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Ozet

Yemek, yasadiklar1 toplumun yam sira toplumun bulundugu cografya ile de
anilmaktadir.Gaziantep mutfagi sahip oldugu otantik yemekler sayesinde farkl kiiltiirleri ayni
anda barindirmaktadir. Bu farkls kiiltiirii yansitan ve kiiltiirel bir miras olan isletmelerin baginda
esnaf lokantalar1 gelmektedir. Gegmisten giliniimiize 6ziinii kaybetmeden, nesilden nesile varligini
stirdiiren, Gaziantep mutfak kiltliriinii en iyi yansitan esnaf lokantalaridir. Gaziantep ilinde
faaliyet gosteren esnaf lokantalarinin otantiklik ¢ercevesi i¢inde incelenmesi ¢aligmanin temel
amacidir. Arastirmada nitel aragtirma yontemleri igerisinden etnografik 6rnek olay yonteminden
faydalanilmistir. Konuya uygun olarak dededen miras yoluyla isletilen aile isletmeleri seklinde
otantik yemeklerin servis edildigi esnaf lokantalar1 tercih edilmistir. Bu baglamda Gaziantep ilinde
toplam bes esnaf lokantas1 igletmecisi ile goriismeler gerceklestirilmistir. Calismada elde edilen
sonuca gore, Gaziantep esnaf lokantalarinda ve mutfaklarinda ataerkil bir diizenin yani erkek
hakimiyetinin oldugu sdylenilebilir. Gaziantep esnaf lokantalarinin temsilcilerinin ileriye doniik
planlarinda kurumsallagsma ve biiylime biiyilk 6nem arz etmektedir. Katilimeilarin tiimii ortak
sorun olarak personel sikintis1 yasadiklarini ifade etmistir. Eger bu soruna ¢dzlim iiretilmez ise
ileriye doniik vadede isletmeler igin personel arayisinin ¢ok biiylik bir problem olarak geri
donecegi disiiniilmektedir. Arastirma UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na Gastronomi dalinda
giren ilk sehir olma Ozelligi tasiyan Gaziantep’te yasayan mutfak kiiltiiriinde, siirdiiriilebilir
gastronomide otantik yemeklerin roliinii inceleyen bir proje ¢iktisi olarak 6zgiin bir caligmadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Otantik Yemekler, Esnaf Lokantalari, Siirdiiriilebilirlik,
Gaziantep.

“, Ayse Fatma Bilgi?

Gelis Tarihi:
26.09.2024

Revizyon Tarihi:
12.10.2024

Kabul Tarihi:
13.10.2024

Yayin Tarihi:
30.12.2024

**Sorumlu yazar:
Dilara Bahtiyar Sari

Authenticity Within The Scope of Sustainable Gastronomic Tourism: A Qualitative Research on

Gaziantep Artisan Restaurants

Abstract

Food is also referred to by the geography in which the society is located, as well as the society in
which they live. Gaziantep cuisine hosts different cultures at the same time thanks to the authentic
dishes it has. Artisan restaurants are at the beginning of the enterprises that reflect this different
culture and are a cultural heritage. They are artisan restaurants that continue to exist from
generation to generation without losing their essence from the past to the present and reflect the
Gaziantep culinary culture best. The main purpose of the study is to examine the artisan restaurants
operating in Gaziantep province within the framework of authenticity. In the research,
ethnographic case study method was used as one of the qualitative research methods. In
accordance with the subject, artisan restaurants where authentic dishes are served in the form of
family businesses operated by inheritance from the grandfather have been preferred. In this
context, negotiations were held with a total of five artisan restaurant operators in Gaziantep
province. According to the results obtained in the study, it can be said that there is a patriarchal
order, that is, male dominance in Gaziantep artisan restaurants and kitchens. Institutionalization
and growth are of great importance in the forward-looking plans of the representatives of
Gaziantep artisan restaurants. All participants stated that they experienced staff shortages as a
common problem. If a solution to this problem is not produced, it is thought that the search for
personnel will return as a very big problem for enterprises in the future term. The research is an
original study as a project output that examines the role of authentic dishes in sustainable
gastronomy in the culinary culture living in Gaziantep, which has the distinction of being the first
city to enter the UNESCO Creative Cities Network in the field of Gastronomy.
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GIRIS

Son yillarda 6nemi giderek artan siirdiiriilebilir gastronomi turizmi; yerel, organik ve otantik
gidalarin iiretiminin geleneksel yontemlerle devamini, ev tipi yemek kiiltiiriiniin ve damak tadinin
muhafaza edilmesini, sahip olunan mutfak kiiltiirliniin atadan miras kaldig1 sekilde gelecek kusaklara
aktarilarak yasatilmasini saglayan turizm bigimidir (Scarpato, 2002, s. 140). Siirdiiriilebilir gastronomi
yerel degerleri korumakla kalmayip yerel ekonomiyi destekleyerek bolgesel kalkinmaya katkida
bulunmaktadir. Bununla birlikte cevresel siirdiiriilebilirligi ve sosyokiiltiirel degerlerin korunmasina
olanak saglar. Yurtseven (2011, s. 19) siirdiiriilebilir gastronominin bilesenleri olarak yoéresel mutfak
festivallerini, 6zel mutfaklarda hazirlanan yemeklerin iiretim safhalarini, sarap rotalarini, eko-miizeleri
belirtmistir. Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi, tiiketiciler ve yerel halk tarafindan genel davranis
ilkelerinin kabuliine dayanmaktadir, ancak bu turizm big¢iminin korumayi amagladigi g¢evresel
kaynaklar1 olumsuz etkileme riski tasiyan bir dizi paradoks igermektedir. Sirdiiriilebilir gastronomi,
gelenegi yasatirken bir yandan diger ekonomik sektorler gibi, tiriinler ve tekniklerle stirekli yenilik
stireclerine girmektedir.

Otantik yemekler; etnik, ulusal veya yerel bir grubun kendi yasadigi bolgede bulunan iiriinleri
ve stirecleri kullanarak belirli bir el becerisi ve ustalikla siirecin sonunda hazirladigi yemeklerdir (Lu ve
Fine, 1995, s. 538). Otantik yemekler sayesinde yasatilan mutfaklar gelecek nesillere aktarilacak,
kiiltiirel miras korunacak ve devam ettirilecektir (Isildar, 2016, s. 56).

Gaziantep ili ge¢misten bugiine birgok medeniyete ev sahipligi yapmustir. Her medeniyet
Gaziantep’in bugiinkii mutfak kiiltiiriniin olugmasinda kilit tasi rolii iistlenmistir. Gerek et gerek
sebzenin kullanildigi bu essiz yemekler Gaziantep’in UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na Gastronomi
dalinda girmesine olanak saglamistir. Boylece Gaziantep ili gastronomi turizmi alaninda dis diinyaya
acilmistir. Giiniimiizde Gaziantep ilinde 6ziinii kaybetmeden mutfak kiiltiiriinii yasatan esnaf lokantalari
bolgenin otantik yemeklerini turistlere sunmaktadir. Bu baglamda Gaziantep ili sinirlari iginde yer alan,
yoresel yemek kiiltliriinii turistlere sunan, kusaktan kusaga devam eden esnaf lokantalarinin otantiklik
cercevesinde incelenmesi aragtirmanin temel amacidir. Calismada nitel arastirma yontemleri i¢erisinden
etnografik ornek olay yonteminden faydalanilmustir. Arastirmada gozlem, goriisme, dokiiman
incelemesi seklinde {i¢ farkli veri toplama teknigi kullanilmistir. Goriisme yapilan esnaf lokantalarinin
literatiire kazandirilarak esnaf lokantalarinin siirdiiriilebilirliginin saglanmasina destek olmasi muhtemel
bir ¢calisma olarak diisiiniilmektedir.

1. Literatiir Taramasi

Yeme i¢cme gereksinimlerinin elde etme bigimleri, insanlarin hayat tarzlari ve sartlardaki
degismeler paralelinde zaman i¢inde degisim gostermistir (Stirmen ve Bayraktar, 2018). Yemek yeme
zorunlu ihtiyag iken bir ritiiel, kolektif bir faaliyet ya da sosyallesme araci goriilebilmektedir. Donmez
ve Bekar (2016) tiiketicilerin disarida yemek yeme sebeplerine yonelik gerceklestirdikleri arastirmada;
tiiketicilerin ilk 6nce fizyolojik ihtiyag olan ac¢ligi gidermekten ziyade; sosyal, psikolojik ve ekonomik

sebeplerden ve zorunluluktan dolay1 disarida yemek yedigini ortaya ¢ikarmustir. Digarida yemek yeme
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denilince akla lokantalar gelmektedir. Lokanta sozciigii yemeklerin pisirilip satisinin yapildig1 yer,
restoran, asevi seklinde tanimlanmaktadir (Tirk Dil Kurumu, 2024). Esnaf lokantasi ise; birbirini
tanmimayan insanlarin ayni masay1 paylasarak yeme igme faaliyetinde bulunmaktan ¢ekinmedikleri,
1zgara atesinin giin boyu yandig1, tencere yemeklerinin basrolde bulundugu, gerekirse tepsi servisleriyle
is yerinden ayrilamayan ¢alisanlara hizmetin saglandigi ve kendine has masa adabina sahip bu
isletmelerin, devamli miisteri kabul edilen ¢ars1 esnafina yonelik, samimiyet ve giiven ilkelerine dayali
yeme igme isletmeleri olarak tanimlanmaktadir (Celik vd., 2020). Bu baglamda arastirma Gaziantep’teki
esnaf lokantalarini kapsamaktadir.

Son yillarda esnaf lokantalari sayilarinin farkli nedenlerle (maddi, ailevi, tiiketici memnuniyeti,
personel eksikligi vb.) azaldig1 goriilmektedir. Gaziantep ilinde, ge¢misten giiniiniize sahip oldugu
otantikligi koruyan, gecmisin izlerini yansitmaya devam eden otantik esnaf lokantalar1 aragtirmanin
sinirlarii olusturmaktadir. Ozkaya ve arkadaslar1 (2013, s. 17) otantik yiyecekler gibi insan saglig1 i¢in
faydali, besin degeri yiiksek ve ¢evreye duyarli yiyeceklerin iiretilmesi, hazirlanmasi ve sunulmasinin
stirdiirtilebilir gastronomi turizminde 6nemli bir seyahat motivasyonu oldugunu ileri siirmektedir. Bu
acidan Gaziantep ili bu ¢alismanin yapilacag: essiz, zengin bir otantik mutfaga sahiptir. Ozellikle sehir
merkezinde otantik esnaf lokantalari mevcuttur. Otantik esnaf lokantalari bireylere 6zgiin bir tecriibe
olanag vermektedir (Akdag ve Uziilmez, 2017).

llgili yazinda gastronomi turizmine iliskin tanimlamalara bakildiginda “farkli kiiltiirlere 6zgii
yiyecek ve i¢ecekleri yine o kiiltiire 6zgii bir sekilde tiiketmek i¢in seyahat etmek” bagka bir tanimda ise
“yiyecek, icecek ve konaklamanin uyum icinde oldugu bir sistem olarak tasarlanan goniillii katilim
gerektiren cagdas bir insan degisimi” olarak ifade edildigi goriilmektedir (Sarusik ve Ozbay, 2014: 266).

Siirdiiriilebilir gastronomi, yiyecek ve icecek endiistrisinin siirdiiriilebilirlik prensiplerini
benimsemesidir. Ayrica yerel tireticilerle is birligi yapma, organik tarimi destekleme ve gida atiklarini
azaltma gibi cesitli uygulamalar1 icermektedir. Bu bakimdan siirdiiriilebilir gastronomi, tarim oncesi
asamadan baslayarak, kullanilan {iriinlerin kalitesi de dahil olmak {izere yiyeceklerin hazirlanmasi ve
sonuglarinin degerlendirilmesini icermektedir. Siirdiiriilebilir gastronomi turizminin temel hedefleri
arasinda yerel gastronomi mirasini korumak, yerel halki desteklemek ve dolayisiyla yerel ekonomiyi
gelistirmek bulunmaktadir (Kurnaz, 2017). Bu yaklasim, turistlere sadece lezzetli yemekler sunmakla
kalmamakta, ayn1 zamanda bir bolgenin kiiltiirel zenginliklerini ve dogal kaynaklarini kesfetme firsati
da sunmaktadir. Geleneksel, lezzetli ve ekolojik agidan siirdiiriilebilir yemeklerin arkasinda, yiizyillar
boyunca birikmis bilgi, beceri, bilgelik ve yaraticilik zenginligi bulunmaktadir.

Yerel yemekler baglaminda, yemeklerde kullanilan malzemeler, hazirlama, pisirme ve
yiyeceklerin saklanma yontemlerindeki destinasyonlar arasindaki farkliliklar, otantik veya geleneksel
kiiltir olarak degerlendirilebilir (Sokmen vd., 2024, s. 2010). Otantik yiyecekler, yerel halkin tiretimi
sonucunda toplumun ge¢misine ait kiiltiirel izlerdir. Gaziantep mutfagi otantik zenginlige sahip essiz bir
mutfaktir. Mutfaklarda kullanilan ara¢ gere¢ dahil olmak iizere bircok yemegin yapilisinda kiiltiirel izleri

gormek miimkiindiir.

139



Sinop-e: Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 1(2), 2024, s. 137-147.

Akdag ve Uziilmez (2017) yaptiklar ¢alismada otantik yiyeceklerin, destinasyonlarin ekonomik
olarak kalkinmasinin yaninda dogal ve sosyokiiltiirel ¢cevrenin korunmasina katki sagladigi ve yerel
kiiltiirii canlandirdigi, otantik yiyeceklerin bolge, insan ve yiyecekler arasindaki baglarin giiglendirdigi
sonuglarini elde etmistir. Benzer bir calismada Celik ve arkadaslar1 (2020) As¢1 Bacaksiz Lokantasi’nda
(Afyonkarahisar) yaptiklart c¢aligma sonucunda meni, hizmet ve atmosfer ana kategorilerini
olusturmuslardir.

Gaziantep’te mutfak kiiltiirii denilince, evrimsel bakimdan tarihi milattan binlerce y1l dncesine
uzanan, antik ¢aglardan bu yana cesitli uygarliklara besiklik eden, farkli dil, din, irklardan insanlarin
kiiltiirlerinin harmanlandigi, bugiinlere tasindigi bir sehirdir (Arsunar, 1962, s. 10). Gaziantep tarihsel
siiregte siirekli ticaret merkezi olmasi sayesinde zengin bir mutfak kiiltiirline sahip oldugu
belirtilmektedir (Ciftgi, 1971, s. 57). Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin zenginligini saglayan ana
kaynaklardan biri yemek tiirlerinin gesitliligidir. Gaziantep mutfaginda ana yemek tek cesit
olabilmektedir. Fakat yemekler hazirlanirken yaninda bir ¢esit sulu, bir ¢esit kuru yemek olmasina,
uygun salata, cacik, taze sogan, sarimsak, nane, pirpirim, asotu, yarpuz gibi sebze ve yesilliklerin
yenilmesine, serbet veya ayran i¢ilmesine 6zen gosterilmektedir (Sormaz ve Kaya, 2019, s. 306).

2. YONTEM

Otantik yemekler sayesinde yasatilan mutfaklar gelecek nesillere aktarilacak, kiiltlire]l mirasin
stirdiiriilmesi ve toplumsal aidiyetligin olusmasi saglanacaktir (Isildar, 2016, s. 56). Buradan hareketle
caligmanin amaci; ge¢misten giiniimiize 6ziinii kaybetmeden, nesilden nesile varligim siirdiiren,
Gaziantep mutfak kiiltlirlinii yansitan, Gaziantep ilinde faaliyet gosteren esnaf lokantalarinin otantiklik

gercevesi i¢inde incelenmesidir.
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Sekil 1: Aragtirma Sahasi (Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, 2024)
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Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden olan etnografik drnek olay yontemi kullanilmistir.
Bu baglamda Gaziantep ilinde faaliyet gosteren esnaf lokantalariyla baglantilar kurularak 6n goriismeler
gergeklestirilmistir. Yapilan goriismeler sonucunda calismaya, goniillii 5 esnaf lokantas1 katilmistir.
Goriisme yapmak tizere, amagli 6rneklem yolu izlenmistir. Amagli 6rnekleme, zengin bilgiye sahip
oldugu diisiiniilen durumlarin derinlemesine c¢alisilmasina olanak vermektedir (Yildirim ve Simsek,
2013). Bu drneklemede sec¢im i¢in 6nemli oldugu diisiiniilen dlgiitler belirlenmektedir. Bu dlgiitlere gore
secilen drneklemin, arastirma evrenini biitiin nitelikleri ile temsil edebildigi diisiiniiliir (Tavsancil ve
Aslan, 2001). Konuya uygun olarak dededen miras yoluyla isletilen aile isletmeleri seklinde otantik
yemeklerin servis edildigi esnaf lokantalar1 tercih edilmistir. Amagl 6rnekleme yoluyla secilen esnaf
lokantalartyla yiiz ylize goriismeler saglanmistir. Nitel arastirmalar “gdzlem, goriisme ve dokiiman
analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanildig, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gergekgi
ve biitlinciil bir bigimde ortaya konmasima yonelik nitel bir siirecin izlendigi arastirma” olarak
tanimlanmaktadir (Hazarhun ve Kogak, 2019; Yildinim ve Simsek, 2013). Etnografik olay yonteminin
kullanilmasinin amac1 insan toplumlarinin ve kiiltlirlerinin anlagilmasina yogunlasan ve tek bir olayin
derinlemesine incelenecek olmasidir (Koklii, 1994). Arastirmada gozlem, goriisme ve dokiiman
incelemesi olmak iizere {i¢ farkli veri toplama teknigi uygulanmistir. Bu bakimdan Gaziantep ilinde
nesilden nesle kendini muhafaza eden esnaf lokantalarindan goniillii olarak ¢alismaya katilacak igletme
sahibi/yonetici kimligine sahip 5 kisi ile yiiz yiize goriisme saglanmistir. Lokanta sahibine/y0Oneticisine
onceden hazirlanan 9 soru sorulmustur. Nitel goériisme sorularinin hazirlanmasinda Celik ve
arkadaslarinin (2020), esnaf lokantalar1 iizerine yaptiklar1 ¢alismadan faydalanilmistir. Hazirlanan 9

soru su sekildedir;

1. Kendinizi tanitir misiniz?

2. Lokantanizin kurulus hikayesi nedir?

3. Lokantanizin gegmisinden bahseder misiniz?

4, Lakabiniz var mi, varsa nereden geliyor?

5. Lokantanizda ge¢misten giiniimiize neler degisti, neler degismedi?
6. Lokantanizin ne gibi sikintilart vardir?

7. Lokantanizin gelecekle ilgili planlari nelerdir?

8. Otantik yemeklerinize olan talep ne diizeydedir?

9. En begenilen otantik yemeginiz hangisidir?
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3. BULGULAR

Calismaya katilan 5 esnaf lokantasiyla yapilan yiiz yiize goriismelerde dort usta (isletme sahibi)
ve bir yonetici ile farkli glinlerde bir araya gelinmistir. Siirdiiriilebilirlik agisindan incelemeye alinan
isletmelerin ustalar1 ve igletme yoneticilerinin demografik olarak cinsiyet bakimindan erkek oldugu, yas

grubu agisindan orta ve ileri yas grubuna dahil oldugu bilgileri elde edilmistir.

Tablo 1: Katilimcilara ve Isletmeye Ait Ozellikler

Katihma1 Cinsiyet Medeni Durum  Yas Grubu  Lokantanin Konumu  Calisan

Kodlan Personel Sayisi

K1 Erkek Evli 35-44 Sehir Merkezi 12

K2 Erkek Bekar 35-44 Sehir Merkezi 30
1 adet ayr1 subesi
bulunmakta

K3 Erkek Evli 45 ve lizeri Sehir Merkezi 16

K4 Erkek Evli 45 ve lizeri Sehir Merkezi 25

K5 Erkek Evli 45 ve lizeri Sehir Merkezi 43

Katilimcilar genel itibariyle ¢ocukluk yaslarinda meslege atilmiglardir. Konu ile ilgili katilime1

gorisleri su sekildedir:
“Meslege ilkokul bitiminde basladim. Her giin 18 saat ¢alistim. Kebapgt olarak alaylyim.” K1

“7 yasinda bu meslege basladim. 2001 'de Kemer’ e gittim, otellerde de ¢alistim. Geri dondiim.”
K2

“1964 'te meslege bagladim. Cirakliktan yiikseldim.” K3

“1974ten bu yana isletmecilik yapryorum. Simdi torunlarimla isletiyorum. Onlarin torunlar

da burayt isletecek.” K4
“Cocukken babamdan ogrenerek basladim, artik usta oldum.” K5
Lokantalarin kurulus hikayelerine verilen cevaplar ise su sekildedir;

“Biz ii¢ ortakl, 24 m*’lik isletmede 4 masayla basladik. Birlikte 40 yil gecindik sonra ayrilip
kendi isletmemi actim.” K4

“Esnaf lokantast olarak babamin yamina 2010 yilinda geldim, simdi ikinci subemizi agtik. ” K2

“Organize sanayi yeni kuruluyordu, yeme i¢me sektériine talep vardi, talebe karsilik vererek

actik.” K1

Katilimcilar genel itibartyle lakaplarinin olmadigini ifade etmistir. Sadece bir usta disaridan “eli

bol usta” seklinde sOylediklerini ifade etmistir.

142



Sinop-e: Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 1(2), 2024, s. 137-147.

Gegmisten giiniimiize degisen durumlar konusunda katilimcilar;

“Eskiden is yerlerinin ve ¢carsinin daha bereketli oldugunu” (K4),

“Calisma saatleri konusunda giiniimiizde problem yasadiklarini” (K1),

“Giderlerin ge¢mise oranla ¢ok daha oldugunu” (K1, K2, K3, K4),

“Eski ustalara ozlem duyduklarin” (K2, K3, K4),

“Uriin ¢esitliliginin artngin” (K1, K2, K3, K4),

“Liiks ve gésterisin giintimiizde onemli oldugunu” (K1, K2, K3, K4) ifade etmiglerdir.

Caligmaya katilan esnaf lokantalarmin yetkilileri yasadiklari temel sikintilar ise eleman
yetersizligi kaynakli, ¢alisanin maas1 yetersiz gormesinden dolay1 bu iste calismamasi veya calisma

saatlerine uygun birinin bulunmamasi, ara¢ gere¢ sorunlari, daha ¢ok ekonomik kaynakli sorunlardir.

Gelecege yonelik plan olarak isletmeler biiylimek, kurumsallagmak, kaliteyi korumak, standardi

devam ettirmek istemektedir.

Otantik yemeklere talebin oldukga fazla oldugunu dile getiren esnaf lokantalarinin begenilen

yemekleri su sekildedir:
o Ali Nazik Kebabi, Patlican Kebabi, Simit Kebabi (K1, K4)

o Kiisleme, Anteplim Kebap, Eksili Taraklik, Yuvalama, Fistikli fg Pilav, Kilis Kebabi, Beyran
Corbasi, Siveydiz (K2, K3, K4)

e Nohut Diiriim (K5)
4. SONUC VE ONERILER

Stirdiiriilebilir gastronomi, esas olarak malzemeleri siirdiiriilebilir sekilde elde eden ve isleyen
bir mutfak anlamina gelen yerlesik bir kavramdir. Esnaf lokantalarini siirdiiriilebilir gastronomi
baglaminda otantiklik g¢er¢evesinde inceleyen bu g¢alisma Gaziantep iline yonelik uygulanan proje
kapsaminda gerceklesen Onciil bir calismadir. Bu arastirmayla kiiltiirel mirasin siirdiiriilmesi ve
toplumsal aidiyetligin olugmasi amaglanmistir. Otantiklik ge¢cmise oldugu kadar bugiine de ait bir
meseledir, yani ge¢misin bugiinde nesnelestirilmesi, korunmas: ya da canlandirilmas ile ilgilidir
(Giinal, 1998; Akdag ve Uziilmez 2017, Akkaya, 2024). Bu bakimdan arastirma, kiiresellesmenin
etkisiyle yok olmakla karsi karsiya kalan esnaf lokantalarimin bu soruna ¢oziim olarak literatiire
kazandirilmasi, farkindalik olusturmasini saglayacagi diistiniilmektedir. Calisma hem teoriye hem de
uygulamaya doniik katkilar sunabilir. Toplumda milli benligin giiglenmesinde etkili olan mutfak
kiiltiiriiniin muhafaza edilmesi, pisirme geleneklerinin korunarak devam edilmesi, dogal yoresel
gidalarin korunmasina katkilar saglayabilir. Ote yandan nesilden nesile devam eden bir isletmenin kendi

varligimi ve sahip oldugu otantikligi nasil koruyabildiginin cevabi bulunabilir. Alinan cevap sektordeki
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diger esnaf lokantalarina yol gosterici olabilir. UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi’na Gastronomi alaninda
dahil olan Gaziantep ilinde bulunan ve otantik 6zellikler barindan lokantanin varlig1 olduk¢a 6nemlidir.
Devaminin saglanmasi ve benzerlerinin olusmasi adma gerekli ¢alismalarin yapilmasi ve desteklerin
verilmesi dnem arz etmektedir. Sirdiiriilebilir gastronomi artik yalnizca gastronominin nasil daha
siirdiiriilebilir hale getirilebilecegi ile ilgili degildir, konu artik siirdiiriilebilir bir toplumun gastronomik
yollarla nasil gelistirilebilecegini de kapsayacak sekilde genisletilmistir. Bir sosyal hareket olarak
gastronomi, dogrudan gida ve igecekleri ilgilendiren konularin 6tesinde siirdiiriilebilir kalkinmaya
katkida bulunabilir.

Calismada elde edilen sonuca gore, Gaziantep esnaf lokantalarinda ve mutfaklarinda ataerkil bir
diizenin yani erkek hakimiyetinin oldugu sdylenilebilir. Babadan ogula, oguldan erkek torunlara giden
isletme (K4) bunun en giizel 6rnegidir.

Gaziantep esnaf lokantalarinin temsilcilerinin ileriye doniik planlarinda kurumsallagma ve
biiyime biiylik 6nem arz etmektedir. Goriigme yapilan isletmelerden bir tanesi ikinci subeyi actiklarini
dile getirmistir (K2).

Katilimcilarin timii ortak sorun olarak personel sikintisi yasadiklarini ifade etmistir. Mevcut
piyasada is giicli bulunmas1 ragmen kendi isletmelerinde calismak istemediklerini séylemistir. Eger bu
soruna ¢ozim iiretilmez ise ileriye doniik vadede isletmeler igin personel arayisinin ¢ok biiyiik bir
problem olarak geri donecegi diigiiniilmektedir.

Gaziantep mutfagi denildiginde ig¢indeki otantik yemeklerin bir¢ok kiiltiirii barindigini sdylemek
miimkiindiir. Gaziantep ilinde bu kiiltiiri yasatan atalardan miras seklinde isletilen esnaf lokantalar
bulunmaktadir. Gegmisten giiniimiize 6ziinii kaybetmeden, nesilden nesile varligini siirdiiren, Gaziantep
mutfak kiiltlirlini yansitan, Gaziantep ilinde faaliyet gosteren esnaf lokantalarinin otantiklik ¢ercevesi
icinde degerlendirildiginde sayica az olduklarin1 ve zamanla giderek azaldiklarin1 sdylemek
miimkiindiir. Gastronomi, yoresel mutfak denildiginde akla ilk gelen sehirlerden biri olan Gaziantep igin
bu durum ileride bir krize neden olabilir. Bu baglamda; yasayan mutfaklara, nesilden nesile varligini
siirdiiren islemelere gerekli destek ve tesvik verilebilir.

Sonug olarak, yerel gastronomi destinasyona katma deger saglayabilir ve bu sekilde cografi
alanin rekabet giiciine katkida bulunabilir ve bu baglamda farkl1 aragtirma makaleleri; her {ilke, bolge,
vilayet veya sehrin turist ¢ekebilmek i¢in kendi gastronomisini tanitmasi gerektigini vurgulamaktadir.

Aragtirmanin sinirlihigr Gaziantep ilinde faaliyet gosteren, nesilden nesile varligini siirdiiren
esnaf lokantalari olmustur. Calismada elde edilen bulgular arastirmada yer alan 5 katilimciya ait
goriislerdir. Gilinlimiizde nesilden nesle aile isletmesi olarak hizmet veren yoresel esnaf lokantalarini
bulmak olduk¢a zordur.

fleriki ¢alismalar ayn1 tema ekseninde farkl1 sehir veya bolgelerde gergeklesebilir. Katilimeilar
i¢in hazirlanan yar1 yapilandirilmig gériisme sorular1 zenginlestirilebilir. Siirdiiriilebilirlik a¢isindan bir
sonraki neslin igletmeyi yonetmeye istekli olup olmadigi veya yoresel mutfaklarda kadinlarin sayica az

olmasinin nedeni arastirma konusu yapilabilir.
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Extended Abstract

Sustainable gastronomic tourism, which has become increasingly important in recent years, is a form of tourism
that ensures the continuation of the production of local, organic and authentic foods using traditional methods, the
preservation of home-style food culture and taste buds, and the transfer of the owned culinary culture to future
generations as inherited from the ancestor and kept alive (Scarpato, 2002, p. 140). Sustainable gastronomy not
only protects local values, but also contributes to regional development by supporting the local economy. In
addition, it enables environmental sustainability and the protection of socio-cultural values. Yurtseven (2011, p.
19) stated local culinary festivals, production stages of dishes prepared in private kitchens, wine routes, eco-
museums as components of sustainable gastronomy. Sustainable gastronomic tourism is based on the acceptance
of general principles of behavior by consumers and local residents, but it conveys a number of paradoxes that risk
negatively affecting the environmental resources that this form of tourism aims to protect. Sustainable gastronomy,
like other economic sectors, has a need to constantly innovate with products and techniques. In this context, the
search for gastronomic-related experiences may be the main attraction for visiting a particular city.

Authentic dishes are dishes prepared by an ethnic, national or local group at the end of a certain artisanal process
using products and processes found in their region (Lu and Fine, 1995, p.538). The cuisines that are kept alive
thanks to authentic dishes will be passed on to future generations, the cultural heritage will be protected and
maintained (Isildar, 2016, p. 56).

The ways of obtaining food and drinking requirements have changed over time in parallel with the changes in
people’s lifestyles and conditions (Siirmen and Bayraktar, 2018). Sometimes eating is a mandatory need, while
sometimes a ritual, sometimes a collective activity, sometimes a means of socialization can be seen. Dénmez and
Bekar (2016) in the research conducted by consumers on the reasons for eating out; it has been revealed that
consumers eat out for social, psychological and economic reasons and out of necessity, rather than relieving
hunger, which is a physiological need in the first place. When it comes to eating out, restaurants come to mind.
The word restaurant is defined as the place where food is cooked and sold, restaurant, soup kitchen (TDK). The
artisan restaurant is; these enterprises, where people who do not know each other do not hesitate to share the same
table and engage in eating and drinking activities, where the grill fire burns all day long, where cooking pots are
the main role, where service is provided to employees who cannot leave the workplace with tray services if
necessary and have their own table manners, are defined as eating and drinking enterprises based on the principles
of sincerity and trust, aimed at bazaar tradesmen who are accepted as regular customers (Celik et al., 2020). In this
context, the research covers artisan restaurants in Gaziantep.

Recently, it has been observed that authentic artisan restaurants have decreased in number. Authentic artisan
restaurants in Gaziantep province, which preserve the authenticity of your day from the past and continue to reflect
the traces of the past, constitute the boundaries of the research. Ozkaya et al. (2013, p. 17) suggest that the
production, preparation and presentation of foods that are beneficial for human health, high nutritional value and
environmentally sensitive, such as authentic foods, is an important travel motivation in sustainable gastronomic
tourism. From this point of view, Gaziantep province has a unique, rich authentic cuisine in which this study will
be conducted. Especially authentic artisan restaurants are available in the city center. Authentic artisan restaurants
provide individuals with the opportunity for an original experience (Akdag and Uziilmez, 2017).

Sustainable gastronomy is the adoption of the sustainability principles of the food and beverage industry. It also
includes various applications such as cooperating with local producers, supporting organic agriculture and
reducing food waste. In this regard, sustainable gastronomy includes the preparation and evaluation of the results
of food, including the quality of the products used, starting from the pre-agricultural stage. Among the main goals
of sustainable gastronomic tourism are to preserve the local gastronomic heritage, support the local people and
therefore develop the local economy (Kurnaz, 2017). Dec. This approach offers tourists not only delicious food,
but also the opportunity to explore the cultural riches and natural resources of a region. Behind the traditional,
delicious and ecologically sustainable dishes, there is a wealth of knowledge, skills, wisdom and creativity
accumulated over the centuries.

Food is remembered not by the society they live in, but by the geography they live in. When it is called Gaziantep
cuisine, it is possible to say that the authentic dishes in it contain many cultures. There are artisan restaurants in
Gaziantep province that are operated as a legacy from ancestors who still keep this culture alive. The research is
an original study that examines the role of authentic dishes in sustainable gastronomy in the culinary culture living
in Gaziantep, which is the first city to enter the Unesco Creative Cities Network in the field of Gastronomy.
Sustainable gastronomy is an established concept, which essentially means a kitchen that obtains and processes
ingredients sustainably. This study, which examines artisan restaurants within the framework of authenticity in the
context of sustainable gastronomy, is a preliminary study carried out within the scope of the project implemented
for the province of Gaziantep. With this research, it is aimed to maintain the cultural heritage and to form social
belonging. Authenticity is a matter that belongs to the present as well as to the past, that is, it is related to the
objectification, preservation or revival of the past in the present (Giinal, 1998). In this regard, the research will
ensure that artisan restaurants, which are facing extinction due to the impact of globalization, will be included in
the literature as a solution to this problem and awareness will be raised. The forthcoming study offers contributions
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towards both theory and practice. Preserving the culinary culture, which is effective in strengthening the national
identity in society, preserving and continuing the cooking traditions, will contribute to the preservation of natural
local foods. On the other hand, it will find the answer to how a business that continues from generation to
generation can maintain its own existence and the authenticity it has. The answer received will be a guide for other
artisan restaurants in the sector. The presence of a restaurant from the authentic features bar located in Gaziantep
province, which is included in the UNESCO creative Cities Network in the field of Gastronomy, is very important.
It is important to carry out the necessary studies and provide support in order to ensure its continuation and the
formation of similar ones. Sustainable gastronomy is no longer just about how gastronomy can be made more
sustainable, the topic has now been expanded to include how a sustainable society can be developed through
gastronomic means. As a social movement, gastronomy can contribute to sustainable development beyond issues
directly related to food and beverages.

According to the results obtained in the study, it can be said that there is a patriarchal order, that is, male dominance
in Gaziantep artisan restaurants and Kitchens. The business that goes from father to son, from son to grandchildren
(K4) is the best example of this.

Institutionalization and growth are of great importance in the forward-looking plans of the representatives of
Gaziantep artisan restaurants. One of the businesses interviewed stated that they had opened a second branch (K2).
All of the participants in the study stated that they experienced staff shortages as a common problem. He said that
although there is a workforce in the current market, they do not want to work in their own enterprises. If a solution
to this problem is not produced, it is thought that the search for personnel will return as a very big problem for
enterprises in the future.

When it is called Gaziantep cuisine, it is possible to say that the authentic dishes in it contain many cultures. There
are artisan restaurants in Gaziantep province that are operated as a legacy from the ancestors who kept this culture
alive. Without losing its essence from the past to the present, it is possible to say that the artisan restaurants that
continue to exist from generation to generation, reflect the culinary culture of Gaziantep and operate in Gaziantep
province are few in number when evaluated within the framework of authenticity and gradually decrease over
time. This situation may cause a crisis in the future for Gaziantep, which is one of the first cities to come when
gastronomy is called local cuisine. In this context, living kitchens can be given the necessary support and
encouragement for their operations, which continue to exist from generation to generation.

As a result, local gastronomy can provide added value to the destination and thus contribute to the competitiveness
of the geographical area, and in this context, different research articles emphasize that each country, region,
province or city should promote its own gastronomy in order to attract tourists.
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