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Keywords

Adana yoresel gastronomik kimligi, yoreye 0zgili zengin cesitlilikteki secenekleri ile
gastronomi turizmi ve turizm pazarlamasi konularinda 6nemli avantajlara sahiptir. Son
yillardaki gastronomi ve gastronomi turizmindeki olumlu geligmeler de Adana mutfagina
olumlu katkilar sunmaktadir. Yerel halk ve yerel mutfagin paydaslart kendi mutfak
kiltiirleri hakkinda yeterli farkindaliga sahip degil ise bu {irlinleri yeterli diizeyde
miigterilerine anlatamazlar ve pazarlayamazlar. Bu nedenle bu arastirmada; Adana yerel
halkinin Adana mutfagmin 6zginliigli hakkindaki goriisleri, 6zgiin ve geleneksel
yiyecekleri pisirme sikliklari, cografi isaretli lirlinler ve yoresel mutfak farkindaliklarinin
belirlenmesi amaglanmistir. Caligma sonucuna gére Adana mutfaginin imaj farkindaligi
genel olarak olumludur. imaj farkindalig1 en yiiksek olan “Adana yemekleri cekicidir
Onermesi olurken “Adana yemekleri bilimsel teknikler ile pisirilir” dnermesi en diisiik imaj
farkindaligina sahiptir. Calismada 27 yemek Adana’ya 6zgiin olarak belirlenirken, 11
yemek Adana’ya 6zgiin olarak kabul edilmemistir. 13 yemek konusunda ise belirsizlik
ortaya konmustur. Yiyeceklerin pisirilme siklig1 ile cinsiyet iligskisinde kadinlar 10 yemegin,
erkekler ise 1 yemegin hi¢ pisirilmedigini belirtmektedirler. 39 yemekte ise cinsiyetler
arasinda bir farklilik belirlenememistir.

Abstract

Culinary awareness
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Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

The gastronomic identity of Adana, with its rich variety of unique options, offers significant
advantages in terms of gastronomy tourism and tourism marketing. Recent positive
developments in gastronomy and gastronomic tourism have also contributed positively to
Adana cuisine. Therefore, in this study, it was aimed to determine the views of the local
population of Adana on the authenticity of Adana cuisine, the frequency of cooking
authentic and traditional foods, geographical indication products, and local culinary
awareness. According to the results of the study, the image awareness of Adana cuisine is
generally positive. The proposition with the highest image awareness is ‘Adana dishes are
attractive,” while the proposition ‘Adana dishes are cooked with scientific techniques’ has
the lowest image awareness. In the study, 27 dishes were identified as unique to Adana,
while 11 dishes were not considered unique to Adana. Uncertainty was noted regarding 13
dishes. In terms of the relationship between the frequency of cooking foods and gender,
women reported that 10 dishes are never cooked, while men reported 1 dish as never
cooked. No gender differences were found in 39 dishes.
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GIRIS

Mutfak, tarih boyunca insanlarin medeniyet ve kiiltiirlerini ifade etmede ve gelecek nesillere aktarmada dnemli
bir kaynak olusturmustur. Mutfak, toplumlar i¢in sadece bir kiiltiir olarak kalmamis ayn1 zamanda diger medeniyet

ve kiiltiirlerle bir iletigsim ve etkilesim aract olmustur. Bu nedenle mutfaklar tarih siirecinde kiiltiirleraras1 degisimlere

ugramistir (Kasar, 2021).

Gastronomik nedenlerle seyahatin, turistlerin seyahat tercihlerindeki etkisinin her gegen giin arttig1 goriilmektedir
(Bessiere, 1998: s.21; Hall & Sharples, 2003: s.5). Farkli kiiltiirel degerler ve otantik atmosfer deneyimleme
turistlerin ilgisini cekmektedir. Ozellikle turistik destinasyonlardaki dogal ve otantik ortamlarda hazirlanan ve servis
edilen yiyecekler, turistlerin destinasyon tercihlerinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Dilsiz, 2010: s.20; Ince ve
Samatova, 2018).

Yoresel yemekler, belirli bir yorede (yorenin cografik ve iklimsel kosullariyla) yasayan bireylerin uzun yillar
yasamalariyla sekillenmis o yoreye has pisirme, sunum ve tiiketim yontemleriyle benimsenmis yiyeceklerdir (Delil
& Yilmaz, 2023). Yoresel yemekler evlerde ve ticari igletmelerde kullanilabilen ve kendine has pisirme, sunum ve
yeme ritiielleri olan yiyeceklerdir. Yoresel yemekler hiiziinlii, mutlu ve hikayeleri olan sofralarin ana unsurlaridir.
Bu nedenle yoresel yemekler; bayram, dogum, nisan, diigiin ve 6liim gibi 6nemli toplumsal olaylarin tamamlayici

unsurlar1 olarak énemli rol oynarlar.

Yoresel mutfaklarin yerel kiiltiirden tasidig: izler ve degerler nedeniyle mutfak kiiltiiriiniin unsurlarn ile birlikte
korunmasi 6nemli bir konu haline gelmistir (Ceylan & Yeni, 2024). Gastronomi turizmi i¢in korunan mutfak
kiiltiirleri 6nemli bir turistik kaynak olarak ortaya ¢ikmistir. Mutfagin turistik bir {iriin olarak deger kazanmasi,
mutfak kiltiirinin hem korunmasini hem de gelecek nesillere aktarilmasini 6nemli hale getirmistir. Mutfak
kiiltiirinlin turistik bir deger haline gelmesi, mutfak kiiltiiriiniin korunmasi1 ve kayit altina alinmasi igin de bir olanak

sunmaktadir (Ergan, Kizilirmak & Ergan, 2020).

Yoresel mutfaklarin, destinasyonlarda turistik deger olusturulmasina ve marka degerinin artirilmasina da biiyiik
katki sagladigi goriilmektedir. Bu anlamda Tiirkiye’de Gaziantep, Hatay, Afyonkarahisar ve Adana illeri UNESCO
yaratici sehirler agi (UCCN) listesinde yer alan ve gastronomi alaninda 6n plana ¢ikan gastronomi destinasyonlaridir
(Unesco.org.tr). Bunu fark eden yoreler de bu alanda ¢aligmalarini yogunlastirmis durumdadir. Bu amagla yerel
idareler, yoresel yemeklerini cografi isaretler almak suretiyle tescil ettirmeye ve kayit altina almaya ¢aligmaktadirlar.
Ayrica yoresel mutfaklarinin bilinirligini artirabilmek ve halklarda farkindalik olusturabilmek igin festivaller ve

cesitli etkinlikler diizenlemektedirler.

Mutfak farkindaligi aym1 zamanda destinasyon ¢ekiciligi olusturma agisindan da 6nemli bir faktordiir (Lewis &
Chambers,1989). Turistlerin bir destinasyona seyahat etme potansiyeli olusturmada yoresel mutfaginda énemli bir

katkis1 bulunmaktadir (Gartner & Ruzzier, 2010).

Tiirkiye yoresel mutfak kiiltlirii agsindan oldukg¢a zengindir. Bu zenginligin farkindaligini saglayan
destinasyonlar, destinasyon pazarlamasinda mutfak unsurlarina daha ¢ok 6nem vermektedirler (Sengiil & Tiirkay,
2018). Mutfak kiiltiirinii ve yemeklerini tanitmaya calisan ve yerel halkta farkindalik olusturmaya galisan yorelerden
bir tanesi de Adana’dir. Bu amagla Adana halkinin yoresel mutfak farkindaligini degerlendirebilmek i¢in bu ¢alisma

gerceklestirilmistir.
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Kavramsal Cerceve
Mutfak Farkindahg:

Farkindalik kavrami, bir canlinin gevresinde gelisen olaylar bilme, algilama ve duyumsama becerisidir. Bireyin
yasam dongiisiinde gevresi ile etkilesimde olabilmesi i¢in gereken en temel unsur farkindaliginin olmasidir (Engin
& Cam, 2005). Farkindalik bireylere bir seyi nasil yaptiklarimi gostermektedir. (Dokmen, 2000, Rohrer, 2002).
Farkindalik bireylerin neyi ne kadar anladiklariin ve ne sekilde 6grendiklerinin bilincinde olma durumu (Sarica,

2021) ve genel anlamda bilinglilik diizeyini ifade etmektedir (Bakirdven, 2022).

Mutfak ve mutfak kiiltiiri kavramlari, ayni cografyada uzun yillarca birlikte yasamin sonucunda olugsmus, yoresel
ve Ozgiin yemekleri ifade etmektedir. Yoresel mutfak ve mutfak kiiltiirii; cografi, dini, sosyal, ekonomik, teknolojik
bircok etken ile sekillenmis, 6zgiin kutlama ve torenler, ritiieller, ara¢, donanim, pisirme yontemleri ve yore
insanlarinca yasanmisliklar1 yansitan kiiltiirel unsurlardan olusmaktadir. Bu anlamda ydresel mutfagin somut
olmayan kiiltiirel mirasin ¢ekirdegini olusturdugu (Simsek, vd., 2021), ve yoresel yiyeceklerin kiiltiirel mirasin bir

pargasi olduklari ifade edilmektedir (Capar ve Yenipinar, 2016: 5.104).

Ancak bugiiniin yasam siirecinde bircok toplumun kiiltiirel ¢esitliligini kaybetmeye basladig1 ve tek tip yasam
anlayisinin yayginlastigi, kitle kiiltiirii veya popiiler kiiltiir denen olgunun geleneksel kiiltiiriin yerine gectigi
goriilmektedir (Kahraman & Islak, 2018: s.2). Bu sonug kiiltiirel miras olarak nitelenen yoresel mutfak ve mutfak
kiiltiiriiniin kaybolmadan ve bozulmadan gelecek nesillere aktarilmasini, kayit altina alinmasimi ve mutfak

farkindaliginin canl tutulmasim gerektirmektedir.

Yoresel mutfaklarin 6zgiinliigii ve gesitliliginin korunmasi amaciyla kayit altina alinmasi, kiiltiirel agidan mutfak
farkindaliginin olusturulmasinda 6nemli oldugu gibi turizm pazarlamasi ve gastronomi turizminin gelisimi igin de
onemli goriilmektedir. Yoresel mutfak kiiltiiriinii kayit altina almada ve korumada en 6nemli unsurlarin basinda
cografi isaret tescili gelmektedir. Cografi igaret tescili iiriinii kullanan tiiketicilere iiriiniin kaynagi, sahip oldugu

karakteristik ozellikleri ve iiretildigi cografya ile arasindaki baglantiy1 gosteren bir igarettir (Tlrk Patent, 2018).

Turistler igin baglangigta sadece karin doyurma araci olan yeme-igme, bugiin farkli kiiltiir ve lezzetleri
deneyimleme araci haline gelmistir (Cirisoglu & Olum, 2019). Bundan dolayidir ki yeme-igme, turistlerin yoresel
yemekleri bolge hakkinda edinilecek deneyimler icin bir arac haline gelmistir (Celebi & ilban, 2023). Bu gelismeler
yerel halklar i¢in mutfak farkindaliginin gelismesi sonucunu ortaya ¢ikarmistir (Kendir & Arslan, 2020).

Yoresel yemek kiiltiirii ve cografi isaretli tiriinler destinasyonlarda kiiltiirel kimligin olusmasinda 6nemli bir etkiye
sahiptir. Destinasyonlar ile 6zdeslesen yoresel yiyecek ve igeceklerin gastronomik kimligin olusmasini sagladigi
belirtilmektedir (Haven-Tang & Jones, 2006, s. 73-74). Ornek olarak Sampanya ile Champagne Bélgesi, Konyak ile
Congnac kasabasi, Napoli pizza ile Napoli sehri veya Adana Kebap ile Adana sehrinin 6zdeslestigi ve boylece
destinasyona 6zgii bir gastronomik kimlik olustugu ifade edilmektedir (Caligkan, 2013, s. 41).

Destinasyonlarda gastronomik kimligi olusturan yoresel mutfak kiiltlirli, turizm alaninda rekabet avantaji
saglamada etkili unsurlardan birini olusturmaktadir (Henderson, 2009, s. 321). Y 6resel 6zgiin yemeklerin, bolge igin
ek bir kiiltiirel deger olusturdugu (Simic & Pap, 2016: s.10), destinasyonlarin siirdiiriilebilir rekabet giictinii
artirabilecegi ifade edilmektedir (Crouch & Ritchie, 1999: s.149). Turistik destinasyonlarin taninmasi ve gastronomi
turizminin gelistirilmesinde gastronomik kimligin 6nemli etkenlerden biri oldugu goriilmektedir. Ayrica gastronomik
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kimligin mutfak kiiltiirtiniin siirdiirtilebilirliginde ve mutfak farkindaligi olusturulmasinda 6énemli bir unsur oldugu

belirtilmektedir (Karakulak, 2016, s. 2-3).

Gastronomik kimlik agidan Adana ¢ok zengin gesitlilige ve 6zgiin unsurlara sahip seckin yorelerden biridir. Cesitli
medeniyetlerin ve farkli etnik yapidaki topluluklarin Cukurova’nin verimli topraklarinda harmanlanmasi ve yogun
ic goc¢ hareketliligi gibi nedenlerin Adana’nin gastronomik kimligine cesitlilik ve zenginlik kazandirdigi

goriilmektedir (Artun, 2019).
Mutfak Ozgiinliigii

Yoresel yiyecek ve iceceklerin olusturdugu mutfak 6zgiinliigii ile tarihsel siiregte olusan, yoreye 6zgii malzemeler,
hazirlama ve pisirme yontemleri ile geleneksel sekilde servis edilerek tiiketilen gidalar ifade edilmektedir. Genel
anlamda yerel gidalar o yorede firetilen iirlinler olarak tanimlanmaktadir (Inwood, 2009). Plummer, Telfer,
Hashimoto ve Summer (2005: s.453) yerel yiyecekleri, bolgesel kiiltiiriin sembolik 6zelliklerini yansitan ve bolgede

yetistirilen tiriinler olarak tanimlamaktadir.

Yoresel yemekler ve Ozgiin mutfak unsurlarimin bir destinasyondaki yerel kiiltiirel mirasin en onemli
temsilcilerinden biri oldugu belirtilmektedir (Soeroso s. Susilo, 2014: 5.47). Bu anlamda yoresel yiyecek ve igecekler
ile olusan mutfak 6zgilinliigliniin, turistik ve gastronomik deneyimlerde asil unsur oldugu vurgulanmaktadir (Sims,
2009). Gastronomi turizminde 6zgiinliik, turistler i¢in 6nemli bir tercih nedeni olarak belirtilmektedir (Ellis, Park,

Kim & Yeoman, 2018: s.218).

Mutfak 6zgiinliigli ve yoresel gidalarin destinasyonlarin ¢ekiciligini artirdigi bir¢ok ¢alismada ifade edilmektedir.
Turistlerin 6zgiin yerel ve ulusal mutfaklara yonelik merak ve ilgisi destinasyonun gekiciligi agisindan, destinasyon
pazarlamasinda 6nemli goriilmektedir (Du Rand, Heath & Alberts, 2003: 5.97). Destinasyonlara ait 6zgiin mutfak ve
gastronomi kiiltiiriiniin turistlerce ilgi gérmesi ve seyahat motivasyonlari lizerindeki c¢ekici etkisi, turizm
paydaslarmin dikkatini ¢ekmektedir (Ignatov & Smith, 2006: s.236). Gastronomik deneyimlerin 6zgiinliigiiniin
destinasyonun imajina etki edebilecegi (Kivela & Crotts, 2006), 6zgiin mutfak ve yoresel gidalarin, destinasyonlari

ziyaret etmeye tesvik edici bir rol oynadig1 belirtilmektedir (Gupta & Duggal, 2021, Erol & Unalsoy, 2022).

Ozgiin mutfak ve yoresel gida 6zgiinliigiiniin turistlerin destinasyonlari tekrar ziyaret etme kararlar1 iizerinde etkili
oldugu (Jang, Ha & Park, 2012; Shalini & Duggal, 2015), Ozellikle 6zgiin gidalar1 tatmalarmin unutulmaz bir
memnuniyetle sonuglanmasi halinde tavsiye etme veya tekrar deneyimleme niyetlerini énemli 6lgiide etkiledigi

vurgulanmaktadir (Anton, Camarero, Laguna & Buhalis, 2019: 5.743).
Adana Mutfag:

Adana mutfagi, tarihi ve kiiltiirel mirast ile sekillenen, zengin ¢esitlilige, 6zgiin yoresel degerlere ve 6nemli bir
gastronomik kimlige sahiptir. Cukurova’nin verimli topraklarinda yoriik gécebe, kdy ve kasaba kiiltiirleri, i¢ ve dis
gocler ile harmanlanan Adana mutfag1 zenginlik ve cesitlilik kazanmistir. Dag, yayla, ova ve deniz kiiltiirleri
Adana'da i¢ ige ge¢cmis olup, bu da Adana mutfagina farklilik, 6zgiinliik ve zenginlik katmaktadir (Balli, 2013: 5.210).
Akdeniz Bolgesi'nde yer almasi ve baklagiller, sebzeler ve meyveler agisindan ¢ok zengin olmasi da Adana mutfagina

olumlu katkilar sunmaktadir (Artun, 2001: s.33).
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Tablo.1. Adana Mutfagi Lezzetleri

Yiiksiik Corbasi, Diigiin Corbasi, Namaz Corbasi, Mahluta Corbasi, Dul Avrat Corbasi, Mirmirik
Corbasi, Tutmag, Topalak, Toga Corbasi, , Mahluta Corbasi, Acebekli Bulgur Corbasi, Un
Corbalar Corbas, Ispanak Bas1 Corbasi, Kara Corba, Pittirig Corbast, Siitlii Corba, Bérek Corbasi, Hayir
Corbasi, Yarma Corbasi, Tikliye Corbasi, Piisiiriik Corbasi, Ogma¢ Corbasi, Zilif

Corbasi, Risti, Asir Asi, Bulamag¢ Corbasi, Cakildakli, Para Para Corbasi.

Yufka Ekmegi, Tandir Ekmegi, Tahinli Ekmek, Acili Ekmek, Yagh Katmer, Yagl Balli, Kiinciili

Hamurlular Ekmek, Setikli Ekmek, Bayram Coregi, Vardabit, Adana Lahmacunu, Sac Boregi, Tandir Boregi,
Kol Boregi, Cokelekli Ekmek, Pazi Boregi, Muska Boregi, Etli Kémbe, Sac Alti, Kus Boregi,
Peksimet, Sikma, Eleme, Bam, Eriste, [legen Kiitiigii, Kiddes

Pilavlar Dovme Pilavi, Sebzeli Piring Pilavi, Domatesli Bulgur Pilavi, Mercimekli Bulgur Pilavi, Nohutlu
Bulgur Pilavi, Sehriyeli Bulgur Pilavi, Koémecli Lepe.

Et Yemekleri Adana Kebap, Ciger Kebabi, Cartlak Kebab, Icli Kofte, Sirdan, Kuzu Sis Kebabi, Boru
Kebabi, Lokma Kebabi, Mumbar, Kirkkat, Kelle Paga, Kaz Basi.

Sebze Borani, Kabak Cintmesi, Patlican Sulusu, Hardal Sarmasi, Kabak Cigegi Dolmasi, Ebegiimecili
Yemekleri Lepe (Komeg), Siilliim.

Bici Bici, Karakus Tatlisi, Tas Kadayif, Halka Tatlisi, Kabak Tatlisi, Irmik Tatlisi, Zerde,
Tatlilar Fistikli Baklava, Kiinefe, Yogurt Tatlisi, Revani, Un Helvasi, Yufka Tatlis1, Karsanbag, Turung
Tatlis1, Paliza, Bandirma Biizdiiriik Tatlis1, Siit Yarmasi.

i(;ecekler Salgam, Kaynar, Misis Ayrani, Tuluk Ayrani, Eksili Serbet, Aslama (Haslama).

Kaynak: Oguz, 2020: s.5.

Adana mutfagi; 6zgiin gastronomik degerleri, diger kiiltiirlerden ayrigan sofra ve beslenme aliskanliklar1 diigiin,
bayram, dogum, 6liim gibi ritiieller, kutlama, festivaller ve daha birgok faktoriin etkisi ile olusan farkli 6zellikler
barindirmaktadir. Iliman bir ikilime sahip olmasi, giiniin 24 saati yiyecek ve igecege ulasilabilmesi, sofra ve yeme
aligkanliklar1 Adana’y1 diger bolgelerden ayiran en 6nemli 6zellikler arasindadir. Adana’nin geleneksel sabah
kahvaltist 5-6 gibi erken saatlerde Adana bdregi ile misis ayrani, ¢ay veya ciger ve salgam ya da simit ve salgam ile
baglar. Cars1 ve pazarlardaki sokak lezzetleri satan seyyar saticilar ve kebapgilar, ocaklar ve mangallar basinda giin

boyu essiz lezzetler sunarlar.

Adana’da diiglin, bayram, dogum, 6liim, gibi 6nemli giinler ve ritiieller i¢in 6zel yemekler hazirlanmaktadir.
Dogumlarda, lohusa kadinlar i¢in “yagh balli” ve ziyarete gelenler i¢in “kaynar”, diigiin yemeklerinde 6zellikle
yapilan “yiiksiik ¢orbasi”, 6liimlerde, taziye evinde helva, koyun etinden yapilan 6zel yemekler, ramazan ay1 ve
bayramlarda kurabiye seklindeki “kombe” bunlardan sadece birkagidir (Adana sofra kiiltiirii, 2024).

Adana mutfagini olusturan gastronomik degerler, Adana kebabi bagta olmak iizere, kebaplar, ev yemekleri, sokak

lezzetleri, deniz iirlinleri, tarim iriinleri gibi farkli kategorilerde siralanabilir (Zaimoglu, 2018: s.12). Ayrica
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Adana’nin cografi isaretli iirlinleri, mahre¢ ve mense igaretli irlinleri, festivalleri gibi ¢ok sayida gastronomik degeri
bulunmaktadir. Cok sayida 6zgiin yiyecek ve icecek tiiriine sahip olmasi ile birlikte kent, Adana kebab1 ve salgam

suyu ile 6zdeslesmis bir imaja sahiptir. Adana mutfagindaki lezzetler Tablo 1’ de gosterilmistir (Oguz, 2020)
Adana Mutfaginda Bulunan Cografi isaretli Uriinler

Adana ilinin zengin ve 6zgiin bir¢ok yiyecegi bulunmaktadir. Gastronomi turizminin geligmesi ve farkindaligimin
olugmasi ile Adana’da da 6zgiin yiyeceklerin tescil edilmesi galigmalari devam etmektedir. 2005 yilindan itibaren
Adana’ya 6zgiin yiyeceklerin cografi isaret ¢aligmalari devam etmektedir. Adana’ya 6zgii olup ta cografi isaret ve

mahreg isareti alan yemekler tablo 2°de gosterilmistir.

Tablo.2.Tescil Almis Mahreg Isaretli ve Mense Isaretli Gastronomik Uriinleri

Tescil Almis Mahrec Isaretli Gastronomik Uriinleri

Cografi Isaretin Ad1 yil Cografi Isaretin Ad1 vl
Adana Kebabi 2005 Adana Sirdan 2020
Adana Anali Kizli 2020 Adana Karakus Tatlisi 2021
Adana Aslama (Haglama) 2020 Adana Tag Kadayifi 2021
Adana Bici Bici 2020 Adana Karatas Kiddesi 2021
Adana Halka Tatlis1 2020 Adana Ceyhan Zeytinyagi 2022
Adana Icli Kofte 2020 Adana Yer Fistig 2023
Adana Karpuzu 2020 Tufanbeyli Kuru Fasulyesi 2023
Adana Kol Boregi 2020 Adana Tapan Bicagi 2020
Adana Salgami 2020

Tescil Almis Mense Isaretli Gastronomik Uriinleri

Cografi Isaretin Adi Y1l
Adana Kuytucak Nari 2021
Adana Pozanti Cilegi 2023
Adana Kozan Portakali 2020
Cukurova Pamugu 2020

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023

Tablo 4. Adana'da Diizenlenen Gastronomi Etkinlikleri

Etkinligin Ad1 Diizenlenme Tarihi
Uluslararas1 Adana Lezzet Festivali 08-10 Ekim 2021
Uluslararasi Portakal Ci¢egi Karnavali 23-27 Mart 2022
Kebap Ve Salgam Festivali 14-15 Aralik 2019
Adana Karpuz Festivali 21 Haziran 2020
Saricam Adana Nar Festivali 28 Ekim 2019
Karakislaker Bal Ve Cilek Festivali 26 Agustos 2019
Adana Kahve ve Tatli Festivali 28-29 Mart 2020
Adana Diinya Raki Festivali 11 Aralik 2021
Imamoglu Seftali Festivali 13 Haziran 2020

Kaynak: Adana Gastronomi Festivalleri, (adanacityofgastronomy.com).

Adana’da verimli Cukurova’ya sahip olmasi, Akdeniz’e kiyist ve uygun iklimi ile Tiirkiye nin ve birgok {iilke
ortalamasinin {lizerinde tarimsal iiretim gerceklestirildigi goriilmektedir. Ayrica birgok iirlinde iiretim miktart ile

Tiirkiye’de ilk sirada yer almaktadir.
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Tablo 5. Adana Tarim tirtinleri

Tarimsal iiriin Uretim miktar Tiirkiye siralamasi
Narenciye 1,4 milyon ton %28’ile Turkiye’de birincidir
Karpuz 1 milyon ton %?25’ile Tiirkiye birincisidir.
Soya 9 bin ton %356 s1n1 karsilamaktadir.
Greyfurt 192 bin ton %76’sm1 kargilamaktadir.
Yerfistigi 98 bin ton %S57’sini kargilamaktadir.
Misir 842 bin ton %15’ile ikinci siradadir.
Bal 11 bin ton Tiirkiye tigtinciisiidiir

Kaynak: Adana’da tarim, (adanacityofgastronomy.com).

Adana hayvancilik alaninda oldugu gibi su iirlinleri yetistiriciliginde de 6nde gelen illerden biridir. Segkin bir
gastronomik deger olan havyar iiretimi ile dikkat ¢cekmektedir. Diinyada koruma altinda olan ve havyar iiretiminde
ozel bir yeri olan mersin balig1 yetistiriciligi Tiirkiye’de ilk ve tek olan Adana’nin Imamoglu ilgesindeki Mersin
balig1 ciftliginde gergeklestirilmektedir (Adana su iiriinleri, 2019). Ancak miktar ve ¢esitlilikte oldukca fazla {iretim
yapilmasina ragmen Adana mutfaginda karakteristik 6zellikler ve tanitim anlaminda su triinlerinin yeterince yer

almadig1 gozlenmektedir.
Yontem
Arastirmanin Amaci ve Onemi

Calismanin amacit Adana yerel halkinin Adana mutfagi hakkindaki farkindaliklarin1 gastronomik yonleriyle
incelemektir. Calisma kapsaminda elde edilen bulgulara bagl olarak Adana mutfagina yonelik imaj farkindaliginin
katilimeilarin yaglarina, cinsiyetine, egitim durumlarma gore anlamli bir farklilik gdsterip gostermedigini ortaya
koymaktir. Adana mutfagina ait gidalarin 6zgiinliigii ve katilimcilarin yas gruplari ve cinsiyeti degiskenlerindeki

iliski ile yiyeceklerin pisirilme sikligina ait farkindalig1 belirlemeye caligmaktir.

Adana mutfagina ait yiyeceklerin 6zgiinliigii ve pisirilme sikligi ile ilgili ilk ¢alismadir. Bu ¢alisma bundan

sonraki ¢aligmalara kaynaklik edebilir ve gesitlilik kazandirilabilir.
Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Aragtirmanin evrenini Adana’nin yerel halki olugturmaktadir. Aragtirma Adana ili ve merkez ilgeleri ile sinirlidir.
Yerel halkin anket formundaki sorulara verecekleri yanitlarla sinirlandirilmistir. Arastirmanin evrenini Adana’nin
yerel halki olusturmaktadir. Calismada biiytikliigii 500.000’den biiyiik evrenler icin olmasi gereken 6rneklem sayisi
0,05 sapma payiyla en az 384 olmaktadir (Karagdz, 2016: 5.287-288). Orneklemini ise evren igerisinden kolayda
ornekleme yontemi ile secilen 421 katilimer olusturmaktadir (225 kadin, 196 erkek). Arastirmanin yapilabilmesi i¢in
Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Etik Kurulu tarafindan 07.12.2022 tarih ve 15/01-56 nolu Karar ile Etik Kurul izni
verilmistir. Goniilliiliik esas1 lizerine katilimcilara anket formu dagitilarak veriler toplanmistir. Arastirma verileri

20.12.2022-06.06.2023 tarihleri arasinda toplanmustir.
Veri Toplama Yontemi ve Araglari

Veri toplama araci olarak gelistirilen Slgek dort boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde katilimeilarin
demografik yapilarim belirlemeye yonelik sorular yer almaktadir. Ikinci béliimde Lertputtarak (2012) tarafindan

gelistirilen ve mutfak imajini 6lgmede kullanilan 5°1i likert (kesinlikle katilmiyorum- kesinlikle katiliyorum) 6lgegi
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ile olusturulan 16 6nerme yer almaktadir. Bu boliimde Adanali katilimcilarin Adana mutfagina yonelik imaja iligkin
katilim diizeyleri belirlenmistir. Ugiincii bliimde ise arastirmalar neticesinde belirlenen Adana mutfaginda yer alan
50 yemege ait yerel halkin farkindalik diizeyleri 6l¢giilmeye ¢alisilmistir. Bu boliimde yiyecek ve igeceklerin yoreye
ozgiinliigiinii (6zgiin, 6zgiin degil ve fikrim yok) ve mutfaklarda pigirilme sikligmni 6lgmek iizere ince vd. (2020)
tarafindan hazirlanan 6nermeler yer almaktadir. Bu 6nermelerde Adana mutfagina ait yiyeceklerin pisirilme siklig

Olciilmeye calisilmistir (ayda 1 kere, 2 kere, 3 kere, 4 kere, 4’ten fazla, yilda 1 kere ve hi¢bir zaman olmak {izere).

Olgeklerin giivenilirlik analizi igin Cronbach’s Alpha katsayis1 kullamlmistir. ifadelere verilen cevaplar 0,00-0,40
arasinda ise 6lcek giivenilir degildir, 0,40-0,60 arasinda ise dl¢ek diisiik giivenirlikte, 0,60-0,80 arasinda ise 6lgek
oldukea giivenilir, 0,80-1,00 arasinda yer alirsa 6l¢ek yiiksek derecede giivenilir olarak degerlendirilmektedir (Ergin,
1995). Yapilan analiz sonucu Adana Mutfagmin Imaji 6lceginin Alpha katsayist 0,850, Adana Mutfagmin
Ozglinliigiiniin Alpha degeri 0,818 ve Adana yemeklerinin pisirilme diizeyi ise 0,936 olarak tespit edilmistir. Buna
gore Olgeklerin yeterli diizeyde giivenilir olduklar1 belirlenmistir. Arastirmanin gegerliligini test etmek i¢in de
aciklayici faktor analizi yapilmistir. Analiz sonucuna gére Adana mutfaginin imaji 3 faktor ile aciklanmaktadir.

Ayrica, aragtirma verileri lizerinde frekans ve hipotez testlerine yonelik analizler yapilmaistir.

Aragtirma 6lgegi, amaca uygun kullanildigi ve gecgerli oldugu varsayilmistir. Arastirmada, veri toplama araglariin
dogru ve hatasiz oldugu varsayilmistir. Goriiglerine bagvurulan yerel halkin 6lcege verdikleri cevaplarin, gercek

goriislerini yansitmakta oldugu varsayilmaktadir.

Aragtirmanin sorunsalini olusturan Adana halkinin Adana mutfagina ait yemeklerin ne kadar farkinda oldugunu
anlamaya yonelik sorulara verilen cevaplar analiz edilecektir. Bu amacla H2: Adana Halkinin yazili kaynaklarda
belirtilen Adana mutfagina ait yemekleri Adana’ya 6zgiin bulma diizeyi nedir hipotezi test edilecektir. Ayrica mutfak
imajinda katilimcilarin yas, cinsiyet ve egitim durumlarina gére farkliliklar olup olmadigi incelenecektir. Calismada
Adana mutfaginda yer alan yiyeceklerin 6zgiinliik ve pisirilme siklig1 algisinda katilimeilarin yas ve cinsiyet
durumlarina farkliliklar olup olmadigi incelenecektir. Yapilan literatiir calismasi sonucunda Adana halkinin Adana

mutfagina yonelik imajini 6lgmeye yonelik asagidaki hipotezler gelistirilmistir:
H10: Katilimeilar Adana mutfaginin imaj farkindaligina sahiptir?
H11: Adana mutfaginin imaj farkindalig1 katilimcilarin yaglarina gore farklilik gostermektedir?
H12: Adana mutfaginin imaj farkindalig1 katilimcilarin cinsiyetine gore farklilik gostermektedir?
H13: Adana mutfaginin imaj farkindalig1 katilimcilarin egitim durumlarina gore farklilik gostermektedir.
H2: Katilimcilar literatiirde yer alan Adana mutfagina ait yiyecekleri Adana’ya 6zgiin bulmaktadir?

H3: Adana mutfaginda yer alan yiyeceklerin 6zgiinliik durumu ile katilimcilarin cinsiyeti arasinda anlamli bir

iligki vardir.

H4: Adana mutfaginda yer alan yiyeceklerin 6zgiinliik durumu ile katilimeilarin yas gruplar1 arasinda anlamli bir

iligki vardir.

H5: Adana mutfaginda yer alan yiyeceklerin pisirilme siklig1 ile katilimcilarin cinsiyetleri arasinda anlamli bir

iligki vardir.
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Olgeklerin giivenilirlik analizi igin Cronbach’s Alpha katsayis1 kullamilmistir. ifadelere verilen cevaplar 0,00-0,40
arasinda ise 6lcek giivenilir degildir, 0,40-0,60 arasinda ise dlgek diisiik giivenirlikte, 0,60-0,80 arasinda ise 6lgek
oldukga giivenilir, 0,80-1,00 arasinda yer alirsa dlgek yiiksek derecede giivenilir olarak degerlendirilmektedir
(Karagdz, 2016:941). Yapilan analiz sonucu Adana Mutfagimin imaj Farkindalig: 6lgeginin Alpha katsayis1 0,850,
Adana Mutfaginin 6zgiinliigiiniin Alpha degeri 0,818 ve Adana yemeklerinin pisirilme diizeyi ise 0,936 olarak tespit
edilmistir. Buna goére oOlgeklerin yeterli diizeyde giivenilir olduklari belirlenmistir. Adana Mutfaginin Imaj
Farkindalig1 6l¢eginin gegerliligini test etmek igin de agiklayici faktor analizi yapilmistir. Ayrica, arastirma verileri

iizerinde frekans ve hipotez testlerine yonelik analizler yapilmustir.
Verilerin Analizi
Demografik Veriler

Adana mutfagr imaji ve yemeklerine ait ¢alismanin katilimcilarinin demografik ozellikleri tablo 10’da
gosterilmektedir. Tablo incelendiginde katilimcilarin % 53,4 niin ( 225 kisi ) kadin, % 46,6 niin erkek ( 196 kisi )
oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin yas dagilimlarina bakildiginda ise % 17,8’ nin 18-24 yas, %34,7’sinin 25-34
yas, % 24,5'nin 35-44 yas, % 11,6’sinin 45-54 yas, % 7,1’nin 55-64 yas araliginda oldugu goriilmektedir.
Katilimcilardan 65 ve {izeri olanlarin ise oran1 % 4,3 tiir. Katilimcilarin medeni durumlarina bakildiginda ise %
51,1nin evli, % 48, 9 unun ise bekar oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin egitim durumlari incelendiginde; % 10, 7
sinin ilkogretim, % 39,0 1inin ortadgretim, % 31,6 sinin 6nlisans, % 14,0 min lisans, % 4,8 inin lisansiistii egitim almig
olduklar goriilmektedir. Katilimcilarin meslek durumlari incelendiginde % 24,2 sinin kamu ¢alisani, % 33,7 sinin
0zel sektorde calistigr goriilmektedir. Katilimeilarin % 8,3 niin emekli oldugu, % 8,1inin ise herhangi bir iste
calismadigi belirlenmistir. Katilimeilarin aylik gelir durumuna bakildiginda % 20,7 sinin 5.000 tl ve alt1, % 26, 4 niin
5001- 10.000 tl, % 28,7 sinin 10.000-15.000 tl, % 18,3 niin 15.000-20.000 tl, % 3,3 niin 21.000-25.000 tl, % 2,6 s1
ise 25.001 tl ve lizeri aylik gelire sahip oldugu goriilmektedir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Analizi

Cinsiyet N % Meslek Durumu N %
Kadin 225 53,4 Kamu Calisant 102 24,2
Erkek 196 46,6 Ozel sektor 142 33,7
Toplam 421 100,0 Serbest meslek 44 10,5
Yas Calismiyor 34 8,1
18-24 75 17,8 Emekli 35 8,3
25-34 146 34,7 Ev hanimi 40 9,5
35-44 103 24,5 Diger 24 5,7
45-54 49 11,6 Toplam 421 100,0
55-64 30 7,1 Ayhk gelir
65 ve uzeri 18 43 5000 ve Alt1 87 20,7
Toplam 421 100,0 5001- 10000 111 26,4
Medeni Durum 10001-15000 121 28,7
Evli 215 51,1 15001-20000 77 18,3
Bekar 206 48,9 21000- 25000 14 3,3
Toplam 421 100,0 25001- ve Uzeri 11 2,6
Toplam 421 100,0
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Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Analizi (devami)

Egitim durumu Adana’da Yasanilan Siire

[kogretim 45 10,7 10 yildan az 53 12,6
Ortadgretim 164 39,0 10-19 y1l 101 24,0
On lisans 133 31,6 20-29 y1l 132 31,4
Lisans 59 14,0 30-39 y1l 66 15,7
Lisansiistii 20 4,8 40-49 y1l 44 10,5
Toplam 421 100,0 50 yil ve tizeri 25 5,9
Medeni durum Toplam 421 100,0
Evli 215 51,1 Gastronomi Amach Seyahat

Bekar 206 48,9 Evet 335 79,6
Toplam 421 100,0 Hayir 86 20,4
Ziyaret edilen sehir Toplam 421 100,0
Gaziantep 98 23,3 Gastronomi Sehirlerinin Destinasyon Secimine Etkisi
Hatay 98 23,3 Evet 314 74,6
Afyonkarahisar 60 14,3 Hayir 13 3,1
Gaziantep- Hatay 53 12,6 Fikrim yok 94 22,3
Gaziantep-Afyonkarahisar 11 2,6 Toplam 421 100,0
Hatay-Afyonkarahisar 9 2,1

Gaziantep-Hatay-Afyonkarahisar 18 4,3

Cevap Yok 74 17,6

Toplam 421 100,0

Katillmcilarin Adana’da yasadiklar siire incelendiginde ise %12,6 sinin 10 yildan daha az siire Adana’da
yasadiklari goriillmektedir. % 31,4 1 20-29 yil aras1 Adana’da yasayan kigilerden olugsmaktadir. % 24, 0’inin Adana’da
yasadiklari siire ise 10-19 yil arasidir. Katilimcilarin % 15,7 si 30-39 yil arasi, % 10,5 i ise 40-49 y1l aras1 Adana’ da
yasamaktadir. 50 yil ve ilizeri Adana’ da yasayanlarin oranmi ise %5,9 dir. Katilimcilarin gastronomi amaglt
seyahatlerine bakildiginda ise % 79, 6 s1 gastronomi amagli seyahat ettiklerini belirtmiglerdir. % 20,4 {i ise gastronomi
amagli seyahatler gergeklestirmemisglerdir. Gastronomi amagli seyahat edenlerin % 23,3 i Gaziantep iline, % % 23,3
il Hatay iline, % 14, 3 ii Afyonkarahisar iline seyahat etmislerdir. Katilimcilarin destinasyon se¢iminde gastronomi
sehirlerinin etkisine yonelik diislincelerine bakildiginda ise % 74,6 s1 destinasyon se¢iminde gastronomi sehirlerinin
etkisi oldugunu disiindiigii goriilmektedir. Katilimeilarin % 22,3’ ise bu konuda fikrinin olmadigim ifade

etmislerdir.
Adana Yemeklerinin imajimin Frekans Analizi

Aragtirmalar kapsaminda Adana yemeklerinin katilimcilar diizeyindeki imajini belirlemek i¢in tanimlayici madde
analizi yapilmistir. Aragtirma kapsaminda Adana yemeklerinin katilimcilar arasindaki imaj farkindaligimi 6lgmek
icin tanimlayici madde analizi yapilmistir. Tanimlayici bulgularda aritmetik ortalama degerleri; “1.00-1.80 aras1 ¢ok
koti”, “1.81-2.60 aras1 kotii”, “2.61-3.40 arasi orta”, “3.41- 4.20 arasi1 iyi” ve “4.21-5.00 arasi ¢ok iyi/miikemmel”
olarak degerlendirilmektedir (Yaman & Tekin, 2010; Akgoz & Darkanova, 2020).

Adana mutfaginin imajina yonelik maddelerden 6 tanesi ¢ok iyi/ miikemmel olarak degerlendirilmektedir.

Bunlardan Adana yemekleri ¢ekicidir dnermesi X= 4,47 ortalama ile en yiiksek degeri tagimaktadir. Adana
yemeklerinin sindirimi olaydir 6nermesi ise X= 3,54 ortalama ile en diisiik degere sahiptir. Onermelerden 3 tanesi
ise orta olarak tanimlanmaktadir. Bunlar ise; Adana yemekleri garnitiir ve soslar esliginde sunulur ( X= 2,81), Adana

yemeklerinin hazirlanmasi uzun zaman alir ( X= 2,75) ve Adana yemekleri ¢esitli pisirme teknikleri ile hazirlanir (
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X=2,68) onermeleridir. Adana yemekleri pisirilirken bilimsel teknikler kullanilir ( X=2,05) Onermesinde ise

katilimcilar Adana mutfaginin en koétii imaja sahip oldugunun farkindadirlar.

Tablo 2. Adana yemeklerinin imaj Farkindalig: Frekans Analizi

Maddeler X SS N %
1. Adana Yemekleri Giivenlidir

Kesinlikle Katilmiyorum 50 119
Katilmiyorum 27 6,4
Kismen Katiliyorum 3,98 1,425 49 11,6
Katiliyorum 48 11,4
Kesinlikle Katiliyorum 247 58,7
Toplam 421 100
2.Adana’min Yemekleri Hijyeniktir

Kesinlikle Katilmiyorum 18 4.3
Katilmiyorum 62 14,7
Kismen Katiliyorum 3,74 1,269 111 26,4
Katiliyorum 47 11,2
Kesinlikle Katiliyorum 183 435
Toplam 421 100
3.Adana’nin Yemeklerinin Sindirimi Kolaydir

Kesinlikle Katilmiyorum 33 7,8
Katilmiyorum 59 14,0
Kismen Katiliyorum 3,54 1,320 131 31,1
Katiliyorum 42 10,0
Kesinlikle Katiliyorum 156 37,1
Toplam 421 100
4. Adana’nin Yemekleri Katkisizdir

Kesinlikle Katilmiyorum 19 45
Katilmiyorum 54 12,8
Kismen Katiliyorum 3,67 1,239 136 32,3
Katiltyorum 46 10,9
Kesinlikle Katiliyorum 166 39,4
Toplam 421 100
5.Adana’nin Yemekleri Organiktir

Kesinlikle Katilmiyorum 16 3,8
Katilmiyorum 35 8,3
Kismen Katiliyorum 3,94 1,185 107 254
Katiliyorum 62 14,7
Kesinlikle Katiliyorum 201 47,7
Toplam 421 100
6. Adana’min Yemeklerinde Taze Malzemeler Kullanilir

Kesinlikle Katilmiyorum 20 4,8
Katilmiyorum 24 5,7
Kismen Katiliyorum 3,99 1,192 108 25,7
Katiliyorum 56 13,3
Kesinlikle Katiliyorum 213 50,6
Toplam 421 100
7. Adana’nin Yemekleri Lezzetlidir.

Kesinlikle Katilmiyorum 12 29
Katilmiyorum 16 3,8
Kismen katiliyorum 4,38 1,011 45 10,7
Katiliyorum 71 16,9
Kesinlikle Katiliyorum 277 65,8
Toplam 421 100
8.Adana’nin Yemeklerinin Kokusu Giizeldir

Kesinlikle Katilmiyorum 13 3,1
Katilmiyorum 16 3,8
Kismen Katiliyorum 4,43 1,027 44 10,5
Katiliyorum 51 12,1
Kesinlikle Katiliyorum 297 70,5
Toplam 421 100
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Tablo 2. Adana yemeklerinin Imaj Farkindalign Frekans Analizi (devami)

9.Adana Yemekleri Cekicidir

Kesinlikle Katilmiyorum 9 2,1
Katilmiyorum 18 4,3
Kismen Katiltyorum 4,47 0,984 47 10,2
Katiliyorum 41 11,2
Kesinlikle Katiliyorum 304 72,2
Toplam 421 100
10. Adana Yemeklerinin Goriiniisii Giizeldir

Kesinlikle Katilmiyorum 11 2,6
Katilmiyorum 18 4,3
Kismen Katiliyorum 4,44 1,021 47 11,2
Katiliyorum 41 9,7
Kesinlikle Katiliyorum 304 72,2
Toplam 421 100
11. Adana Yemekleri Masadakiler Tarafindan Paylasihr

Kesinlikle Katilmiyorum 24 5,7
Katilmiyorum 13 3,1
Kismen Katiliyorum 4,24 1,169 65 15,4
Katiliyorum 51 12,1
Kesinlikle Katilryorum 268 63,7
Toplam 421 100
12. Adana Yemekleri Aileye Yoneliktir

Kesinlikle Katilmiyorum 21 5,0
Katilmiyorum 23 55
Kismen Katiliyorum 4,32 1,157 40 9,5
Katiliyorum 51 12,1
Kesinlikle Katilryorum 286 67,9
Toplam 421 100
13.Adana Yemekleri Garnitiir ve Soslar Esliginde Sunulur

Kesinlikle Katilmiyorum 76 18,1
Katilmiyorum 86 20,4
Kismen Katiliyorum 2,81 1,248 155 36,8
Katiliyorum 46 10,9
Kesinlikle Katilryorum 58 13,8
Toplam 421 100
14. Adana Yemeklerinin Hazirlanmas1 Uzun Zaman Alr

Kesinlikle Katilmiyorum 86 20,4
Katilmiyorum 83 19,7
Kismen Katiliyorum 2,75 1,263 160 38,0
Katiliyorum 33 7,8
Kesinlikle Katiliyorum 59 14,8
Toplam 421 100
15.Adana Yemekleri Cesitli Pisirme Teknikleri ile Hazirlamir

Kesinlikle Katilmiyorum 122 29,0
Katilmryorum 77 18,3
Kismen Katiliyorum 2,68 1,426 104 24,7
Katiliyorum 47 11,2
Kesinlikle Katiliyorum 71 16,9
Toplam 421 100
16.Adana Yemekleri Pisirilirken Bilimsel Teknikler Kullanilir

Kesinlikle Katilmiyorum 225 53,4
Katilmiyorum 71 16,9
Kismen Katiliyorum 2,05 1,396 55 13,1
Katiliyorum 18 4.3
Kesinlikle Katiliyorum 52 12,4
Toplam 421 100
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Adana Mutfagina Yonelik Faktor Analizi

Aralarinda diistik iligki oldugu diisiiniilen ¢ok sayidaki degiskenin uygun olarak yapilandirilmasi, dlgegin yapi
gecerliliginin test edilerek gruplandirilmasi ve belirli faktorlere doniistiiriilmesi amaciyla faktor analizi yapilmistir,
Faktor analizi sonucunda; KMO 6rneklem degerinin 0,893, Bartletts testi ki-kare degerinin 3174,178 ve anlamlilik
degerinin de P=0,000 oldugu belirlenmistir. Bu degerler verilerin faktor analizi i¢in yeterli oldugunu ifade etmektedir.

Tablo 3. Faktor Analizi

Faktorler Faktor  Ozdeger  Agiklanan Cronbach
Yiikii Varyans % Alpha

Giivenlik ve Kalite 6,065 37,906 0,866

Adana’nin yemekleri lezzetlidir 712

Adana yemeklerinin kokusu giizeldir ,789

Adana’nin yemekleri giivenlidir ,637

Adana yemekleri ¢gekicidir , 795

Adana’nin yemekleri hijyeniktir ,784

Adana’nin yemeklerinde taze malzemeler kullanilir 568

Adana’nin yemekleri organiktir 134

Adana yemekleri aileye yoneliktir 7145

Cekicilik 2,478 15,485 0,736

Adana yemeklerinin goriiniisii giizeldir ,804

Adana yemeklerinin sindirimi kolaydir ,760

Adana’nin yemekleri katkisizdir ,848

Adana yemekleri masadakiler tarafindan paylasilir ,786

Sanat ve Teknik 1,366 8,537 0,704

Adana yemekleri pisirilirken bilimsel teknikler kullanilir ,666

Adana yemekleri garnitiir ve soslar esliginde sunulur ,591

Adana yemekleri ¢esitli pisirme teknikleri ile hazirlanir ,819

Adana yemeklerinin hazirlanmasi uzun zaman alir ,801

Varimax rotasyonlu temel bilesenler analizi

Agiklanan toplam varyans: 61,929

KMO o6rneklem yeterliligi:, 893

Bartletts Kiiresellik Testi: 3174,178

P=0,000

Olgegin taman i¢in Alpha:0,850

Faktor analizi sonucunda 16 ifade Varimax rotasyonu ile 6z degeri 1’den fazla olan ve faktor yiikleri 0,30’dan
biiylik ifadeler dikkate alinmistir. Faktor analizi sonucu Adana mutfagi imaji dlgeginin 3 boyuttan olustugu
belirlenmistir. Giivenlik Kalite boyutu sekiz (8) maddeden Cekicilik boyutu dort (4) maddeden ve Sanat ve Teknik
boyutu ise dort (4) maddeden olusmaktadir. Giivenlik ve Kalite boyutu toplam varyansin % 37,906’sm1, Cekicilik
boyutu toplam varyansin % 15,485’ini, Sanat ve Teknik boyutu ise toplam varyansin %8, 537 sini agiklamaktadir.

Boyutlar ise toplam varyansin %61,929’unu agiklamaktadir.
Adana Mutfagina Ait Yemeklerin Ozgiinliik Analizi

Adana mutfaginda yer alan 50 iiriiniin 6zgiinliik diizeyine yonelik betimleyici analiz tablo 4’ te goriilmektedir. Bu
yemekler arasinda Namaz Corbasi (Kambhi) (241), Dul Avrat Corbasi (Hamur Corbasi) (209), Anali Kizli Corba
(237), Mirmirik Corbasi (202), Kabak Cintmesi (174), Adana Kebabi1 (378), Boru Kebabi (172), Ciger Kebabi (322),
Sirdan (357), Kuzu Sis Kebab1 (189), Lokma Kebab1 (173), I¢li Kéfte (214), Mumbar (359), Kirkkat (325), Kelle
Paca (271), Vardabit (193), Kiinciilii Ekmek (184), Babaniis (Gavur As1) (194), Terettiir (202), Ezme (314), Halka
Tatlist (355), Karakus Tatlis1 (304), Bici Bici (365), Karakus Tatlis1 (304), Aslama (257), Yayik Ayrani (Misis
Ayrani1) (339), Salgam (356) olmak iizere 27 yemek katilimcilar tarafindan Adana’ya 6zgiin yiyecekler olarak

goriilmektedir.
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Tablo 4. Adana Yemeklerinin Ozgiinliigii

JOTAGS, 2024, 12(4)

Yemekler X S.S. N % Yemekler X S.S. N ‘ %
Namaz Corbasi 1,617 0,785 Toga Corbasi 2,330 | 0,698
(Kambhi)
Ozgiin 241 | 57,2 | Ozgiin 56 13,3
Ozgiin Degil 100 | 23,8 | Ozgiin Degil 170 40,4
Fikrim Yok 80 19,0 | Fikrim Yok 195 46,3
Dul Avrat Corbasi 1,726 0,804 Borani 2,327 | 0,705
(Hamur Corbasi)
Ozgiin 209 | 49,6 | Ozgiin 58 13,8
Ozgiin Degil 118 | 28,0 | Ozgiin Degil 167 39,7
Fikrim Yok 94 22,3 | Fikrim Yok 196 46,6
Anal Kizli Corba 1,608 0,762 Siilliim 2,304 | 0,732
Ozgiin 237 | 56,3 | Ozgiin 68 16,2
Ozgiin Degil 112 | 26,6 | Ozgiin Degil 157 37,3
Fikrim Yok 72 17,1 | Fikrim Yok 196 46,6
Mirmirik Corbasi 1,767 0,821 Pathican Sulusu 2,078 | 0,834
Ozgﬁn 202 48,0 Ozgﬁn 131 31,1
Ozgiin Degil 115 | 27,3 | Ozgiin Degil 126 29,9
Fikrim Yok 104 | 24,7 | Fikrim Yok 164 39,0
Tutmac Corbasi 2,087 0,777 Ebfsgﬁmecili Lepe 2,261 | 0,757

(Komecg)
Ozgiin 110 | 26,1 | Ozgiin 80 19,0
Ozgiin Degil 164 | 39,0 | Ozgiin Degil 151 35,9
Fikrim Yok 147 | 34,9 | Fikrim Yok 190 45,1
Topalak Corbasi 2,292 0,691 Kabak Cintmesi 1,954 | 0,883
Ozgiin 57 13,5 | Ozgiin 174 41,3
Ozgiin Degil 184 | 43,7 | Ozgiin Degil 92 21,9
Fikrim Yok 180 | 42,8 | Fikrim Yok 155 36,8
Kabak Cigegi Dolmas1 | 2,232 | 0,738 Adana Kebabi 1,152 | 0,478
Ozgﬁn 77 18,3 Ozgﬁn 378 89,8
Ozgiin Degil 169 | 40,1 | Ozgiin Degil 22 5,2
Fikrim Yok 175 | 41,6 | Fikrim Yok 21 5,0
Biiryan Kebabi 2,220 | 0,707 Kuzu Sis Kebab1 1,817 | 0,826
Ozgiin 69 16,4 | Ozgiin 189 44,9
Ozgiin Degil 190 | 45,1 | Ozgiin Degil 120 28,5
Fikrim Yok 162 | 38,5 | Fikrim Yok 112 26,6
Cagartlak Kebabi 2,171 0,729 Patlican Kebab1 2,154 | 0,751
Ozgiin 82 19,5 | Ozgiin 91 21,6
Ozgiin Degil 185 | 43,9 | Ozgiin Degil 174 41,3
Fikrim Yok 154 | 36,6 | Fikrim Yok 156 37,1
Boru Kebabi 1,900 0,842 Lokma Kebabi 1,886 | 0,834
Ozgiin 172 | 40,9 | Ozgiin 173 41,1
Ozgiin Degil 119 | 28,3 | Ozgiin Degil 123 29,2
Fikrim Yok 130 | 30,9 | Fikrim Yok 125 29,7
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Tablo 4. Adana Yemeklerinin Ozgiinliigii (devami)

JOTAGS, 2024, 12(4)

Ciger Kebah 1,356 | 0,687 icli Kofte 1,627 0,711

Ozgiin 322 | 765 | Ozgiin 214 50,8
Ozgiin Degil 48 11,4 | Ozgiin Degil 150 35,6
Fikrim Yok 51 12,1 | Fikrim Yok 57 13,5
Sirdan 1,204 | 0,517 Mumbar 1,225 0,576

Ozgiin 357 | 84,8 | Ozgiin 359 85,3
Ozgiin Degil 42 10,0 | Ozgiin Degil 29 6,9
Fikrim Yok 22 5,2 Fikrim Yok 33 7,8
Kirkkat Kelle Paca 1,327 0,719

Ozgiin 325 | 77,2 | Ozgiin 271 64,4
Ozgiin Degil 54 12,8 | Ozgiin Degil 94 22,3
Fikrim Yok 42 10,0 | Fikrim Yok 56 13,3
Yufka Ekmegi 2,021 0,760 Tandir Ekmegi 2,144 0,758

Ozgiin 117 | 27,8 | Ozgiin 95 22,6
Ozgiin Degil 178 | 42,3 | Ozgiin Degil 171 40,6
Fikrim Yok 126 | 29,9 | Fikrim Yok 155 36,8
Acili Ekmek 2,308 0,700 Yagh Katmer 2,106 0,787

(")zgiin 58 13,8 Ozgﬁn 110 26,1
Ozgiin Degil 175 | 41,6 | Ozgiin Degil 156 37,1
Fikrim Yok 188 | 44,7 | Fikrim Yok 155 36,8
Yagh Ball 2,038 | 0,809 Tahinli Ekmek 2,237 0,727

Ozgiin 130 | 30,9 | Ozgiin 73 17,3
Ozgiin Degil 145 | 34,4 | Ozgiin Degil 175 41,6
Fikrim Yok 146 34,7 | Fikrim Yok 173 41,1
Kiinciilii Ekmek 1,888 | 0,867 Vardabit 1,871 0,879

Ozgiin 184 43,7 Ozgﬁn 193 45,8
Ozgiin Degil 100 | 23,8 | Ozgiin Degil 89 21,1
Fikrim Yok 137 | 32,5 | Fikrim Yok 139 33,0
Tandir Boregi 2,194 0,717 Paz1 Boregi 2,318 0,674

Ozgiin 75 17,8 | Ozgiin 50 11,9
Ozgiin Degil 189 | 44,9 | Ozgiin Degil 187 444
Fikrim Yok 157 | 37,3 | Fikrim Yok 184 43,7
Etli Kémbe 2,425 | 0,648 Kus Boregi 2,399 0,656

Ozgiin 37 8,8 Ozgiin 40 9,5
Ozgiin Degil 168 | 39,9 | Ozgiin Degil 173 41,1
Fikrim Yok 216 | 51,3 | Fikrim Yok 208 49,4
Peksimet (Di1zmana) 2,448 0,753 Babaniis (Gavur 1,833 0,854

As)

Ozgiin 67 15,9 | Ozgiin 194 46,1
Ozgiin Degil 98 23,3 | Ozgiin Degil 103 24,5
Fikrim Yok 256 | 60,8 | Fikrim Yok 124 29,5
Muhammara 2,444 | 0,643 Haydari 2,294 0,722

Ozgﬁn 35 8,3 Ozgﬁn 66 15,7
Ozgiin Degil 164 | 39,0 | Ozgiin Degil 165 39,2
Fikrim Yok 222 52,7 | Fikrim Yok 190 451
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Tablo 4. Adana Yemeklerinin Ozgiinliigii (devami)

Terettiir 1,798 | 0,847 Ezme 1,382 0,702

Ozgiin 202 | 48,0 | Ozgiin 314 74,6
Ozgiin Degil 102 | 24,2 | Ozgiin Degil 53 12,6
Fikrim Yok 117 | 27,8 | Fikrim Yok 54 12,8
Halka Taths1 1,225 | 0,559 Bici Bici 1,192 0,524

Ozgiin 355 | 84,3 | Ozgiin 365 86,7
Ozgiin Degil 37 8,8 Ozgiin Degil 31 7,4
Fikrim Yok 29 6,9 Fikrim Yok 25 59
Karakus Tathsi 1,434 0,748 Aslama 1,620 0,835

Ozgiin 304 | 722 | Ozgin 257 61,0
Ozgiin Degil 51 12,1 | Ozgiin Degil 67 15,9
Fikrim Yok 66 15,7 | Fikrim Yok 97 23,0
Yayik Ayram (Misis 1,304 0,656 Salgam 1,223 0,558

Ayrani)

Adana’ya Ozgiin 339 | 80,5 | Ozgiin 356 84,6
Adana’ya Ozgiin Degil 36 8,6 | Ozgiin Degil 36 8,6
Fikrim Yok 46 10,9 | Fikrim Yok 29 6,9

Katilimcilar Adana Mutfagina ait 13 yemegin Adana’ya 6zgiinliigii konusunda ise bir fikirlerinin olmadigini
belirtmislerdir. Toga Corbas1 (n=195, % 46,3, =2, 330), Borani (n=196, % 46,6, =2,327), Siilliim (n=196, % 46,6,
=2,304), Patlican Sulusu (n=164, % 39,0, =2,078), Ebegiimecili Lepe (Komeg) (n=190, % 45,1, =2,261), Kabak
Cicegi Dolmast (n=175, % 41,6, =2,232), Acili Ekmek (n=188, % 44,7, =2,308), Yagh Balli (n=146, % 34,7,
=2,038), Etli Kombe (n=216, % 51,3, =2,425), Kus Boregi (n=208, % 49,4, =2,399), Peksimet (Dizmana) (n=256,
% 60,8, =2,448), Muhammara (n=222, % 52,7, = 2,444), Haydari (n=190, % 45,1, =2,294) yemeklerinin Adana’ya

0zglin olup olmadigini bilmediklerini belirtmislerdir.

Katilimcilar Tutmag Corbasi (n=164, % 39,0, =2,087), Topalak Corbas1 (n=184, % 43,7, =2, 292), Biiryan
Kebab1 (n=190, % 45,1, =2,220), Cagartlak Kebabi (n=185, % 43,9, =2,171), Patlican Kebab1 (n=174, % 41,3,
=2,154), Yufka Ekmegi (n=178, % 42,3, =2,021), Tandir Ekmegi (n=171, % 40,6, =2,144), Yagl Katmer (n=156,
% 37,1, =2,106), Tahinli Ekmek (n=175, % 41,6, =2,237), Paz1 Boregi (n=187, % 44,4, =2,318), Tandir Boregi
(n=189, % 44,9, =2,194) yemeklerinin ise Adana’ya 6zgiin olmadig1 konusunda da Onemli disiinceler yer

almaktadir.
Adana Mutfagindaki Yemeklerin Pisirilme Sikhig1 Analizi

Tablo 5’te Adana mutfaginda oldugu literatiir arastirmasi sonucu belirlenen yemeklerin aylik olarak pisirilme
siklig1 belirtilmistir. Adana mutfaginda yer alan yemeklerin cogunun (41 yemek) hi¢ pisirilmedigi goriilmektedir.
Tablo 5’e gore hi¢ pisirilmeyen yemekler sunlardir: Namaz Corbasi (Kambhi) (birinci sirada Yilda bir kere , Dul Avrat
Coras1 (Hamur Corbasi) (Yilda bir kere ikinci sirada), Anali Kizli Corba, Mirmirik Corbasi, Tutmag Corbasi yilda
bir kere ve hig, Toga Corbasi, Borani, Siillim, Ebegiimecili Lepe (Komeg),Kabak Cigegi ve Dolmasi, Biiryan Kebabi,
Cagartlak Kebabi, Patlican Kebabi, Tandir Ekmegi, Acili Ekmek, Yagli Balli, Tahinli Ekmek, Vardabit, Tandir
Boregi, Paz1 Boregi, Etli Kombe, Kus Boregi, Peksimet (Dizmana), Muhammara ve Haydari (yilda bir kere pisirilen
ve hig pisirilmeyen), Terettiir, Halka Tatlis1, Bici Bici, Karakus Tatlisi, Aslama, Yayik Ayrani(Misis Ayrani) dir.
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Tablo 5. Adana Yemeklerinin Pigirilme Siklig1

Adana Yemeklerinin Ayhk Pisirme Sikhiklar:

Yemekler
S A S

Ayda 1
Ayda 2
Ayda 3
Ayda 4
%
Ayda
4’ ten
%
Yilda 1
%
Hicg
%

1.Namaz Corbasi

(Kamhi) 71 | 16,9 | 66 | 15,7 | 28 6,7 13 3,1

[ep]

1,4 | 115 | 27,3 | 122 | 29,0

2. Dul Auvrat
Corbas1 (Hamur | 70 16,6 | 53 126 | 41 9,7 23 55 11 2,6 101 | 24,0 | 122 | 29,0

Corbasi)

éorbﬁ‘n"‘h Kizlt 124 | 176 | 54 | 128 | 53 | 126 | 20 | a8 | 16 | 38 | 73 | 17.3 | 131 | 311
4 Mirmurik 80 | 190 | 37 | 88 | 43 | 102 | 20 | 48 | 9 | 21 | 8 | 209 | 144 | 342
Corbasi

5.Tutmag Corbast | 45 | 10,7 | 29 | 6,9 | 38 | 90 | 16 | 38 | 17 | 4,0 | 101 | 24,0 | 175 | 41,6
6. Topalak 38 | 90 | 29 | 69 | 20 | 48 | 21 | 50 | 18 | 43 | 116 | 276 | 179 | 425
Corbasi

7 Toga Corbast 32 | 76 | 25 | 59 | 23 | 55 | 21 | 50 | 11 | 2,6 | 124 | 29,5 | 185 | 43,9
8.Borani 31 | 74 | 21 | 50 | 27 | 64 | 22 | 52 | 15 | 36 | 117 | 27,8 | 188 | 44,7
9 Siillim 33 | 78 | 22 | 52 | 20 | 48 | 26 | 62 | 15 | 3,6 | 115 | 27,3 | 190 | 45,1

10.Patlican

44 10,5 | 45 10,7 | 51 12,1 13 3,1 18 43 89 21,1 | 161 | 38,2
Sulusu

11.Ebegiimecili

. 39 9,3 27 6,4 24 57 16 3,8 17 40 | 116 | 27,6 | 182 | 43,2
Lepe (Kémeg)

12.Kabak 71| 169 | 40 | 95 | 40 | 95 | 20 | 69 | 18 | 43 | 88 | 209 | 135 | 32.1
Cintmesi
13. Kabak Cigegl | 33 | 75 | 31 | 74 | 20 | 69 | 19 | 45 | 17 | 40 | 101 | 240 | 191 | 454
Dolmast1

14. Adana Kebab1 | 66 | 157 | 54 | 128 | 79 | 188 | 51 | 121 | 49 | 116 | 34 8,1 88 | 20,9

15.Biiryan Kebab1 | 32 7,6 21 5,0 30 7,1 20 4,8 16 38 | 112 | 26,6 | 190 | 451

16Ruzu 5is | 70 | 166 | 47 [ 122 | 33 | 78 | 26 | 62 | 26 | 62 | 72 | 17,1 | 147 | 34,9
Kebabi
17 Cagartlak 23 | 55 | 21 | 50 | 24 | 57 | 17 | 40 | 22 | 52 | 123 | 29,2 | 191 | 454
Kebabi
18 Pathcan 33 | 78 | 29 | 69 | 35 | 83 | 25 | 59 | 20 | 48 | 111 | 26,4 | 168 | 39,9
Kebabi

19.Boru Kebabi 65 | 154 | 43 | 102 | 34 8,1 22 52 21 50 94 | 22,3 | 142 | 337

20.Lokma Kebab1 | 77 | 183 | 32 7,6 36 8,6 15 3,6 24 57 89 | 21,1 | 148 | 3572

21.Ciger Kebab1 118 | 280 | 79 | 188 | 51 | 121 | 28 6,7 29 6,9 40 9,5 76 | 18,1

22.I¢li Kofte 93 | 221 | 61 | 145 | 78 | 185 | 47 | 112 | 31 7,4 37 8,8 74 | 17,6
23.S1irdan 109 | 259 | 72 | 171 | 48 | 114 | 29 6.9 24 57 51 | 12,1 | 88 | 20,9
24.Mumbar 109 | 259 | 69 | 164 | 40 9,5 27 6,4 30 7,1 54 | 128 | 92 | 219
25 Kirkkat 114 | 271 | 64 | 152 | 34 8,1 21 5,0 26 6,2 65 | 154 | 97 | 23,0
26.Kelle Paca 135 | 32,1 | 45 | 10,7 | 26 6,2 16 3.8 16 3,8 72 | 17,1 | 111 | 26,4

27.Yutka Ekmegi | 62 | 14,7 | 45 | 10,7 | 37 8.8 38 9,0 57 | 135 | 60 | 14,3 | 122 | 29,0

28.Tandir Ekmegi | 36 8,6 31 7,4 29 6,9 18 4,3 25 59 | 104 | 24,7 | 178 | 42,3

29.Acil1 Ekmek 40 9,5 23 55 29 6,9 19 4,5 17 40 | 105 | 249 | 188 | 44,7

30.Yagl Katmer 42 1100 | 35 8,3 30 7,1 22 52 19 4,5 93 | 22,1 | 180 | 42,8

31.Yagh Ball 61 | 145 | 14 3,3 21 5,0 19 4,5 16 38 | 104 | 24,7 | 186 | 44,2

32.Tahinli Ekmek | 32 7,6 26 6,2 31 7,4 22 52 9 2,1 | 112 | 26,6 | 189 | 449

33.Kincild 73 | 173 | 34 | 81 | 27 | 64 | 25 | 59 | 15 | 36 | 97 | 230 | 150 | 356
Ekmek

34.Vardabit 87 | 20,7 | 46 | 109 | 27 6,4 11 2,6 16 38 | 104 | 24,7 | 130 | 30,9

35.Tandir Boregi 25 59 16 3,8 22 5,2 20 4,8 21 50 | 120 | 28,5 | 197 | 46,8
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Tablo 5. Adana Yemeklerinin Pigirilme Siklig1 (devami)

36.Paz1 Boregi 21 | 50 | 16 | 38 | 23 | 55 | 17 | 40 | 15 | 3.6 | 129 | 30,6 | 200 | 47,5
37 Etli Kombe 32 | 76 | 15 | 36 | 27 | 64 | 16 | 38 | 10 | 2.4 | 123 | 29,2 | 198 | 47,0
38.Kus Boregi 26 | 62 | 16 | 38 | 26 | 62 | 22 | 52 | 16 | 38 | 117 | 27,8 | 198 | 47,0
39.Peksimet 28 | 67 | 21 | 50 | 31 | 74 | 25 | 59 | 11 | 2,6 | 126 | 29,9 | 179 | 42,5
(Dizmana)

40.Babanils 62 | 14,7 | 34 | 81 | 40 | 95 | 31 | 74 | 24 | 57 | 8 | 204 | 144 | 34,2
(Gavur As1)

41.Muhammara | 25 | 59 | 14 | 33 | 25 | 59 | 17 | 40 | 16 | 3.8 | 126 | 29,9 | 198 | 47,0
42 Haydari 33 | 78 | 25 | 59 | 21 | 50 | 34 | 81 | 17 | 40 | 106 | 252 | 185 | 43,9
43 Terettiir 102 | 242 | 44 | 105 | 33 | 7.8 | 18 | 43 | 17 | 40 | 85 | 20,2 | 122 | 29,0
44.Ezme 84 | 200 | 78 | 185 | 57 | 135 | 41 | 9,7 | 30 | 7,1 | 42 | 10,0 | 89 | 21,1
45 Halka Taths: | 106 | 252 | 44 | 10,5 | 38 | 90 | 30 | 7.1 | 24 | 57 | 64 | 152 | 115 | 27,3
46.Bici Bici 97 | 230 | 38 | 90 | 28 | 67 | 23 | 55 | 24 | 57 | 80 | 19,0 | 131 | 31,1
47 Karakus Tatlis: | 64 | 152 | 19 | 45 | 30 | 71 | 29 | 69 | 29 | 69 | 93 | 22,1 | 157 | 37,3
48 Aslama 69 | 164 | 35 | 83 | 31 | 7.4 | 19 | 45 | 28 | 6,7 | 97 | 230 | 142 | 33,7
49.Yayk Ayrant | g | 999 | 97 | 64 | 45 | 107 | 57 | 135 | 87 | 207 | 52 | 124 | 103 | 245
(Misis Ayrani)

50.Salgam 119 | 283 | 47 | 112 | 38 | 90 | 38 | 90 | 52 | 124 | 41 | 9,7 | 86 | 20,4

Tablo 5’ te yer alan bilgilere gore katilimcilar; Ciger Kebabi, Sirdan, Mumbar, Kirkkat, Kelle Paca, Halka Tatlis1

ve Salgam en az ayda bir (1) kere pisirildigini ifade etmektedirler.
Hipotez Testleri
H10: Katilimcilara gére Adana mutfagi olumlu bir imaj farkindaligina sahiptir.

Arastirma verilerinin degerlendirilmesinde katilimcilarin Adana mutfagina ait imaj farkindaligi ifadelerine katilim

diizeyi incelenmistir.

Tablo 6. Adana Mutfagmin imaj Farkindalig1 Tablosu

Maddeler N X S.S

Adana’nin yemekleri giivenlidir 421 3,9857 1,42588
Adana’nin yemekleri hijyeniktir 421 3,7482 1,26990
Adana’nin yemeklerinin sindirimi kolaydir 421 3,5439 1,32057
Adana’nin yemekleri katkisizdir 421 3,6793 1,23992
Adana’nin yemekleri organiktir 421 3,9430 1,18586
Adana’nin yemeklerinde taze malzemeler kullanilir 421 3,9929 1,19222
Adana’nin yemekleri lezzetlidir 421 4,3895 1,01197
Adana yemeklerinin kokusu giizeldir 421 4,4323 1,02739
Adana yemekleri ¢ekicidir 421 4,4703 ,98426
Adana yemeklerinin goriiniisii giizeldir 421 4,4466 1,02126
Adana yemekleri masadakiler tarafindan paylagilir 421 4,2494 1,16987
Adana yemekleri aileye yoneliktir 421 4,3254 1,15719
Adana yemekleri garnitiir ve soslar esliginde sunulur 421 2,8195 1,24812
Adana yemeklerinin hazirlanmasi uzun zaman alir 421 2,7530 1,26332
Adana yemekleri ¢esitli pisirme teknikleri ile hazirlanir 421 2,6865 1,42646
Adana yemekleri pigirilirken bilimsel teknikler kullanilir 421 2,0523 1,39630

Bu incelemede aritmetik ortalama ve standart sapma degerlerinden yararlanmilmistir. Tanimlayic1 bulgularda
aritmetik ortalama degerleri; “1.00-1.80 aras1 ¢ok kotii”, “1.81-2.60 aras1 kotii”, “2.61-3.40 arasi orta”, “3.41- 4.20
arasi iyi” ve “4.21-5.00 aras1 ¢ok iyi/milkemmel” olarak degerlendirilmektedir (Yaman ve Tekin, 2010; Akgdz ve
Darkanova, 2020). Adana mutfagi imajina ait veriler tablo 6’da gdsterilmistir. Tablo 6 incelendiginde katilimcilara

gbre Adana mutfagina ait imajin yiiksek oldugu goriilmektedir. Tablo sonuglarina gore katilimeilarin Adana mutfagi

imaj1 igerisinde ° Adana yemekleri ¢ekicidir ** ifadesi X =4,4703 ortalama ile en yiiksek imaja sahiptir. ’Adana
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yemeklerinin gorlinlisii glizeldir “* ifadesi X=4,4466 ortalama ile ikinci yiiksek degere sahiptir. > Adana yemekleri
pisirilirken bilimsel teknikler kullanilir ©” ifadesi X=2,0523 ortalama ile en diisiik imaja sahiptir. ’Adana yemekleri

cesitli pigirme teknikleri ile hazirlanir’” ifadesi ise E:2,6865 ortalama ile ikinci en diisiik imaja sahiptir. Bu sonuglar

15181inda H10: Katilimcilara gére Adana mutfagi olumlu bir imaja sahiptir hipotezi kabul edilmistir.
H11: Adana mutfagimin imajinin farkindaliginda katilimeilarin yaglarina gére anlamli farklilik gostermektedir.

HI11 Hipotezini ve yas araliklarina gore katilimcilarin Adana mutfagimin farkl diisiincede olup olmadigini test
amactyla Anova testi yapilmistir. Anova testi sonucuna gore yas gruplari arasinda Adana mutfagi imajinin giivenlik
giivenlik ve kalite, cekicilik ve sanat ve teknik boyutunda anlamlilik bulunmaktadir. Hangi yas gruplari arasinda
farklilik oldugunu belirlemek i¢in bir alt test olan Post Hoc testlerinden Tukey testi (degerler esit aralikli veya

birbirine yakin oldugu i¢in) yapilmistir. Anova testinin analizi tablo 7°de gosterilmistir.

Tablo 7a. Yasa gore imaj farkindaligt

Test of Homogeneity of Variances
Levene Statistic dfl df2 Sig.
Cekicilik 6,073 5 415 ,000
Giivenlik ve Kalite ,958 5 415 ,443
Sanat ve Teknik ,985 5 415 427

Tabloya gore cekicilik boyutu p degeri 0.05’ten kiigiik oldugu icin homojen dagilim gostermemektedir. Giivenlik
ve Teknik boyutlarinda ise p degeri 0.05’ten biiylik oldugu i¢cin homojen bir dagilim goriinmektedir. Farkliliklarin
hangi yas gruplarinda oldugunu belirlemek i¢in Post Hoc testlerinden Tukey testi yapilmistir (Karagtz,2016).

Tablo 7. Yasa Gore Anova Tablosu

Boyutlar Yas N Ort. SS F P Aciklama

Giivenlik ve | A 18-24 75 75 31,4667 | -2,811 0,000

Kalite B 25-34 46 46 32,7192 C (35-44 yas
C 3544 103 103 35,3107 grubu) diger
D 4554 49 49 33,9796 fas q
E 55-64 30 30 34,2000 gr‘flglfﬁﬁran
F 65 ve iz, 18 18 30,5000 '

Cekicilik | A 18-24 75 14,8000 | 3.78475 23,003 0,003
B 2534 16 157192 | 3,87698 C (35-44 yas
C 3544 103 17.1262 | 2,88226 grubu) diger
D 4554 49 16,2245 | 3,02948 o ﬁfﬂ dan
E 55-64 30 16,1333 | 2,90936 gﬁﬁkh o
F 65 ve iz, 18 14,1111 | 3,80230 '

Sanat  ve | A 18-24 75 11,4000 | 4,17522 2.359 0,003

Teknik B 2534 16 10,4580 | 3,87054 D (45-54 yas
C 3544 103 9.8738 | 3.66135 grubu) diger
D 4554 49 9,0408 | 3,55293 o f{;fn dan
E 55-64 30 9,4000 | 3,86496 gfaprkh o
F 65 ve iz, 18 12,0556 | 3,88901 '

Tablo 7’ye gore yas gruplarindan C (35-44 yas) yas grubu giivenlik ve kalite ile ¢ekicilik boyutunda diger yas
gruplarina gore farklilik ortaya koymaktadir. Sanat ve teknik boyutunda ise D (45-54 yas) grubu katilimcilar ile diger
yas gruplar arasinda Adana mutfaginin imaj farkindaliginda farklilik ortaya koymaktadirlar.

H12: Adana mutfaginin imaj farkindaligi katilimcilarm egitim durumlarina gore anlamh farklilik gdstermektedir.
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Tablo 8a. Egitim durumuna goére imaj farkindalig

Test of Homogeneity of Variances
Levene Statistic dfl df2 Sig.
Cekicilik 6,057° 415 ,000
Guvenlik 9,770° 415 ,000
Teknik 1,881° 415 ,113
Tablo 8b. Egitim durumuna gore imaj farkindaligi
Boyutlar Egitim Durumu N Ort, SS F P Aciklama
Giivenlik ve | A Ilkogretim 45 32,4222 6,86721 4,688 0,001 B<C
Kalite B Ortadgretim 164 32,1829 7,18234 E<C
C Onlisans 133 35,0000 5,68224
D Lisans 59 34,0847 5,48128
E Lisansisti 20 30,5500 8,90579
Cekicilik A 1lkdgretim 45 15,4000 3,66432 2,606 0,035 Fark Yok
B Ortadgretim 164 15,6037 3,85889 P>0,005.
C Onlisans 133 16,6241 3,17567
D Lisans 59 16,0508 2,91502
E Lisansisti 20 14,6000 4,35769
Sanat ve | A ilkﬁgretim 45 12,1778 3,77966 3,201 0,013 B<A
Teknik B Ortadgretim 164 10,2927 3,97226 C<A
C Onlisans 133 9,8571 3,81215 D<A
D Lisans 59 10,0678 3,94297
E Lisansiistii 20 10,0000 2,73380

Tablo 8b’de gosterildigi gibi katilimcilarin egitim durumlarina gére Adana mutfaginin imaj farkindalhigi
incelemesinde Sanat ve pisirme teknigi konusunda ise Ilkogretim mezunu olanlarda ortadgretim, 6nlisans, lisans ve

yiiksek lisans egitimi alan katilimcilara gére Adana mutfaginin imaj farkindaliginda farklilik bulunmaktadir.

H3: Adana mutfaginda yer alan yiyeceklerin 6zgiinliik durumu ile katilimcilarin cinsiyeti arasinda anlamli bir

iligki vardir.

Adana mutfaginda yer alan yiyeceklerin 6zgiinliilk durumu ile katilimcilarin cinsiyeti arasinda anlamli bir iliskiyi
belirlemek i¢in Ki-Kare testi uygulanmistir. Tablo 9’a gore; kadin katilmecilar, erkek katilimcilara gére Namaz
Corbasi, Dul Avrat Corbasi (Hamur Corbasi), Anali Kizli, Mirmirik Corbasi, Kabak Cintmesi, Adana Kebabi, Kuzu
Sis Kebabi, Boru Kebabi, Lokma Kebabi, Ciger Kebabi, Sirdan, Mumbar, Kirkkat, Kelle Paca, Kiinciilii Ekmek,
Vardabit, Terettiir, Ezme, Halka Tatlis1, Bici Bici, Karakus Tatlis1, Aslama, Yayik Ayran1 (Misis Ayrani) ve Salgam
yemeklerini Adana mutfaginin 6zgiin yemekleri olarak gormektedirler. Erkek Katilimeilar ise I¢li Kofte ve Babaniis
(Gavur As1) yemeklerini Adana mutfaginin 6zgiin yemekleri olarak kadin katilimcilara oranla daha 6zgiin olarak
gormektedirler. Kadin katilimcilar; Toga Corbasi, Borani, Siilliim, Patlican Sulusu, Ebegiimecili Lepe (Komeg),
Kabak Cicegi Dolmasi, Acili Ekmek, Yagli Katmer, Yagli Balli, Kus Boregi, Muhammara ve Haydari yemekleri i¢in
fikrim yok demektedir. Erkek katilimcilar ise; Etli Kémbe ve Peksimet (Dizmana) yemekleri i¢in 6zgiinliik

konusunda fikirlerinin olmadigini belirtmektedirler.
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Tablo 9. Adana yemeklerinin cinsiyetlere gore 6zgiinligii

Cinsiyet Ozgiin | Fikrim Yok n X2 P
Kadin Namaz Corbasi (Kamhi) 146 11,540 0,003
Dul Avrat Corbas1 (Hamur Corbas1) 115 2,977 0,226
Anali Kizli 122 1,510 0,470
Mirmirik ¢orbast 109 2,768 0,251
Kabak Cintmesi 98 2,276 0,320
Adana Kebabi 201 0,137 0,934
Kuzu Sis Kebabi 97 0,843 0,656
Boru Kebabi 89 0,918 0,632
Lokma Kebabi1 89 0,608 0,738
Ciger Kebabi1 163 7,066 0,029
Sirdan 184 3,422 0,181
Mumbar 184 5,063 0,080
Kirkkat 168 2,482 0,289
Kelle Paga 140 3,057 0,217
Kiincilii Ekmek 93 2,639 0,267
Vardabit 100 1,691 0,429
Terettiir 113 2,058 0,357
Ezme 165 0,411 0,814
Halka Tatlis 184 2,623 0,269
Bici Bici 196 1,172 0,557
Karakus Tatlisi 161 0,104 0,949
Aslama 139 0,462 0,794
Yayik Ayran1 (Misis Ayrani) 172 5,445 0,066
Salgam 183 3,873 0,144
Toga Corbasi 98 2,095 0,351
Borani 99 3,176 0,204
Siilliim 102 0,348 0,840
Patlican Sulusu 87 0,024 0,988
Ebegiimecili Lepe (Kdmeg) 96 2,223 0,329
Kabak Ci¢egi Dolmasi 95 0,215 0,898
Acili Ekmek 99 0,121 0,941
Yagli Katmer 87 1,742 0,419
Yagli Balli 82 1,425 0,491
Kus Boregi 106 2,405 0,301
Muhammara 114 0,859 0,651
Haydari 99 2,381 0,304
Erkek Icli Kofte 112 5,847 0,054
Babaniis (Gavur Asi) 103 8,109 0,017
Etli Kémbe 110 6,063 0,048
Peksimet (Dizmana) 130 5,721 0,057

H4: Adana mutfaginda yer alan yiyeceklerin 6zgiinliik durumu ile katilimeilarin yas gruplari arasinda anlamli bir

iligki vardir.

Ki-Kare analizi sonucunda elde edilen verilere gore katilimeilarin yas gruplari toplaminda Adana yemeklerinin

Ozgunligiine verdikleri cevaplar tablo 10a’da gosterilmistir.

2354



Ince, C., Gengay, I. C. & Cakaz, S. JOTAGS, 2024, 12(4)

Tablo 10a. 25-34 Yas Grubuna Gore Adana Mutfag1 Yemeklerinin Ozgiinliigii (Tabloda yas gruplar1 arasinda en

yiiksek frekans (n) ve % sayilar1 gdsterilmis, digerleri tablo kisaltmasi amach yer almamistir).

Yas Yemekler Ozgiin Ozgiin Fikrim % X2 P
Grubu Degil Yok

25-34 Namaz Corbasi (Kamhi) 85 58,2 27,587 0,002
Anali Kizli Corba 90 61,6 16,359 0,090
Tutmag Corbast 59 40,4 16,308 0,091
Dul Avrat Corbasi 73 50,0 27,587 0,002
Topalak Corbasi 69 47,3 21,463 0,018
Toga Corbasi 72 49,3 19,501 0,034
Borani 78 53,4 15,962 0,101
Stlliim 71 48,6 13,284 0,208
Patlican Sulusu 57 39,0 18,519 0,047
Ebegiimecili Lepe (Komeg) 70 65,9 14,419 0,155
Kabak Cintmesi 57 39,0 18,357 0,049
Kabak Cigegi Dolmast 63 43,2 16,189 0,094
Adana Kebab1 128 87,7 22,232 0,014
Biiryan Kebabi 66 45,2 9,900 0,049
Kuzu Sis Kebabi 66 45,2 7,725 0,656
Cagartlak Kebabi1 65 45,5 6,731 0,751
Patlican Kebabi 61 48,1 13,530 0,196
Boru Kebabi 55 59,6 12,791 0,236
Lokma Kebabi 55 37,7 14,354 0,157
Ciger Kebabi 110 75,3 34,816 0,000
Icli Kofte 77 52,7 22,292 0,014
Sirdan 125 85,6 47,428 0,000
Mumbar 124 84,9 49,694 0,000
Kirkkat 114 78,1 17,830 0,058
Kelle Paga 96 65,8 19,914 0,030
Yufka Ekmegi 66 61,7 10,665 0,384
Tandir Ekmegi 61 41,8 18,044 0,054
Acil1 Ekmek 70 65,2 16,551 0,085
Yagli Katmer 54 37,0 8,326 0,597
Yagli Balli 51 34,9 4,414 0,927
Tahinli Ekmek 63 43,2 10,575 0,392
Kiinciili Ekmek 63 43,2 8,385 0,591
Vardabit 57 39,0 35,589 0,000
Tandir Boregi 65 445 21,911 0,016
Pazi1 Boregi 69 47,3 12,031 0,283
Etli K6mbe 82 56,2 7,113 0,715
Kus Boregi 73 50,0 15,410 0,118
Peksimet (Dizmana) 93 63,7 33,829 0,000
Babaniis (Gavur Asi) 67 459 16,492 0,086
Muhammara 75 51,4 24,964 0,005
Haydari 69 47,3 17,129 0,072
Terettiir 65 44,5 13,564 0,194
Ezme 102 69,9 19,436 0,035
Halka Tatlisi 123 84,2 32,346 0,000
Bici Bici 124 84,9 14,950 0,134
Karakus Tatlis1 99 67,8 29,245 0,001
Aslama 83 56,8 22,905 0,011
Yayik Ayrani (Misis Ayrani) 114 78,1 13,955 0,175
Salgam 122 83,6 29,434 0,001

Tablo 10a’ya gore 25-34 yas grubunda yer alanlar Namaz Corbasi, Anal1 Kizli Corba, Dul Avrat Corbasi, Adana
Kebabi, Kuzu Sis Kebabi, Boru Kebabi, Lokma Kebabi, Ciger Kebaby, i¢li Kofte, Sirdan, Mumbar, Kirkkat, Kelle
Paga, Kiinciilii Ekmek, Vardabit, Babaniis (Gavur As1), Terettiir, Ezme, Halka Tatlis1, Bici Bici, Karakus Tatlisi,
Aslama, Yayik Ayran1 (Misis Ayrani), ve Salgam’in Adana mutfagina 6zgiin olduklarini, Tutmag¢ Corbasi, Biiryan
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Kebabi, Cagartlak Kebabi, Patlican Kebabi, Yutka Ekmegi, Tandir Ekmegi ve Tandir Boreginin Adana mutfagina

0zglin olmadigin belirtmislerdir.

Topalak Corbasi, Toga Corbasi, Borani, Siilliim, Patlican Sulusu, Ebegiimecili Lepe (Komeg), Kabak Cintmesi,
Kabak Cicegi Dolmasi, Acili Ekmek, Yaghh Katmer, Yagli Balli, Tahinli Ekmek, Paz1 Boregi, Etli Kombe, Kus
Boregi, Peksimet (Dizmana), Muhammara ve Haydarinin ise Adana mutfagina 6zgiinliigli konusunda fikirlerinin

olmadigini belirtmislerdir.

Tablo 10b. 35-44 Yas Grubuna Gére Adana Mutfag Yemeklerinin Ozgiinliigii (Tabloda yas gruplari arasinda en

yiiksek frekans (n) ve % sayilar gosterilmis, digerleri tablo kisaltmasi amagli yer almamuigstir).

Yas Grubu | Yemekler Ozgiin Ozgiin Fikrim Yok % X? P
Degil
35-44 Mirmirik 49 47,6 9,431 0,492
Corbasi

Tablo 10b’ye gore 35-44 yas grubu katilimcilar mirmirik ¢orbasini diger yas gruplarina gore Adananin 6zgiin

corbasi olarak degerlendirmektedir.

H5: Adana Mutfaginda Yer Alan Yiyeceklerin Pisirilme Siklig1 ile Katilimcilarin Cinsiyetleri Arasinda Anlamli
Bir iliski Vardir.

Katilimcilarin cinsiyetlerine gore Adana yemeklerinin pisirilme sikligina ait Ki-Kare sonuglar1 tablo 11°de
gosterilmistir. Analiz sonucuna gore yemeklerin sikligina dair cinsiyetler arasi farkliliklar tabloda gosterilmistir.
Sonuca gore kadinlar, 10 yemegin hicbir zaman pisirilmedigini diisiinmektedirler. Yine tablo 11°e gore erkekler ise
1 yemegin hi¢bir zaman pisirilmedigini diistinmektedirler. 39 yemekte ise cinsiyete gore bir farklilik olmadig:

belirlenmistir.

Tablo 11. Katilimcilarin Cinsiyetlerine Gore Yemeklerin Pigirilme Sikligi (Ki-Kare testi sonucuna gore cinsiyet ile

pisirme siklig1 arasinda iliski olan yemekler tabloda gosterilmistir).

Aylik Pisirilme Sikhigi
y . Toplam
Cinsiyet Yemekler 1 2 3 4 ?atzelg ;Ialﬁ?;; Ka?llll)nlCl X2 P
Kadin Namaz_ Corbasi 63 421 13.276 0,039
(Kamhi)
Tandir Ekmegi 92 421 13,227 0,040
Acili Ekmek 96 421 12,983 0,043
Pazi1 Boregi 101 421 15,864 0,015
Etli Kdmbe 102 421 17,269 0,008
Kus Boregi 104 421 18,748 0,005
Muhammara 103 421 21,548 0,001
Haydari 94 421 18,724 0,005
Terettiir 65 421 13,277 0,039
Karakus Tatlis1 81 421 13,604 0,034
Erkek Salgam 66 421 13,073 0,042

Sonug¢ Ve Oneriler

Gilinliimiiz diinyasinda bir¢ok konuda oldugu gibi yemek kiiltiirlerinin de degisime ugradigi, yerel mutfaklarda var
olan bircok yiyecegin unutulmaya basladig1 ve diger kiiltiirlerdeki yemeklerin tiiketilir oldugu gézlemlenmektedir.
Bu olgu karsisinda yoresel mutfaklarin korunmasi ve yasatilmasi, mutfak kiltiirii ve 6zgiin mutfak unsurlar1 hakkinda

farkindalik olusturulmasi, kiiltiirel miras kadar gastronomi ve turizm pazarlamasi agisindan da 6nem arz etmektedir.
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Bu amagla yiiriitiilen bu ¢aligmada, Adana halkinin kendi mutfaklarinda var olan gastronomik degerler hakkindaki
mutfak farkindaliklarin1 ve bu yiyeceklerin Adana mutfagina 6zgiinliigi ve pisirilme sikligr ile ilgili goriisleri
belirlenmeye calisilmistir. Adana yemeklerinin pisirilme siklig1, yemeklerin ve mutfak kiiltiirlerinin gelecek nesillere

aktarilmasi agisindan biiyiik 6nem kazanmaktadir.

Calismada Adana mutfaginin imaji 6l¢iilmiistiir. Adana mutfaginin imajina yonelik maddelerden 6 tanesi ¢ok iyi/
miilkemmel olarak degerlendirilmektedir. Bunlardan Adana yemekleri ¢ekicidir dnermesi X 4,47 ortalama ile en

yiiksek degeri tagimaktadir. Adana yemeklerinin sindirimi kolaydir onermesi ise X_ 3,54 ortalama ile en diigiik

degere sahiptir. Onermelerden 3 tanesi ise orta olarak tanimlanmaktadir. Bunlar ise; Adana yemekleri garnitiir ve
soslar esliginde sunulur ( X_ 2,81), Adana yemeklerinin hazirlanmasi uzun zaman alir (X =2,75) ve Adana yemekleri

cesitli pisirme teknikleri ile hazirlanir (X=2,68) onermeleridir. Adana yemekleri pisirilirken bilimsel teknikler

kullanilir (X 2,05) onermesinde ise katilimcilar Adana mutfaginin en kotii imaja sahip oldugunun farkindadirlar.

Lertputtarak (2012) tarafindan Thai mutfaginin imajima yonelik ¢aligmada ise yiyecekler kiiltiirel deneyin sunar
maddesi en yiiksek ortalamay1 saglamistir (X= 4,59). Yerel yeme aligkanliklarin1 ve sofra adabini1 6grenmek ise en

diisiik ortalamay1 saglamistir (X=3,59). Calismada Adana mutfaginin imaj1 yonelik faktor analizi sonucunda giivenlik
ve kalite, cekicilik ile teknik ve sanat boyutu olmak iizere ii¢ faktore yiiklenirken, Lertputtarak (2012) ‘in
calismasinda Thai mutfaginin imaji faktoér analizi sonucunda mutfak imaji ve restoran imaji olarak iki faktore
yiiklenmistir. Ceki¢ ve Aksoy (2021) tarafindan yapilan ¢alismada ise Gaziantep ve Hatay illerinin mutfak imaji
giivenlik ve kalite, cekicilik, sanat, kiiltiir ve saglik boyutlarinda incelenmistir. Oztiirk (2023) tarafindan Gokgeada
mutfagina yonelik ¢alismada ise mutfak imaj1 duygusal ve ¢ekicilik, sosyo-kiiltiirel yararlar, saglik, gida giivenligi,

pisirme yontemleri, kiiltiirel yapi, icerik 6zellikleri ve besleyicilik olmak iizere 8 boyuta yiliklenmistir.

Calismada Adana halkinin Adana mutfak kiiltliri imajina ait farkindaliklar1 6l¢iilmeye ¢aligilmigtir. Calismada;
demografik analiz, frekans analizi, faktor analizi, anova analizi ile ki-kare analiz testleri uygulanmistir. Ayni
zamanda ¢alismada belirlenen olciimleri gerceklestirebilmek icin bes adet hipotez ortaya konmus ve hipotezleri

gerceklestirmeye yonelik analizler yapilmistir. Calisma 6zelinde su sonuglar ortaya ¢ikarilmistir:

1- Katilimcilara gére Adana mutfak imaj farkindaligi genel olarak olumludur. En yiiksek imaj farkindaligina
“Adana yemekleri ¢ekicidir” dnermesi, en diisiik imaj farkindalifina ise “Bilimsel teknikler kullanilir” &nermesi

sahiptir.

2- Adana yemeklerinin 6zglinliigii konusunda ise katilimcilara goére 27 yemek Adana mutfagina 6zgiin olarak
ifade edilmistir. 13 yemek konusunda ise katilimeilar fikir belirtmemislerdir. 11 yemek ise katilimeilar tarafindan

0zgln olarak degerlendirilmemistir.

3- Adana yemeklerinin pisirilme sikligina ait degerlendirmelerde katilimeilar 41 yemegin pisirilme sikliklarina
verdikleri cevaplarda 7 pisirme siklig1 igerisinde yilda 1 kere ya da hi¢ cevaplarini daha ¢ok tercih etmislerdir. 7

yemek i¢in ise katilimcilar daha ¢ok ayda 1 kere pisirilir cevabini tercih etmislerdir.
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4- Adana yemeklerinin imaj farkindaliginda ise 35-44 yas grubu giivenlik ve kalite ile ¢ekicilik boyutlarinda diger
yas gruplarina gore farklilik gostermistir.

5- Adana yemeklerinin imaj farkindaliginda ise 45-54 yas grubu sanat ve teknik boyutunda diger yas gruplarina
gore farklilik gostermektedir.

6- Adana mutfaginin imaj farkindaligina yonelik analizde egitim durumlarina goére giivenlik ve kalite
boyutlarinda 6n lisans, sanat ve teknik boyutlarinda ise ilkogretim mezunlar diger egitim durumlarindan farklilik

gostermektedir. Cekicilik boyutunda ise egitim durumlari arasinda farklilik bulunmamaktadir.

7- Yiyeceklerin Ozgiinliiglinde kadin katilimcilar 24 yemegi, erkek katilimcilar ise 2 yemegi daha 6zgiin
gormektedirler. Kadin katilimcilar 12 yemegin, erkek katilimcilar ise 2 yemegin 6zgiinliigii konusunda fikirlerinin

olmadigini belirtmislerdir.

8- Adana yemeklerinin 6zgiinliigiiniin yas gruplarina gore analizinde ise 25-34 yas grubundakiler 24 yemegi
0zglin, 7 yemegin 6zgiin olmadigini belirtmiglerdir. 18 yemek konusunda ise fikirlerinin olmadigi belirlenmistir. 35-

44 yas grubundakiler ise mirmirik ¢orbasini diger yas gruplarina gore daha fazla 6zgiin gérmektedirler.

9- Yiyeceklerin pisirilme siklig1 ile cinsiyet arasindaki iliskiye yonelik analizlerde kadinlar 10 yemegin hic
pisirilmedigini, erkekler ise 1 yemegin hi¢ pisirilmedigini belirtmektedirler. 39 yemekte ise cinsiyete gore bir farklilik

belirlenememistir.

Arastirma sonuglar1 incelendiginde ankete katilan yerel halkin Adana mutfaginin imajina yonelik olumlu bir
algiya sahip olduklar1 gériilmektedir. Calisma igerigi ve sonuglari ile yapilacak olan yeni ¢aligmalara kaynak ve fikir
olusturabilecek bir nitelik tagimaktadir. Bu anlamda yiyeceklerin 6zgilinlik durumu ile katilimcilarin cinsiyeti
arasinda farkindalik diizeyinin belirlenmesi icin farkli ¢aligmalar gerceklestirilebilir. Ayrica Adana mutfaginda yer
alan yiyeceklerin 6zgiinliik durumu ile katilimeilarin yas gruplari karsilastirilmasinda ve Adana mutfaginda yer alan
yiyeceklerin pisirilme sikligi ile katilimcilarin cinsiyetleri arasindaki farkindalik diizeylerini belirlemeye yonelik
calismalar da yiiriitiilebilir. Boylece Adana mutfagina 6zgii geleneksel yiyeceklerin daha fazla bilinmesi ve pisirilme

siklig1 gibi hususlarda farkindalik olusmasi ve artirilmasi saglanabilir.
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Extended Summary

In today's world, it is observed that culinary cultures, like many other aspects, are undergoing changes. Many
foods in local cuisines are beginning to be forgotten while dishes from other cultures are being consumed. In the face
of this phenomenon, the preservation and sustainability of local cuisines, raising awareness about culinary culture
and authentic culinary elements, are important not only in terms of cultural heritage but also for gastronomy and

tourism marketing.

For tourists, eating and drinking, which was initially just a means to satisfy hunger, has now become a way to
experience different cultures and flavors. Because of this, local dishes have become a tool for tourists to gain
experiences about the region. These developments have resulted in the development of culinary awareness among

local populations.

From a gastronomic identity perspective, Adana is one of the distinguished regions with a rich variety and unique
elements. The blending of different civilizations and societies with various ethnic backgrounds in the fertile lands of
Cukurova and the high internal migration has contributed to the diversity and richness of Adana's gastronomic
identity (Artun, 2019).

In the study, the image of Adana cuisine was measured. 6 of the items regarding the image of Adana cuisine are
evaluated as very good/excellent. Among these, the proposition that Adana food is attractive has the highest value

with an average X= 4.47. The proposition that Adana food is easy to digest has the lowest value with an average of
X=3.54. Three of the propositions are defined as moderate. These are; Adana dishes are served with garnishes and
sauces (fz 2.81), Adana dishes take a long time to prepare ( X= 2.75), and Adana dishes are prepared with various
cooking techniques (fz 2.68). In the proposition "Scientific techniques are used when cooking Adana dishes" (2.05),
participants are aware that Adana cuisine has the worst image. In the study conducted by Lertputtarak (2012) on the
image of Thai cuisine, the item "food offers cultural experience" achieved the highest average (fz 4.59). Learning

local eating habits and table manners provided the lowest average (Y=3.59). As a result of the factor analysis on the

image of Adana cuisine in the study, it was loaded on three factors: safety and quality, attractiveness and technical
and artistic dimensions, while in Lertputtarak's (2012) study, the image of Thai cuisine was loaded on two factors as

kitchen image and restaurant image as a result of the factor analysis. In the study conducted by Ceki¢ and Aksoy
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(2021), the culinary image of Gaziantep and Hatay provinces was examined in the dimensions of safety and quality,
attractiveness, art, culture and health. In the study of Gékceada cuisine by Oztiirk (2023), the culinary image was
loaded into 8 dimensions: emotional and attractiveness, socio-cultural benefits, health, food safety, cooking methods,

cultural structure, ingredient features and nutrition.

In this study, it was aimed to determine the culinary awareness of the people of Adana about the gastronomic
values in their own kitchens, and their views on the authenticity and cooking frequency of these foods. The frequency
of cooking Adana dishes is of great importance in terms of transferring these dishes and culinary cultures to future

generations.

In the study, the awareness of Adana's culinary culture image among the people of Adana was tried to be
measured. Demographic analysis, frequency analysis, factor analysis, ANOVA analysis, and chi-square analysis tests
were applied in the study. Five hypotheses were put forward to carry out the measurements determined in the study,

and analyses were conducted to verify these hypotheses. The specific results of the study are as follows:

1. According to the participants, the image awareness of Adana culinary culture is generally positive. The
proposition with the highest image awareness is ‘Adana dishes are attractive,” while the proposition with the lowest

image awareness is ‘Scientific techniques are used.’

2. Regarding the authenticity of Adana dishes, 27 dishes were identified as unique to Adana by the participants.
No opinions were given for 13 dishes, and 11 dishes were not considered unique by the participants.

3. In the evaluations related to the cooking frequency of Adana dishes, participants preferred the answers ‘once
a year’ or ‘never’ more frequently among 7 cooking frequency options for 41 dishes. For 7 dishes, participants

preferred the answer ‘once a month.’

4. In terms of image awareness of Adana dishes, the age group 35-44 showed differences in the dimensions of

security and quality as well as attractiveness compared to other age groups.

5. In terms of image awareness of Adana dishes, the age group 45-54 showed differences in the dimensions of

art and technique compared to other age groups.

6. Inthe analysis of the image awareness of Adana's culinary culture based on educational status, associate degree
graduates showed differences in the dimensions of security and quality, and primary education graduates in the
dimensions of art and technique, compared to other educational statuses. There were no differences in the

attractiveness dimension based on educational status.

7. In terms of the authenticity of the foods, female participants considered 24 dishes to be more authentic, while
male participants considered 2 dishes to be more authentic. Female participants did not have opinions on the

authenticity of 12 dishes, while male participants had no opinions on 2 dishes.

8. In the analysis of the authenticity of Adana dishes by age groups, those aged 25-34 considered 24 dishes to be
authentic and 7 dishes not to be authentic. It was found that they had no opinions on 18 dishes. Those aged 35-44

considered mirmirik soup to be more authentic compared to other age groups.
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9. In the analysis regarding the relationship between the frequency of cooking foods and gender, women stated
that 10 dishes are never cooked, while men stated that one dish is never cooked. No gender differences were found
in 39 dishes.

The results of the research show that the local people who participated in the survey have a positive perception of
the image of Adana cuisine. Studies can be conducted to determine the level of awareness about the authenticity of
foods concerning the participants' gender. Comparisons can be made regarding the authenticity of the foods in Adana
cuisine with the participants' age groups and the frequency of cooking the foods with the participants' gender to
determine the levels of awareness. Thus, it is important to decide on aspects such as the recognition and cooking

frequency of the unique foods of the cuisine.
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