviyesi ve Yas Gruplarina Gore
Dagilim1 (n=416)

Degiskenler Say1 | Yiizde (%)
'Yas 18-24 11 2,6
25-34 49 11,8
35-44 136 32,7
45-54 130 31,3
55-64 82 19,7
65 ve tizeri 8 1,9
Egitim Seviyesi Hig egitim almadim 6 14
[lkégretim 72 17,3
Lise 103 24,8
Onlisans 88 21,2
Lisans 131 315
Lisanstistii 16 3,8

Tablo 2. Turistlerin Yas Gruplari ile Gastronomi Turizmi
Etkinliklerine Katilim Durumlar1 (n:416)

'Yemek Icerikli 18-24 [25-34 [35-44 |45-54[55-  [>65 [Toplam
IAktivitelere Kars1 Bakis 64
IA¢1S1
Ortalama
Yiyecegim seyler 3,18 3,41 3,63 [3,68 (4,12 14,503,72
konusunda olduk¢a
hassasim.
Yeni agilmis etnik 3,09 3,98 (3,73 [3,67 (3,87 4,6333,77
restoranlari denemekten
hoslanirim.
IYemek igerikli aktivitelere 3,91 (3,27 [3,58 (3,32 (3,50 ¥4,00[3,46
katilmak yaptigim en
eglenceli seylerden biridir.
Zamanimin biyiik kismi 4,09 3,08 (3,53 [3,33 [3,48 [3,88]3,43
lyemek igerikli aktivitelerle
gecmektedir.
'Yemek igerikli seyahatlere 3,82 (3,16 [3,63 [3,60 (3,40 (3,50(3,52
katilim tercihimi, bir bagka
aktiviteyle degistirmek beni
oldukea diigtindiriir.
Ortalama 3,61 [3,38 3,62 [3,52 [3,67 14,103,58

Tabloda gastronomi turistinin yemek icerikli aktivitelere
kars1 bakis acgisinda en fazla ortalama degere ( =4,10) sahip
65 yas lizerindeki yas grubunun gosterdigi goriilmektedir.
Gastronomi turizmi seyahatlerindeki gastronomi turistinin
yemek igerikli aktivitelere karsi bakis agisinda en az
ortalama ise cevap ortalamasi en disiik ( =3,38) olan 25-34
yas araligindaki yas grubuna ait oldugu goriilmektedir. Diger
gruptakiler gastronomi turizmi seyahatlerindeki genel tercih
onermelerine en fazla ‘Katiliyorum’ cevabi verirken 25-34
yas grubunun genel cevab1 ‘Emin degilim’ olmustur.

Tablo 3. Turistlerin Yag Gruplari ile Gastronomi Turizmi
Etkinliklerine Katilim Durumlari (n:416)

. Sira 2
Degisken n Ortalamasi v4 p
18-24 11 211,77
25-34 49 184,91
35-44 136 212,58
Yas 45-54 130 201,58 6114 02%
55-64 82 219,23
65 ve lizeri 8 281,44
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Analiz sonuglarina gore sira ortalamalaria bakildiginda
65 yas lzerindeki yas grubundaki katilimcilarin gastronomi
turizmi seyahatlerindeki yemek igerikli aktivitelere kars
bakig acilar1 diger yas gruplarma gore az da olsa fazladir.
Ancak % 5 anlamlilik diizeyi i¢in p>0,05 oldugundan
gastronomi turizmindeki genel tercihleri bakimindan
‘Gaziantep iline gelen yerli gastronomi turistlerinin yas
gruplar1 ile gastronomi seyahatlerindeki yemek igerikli
aktivitelere kars1 bakis acilar1 arasinda anlamli bir farklilik
vardir’ hipotezi reddedilmistir.

Tablo 4. Turistlerin Egitim Seviyeleri ile Gastronomi
Turizmi Etkinliklerine Katilim Durumlar (n:416)

'Yemek icerikli lilkogretimLisgOnlisansLisans|LisansiistiToplam|
|Aktivitelere
IKars1 Bakis

IAcis1

Hig
egitim
almadim|

Ortalama

Yiyecegim 3,33 3,74 3,57 3,69 |379 4,25 3,72

seyler
konusunda
oldukga
lhassasim.

[Yeni agilmig 4,00 3,57 (3,88 3,87 | 3,71 3,69 3,77

etnik
[restoranlart
denemekten
lhoslanirim.

[Yemek icerikli | 3,17 353 [3,21] 345 | 3,63 3,63 3,46
aktivitelere
lkatilmak
lyaptigim en
eglenceli
seylerden
biridir.
Zamanimin
biiyiik kismi
lyemek igerikli
aktivitelerle
lgecmektedir.
[Yemek icerikli
seyahatlere
lkatilim
tercihimi, bir
[baska
laktiviteyle
degistirmek
lbeni oldukga
diistindiiriir.

2,33 297 345 3,49 | 3,67 3,38 3,43

3,33 3,60 3,27/ 351 |371 3,44 3,52

Ortalama 3,23 3,48 3,47 3,60 | 3,70 3,67 3,58

Tabloda gastronomi turistinin yemek icerikli aktivitelere
kars1 bakis acisinda en fazla ortalama degere ( =3,70) sahip
lisans egitim diizeyinin gosterdigi goriilmektedir. Gastronomi
turizmi seyahatlerindeki gastronomi turistinin yemek igerikli
aktivitelere karsi bakis agisinda en az ortalama ise cevap
ortalamasi en diisiik ( =3,23) olan hi¢ egitim almayan egitim
diizeyine ait oldugu goriilmektedir. Gaziantep iline gelen
yerli gastronomi turistlerinin egitim diizeyleri ile gastronomi
turizmindeki yemek igerikli aktivitelere karsi bakis agisi
arasinda anlamli bir farklilik olup olmadigini 6lgmek igin
uygulanan Kruskal Wallis H- Testi sonuglar1 ise sOyledir.
Tablo 5°de katilimcilarin egitim degiskenine gore gastronomi
turistinin yemek icerikli aktivitilere karsi bakis agilarinin
Kruskal Wallis testi verilmistir.
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Tablo 5. Turistlerin Egitim Seviyeleri ile Gastronomi
Turizmi Etkinliklerine Katilim Durumlar1 (n:416)

< Sira 2
Degisken n Ortalamasi Y4 p
Hig egitim 6 148,17
almadim
[lkégretim 72 191,99
Egitim Diizeyi  Lise 103 195,86 7,149 0,210

On lisans 88 212,77

Lisans 131 226,46
Lisanstistii 16 216,28

Analiz sonuglara gore sira ortalamalarina bakildiginda
lisans egitim diizeyindeki katilimeilarin gastronomi turizmi
seyahatlerindeki yemek igerikli aktivitelere kars1 bakis
acilar1 diger egitim diizeylerine gore az da olsa fazladir.
Ancak % 5 anlamlilik diizeyi ig¢in p>0,05 oldugundan
gastronomi turizmindeki genel tercihleri bakimindan
‘Gaziantep iline gelen yerli gastronomi turistlerinin egitim
diizeyleri ile gastronomi seyahatlerindeki yemek icerikli
aktivitelere kars1 bakis agilar1 arasinda anlamli bir farklilik
vardir’ hipotezi reddedilmistir.

SONUC

Arastrma Ornek grubunun yas gruplarina ayrilan
turistlerden en fazla 35-44 yas araligindaki (n=136) ve 45-54
yas araligindaki (n=130) turistlerin en az ise 65 yas ve lizeri
(n=8) ve 18-24 yas araligindaki (n=11) ornek grubu
olusturdugu goriilmektedir. Bulgulara gore Gaziantep’e
gastronomi turizmi amactyla gelen yerli turistlerin biiyiik
cogunlugu orta yas grubu turistlerden olusmaktadir. Ornek
grubundaki turistlerin egitim durumlarina bakildiginda en
fazla lisans mezunu turistlerin (n=131) oldugu ve bunu lise
mezunlarinin ~ (n=103)  takip  ettigi  goriilmektedir.
Gaziantep’te  gastronomi turizmine iliskin bulgulara
bakildiginda 6rnek gruptaki turistlerin egitim seviyesinin
artmasiyla gastronomi turizmine olan ilgi ve katilimin arttig1
gbzlemlenmistir.

Anketlerin uygulanma asamasinda goézlemlenen ve
anketlerden alinan geri bildirim halkin turizm konusunda
yeterli bilince sahip olmadigi ve Gaziantep ilinin gerek
gastronomi turizmi anlaminda gerekse Tiirkiye turizminden
yeterli turizm payina ulasamadigi, turist sayisiin ¢ok
asagida oldugu gozlemlenmistir.

Gaziantep mutfagini tanitma ve gastronomi turizminin
gelistirilmesine yonelik olarak hazirlanan tanitim filminin

bolgenin yerli gastronomi turisti sayisint  arttirma
faaliyetlerinden  biri  olarak  gosterilebilir.  Bolgede
gastronomi etkinliklerinin arttirilip geleneksellestirilmesi

bolgenin gastronomi turizminde bilinirliginin yaninda tercih
edilmesini de arttiracaktir. Gaziantep ilinin yoresel
lezzetlerinden baklavanin sehirde her noktadan temin
edilebildigi hatta havaalanindan da ulasilabilmesi, sehre
gelen turistlerin evlerine ya da hediye olarak satin almak
istemeleri durumunda ulagilabilirligini kolaylastirmaktadir.

Sehirdeki birinci sinif restoranlarin yani sira daha diisiik
iicretlere hizmet sunan lokantalarin da sehre 6zgii yiyecek ve
icecekleri sunmasi sehre gidip gastronomi turizminden
yararlanmak isteyen orta ve disiik gelir seviyesindeki
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kisilere ~de hitap etmektedir. Sehirde yeme-igme
aktivitelerine, yemek yiyip bir seyler i¢mek igin giden
turistler, sehirdeki bulunan han ve carsilarda yiyip igtikleri
seylerin pigirme ara¢ ve gereclerini bulup satin alma
faaliyetinde bulunabilmektedir. Sehirde bulunan Emine
Goglis Mutfak Miizesi, sehre gelen turistlerin, sehrin diinden
bugline yeme-igme aligkanliklari, pisirme  kaplari,
gecmisteki yiyecek-igecek aktiviteleri, kullandiklar1 sebze,
meyve, kuru baklagillerin ne oldugunu gozlemleyip hangi
saklama kosullarini kullandiklarini gorebilirler.
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Extensive Summary

Participation of Local Gastrotourists to
Gastronomy Events and Activities According to
the Education Levels and Age Groups: A
Research on Gastrotourists Visiting Gaziantep

Introduction

The demand for gastronomy tourism has
increased in Turkey, as it has in many countries,
thanks to the distinctive aspects such as its
geographical location, climatic variety etc. In this
study, the statistical results of the participation of
the domestic gastronomy tourists in the activities
regarding gastronomy tourism and their attitudes
were presented.

The gastronomy journey includes various visits
to gastronomic festivals, food fairs, and producers
of food, cooking shows and demonstrations,
everything to have a chance of tasting a quality
food product. In general, it is a trip with the aim of
taking part in any activity related to food. (Hall &
Sharples 2013.) Such developments have spurred
an interest in experiencing the unique and
indigenous food, food products and cuisines of a
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destination, so much so that people are often
traveling to a destination specifically to experience
the local cuisines or to taste the dishes of its
‘celebrity chef” (Mitchell & Hall, 2003).

The aim of this study is to contribute to the
knowledge gastronomy tourists, demographics and
behavior issues in the destination. In this context,
research, who visited Gaziantep province scope of
domestic gastroturist of the gastronomic tourism,
according to the education level and age group
examines its involvement in gastronomy tourism
activities in the destination.

As a sample group, the domestic gastronomy
tourists visiting Gaziantep consisted of 416
tourists, who were selected by the convenience
sample method. A survey, which was created from
Shenoy for collecting this size of data before, was
used as a means of collecting data. The data
collected in survey method were analyzed with
Mann Whitney U and Kruskal Wallis H-tests. A
questionnaire was used for data collection of the
study. Results of the data were evaluated using
absolute and percentage values, factor analysis and
variance analysis. According to the results, the
level of income is an important factor for tourist
participation in gastronomy tourism activities. It is
also specified that tourists who have high level of
income prefer regional and exclusive restaurants
and they are kind of consumers who are interested
in regional products and purchase various
gastronomic products.
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