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On Soz

Turizm, kiiresellesmenin hiz kazandig, teknolojik geligmelerin yagamin
her alanina niifuz ettigi glintimiizde dinamik yapisiyla siirekli doniisen bir
alan olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve gevresel
boyutlartyla gok disiplinli bir yapiya sahip olan turizm olgusu, yalnizca bir
seyahat faaliyeti olmanin 6tesinde, toplumlarin gelisiminde ve iilkelerin
kalkinmasinda o6nemli bir rol iistlenmektedir. Bu baglamda, turizm
alaninda yapilan giincel aragtirmalarin 6nemi her gegen giin artmaktadir.
Giincel Turizm Aragtirmalari baghikli bu eser, turizm sektoriinde yaganan
degisimleri, yeni egilimleri ve glincel sorunlar1 bilimsel bir bakig agisiyla ele
almay1 amaglamaktadir. Kitapta yer alan ¢aligmalar; siirdiiriilebilir turizm,
dijitallesme, turist davraniglary, destinasyon yonetimi, gastronomi turizmi
ve alternatif turizm tiirleri gibi alanlarda giincel yaklagimlar sunmaktadir.
Bu yoniiyle eser, hem akademik diinyaya hem de sektor paydaslarina katki
saglamay1 hedeflemektedir. Bu kitap, dort farkli aragtirmacinin katkilarryla
zenginlesmis olup, turizmin ¢ok boyutlu yapisimi yansitan kapsamli bir
igerik sunmaktadir. Alaninda uzman yazarlarin 6zgiin galigmalar1 sayesinde,
okuyucularin turizm alanindaki giincel gelismeleri takip edebilmeleri ve yeni
bakig agilart kazanmalar1 amaglanmistir. Bu eserin hazirlanmasinda emegi
gegen tiim yazarlara, hakemlere ve katki saglayan herkese tesekkiir ederiz.
Ayrica, turizm alaninda bilgi tiretimine ve paylagimina katki sunan tiim
aragtirmacilara da glikranlarimizi sunariz.

Bu kitabin, turizm alaninda ¢aligan akademisyenler, 6grenciler ve sektor
profesyonelleri igin faydali bir kaynak olmas dilegiyle...

Editor
Prof. Dr. Mehmet Sarioglan
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Bolum 1

Yemek Yapma Becerisinin Kadinlara Yiiklenen
Degerle Tligkisi

Fatma Kog!

Ozet

Bu galiyma, yemek yapma becerisinin kadimna yiiklenen toplumsal deger ile
olan iliskisini, kadinlarin giindelik yasam deneyimleri tizerinden incelemeyi
amaglamaktadir. Aragtirmanin 6rneklemi, farkli mesleklerden ve yemek
yapma beceri seviyeleri farklilik gosteren 15 kadindan olugmaktadir. Veri
toplama yontemi olarak, katitlimeilarin deneyimlerini kendi bakig agilartyla
aktarmalarina ve bu deneyimlerin toplumsal baglamda yorumlanmasina
imkan veren yorumlayici fenomenolojik analiz (IPA) tercih edilmistir. Analiz
stirecinde katihmcr ifadelerinden alt kodlar olusturulmusg ve benzer alt kodlar,
daha genig temalar halinde ana kodlar altinda toplanmustir. Bulgular, yemek
yapmanin kadinlar igin yalnizca teknik bir beceri degil, toplumsal degerlerin ve
normlarin goriiniir hale geldigi bir alan oldugunu gostermektedir. Katilimeilar,
yemek yapma sorumlulugunun aile i¢i roller, 6vgii, beklenti ve toplumsal
degerlendirmelerle i¢ ice gectigini belirtmis, bu siirecte kadin emeginin
goriiniirliigii ve toplumsal normlarin dayattigi baskilari deneyimlediklerini
ifade etmistir. Caligma, kadinlarin yemek yapma pratigini hem aile igi roller
hem de toplumsal deger Slgiitleri baglaminda nasil deneyimlediklerini ve 6vgii
ile beklentilerin kadin deneyimlerini nasil sekillendirdigini ortaya koymaktadir.

1. Giris

Yemek yapma pratigi, insan yasaminin en temel gerekliliklerinden biri
olmasinin 6tesinde, kiiltiirel, toplumsal ve sembolik anlamlarla 6riilii bir
eylemdir. Kadinlarin yemek yapma becerilerinin aile i¢indeki konumlarryla,

sosyal kimlikleriyle ve toplumsal degerlerle iliskilendirilmesi, yemek yapma
pratigini siradan bir giindelik isin Otesine tagiyarak anlamli bir toplumsal
olgu haline getirmektedir. Ozellikle kadin emeginin goriinmezlestigi ve dogal
kabul edildigi baglamlarda, yemek yapma becerisi, kadinlikla 6zdeslestirilmig

1 Dr Ogr. Uyesi. Siirt Universitesi Sosyal Bilimler MYO/Siirt- farma.koc@siirt.edu.tr
Orcid: 0000-0003-2500-8028

@88 A\ hpsjoi.or/10.58830/0zgunpub] 268.c5170
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bir sorumluluk, hatta bir kimlik performans: olarak kargimiza ¢itkmaktadir
(Charles ve Kerr, 1988; DeVault, 1991).

Tarihsel olarak, yemek pisirme isi biiytik l¢iide kadinlara ait bir sorumluluk
olarak kodlanmustir. Feminist yemek galigmalari, yemek yapmanin ‘dogal’ olarak
kadinlara ait kabul edilmesinin, aslinda patriyarkal sistemin en goriinmez ama
en giiclii bi¢imde yeniden tiretildigi alanlardan biri oldugunu gostermektedir
(DeVault, 1991).

Yemek, bakimin, 6zverinin, duygusal emegin ve Kkiiltiirel stirekliligin bir
tagtyicisidir. Dolayisiyla yemek yapma becerisi, bireysel bir yetkinlik olmanin
otesinde, kadina toplumsal olarak yiiklenen degerlerin bir 6lgiitii haline
gelmektedir. Bu baglamda galigma, toplumsal cinsiyet kuramlari ¢ergevesinde,
yemek yapma pratigini kadinlik performansinin (Butler, 2022) ve bakim
emeginin (Tronto, 2020) bir tezahiirii olarak ele almaktadir. Yemek yapma
becerisi bu yoniiyle yalnizca ev igi bir pratik degil, ayn1 zamanda toplumsal
cinsiyetin kiiltiirel olarak yeniden tiretildigi bir alandir.

Toplumsal cinsiyet, bu ¢aliymada yalnizca biyolojik farkliliklara degil,
toplumsal rollerin, normlarin ve giig iliskilerinin kiiltiirel bi¢imlenigine isaret
eden bir kavram olarak ele alinmaktadir (Scott, 2007). Bu nedenle yemek yapma
pratigi, kadinlarin toplumsal rollerinin hem iiretildigi hem de sorgulandig: bir
alan niteligi tagimaktadir. Charles ve Kerr (1988), Ingiltere’deki evli ciftler
tizerine yaptiklar1 ¢aligmada, yemek yapma sorumlulugunun kadinlarin giindelik
hayatinda sabitlenmig bir gorev olarak igledigini ve erkeklerin ¢ogunlukla bu
sorumlulugun diginda kaldigini ortaya koymustur. DeVaultun (1991) ‘aileyi
beslemek’ kavramsallagtirmasi, kadinlarin yemek yapma stirecinde yalnizca
yemek hazirlamadigini, ayn1 zamanda aile bireylerinin duygusal ihtiyaglarin
kargilamak, aile baglarini giiclendirmek ve kiiltiirel degerleri aktarmak gibi
iglevleri de iistlendigini gostermektedir. Bu ¢ergevede yemek yapma eylemi,
kadinin toplumsal roliiniin ve aile igindeki degerinin goriiniir kilindig: bir
alan haline gelmektedir.

Yemek yapma becerisiyle kadina yiiklenen deger arasindaki iliski, yalnizca
ev i¢i sorumluluklarin 6tesine tagarak kamusal ve kiiltiirel diizeyde de kendini
gostermektedir. Inness (2001), yemek kitaplar1 ve medya temsilleri izerinden,
yemek pisirmenin kadina atfedilen ‘iyi eg’ ve ‘iyi anne’ rollerinin merkezinde
oldugunu vurgulamistir. Bu durum, kadinlarin yemek yapma pratigini yalmzca
bir bakim emegi degil, ayn1 zamanda kadinlhk kimliginin performatif bir ifadesi
haline getirmektedir. Kadinlarin yemek yapma becerileri {izerinden kazandiklar1
toplumsal deger, bir yandan 6vgiiyle pekistirilirken, diger yandan siirekli bir
sorumluluk alan1 olarak dogallagtirilmakta ve goriinmez hale gelmektedir.
Hochschild ve Machung’un (2012) ‘duygusal emek’ kavram: bu durumu
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agiklamak agisindan 6nemlidir: kadinlarin yemek yaparken sergiledikleri 6zen,
sevgi ve sorumluluk, toplumsal olarak takdir edilse de sembolik ya da ekonomik
olarak goriiniir hale gelmemektedir.

Gog, kiiresellesme ve kiiltiirel ¢esitlilik gibi olgular da yemek yapma
becerisine yiiklenen anlamlar1 doniigtiirmektedir. Ray (2016), gogmen
kadinlarin yemek pratiklerinin kimliklerini korumak, kiltiirel aidiyetlerini
stirdiirmek ve topluluk iginde deger gérmek agisindan kritik bir rol oynadigini
ileri stirmiigtiir. Ancak bu yiiceltme bigimleri, kadin emeginin ‘dogal’ bir
sorumluluk gibi algilanmasina da zemin hazirlamaktadir. Kadinlarin yemekleri
kiiltiirel bir deger olarak yiiceltilirken, bu durum, onlarin emegini goriinmez
hale getiren bir toplumsal beklentiler zincirini de pekistirmektedir.

Yemek yapma pratigi, yalnizca aile iginde degil, toplum genelinde
de kadinlarin degerini belirleyen bir olgiit haline gelmistir. Kadinlarin
yemek becerileri genellikle onlarin fedakar’ ve ‘6zenli’ olduklar1 imajiyla
iliskilendirilmekte; bu durum hem 6vgii hem de beklenti boyutu tagimaktadir.
Kadinlarin yemekleri tizerinden aldiklar: 6vgii, toplumsal bir onay mekanizmast
iglevi goriirken ayn1 zamanda onlardan stirekli yemek yapmalar1 yoniinde bir
beklenti yaratmaktadir. Boylece yemek yapma becerisi, bir yandan kadinlara
toplumsal deger kazandirirken diger yandan bu emegi dogal bir gorev gibi
goriinmez hale getirmektedir. Bu ¢aliyma, yemek yapma pratigini sadece
giindelik bir faaliyet olarak degil, kadinlik kimliginin toplumsal olarak yeniden
iretildigi ve kadin emeginin goriinmezlestigi bir kiiltiirel alan olarak ele
almaktadir.

Ancak literatiirde yemek yapma pratigi gogunlukla bakim emegi, aile igi
i3 boliimii ya da kiiltiirel temsil baglaminda ele alinirken, kadinlarin yemek
yapma becerileri tizerinden nasil bir toplumsal deger atf1 iiretildigi ve bu
degerin kadinlarin 6znel deneyimlerinde nasil anlamlandirildigt sinirli bigimde
incelenmistir. Ozellikle kadinlarin yemek yapma becerisinin 6vgii, beklenti ve
sorumluluk iligkisi i¢inde nasil bir baski ve goriinmez emek alanina dontistiigii,
giindelik deneyimler {izerinden yeterince tartigtlmamaktadir.

Bu galigmanin amaci, kadinlarin yemek yapma becerilerini yalmzca bir ev igi
pratik olarak degil, toplumsal deger atfinin tiretildigi bir alan olarak ele almak
ve kadinlarin bu pratigi kendi deneyimleri iizerinden nasil anlamlandirdiklarin:
ortaya koymaktir. Bu baglamda galigma, ‘yemek yapma becerisi kadinlara
hangi toplumsal degerleri yiiklemektedir?’, ‘Ovgii ve beklenti mekanizmalar
kadin deneyimlerini nasil gekillendirmektedir?’ ve “Yemek yapma pratigi
kadin emeginin goriiniirliigii ve baskis agisindan nasil bir rol oynamaktadir?’
sorularina yanit aramaktadir.
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Bu yoniiyle galigma, giindelik yagam pratikleri tizerinden toplumsal cinsiyet
esitsizliklerinin nasil yeniden iiretildigini gostermesi bakimindan sosyal politika
ve kadin galigmalar1 agisindan analitik bir zemin sunmaktadir.

2. Yontem

2.1. Aragtirma Deseni

Bu ¢aligma, kadinlarin yemek yapma becerilerini toplumsal degerler
baglaminda anlamlandirmalarini inceleyen nitel, yorumlayic ve kesfedici bir
aragtirmadir. Aragtirmanin temel amaci, yemek yapma pratiginin yalnizca
bireysel bir beceri degil, toplumsal cinsiyet normlarinin yeniden iiretildigi ve
kadin kimliginin performatif olarak sekillendigi bir alan olarak nasil igledigini
derinlemesine anlamaktir.

Aragtirma, kadinlarin yemek yapma deneyimlerini baglama duyarls, sosyal
olarak inga edilmis ve soylemsel olarak ortaya ¢ikan pratikler olarak ele aldig1
i¢in yorumlayici fenomenolojik analiz (Interpretative Phenomenological Analysis,
IPA) yontemi tercih edilmistir (Creswell ve Poth, 2016; Eatough ve Smith,
2017). IPA, katilimcilarin yalmzca bireysel deneyimlerini degil, bu deneyimlerin
toplumsal cinsiyet baglaminda nasil anlam kazandigin1 da anlamaya olanak
saglar. Bu nedenle kadinlarin yemek yapma pratikleri, kisisel anlatilar tizerinden
¢oziimlemeye tabi tutulmug ve toplumsal cinsiyet normlarinin yeniden tiretimi
incelenmigtir.

2.2. Arastirma Sahas1

Aragtirma, Konya ilinde yliriitiilmiistiir. Konya’nin segilmesinin nedeni,
geleneksel yemek pratiklerinin halen yaygin olarak siirdiirtilmesi ve kadinlarin
yemek yapma roliiniin kiiltiirel olarak giiglii bi¢imde normatif kabul gérmesidir.
Ayrica aragtirmacinin sahaya erigiminin bulunmasi, giiven iligkisi kurulmasini
ve derinlemesine gortigmelerin yiiriitiilmesini saglamustir (Patton, 1999).

2.3. Calisma Grubu ve Ornekleme

Aragtirmanin galigma grubunu, Konya’da yasayan ve yemek yapma pratigi
ile dogrudan deneyimi bulunan 15 kadin katilimei olugturmaktadir. Katimcilar
amagh ve kartopu (snowball) 6rnekleme yontemleri ile belirlenmistir. Amagh
ornekleme, bilgi agisindan zengin katilimcilara ulagmayi saglayan nitel bir
stratejidir (Palinkas vd., 2015). Katilimc segiminde giinlitk yagamda yemek
yapma deneyimine sahip olma, aile veya sosyal ¢evrede yemek bilgisini aktarma
rolii tistlenmig olma ve yemek yapma becerisi ile toplumsal deger algisi tizerine
goriis beyan edebilme kriterleri géz 6niinde bulundurulmugtur:
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Katilimcr sayisi, kuramsal doygunluk temel alinarak belirlenmistir. Veri
toplama siirecinde yeni kavramsal kategori veya anlam Oriintiisii ortaya
¢tkmadigindan veri doygunluguna ulagilmistir (Guest vd., 2020).

2.4. Veri Toplama Siireci

Veriler, yar1 yapilandirilmig derinlemesine goriigmeler araciligiyla
toplanmustir. Goriigme sorulari, katiimecilarin yemek yapma deneyimleri, aile igi
rolleri ve toplumsal degerlerle iligkilerini ortaya koyacak sekilde hazirlanmigtir.
Goriligmeler, katilimcilarin kendilerini rahat hissettikleri ortamlarda yaklagik
30—40 dakika stirmiig ve ses kayd: alinmamustir. Ses kaydi alinmamasinin
nedeni, katilimcilarin mahremiyet ve rahatlik kaygilarini artirmamak ve anlati
akigin1 daha dogal bigimde siirdiirmektir. Bu nedenle goriigmeler sirasinda
ayrintili alan notlar1 tutulmug, goriigme sonrasi ayni giin iginde genisletilmig
metinler olugturulmug ve katilimcilarla dogrulama yapilarak veri kayb: en
aza indirilmistir.

Aragtirmaci, gortismeler sirasinda ayrintih saha notlar: tutmug ve katithmeilarla
sonrasinda dogrulama (member checking) yapilmugtir. Katilimcilar, ifadelerin
anlamu ve igerigi konusunda gerekli gordiikleri diizeltmeleri yapmug, boylece
verinin dogrulugu ve inandiricihigr saglanmugtir (Guba ve Lincoln, 1994).

2.5. Veri Analizi

Veriler, IPA temelinde analiz edilmigtir (Eatough ve Smith, 2017). Analiz
stirecinde, goriisme notlart defalarca okunmus, anlamli ifadeler belirlenmig
ve bu ifadelerden alt kodlar tiiretilmistir. Benzer igerikli kodlar birlestirilerek
ana temalar olugturulmustur. Analiz, tematik Oriintiiler ve toplumsal cinsiyet
normlarinin yeniden iiretimi tizerine odaklanmugtir. Kodlama siireci IPA ilkeleri
temelinde yiiriitiilmiig, temalarin yapilandirilmasinda Braun ve Clarke’in
(2006) tematik diizenleme mantigindan analitik destek alinmugtir.

2.6. Gegerlilik, Giivenirlik ve Inandiricilik

Bu aragtirmada nitel caligmalarda 6nerilen gegerlilik ve giivenilirlik stratejilert
sistematik bigimde uygulanmistir. Calismada katilimer dogrulamasi (member
checking) ile elde edilen bulgular katilimci geri bildirimleriyle kontrol edilmis,
ayrintili betimleme (thick description) yoluyla baglam, siire¢ ve deneyimler
derinlemesine aktarilmigtir. Ayrica aragtirmaci refleksivitesi gergevesinde,
aragtirmacinin konumunun ve varsayimlarinin veri tiretimi ve yorumlama
stirecine olasi etkileri stirekli olarak goz 6ntinde bulundurulmustur. Baglamsal
aktarilabilirligi artirmak amaciyla saha kogullari, katilimer profili ve veri analizi
stireci ayrintili bigimde raporlanmugtir (Nowell vd., 2017).
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Aragtirma igin 07.04.2025 tarih ve 1101 sayih Siirt Universitesi Etik
Kurulu’ndan gerekli izin alinmuigtir.

Calismann problem ciimlesi

Bu ¢aligmanin temel problemi “Toplumda yemek yapma becerisinin yalnizca
glindelik bir pratik ya da bireysel bir beceri olarak degil, kadinin toplumsal kimligi,
aile i¢indeki rolii ve kadinlk degerinin 6lgiitii olarak nasil anlamlandirildig: ve
yeniden iiretildigi sorunsalidir.” Feminist kuram perspektifinden bakildiginda,
yemek yapma pratigi; kadin emeginin goriinmezlestigi (DeVault, 1991),
toplumsal cinsiyet rollerinin siirekli yeniden tiretildigi (West ve Zimmerman,
1987) ve kiiltiirel onay mekanizmalarinin kadinlar tizerinde sembolik bir baski
aracina doniistiigii (Crenshaw, 2013; Hesse-Biber, 2014) bir alan olarak ele
alinmaktadir. Bu nedenle ¢aligma, ‘yemek yapma becerisinin kadina toplumsal
deger kazandirirken ayni zamanda onun emegini dogallagtiran bir mekanizma
olarak nasil igledigi’ sorunsalina odaklanmaktadr.

Tablo 1. Temel probleme iliskin alt problem ciimleleri

Tigili Caligmalar Alt Problem Ciimleleri

Murcott (1983); Sobal ve Nelson (2003); | Yemek yapabilmek bir kadin igin gerekli
Disher vd. (2021); Hamilton ve Lordan | bir 6zellik midir?
(2023); Heilman, Caleo ve Manzi (2024)

Tani vd. (2023); Way (2021) Toplumda yemek yapma becerisi ile
kadinlik arasinda nasil bir iligki vardir?

Douglas (2003); Counihan ve Van Esterik | Yemek yapma becerisi ile ailedeki deger
(2013); Johnston ve Baumann (2014) arasinda iligki var midir?

Fischler (1988); Tronto (2020); Lupton | Toplumda kadinlarin yemek yapma
(1996); Warde (1997) becerileri gergekten deger goriiyor mu?

Charles ve Kerr (1988); DeVault (1991) | Toplumda kadimnlarin yaptg yemeklere
karg1 bir 6vgii veya beklenti var mr?

Crenshaw (2013); Hesse-Biber (2014); | Yemek yapma pratigi, kadin emeginin
West ve Zimmerman (1987); DeVault gortinmezlestigi ve toplumsal cinsiyet
(1991) normlarinin yeniden {iiretildigi bir alan
olarak nasil islev gérmektedir?

Tabloyu destekleyen literatiir bulgular1 su sekildedir:

Literatiirde, yemek yapma becerisinin kadin kimligi ve toplumsal degerlerle
nasil i¢ ige gectigi gosterilmektedir. Murcott (1983), kadinlarin yemek yapmay1
yalnizca aileyi besleme sorumlulugu olarak degil, toplumsal deger ve statii
gostergesi olarak deneyimlediklerini vurgulamistir. Sobal ve Nelson (2003) ise
yemek paylagiminin ve beslenme pratiklerinin, aile ve topluluk i¢indeki sosyal
normlar ve beklentilerle yakindan iligkili oldugunu ortaya koymustur. Disher
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vd. (2021), kadinlarin bagarilarinin siklikla yetenek yerine gansa baglandigini
ve bu durumun performanslarinin toplumsal degerlendirmesini etkiledigini
gostermistir. Hamilton ve Lordan (2023), bagar1 atiflarinin toplumsal baglam
ve cinsiyet stereotipleri tarafindan yonlendirildigini sistematik bir derleme
ile agtklamig, Heilman vd. (2024) ise is ve glindelik yasamda cinsiyete dayali
onyargilarin kadinlarin toplumsal statiisiinii ve algilanan yetkinligini nasil
etkiledigini tartigmistur.

Tani vd. (2023) ve Way (2021), yemek yapma becerisinin kadimnlikla siki
bir sekilde baglantili oldugunu, aile igindeki roller ve toplumsal degerlerle
iligkili oldugunu vurgulamugtir. Douglas (2003), Counihan ve Van Esterik
(2013) ve Johnston ve Baumann (2014) ise yemek yapma pratiginin aile
ici statii ve kiltlirel normlarla nasil iliskili oldugunu gostermistir. Fischler
(1988), Tronto (2020), Lupton (1996) ve Warde (1997), yemek yapma
becerilerinin sosyal deger, goriinmez emek ve toplumsal normlar tizerinden
nasil degerlendirildigini tartismugtir. Charles ve Kerr (1988) ve DeVault (1991)
ise yemek yapma pratiginin ovgii, beklenti ve stirekli toplumsal performans
alani1 olarak igledigini ortaya koymustur.

2.7. Bulgular

Tablo 2. Katduncdarm demografik ozellikleri

Yas | Meslek Egitim Medeni Yemek yapma becerisi
Durumu Durum ve ailenin beklentisi

45 Ev hanimu Lise Evli Cok yiiksek

32 Ogrctmen Lisans Evli Bilmiyorum

27 Miihendis Yiiksek lisans | Bekar Orta ytiksek

36 Bankaci Lisans Evli Yiiksek

29 Avukat Lisans Bekar Diisiik

60 Ev hanimi Tlkokul Evli Yiiksek

35 Akademisyen | Doktora Bekar Beklentileri yok

24 Ogrenci Lisans Bekar Orta

38 Ebe On lisans Evli Orta

48 Ev hanimi Lise Evli Cok yiiksek

30 Kuafor Lise Evli Yiiksek

55 Ev hanim Ilkokul Evli Cok yiiksek

28 Diyetisyen Lisans Bekar Bilmiyorum

33 Mimar Yiiksek lisans | Evli Orta

41 Muhasebeci On lisans Evli Cok yiiksek
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Tablo 1’de katihimeilara ait bilgiler yer almaktadir. Orneklem grubu 27-
60 yas araliginda, farkli mesleklere ve farkli yemek yapma beceri seviyelerine
sahip 15 kadin katilimcidan olugturmaktadir.

]

Yemek yapahilmek bir kadin icin gerekli bir dzellik mi?
.

- S

-

Evet Hayir

Evel. tmemli. Bir kadmm ailesini doyuwmasi, Hayir, herkesin bilmesi gereken bir vetenek benee,
misafir amrlamast, sofra kuemast bizim Ama bizim toplumda vemek yvapmaw bilmeyen
kiiltirimiiede degerli bir sey. (K110) kadun eksik goritliiyor. (K7)

Sekil 1. Yemek yapabilmenin kadw igin gerekliligi

Sekil 1’de yemek yapabilmenin kadin igin gerekliligine iliskin kod-alt
kod modeli sunulmaktadir. Katilimei anlatilari, yemek yapma becerisinin
bireysel bir tercih degil, kadinlikla iligskilendirilen temel bir sorumluluk
olarak deneyimlendigini gostermektedir. Birgok katilimci, yemek yapmay1
‘0grenilmesi gereken’ bir beceriden ¢ok, kadin olmanin dogal bir pargas: gibi
tanimlamaktadir.

K10’un ‘Bir kadinin ailesini doyurmasi, misafir agirlamasi, sofra kurmasi
bizim kiiltiiriimiizde degerli bir ey’ ifadesi, yemek yapmanin yalnizca pratik
bir i degil, kadin kimligini kuran bir performans alani olarak algilandigin
gostermektedir. Katilimcinin anlatisinda yemek, ailenin beslenmesinden ote,
1yi eg ve iyi anne olmanin gortiniir bir gostergesi haline gelmektedir. Benzer
bigimde K7, bu becerinin herkes i¢in gerekli olabilecegini kabul etmekle birlikte,
toplumsal yarginmin 6zellikle kadinlar izerinde yogunlastigini vurgulamaktadir:
‘Herkesin bilmesi gereken bir yetenek bence. Ama bizim toplumda yemek
yapmay1 bilmeyen kadin eksik goriilityor.”

Bu ifade, katilimcilarin bireysel diigiinceleri ile maruz kaldiklar1 toplumsal
beklentiler arasindaki gerilimi ortaya koymaktadir. Kadinlar, yemek yapmay1
kigisel bir tercih olarak degil, sosyal olarak denetlenen bir yiikiimliiliik olarak
deneyimlemektedir. Yemek yapmamak, yalnizca bir beceri eksikligi degil,
kadinlik kimliginde bir ‘kusur’ gibi algilanmaktadir.

Katilimcr anlatilari, yemek yapmanin kadmna bir yandan takdir ve kabul
sagladigini, diger yandan bu emegin sorgulanmadan beklenen bir gorev haline
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geldigini gostermektedir. Yemek iyi oldugunda 6vgii alinmakta; ancak bu
ovgii, emegin karsiliksiz ve siirekli olmas: gerektigi yoniindeki beklentiyi
de beraberinde getirmektedir. Boylece yemek yapma pratigi, katilimcilarin
deneyimlerinde hem deger kazandiran hem de yiik haline gelen ikili bir yapida
ortaya ¢itkmaktadir.

Bu baglamda yemek yapabilmek, katilimcilar i¢in yalnizca teknik bir becer1
degil; kadinligin nasil ‘dogru’ yaganmasi gerektigine dair toplumsal 6lgiitlerin
somutlagtig1 bir alan olarak deneyimlenmektedir. Kadinlar, mutfakta tirettikleri
pratikler tizerinden hem kabul gormekte hem de bu kabuliin devamu igin ayni
performansi siirdiirmek zorunda birakilmaktadr.

Kuramsal olarak bakildiginda, bu bulgu Butler’in (2022) toplumsal cinsiyetin
tekrar eden pratiklerle kuruldugu yoniindeki yaklagimiyla ortiigmektedir.
Kadinlar, yemek yapma eylemini siirekli yeniden tireterek toplumsal olarak
onaylanan kadinhk bigimini siirdiirmektedir. Benzer bigimde DeVault'un (1991)
aileyi besleme emegine iligkin vurgusu, bu pratigin sevgi ve sorumluluk diliyle
dogallagtirildigin1 gostermektedir. Katilimer anlatilar1 da yemek yapmanin,
kadima deger atfederken ayni zamanda bu emegin goriinmezlesmesine yol
agan bir mekanizma olarak igledigini ortaya koymaktadir.

@]

Toplunda vemek yapma becerisi ile Yemek yapmay: bilmeyen kadinlar toplumda
kadinlik arasindakd iligki "vetersiz' veya 'beceriksiz gibi giriiliivor. Bu
baskinin da temelinde yine bir kadin var. Bir
kadin bir bagka kadimin yemek vapamamasi
veyd yapmamasint alayh yaklagiyor ve ‘Bir
yurmurlayr bile kiramaz diverck yemek
yapamama durunm kisgimsiiyor, (K1)

Sekil 2. Toplumda yemek yapma becerisi ve kadwmlik iliskisi

Sekil 2°de toplumda yemek yapma becerisi ile kadinlik arasindaki iligkinin
kod-alt kod modeli sunulmaktadir. Katilimer anlatilari, yemek yapmanin
yalnizca pratik bir beceri olarak degil, kadin kimligini tanimlayan temel
gostergelerden biri olarak deneyimlendigini ortaya koymaktadir. Bir¢ok
katilimar igin yemek yapabilmek, ‘iyi kadin’, ‘iyi eg’ ve ‘iyi anne’ olmanin
sessiz ama giiglii bir olgiitii haline gelmistir.

Katilmcilarin anlatilarinda, yemek yapamayan kadinlar ¢ogu zaman ‘eksik’

ya da ‘beceriksiz’ olarak etiketlenmektedir (K7, K9, K10, K11). Buna kargilik
yemek yapabilen kadinlar, aile i¢inde ve sosyal ¢evrede daha kolay kabul
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gormekte ve olumlu kimlik atiflartyla tanimlanmaktadir. K12°nin ifadelerinde
goriildiigii lizere, 1yi yemek yapmak yalnizca aileyi doyurmak anlamina
gelmemekte; ayn1 zamanda kadinligin dogrulanmast iglevini de iistlenmektedir.

Bu durum, kadinlarin yemek yapma pratigini kigisel bir tercih alani olarak
degil, siirekli denetlenen bir kimlik performans: olarak deneyimlediklerini
gostermektedir. Katilmeilar, yemek yapmayan kadinlarin ¢evre tarafindan
dislandigini (K8), alaya alindigini (K11) ya da 6zellikle kayinvalide gibi figiirler
tarafindan kontrol edildigini (K9) ifade etmektedir. Bu deneyimler, yemek
yapmanin biyolojik degil, kiiltiirel olarak iiretilmig bir norm olarak igledigini
ortaya koymaktadir. Kadinlar mutfakta yalnizca yemek tiretmemekte, ayni
zamanda ‘dogru kadin’ imajin1 da yeniden iiretmektedir.

Katilmer anlatilarinda dikkat ¢eken bir bagka boyut ise gifte standarttir.
Erkeklerin yemek yaptiginda ‘yardim ediyor’ ya da ‘marifetli’ olarak 6viilmesi,
buna kargilik kadinlarin yaptig1 yemeklerin ‘zaten olmasi gereken’ olarak
goriilmesi, yemek yapma emeginin kadinlar i¢in dogal bir yiikiimliiliik olarak
kodlandigin1 gostermektedir. Bu durum, kadinlarin emeginin takdir edilse bile
aym zamanda siradanlastirildigini ve goriinmezlestirildigini ortaya koymaktadir.

Kadinlar igin yemek yapmak, bu nedenle hem kabul gérmenin hem de
stirekli kendini kanitlamanin bir yolu haline gelmektedir. Katilimcilar, mutfakta
bagarili olduklarinda sosyal onay kazanirken, bu onayin devami igin ayn
performans siirdiirmek zorunda birakildiklarini hissetmektedir. Boylece yemek
yapma pratigi, kadinlarin kimliklerini kurduklart ama ayni zamanda bu kimlik
tarafindan sinirlandirildiklar: bir alan olarak deneyimlenmektedir.

Kuramsal olarak degerlendirildiginde, bu bulgu Butler’in (2022)
toplumsal cinsiyetin tekrar eden pratiklerle kuruldugu yoniindeki yaklagimiyla
ortiigmektedir. Kadinlar yemek yapma eylemini siirekli yeniden iireterek kadinlik
kimligini toplumsal olarak onaylanan bigimde siirdiirmektedir. DeVault’'un
(1991) gortinmez emek vurgusu ve Bourdiew’niin (1991) sembolik siddet
kavramsallagtirmast ise, bu emegin 6vgiiyle yiiceltilirken ayni1 zamanda dogal ve
sorgulanmaz bir gorev haline getirildigini agiklamaktadir. Katilimer anlatilart,
yemek yapma becerisinin kadinlara simgesel bir deger kazandirirken, bu degerin
kadin emeginin goriinmezlegmesi pahasina tiretildigini gostermektedir.
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Yemek yapma becerisi ile aile icindeki kadimin roli
- -
e ——

- T~
e ]
Kadimn ¢meginin siirekliligi (isten eve) Ev ici emegin giriinmezli&i ve beklenti artis:

Evde yemek yapmalk benim isim gibi goriildvor. T
Calisivor olsam bile aksam eve gelince vine
mutfaga giriyvorum. Fve girdikten sonra sizin de
aksama kadar ¢alisugmzan bir dmemi kalmayor.
Yine mutfaga girip, yemek vapmak zonmdasimz.
Yemekien sonra ¢ay, kahve hazrlamak
zorundasimz (K 10)

Calisan bir kadin degilseniz ve iyl yemek vapuginiz
biliniyorsa eger, ailenin yemek beklentisi hep daha
yiksek oluyor. Aksam igin suradan bir yemek yapsam
hile aksama kadar cvdeydin, bir isin yoktu, daha iyi
yvemek yapamadin mi gibi stzler duyuyorum, (K12)

Sekil 3. Yemek yapma becerisi ve ailedeki kadwmn volii

Sekil 3’te yemek yapma becerisi ile ailede kadinin rolii arasindaki iligkinin
kod-alt kod modeli sunulmaktadir. Katilimcr anlatilari, yemek yapmanin aile
i¢inde kadinlara yiiklenen asli sorumluluklardan biri olarak deneyimlendigini
ortaya koymaktadir. Birgok katilimcei igin yemek yapmak, yalnizca ev isi degil;
calistyor olsalar bile vazgegilmez bir gorev olarak siirdiirtilmektedir.

K10 un ‘Caliseyor olsam bile aksam eve gelince yine mutfagn giviyorum’
ifadesi, kadinlarin ticretli emekten sonra da ev i¢i sorumluluklara yonelmek
zorunda kaldiklarini gostermektedir. Benzer bigimde diger katimcilar da
giiniin sonunda yorgun olsalar bile yemek yapmamanin bir segenek olarak
goriilmedigini belirtmiglerdir. Bu anlatilar, kadinlarin zamani, bedeni ve
duygusal enerjisi iizerinde siirekli bir yiik hissettiklerini ortaya koymaktadr.
Yemek yapmak, katilimcilar igin dinlenmeden 6nce tamamlanmas: gereken
bir sorumluluk alani olarak deneyimlenmektedir.

Katilimcilarin anlatilarinda dikkat ¢eken bir diger boyut, beklentilerin
stirekliligidir. K12’nin ifadelerinde vurguladig: ‘bitmeyen beklenti’, kadinlarin
aile iginde yalnizca yemek yapmalar1 degil, bunu diizenli, 6zenli ve eksiksiz
bi¢imde siirdiirmeleri gerektigini hissettiklerini gostermektedir. Kadinlar
yalmzca mutfaga girmekle kalmamakta; ayn1 zamanda yemegin ¢esidi, sunumu
ve zamanlamasi tizerinden de degerlendirilmektedir. Bu durum, yemek
yapmanin teknik bir isten ok, aile i¢i sorumlulugun ahlaki bir gostergesine
doniistiigiinii ortaya koymaktadir.

Katilimer anlatilar1, kadinlarin bu yiikii ¢ogu zaman ‘gorev’ ya da ‘sevgi
gostergesi’ olarak igsellestirdiklerini de gostermektedir. Yemek yapmamak,
yalnizca bir igin aksamasi degil, aileye karsi sorumlulugun ihlali gibi
algilanmaktadir. Bu nedenle kadinlar, yorgunluk, is yogunlugu ya da kisisel
ihtiyaglarina ragmen mutfak emegini ertelemekte zorlandiklarini ifade
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etmektedir. Boylece yemek yapma pratigi, kadinlarin aile igindeki konumunu
koruduklart ama ayni zamanda bu konum tarafindan sinirlandirildiklar: bir
alana doniigmektedir.

Bu deneyimsel yapr kuramsal olarak degerlendirildiginde, Hochschild
ve Machung’un (2012) tanimladig; ‘ikinci nobet’ kavramiyla ortiigmektedir.
Kadinlar ticretli emek piyasasinda yer alsalar bile, ev i¢i bakim ve yemek
emeginin asli sorumlusu olmaya devam etmektedir. West ve Zimmerman’in
(1987) ‘doing gender’ yaklagimi, kadinlarin mutfakta yalmzca is yapmadiklarini;
aynt zamanda toplumsal cinsiyet rollerini her giin yeniden irettiklerini
gostermektedir.

Fraser (2016) ve Duffy’nin (2011) vurguladig ‘zorunlu goriinmezlik’,
katilimer anlatilarinda da agik¢a hissedilmektedir: yemek yapmak aile igin
vazgecilmezken, bu emegin kendisi cogu zaman dogal ve karsiliksiz bir gorev
olarak kabul edilmektedir. Feminist ekonomi literatiiriiniin yeniden tiretim
tuzag1 (reproduction trap) olarak adlandirdig: bu yap1 (Benerfa vd., 2015),
kadin emeginin toplumsal yeniden tiretimin siirekliligi i¢in degersizlestirilmesini
agiklamaktadir.

Bu bulgular, yemek yapma becerisinin aile ig¢inde yalnizca pratik bir
sorumluluk degil; kadinlarin zamanini, bedenini ve kimligini diizenleyen
normatif bir alan olarak igledigini gostermektedir. Kadinlar yemek yaparak
aile igindeki rollerini siirdiirmekte, ancak ayni zamanda bu rol tarafindan
stirekli yeniden yiiklenmektedir. Dolayisiyla yemek yapma pratigi, kadinlarin
hem goriiniir oldugu hem de emeginin goriinmezlestigi celiskili bir deneyim
alan1 olarak ortaya gikmaktadir.

|

Toplum, kadmlarin yemek yapma Annelik idealizasyonu ve Kusaker Kiyaslama
becerilerinin deger girmesi |

'Arada sirada mutfaga gir' gibi yvorumlar gelivor,
Bu yorumlar daha ¢ok saka ile karisik vapiliyor.
Ambalajli Giriin satin aldigmmda genellikle
'sagliksiz seyler' tiikettigim de séylenivor genelde.
Cevremdeki erkekler bile bunu séylerken "annem
boyle seyler almazdi, kendisi yapardi' gibi seyler
sdyliiyor ve annesi ile beni karsilastinyor ve
annesinin deferini ghsteriyor. (K7)

Sekil 4. Kadmnan yemek yapma becevilevinin dejer govmesi

Sekil 4’te toplumda kadinin yemek yapma becerilerinin deger gormesine
iliskin kod-alt kod modeli sunulmaktadir. Katihmci anlatilari, yemek yapmanin
yalnizca bir beceri olarak degil, kadinlarin aile i¢indeki degeri ve annelik
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yeterliligi iizerinden degerlendirilmesine imkan veren sembolik bir Olgiit
olarak igledigini gostermektedir.

K7’nin anlatisinda kadinlarin yemek yapma ve aligverig tercihleri tizerinden
anneleriyle kargilagtirildiklar: goriilmektedir. Katilimei, hazir veya paketli tiriin
kullaniminin ‘kolaycilik’ ya da ‘6zensizlik’ olarak yorumlandigini, buna kargilik
ev yapimu ve zahmetli yemeklerin daha ¢ok takdir edildigini belirtmektedir.
Bu karsilagtirma, kadinlarin mutfaktaki tercihlerini yalnizca pratik degil, ayn1
zamanda ahlaki bir degerlendirme alanina doniistiirmektedir. Kadinlar ne
pisirdiklerinden ¢ok, bunu nasil ve ne kadar emekle yaptiklari tizerinden
deger gormektedir.

Katilimer anlatilari, yemek yapmanin kadinlar igin goriiniir bir bagarr alam
oldugu kadar, siirekli denetlenebilir bir performans alani haline geldigini
gostermektedir. Kadinlar yemek yaparak onay kazanirken, ayn: zamanda
yeterince ‘dogru’, ‘saglikl’ ya da ‘6zenli” olmadiklar1 hissiyle kargt kargiya
kalabilmektedir. Bu durum, kadinlarin mutfakta yalnizca iiretici degil, ayni
zamanda siirekli degerlendirilen bir 6zne konumuna yerlestirildiklerini ortaya
koymaktadir.

Bu deneyimsel yapi, Hays’in (1998) tanimladig: ‘yogun annelik’
yaklagimiyla ortiigmektedir. Yogun annelik, anneligi zaman, emek ve duygusal
yatirim gerektiren normatif bir performans olarak kurgulamaktadir. Katilimei
anlatilarinda da anneligin yalnizca ocuk bakimiyla degil, aileye sunulan yemegin
igerigi ve bigimi tizerinden olgiildiigii gortilmektedir. Boylece yemek yapma
pratigi, kadinlarin annelik yeterliliginin goriiniir kilindig: bir degerlendirme
aracina doniigmektedir.

Ayn1 zamanda bu siireg, gidanin ahlakilegtirilmesi (moralization of food)
ile de iligkilidir. Ambalajli veya hazir iiriinler, saglik ve 6zen kargit1 bir tercih
olarak kodlanirken; ev yapimi ve zahmetli yemekler ‘iyi anne’ ve ‘iyi kadin’
imgesini pekigtiren sembolik sermaye tiretmektedir. Bu baglamda yemek yapma
ve gida se¢imi, kadinlarin toplumsal statiilerinin sessiz fakat etkili bigimde
denetlendigi bir alana doniigmektedir.

Katilimcr anlatilar birlikte degerlendirildiginde, yemek yapma becerisinin
kadinlar igin yalnizca deger kazandiran bir 6zellik degil; ayn1 zamanda siirekli
karsilagtirilan, Olgiilen ve ahlaki anlamlarla yiiklenen bir performans alani
oldugu goriilmektedir. Kadinlar mutfakta onay kazanirken, bu onayin kogullu
ve kirilgan olmasi, yemek yapma pratigini ayn1 anda hem giiglendirici hem
de baskilayici bir deneyim haline getirmektedir.
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] ]

Yemek yapma becerisiile Beklentinin karsilanmamast
dvgii/beklenti iligkisi [

Hayatimuda ik dela birek yapip s yerinme
sdtlirmiistiim ve bérck gergcken ok lezzetli
olmustu ve herkes Degennusti. Ay bovegi
daha sonra lekrar yapngimda dk yaphfm
gibi olmanust ve i3 arkadaslarim bana
“aceni sanst” denusti. Borek nserinden
kadimhk becerim sorgulandr vani. (K4)

Sekil 5. Kadwman yemek yapma becerisi ile ovgii/beklenti iliskisi

Sekil 5’te kadinin yemek yapma becerisi ile 6vgii ve beklenti arasindaki
iligkiye yonelik kod-alt kod modeli sunulmaktadir. Katilimcr anlatilari, yemek
yapma bagarisinin kadinlar i¢in yalnizca takdir edilme degil, ayni zamanda stirekli
performans baskisi tireten dongtisel bir stireci baglattigini gostermektedir. Bu
siireg ii¢ agamada iglemektedir: ilk bagariya verilen olumlu tepki, bu basarryla
birlikte yiikselen beklentiler ve bagarinin siirdiiriilemedigi durumlarda ortaya
¢ikan olumsuz atiflar.

K4’tin anlatisinda gegen “acemi sansr’ ifadesi bu dongiiniin tipik bir 6rnegini
olusturmaktadir. Katilimei, yaptig1 bir yemegin ilk denemede begenildigini
ancak bu bagarinin kalict bir yetkinlik olarak goriilmedigini belirtmektedir.
Ik ovgii rahatlatict olmakla birlikte, kisa siirede ‘bunu hep yapabilmelisin’
beklentisine doniigmektedir. Ayni performans tekrar edilemediginde ise bagari,
emekten ziyade tesadiif ya da gansla agiklanmaktadir. Bu durum, kadinlarin
yemek yapma becerilerinin kogullu ve kirillgan bir deger tizerinden tanindigini
gostermektedir.

Katilimcr deneyimleri, 6vgiiniin kadimnlar igin yalnizca motive edici degil,
ayni zamanda siirekli kendini kanitlama zorunlulugu yaratan bir bask: alan
oldugunu ortaya koymaktadir. Kadinlar begeni kazandiklarinda rahatlamak
yerine, bu begeniyi kaybetmeme kaygisiyla hareket etmeye baglamaktadr.
Boylece yemek yapma pratigi, keyif alinan bir tiretim alanindan ¢ok,
performansin siirekli denetlendigi bir sahneye doniigmektedir.

Bu bulgular, toplumsal cinsiyet temelli atif 6nyargilariyla ortiigmektedir.
Disher vd. (2021) ve Heilman, Caleo ve Manzi (2024), kadinlarin basarilarinin
siklikla yetkinlikten ziyade sans, yardim veya gegici kogullarla agiklandigini;
erkeklerin bagarilarinin ise kalic1 beceri gostergesi olarak degerlendirildigini
ortaya koymaktadir. Bu mekanizma, kadinlarin basarilarinin stireklilik
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kazanmasini zorlagtirmakta ve onlar1 tekrar tekrar kendilerini kanitlamaya
zorlamaktadir.

Yemek yapma baglaminda da benzer bir siireg islemektedir. Kadinlarin
yemeklerinin begenilmesi kisa siireli bir takdir tiretirken, bu takdir ayn1 anda
daha yiiksek beklentiler yaratmaktadir. Beklenti kargilanmadiginda ise emek
goriinmezlesmekte ve kadinlarin performans: degersizlestirici soylemlerle
agiklanmaktadir. Acemi sansr’ gibi ifadeler, kadin emegini tesadiifilestirerek
kalict bir yetkinlik olarak taninmasini engelleyen sembolik bir mekanizma
islevi gormektedir.

Katihmcr anlatilart birlikte degerlendirildiginde, 6vgii ve beklenti iligkisinin
kadinlar agisindan dogrusal degil, dongiisel ve kirilgan bir yap1 olugturdugu
goriilmektedir. Kadinlar mutfakta takdir kazandiklarinda giiglenmekten ¢ok,
bu takdiri stirdiirme baskisiyla kargi kargiya kalmakta; boylece yemek yapma
pratigi ayni anda hem deger iireten hem de duygusal yiik yaratan bir deneyim
haline gelmektedir.

Yemek yapma pratigi iizerinden, kaduun ev ici emeginin gorinmezlidinin ve toplumsal cinsivet normlannin yeniden iirefilen bir
alan islev pérmesi

al

Ev Iyi Eroein Giriinme 2lizi ve Toplumsal Cinsivet Normdar

|

al al

Toplunsal Norm ve Beklentile . Srine 'k ve Dedersizlestinme
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A
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e B Yephidmvemek wle 15in dodal bir sorarlulik gl
Kusaldar .IFs:l[Ll'lud.\.:.ﬂ.._I,\l.I\;_. Yemsk befienilmezse elestirilinin mizz] elwsa alglamyr (K1, K3, K
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norme] sepfiler almm (K6, B9, K10, K1TKLS)

Sekil 6. Yemek yapma pratiginde goriinmez emek ve toplumsal cinsiyet novmlar:

Bu ¢aliymada elde edilen bulgular, yemek yapma pratiginin kadinlar
tarafindan yalnizca ev igi bir gorev olarak degil, ayn1 zamanda toplumsal
beklentilerin, kugaklar aras1 aktarilan degerlerin ve siirekli degerlendirilen bir
performansin pargasi olarak deneyimlendigini ortaya koymaktadir. Katilimei
anlatillary, mutfagin kadinlar igin teknik bir iiretim alanindan ¢ok, ‘iyi kadir’,
‘iyi eg’ ve iyl anne’ olmanin sinandigr sembolik bir mekana doniistiigiinii
gostermektedir.

Katilimcilar, yemek yapmayi gogu zaman kendilerinden ‘zaten beklenen’ bir
davranig olarak tanimlamaktadir. Kugaklar arast aktarilan normlar, kadinlarin bu
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pratigi sorgulanabilir bir tercih degil, kadin kimliginin dogal bir uzantis1 gibi
deneyimlemelerine yol agmaktadir. K1 ve K7’nin anlatilarinda goriildiigii tizere,
yemek yapabilmek kadin igin sonradan 6grenilen bir beceriden ¢ok, ‘kadin
olmanin geregi’ olarak igsellestirilmektedir. Bu igsellestirme siireci, kadinlarin
yemek yapmayi yalnizca pratik bir i degil, kendi toplumsal konumlarini
dogruladiklart bir kimlik performansi olarak yagamalarina neden olmaktadir
(Murcott, 1983).

Katilimcr deneyimleri, yemek yapma pratiginin ayni zamanda siirekli
gozlemlenen ve degerlendirilen bir alan olarak yagandigini gostermektedir.
“Yemek begenilmezse elestirilirim; giizel olursa zaten olmasi gereken gibi
goriiliir’ (K9) ifadesi, kadinlarin emeginin kogullu bi¢gimde tanindigini
ortaya koymaktadir. Kadinlar i¢in begenilmek rahatlatict bir son degil, bir
sonraki yemegin baskisini baglatan bir stirece doniigmektedir. Katilimcilar
iyi yaptiklarinda bile bu standardi siirdiirme zorunlulugunu hissettiklerini,
boylece yemek yapmanin keyiften ¢ok performans kaygzs tireten bir deneyime
doniistiigiinii ima etmektedirler.

Bu dongii i¢inde kadinlar, hem goriiniir hem de goriinmez bir konumda
kalmaktadir. Bir yandan yaptiklar1 yemekler iizerinden aile igindeki degerleri
onaylanirken, diger yandan bu emek ‘zaten olmasi gereken’ bir sorumluluk
olarak dogallagtiriimaktadir. K3 ve K12’nin ‘yaptigim yemek aile igin dogal
bir gorev gibi algilaniyor” bigimindeki anlatilar1, kadinlarin emeginin fark
edilse bile 6zel bir bagari olarak goriilmedigini diigiindiiklerini gostermektedir.
Bu durum, kadinlarin mutfakta harcadiklar1 zaman ve duygusal emegi ¢ogu
zaman sorgulamadan kabullendiklerini ve kendi yiiklerini normallestirdiklerini
diistindiirmektedir.

Katilimei anlatilart birlikte okundugunda, yemek yapma pratiginin kadinlar
igin yalnizca iiretim degil, ayn1 zamanda kimlik kurma, deger gorme ve
elestirilme deneyimlerinin ig ige gegtigi bir alan oldugu gortilmektedir. Kadinlar
mutfakta hem onay aramakta hem de bu onay1 kaybetmeme baskisiyla hareket
etmektedir. Boylece yemek yapma, kadinlarin toplumsal cinsiyet normlarini
giindelik yagam iginde tekrar tekrar performe ettikleri bir deneyim alanina
doniigmektedir (Butler, 1990; Tani vd., 2023).

Bu baglamda, katilimcilarin deneyimleri yemek yapma pratiginin
teknik bir beceriden ¢ok, kadinlarin kendilerini nasil gordiiklerini, nasil
konumlandirildiklarint ve bu konumu nasil siirdiirmeye ¢alistiklarini ortaya
koyan sembolik bir siire¢ oldugunu gostermektedir. Mutfak, kadinlar igin
yalnizca yemek {iretilen bir mekan degil; ayni zamanda kadin kimliginin
onaylandigy, sinandig1 ve ¢ogu zaman sessizce yeniden iiretildigi bir toplumsal
sahne olarak deneyimlenmektedir.
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3. Tartisma ve Sonug

Bu ¢alisma, yemek yapma pratiginin kadimnlar igin yalnizca giindelik bir
ev is1 degil; toplumsal cinsiyet normlarinin, ahlaki beklentilerin ve goriinmez
emegin i¢ ige gegtigi ¢ok katmanl bir sosyal alan olarak igledigini ortaya
koymaktadir. Katilimer anlatilari, mutfagin kadinlar agisindan hem deger
iretmenin hem de siirekli izlenme ve degerlendirilmenin mekani olarak
deneyimlendigini gostermektedir. Yemek yapabilme, teknik bir beceriden
ote, kadinlar i¢in ‘iyi eg’, ‘iyi anne’ ve ‘iyi kadin’ kimliklerinin kurulmasinda
merkezi bir gostergeye doniigmektedir. Bu bulgu, yemek pratiklerinin kadinlikla
nasil 6zdeslestirildigini gosteren gida ¢aligmalari literatiirii ile Ortiiymektedir
(Cairns ve Johnston, 2015; Hollows, 2003).

Bulgular, yemek yapma pratiginin kugaklar arasi norm aktarimi yoluyla
yeniden iiretildigini ve kadin kimliginin ahlaki bir boyut kazandigini
gostermektedir. Katilimcilar, aile iginde kabul gérmek ve saygi kazanmak igin
mutfak emegini stirdiirmekte; bu durum yemek yapmay1 bireysel bir tercih
olmaktan ¢ikararak sosyal olarak denetlenen bir performansa doniistiirmektedir
Johnston ve Cairns (2015) vurguladig: gibi, gida tiretimi kadinlar igin yalnizca
besleme degil, ayn1 zamanda bakim, sorumluluk ve ahlak gostergesi olarak
islemektedir. Bu ¢alismada da mutfak, kadinlarin toplumsal onay: kazandiklar
sembolik bir alan olarak gortiniir hale gelmektedir.

Caligma ayrica kadin emeginin ovgii-beklenti—elestiri dongiisti iginde
degerlendirildigini ortaya koymaktadir. Kadinlarin yemekleri begenildiginde
ortaya ¢ikan takdir, kisa siirede normallegsmekte ve daha yiiksek standartlara
doniigmektedir. Bu durum, kadinlarin mutfakta rahatlamak yerine siirekli
performans iiretmek zorunda kaldiklarin diigiindiirmektedir. Meah’in (2014)
belirttigi gibi, ev i¢i yemek alan1 yalnizca tiretim degil, ayn1 zamanda 6znelik
ve iktidar iliskilerinin kuruldugu bir mekandir. Kadinlar bu alanda hem deger
kazanmakta hem de kirilgan ve kogullu bir onaya tabi tutulmaktadir.

Katilimer anlatilar, yemek yapma emeginin ayni anda hem goriiniir hem de
goriinmez oldugunu gostermektedir. Yemek iizerinden kadinlara sembolik deger
atfedilirken, emegin kendisi gogu zaman dogal ve sorgulanmaz bir sorumluluk
gibi kabul edilmektedir. Bu ikili yap1, Glucksmann’in (2005) ev igi emegin
toplumsal orgiitlenmesine iligkin tartigmalariyla paralellik gostermektedir.
Benzer bi¢gimde Beagan vd. (2008), aile iginde yemek kararlarinin yalnizca
damak tad1 degil, gii¢, bakim ve normlar iizerinden sekillendigini ortaya
koymaktadir. Bu galiymada da kadinlarin mutfaktaki emegi, deger iiretirken
ayn1 anda dogallagtirilarak gortinmezlegmektedir.
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Bulgular, yemek yapma ve gida se¢iminin annelik performansiyla da
yakindan iligkili oldugunu gostermektedir. Ev yapimi, zahmetli ve ‘dogru’
gidalar kadinlarin ahlaki yeterliliginin gostergesine doniismektedir. Cairns
vd., (2013) ortaya koydugu iizere, ¢agdag annelik, ¢ocugu besleme pratigi
iizerinden etik ve duygusal bir sorumluluk alani tiretmektedir. Bu ¢aliymada da
mutfak, kadinlarin yalmzca aileyi doyurduklart degil, ayn1 zamanda annelik ve
kadmliklarin stirekli kanitladiklar: bir degerlendirme sahnesi haline gelmektedir.

Bu yoniiyle yemek yapma pratigi, kadinlar igin gii¢lendirici oldugu kadar
sinirlandiricidir. Kadinlar mutfakta sosyal kabul kazanirken, ayni zamanda bu
kabuliin devamu igin siirekli emek tiretmek zorunda birakilmaktadir. Shortun
(2006) vurguladig: gibi, giindelik yemek yapma pratikleri yalnizca i degil,
duygusal ve ahlaki yatirimlar igeren bir siirectir. Katilimcr deneyimleri, bu
yatirrmin kadinlar agisindan ¢ogu zaman yiik, kaygi ve 6z-denetim bigiminde
yagandigini gostermektedir.

Bu ¢aligma, gastronomi literatiiriine yemek yapma pratigini yalnizca iiretim
ve titketim baglaminda degil; toplumsal cinsiyet, bakim etigi ve sembolik
deger tiretimi gergevesinde ele alarak katki sunmaktadir. Bulgular, ev igi yemek
emeginin taninmasi ve aile igi i boliimiiniin daha esitlik¢i bigimde yeniden
diistiniilmesi gerektigine isaret etmektedir. O’Connell ve Brannen’in (2016)
belirttigi gibi, yemek ve aile pratikleri toplumsal esitsizliklerin giindelik olarak
yeniden tiretildigi alanlardir.

Aragtirma, nitel bir yaklagimla ve sinirlt bir 6rneklemle yiiriitiilmiistiir.
Gelecek galigmalarin farkli sosyo-ekonomik gruplari, erkeklerin mutfak
deneyimlerini ve kugaklar arasi kargilagtirmalar1 igermesi, yemek yapma
emeginin toplumsal anlamlarini daha kapsamlh bigimde ortaya koyacaktir. Ayrica
kargilagtirmalr kiiltiirel analizler, mutfagin toplumsal cinsiyet esitsizliklerini
yeniden tiretme ya da doniistiirme potansiyelini daha derinlemesine incelemeye
olanak saglayacaktir.
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Bolim 2

Gastronomi Sehri Gaziantep’in Gastronomi
Kilttirii Uzerine Bir Degerlendirme

Nil Giftgi'

Ozet

Tiirkiye’de gastronomi alaninda 6n plana ¢ikan, ulusal ve uluslararas: tamnirhk
agisindan onde gelen sehirlerin baginda Gaziantep gelmektedir. Gaziantep
gastronomi kiiltiirii; kendine ozgiiliik, ¢ok kiiltiirliiliik, mutfak zenginligi
ve yoresellik ozellikleri gosterir. Sehrin gastronomi kiiltiirii tarihsel ve
kiiltiirel deneyimlerin etkisiyle sekillenmistir. Konumunun ticaret ve gegis
giizergahlarinda bulunmasi, tarihsel olarak farkli medeniyetlere ev sahipligi
yapmasi, cografi durumu ve iklimi sehrin gegmisten giiniimiize kadar uzanan
siiregte gastronomi kiiltiiriinii etkilemigtir. Yetistirilen bolgeye 6zgii iiriinler,
sokak lezzetleri, esnaf lokantalari, yerel isletmeler, cografi isaretli iiriinler,
festivaller, aldig1 6diiller ile Unesco Yaratict Sehirler Agrna gastronomi temastyla
2015 yilinda dahil olmasiyla Gaziantep’in; gastronomi turizmi agisindan da
onemli bir destinasyon haline gelerek, bolgesel ve ulusal kalkinma ¢abalarina
onemli katkalar sagladig1 degerlendirilmektedir.

Giris

Gaziantep, Tiirkiye’nin Giineydogu Anadolu bolgesinde yer alan ve en biiyiik
ilk on ilin i¢inde bulunan bir gehirdir. Geligmis bir sanayiye sahip olan kent,
tiniversiteleri, miizeleri, belediyeciligi, turizmi, tarihi ve kiiltiirel degerlerinin
yaninda ayn1 zamanda gastronomi alaninda 6ne ¢ikmaktadir. UNESCO Yaratict
Sehirler Ag1 programina 2015 yilinda gastronomi temasinda Tiirkiye’den dahil
olan ilk sehir Gaziantep’tir. Diger mutfaklar genelde kendi iilke isimleriyle
anilirken sehir, “Gaziantep mutfiyj” olarak kendi ismiyle anilmaktadir. Bu
nedenle gastronomi dendiginde Tiirkiye’de akla ilk gelen sehirlerin baginda

gelmektedir. Gastronomi alaninda ulusal ve uluslararasi diizeyde bilinilirligi
olan Gaziantep’in gastronomik kiiltiiriiniin biitiinciil bakig agisiyla ele alinmasi

1 Gaziantep Universitesi Siyaset Bilimi ve Kamu Yonetimi Boliimii Doktora Ogrencisi.
ORCID: 0009-0007-2086-6900
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onem arz etmektedir. Son donemlerde gastronomi turizmine ilginin artmast,
yerli ve yabanci turistlerin destinasyon tercihlerinde tarihi ve kiiltiirel degerlerin
yaninda gastronominin de belirleyici unsur olmasi bu durumun temelini
olusturmaktadir. Caliymada; Gaziantep sehrinin gastronomi kiiltiirii biitiinctil
bir perspektifle ele alinarak, sehrin gastronomi kiiltiiriinii etkileyen ve bu
kiiltiiriin bilegeni olan faktorlere yer verilmigtir.

1. Genel olarak Gastronomi Kiiltirii

Beslenme, insanoglunun yasamini siirdiirebilmesi igin gerekli en temel
ithtiyagtir. Yeme pratikleri toplumdan topluma farklilagmaktadir. Yeme
aligkanliklar1 ayni zamanda toplumlarin kiiltiirlerinin de bir pargas niteligindedir.
Bir toplumun yagam tarzi, toplumun beslenme kiiltiiriinii yansimakta; yagam
bigiminde meydana gelen degisiklikler ise yeme aligkanliklar1 ve beslenme
kiiltiirii tizerinde belirleyici bir rol oynamaktadir (Giiler, 2010, s. 24).

“Gastronoms” kavrami, kelime kokeni itibariyle Antik Yunan’a dayanmakta
olup, “gastros” (mide) ve “nomos” (kural, yasa) sozciiklerinden gelmekte ve
yeme-igmeye iliskin kurallar ifade etmektedir. Ancak “gastronomi” kavramini
yalmizca sozciik kokeni tizerinden agiklamaya galigmak, kavramin kapsamini tam
olarak yansitmamaktadir. Gastronomi; tarihsel, kiiltiirel ve ¢evresel faktorler
etkilenerek hangi yiyeceklerin nerede, ne sekilde, ne zaman ve hangi bilegenlerle
titketilecegine iligkin rehberlik sunan ve 6nerilerde bulunan bir alan olarak
degerlendirilmektedir. Bu baglamda gastronomi, iilke veya bolge mutfaklarinin
birbirinden ayir edilebilen yeme-igme aligkanliklarini, yiyeceklerin tiirtinii ve
hazirlanig tekniklerini kapsayan bir kavramdir (Bagat, Sandikgi ve Celik, 2017,
s. 66). Gastronomi; bir yorenin ya da toplumun en ayirt edici unsurlarindan
biri olan beslenme kiiltiiriinii, yiyecek ve igeceklerin iiretiminden sunumuna
kadar uzanan siireci bilimsel ve sanatsal bir ¢ergevede inceleyen bir alan olarak
da tanimlanabilmektedir (Giritlioglu, Ipar ve Karakan, 2016, s. 69).

Farkli cografyalarda yemeklerin ve bu yemeklere eslik eden toplumsal
kiiltiir form ve gekillerinin degismesi s6z konusudur. Gastronomi kiiltiirtiniin
gesitlenmesi ve 6zgiinlesmesinde; kiiltiirel miras, dinsel inanglar, ekolojik gevre,
kiiltiirel birikim, egitim diizeyi, sosyal ve etnik farklilagmalar gibi faktorler
belirleyici rol oynamaktadir. Bu biitiinlemenin somut bir yansimas olarak,
her toplumda belirli toren ve ritiiellerde zamanin bir kismi yemek yemeye
ayrilmaktadir. Bu yoniiyle yemek, toplumsal dayanigma ve biitiinlesmenin
islevsel bir unsuru olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Eglence etkinlikleri, bayram
ritiielleri, dinsel torenler, adak, diigiin, nigan, dost sohbetleri ve misafir agirlama
gibi pek ¢ok sosyal olgu, yemek kiiltiiriiyle ey zamanl olarak gelimekte ve
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toplum iginde iletisim ve etkilesim aglarmnin olugmasina katki sunmaktadir
(Sagur, 2012, s. 2676).

Toplumlarin cografi, kiiltiirel ve dini 6zelliklerinin etkisiyle sekillenen yemek
pratikleri o toplumun yemek kimligini olugturmaktadir. Inang¢ unsurunun
etkisiyle sinirlanan/ yasaklanan veya onerilen yiyecekler, yemeklerin {iretim
stirecinde kullanilan yontemler ve kiiltiirel etkinliklerde iiretilen yemekler,
toplumun yemek kimliginin gostergesidir. Cografi durum, toprak yapisi, iklim,
ticaret giizergahlarinda bulunup bulunmama gibi faktorler de yemek kimligini
sekillendiren unsurlar arasindadir. Yemek kimligi, toplumlar1 birbirinden
ayrran ama ayni zamanda yaklagtiran bir olgudur ve toplumlarin gastronomi
kimliginin bir pargasidir (Arman ve Cetin, 2021, ss. 8-9). Bir bolgenin yeme-
i¢me kiiltiirti ile o cografyada yetigtirilen, iiretilen ve yoreye 6zgii yontemlerle
sunulan gastronomik {irtinler, s6z konusu bolgenin gastronomik kimligini
olugturmaktadir. Gastronomik kimligin temel bilesenlerinden biri olan yoresel
driinlerin; korunmasi, kaybolmamasi ve gelecek kugaklara aktarilmas: biiyiik
onem tagimaktadir. Bu noktada cogratfi isaretler, iiriinlerin kaynagini, ayirt
edici niteliklerini ve {irlin ile cografi alan arasindaki bagi ortaya koyan 6nemli
gostergeler olarak degerlendirilmektedir (Basat, Sandik¢1 ve Celik, 2017, s. 64).

Gastronomi, bir milletin sahip oldugu en 6nemli kiilttirel miras unsurlarindan
biri olarak degerlendirilmektedir. Turistik bir gekim unsuru olugturmasinin yani
sira, kigilerin kendi kiiltiirlerine iligkin bilgi diizeylerinin ve aidiyet duygularinin
gelismesine de katki saglamaktadir (Atasoy ve Onur, 2026, s. 1).

2. Tiirk Gastronomisinin Ozellikleri

Kokleri tarihsel olarak oldukga eskilere uzanan ve zenginligini genig bir
cografyaya yayilmug kiiltiirel birikimden alan Tiirk mutfak kiiltiiri, sahip oldugu
gesit zenginligiyle diinyanin 6nde gelen mutfaklar1 arasinda bulunmaktadr.
Tiirkiye’de, yerel mutfaklarin kendine 6zgii 6zelliklerini biinyesinde barindiran,
¢ok yonlii ve koklii bir mutfak kiiltiirii varhigint siirdiirmektedir. Geleneksel
olarak sofralarda; ¢orba, et agirlikli yemekler, zeytinyagl sebze yemeklersi,
salatalar ve tatlilar 6nemli bir yer tutmaktadir (Gtiler, 2010, s. 29).

Tirk mutfak kiltiirii; Tirkiye’de yasayan toplumun beslenme
aligkanliklarinda yer alan yiyecek ve igecekleri, bu iriinlerin hazirlanma,
pisirilme ve saklanma siireglerini, s6z konusu iglemler igin kullanilan arag-gereg
ve yontemleri, yeme adabi ve mutfak gevresinde gelisen tiim uygulamalar ile
inaniglart kapsamina alir. Bu yoniiyle Tiirkiye, ge¢misten giiniimiize taginan
geleneksel bilgi birikimi ve yoresel tirtinlerin etkisiyle sekillenmig, son derece
zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (Sormaz ve Kaya, 2019, s. 316).
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Tiirk gastronomi kiiltiirtiniin sekillenmesi ve gesgitlenmesinde; tarihsel siireg
ierisinde farkli kiiltiirlerle kurulan etkilesimler, Asya ve Anadolu cografyalarinin
sundugu tiriin gesitliligi ile Selguklu ve Osmanli saray mutfaklarinda geligen
Ozgiin tatlar etkili olmusgtur. Tirk mutfak kiiltiirii incelendiginde, koklerinin
10. ve 11. ylizyillarda Orta Asya’ya uzanan ve giiniimiize kadar devam eden
uzun soluklu bir tarihsel siirece dayandigi goriilmektedir. Bu siiregte Asya
ve Anadolu topraklarinin sundugu zengin tarimsal iirtinler, farkl kiiltiirlerle
kurulan etkilegimler, Selguklu ve Osmanli saraylarinda ortaya ¢ikan yeni lezzetler
ile Mezopotamya kaynakli Anadolu mutfak gelenegi, Tiirk mutfaginin renkli
yapisini ve gesit zenginligini besleyen temel unsurlar olmustur. Bu baglamda
gastronomi alanindaki uzman gortigleri, Ttirk mutfagini diinya ¢apinda 6nemli
mutfaklar arasinda konumlandirmaktadir (Gtiler, 2010, ss. 24-25).

Tiirk mutfagi, gogebe yagam kiiltiiriinden baglayarak Anadolu cografyasina
yerlesme siireciyle birlikte Selguklu ve ardindan Osmanh mutfak geleneklerinin
etkisi altinda geligmis ve zaman icinde olgunlagarak glintimiize kadar gelisme
gostermigtir. Tiirk gastronomisi incelendiginde, Tiirklerin tarihsel siiregte
bagimsiz bir kimlige sahip olmalar1 ve go¢ hareketleri sirasinda gegtikleri
cografyalardan etkilenmeleri, g¢esitli iilkelerin ve toplumlarin mutfak
kiiltiirlerinden izler tagiyan zengin bir mutfak yapisinin ortaya gikmasini
saglamistir. Bu sebepledir ki Tiirk gastronomisi, “cografi gastronoms” olarak
da adlandirilabilmektedir.

Giinlimiiz Tiirk mutfagimin temelini Osmanl saray mutfagi olugturmaktadir.
Saray sofralar1 ise zaman igerisinde gesitlenmis ve zenginlesmistir. Klasik Tiirk
mutfagi, Osmanli saray mutfagini temel alan ve ¢ok zengin igerige sahip olan
bir mutfak kiiltiirti niteligine sahiptir. Halk mutfag: ise; Tirkiye’nin farkl
bolgelerine 6zgii yemek gelenekleri ile tilke smurlari iginde yasayan gesitli
etnik topluluklarin mutfak pratiklerinin bir araya gelmesiyle olugan bir karigim
niteligindedir (Batu, 2024, s. 8).

Yoresel tatlar, gelenek ve gorenekler, beslenme aligkanliklari ile yiyeceklerin
hazirlanmasi ve pisirilmesinde kullanilan arag-geregler, Tiirk gastronomik
kimliginin olusumunda ¢esitliligi artiran temel unsurlar arasinda yer almaktadir
(Ozdemir ve Diilger Altiner, 2019, s. 1).

Diinya genelinde oldugu gibi Tiirkiye’de de gastronomi ve mutfak kiiltiirii
giderek daha profesyonel bir nitelik kazanmakta, gastronomi artik yalnizca
keyifli yemek ve giizel tatlarla sinirh bir alan olmaktan ¢ikarak bir “sanat
daly” olarak degerlendirilmektedir. Tarihsel siire¢ igerisinde gastronomi,
Tiirk kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahip olmus ve yeme-igme kiiltiirii 6nem
gosterilen bir alan olmugtur. Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6zellikle unlu mamuller
ve et Urtinleri belirleyici bir rol tistlenmektedir. Eski Tiirk topluluklarinda et,



Nil Cifiei | 27

gogunlukla kavurma ve pastirma gibi bigimlerde tiiketilirken, giiniimiizde
1zgara ve farkli yemeklerde yer almaktadir. Selguklu ve Osmanli donemlerinde
Tiirk mutfak kiiltiirii, saray mutfag: ve halk mutfag1 olmak iizere iki temel
yapi tizerinden sekillenmistir. Glintimiizde Tiirk mutfak kiiltiiriinde, kirsal
kesimlerde yer sofralarinda, sehirlerde ise masalarda yemekler yeme aligkanligt
one ¢ikmaktadir. Her ne kadar evde yemek yeme gelenegi 6nemini korusa da
ozellikle galigan ailelerin digarida yeme tercihleri de yayginlagmaktadir (Batu,
2024, s. 1). Bununla birlikte kiiresellesmenin etkisiyle diinya mutfaklariyla
artan etkilegim, fast food tarz tiikketim kiiltiiriiniin yayginlagmasi, Tiirk mutfak
kiiltiirtiniin korunmasi ve gelecek kugaklara aktarilmasi konusunda ¢esitli
onlemlerin alinmasini gerekli kilmaktadir (Gtiler, 2010, s. 29).

3. Gaziantep’in Gastronomi Karakteristigi

Gaziantep’in zengin mutfak kiiltiirii, Evliya Celebi’nin Seyahatname adl
gezi kitabinda da yer almistir. Evliya Celebi, 1671 yilinda Gaziantep’i anlatirken
sehrin bolluk ve verimliligine dikkat ¢ekerek, “Bu kenti anlatmaya ne dil, ne
kalem yeter” itadesini kullanmistir. Celebi, Gaziantep’i bitimsiz yiyecek ve i¢ecek
pinarlart ve irmaklari ile “Selr-i Aymtab-1 Cihan” (Diinya’nin Gozbebegji Kenti)
olarak nitelendirmistir. Sehrin cennet baglarina 6rnek bahgeleri bulundugunu,
geceleri kandillerle aydinlatildigini, gevresini saran daglarin baglarla kaph
oldugunu, kirk gesit tiztimiin yetistigini ve binlerce tulum pekmezi ile bademli
ve Antep fistikli tathlarin tiretildigini aktarmaktadir. Ayrica tiziim pestilinin
Arab’a, Acem’e ve Hindistan’a kadar gonderildigi belirtilmektedir (Gaziantep
Uluslararas1 Gastronomi Festivali resmi internet sitesi).

Gaziantep’in tarih boyunca 6nemli bir ticaret merkezi olarak 6ne ¢ikmasi ve
Ipek Yolu iizerinde yer almast, kentte yogun bir kiiltiirel etkilegimin olusmasina
zemin hazirlamigtir. Osmanli doneminde 6zellikle Araplar, Ermeniler ve
Tiirkmenlerin bir arada yasamalari, bu kiiltiirel etkilegimi giiglendirmistir. S6z
konusu gesitlilik, Gaziantep’in kiiltiirel dokusunu zenginlestirmis, bu zenginlik
ise kent mutfagina bagarili bir bigimde yansitilmugtir. Bolgedeki tarihsel kahintilar
incelendiginde, mutfak kiiltiiriine iliskin bulgularin, ge¢misteki beslenme ve
yagam kiiltiiriiniin geligmigligini ortaya koydugu ve bu kalintilar arasinda,
bir¢ok yorede rastlanmayan mutfak arag-gereglerinin yer aldigi goriilmektedir.
Tagtan oyularak iiretilmis sallar (iiziim ezme ve benzeri amaglarla kullanilan
biiytik tag kaplar), degirmenler, iiziim suyunun kaynatilmasinda kullanilan bakir
masere kazanlari, tag ve topraktan yapilmug irili ufakli kaplar, bakir legenler,
cesitli amaglara yonelik yemek ve yag kazanlari, el aletleri, tepsiler ile stizekler
Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin koklii ve zengin yapisina iligkin somut kanitlar
sunmaktadir (Giritlioglu, 1par ve Karakan, 2016, s. 74).



28 | Gastronomi Sehri Gaziantep’in Gastronomi Kiiltiivii Uzerine Bir Degerlendirme

Tarihsel siireg iginde farkli medeniyetlerin izleri ve gelenekleriyle beslenen
Gaziantep, sahip oldugu zengin yemek cesitliligiyle Tiirk mutfaginin 6nde
gelen yerel mutfaklari arasinda bulunmaktadir. Cok kiiltiirlii yapinin belirgin
bi¢imde hissedildigi Gaziantep mutfaginda, yiizlerce farkli yemek tiirti
bulunmakta; kent, bu kiiltiirel ¢esitliligi yaraticilikla harmanlayarak kendine
Ozgii bir gastronomik kimlik ortaya koymaktadir. Sahip oldugu ayirt edici
ozellikler sayesinde diinya genelinde kendi adiyla anilan tek mutfak olan
Gaziantep mutfaginin, yaklagik 300’ yakin yemek ¢esidine sahip oldugu
bilinmektedir (Karatag, Aksu ve Deniz, 2023, s. 116). Bununla birlikte
son donemlerde Suriyeli miiltecilerin Gaziantep ve gevresine yerlesmesiyle
birlikte sehirde yeni lokantalarin ve diikkanlarin agildigi; bu durumun ise
uzun vadede yeni lezzetlerin, yemek gesitlerinin ve kiiltiiriin ortaya ¢tkmasina
zemin hazirlayacagi degerlendirilmektedir (Gokirmakli, Balc1, Bayram, Kaplan,
Bayram ve Tiryakioglu, 2017, s. 60).

Gaziantep’te gastronomi kiiltiirtiniin olugmasina katki saglayan baslica
unsurlar su sekilde siralanabilir:

* Yaklagik 6000 y1la uzanan koklii bir tarihsel gegmige sahip olmasi

e Bolgede tarih boyunca varlik gostermis farkl uygarhk ve kiiltiirlerin
etkileri

* Kentin Ipek Yolu giizergihi iizerinde yer almas
* Kuzey ve kuzeybatidan giineye uzanan gegig yollar1 {izerinde yer almasi
¢ Cografi konumunun belirledigi iklim sartlarinin etkileri

* Yaklagik 2200-2300 y1l 6nce diinya iizerinde en gok insan sayisinin
yagadigi Mezopotamya’nin bati ucunda yer alan Zeugma’nin sahip
oldugu kiiltiirel zenginligin yansimasi

* Yore halkinin, mevcut tarihsel ve cografi etkenlerin 6tesinde, kendi
kimliklerinden kaynaklanan 6zgiin ve yaratici 6zelliklerinin etkisi
(Giritlioglu, Tpar ve Karakan, 2016, s. 76).

Gaziantep’in gastronomik kimligi analiz edildiginde; tarihsel birikim,
etnik ¢esitlilik, yoreye uyarlanan yeni iiriinler ve yerel yetkinlikler gibi alt
unsurlarin bu kimligi giiglendirdigini soéylemek miimkiindiir. Gaziantep’te
dogal kogullar geregi yetismeyen bazi iirtinlerin farkli cografyalardan temin
edilerek bolge mutfagina uyarlanmasi ve yoresel yemeklerde kullanilmasi,
bunun yani sira Araban sarimsagi gibi yerel {irtinlerin kaliteli iiretimine ve
dagitiminin yayilmasina 6nem verilmesi ile bu alanda yeteneklerin gelistirilmesi,
kentin gastronomi kimliginin gliclenmesine hizmet etmektedir. Buna karsilik,
deneme-yanilma siiregleri ve yenilik¢i uygulamalarin Gaziantep’in gastronomik
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kimliginin olusumunda belirleyici bir rol iistlenmedigi degerlendirilmektedir.
Bu durumun, kentin gastronomi alaninda gerek ulusal gerekse de uluslararasi
diizeyde kazanmig oldugu giiglii itibardan kaynaklandig: diigiintilmektedir

(Duran ve Meydan Uygur, 2022, s. 640).

Gaziantep’te gegmisten gelen toplu yemek yeme gelenekleri, giiniimiizde
de canliligini korumaktadir. Bu gelenekler, toplum bireylerini bir arada
tutmanin yani sira sosyallesme, kiiltiirel aktarim ve iletisim gibi 6nemli
islevler de gormektedir. Gaziantep’e 6zgii geleneksel lezzetler; torenler,
diigiinler, mevlitler ve benzeri 6zel giinlerde sofralari adeta birer ziyafet alanina
doniistiirerek, kiiltiirel baglarin giiglenmesine katki yapmaktadir. Tiirkiye
genelinde 6zel giinlere 6zgli yemekler yoreden yoreye farklilik gostermekle
birlikte, kiiresellesmenin etkisiyle kullanilan malzemeler, tiretim teknikleri ve
sunum bigimlerinde degigimler yaganmaktadir. Ancak Gaziantep’in kiiltiirel bir
kavsak noktasi iizerinde yer almasi, Tiirk sosyo-kiiltiirel yagaminin dinamikleri
ve dini inanig bi¢imleri; kentte genis bir yemek ¢esitliliginin ortaya ¢ikmasini
saglamig, aynm1 zamanda 6zel giinlere iliskin yemek igerikleri ile bu yemeklere
dair adet ve uygulamalarin siirekliligini desteklemistir. Belirli giinlerde yapilan
yemeklerin hazirlanma amaglari ve tiiketilme bigimleri de Gaziantep’in kiiltiirel
yapisini yansitan nemli unsurlar arasinda yer almaktadir (Fidan ve Ozcan,

2019, s. 76).

3.1. Gaziantep Mutfag:

Geleneksel Antep evlerinde yiyecekler; kiler, hazna, magara, bardakalt1 (evin
¢cats boliimai) ve mutfak gibi alanlarda muhafaza edilmektedir. Koylerden, bag ve
bahgelerden temin edilen tirtinler ile cargidan satin alinan ve giinliik tiiketimde
kullanilan siit, yogurt, et, taze meyve ve sebze gibi gida maddeleri, mutfakta
kullanilmak tizere hazir bulundurulmaktadir. Bu sebeple Antep mutfag:
zengin igeriklere sahiptir. Nitekim bu mutfak zenginligi, Antep Savunmasi
sirasinda Fransiz kuvvetlerinin gehri kugatmasina ragmen, kentin digaridan
herhangi bir yardim almaksizin uzun siire direnisini siirdiirebilmesinde ve
aylarca savagabilmesinde de 6nemli bir rol oynamustir (Gaziantep Kiiltiir ve
Turizm Mudirligii).

Tiirk ve diinya mutfaklari i¢inde ayricalikli bir konuma sahip olan Gaziantep
mutfagi, kugaktan kugsaga aktarilan giiglii bir gastronomik miras iizerine inga
edilmistir. Yemek ve tatlilarin iiretiminde kullanilan malzemelerin se¢iminde
gosterilen titizlik, yemeklere lezzer ve degisik tat veren baharatlar, soslar,
salgalar ve gegitli karigimlar ile hazirlik ve pisirme siireglerinde sergilenen
beceri, Gaziantep yemek ve tathilarinin {in kazanmasinda belirleyici olmustur.
Gaziantep yemeklerinde haglama, kavurma, sote, tava, firin ve tencere
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yemekleri gibi tiim pigirme teknikleri yaygin bigimde kullanilmaktadir. Yorede
sebze ve etli yemeklerin ¢ogu yogurtla pisirilmektedir. Gaziantep mutfag:
digindaki mutfaklarda yogurdun bu denli yaygin ve pisirilerek kullanimina
rastlanmamaktadir. Yemeklerde ¢ogunlukla bolgeye 6zgii tiriinler tercih
edilmekte ve baharat kullaniminda da dikkat ¢ekici bir gesitlilik gortilmektedir.
Ozellikle yogurtlu yemeklerde yoreye 6zgii hasbir (safran), asurede rezene,
gorbalarda ise tarhin kullanilmasi, Gaziantep mutfaginin kendine has lezzet
karakterini yansitan 6rnekler arasinda yer almaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015, s.
85). Pek ¢ok mutfakta bir ya da iki tiir eksi kullanilirken, Gaziantep mutfaginda
yemegin niteligine gore kullanilan yedi farkli eksi ¢egidi bulunmaktadir.
Bunlar; limon, limon tuzu, sumak eksisi, sumak tozu, nar eksisi, koruk, koruk
pekmezidir. Orncgin bamya yemeginde koruk, sarmalarda erik, lahana ve
pancar sarmalarinda nar ekisi, sulu salatalarda ise sumak ekgisi kullamlmaktadir.
Saglik, lezzet ve igtah agic1 6zellikleriyle 6ne ¢ikan taze sarimsak, birgok yemekte
yaygin olarak kullanilmaktadir. Hatta “sarumsak agr” adinda bir yemek vardir ve
bakla tavasinda yar1 yartya kullanilan temel bir malzeme olarak taze sarimsak
kullanilmaktadir (Tiirkiye Kiiltiir Portal).

Gaziantep mutfak kiiltiiriniin zenginligini besleyen temel unsurlardan
biri, yemek gesitliliginin fazla olmasidir. Gaziantep mutfaginda ana yemek tek
gesit olsa da yemek hazirlanirken, ana yemege eslik edecek bir sulu ve bir kuru
yemek bulundurulmasina; uygun cacik, salata, nane, sarimsak, taze sogan,
yarpuz, agotu ve pirpirim gibi yesillik ve sebzelerin sofrada yer almasina; ayran
veya gerbet igilmesine 6nem verilir. Gaziantep mutfaginda yer alan yemekler,
igerik ve hazirlanig teknikleri dikkate alindiginda asagidaki baghklar altinda
siniflandirilabilmektedir (Sormaz ve Kaya, 2019, ss. 306-307):

* Corbalar: Bulgurlu alaca ¢orba, dévmeli alaca gorba, bulgur ¢orbasi,
ezo gelin gorbast, fistikl gorba, malhuta gorbasi, lebeniye gorbasi, katma
gorbasi, kiymali ¢orba, mag ¢orbasi, keme gorbasi, yuvalama gorbasi, 6z
gorba, sirinni ¢orba ve tarhana ¢orbas1 (Uguk ve Kayran, 2023, s. 58).

* Etli yemekler: Beyran, beyin haglama, kara kavurma, nohut yahnisi, lolaz
ag1, ebe giimeci, kilis kebabi, et haglama, keme tavasi, patlican oturtmast,
kellepaga, kazan kebabu, darakl: tavasi, kenger tavasi, yarimtava, etli kuru
tasulye, topag eritmesi, ciger yahni, dograma, et kizartmas, bakla tavasi,
bamya tavasi, borani, erik tavasi, ¢agla ag1, domates tavasi, etli kabak,
etli mercimek, kabaklama, etli patates, patlican musakkasi, sogan yahni,
etli taze fasulye, etli tiirlii (Gaziantep 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii).

*  Dolma ve sarmalar: Piring, bulgur veya firikle yapilan; biber dolmasi,
kabak dolmasi, haylan kabagi dolmasi, yogurtlu kabak dolmasi,
patlican dolmasi, domates dolmasi, sogan dolmasi, patates dolmast,
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havug dolmasi, mihstyaz dolmasi (nakigh dolma), mumbar dolmast,
hiyar dolmasi, acur dolmasi, keme dolmast. Piringle ya da bulgurla
yapilan; yaprak sarmasi, lahana sarmasi, pancar sarmasi ve marul sarmasi
(Gaziantep 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii).

Kebaplar: Ali nazik, cartlak kebabu, kiilbasti, patlican kebabi, sogan
kebabi, sarimsak kebabi, elma kebabi, vigneli kebap, vali kebabi, yeni
diinya kebabi, domatesli kug bagi, adana kebabu, alt1 ezmeli kiyma,
pirzola, sebzeli kebap, yogurtlu kebap, kiyma kebab1, doner, alti ezmeli
tike kebabi, ayvali kebap, alt1 ezmeli tavuk sis, yiirek sig, tavuk sis, beyti
kebap, terbiyeli sis, ciger kebabi, domatesli kiyma kebabi, keme kebabi,
simit kebabi (Gaziantep 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii).

Kofteler: Arap koftesi, i¢li kofte, anal kizli, yagh kofte, malhital kofte,
topagh kofte, yuvarlama, yumurtali kofte, ¢ig kofte, simit kebabi,
yogurtlu ufak kofte, igli yapma kiymal kofte, sini koftesi, eksili ufak
kotte, kozleme, patatesli yapma, haveydi koftesi, akitmali kofte, enginarli
ufak kofte, eksili ufak kofte, ayvali ufak kofte, tene katmas, i¢ katmasi,
misviyye, yapma, (Gaziantep 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii), omag.

Sebze yemekleri: Kabak igi kavurmasi, miiceddere, yalanci dolma,
kizartmalar (Gaziantep 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirligi), siveydiz,
sogurme.

Pilaviar: Bulgur pilavi, domatesli bulgur pilavi, mercimekli bulgur
pilav, etli bulgur pilavi, piring pilav, etli piring pilavi, domatesli piring
pilav, hindili pilav, lolazli pilav, malhitali pilav, sehriyeli pilav, patlicanlt
pilavi, havuglu pilav, nohutlu pilav, mercimekli piring pilavi, 6zbek
pilavi, mukagserli pilav, kapamali pilav, pirprimli pilav, borgli pilav,
cigerli pilav, firikli pilav, etli firik pilavy, firikli simitagi, meyhane pilavi,
simit ag1, (Gaziantep II Kiiltiir ve Tarizm Miidiirligii).

Borekler: Kabak boregi, tarhinli peynirli borek, zeytinli borek, baklava
boregi, suboregi (kiymali, peynirli), puf boregi (peynirli, piringli,
kiymali), sis borek, (Gaziantep Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii), antep
fistikli borek (tatlt), lor boregi (soganli-salgali, sekerli).

Piyazlay, salatalar ve caciklar: Mas piyazi, yamurta piyazi, lolaz piyazi,
fasulye piyazi, zeytin piyazi, patates piyaz; Antep salatasi, domates
salatasi, ¢oban salatasi, soguk tursu; marul cacig, semizotu cacigy,
yarpuz cacigl, maydanoz cacigi, hiyar cacigi, haglanmig keme cacigy,
agotu cacigl, havug cacigy, 1spanak cacigi, k.pancar cacigy, turp cacigi
(Gaziantep 11 Kiltiir ve Turizm Miidiirliigii).
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* Tathlar: 16 gesidi bulunan baklava (fistikl, cevizli, kaymaklr), katmer
(fistikli, kaymakli), kiinefe (fistikli, cevizli, kaymakli, agizli, peynirli
ve burma), tag kadayifi, kuymak, bastik (nigasta ile pigirilen iiziim
suyu peltesi), lokma, fistik ezmesi, gekerli kahke, miisebbek ve fukara
kiinefesi, muni (dovme ile pekmez pisirilir; emzikli kadinlara verilir),
tel helva, igli tel helva, cevizli helva, tahin helvasi, leblebili helva, agizli
pekmez (lorla pekmez karigimi), bastik kizartmast (bastik yapilan giradan
katlanarak yaumurtaya batirihp yagda kizartilir), sirinli ¢orba (bulgur ve
pekmezle yapilan bir gorba), irmik helvasy, fistikli helva, memiye helvasi,
un helvasi, peynirli un helvasi, kaymakli un helvasi, pekmezli nigasta
helvasi, pekmezli un helvasi, fakibeyni (kaymakli yogurtlu pekmez
karigimu), sekerli-peynirli karniyarik, pekmezli tahin helvasi, unlu helva,
kiinciilii helva, asure, pekmezli asure, kiisbe akitmas1 (susamdan ¢ikan
tahin tortusunun pekmezle eritilmesti), siitlii (siitlag), giillag, zerde,
muhallebi (Gaziantep 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii).

o Igecelkler: Cay, kahve, ayran, meyan gerbeti, suruplar, logusa serbeti,
menengi¢ kahvesi, zahter (kekik suyu) (Yilmaz, 2012).

Gaziantep mutfagi, yoreye 6zgii yemeklerin yaninda ayrica Tiirkiye’nin
tarkli bolgelerine ait yemekleri, komsu iilkelerin mutfaklarindan 6rnekleri
ve Tirk diinyasina ait yemek kiiltiiriinii de biinyesinde barindirmaktadir.
Ancak yemeklerin kékeninden ziyade, bulunduklar1 cografyada kazandiklar
bolgesel tatlar 6nemli bir kriterdir. Bu yerel tatlarin olusumunda ise iklim
kogullarindan bolgede yetigsen ot ve baharatlara kadar birgok unsur etkili
olmaktadir (Giritlioglu, ipar ve Karakan, 2016, s. 75).

3.2. Sokak Lezzetlerinin Gaziantep Gastronomisindeki Yeri

Sokak lezzetleri, antik donemlerden itibaren insanlarin yasamlarinda yer
alan bir beslenme bi¢imidir. Bu tiriinler genellikle bulunduklar: kentin yerel
malzemeleriyle hazirlanan istah agici, renkli ve otantik yiyecek ve igeceklerden
olusmaktadir. Tarihsel siireklilik gosteren bu lezzetler, giiniimiizde de varhigini
korumakta ve her mevsimde, giiniin farkli saatlerinde kolayca erigilebilir
olmalar1 nedeniyle talep gormektedir. Sokak lezzetlerinin {iretim ve satig
stireglerinde gida giivenilirligi, hijyen ve kalitesi resmi denetim mekanizmalari
disinda kalmaktadir. Buna ragmen tiiketiciler, bu durumun farkinda olmalarina
kargin sokak lezzetlerini titketmeyi siirdiirmektedir (Odemis ve Aslan, 2021,
5. 66). Ozellikle gelismekte olan iilkelerde sokak lezzetleri, kent merkezlerinin
onemli ve ortak ozelliklerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu yiyeceklerin
temel belirleyici 6zelligi, perakende olarak sunulduklar1 mekinin dogrudan
“sokak” olmasidir. Sokak lezzetlerine yonelen tiiketiciler agisindan giivenlik,
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hijyen ve kalite unsurlarindan ziyade; tiriinlerin pratikligi, kolay ulagilabilirligi
ve bunlarin sagladigi haz duygusu 6n planda yer almaktadir (Solunoglu ve
Nazik, 2018, s. 51).

Sokak lezzetlerinin ortaya ¢ikiginda, diigiik gelir diizeyine sahip ve yogun
caligma temposu iginde bulunan bireylere ekonomik, lezzetli ve doyurucu
gidalar sunma ihtiyacinin belirleyici oldugu bilinmektedir. Bu nedenle sokak
lezzetleri tiiketicileri de agirlikli olarak diistik gelirli galisanlar ile 6grenciler
olmugtur. Ancak giiniimiizde sokak lezzetlerinin titketim motivasyonu bu
gercevenin oOtesine ge¢mistir. Artik bu iirtinlerin sadece belirli bir sosyo-
ckonomik grup tarafindan tiiketilmedigi, yerli ve yabanci turistlerden yerel
halka, diigiik veya yiiksek farkli gelir diizeylerine sahip kigiler tarafindan da
tiiketildigi goriilmektedir (Odemis ve Aslan, 2021, s. 46).

Sokak lezzetlerinin, her mevsimde ve giiniin her saatinde kolay erisilebilir
olmas ve tiiketiciye keyif sunmasi dolayisiyla toplumun hemen her kesimine
hitap edebilme potansiyeli, bu iiriinlerin gastronomik bir unsur olarak ele
alinmasini gerekli kilmaktadir. Bu baglamda, tiretici ve tedarikgiler agisindan
hijyen ve tiretim siireglerinin gelistirilmesi, tiiketiciler agisindan ise beslenme
ve ekonomik boyutlarin iyilegtirilmesi biiyiik 6nem tagimaktadir (Solunoglu
ve Nazik, 2018, s. 52).

Sokak lezzetlerinin, gastronomi turizminin gelisimine 6nemli katkilar
sundugu genel kabul gormektedir. Bu lezzetler, turistlere yalnizca yerel tatlari
deneyimleme imkani sunmakla kalmamakta; ayn1 zamanda bolge halkinin
yemek kiiltiirii hakkinda da bilgi edinmelerini saglamaktadir. Gastronomi
alaninda hem Tiirkiye’de hem de diinya gapinda 6ne ¢ikan kentlerden biri olan
Gaziantep, tarihsel siireg igerisinde farkli medeniyetlerin mutfak kiiltiirlerini
biinyesinde harmanlayarak giiniimiize tagiyan 6zgiin bir yapidadir. Bu zengin
mutfak kiiltiirti igerisinde sokak lezzetleri ayricalikli bir konumda yer almaktadur.
Zira sokak lezzetleri, Gaziantep’te giinlitk yagamda yaygin olarak tiiketilen
yiyecekler arasinda bulunmaktadir. Ozellikle diiriim kiiltiiriiniin kentte oldukga
gelismis oldugu goriilmekte olup, diirtimlerin hazirlanmasinda ¢ogunlukla
yoreye Ozgii Antep turnakl pidesi” tercih edilmektedir. Bu yoniiyle sokak
lezzetleri, Gaziantep’in kiiltiirel ve gastronomik kimligini yansitan 6nemli
unsurlar arasinda degerlendirilmektedir (Sahin ve Baysal, 2022, s. 430).

Gaziantep’te sokak lezzetleri mevsimsel kogullara bagl olarak ¢esitlilik
gostermekle birlikte, kentle 6zdeglesmig bazi iiriinler 6n plana ¢ikmaktadir.
Bu lezzetler arasinda; nohut diirtimii, ciger kebabi, et kofte, zeytin piyazi,
tavuk sig, lahmacun, patlican ve patates kizartmasi, kiyma ve tike kebaplar,
firik pilavi ve kahke (simit), meyan gerbeti, karsambag, urumu dut suyu,
dondurma, pamuk seker, avare leblebi, elma gekeri, sam tatlis1 ve halka tatl
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gibi gerbetli tathlar, patlamig ve haglanmig misir, mevsimine gore sunulan
kuruyemigler, duzluca (haslanmig nohut), taze Antep fistig1, nane sekeri,
kestane, badem gekeri Gaziantep sokak kiiltiirtiniin 6nemli pargalar arasinda
yer almaktadir. Mevsimsel olarak taze nohut ve marul gibi {irtinler de sokak
lezzetleri kapsaminda tiiketilmektedir. Yilin her donemi sokak lezzetlerine
Gaziantep’te talep vardir. Ozellikle Ramazan ay igerisinde Kale Altr’nda
ayak tistli agik havada yenen ciger kebab1 ve helva, meyan serbeti, ramazan
kahkeleri, gesitli tathlar oldukga tiiketilir (Alisinanoglu, 2023). Ramazan ay1
boyunca hem iftar hem de sahurda yerel halkin bir araya geldigi bu alanlar,
ayni zamanda birlik-beraberlik, sosyallesme ve dayanigmanin da bir ifadesi
seklindedir ve yoresel kiiltiirii yansitir.

Zenginligini tarihsel ge¢mig birikiminden alan Gaziantep mutfagi, sokak
lezzetleri agisindan da gesitliligi bol olan ve Tiirk mutfagini temsil eden bir
ozelliktedir. Tirk mutfaginda da 6nemli bir yere sahip olan; kavurma, igli
kofte, nohut diiriim, ciger kebabi ve Antep lahmacunu gibi tirtinler, Gaziantep
sokak lezzetlerinin 6ne ¢ikan tatlaridir (Sahin ve Baysal, 2022, s. 422).

Son yillarda giderek artan gekilde ilgi goren sokak lezzetleri; zengin igerikleri,
ozgiinliikleri ve gesitlilikleriyle bu talebi kargilayabilecek giiclii bir potansiyele
sahiptir. Sokak lezzetleri, bolgesel yemek kiiltiiriinii yansitmasi bakimindan
gastronomik bir kimlik sunarken, turistlerin yerel halkla dogrudan etkilesim
kurmasina imkan tanimasiyla sosyo-kiiltiirel bir iglev de iistlenmektedir.
Bu lezzetlerin en belirgin 6zelliklerinden biri, bolgeden bolgeye farklilik
gostererek ait olduklar kiiltiirel kimligi en gergekgi bigimde ziyaretgilere
aktarabilmesidir. Bunun yani sira sokak lezzetlerinin yilin her déneminde,
giiniin her saatinde kolaylikla erisilebilir olmasi ve ekonomik agidan genig
bir tiiketici kitlesine hitap edebilmesi, gastronomi turizmi agisindan bu alana
daha fazla 6nem verilmesi gerekliligini ortaya ¢ikarmaktadir. Yerel lezzetlere
sahip ¢ikmak agisindan da sokak lezzetleri 6nemli bir unsurdur. Zira bu
triinlerden gelir elde etmeye baglayan yerel halk, s6z konusu lezzetlerin tanitimi
ve siirdiiriilebilirligini goniillii olarak destekleme egilimi gosterecektir. Sokak
lezzetlerinin turistlerin destinasyon tercihleri tizerindeki etkisinin farkina varan
ulusal ve yerel yoneticilerin; sektoriin gelisimini destekleyecek politikalar
tretmesi, tiiketicilerin saghigini gozeterek hijyen standartlarini saglayan
diizenlemeleri hayata gegirmesi, bolgelerin gastronomik bir kimlik kazanmasina
katki saglayacaktir (Giiney Goller; 2023, s. 157).
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3.3. Gaziantep Gastronomisinde Esnaf Lokantalar1 ve Yerel
Isletmeler

Turizm sektoriindeki gelismelere paralel olarak kiiltiirler aras1 etkilesimin
artmasi ve gerek yerel halkin gerekse turistlerin lezzet, saglik ve sunum gibi
unsurlar agisindan modernize edilmis yeme-igme igletmelerine yonelmesi,
Anadolu sehirleri 6zelinde esnaf lokantalarinin doniigtim ihtiyacini giindeme
getirmistir. Bu nedenledir ki esnaf lokantalarinin, kendilerine 6zgt kimliklerini
ve geleneksel yapisini koruyarak iriin gesitliligini artirmalar1 ve gagdag
gastronomik anlayigla uyum saglamalar1 6nemli bir gereklilik olarak ortaya
¢tkmaktadir. Ote yandan bu yonelim siirecinde yoresel yemekler ve gastronomik
tiriinlere yonelik talebin de giderek artmasi s6z konusudur (Bulut, 2019, s.
543).

Esnaf'lokantalari, uzun yillar boyunca ¢evresindeki esnafa Tiirk mutfaginin
geleneksel yemeklerini uygun fiyatlarla sunan 6nemli lezzet alanlar1 olmuglardir.
Cogu zaman kiigiik 6lgekli isletmeler olarak faaliyet gosteren esnaf lokantalarinin
bir kismi ¢esitli sorunlar nedeniyle zaman igerisinde faaliyetlerine son vermistir.
Bununla birlikte, Tiirkiye’deki bazi esnaf lokantalarinin tigiincii ya da dordiincii
kusak tarafindan isletilmeye devam ettigi ya da el degistirme yoluyla varligini
gliniimiize tagidig1 goriilmektedir. Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri yagsatmalari
sayesinde esnaf lokantalari, son yillarda gelisen gastronomi turizmi igerisinde
onemli bir potansiyel tagimaktadir. Nitekim giiniimiizde seyahat eden her alt1
turistten birinin gastronomi turizmi kapsaminda hareket ettigi belirtilmektedir
(Taner ve Cetin, 2023, s. 21).

Saglikli beslenme anlayisinin giintimiizde yayginlagmasina yonelik ¢abalar,
esnaf lokantasi gelenegini giindeme tagimugtir. Esnaf lokantalari, ev yemeklerinin
sokaktaki bir yansimasi gibidir ve bireyler bu alanlarda kendi damak tatlarina
uygun geleneksel lezzetlere kolaylikla ulagabilmektedir. Zaman igerisinde
esnaf lokantalar1 turistik agidan yerel mutfak zenginligi tanitmasi agisindan
bir vitrin iglevi tistlenmistir. Corba tiirleri, zeytinyaglilar, tencere yemekleri,
serbetli tathlar gibi Tiirk mutfaginda yer alan lezzetlerin bir arada sunuldugu
esnaf lokantalar1 Tiirk damak zevkinin uluslararasi diizeyde tanitilmasinda
onemli katkilar saglamaktadir (Taner ve Cetin, 2023, s. 25).

Yemek, yalnizca ait oldugu toplumla degil, ayni zamanda o toplumun yasadigt
cografya ile de 6zdeglesen kiiltiirel bir unsurdur. Gaziantep mutfag, sahip
oldugu otantik yemek gesitleriyle degisik kiiltiirleri iginde bulundurmaktadir.
Esnaf lokantalari, bu kiiltiirel gesitliligi yansitan ve kiiltiirel mirasin tagtyicist
konumunda bulunan igletmelerin baginda gelmektedir.
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Gegmigten giiniimiize kadar 6zgiinliigiinii koruyarak nesiller boyunca
varligin siirdiiren bu lokantalar, Gaziantep mutfak kiiltiiriinii en iyi temsil eden
mekanlar olarak 6ne ¢ikmaktadir. Giiniimiizde Gaziantep’te faaliyet gosteren
ve geleneksel yapisini muhafaza eden esnaf lokantalari, bolgeye 6zgii otantik
lezzetleri turistlerle bulusturarak gastronomi turizmine katki saglamaktadir
(Bahtiyar Sar1 ve Bilgi, 2024, ss. 137-138). Ancak Gaziantep’te faaliyet
gosteren ve geleneksel mutfak anlayisini otantiklik ¢ergevesinde siirdiiren
esnaf lokantalarinin sayisinin sinirl oldugu, ayrica bu sayinin zaman igerisinde
giderek azaldigr goriilmektedir. Gastronomi ve yoresel mutfak denildiginde
one ¢ikan kentlerden biri olan Gaziantep agisindan bu durum, uzun vadede
bir kriz olugturabilir. Bu nedenle yagayan mutfak kiiltiiriiniin korunmas,
nesiller boyunca varligini siirdiiren igletmelerin desteklenmesi ve bu igletmelere
yonelik tegvik mekanizmalarinin gelistirilmesi 6nem arz etmektedir (Bahtiyar
Sar1 ve Bilgi, 2024, s. 144).

Sehir konumu itibariyle tarih boyunca farkh kiiltiirlerle etkilesim iginde
bulunmasinin etkisiyle zengin bir mutfaga sahiptir. Zengin mutfak kiiltiiriinii
yansitan unsurlardan biri de yerel restoranlardir. Nitekim UNESCO’nun
gastronomi gehri unvani igin belirledigi kriterlerde, restoranlarin ve yerel
isletmelerin 6nemi vurgulanmaktadir (Kaya ve Uyanik, 2022, s. 284).
Gaziantep, s0z konusu kriterleri kargilayarak gastronomi sehri temasi
kapsaminda UNESCO Yaratict Sehirler Agrna dahil olmustur. Bir kentin
mutfak kiiltiirtinii goriiniir kilan ve siirdiirtilebilirligini saglayan temel
paydaglardan biri olan yerel yiyecek-igecek isletmeleri, bu kriterlerin hem
yerine getirilmesinde hem de uzun vadede korunmasinda 6nemli bir iglev
gormektedir (Kaya ve Uyanik, 2022, s. 269).

Bir iilkeye ya da bolgeye gelen ziyaretgiler, seyahat ettikleri destinasyonun
mutfak kiiltiiriinii yakindan tanima egilimindedir. Bu noktada, bolgede
faaliyet gosteren yiyecek ve igecek igletmeleri 6nemli bir rol tistlenmektedir.
Ziyaretgilerin konaklama siireleri boyunca beslenme ihtiyaglarinin nitelikli
bigimde kargilanmas1 ve agirlanmalari, s6z konusu igletmelerin temel gorevidir.
Bolge mutfagina 6zgii zengin yemek ¢esitlerinin ziyaretgilere sunulmasi,
bolgenin be Tiirk mutfaginin olumlu bigimde tanitilmasina katki saglamaktadir.

Buna kargin, birgok yiyecek ve igecek igletmesinin Tiirk mutfak kiiltiiriinde
bulunmayan yemekleri mentilerinde agirhkl olarak sunmasi ve yoresel lezzetlere
yeterince yer vermemesi dikkat ¢ekmektedir. Kiiresellesmenin etkilerinin giderek
arttig glinlimiizde, yerel ve kiiltiirel degerlerin korunmasinin 6nemi artmigtir.
Kokenleri Orta Asya’ya uzanan zengin Tiirk mutfagi, zaman igerisinde 6nemli
bir doniigiim gegirmig, bu siirecte bazi yoresel yemekler 6zgiin niteliklerini
kaybetme riskiyle karg1 kargtya kalmistir. Giintimiizde hala igerigi tam olarak
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belirlenememis, temel malzemeleri iiretilmeyen ya da temin edilemeyen ve
unutulmaya yiiz tutmug yemekler vardir. Yoresel triinlerin ve geleneksel
yemeklerin tiiketim kiiltiirii kargisinda yok olmasinin 6niine gegilebilmesi,
yoresel mutfak uygulamalarinin bolgede faaliyet gosteren yiyecek ve igecek
isletmelerince etkin bir gekilde hayata gegirmesiyle miimkiin olabilecektir
(Sormaz ve Kaya, 2019, ss. 316-317).

4. UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Cercevesinde Gaziantep

UNESCO 2004 yilinda Yaratici Sehirler Ag1 Programi (Creative Cities
Network) hayata gegirmigtir. Bu program; farkli cografyalardan, gesitli gelir
diizeylerine, niifus biiyiikliiklerine ve kapasitelere sahip sehirleri yaratici
endiistriler ekseninde ¢aligmak amaciyla bir araya getirmeye ¢abalayan
uluslararast bir girigim niteligindedir. Tarihsel ve kiiltiirel birikimleri ile
farkl kiiltiirel aktorleri biinyesinde barindiran sehirler, yaraticithigin yeni
bi¢imlerini {iretme ve gelistirme potansiyeline sahiptir. Bu baglamda
program, UNESCO’nun kiiltiirel ¢esitlilik ideallerini destekleyecek gekilde;
yerel aktorlerce yiiriitiilen kiiltiirel endiistrilerin sosyal, ekonomik ve yaratici
kapasitesini giiglendirmeyi hedeflemektedir. Yaratict $ehirler Agi, sehirlerin
kendi kabiliyet ve enerjilerini yonlendirebilecekleri yaratic1 endiistri alanlaria
gore belirlenen sekiz ana tema etrafinda yapilandirilmigtir. Bu temalar; edebiyat,
film, miizik, zanaat ve halk sanatlar, tasarvim, gastronomi, medya sanatinr: ve
mimari geklindedir. 2025 yih itibariyla aga dahil edilen son gehirlerle birlikte
UNESCO Yaratic Sehirler Ag1 toplamda 408 sehir bulunmaktadir. Gastronomi
temasinda program kapsaminda toplam 66 sehir bulunmaktadir. Ttirkiye ise bu
program kapsaminda toplam dokuz sehirle temsil edilmektedir. Bu sehirlerin
tigii gastronoms alaninda (Gaziantep 2015, Hatay 2017, Afyonkarahisar 2019),
ikisi miizik, iKisi zanant ve halk sanatlars, biri tasarim ve biri edebiyat temast
altinda UNESCO Yaratici $ehirler Agrna dahil olmustur (UNESCO Tiirkiye
Milli Komisyonu).

UNESCO Yaratict Sehirler Ag, bir kentin “gastronomi sehri” olarak
taninabilmesi igin belirli 6lgiitler ortaya koymustur. Bu oOlgiitler;

*  “Kentsel merkezin ve/veya bolgenin kavakteristik biv ozelligi olan iyi gelismis
gastronomi;

o Sayisiz gelencksel vestoran ve/veya sefi biinyesinde bavindvwan canl gastronomi
toplulugu,

*  Gelencksel mutfakta kullamlan endojen malzemeler;

* Endiistriyel | teknolojik ilevlemeler kavsismda ayakta kalabilen yerel bilyi,
geleneksel mutfak wygulamalar: ve pisivme yontemleri;
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Gelenceksel guda pazariar: ve geleneksel gidn endiistrisi;

*  Gastronomi festivallerine, odiilleve, yarismalara ve diger taminiritk
foaliyetlevine ev salipligi yapma gelenegis

*  Dojayn sayg ve siivdiiviilebiliv yevel diviinlerin tanitima;

o Kamuoyunun takdivine calismak, egitim kuruluslarmda beslenmenin tesvik
edilmesi, biyogesitliligi kovuma programlarinin asciltk okullar: miifredatina
Addhil edilmesi seklindedir” (Kaya ve Uyanik, 2022, ss. 271-272).

Belirlenen olgiitlerden de anlagilacagy tizere, bir kentin gastronomi sehri
olarak taninmasi, bu unvanin kalic1 ve degismez bi¢imde taginacagi anlamina
gelmemektedir. Nitekim UNESCO Yaratici Sehirler Aginin, yaratict gehir
olarak kabul edilen her kent i¢in tyelik stirecinin devamliligi amaciyla dort
yilda bir izleme raporu hazirlamasi, bu yaklagimin somut bir gostergesidir.
Gastronomi gehri ilan edilen gehirler, gastronomi alanindakai bilgi ve becerilerini
yiikseltmek amaciyla saghk sartlarinin iyilestirilmesini, toplumun yasam
kalitesinin artirilmasini hedefleyen ve ekonomik anlamda turizm, tarim,
gida sektorii ve lojistik vb. sektorlerle de iligkili bir kalkinma unsuru olarak
gastronominin 6nemini kavrayan sehirlerdir (Akin ve Bostanci, 2017, s. 114).

Tiirkiye’den UNESCO tarafindan “gastronomi sehri” unvaniyla kabul edilen
ilk sehir olan Gaziantep, yaratici gehir kimligi ¢ergevesinde; kiiltiirleraras:
etkilesimi giiglendirmeyi, toplumsal biitiinlesmeyi desteklemeyi, diger yaratict
gastronomi gehirleriyle i birliklerini artirmay1 ve gastronomi temelli festivalleri
geleneksel duruma getirmeyi 6nemsemektedir. Bu dogrultuda hayata gegirilen
“Tlgelerdeki Mutfaklar” ve “Engelsiz Atilye” projeleti ile “Uluslararasi Antep
Fustyys Kiiltiir ve Sanat Festivali”, “Uluslararasy Sivehan Yiyecek ve Igecek Festivali”
ve “Gaziantep Uluslavarast Gastronomi Festivali” gibi organizasyonlar, kentin
kiiltiirel kimligini yaratic bir perspektifle degerlendirdiginin somut 6rneklerini
olugturmaktadir. Yerel ekonomisinde gastronominin belirleyici bir rol oynadigt
Gaziantep’te, istthdamin 6nemli bir boliimii yiyecek ve igecek sektOriince
saglanmaktadir. Tahil, baharat ve kuru meyvelerin agirhikli olarak kullanildig:
mutfak yapisinda 6ne ¢ikan tatlar olan et yemekleri, kebaplar, tencere yemekleri
ile tatlilar, gastronomik deneyim arayigindaki ziyaretgiler igin giiglii bir gekim
unsuru olusturmaktadir. Bu yoniiyle Gaziantep, gastronomiyi yalnizca
ckonomik bir faaliyet alan1 olarak degil; ayn1 zamanda kiiltiirlerarasi diyalogu
gelistiren ve toplumsal uyumu pekistiren bir arag olarak degerlendirmekte ve
bu yaklagimiyla yaratict gehir kimligini giiglendirmektedir (Karatag, Aksu ve
Deniz, 2023, ss. 111-112).

Gaziantep’in gastronomi gehri olarak taninmasinda; bolgede yetistirilen
Antep fistig1 ve bakliyat tirtinleri ile gesitlilik gosteren kebap, piyaz, pilavlar ve
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kazan yemeklerinin belirleyici rol oynadigi goriilmektedir. Bununla birlikte,
kentte sunulan yiyecek ve iceceklerde gida giivenligi ve hijyen standartlarinin
da 6nemli bir unsur oldugu belirtilebilir. Kentin, tarihsel olarak ticaret yollar
tizerinde konumlanmasi ve farkli baharatlarin mutfak kiiltiiriine d4hil olmas,
yoresel yemeklerin ulusal ve uluslararas: diizeyde taninirhgini artirarak kentin
gastronomi sehri olarak 6ne gtkmasina katki saglamugtir. Ayrica, gesitli pide
tiirleri ve bunlarin sunum bigimleri, yoresel ¢orbalar (6zellikle yogurtlu
corbalar), kurutulmusg sebze ve meyveler, sakatat yemekleri, geleneksel
yontemlerle iiretilen pekmez ve salga ile diinya ¢apinda bilinen Gaziantep
baklavast da kentin “gastronomi gehri” olmasinda 6énemli rol oynamigtir
denebilir. Halep mutfaginin da kentin gastronomi sehri olarak belirlenmesinde
etkili oldugu sdylenebilir. Ote yandan, Gaziantep’in UNESCO Yaratici Sehirler
Agrna dahil edilme siirecinde yerel yonetimler ile kent halkinin gosterdigi

¢aba ve etki, bu basarinin temel bilesenlerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir
(Akin, 2018, s. 310).

Kentin zengin mutfak kiiltiirtinii yansitan 6nemli unsurlardan birisi de
yerel restoranlardir. Nitekim UNESCO’nun gastronomi gehri olma siirecinde
belirledigi olgiitler, restoranlarin bu baglamdaki belirleyici roliine 6zellikle
vurgu yapmaktadir (Kaya ve Uyanik, 2022, s. 284). Restoranlarin geleneksel
mutfak uygulamalarini ve pigirme tekniklerini siirdiirmesi, yerel ve endojen
iriinleri kullanmasi, ¢evreye duyarl ve sitirdiiriilebilir tiretimi desteklemesi ile
toplumsal fayday1 6nceleyen bir yaklagim benimsemesi, kentin gastronomik
kimliginin devamlilig1 agisindan 6neme sahiptir. Bu ¢ergevede Gaziantep, sahip
oldugu stirdiiriilebilir gastronomi potansiyelini UNESCO Yaratic1 Sehirler
Ag ile kurdugu bag iizerinden giiglendirmigti. UNESCO’nun sagladig1 bu
gergeve, kent i¢in bir imaj yaratirken ayni zamanda destinasyonu ziyaret eden
turistlerin algilarini da sekillendirmektedir. Ozellikle bilingli tiiketicilerin turizm
faaliyetlerine bakig1 ve gastronomi sehri olarak tanimlanan destinasyonlardan
beklentileri, s6z konusu imajin gelisimiyle dogrudan iliskili olacaktir (Kaya
ve Uyanik, 2022, s. 284).

Kentin gastronomik zenginligi, GastroAntep Kiiltiir Yolu Festivali
araciigiyla hem ulusal hem de uluslararast 6lgekte goriiniir kilinmaktadr.
Festival kapsaminda diizenlenen soylesiler, paneller ve atolye caligmalari
gibi gastronomi odakli etkinliklerin yani sira gesitli sanatsal faaliyetler de
katilimcilara egsiz bir deneyim yagatmaktadir. Yerel tiretimi destekleyen
yaklagimi, siirdiiriilebilir tarima 6nem vermesi ve gastronomi turizmini
gelistirmeyi hedefleyen vizyonuyla GastroAntep Festivali, sadece yiyecek ve
igecek odakli bir organizasyon olmanin 6tesine gegerek, kiiltiirel etkilegimi
gii¢lendiren bir bulusma alani niteligi tagimaktadir (GastroAntep Kiiltiir Yolu
Festivali).
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Gaziantep’in UNESCO tarafindan gastronomi alaninda yaratici sehirler ag:
kapsamina alinmasi, kentteki bilesenlerde belirgin bir farkindalik olugturmusg;
ozellikle gastronomik mirasin tanitimi, sunumu ve korunmasina yonelik daha
bilingli bir tutum gosterilmeye baglamustir (Fidan ve Ozcan, 2019, s. 76). Bu
stiregte Gaziantep, Avrupals Seckin Destinasyonlar (EDEN) Projesi kapsaminda
2015 yilinda “Yerel Gastronomi ve Turizm” temasi 6diiliine layik gortilmiistiir.
Bunun yani sira Gaziantep Mutfagi, UNESCO Yiiriitme Kurulw’nun karar
dogrultusunda 116 kentin yer aldig1 Yaratwcr Sehivier Agn listesine 11 Aralik
2015 tarihinde dahil edilerek, uluslararasi 6lgekte diinya mutfaklari arasinda
konumunu resmi olarak tescillemistir (Tiirkiye Kiiltiir Portalr).

Diinya genelinde birgok mutfak iilke adiyla anilirken, sehir adiyla 6zdeglesen
“Gaziantep Mutfaygr”, UNESCO Yaratici Sehirler Agrna dahil edilmesiyle
birlikte ulusal ve uluslararasi 6lgekte 6nemli bir rekabet avantaji kazanmugtir.
Cesitlilik ve sunum agisindan Tiirkiye’nin 6nde gelen mutfaklari arasinda yer
alan Gaziantep Mutfagi, son yillarda gergeklestirilen ulusal organizasyonlar
sayesinde giderek artan bir goriintirliik ve farkindalik elde etmistir. Bu birikimin
kiiresel 6lgekte taninirhiga doniigmesi, diinya ¢apinda bilinirliginin yiikselmesi,
sehrin gastronomi temelli marka kent imajinin giiglendirilmesi agisindan
UNESCO Yaratict Sehirler Agi kapsamina alinmasinin nemi biiyiiktiir. Ote
yandan, insanlk tarihine 151k tutan benzersiz arkeolojik mirasa ev sahipligi
yapan Gaziantep, zengin tarihsel ve kiiltiirel degerlerini mutfak kiiltiiriiyle
biitlinlestirerek; UNESCO gibi uluslararasi bir kurulugun sagladig: destekle
sosyal ve ekonomik agidan geligimini daha da arttiracagy diigiiniilmektedir
(Giritlioglu, 1par ve Karakan, 2016, ss. 77-78).

5. Gastronomi Turizminde Gaziantep

Yemek ve kiiltiir olgulari, tarihsel siiregte kargilikli etkilegim iginde
geligmig; bu iki unsurun kesigimi ise gastronomi turizminin geligmesini
saglamigtir. Gastronomi turizminin bir bolgede gelismesi igin, o bolgeyi
diger destinasyonlardan ayiran 6zgiin ve yerel gastronomik degerlere sahip
olmasi gerekmektedir (Bagat, Sandik¢1 ve Celik, 2017, s. 65). Bu kapsamda
gastronomi unsurlarinin temel kaynaklarini; yoreye 6zgii yiyecek ve igecekler,
yerel cogratyada yetistirilen gida hammaddeleri ile bu iiriinlerin iglenme
ve sunum bigimleri olugturmaktadir. Turizmin ¢esitlendirilmesi ve yerel
ekonominin canlandiriimasinda gastronomik unsurlarin 6nemli katkis1 vardir
(Duran ve Meydan Uygur, 2022, ss. 628-629). Giiniimiizde gastronomi
turizmi, kiiltiir turizminin giderek yayginlagmasiyla birlikte turizm pazarina
onemli katkilar saglamakta ve ekonomik kalkinmay: destekleyen bir islev
gormektedir (Ozdemir ve Diilger Altiner, 2019, s. 1).
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Son donemlerde yapilan aragtirmalar; yabanci turistlerin Tiirkiye’yi tercih
etme nedenleri arasinda tarihi ve kiiltiirel zenginliklerin yani sira bu mirasla
biitiinlesmis geleneksel mutfak kiiltiiriiniin de 6énemli bir yer tuttugunu
gostermektedir. Turistlerin yerel tatlara yonelik meraki ile mentilerde lezzet ve
kalite bulma ihtiyaci, gastronomiye olan ilgiyi giderek artirmaktadir. Nitekim
TURSAB Gastronomi Turizmi 2014 Rapornw’nda, diinya genelinde turistlerin
%388,2’sinin destinasyon se¢iminde yemegin ¢ok 6nemli bir unsur oldugunu
ifade ettigi belirtilmektedir (Ozdemir ve Diilger Altiner, 2019, s. 9).

Gliniimiizde turistik iirin tiiketicilerinin, bilgiye erisim ve paylagim
imkénlarinin artmasi ile birlikte benzer deneyimlerin olmas: gibi nedenlerle,
seyahat ettikleri destinasyonlardan beklentileri de doniismektedir. Turistler
artik yenilik, yerellik, otantiklik, 6zgiinliik, farklilasmis ve zenginlestirilmig
deneyimlerin yani sira, pasif birer tiiketici olmaktan ziyade siirece dahil olan
paydaslar olarak turistik faaliyetlere katilma beklentisi i¢indedirler. Bu gergevede
gastronomi unsurlar1 ve gastronomik tiriinler, turistler i¢in 6nemli birer ¢ekim
faktorii olmakla birlikte, gogu zaman tek bagina bir destinasyona seyahat
etme kararini belirleyen temel unsur olma niteligi tagimamaktadir. Dolayistyla
gastronomi unsurlarinin ve tirtinlerinin turistik birer tirtin durumuna getirilmesi
ve turizm pazarinda yer almasi gerekir (Duran ve Meydan Uygur, 2022, s. 631).

Diinya genelinde toplumlar arasindaki kiiltiirel farkliliklarin giderek
azalmasi ve yerel kiiltiirel degerlerin yeni kugaklara aktarimi siirecinde yaganan
sorunlarin oldugu bir dénemde {ilkelerin mutfak kiiltiirlerini koruma ve
yagatma gerekliligi 6zellikle 1990’ yillarin ardindan gastronomi turizmine
yonelik ilginin ve hareketliligin artmasini saglamugtir. Bu ¢ergevede tarihsel
siireg igerisinde Orta Asya, Mezopotamya, Kafkasya, Anadolu ve Balkanlar gibi
farkl cogratyalarda yagamig topluluklarin mutfak kiiltiirlerinden beslenerek
sekillenen Tiirk Mutfaginin, zengin igerik ve gesitliligiyle uluslararasi alanda
gastronomi turizmi odakli turizm hareketleri agisindan oldukga yiiksek bir
potansiyeli bulunmaktadir (Giritlioglu, ipar ve Karakan, 2016, s. 69).

Gastronomi turizmi, giiniimiizde alternatif turizm tiirleri arasinda
giderek daha fazla 6nem kazanan alanlardan biri olarak 6ne ¢ikmakta ve bu
dogrultuda turizm igindeki pay1 gitgide yiikselis gostermektedir. Bu kapsamda
Gaziantep’in sahip oldugu turistik gekicilik unsurlarinin baginda yoresel yiyecek
ve igeceklerden olugan “mutfagr” gelmektedir (Giritlioglu ve Karaman, 2017,
s. 389).

Tarihsel stireg¢ boyunca Anadolu cografyasinda kurulan veya burada
egemenlik kuran tiim devletler agisindan 6nemli bir merkez niteligindeki
Gaziantep; kendine 6zgii el sanatlar1, miizeleri ve 6zellikle zengin mutfak
gelenegi ile kolektif hafizada giiglii bir yer edinmistir. Yoreye 6zgii yemek
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gesitleriyle 6n plana ¢ikan kent, Tiirk mutfagina sundugu katkilar sayesinde
gastronomi turizmi agisindan Tirkiye’nin 6nde gelen destinasyonlarindan
biri durumundadir (Karatag, Aksu ve Deniz, 2023, s. 105). Nitekim Sengiil
(2017) tarafindan gastronomi turizmi konusunda yerli turistler {izerine
yapilan bir aragtirmaya gore; Tiirkiye’de yer alan sehirlerin gastronomi turizmi
amacryla tercih edilme oranlar1 dogrultusunda gastronomi turizmi agisindan
Tiirkiye’de en gok ziyaret edilen gehrin Gaziantep oldugunu séylemek miimkiin
gortinmektedir (Sengiil, 2017, s. 389).

Gaziantep, Ozellikle yemek kiiltiirii araciligiyla bireysel ve kolektif diizeyde,
bolgesel ve ulusal olgekte mutfak mirasini stirekli olarak yeniden tireten ve
goriiniir kilan bir kent niteligi tagimaktadir. Turistlerin seyahatleri sirasinda
yiyecek tercihlerini belirleme bi¢imleri, biiytik olgiide bireysel ve kolektif hafiza
ile iligkilidir. Ozellikle Gaziantep mutfagi gibi 6zgiin ve koklii bir mutfak sz
konusu oldugunda, gastronomik deneyimlerin turist belleginde kalici izler
biraktig1 sdylenebilir (Bahtiyar Sar1, 2025, s. 364).

Gaziantep, tarihsel stireg igerisinde farkl medeniyetlere ev sahipligi yapmus;
bu medeniyetlerin her biri, kentin giintimiizde sahip oldugu zengin mutfak
kiiltiirtintin gekillenmesinde belirleyici bir rol oynamistir. Et ve sebzelerin
kullanildig1 yemeklerden olusan 6zgiin mutfak anlayisi, kentin UNESCO
Yaratici Sehirler Agrna gastronomi alaninda dahil edilmesine imkéin tanimugtir.
Bu geligme ile birlikte Gaziantep, gastronomi turizmi baglaminda uluslararasi
Olgekte taninirlik kazanarak dig diinyaya agilan 6nemli bir destinasyon haline
gelmigstir (Bahtiyar Sar1 ve Bilgi, 2024, s. 138). Gaziantep’in UNESCO Yaratici
Sehirler Agi igerisinde yer almasi, bilgi ve deneyim paylagimini zorunlu kilan
bir siireci beraberinde getirdiginden, gastronomi odakli festivallerin siireklilik
kazanarak geleneksel hale getirilmesi biiyiik 6nem tagimaktadir. Ozellikle
gastronomi turizmine yonelik olarak diizenlenecek festival, kongre ve benzeri
etkinlikler, Gaziantep mutfaginin ulusal ve uluslararas: diizeyde tanitimina
onemli katkilar yapacaktir. Bu dogrultuda, kentin turizm potansiyelinin
gii¢lendirilmesi yalmizca sehir 6lgeginde degil, ayn1 zamanda bolgesel ve ulusal
kalkinma agisindan da etkili bir arag olarak degerlendirilebilir. Ayrica Gaziantep
mutfaginda yer alan bilinen ve bilinmeyen tiim yemeklerin argivlenmesine
yonelik, gastronomi ve turizm alaninda uzmanlagmig tiim paydaglarin ig
birligi kapsaminda hareket etmesi mevcut gastronomi turizmi potansiyelini
arttiracaktir (Karatag, Aksu ve Deniz, 2023, s. 116).

Gastronomi turizmi baglaminda cografi isaretli tiriinler 6nemli bir
gastronomik unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir. Cografi igaretli tiriinler, belli
bir yoreye ozgii olup o bolgenin dogal kosullar1, gelenekleri ve kiiltiiri
dogrultusunda bigimlenen {iriinlerdir. Bu isaretler, iiriinlerin kokenini,
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ozgiinliigiinii ve kalitesini belirtir. Cografi isaretli iirtinler, ait olduklar1 bolgenin
kiilttirel kimligini yansittiklari i¢in gastronomi turizminin yan sira kiiltiirel
turizmin de gelismesine katki saglayabilmektedir. Uriinlerin otantikligini
ve yoreye Ozgii Ozelliklerini 6n plana ¢ikaran bu igaretler, destinasyonlarin
cekiciligini artirarak turistlerin yoresel yiyecek-igecekler ya da el sanatlari
tiriinleri deneyimlemek amaciyla seyahat etmelerinde gekici unsurlardandir.
Bununla birlikte cografi isaretli tirlinler, turistik rotalarin olugturulmasinda da
belirleyici faktor olabilmektedir. Ornegin, bir bolgeye 6zgii sarap, peynir gibi
tirtinler ve bu tirtinlerin kullanildig1 yoresel yemekler etrafinda diizenlenen 6zel
turlar, turistlere biitiinciil bir gastronomik ve kiiltiirel deneyim sunmaktadir.
Bu tiir faaliyetler, ziyaretgilerin destinasyonda kalig siirelerini ve harcama
diizeylerini artirarak yerel ekonominin gelismesine katkilar saglayabilmektedir
(Onciier, Kiigiikusta ve Esen, 2025, s. 56). Tiirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan Gaziantep’te tescillenen iiriin sayist 106’ya ulagmigtir. Tiirkiye
genelinde en fazla cografi igaretli iiriin sayisina sahip gehir olan Gaziantep’in
bu iirlinleri arasinda en ¢ok bilinenleri arasinda; beyran, baklava, katmer,
nohut diirtim, fistik, lahmacun ve biber salgas: gibi yoresel lezzetler sayilabilir
(Gaziantep Ticaret Il Miidiirliigii, 2024).

Sonug

Gastronomi gehri Gaziantep, Tiirkiye’nin gastronomi alaninda ulusal ve
uluslararast anlamda en 6nemli gehirlerinden biridir. Geligmig bir gastronomi
kiiltiirtine sahip olsa da bu kiiltiiriin siirdiiriilebilir olmas1 da 6nemlidir. Sehrin
tarihi ve kiiltiirel 6zelliklerini yansitan gastronomi kiiltiirii giiniimiizde halen
korunmaya devam etse de gastronomi turizmi agisindan gekicilik unsuru olan
baz1 faktorlerin gelistirilmesi gerekmektedir. Bunlarin baginda yerel lokanta ve
igletmelerin sayisinin arttirilmasi gelmektedir. Mevcut restoran ve lokantalarin
meniilerinde yoresel yemeklerin ¢esidinin arttirilmas: da 6nem tagimaktadr.
Kentteki esnaf lokantalarin sayisi zaman iginde azalma egilimi gostermisgtir.
Esnaf lokantalarinin desteklenmesi ve tegvik edilmesi de gehrin gastronomi
kiiltiirii ve turizmi agisindan 6nemlidir. Sokak lezzetlerinin sehrin her sosyo-
ckonomik kesimi ve ziyaretgiler tarafindan da tiiketildigi diigiiniildiigiinde bu
lezzetlerin belirli standartlara kavugturulmas: yoniinde galigmalarin yapilmasi
da iizerinde durulmasi gereken konulardan biri olarak degerlendirilmektedir.
Unutulmaya yiiz tutan geleneksel Antep yemeklerinin tanitimi ve devami
agisindan; kirsal alanlarda festivaller, agqilik egitimi veren kurumlar arasinda
yemek yarigmalari, sosyal medya platformlarinda tanitic1 video ve programlar,
halk egitim merkezlerinde kurslar, 6diillii geleneksel yemek yarigmalari, 6zel
sektor-tiniversite ve sivil toplum kuruluglart ortakliginda yoresel lezzetler
etkinlikleri diizenlemek gibi uygulamalar yapilabilir.
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Bolum 3

Restoranda Yalniz Yemek Yeme Deneyimi:

Kavramsal Bir Model Onerisi

Furkan Dursun!

Ozet

Bu aragtirma, restoran baglaminda yalniz yemek yeme deneyimini (solo dining),
bireyin psikolojik yalnizlik durumuna indirgemeden, kamusal ve sosyal bir
ortamda deneyimlenen ¢ok boyutlu bir tiiketim pratigi olarak kavramsal agidan
ele almaktadir. Alanyazin temel alinarak nitel bir yaklagimla yiiriitiilen galigma,
restoranlarda yalniz yemek yeme deneyiminin hangi bilesenler araciligryla
sekillendigini ve bu deneyimin nasil anlamlandirildigini ortaya koymay1
hedeflemektedir. Inceleme kapsaminda, yalniz yemek yeme davraniginin tek
tip bir olgu olmadigy; bireysel giidiiler, sosyal normlar, fiziksel ¢evre, diger
miigterilerin varligi ve hizmet etkilesimlerinin etkilesimi sonucunda farkli
deneyimsel anlamlar kazandig goriilmiistiir. Bulgular, restoranda yalniz yemek
yeme deneyiminin bir yandan 6zgiirliik, yemege odaklanma ve kendine zaman
ayirma gibi olumlu degerler iiretirken, diger yandan kamusal goriiniirliik,
algilanan sosyal yargilar ve rahatsizlik gibi olumsuz boyutlar da igerebildigini
gostermektedir. Bu dogrultuda galigmada, restoranlarda yalniz yemek yeme
deneyimini agiklamaya yonelik biitiinciil bir kavramsal model 6nerilmektedir.
Onerilen model, deneyimi gekillendiren bilesenler ile bireyin deneyimi olumlu ya
da olumsuz anlamlandirma bigiminin, davranigsal ¢iktilar tizerindeki diizenleyici
roliinii vurgulamaktadir. Caliyma restoranda yalmz yemek yeme kapsaminda,
alanyazina kavramsal bir gergeve sunmakta ve gelecekte yapilacak aragtirmalar
i¢in bir zemin olugturmaktadir.

1
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1. Girig

Yemek yeme eylemi, fizyolojik bir ihtiyagtan ote, tarihsel ve kiiltiirel olarak
giiclii bir sosyal anlam tagtyan toplumsal bir olay olarak ele alinmaktadir.
Topluluk halinde/Birlikte yemek yeme (commensality), bireyler arasinda sosyal
baglarin kurulmasina, siirdiiriilmesine ve yenilenmesine aracilik edebilen temel
bir etkilegim bi¢imi olarak kabul edilmekte; bu yoniiyle yemek, yalnizca neyin
titketildigiyle degil, kimlerle, nerede ve hangi kogullarda tiiketildigiyle birlikte
anlam kazanmaktadir (Warde & Martens, 2000; Johns & Kivela, 2001). Bu
yaygin anlayig kapsaminda yalniz/tek bagina yemek yeme davranigi, uzun siire
boyunca normdan sapma olarak degerlendirilmis ve gogu toplumda istisnai

bir davranig olarak degerlendirilmistir (Pliner & Bell, 2009).

Bununla birlikte, son yillarda demografik yapilarda meydana gelen
doniistimler, tek kisilik hane sayisindaki yiikselis, ¢aligma yagamindaki esnek
kogullar ve bireysellesen yagam tarzlari, yalniz yemek yeme davramgini giindelik
hayatta daha goriiniir ve yaygin bir olay haline getirmigtir (Her & Seo, 2018;
Chang, 2020). Bu degisim, yalniz yemek yemenin tek tip bir olgu olarak
ele alinmasin zorlagtirirken, davranigin gergeklestigi baglamin ve mekanin,
deneyimin nasil anlamlandirildigini belirlemede kritik bir rol oynadigini
ortaya koymaktadir. Nitekim alanyazin, evde ya da giindelik rutinler igerisinde
gergeklesen eating alone (tek bagina yeme) pratikleri ile kamusal bir mekan
olan restoranda ger¢eklesen solo dining (tek bagina digarida/restoranda yeme)
deneyimlerinin birbirinden ayrigtirilmas: gerektigine isaret etmektedir (Her
& Seo, 2018; Lee vd., 2020).

Restoran baglaminda yalniz yemek yeme, fiziksel olarak tek bagina olmanin
otesinde, diger miisterilerin varligi, sosyal normlar, kamusal goriiniirliik ve
hizmet etkilesimleriyle sekillenen 6zgiin bir deneyim alan1 sunmaktadir (Jonsson
& Ekstrom, 2009; Aslantiirk & Unur, 2021). Restoranda yalmiz yemek yiyen
bir birey, sosyal ortamin pargas: olarak bagkalarinin bakiglarina, mekansal
diizenlemelere ve ortiik normlara maruz kalmakta; bu durum, deneyimin birey
tarafindan olumlu ya da olumsuz bigimde degerlendirilmesinde belirleyici
olabilmektedir (Hwang vd., 2018; Moon vd., 2020). Dolayisiyla restoranlarda
valniz yemek yeme, mutlak bir sosyal kopustan ziyade, yalniz olma hali ile
topluluk i¢inde var olma durumu arasinda konumlanan hibrit bir pratik olarak
degerlendirilebilmektedir.

Alanyazindaki galigmalar, yalniz yemek yeme deneyiminin her zaman
olumsuz duygularla iligkilendirilmedigini agik bi¢imde ortaya koymaktadir.
Bazi bireyler igin bu deneyim; ozgiirliik, yemege odaklanma, kendine vakit
ayirma ve rahatlama gibi olumlu deneyimsel ¢iktilar iiretirken (Bocanegra
vd., 2022; Choi vd., 2020), bazi1 baglamlarda ise rahatsizlik, goriintirlik



Furlkan Dursun | 49

ve algilanan sosyal yargilarla iliskilendirilebilmektedir (Brown vd., 2020;
Lahad & May, 2017). Bu bulgular, restoran baglaminda yalniz yemek yeme
deneyiminin tek tip bir anlam tagimadigini; bireysel giidiiler, kiiltiirel normlar,
zamansal kogullar ve fiziksel-sosyal gevre unsurlarinin etkilesimiyle sekillenen
¢ok boyutlu bir yap: sundugunu gostermektedir.

Mevcut alanyazin, restoranlarda yalniz yemek yeme davranigini farkl
degiskenler tizerinden ele almug olsa da, bu deneyimin biitiinciil bir ¢ergevede
kavramsallagtirilmasina yonelik ¢aligmalarin sinirli oldugu goriilmektedir.
Ozellikle yalniz yemek yeme deneyimini, yalnizlik duygusuna indirgemeden;
deneyimsel, sosyal ve mekansal boyutlariyla birlikte ele alan kavramsal
yaklagimlara duyulan ihtiyag devam etmektedir (Huang vd., 2025). Bu baglamda,
yalniz yemek yeme davraniginin restoran ortaminda nasil deneyimlendiginin ve
hangi bilegenler araciligiyla anlam kazandiginin sistematik bigimde tartigiimasi
onem arz etmektedir.

Bu galigma, restoran baglaminda yalmz yemek yeme deneyimini (solo
dining) kavramsal diizeyde incelemeyi amaglamaktadir. Caligmada, bireyin
psikolojik yalmizlik durumundan ziyade, yeme eyleminin kamusal ve sosyal bir
ortamda nasil deneyimlendigine odaklanilmakta; restoranin fiziksel gevresi,
sosyal baglami ve hizmet etkilesimlerinin bu deneyimi nasil sekillendirdigi
alanyazin temelinde ele alinmaktadir. Bu dogrultuda ¢aligma, restoranlarda
yalniz yemek yeme deneyimini tekil bir davranig ya da yalnizigin dogrudan
bir yansimasi olarak degil; bireysel giidiiler, mekansal diizenlemeler, sosyal
normlar ve etkilesimsel dinamiklerin bir arada isledigi ¢ok boyutlu bir tiiketim
pratigi olarak kavramsallagtirmaktadir.

Bu amagla galiymada, alanyazinda 6ne ¢ikan kuramsal ve ampirik bulgular
biitiinciil bir yaklagimla degerlendirilerek, restoran baglaminda yalniz yemek
yeme deneyimini agiklamaya yonelik kavramsal bir model 6nerilmektedir.
Onerilen model, restoranda yalniz yemek yeme deneyiminin belirli deneyim
bilegenleri araciligiyla sekillendigini; ancak bu bilesenlerin deneyimi davranigsal
giktilara doniigtiirme giiciiniin, bireyin yalniz yemek yeme deneyimini nasil
anlamlandirdigina bagl olarak farklilagabilecegini varsaymaktadir. Bu kapsamda
model, fiziksel ve sosyal ¢evre unsurlari ile bireyin deneyime yiikledigi olumlu
ve olumsuz anlamlarin etkilegimini merkeze alarak, yalniz yemek yeme
deneyiminin kogullu ve baglama duyarli bir siireg oldugunu ortaya koymay1
hedeflemektedir. Boylelikle ¢alisma, hem mevcut alanyazina kavramsal bir
ger¢eve sunmayl hem de ileride gergeklestirilecek ampirik aragtirmalar igin
biitiinciil ve agiklayici bir analitik zemin olugturmayr amaglamaktadir.
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2. Kavramsal Cergeve

2.1. Yalnizlik Kavrami

Yalnizlik, sosyal bilimler alaninda uzun siiredir ele alinan ancak ¢ogu zaman
tek bagina olma ya da sosyal izolasyon kavramlariyla eg tutulan bir olgudur.
Oysa ¢agdag kuramsal yaklagimlar, yalnizhigin nesnel sosyal kosullardan ziyade
bireyin kendi sosyal iligkilerine yonelik 6znel degerlendirmeleri temelinde
sekillendigini ortaya koymaktadir. Bu baglamda yalnizlik, bireyin arzuladigt
iligki diizeyi ile mevcuttaki sosyal iligkilerinin niceliksel ve niteliksel 6zellikleri
arasinda algiladigr uyumsuzlugun meydana getirdigi olumsuz bir deneyim
olarak ifade edilebilmektedir (Russell, Peplau & Cutrona, 1980; Gierveld,
Tilburg & Dykstra, 2006). Yalnizligin ayirt edici 6zelliklerinden biri, onun
dogrudan sosyal izolasyonla ortiigmemesidir. Sosyal izolasyon, bireyin sahip
oldugu sosyal baglarin sayis1 ve siklig1 gibi nesnel gostergelere isaret ederken;
yalnizlik, bu iligkilerin birey agisindan yeterli ve tatmin edici olup olmadigina
iliskin 6znel bir degerlendirmeyi ifade etmektedir. Bu nedenle sosyal olarak izole
bireyler her zaman yalniz hissetmeyebilirken, genig sosyal aglara sahip bireyler
de yogun yalnizlik yasayabilmektedir (Gierveld, 1998; Gierveld vd., 2006).
Bu durum, yalmizhgin bireysel beklentiler, normlar ve iligki standartlarryla
yakindan iligkili oldugunu gostermektedir.

Alanyazinda yalnizlik, agirhikli olarak olumsuz ve rahatsiz edici bir duygusal
durum olarak ele alinmaktadir. Aragtirmalar, yalmzligin kaygi ve depresyon gibi
diger olumsuz duygulanim durumlaryla iligkili oldugunu; ancak kavramsal
ve Ol¢iimsel olarak bu yapilardan ayrigtigini ortaya koymustur (Russell, 1980;
Russell vd., 1984). Bu bulgular, yalmizligin bash bagina ele alinmasi gereken
Ozgiin bir psikolojik deneyim oldugunu desteklemektedir. Yalnizligin gok
boyutlu yapisini sistematik bigimde ele alan etkili kuramsal yaklagimlardan
biri Weiss’in tipolojisidir. Weiss, yalnizig1 duygusal yalmzlik ve sosyal yalnizlik
olmak iizere iki temel boyutta ele almugtir. Duygusal yalnizlik, birey i¢in yakin
ve giiven verici bir baglanma figiiriiniin yoksunlugundan kaynaklanirken;
sosyal yalnizlik, bireyin kendisini ait hissedebilecegi daha genis bir sosyal agin
eksikligi ile iligkilidir (Weiss, 1973; Russell vd., 1984; DiTommaso & Spinner,
1997). Bu ayrim, yalnizlik deneyiminin tek tip olmadigini ve farkli iligki
tiirlerinin farkli psikolojik ihtiyaglart kargiladigini ortaya koymaktadir. Weiss’in
yaklagiminin temelinde, bireylerin sosyal iliskiler vasitasiyla elde ettikleri iligkisel
islevler konumlandirilmaktadir. Baglanma, birey tarafindan hissedilen sosyal
biitiinlesme, deger gorme ve destek gibi iglevlerin eksikligi, farkli yalnizlik
bigimlerini tetikleyebilmektedir. Bu gergevede yalmzlik, belirli bir iligkinin
yoklugundan gok, bireyin iligkilerinden bekledigi islevlerin kargilanmamasina
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verdigi kigisel bir tepki olarak degerlendirilebilmektedir (DiTommaso &
Spinner, 1997; Russell vd., 1984).

Benzer sekilde bazi yaklagimlar, yalnizligin yalnizca meveut iligki durumuyla
degil, bireyin bu durumu nasil anlamlandirdigiyla da yakindan iliskili oldugunu
vurgulamaktadir. Gierveld (1998), yalnizligin bireyin iliski eksikligini nasil
algiladig1, bu durumun degistirilebilirligine iligkin inanglar1 ve buna eslik eden
duygusal tepkilerle birlikte ele alinmasi gerektigini belirtmektedir. Bu bakag
agisi, yalnizhgin duragan bir durumdan 6te, biligsel ve duygusal siireglerle
sekillenen dinamik bir deneyim oldugunu gostermektedir. Ayni bigimde, daha
giincel ¢aligmalar da yalnizlig1 sadece 6znel bir duygu durumu olarak degil,
ayni zamanda bireyin biligsel, davranigsal ve fizyolojik siireglerini etkileyen
diizenleyici bir mekanizma olarak ele almaktadir. Hawkley ve Cacioppo
(2010), yalnizlig: algilanan sosyal izolasyonla egdeger gorerek, bu durumun
bireyde ¢evreye yonelik artmig bir tehdit algisi ve sosyal etkilesimlere karg:
agir1 duyarhlik yarattigini ileri stirmektedir. Bu baglamda, yalmzligin bireyin
sosyal ortamlardaki davraniglarini ve deneyimlerini yeniden bigimlendiren bir

stire¢ oldugu ifade edilebilir.

2.2. Yalmiz Yemek Yeme Davranis:

Kavramsal olarak ¢ok boyutlu bir yapiya sahip olan yalniz yemek yeme
davramgi, giindelik yagamda giderek daha goriiniir hale gelmektedir. Alanyazinda
bu davranig gogu zaman bireyin ruhsal yalnizligiyla dogrudan iligkilendirilmig
olsa da, giincel galigmalar yalniz yemek yemenin her durumda yalmzlik
deneyiminin bir yansimasi olmadigini ortaya koymaktadir. Bu nedenle bu
caliymada yalmz yemek yeme davranugi, bireyin psikolojik yalmizligindan ziyade
yeme eyleminin sosyal baglami tizerinden ele alinmakta, 6zellikle alanyazinda
sik¢a kullanilan “eating alone (tek bagina yeme)” ve “solo dining (restoranda
tek bagina yeme)” kavramlarinin ayrimi kapsaminda ilerlenmektedir.

Alanyazinda eating alone (tek bagina yeme) kavrami genellikle bireyin
evde, i3 yerinde ya da kamusal alanda, herhangi bir sosyal etkilesim beklentisi
olmaksizin tek bagina yemek yemesini ifade etmektedir. Bu kullanimda vurgu,
yeme eyleminin sosyal boyutunun zayifligina ya da yokluguna yoneliktir.
Ozellikle ev i¢i baglamda ya da giindelik rutinler icerisinde gerceklesen tek
bagina yeme pratikleri, ¢ogu ¢aligmada zaman kisiti, program uyumsuzlugu,
yogun yagam temposu ya da birlikte yemek yiyebilecek birinin bulunmamasi
gibi durumsal nedenlerle agiklanmaktadir (Pliner & Bell, 2009; Lee vd.,
2020). Bu ¢ergevede tek bagina yemek yiyenler, gogu zaman tercihten ziyade
kosullarin dayattigr bir davranig olarak ele alinmaktadir. Buna kargilik solo
dining (restoranda tek bagina yeme) kavramu, daha dar ve baglamsal bir anlama
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sahiptir. Bu kavram, bireyin kamusal bir mekanda 6zellikle restoranda tek bagina
yemek yemeyi bilingli olarak se¢mesi ya da bu durumu olagan bir tiiketim
davranigi olarak deneyimlemesini ifade etmektedir. Her ve Seo’nun (2018: 16)
vurguladigi tizere restoranda tek bagina yeme, evde tek bagina yemekten farkl
olarak, bagkalarinin varhginin farkinda olundugu bir sosyal ortamda gergeklesir
ve bu nedenle diger tiiketicilerin varlig1, mekansal diizenleme ve algilanan sosyal
normlar gibi unsurlardan etkilenir. Bu ayrim, yalniz yemek yeme davraniginin
psikolojik yalnizlikla otomatik olarak eglestirilemeyecegini gostermektedir.
Nitekim Chang (2020), restoranda tek bagina yemek yeme davraniginin bazi
kiiltiirel baglamlarda n6tr hatta olumlu duygularla iliskilendirilebildigini; bazi
bireyler i¢in ise tamamen islevsel ve siradan bir tiiketim pratigi haline geldigini
ortaya koymaktadir. Benzer bigimde Kore ve Cin baglaminda yapilan ¢aligmalar,
geng kugaklarin restoranda tek bagina yemek yemeyi daha fazla normalize
ettigini ve bu durumu bireysel zaman yonetimi, ozgiirliik ve kisisel alan
ihtiyaciyla iligkilendirdigini gostermektedir (Lee vd., 2020; Choi vd., 2022).

Restoranda tek bagina yemek yeme alanyazini, bu davranigin sadece yalmz
olma haliyle degil, ayni zamanda bagkalariyla dolayli birlikte olma deneyimiyle
de iligkili oldugunu ortaya koymaktadir. Restoranda tek bagina yemek yiyen
birey, fiziksel olarak yalniz olsa da sosyal bir ortamin pargasidir; diger miisterileri
gozlemler, mekanin atmosferine dahil olur ve kamusal bir tiiketim deneyimi
yasar. Bu yoniiyle restoranda tek bagina yeme, mutlak bir sosyal kopustan ote,
yalniz olma hali ve birliktelik arasinda konumlanan hibrit bir pratik olarak
degerlendirilebilmektedir (Koponen & Mustonen, 2020). Bu sosyal baglam,
restoranda tek bagina yemek deneyiminin baskalarinin varligindan giigli
bicimde etkilenmesine neden olmaktadir. Her ve Seo (2018), restorandaki
diger tiiketicilerin gogunlukla grup halinde mi yoksa tek bagina m1 yemek
yediginin, bireylerin restoranda tek bagina yeme niyetlerini belirgin bi¢imde
etkiledigini ifade etmektedir. Benzer sekilde Choi ve arkadaslar1 (2022),
restoranda tek bagina yemek yiyen diger miigterilerle duygusal uyumun, tek
bagina yemek yeme deneyiminin degerlendirilmesinde 6nemli bir rol oynadigini
ortaya koymaktadir.

Ozetle yalniz yemek yeme davranugi, eating alone (tek bagina yeme) ve solo
dining (restoranda tek bagina yeme) ayrimu tizerinden ele alindiginda, tek tip
bir olgu olmaktan uzaklagmakta; baglama, mekéna ve bireyin yeme eylemini
nasil anlamlandirdigina bagli olarak farkli deneyimsel anlamlar kazanmaktadhr.
Bu ¢aligmada yalniz yemek yeme davranugi, restoran baglaminda gergeklesen
yemek deneyimi ekseninde ele alindigindan, kavramsal olarak solo dining
yaklagimi temel alinmaktadir. Bu dogrultuda inceleme, bireyin psikolojik
yalnizlik durumundan ziyade, yeme eyleminin kamusal ve sosyal bir ortamda
nasil deneyimlendigine odaklanmaktadir.
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2.3. Restoranda / Disarida Yemek Deneyimi

Deneyim kavramu, bireyin belirli bir olaya ya da faaliyete aktif katilimi yoluyla
anlam, bilgi ve degerlendirme geligtirmesini ifade etmektedir (Roth & Jornet,
2014). Bu gergevede yemek, yalmzca fizyolojik bir ihtiyacin kargilanmasina
indirgenemeyen; yeme eyleminin gergeklestigi ortam, bu ortamda kurulan
etkilesimler ve bireyin 6znel degerlendirmeleriyle birlikte gekillenen deneyimsel
bir faaliyettir (Johns & Kivela, 2001). Digarida yemek yeme, ev igi yeme
pratiklerinden farkli olarak, bireyin giindelik yagam rutininin digina ¢iktigy;
belirli bir ticret kargiiginda bagkalar: tarafindan hazirlanan yiyecek ve igecekleri
titkettigi ve sosyal etkilesimlerin daha goriiniir hile geldigi bir siireci ifade

etmektedir (Warde & Martens, 2000).

Yemek deneyiminin anlagiimasinda 6ne ¢ikan yaklagimlardan biri, deneyimi
olugturan bilegenlere odaklanan modellerdir. Bu modellerde yiyecek ve i¢ecekler
deneyimin merkezinde yer almakla birlikte, tek bagina yeterli gortilmemektedir.
Restoranin fiziksel ortamu, i¢ tasarimi, atmosferi, sunulan hizmetin kalitesi,
sosyal etkilesimler ve bireyin yeme eylemini bagkalartyla birlikte ya da tek bagina
gergeklestirmesi gibi unsurlar, deneyimi dogrudan etkileyen temel bilesenler
arasinda degerlendirilmektedir (Andersson & Mossberg, 2004; Pettersson &
Fjellstrom, 2007; Ozdemir, 2010). Bu baglamda restoranda ya da disarida
yemek deneyimi; yiyecek ve igeceklerin Otesinde, fiziksel ortam, atmosfer,
hizmet ve sosyal etkilesimlerin biitiinlestigi gok boyutlu bir deneyimsel yapi
olarak ele alinmaktadir (Gustafsson, 2004; Andersson & Mossberg, 2004).

Bu biitiinciil yaklagim, yemek deneyiminin yalnizca neyin tiiketildigiyle
degil, nasil, nerede ve hangi sosyal baglamda tiiketildigiyle de yakindan iligkili
oldugunu ortaya koymaktadir. Dolayisiyla yemek deneyimi, bireyin yeme
eylemini nasil algiladigini ve degerlendirdigini belirledigi gibi, yalniz yemek
yeme davraniginin restoran baglaminda nasil deneyimlendigini anlamak igin
de temel bir kavramsal zemin sunmaktadir. Bu noktadan hareketle, bir sonraki
boliimde yalmz yemek yeme davranigi, restoran ortaminda gergeklesen bir
deneyim olarak ele alinacaktir

2.4. Restoran Baglaminda Yalniz Yemek Yeme Deneyimi

Yalniz yemek yeme eylemi, restoran gibi kamusal ve sosyal normlarin giiglii
bigimde hissedildigi mekanlarda gergeklestiginde, ev i¢i ya da giindelik rutinler
kapsaminda deneyimlenen tek bagina yeme pratiklerinden belirgin bigimde
ayrigmaktadir. Restoran baglamu, yalniz yemek yeme eylemini sadece bireysel
bir tiiketim eylemi olmaktan gikararak; sosyal normlar, diger miisterilerin
varlig1, mekansal diizenlemeler ve hizmet etkilesimleriyle sekillenen gok
boyutlu bir deneyim haline getirmektedir. Bu nedenle restoranlarda yalniz
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yemek yeme, bireyin fiziksel olarak tek bagina olmasinin 6tesinde, kamusal
gortiniirlik ve sosyal degerlendirme siiregleriyle i¢ i¢e gegen 6zgiin bir deneyim
alani olarak ele ifade edilebilmektedir (Aslantiirk & Unur, 2021; Jonsson &
Ekstrom, 2009). Alanyazin, restoranlarda yalniz yemek yeme deneyiminin
giiclii bicimde sosyal baglama duyarli oldugunu ortaya koymaktadir. Diger
miisterilerin varligi, bu miisterilerin grup halinde mi yoksa tek bagina mi1
yemek yedigi ve mekansal yakinlik diizeyi, yalniz yemek yeme deneyiminin
degerlendirilmesinde belirleyici rol oynamaktadir. Ozellikle grup halinde yemek
yiyen miisterilerin yogun oldugu ortamlarda, tek bagina yemek yiyen bireylerin
rahatsizlik, goriiniirlitk ve diglanmighk hissi yagayabildikleri; buna kargilik
diger yalniz miisterilerin varliginin bu deneyimi gorece olumlu etkileyebildigi
gosterilmektedir (Hwang vd., 2018; Han, 2017). Bu bulgular, yalniz yemek
yeme deneyiminin mutlak bir yalnizlik hali degil, bagkalartyla kurulan dolaylt
iligkiler iizerinden anlam kazanan bir durum oldugunu gostermektedir.

Restoranin fiziksel ¢evresi ve mekansal diizenlemeleri de yalniz yemek
yeme deneyiminin temel belirleyicileri arasindadir. Masa araliklari, bireye
Ozel kullanim alanlar1 ve mekansal sinirlarin algilanma bigimi, tek bagina
yemek yiyen bireylerde mekédna yonelik sahiplenme duygusunu ve buna bagl
olarak memnuniyet diizeyini etkileyebilmektedir. Yeterli mekansal mesafenin
saglandig1 ortamlarda yalniz yemek yeme deneyiminin daha rahat ve olumlu
degerlendirildigi; buna karsilik rahatsiz edici bakiglar ve sinir ihlallerinin
deneyimi olumsuzlastirdig: ortaya konmustur (Moon vd., 2020). Bu
deneyimin bir diger 6nemli boyutu, restoranin hizmet ortamu ve etkilegimsel
yapisidir. Calisanlarin tutumlari, hizmet sunum bigimi ve diger miisterilerin
tepkileri, yalmz yemek yiyen bireylerin duygusal deneyimlerini dogrudan
etkilemektedir. Ozellikle ¢alisanlarin adil ve duyarli davranislarinin olumlu
duygular1 destekledigi; buna kargilik olumsuz miisteri tepkilerinin ve adaletsiz
etkilesimlerin rahatsizlik ve olumsuz duygular1 artirdig1 gozlemlenmektedir
(Im & Seo, 2023; Aslantiirk & Unur, 2021). Bu baglamda restoran deneyimi,
yalniz yemek yiyen bireyler i¢in yalnizca yemegin kalitesiyle degil, sosyal
etkilesimlerin niteligiyle de sekillenmektedir.

Bazi aragtirmalarda yalniz yemek yeme bireyler igin; 6zgiirliik, rahatlama,
yemege odaklanma ve kendine zaman ayirma gibi olumlu deneyimsel giktilarla
iliskilendirilmektedir (Bocanegra vd., 2022; Koponen & Mustonen, 2020). Bu
caligmalar, yalniz yemek yemenin birlikte yeme pratiginin bir eksikligi olarak
degil, kendine 6zgii estetik ve deneyimsel niteliklere sahip ayr1 bir tiiketim pratigi
olarak ele alinmas gerektigini vurgulamaktadir. Ancak bu olumlu deneyimlerin
kiiltiirel ve zamansal baglamlara gore farklilastign da goriilmektedir. Ozellikle
kolektivist kiiltiirlerde ve akgam saatlerinde gergeklesen yalniz yemek yeme
deneyimleri, sosyal normlara iliskin beklentilerin daha yogun hissedilmesi
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nedeniyle rahatsizlik duygusuyla daha sik iligkilendirilmektedir. Kadinlarin
yalniz yemek yeme deneyimlerinin, toplumsal cinsiyet normlari ile yeme
eyleminin hangi zamanlarda ve hangi mekanlarda uygun kabul edildigine iligkin
algilar nedeniyle daha kirilgan oldugu alanyazinda vurgulanmaktadir (Lahad &
May, 2017; Jonsson & Ekstrom, 2009). Buna karsilik, yalmz yemek yemenin
daha yaygin ve normal kabul edildigi baglamlarda sosyal damgalanmanin
zayifladig1 ve deneyimin daha olumlu algilandig goriilmektedir (Choi vd.,
2020).

3. Yontem

Bu galigma, restoran baglaminda yalniz yemek yeme deneyimini kavramsal
olarak tartigmay1 amaglayan, nitel aragtirma yaklagimi ¢ergevesinde ytiriitiilmiig
alanyazin temelli bir inceleme olarak tasarlanmugtir. Aragtirma siirecinde,
alanyazinda yer alan kuramsal ve ampirik galigmalar kavramsal analiz yoluyla
degerlendirilmistir. Alanyazin taramas, belirli bir tarih arahigina bagh kalmaksizin
Scopus, Web of Science, ProQuest ve Google Scholar gibi uluslararasi akademik
veri tabanlari iizerinden gergeklestirilmigtir. Tarama siirecinde “yalmiz/tek
bagina yemek deneyimi”, “yalmz/tek bagina yemek yeme”, “solo dining”, “solo
dining experience” ve “eating alone”, gibi anahtar kavramlar esas alinmistir.
Caligmalarin segiminde, restoran baglaminda yalniz yemek yeme davranigini
ele alan, deneyimsel, sosyal, mekansal ya da davranigsal boyutlara odaklanan
ve konuya kavramsal ya da ampirik diizeyde katki sunan ¢aligmalar dikkate
alinmugtir. Buna kargilik, yalmz yemek yeme olgusunu dogrudan ele almayan
veya deneyim boyutunu diglayan ¢aligmalar kapsam diginda birakilmistir.
Segilen galigmalar, igerik odakli nitel analiz yaklagimiyla incelenmis; tekrar
eden temalar, ele alinan degiskenler ve ulagilan temel bulgular kargilagtirmali
olarak degerlendirilmistir. Bu degerlendirme siirecinde alanyazinda 6ne ¢ikan
yaklagimlar sistematik bigimde yapilandirilarak, restoran baglaminda yalniz
yemek yeme deneyiminin hangi boyutlar iizerinden ele alindig1 ve bu deneyimin
nasil anlamlandirildig: kavramsal bir model tizerinden aktarilmaya ¢aligilmugtir.

4. Bulgular

Restoranlarda yalniz yemek yeme deneyimi, yalnizca deneyimsel degil, ayni
zamanda davranigsal ¢iktilar agisindan da farklilagmaktadir. Yiyecek kalitest,
hizmet kalitesi ve fiziksel gevre unsurlart memnuniyeti olumlu etkilerken;
yeniden ziyaret niyeti izerinde 6zellikle yiyecek kalitesinin belirleyici oldugu
ortaya konmugtur (Bae vd., 2018). Bununla birlikte, dolayli miigteri-miisteri
etkilesimlerinin ve restoran imajinin, yalniz yemek yiyen bireylerde davramgsal
niyetler iizerinde farkli bigimlerde etkili oldugu gosterilmektedir (Han,
Jiang vd., 2022). Son olarak, alanyazini biitiinciil bigimde degerlendiren
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caligmalar, restoranlarda yalniz yemek yeme deneyiminin tek boyutlu bir
olgu olmadigini; bireysel giidiiler, restoran ortamu, sosyal ¢evre ve kiiltiirel
normlarin etkilesimiyle sekillenen ¢ok boyutlu bir yap: sundugunu ortaya

koymaktadir (Huang vd., 2025).

Alanyazin taramasi kapsaminda elde edilen, restoranlarda yalniz yemek yeme
deneyimine iliskin ¢aligmalarin farkli degiskenlere ve baglamlara odaklandigini;
deneyimin tek bir gergeveyle agiklanamayacak olgiide gesitlendigini
gostermektedir. Bu ¢esitliligi goriiniir kilmak amaciyla, restoranlar baglaminda
yalniz yemek yeme deneyimini ele alan ¢aligmalar, odak noktalari, baglamsal
unsurlar1 ve ulastiklar: temel bulgular1 dogrultusunda Tablo 17 de sistematik
bigimde sunulmaktadir. Tabloda yer alan ¢aligmalar; restoranda yalmz yemek
yeme deneyimini kimi zaman davranigsal niyetler ve memnuniyet, kimi zaman
kamusal goriiniirliik ve sosyal normlar, kimi zaman ise fiziksel gevre, mekénsal
diizenlemeler ve kiiltiirel baglamlar {izerinden ele almaktadir. Bu yoniiyle
tablo, alanyazindaki ¢aligmalar baglaminda restoranlarda yalniz yemek yeme
deneyiminin ¢ok boyutlu yapisini biitiinciil bigimde ortaya koymaktadr.

Tablo 1. Restovanda Yoalniz Yemek Yeme Kapsammdaki Calsmalar

Caligma Odak Sonug
Caligmada, tiiketicilerin tek bagina Sonuglar, tek bagina yemek yeme
digarida yeme niyetini agitklamak niyetini anlamh bigimde etkileyen
amaciyla Planli Davranig Teorisi temel | temel unsurun tutumlar oldugunu;
alinmug; tutumlar, 6znel normlar sosyal normlar ve algilanan davranigsal
ve algilanan davranigsal kontrol ile kontroliin ise belirleyici olmadigini
eglence ve ekonomik gerekgeler gibi gostermektedir. Eglence ve ckonomik
1.Koay vd motivas_yoqlarm Atel( baj1§1na_ yqnel( gerekgcler, tek bagina yemek yemeye
262 5 N yeme niyeti {izerindeki etkileri yonelik olumlu tutumlarin olugmasinda
incelenmistir. Ayrica tek bagina yemek | 6ne ¢ikan motivasyonlar olarak
yiyen bireyler motivasyonlarina gore belirlenmistir. Ayrica bireylerin
tiiketici profillerine ayrilmistir motivasyonlarina gore haz odaklilar,

ckonomik odaklilar, sosyallesme
odaklilar ve rahatlama odaklilar olmak
iizere dort farkli tek bagina yemek
yiyen tiiketici profili tamimlanmigtir.

Caligmada, tek bagina digarida Bulgular, tek bagina disarida yemenin
yeme davrangina iligkin alan yazini tek boyutlu bir olgu olmadigini;
sistematik bigimde haritalandirmay: islevsel ve hazsal giidiiler, restoranin
amaglamaktadir. Aragtirma; tek fiziksel ve sosyal ortamu ile teknolojik
bagina yeme niyetini etkileyen unsurlarin deneyimi birlikte

giidiiler, restoran ortaminda deneyimi | sekillendirdigini gostermektedir. Tek
sekillendiren unsurlar ve bu deneyimin | bagina yemek yeme deneyimi, bir
duygusal, biligsel, davrangsal ve iyilik | yandan 6zgiirliik ve rahatlama gibi

2.Huang vd., | haliyle iliskili sonuglarin, i agamali olumlu duygular {iretirken, diger

2025 hizmet tiiketimi modeli (6n satin yandan yalnizlik, rahatsizlik ve uzun
alma — hizmet kargilagmasi1 — sonras1) | vadede psikolojik iyi olug {izerinde
cergevesinde biitiinciil olarak ele olumsuz etkiler dogurabilmektedir.
almaktadir Caligma ayrica, mevcut alanyazinin

biiyiik olgiide nicel yontemlere
dayandigin ve kiiltiire]l baglamlar
arasi kargilastirmalar ile uzun dénemli
ctkilerin yeterince ele alinmadigint
ortaya koymaktadur.




Furlkan Dursun | 57

3.Im ve Seo,
2023

Bu galigmada, restoran deneyim
ortaminin (experienscape) tek bagina
yemek yiyen bireylerin duygulart

ve yemek deneyimi memnuniyeti
tizerindeki etkisi incelenmis;
cahsanlarin etkilesimsel adaleti, diger
miisterilerin tepkileri, yiyeceklerin
duyusal 6zellikleri ve restoran
atmosferinin bu stirecteki rolleri ele
alinmigtir. Ayrica kamusal 6z-biling ve
tek bagina yemek yeme istekliliginin
bu iliskilerdeki diizenleyici etkisine

odaklanilmistir.

Aragtirma bulgulari, yiyeceklerin
duyusal 6zelliklerinin hem olumlu

hem olumsuz duygulari etkileyen en
giiglii unsur oldugunu; galiganlarin

adil olmayan davranglari ile diger
miigterilerin olumsuz tepkilerinin ise
ozellikle olumsuz duygular: artirdigini
gostermektedir. Restoran atmosferinin
olumlu duygular {izerindeki etkisi,
diisiik kamusal 6z-biling diizeyine sahip
bireylerde daha belirgin bulunmustur.
Ayrica tek bagina yemek yeme istekliligi
yiiksek olan bireylerde, duyusal
deneyimin olumlu duygular iizerindeki
ctkisinin daha giiglii oldugu ortaya
konmustur.

4.Han, Jiang
vd., 2022

Aragtirmada, restoranlarda dolayh
miigteri-miigteri etkilegimlerinin
(diger miisterilerin varlig, davranslar:
ve gozlemlenen etkilesimler) yemek
deneyimi ve davranigsal niyetler
iizerindeki etkisi incelenmis; bu
etkilerin tek bagina yemek yiyen
bireyler ile birlikte yemek yiyen bireyler
arasinda nasil farklilagtigy ele alinmugtur.
Caligma, 6zellikle restoran deneyimsel
degerinin ve restoran imajinin bu
iliskideki roliine odaklanmaktadur.

Aragtirma sonuglari, dolayll miisteri—
miigteri etkilesimlerinin deneyimsel
degerin tiim boyutlarini olumlu
ctkiledigini ve bu etkinin restoran
imaj1 aracihigiyla yeniden ziyaret ve
agizdan agiza iletisim niyetlerine
yansidigini gostermektedir. Ayrica
fiziksel gevreye iliskin estetik algilarin
davramgsal niyetler tizerindeki etkisinin
yalmizca birlikte yemek yiyen bireyler
i¢in anlamli oldugu, buna karsilik

tek bagina yemek yiyen bireyler igin
estetigin belirleyici bir unsur olmadig:
ortaya konmustur.

5.Aslanttirk ve
Unur, 2021

Bu ¢aligmada, restoran ve benzeri
yiyecek-igecek isletmelerinde disarida
tek bagina yemek yeme olgusu ele
alinmug; bireylerin bu deneyimi

nasil algiladiklari, deneyim sirasinda
yagadiklar1 duygular ve algilanan sosyal
yargilarin yalniz yemek yeme deneyimi
tizerindeki etkileri incelenmistir.
Ayrica yiyecek-igecek isletmelerinin
yalmz yemek yiyen miisterilere yonelik
degerlendirmeleri ¢aligma kapsaminda
cle alinmugtir.

Aragtirma sonuglari, bireylerin

biiyiik gogunlugunun disarida tek
bagina yemek yemeyi zorunluluktan
kaynaklanan bir durum olarak
deneyimledigini ve bu deneyimin
siklikla rahatsizlik, sikilma ve algilanan
olumsuz sosyal degerlendirmelerle
iliskilendigini ortaya koymaktadir.
Ayrica yiyecek-igecek igletmelerinin
yalmz yemek yiyen miisterilere
yonelik belirgin bir farkindalik ve 6zel
uygulama gelistirmedigi belirlenmistir.

6.Moon vd.,
2020

Bu ¢aligmada, restoranlarda tek bagina
yemek yiyen bireylerin deneyiminin
algilanan mekansal sahiplenme
(perceived territoriality) iizerinden
nasil gekillendigi incelenmistir.
Aragtirma, masa aralig1 ve bireye
Ozel kullanim gibi fiziksel sinirlar ile
mekana aidiyet ve diger miigterilerin
bakuslar1 gibi psikolojik sinirlarin,
tek bagina yemek yeme memnuniyeti
ve yeniden ziyaret niyeti {izerindeki
etkilerine odaklanmaktadur.

Bulgular, restoranlarda yeterli masa
aralig1 ve bireye 6zel kullanim
olanaklarinin algilanan mekansal
sahiplenmeyi artirdigini; bunun da
tek bagina yemek yeme memnuniyeti
ve yeniden ziyaret niyeti {izerinde
giiglii ve olumlu etkiler yarattigini
gostermektedir. Buna karsilik, diger
miigterilerden gelen rahatsiz edici
bakuslar algilanan sahiplenmeyi
azaltmaktadir. Ayrica, gastronomi
ve kolaylik odaklt motivasyonlarin,
psikolojik siurlarin etkisini farkls
bi¢imlerde giiclendirdigi ortaya
konmugtur.
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7 Hwang vd.,
2020

Mevcut ¢aligmada, restoranlarda

tek bagina yemek yiyen bireylerin
meniiye yonelik tutumlarimnimn, sosyal
kalabaliklik, meniide kullanilan tanitim
ipuglar1 (popiilerlik ve kitlik/sinirls siire
i¢in) ve algilanan giig diizeyi etkilegimi
cergevesinde nasil sekillendigi
incelenmistir. Caligma, tek bagina
yemek yeme baglaminda sosyal gevresel
ipuglarinin karar verme tizerindeki
roliine odaklanmaktadir.

Aragtirma sonuglari, algilanan giig
diizeyi diisiik olan bireylerin kalabalik
restoran ortamlarinda popiilerlik
ipuglar1 igeren meniilere daha olumlu
tutum gelistirdiklerini, buna karsilik
kithk ipuglarmmn tutumlar tizerinde
anlamh bir fark yaratmadigin
gostermektedir. Algilanan gii¢ diizeyi
yiiksek bireylerin ise sosyal kalabaliklik
ve meniideki tanitim ipuglarindan
bagimsiz olarak benzer tutumlar
sergiledikleri ortaya konmustur.
Bulgular, tek bagina yemek yeme
deneyiminde aidiyet ihtiyacinin

karar siireglerinde belirleyici bir rol
oynadigini gostermektedir.

8.Brown vd.,
2020

Aragtirmada, yalniz seyahat eden
bireylerin restoranlarda tek bagina
yemek yeme deneyimleri ele alinmusg;
ozellikle bu deneyimin yarattigt
rahatsizlik duygusu, algilanan sosyal
damgalanma ve bireylerin bu durumla
baga ¢ikma stratejileri incelenmistir.
Caligma, tek bagina yemek

yemenin restoran baglaminda nasil
deneyimlendigine ve bu deneyimin
sosyal boyutlarina odaklanmaktadur.

Sonuglar, bireylerin yalniz seyahat
etmeyi gogunlukla olumla
degerlendirmelerine kargin,
restoranlarda tek bagina yemek
yemenin Ozellikle aksam saatlerinde
rahatsizlik ve goriiniirliik hissi
yarattigini gostermektedir. Algilanan
sosyal yargilarin bu rahatsizlig
artirdigs; bireylerin kitap, telefon

gibi araglar kullanarak ya da yeme
stiresini kisaltarak bu durumu
yonetmeye ¢alistiklart belirlenmigtir.
Ayrica galigma, restoranlarin

yalniz yemek yiyen bireyler i¢in

daha kapsayia fiziksel ve sosyal
diizenlemeler gelistirmesinin deneyimi
iyilestirebilecegini ortaya koymaktadir.

9.Choi vd.,
2020

Caligmada, Cin restoranlar1 baglaminda
tek bagina yemek yeme olgusu ele
alinmug; tek bagina yemek yemenin
motivasyonlar1, davramgsal 6zellikleri
ve deneyimsel boyutlari, sosyo-kiiltiirel
baglam dikkate alarak incelenmigtir.
Calisma, 6zellikle kamusal bir mekin
olan restoranda tek bagina yemek yeme
deneyiminin nasil anlamlandirildigina
odaklanmaktadur.

Aragtirma sonuglari, tek bagina yemek
yemenin Macao 6rnekleminde biiyiik
olgiide olumlu algilandigin ve bu
deneyimin 6zgiirliik, esneklik ve yemege
odaklanma gibi olumlu duygularla
iligkilendirildigini gostermektedir.
Bulgular ayrica, tek bagina yemek yeme
deneyiminin kiiltiirel baglama gore
farklilagtigini ve yayginhgin arttigy
baglamlarda sosyal damgalanmanin
zayifladigini ortaya koymaktadir.

10.Her, 2020

Bu tez ¢aligmasinda, restoranlarda

tek bagina yemek yiyen bireylerin
motivasyonlari, tercihleri ve davranigsal
niyetleri ele alinmig; tek bagina yemek
yeme baglaminin menii segimi,
hizmet bigimi tercihleri ve restoran
ozelliklerine yonelik algilar tizerindeki
ctkileri birlikte yemek yeme durumu
ile kargilagtirmali olarak incelenmistir.
Ayrica restoranlarin tek bagina

yemek yiyen bireyler igin ne 6lgiide
“ayumlu” bir deneyim sundugunu
degerlendirmeye yonelik bir 6l¢me
araci geligtirilmigtir.

Sonuglar, tek bagina yemek yiyen
bireylerin restoran deneyimlerinde
daha islevsel ve amag odakl bir titketim
yonelimi sergilediklerini; bu bireylerin
saglikli menii segeneklerine, dikkat
gekmeyen oturma diizenlerine ve
uygun hizmet etkilegimine daha fazla
onem verdiklerini ortaya koymaktadir.
Ayrica gelistirilen 6lgek, restoranlarin
tek basina yemek yiyen bireyler igin
deneyimi kolaylastiran unsurlari
sistematik bigimde degerlendirmeye
olanak tanimakta ve bu miigteri
grubunun beklentilerinin birlikte
yemek yiyen bireylerden anlamh
bigimde farkhilagtigini gostermektedir.
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11.Koponen
ve Mustonen,

2020

Bu ¢galigma, restoranlarda tek bagina
yemek yeme pratigini, yemegin
estetiklesmesi ve birlikte yeme
(kommensalite) kavraminin doniigiimii
baglaminda ele almaktadir. Arastirma,
tek bagina yemek yemenin yalnizca
bireysel bir eylem degil; estetik
deneyim, kent yagam1 ve benzer ilgi
alanlarina sahip tiiketiciler arasinda
ortaya gikan yeni toplumsallik
bigimleriyle nasil i¢ ige gectigine
odaklanmaktadir.

Bulgular, tek bagina digarida yemenin
estetik yogunlagma, ozgiirliik ve
kendine zaman ayirma gibi nedenlerle
tercih edildigini; ancak bu deneyimin
tamamen “yalniz” bir pratik olmadigin
gostermektedir. Tek bagina yemek yiyen
bireyler, restoran personeliyle kurulan
ctkilegimler, benzer ilgi ve zevklere
sahip diger miisterilerin varligr ve dijital
paylagimlar aracihigyla alternatif bir
birlikte yeme bigimi deneyimlemektedir.
Caligma, tek bagina yeme pratiginin
geleneksel birlikte yeme anlayiginin
yerini almak yerine, onu doniistiiren

ve ¢esitlendiren bir deneyim bigimi
sundugunu ortaya koymaktadir.

Bu ¢aligmada, restoranlarda tek bagina
yemek yeme deneyiminin, masa aralig
(mekansal mesafe), diger miisterilerin
yalmz ya da birlikte yemek yeme
durumu ve bireylerin algiladiklar: giig
diizeyi baglaminda nasil sekillendigi
incelenmigtir. Caligma, tek bagina

Aragtirma sonuglari, tek bagina
yemek yiyen bireylerin deneyiminin,
yakin ¢evrede bulunan miisterilerin
kimligine ve mekansal yakinliga bagh
olarak anlamli bigimde degistigini
gostermektedir. Yakin mesafede
bulunan diger yalniz miigteriler

iﬁ%‘gigg yemek yeme deneyiminin kamusal deneyimi olumlu etkilerken, birlikte
N alanda diger miisterilerin varhgindan | yemek yiyen gruplarin varligi deneyimi
nasil etkilendigine odaklanmaktadir. olumsuz yonde etkileyebilmektedir.
Ayrica algilanan giig diizeyi yiiksek
olan bireylerin sosyal ¢evreden daha az
etkilendigi, giig algis: diisiik bireylerin
ise mekinsal mesafeye daha duyarlt
oldugu ortaya konmustur.
Bu galigmada, restoranda tek bagina Aragtirma bulgulari, yiyecek, hizmet
yemek yiyen bireylerin algiladiklar ve fiziksel gevre kalitesinin tek basina
yiyecek kalitesi, hizmet kalitesi ve yemek yiyen bireylerin memnuniyetini
fiziksel gevre kalitesinin memnuniyet ve | olumlu yonde etkiledigini; ancak
13.Bac vd yen.idc.nA ziyaret etme niyeti tizerindeki | yeniden ziyarc_:t. etme niyeti iizerinde
2018 N etkileri incelenmistir. Caligma, restoran | dogrudan etkisi olan unsurun yalmzca
ozelliklerinin tek bagina yemek algilanan yiyecek kalitesi oldugunu
yeme deneyimi baglaminda nasil gostermektedir. Ayrica memnuniyetin,
degerlendirildigine odaklanmaktadir. | restoran 6zellikleri ile yeniden ziyaret
etme niyeti arasindaki iligkide araci rol
oynadig belirlenmistir.
Caligmada, restoranlarda tek bagina Aragtirma sonuglari, tek bagina yemek
yemek yeme pratigi, kamusal alanlarda | yemenin 6zellikle aksam saatlerinde
aidiyet, toplumsal cinsiyet ve zamansal | kadinlar igin sosyal normlara aykiri
normlar ¢ergevesinde ele alinmigtir. bir durum olarak algilandigini ve bu
Caligma, 6zellikle kadinlarin tek durumun artan goriiniirliik, rahatsizlik
bagina yemek yeme deneyimlerinin ve diglanmughk hissi yarattigini
giiniin farkli zamanlarinda nasil gostermektedir. Buna kargilik giindiiz
14 Lahad ve anlamlandirildigini ve kamusal saatlerinde tek. ba§1_na yemek yeme,
M:;y, 2017 mekanda “aygunluk” algisinin nasil daha kabul edilebilir ve daha az sorunlu

iiretildigini incelemektedir.

bir pratik olarak deneyimlenmektedir.
Caligma, tek bagina yemek yeme
deneyiminin yalnizca mekinsal degil,
ayn1 zamanda zamansal olarak da
kogullandigini ve aidiyet duygusunun
“dogru yerde, dogru zamanda”
bulunma algisiyla yakindan iligkili
oldugunu ortaya koymaktadir.
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15.Han, 2017

Bu tez galigmasinda, Giiney Kore
baglaminda restoranlarda tek bagina
yemek yiyen bireylerin yemek
deneyimini gekillendiren unsurlar
biitiinciil bir bakig agisiyla ele alinmug;
fiziksel gevre, gahiganlarla etkilegim,
diger miisterilerin varlig, hizmet
tasarimy, fiyat algisi ve yiyecek kalitesi
gibi faltorlerim tek bagina yemek yeme
deneyimi tizerindeki rolii incelenmistir.
Caligma, tek bagina yemek yemenin
kolektivist bir kiiltiirde nasil
deneyimlendigine odaklanmaktadir.

Arastirma sonuglari, tek bagina

yemek yeme deneyiminin bireylerin
motivasyonlarina bagl olarak
farklilagtigini ve bu deneyimin

hem olumlu (6zgiirliik, rahatlik,
yemege odaklanma) hem de olumsuz
(rahatsizlik, goriiniirliik, algilanan
sosyal yargi) boyutlar igerebildigini
ortaya koymaktadir. Ayrica ¢aligma,
goniillii olarak tek bagina yemek yiyen
bireyler ile istemeden bu durumu
yagayan bireyler arasinda deneyim
algist agisindan belirgin bir ayrim
bulundugunu ve restoran deneyiminin
bu gruplar igin farkli bigimlerde
sekillendigini gostermektedir.

16.Jonsson ve
Ekstrom, 2009

Bu ¢aligmada, restoranlarda tek bagina
yemek yeme olgusu toplumsal cinsiyet
perspektifinden ele alinmug; tek bagina
yemek yiyen kadin ve erkeklerin
kamusal alanda goriintirliik, kabul

ve hizmetle kargilagma deneyimleri
incelenmigtir. Caligma, restoranin
kamusal bir mekan olarak yalniz yemek
yeme davranigini nasil yapilandirdigina
odaklanmaktadir.

Bulgular, restoranlarda tek bagina
yemek yemenin 6zellikle akgam
saatlerinde sosyal normlara aykiri
bir durum olarak algilandigini ve bu
alginin kadinlar tizerinde daha giiglii
bir baski yarattigini gostermektedir.
Tek bagina yemek yiyen bireylerin,
kitap ya da telefon gibi araglarla
kendilerini goriiniirliikten korumaya
cahigtiklari; restoran personelinin ise
yalmz miisterilere karg1 gogunlukla
mesafeli ve kararsiz bir tutum
sergiledigi ortaya konmustur. Caligma,
tek basina yemek yiyen bireylerin
restoran sektorii igin goz ard edilen
ancak 6nemli bir miigteri grubu
oldugunu vurgulamaktadir.

Tabloda yer alan galigmalar birlikte degerlendirildiginde, restoranlar
baglaminda yalniz yemek yeme davraniginin tek boyutlu bir tiiketim pratigi
olmadigy; bireysel giidiiler, sosyal normlar, fiziksel ve sosyal gevre ile kiiltiirel ve
zamansal baglamlarin etkilesimi sonucunda sekillenen ¢ok katmanli bir deneyim
sundugu goriilmektedir. Caligmalarin 6nemli bir boliimii, restoranlarda yalniz
yemek yeme deneyiminin kamusal goriiniirliik, algilanan sosyal yargilar ve
diger miisterilerin varlig1 gibi unsurlardan giiglii bigcimde etkilendigini ortaya
koymaktadir. Ozellikle grup halinde yemek yiyen miisterilerin yogun oldugu
ortamlarda rahatsizlik, goriiniirliik ve diglanmuglik duygularinin arttigy; buna
kargilik diger yalniz miigterilerin varliginin deneyimi daha kabul edilebilir ve
rahat hale getirebildigi dikkat gekmektedir. Bununla birlikte alan yazin, yalmz
yemek yeme deneyiminin her durumda olumsuz olarak degerlendirilmedigini
de agik bigimde gostermektedir. Bazi aligmalarda yalmz yemek yeme; ozgiirliik,
rahatlama, yemege odaklanma ve kendine zaman ayirma gibi olumlu deneyimsel
ciktilarla iligkilendirilmekte; bu durum, yalniz yemek yemenin birlikte yeme
pratiginin eksikligi olarak degil, kendine 6zgii bir deneyim bigimi olarak
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ele alinmasi gerektigine isaret etmektedir. Bu bulgular, yalniz yemek yeme
deneyiminin bireyin bu durumu goniillii olarak mi1 yoksa zorunluluktan mi1
yagadigina bagh olarak anlamli bigimde farklilagtigini ortaya koymaktadir.

Tablodaki galigmalar, restoranin fiziksel g¢evresinin ve mekansal
diizenlemelerinin de yalniz yemek yeme deneyiminde belirleyici oldugunu
gostermektedir. Masa araliklari, bireye 6zel alan hissi ve algilanan mekansal
sahiplenme, yalniz yemek yiyen bireylerin memnuniyetini ve yeniden ziyaret
niyetini dogrudan etkilemektedir. Buna karsilik, estetik unsurlarin ve fiziksel
cevreye iligkin baz1 6zelliklerin, yalmz yemek yiyen bireyler igin birlikte yemek
yiyenlere kiyasla daha sinurli bir 6neme sahip olabildigi goriilmektedir. Bu
durum, yalniz yemek yeme deneyiminde islevsellik, mahremiyet ve sinur algisinin
estetik degerlendirmelerin Oniine gegebildigini gostermektedir. Caligmalar
ayrica, yalniz yemek yeme deneyiminin kiiltiirel, toplumsal cinsiyete dayal
ve zamansal baglamlara gore farklilagtigini ortaya koymaktadir. Kolektivist
kiiltiirlerde, akgsam saatlerinde ve 6zellikle kadinlar agisindan yalniz yemek yeme
deneyiminin daha problemli algilandig1; buna karsilik yalmz yemek yemenin
daha yaygin ve normallesmis oldugu baglamlarda sosyal damgalanmanin
zayifladigy dikkat ¢ekmektedir. Bu bulgular, yalniz yemek yeme deneyiminin
yalmzca mekénsal degil, ayn1 zamanda dogru zamanda, dogru yerde bulunma
algistyla da gekillendigini gostermektedir. Son olarak tablo, yalniz yemek
yeme deneyiminin davramigsal ¢iktilarla da yakindan iliskili oldugunu ortaya
koymaktadir. Yiyecek kalitesi, memnuniyet ve yeniden ziyaret niyeti arasindaki
iligkiler, yalniz yemek yiyen bireyler igin Ozellikle belirginlesirken; sosyal
cevreye iligkin ipuglar: ve algilanan aidiyet ihtiyaci, karar verme siireglerinde
onemli rol oynamaktadr.

4.1 Restoranda Yalniz Yemek Yeme Deneyimi Uzerine Kavramsal
Bir Model Onerisi

Onerilen kavramsal model, restoranda tek bagina yemek yeme (solo dining)
deneyimini, yalnizca yemek yeme eylemi olarak degil, ortamin ve sosyal
baglamin {irettigi bir deneyim siireci olarak ele almaktadir. Alanyazindaki
caligmalarin incelenmesi kapsaminda ortaya konan bu modelin ¢ikis noktasi
sudur: Restoranda yalniz yemek yeme deneyimi belirli deneyim bilegenleri
aracihgiyla sekillenir; ancak bu bilesenlerin deneyimi davranigsal sonuglara
tagima giicii, bireyin restoranda yalmz yemek yemeye iligkin olumlu ya da
olumsuz algiladig1 yonlere bagh olarak degisebilir. Dolayistyla model, bilegenler
ve davranigsal ¢iktilar etkilesiminin tek bagina yeterli olmadigini; bu etkilegim
tizerinde bireyin restoranda yalniz yemek yemeyi hangi anlam ¢ergevesiyle
yasadiginin siireci diizenleyebilecegini varsaymaktadur. Tlgili model Sekil 1°de
paylagilmustir.
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Mekinsal Diizen ve Fiziki Cevre Atmosfer Dier Milgteriler Hizmet Etkilesimi Uriin Kalitesi

Restoranda Yalmz Yemek Yeme
Deneyiminin Bilesenleri

Zamam Kontrol Edebilme Sosyal Damgalanma Algis1
Kendine Valkit Ayirma - Sosyal Baskiya Aqikhik
Yemege Odaklanma /\‘ f istenmeyen Bakiglar
Estetik Yogunlagma Grup Halindeki Miisterilere Yalanhk
Topluluk iginde Yalmz Kalabilme Hizmette [kincil Migteri Olma
Kigisel Alan Utang ve Mahcubiyet
Pratiklik Ait Olamama Hissi
Ekonomik Deger Durumla Baga Cikma ihtiyac
Deneyimi Kigisellestirme
Memnun Olma Memnun Olmama
Tekrar Ziyaret Erken Ayrilma
Tavsiye Etme Deneyimi Hizlandirma
Afrzdan Afrza Pazarlama Tekrar Gelmeme
Sadakat Restorandan Kaginma

Sekil 1. Restorvanda Yoalniz Yemek Yeme Deneyimi Modeli

Modelin ilk kolu olan “Restoranda Yalmiz Yemek Yeme Deneyiminin
Bilegenleri”, deneyimi iireten baglami temsil eder. Bu bilegenler, yemek
yeme eyleminin gergeklestigi restoran ortaminin deneyimsel girdileri olarak
diisiiniilmelidir. Ornegin mekansal diizen ve fiziksel ¢evre, tek kisilik oturma
segenekleri, goze batmayan yerlestirme, masa aralig1 ve kigisel mesafe gibi
unsurlarla bireyin kamusal gortiniirliik ve rahatlik algisini belirleyen temel yap:
taglaridir (Her, 2020; Han, 2017). Bu baglam, kisinin masay1 kendi alan1 gibi
hissedebilmesi anlamina gelen mekansal sinir iiretme ve algilanan sahiplenme
(territoriality) tizerinden de ifade edilebilir. Fiziksel sinirlar kadar, bakiglar gibi
psikolojik smnurlar da bu hissi giiglendirebilir ya da zayiflatabilir (Moon vd.,
2020; Lahad & May, 2017). Benzer bi¢imde atmosfer, yalnizca 151k, miizik ya
da giirtiltii gibi duyusal 6gelerle sinirli olmayan; ayn1 zamanda vakit, kiiltiir ve
toplumsal cinsiyet normlarinin devreye girdigi genis bir baglamsal zemin olarak
onem kazanir (Lahad & May, 2017; Jonsson & Ekstrom, 2009). Deneyimin
sosyal boyutunda ise diger miisteriler, 6zellikle diger masalara bakig ve yakindaki
masalarin grup mu tek mi oldugu tizerinden yalniz yeme deneyimini yeniden
gergeveleyebilir; bu nedenle dolayli miisteri-miisteri dinamikleri restoranda
yalniz yemek yemenin degerlendirilmesinde kritik bir unsur haline gelir (Im
& Seo, 2023; Lahad & May, 2017). Hizmet etkilesimi de benzer sekilde,
personelin kargilama/yerlestirme pratikleri, hizmet temposu ve adalet algisi
iizerinden tek kisilik titketimin ne kadar uygun goriildiigiinii hissettirebilir;
personele ait mesafeli ya da kararsiz tutumlarin misteri algisindaki uygunluk
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sinyallerini zayiflattig1 gosterilmektedir (Han, 2017; Im & Seo, 2023 Jonsson
& Ekstrom, 2009). Son olarak {iriin kalitesi, yemek deneyiminde memnuniyetin
gekirdek belirleyicilerinden biridir; yiyecek-hizmet-fiziksel ¢evre kalitesi birlikte
memnuniyeti beslerken, bazi bulgularda yeniden ziyaret iizerinde 6zellikle
yiyecek kalitesinin daha dogrudan etkisi raporlanmaktadir (Bae vd., 2018).
Ayrica sosyal etkilesimin sinurli oldugu durumlarda, sunum-lezzet—porsiyon
gibi lirtin niteliklerinin tek bagina yemek yiyen miigteriler i¢in daha merkezi
bir degerlendirme 6lgiitiine doniigebilecegi de vurgulanmaktadir (Han, 2017).

Modelin ikinci kolu, bireyin yalmz yemek yeme deneyimini hangi anlam
gergevesiyle yagadigini ifade eden iki yonlii algr setidir: “Olumlu Yonler” ve
“Olumsuz Yonler”. Buradaki olumlu yonler, yalniz yemek yemenin birey
agisindan arzu edilir ve tercih edilebilir kilan deneyim degerlerini temsil
eder. Ornegin zamani kontrol edebilme, baskasina uyumlanmadan yeme
temposunu ve se¢imleri yonetebilme anlamina gelir; bu durum, yalniz yemek
yeme deneyiminde 6zerklik ve ritim kontrolii alan1 olugturabilir (Bocanegra
vd., 2022; Koay vd., 2025). Kendine vakit ayirma ise deneyimi, rahatlama
ve Oz-bakim (self-care) gergevesinde anlamlandirir; normallegen baglamlarda
yalniz yemek yemenin daha notr ya da daha olumlu degerlendirmelerle
iliskilendirilebildigi gortilmektedir (Bocanegra vd., 2022; Chang,2020; Choi
vd., 2022). Benzer sekilde yemege odaklanma, sosyal performans baskisi
azaldiginda duyusal hazza yonelmeyi ve dikkat yogunlagmasini miimkiin kilar
(Bocanegra vd., 2022; Im & Seo, 2023; Han, 2017). Estetik yogunlagma
ise deneyimi yalniz olmanin eksikligi yerine estetik bir deneyim ve yenilik
arayisiyla iligkili bir pratik olarak gergeveler (Bocanegra vd., 2022; Han,
2017). Bu olumlu deger alani, topluluk iginde yalniz kalabilme fikrini de
icerir. Birey fiziki olarak tek baginadir ancak kamusal atmosferin pargasidir;
ozellikle diger tek bagina yiyen miisterilerin yakinlig bazi kogullarda deneyimi
daha keyifli hale getirebilir (Hwang vd., 2018; Choi vd., 2020). Kisisel alan
ve mahremiyetin korunmasi da olumlu deneyimin 6nemli bir tagtyicisidir;
mekansal sahiplenme arttikga memnuniyet ve davranigsal niyetlerin gii¢lendigi
tartistimaktadir (Moon vd., 2020; Her, 2020). Buna ek olarak yalmz yemek
yeme, pratiklik ve islevsel deger (zaman/verimlilik) iiretme potansiyeliyle
de tercih edilebilir; hizli ama miidahaleci olmayan hizmet ve kolaylastirict
uygulamalar bu degeri besleyebilir (Her, 2020; Moon vd., 2020). Ekonomik
deger de yalniz yemek yemenin olumlu tutumlarin olusumunda belirginlesen
bir faktor olarak goriiniir (Koay vd., 2025; Han, 2017). Son olarak deneyimi
kigisellestirme, yan aktiviteler ve mikro-pratiklerle yeme deneyimini kendine
gore kurmayr ifade eder; alanyazinda bu tiir bir deneyimin i¢e doniiklik
(solitude) gibi olumlu ¢iktilarla da iligkilendirilebilmektedir (Her, 2020;
Huang vd., 2025).
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Modelin olumsuz yonler kolu ise yalniz yemek yeme deneyiminin
kirilganlagtig1 ve deneyimin sosyal risk tirettigi kogullar1 temsil eder.
Sosyal damgalanma algis1, tek bagina yemenin kamusal alanda olumsuz
degerlendirilecegi beklentisiyle deneyimi rahatsiz edici hale getirebilir (Brown
vd., 2020; Im & Seo, 2023). Bu baski, ozellikle zamansal baglamla birlikte
giiglenebilir: sosyal baskiya agiklik ve genellikte toplu sekilde yenilen 6giin
akgam yemegi oldugu igin aksam saatlerinde artan goriiniirliik yalniz yemek
yeme deneyimin daha stresli deneyimlenmesine yol agabilir; ayrica sosyal
ipuglarinin (disaridan gelen bakiglar vb.) aidiyet ihtiyacini tetikleyerek karar
stireglerini kirilganlagtirabildigi de vurgulanmaktadir (Brown vd., 2020; Choi
vd., 2020; Lahad & May 2017). Istenmeyen bakaslar, yalniz yemek yiyen
bireyler i¢in mahremiyet ihlali ve mahcubiyet iireterek kigisel alan algisini
zayiflatabilir (Moon vd., 2020). Buna ek olarak grup halindeki miigterilere
yakinlik, yalniz birey i¢in deneyimi olumsuzlagtirabilen bir diger baglamsal
taktordiir (Hwang vd., 2018; Choi vd., 2020). Hizmette ikinci miigteri olma
algist ise servis personelinin daha diigiik ilgi ya da mesafeli tutumuna iliskin
degerlendirmelerle olumsuz duygulari artirabilir (Im & Seo, 2023; Choi vd.,
2020). Utang-mahcubiyet ve “table for one” damgalamasi, 6zellikle kamusal
uygunluk sdylemleriyle birlestiginde kiigtik diigiiriilme hissini giiclendirebilir
(Lahad & May, 2017). Bu ¢ergevede ait olamama ve diglanma hissi, kamusal
yemek alaninin birlikte-olma varsayimlar1 nedeniyle tetiklenen psikolojik bir
bariyer olarak ortaya ¢ikabilmektedir (Choi vd., 2020; Huang vd., 2025).
Son olarak durumla baga ¢ikma ihtiyaci, rahatsizlig1 azaltmak igin telefon/kitap
gibi dikkat diizenleme stratejilerine yonelmeyi ve deneyimin kendiliginden
akmadigini gosteren telafi pratiklerini igermektedir (Brown vd., 2020; Choi
vd., 2020).

Modelin tigiincii kolu olan “Davranigsal Ciktilar”, deneyimin sonuglarinin
titketim sonras1 davraniga yansiyan gostergeleridir. Model burada iki yonlii bir
sonug alan1 kurar. Birey deneyimi memnuniyet temelinde olumlu degerlendirirse,
yeniden ziyaret niyeti, tavsiye etme ve agizdan agiza iletisim gibi yaklagma/
baghlik yonlii ¢iktilar ortaya ¢ikar; bu sonuglarin bazi modellerde restoran imaji
tizerinden de ele alinabilecegi gosterilmektedir (Bae vd., 2018; Han, Jiang
vd., 2022). Buna kargilik deneyim memnun olmama yoniinde sekillenirse,
erken ayrilma, deneyimi hizlandirma, tekrar gelmeme ve restorandan kaginma
gibi kaginma/gikis yonlii davraniglar giindeme gelebilir (Aslantiirk & Unur,
2021; Moon vd., 2020).

Bu biitiin i¢inde modelin ayirt edici katkasi, diizenleyici mantigy agik bigimde
goriiniir kilmasidir: Ayni deneyim bilesenleri (6rnegin ayni oturma diizeni ya
da ayni sosyal kompozisyon), restoranda yalniz yemek yeme deneyimini olumlu
yonleriyle anlamlandiran bireylerde memnuniyet ve baglilik yonlii ¢iktilara
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daha kolay doniigebilirken; olumsuz yonleri baskin yasayan bireylerce sosyal
risk olarak degerlendirilerek kaginma ve ¢ikis yonlii sonuglara daha yatkin hale
gelebilir (Bocanegra vd., 2022; Brown vd., 2020; Im & Seo, 2023; Aslantiirk
& Unur, 2021). Bu nedenle model, yalniz yemek yemeyi tek yonlii yaganan
bir pratik degil; bilesenler ile alg1 setlerinin etkilesimi sonucunda davranig
tiretme giicii farkhilagan kogullu bir deneyim siireci olarak kavramsallagtirir

(Huang vd., 2025).

5. Sonug ve Oneriler

Bu galigma, restoran baglaminda yalmz yemek yeme deneyimini (solo
dining), bireyin psikolojik yalnizlik durumuna indirgemeden; kamusal, sosyal
ve mekansal baglam iginde gekillenen ¢ok boyutlu bir tiiketim pratigi olarak
ele almigtir. Alanyazina dayal bulgular, restoranlarda yalmz yemek yeme
deneyiminin tek tip bir anlam tagimadigini; bireysel giidiiler, sosyal normlar,
tiziksel ¢evre ve hizmet etkilesimlerinin birlikte igledigi kosullu bir deneyim
stireci sundugunu ortaya koymaktadir (Han, 2017; Koponen & Mustonen,
2020; Huang vd., 2025). Bu durum, yalniz yemek yeme davraniginin topluluk
halinde yemek yememe durumu iizerinden tanimlanmasinin analitik olarak
yetersiz kaldigini gostermektedir.

Alanyazin, restoranlarda yalniz yemek yeme deneyiminin hem olumlu
hem de olumsuz deneyimsel giktilar {iretebildigini tutarl bigimde ortaya
koymaktadir. Bir yandan 6zgiirliik, yemege odaklanma, rahatlama ve kendine
zaman ayirma gibi olumlu deneyimsel degerler 6n plana gtkmakta (Bocanegra
vd., 2022; Choi vd., 2020; Koponen & Mustonen, 2020); diger yandan
kamusal goriiniirliik, algilanan sosyal yargilar, rahatsizlik ve diglanmiglik hissi
gibi olumsuz duygular da 6zellikle belirli baglamlarda deneyimi kirilgan hale
getirebilmektedir (Brown vd., 2020; Aslantiirk & Unur, 2021; Lahad & May,
2017). Bu ikili yapi, yalniz yemek yeme deneyiminin 6ziinde ¢eligkili degil;
baglama, zamansal kogullara ve bireysel motivasyonlara duyarl bir deneyim
oldugunu gostermektedir.

Caligma kapsaminda incelenen aragtirmalar, deneyimin degerlendirilmesinde
restoranin fiziksel ¢evresinin ve mekansal diizenlemelerinin belirleyici rol
oynadigini da ortaya koymaktadir. Masa araliklari, bireye 6zel alan hissi ve
algilanan mekansal sahiplenme, yalniz yemek yiyen bireylerin memnuniyetini
ve yeniden ziyaret niyetini olumlu yonde etkilemektedir (Moon vd., 2020;
Her, 2020). Buna kargilik, grup halinde yemek yiyen miisterilere yakinlik
ve istenmeyen bakislar, yalniz yemek yeme deneyimini olumsuz hale getiren
onemli baglamsal unsurlar olarak 6ne ¢ikmaktadir (Hwang vd., 2018; Choi vd.,
2020). Bu bulgular bireye bagh olarak, yalmz yemek deneyiminde mahremiyet
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ve sinir algisinin estetik degerlendirmelerin Oniine gegebildigini gostermektedir
(Han, 2017; Moon vd., 2020).

Sosyal baglam ve etkilesimsel dinamikler de yalniz yemek yeme deneyiminin
degerlendirilmesinde merkezi bir role sahiptir. Diger miisterilerin varligi ve
davranuglari, 6zellikle kamusal goriiniirliik ve aidiyet algilart tizerinden deneyimi
sekillendirmektedir (Hwang vd., 2018; Im & Seo, 2023). Hizmet etkilegimi
baglaminda ise igletme ¢alisanlarinin adil, duyarl ve tutarli davraniglarinin
olumlu duygular1 destekledigi; buna kargilik mesafeli ya da kararsiz tutumlarin
yalniz miigterilerde ikincil migteri algisini glilendirdigi gosterilmektedir (Han,
2017; Im & Seo, 2023; Jonsson & Ekstrom, 2009). Bu bulgular, restoranda
yalniz yemek yeme deneyiminin sadece bireysel degil, giiclii bigimde iligkisel
bir yap1 tagidigint ortaya koymaktadir.

Bu galigma kapsaminda Onerilen kavramsal model, s6z konusu bulgulari
biitiinctil bir ¢ergevede bir araya getirmektedir. Model, restoranda yalniz
yemek yeme deneyiminin belirli deneyim bilegenleri (fiziksel gevre, sosyal
baglam, hizmet etkilesimi ve triin kalitesi) aracilifiyla sekillendigini; ancak
bu bilegenlerin davramigsal ¢iktilara (memnuniyet, yeniden ziyaret niyeti,
kaginma davraniglar1) doniigme giiciiniin, bireyin deneyimi olumlu ya da
olumsuz anlamlandirma bi¢imine baglh olarak degistigini varsaymaktadir.
Bu yaklagim, ayni restoran kosullarinin farkli bireyler tarafindan neden farkh
bigimlerde degerlendirilebildigini agiklamaya olanak tanimaktadur.

Kuramsal agidan ¢aligma, yalniz yemek yeme davraniginin yalnizlik
kavramiyla otomatik bigimde eglestirilmesine yonelik indirgemeci yaklagimlari
sorgulamaktadir. Bulgular, yalniz yemek yemenin bazi bireyler igin zorunluluktan
kaynaklanan ve rahatsizlik iireten bir deneyim oldugunu gosterirken (Aslantiirk
& Unur, 2021); baz: bireyler igin ise goniillii, iglevsel ve hatta estetik bir
titketim pratigi olarak deneyimlendigini ortaya koymaktadir (Bocanegra
vd., 2022; Koponen & Mustonen, 2020). Bu durum, yalniz yemek yeme
deneyiminin bireyin motivasyonlarina ve baglamsal kosullara gore anlamli
bigimde farklilagtigini gostermektedir (Han, 2017; Koay vd., 2025).

Bu galigmanin temel simirhiligs, kavramsal ve alanyazin temelli bir inceleme
olarak tasarlanmig olmasidir. Bu nedenle 6nerilen model ampirik olarak test
edilmemigtir. Ayrica mevcut ¢alismalarin biiyiik boliimiiniin belirli kiiltiirel
baglamlarda yogunlagmast, yalniz yemek yeme deneyiminin evrensel bigimde
genellenmesine yonelik temkinli olunmasini gerektirmektedir (Choi vd., 2020;
Lahad & May, 2017; Huang vd., 2025). Gelecek aragtirmalar agisindan,
onerilen kavramsal modelin farkli kiiltiirel, toplumsal cinsiyete dayali ve
zamansal baglamlarda ampirik olarak sinanmasi 6nemli bir aragtirma yonii
sunmaktadir. Ozellikle karma yontemli galigmalarla, deneyim bilesenleri ile
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olumlu/olumsuz alg setlerinin davranigsal giktilar tizerindeki diizenleyici
etkileri daha net bigimde ortaya konabilir. Bu dogrultuda, yalniz yemek yeme
deneyiminin baglama duyarl ve ¢ok boyutlu bir deneyim bigimi olarak ele
alinmasinin alanyazina anlaml katkilar sunacag diistiniilmektedir.
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Chapter 4

Egyptian Culinary Culture: From Ancient Egypt
to the Present!

Dilek Ciftci®

Abstract

Egyptian culinary culture reflects a long-standing cultural heritage shaped
by agricultural production along the Nile River and its influence on social
life. In Ancient Egypt, dietary practices were mainly based on bread and beer
made from emmer wheat and barley. These foods were not only part of the
daily diet but also played an important role in the economic system, social
hierarchy, and religious rituals. Tomb scenes and written sources show that
tood carried symbolic meanings, especially in relation to offerings to the gods
and beliefs about the afterlife (Samuel, 1996; Tkram, 2010). Dietary practices
in Ancient Egypt differed according to social class. While the elite and those
connected to temples had access to a wider variety of foods, most of the
population followed a simple diet based on grains, legumes, and vegetables
(Ebied, 2016; Hussein & Mehdawy, 2016). Contemporary Egyptian cuisine
continues this historical tradition while adapting to regional and geographical
conditions. Fish and seafood are common along the Mediterranean coast, rice
and poultry are widely consumed in the Nile Delta, and diets in desert regions
rely more on small livestock and legumes. National dishes such as ful, tameya,
koshari, and molokhiya reflect the continuity of grain- and legume-based food
traditions from ancient times to the present (Ozkan, 2002; McWilliams, 2011).
This chapter presents the main characteristics and food practices of Ancient
Egyptian cuisine and examines the regional structure, daily eating habits, and
key national dishes of modern Egyptian cuisine.

1 This study was previously presented as an abstract titled “Egyptian Culinary Culture” at the II.
Graduate Students Gastronomy Symposium in 2025.
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1. Ancient Egyptian Culinary Culture

Ancient Egyptian culinary culture was closely connected to the agricultural
system that developed along the Nile River. The fertile lands created by the
Nile’s regular floods ensured the continuity of grain cultivation. This allowed
dietary practices in Ancient Egypt to develop in an organized and stable manner
from early periods. In this context, culinary culture was not only a part of daily
life but also became a fundamental element of the economic structure and
social organization (Ikram, 2010). From the Predynastic Period onward, grain
production-particularly the cultivation of emmer wheat and barley-formed the
basis of Ancient Egyptian cuisine. Bread and beer produced from these grains
played an important role not only in nutrition but also in labor organization
and systems of food distribution. Temples and palaces functioned as central
institutions for food production and distribution, and culinary activities were
shaped under the control of these structures (Samuel, 1996).

Figuve 1. Wall velief depicting farmers in Ancient Egypt (photograph by the author,;
2025)

Archaeological findings, tomb reliefs, and written records indicate that
Ancient Egyptian cuisine was closely intertwined with social and religious
life. Food was an essential component of offerings to the gods and beliefs
related to the afterlife, giving culinary practices a strong symbolic meaning.
This demonstrates that Ancient Egyptian cuisine was not limited to dietary
practices alone but represented a multi-layered cultural system (Collier, 1998;
Hussein & Mehdawy, 2016).
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1.1. Social Life in Ancient Egypt

In Ancient Egyptian society, dietary habits were closely linked to individuals’
social status. Although basic foodstuffs were accessible to large segments of
the population due to the agriculture-based production system, the variety
and frequency of consumed foods differed significantly among social classes.
Archaeological evidence and tomb depictions indicate that food practices
were not merely a biological necessity but also a marker of social identity

(Brier, 2008).

The majority of the population, consisting mainly of peasants and
agricultural workers, relied primarily on bread and beer in their daily diet,
supplemented with onions, leeks, garlic, and legumes. Meat consumption
among this group was very limited and was generally associated with religious
festivals or special occasions. Kemp (2006) notes that this simple dietary
pattern was well adapted to the agricultural cycles dependent on the Nile
floods and functioned eftectively in terms of sustainability.

Groups employed in state service, such as craftsmen, construction workers,
and shipbuilders, benefited from a ration distribution system that provided
a more regular and relatively diverse diet. Payments in the form of bread,
beer, and occasionally meat demonstrate that food was an integral part of
the economic organization in Ancient Egypt. Excavations around Giza reveal
that the food supplied to workers involved in large construction projects was
sufficient in terms of energy requirements (Lehner, 2002).

The upper classes, including priests and members of the royal court, had
access to a richer and more varied culinary culture. Meat, fish, game, and
wine appeared more frequently on their tables, and banquets served as visible
expressions of social status and power. Wilkinson (2003) emphasizes that
such feasts were not solely for consumption but also carried religious and
symbolic meanings.

1.2. Special Occasions and Ritual in Ancient Egypt

In Ancient Egypt, special occasions and religious rituals represented one of
the most prominent areas where culinary culture extended beyond everyday
life. In this context, food and beverages were not viewed merely as elements of
physical nourishment but as part of a symbolic relationship between humans
and the gods. Offering rituals performed in temples and religious festivals
were the primary settings in which culinary practices acquired sacred meaning

(Assmann, 2001).



74 | Egyptian Culinary Culture: From Ancient Egypt to the Present

Festivals linked to the agricultural cycle formed the basis of special-occasion
foods in Ancient Egypt. Harvest periods were associated with themes of
tertility and rebirth, during which foods such as bread, beer, fruits, and meat
were offered to the gods. In rituals particularly connected to the cult of Osiris,
food emerged as a symbol of the cycle of death and rebirth. The foods used
in these ceremonies symbolized the continuity of agricultural production and
the maintenance of cosmic order (Wilkinson, 2003).

Funerary rituals also held a distinctive place within Ancient Egyptian
culinary culture. Food offerings prepared for the deceased reflected the belief
in the continuation of life after death. Tomb inscriptions and archaeological
evidence show that bread, beer, meat, and fruits were presented together with
the deceased. Brewer and Teeter (2007) note that these practices transformed
food from a consumable substance into an item of spiritual and symbolic value.

Feasts organized on special occasions served both religious and social
functions. These events were seen as means of strengthening social cohesion
while simultaneously making social hierarchy visible. The variety of foods
presented at banquet tables functioned as an important indicator of the host’s
status and power (Brier, 2008).

1.3. Food and Beverages in Ancient Egypt

Grain products formed the foundation of the dietary system in Ancient
Egypt. Wheat and barley; in particular, were essential components of the daily
diet, and bread and beer produced from these grains were consumed by all
segments of society. Archaeological evidence and written sources indicate that
these two products fulfilled not only nutritional functions but also economic
and social roles. Bread and beer were widely used in payments to workers and
within temple-based food distribution systems (Samuel, 1996; Ikram, 2010).

Bread stands out as the most fundamental food item in Ancient Egyptian
cuisine. While the number of bread types was limited during the Old Kingdom,
a significant increase in bread diversity is observed by the New Kingdom
period. Differing in shape, ingredients, and baking methods, these breads were
consumed daily and also used in religious offerings and funerary practices.
Bread was regarded as one of the essential foods to accompany the deceased
into the afterlife (Ikram, 2010; Hussein & Mehdawy, 2016).
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Figuve 11. Offireing Table (photograph by the author, 2025)

Beer was considered both a common beverage and a nourishing food
in Ancient Egypt. Due to its low alcohol content, it was consumed by all
social groups and played a particularly important role in the daily diet of the
working population. Beer production was widespread in domestic settings
and around temple complexes, and the brewing process was closely linked to
bread making (Samuel, 1996; Samuel, 1999).

In addition to grain products, onions, leeks, garlic, and legumes were
among the most commonly consumed plant-based foods in Ancient Egyptian
cuisine. The consumption of meat and fish was more limited and was mainly
associated with special occasions, religious ceremonies, and feasts. This pattern
indicates that dietary practices were closely connected to social structure and
the ritual calendar (Collier, 1998).

1.4. Kitchen Tools in Ancient Egypt

The kitchen tools and utensils used in Ancient Egyptian culinary culture
were closely related to the agricultural production system and dietary practices
of the period. Archaeological findings and depictions on tomb walls indicate
that culinary activities were carried out with a certain level of technical
knowledge and organization. The tools in use were mainly focused on grain
processing, cooking, and food storage (Nicholson & Shaw, 2000).

Due to the widespread reliance on grain-based foods, grinding stones were
among the most essential tools in Ancient Egyptian kitchens. Made from hard
stones such as granite and basalt, these implements were used to grind wheat
and barley into flour. Grinding was generally performed in domestic settings
and represented one of the most labor-intensive daily kitchen activities. This
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practice highlights the central role of bread production in Ancient Egyptian
cuisine (Samuel, 1999).

Figuve I11. Grinding Wheat (photograph by the authov, 2025)

Cooking was commonly carried out using earthen ovens and clay vessels.
Ovens made of clay and mud were primarily designed for baking bread and
were used both in households and in temple-associated production areas. Clay
pots were preferred for cooking, storing, and serving food. Variations in the
shape and size of these vessels reflect their difterent functions (Nicholson &
Shaw, 2000).

For food storage, lidded jars and amphorae demonstrate that storage
and distribution systems in Ancient Egypt were well developed. Grains,
legumes, oils, and liquid foods were stored in these containers, indicating the
development of preservation methods adapted to hot climatic conditions. In
addition, baskets and woven containers were used particularly during harvest
periods for transporting and short-term storage of food products (Brewer
& Teeter, 2007).

Kitchen tools and utensils in Ancient Egypt functioned as reflections of
dietary habits and the agricultural production system, and culinary activities
constituted an important technical and cultural dimension of daily life.
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2.1. Contemporary Egyptian Culinary Culture

Contemporary Egyptian culinary culture displays a multi-layered structure
shaped by historical heritage as well as geographical conditions, climate, and
patterns of social life. Located at the crossroads of Mediterranean, Middle
Eastern, and African cuisines, Egypt has blended these influences with local
ingredients and traditional cooking practices. A diet based on grains, legumes,
and vegetables constitutes the core character of modern Egyptian cuisine
(Ozkan, 2002).

Daily eating habits in Egypt are closely related to climate conditions,
working life, and social routines. Due to the hot climate, foods consumed in
the early hours of the day are generally light, while more substantial meals
are preferred later in the day. This pattern demonstrates that dietary habits
have developed in harmony with both physiological needs and environmental
conditions (Wassef, 2004).

Breakfast typically consists of bread, cheese, butter, honey, jam, and tea. In
some regions, boiled eggs, legume-based fitl, and tameya made from fava beans
are also consumed at breakfast. This meal is based on practical and traditional
foods intended to meet the body’s initial energy needs. Lunch is regarded as
the main meal of the day and usually includes soup, a legume- or meat-based
main dish, vegetables, and rice or pasta. Dinner is generally lighter and often
consists of leftovers from lunch or soup (McWilliams, 2011).

Figuve IV. Contemporary Egyptian breakfost plate (photograph by the author, 2025)
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In addition to daily meals, religious and cultural occasions hold an important
place in Egyptian cuisine. During Ramadan, eating patterns are organized
around iftar and suhoor. Iftar meals commonly include dates, soup, legume-
based dishes, and desserts, along with traditional beverages such as tamarind
and hibiscus. During Ramadan Bayram and Eid al-Adha, syrup-based desserts,
semolina sweets, and meat dishes become more prominent. These foods are
shared with family members and guests, contributing to the strengthening
of social bonds (Brittin, 2011).

2.2. Local and Regional Culinary Cultures

Contemporary Egyptian cuisine exhibits distinct regional differences shaped
by the country’s geographical structure and historical settlement patterns.
These regions commonly classified as the Mediterranean coast, the Nile
Delta, and the Nile Valley desert belt differ from one another in terms of
basic ingredients and cooking practices. This diversity indicates that Egyptian
cuisine represents a multi-layered culinary culture adapted to local conditions
rather than a homogeneous structure (McWilliams, 2011).

In the northern Mediterranean coastal regions, fish and seafood constitute
an important component of the local cuisine. Fish dishes prepared using
grilling and frying techniques are commonly accompanied by fresh vegetables
and olive oil. The influence of Mediterranean cuisine is evident in this region,
where lightness and seasonality are emphasized in cooking practices (Davidson,
2014).

The Nile Delta and the Cairo region are among the areas where the most
representative dishes of contemporary Egyptian cuisine have emerged. Meals
based on rice, legumes, and vegetables are widespread in this region. Nationally
recognized dishes such as koshari, fil, and tameya play a significant role in
daily consumption. These foods are widely preferred by large segments of
the population due to their affordability and high satiety value (Hussein &
Mehdawy, 2016).

In settlement areas along the Nile Valley, as well as in the Sinai Peninsula and
desert regions, a diet based on small livestock and legumes is more prominent.
Lamb and mutton are prepared together with vegetables and grains in stew-
like dishes, with long cooking times used to enhance flavor intensity. Culinary
practices in these regions tend to be more conservative, reflecting a stronger
preservation of traditional methods . These regional differences in culinary
culture represent key elements that reflect both the historical continuity and
geographical diversity of contemporary Egyptian cuisine (McWilliams, 2011).
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Special-occasion foods in Egypt are not limited to religious festivals. During
Sham el-Nessim, a celebration marking the arrival of spring with roots in
Ancient Egypt, salted fish, fresh onions, and boiled eggs are traditionally
consumed. This practice represents one of the rare examples in which historical
continuity can be clearly observed in contemporary Egyptian food culture
(McWilliams, 2011). Within this framework, daily eating habits, meal
structure, and special-occasion foods demonstrate that food in contemporary
Egypt is not merely a biological necessity but a practice closely intertwined
with cultural identity, sharing, and social cohesion.

2.3. Traditional Foods and Beverages

In contemporary Egyptian cuisine, foods and beverages representing
national identity are largely based on grains and legumes and are characterized
by being economical, filling, and suitable for daily consumption. These foods
are widely consumed both in home cooking and as street food, and they are
shared across different social classes within a common culinary culture. Most
national dishes are closely connected to Egypt’s agricultural production system
and geographical conditions (Wassef, 2004).

One of the most well-known national dishes in Egyptian cuisine is
koshari, which is prepared using a combination of rice, pasta, green lentils,
and chickpeas. Served with caramelized onions and tomato sauce, this dish
is widely consumed as a main meal in urban life due to its high plant-based
protein content and low cost. Koshari represents one of the clearest examples
of a grain- and legume-based dietary tradition in contemporary Egyptian
cuisine (Davidson, 2014).

Another fundamental legume-based dish is fit/ medames. Prepared from
boiled fava beans seasoned with olive oil, lemon juice, and spices, this dish is
especially common at breakfast. F/ is among the dishes with strong historical
continuity and reflects a legume-based dietary tradition extending from
antiquity to the present day. Tameya, also made from fava beans and served
fried, is a distinctive Egyptian type of fritter that difters from chickpea-based
falafel (Hussein & Mehdawy, 2016).

Molokhiya is among the traditional dishes of Egyptian cuisine and is
consumed both as a soup and as a main dish. Prepared from spinach-like leafy
greens and cooked with chicken or lamb, it is particularly favored at family
meals. Molokhiya is considered an important indicator of cultural continuity,
as its cooking methods are passed down through generations within home
kitchens (Abdennour, 2015).
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Figiive V. Molokhiya Soup (photograph by the author, 2025)

Grains constitute a central component of national dishes in Egyptian
cuisine. Rice, widely produced in the Nile Delta region, is used both in
national dishes such as koshari and as a complementary element alongside
meat and vegetable dishes. The traditional bread known as aish baladi, made
from wheat, is an indispensable element of Egyptian cuisine and appears at
almost every meal. Bread functions not merely as a side item but as a primary
carrier used in the consumption of food (Davidson, 2014).

Traditional desserts, which complement national dishes, hold an important
place in Egyptian cuisine. Dessert culture is largely shaped around syrup-based
and semolina-based sweets and reflects historical interactions with Middle
Eastern and Ottoman cuisines. Syrup-soaked desserts such as baklava, kadayif,
and lokma are commonly consumed during festivals and special occasions. In
addition, desserts prepared with semolina and dairy products, such as basbousa,
are frequently made in home kitchens. Vegetable-based desserts are also found
in Egyptian cuisine, with pumpkin desserts prepared by cooking or baking
with sugar among traditional examples (Ozkan, 2002; Abdennour, 2015).
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Figuve V1. Traditional Egyptian Desserts ((photograph by the author, 2025)

Beverages play an important role in daily life and social interaction in
Egyptian cuisine. Tea is commonly consumed with mint, while coffee is
prepared in a manner similar to Turkish coftee and often flavored with
cardamom. Hibiscus tea (karkade) is widely preferred as a refreshing beverage
in hot climatic conditions. These drinks reflect not only dietary habits but
also traditions of hospitality and social conversation (McWilliams, 2011).

Figure VII. Traditional Egyptian mint tea ((photograph by the author, 2025)
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Street food constitutes an important component of daily nutrition in Egypt,
particularly in urban settings. Due to their affordability, quick preparation, and
tilling qualities, street foods are widely consumed by different social groups.
These foods are considered practices that represent the transition between home
cooking and public space (Abdennour, 2015). Among the most commonly
encountered street foods are fitl medames, tameya, and legume-based fritters
similar to falafel. These items are typically served with bread and offer a quick
meal option at different times of the day. The close similarity between street
toods and national dishes in terms of ingredients demonstrates the relatively
permeable boundary between home-cooked food and street food in Egyptian
cuisine (Brittin, 2011).

Figure VIII. Street food vendor in Caivo (photograph by the author, 2025).

Street foods are valued not only for meeting nutritional needs but also as
part of social interaction and the rhythm of everyday life. Their consumption
provides practical solutions in busy urban environments while reflecting the
living and dynamic nature of Egyptian culinary culture (Davidson, 2014).
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2.4. Kitchen Utensils and Cooking Techniques

Kitchen utensils and cooking techniques used in contemporary Egyptian
cuisine reflect a holistic structure in which traditional practices coexist with
modern kitchen equipment. The tools used in home kitchens and small-scale
food establishments are largely shaped by the preparation of grain- and legume-
based dishes. This has led to the widespread use of durable, large-capacity,
and multi-purpose utensils in everyday cooking practices (Abdennour, 2015).

Metal pots and thick-bottomed cooking vessels are particularly prominent
in the preparation of legume- and meat-based dishes. Since foods such as fi/,
lentils, and chickpeas require long cooking times, pots that distribute heat
evenly are preferred. Earthenware and casserole-type pots are also commonly
used in traditional dishes combining vegetables and meat and hold an important
place in both home kitchens and local restaurants (Hussein & Mehdawy, 2016)

Figure IX. Pot of fil medames (photograph by the author, 2025).

In terms of cooking techniques, boiling, slow cooking over low heat, and
frying are widely used in contemporary Egyptian cuisine. Long-term boiling
is preferred for legume-based dishes, while frying is prominent in street foods
such as tameya. Grilling is used more limitedly but is applied particularly in

coastal Mediterranean regions for the preparation of fish and meat dishes
(Davidson, 2014).
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Common preparation tools include knives, sieves, colanders, and wooden
spoons. Sieves used for sorting and washing legumes, as well as mortars used
for preparing spices, are among the essential elements of kitchen practice.
These utensils demonstrate how traditional culinary habits continue to be
maintained through adaptation to modern living conditions (Ozkan, 2002).

Conclusion

Egyptian cuisine reflects a rich culinary tradition distinguished by its
historical depth and cultural continuity. The dietary practices that took
shape in Ancient Egypt developed in close connection with environmental
conditions, agricultural production, and social structure. Over time, this
accumulated knowledge was transformed through various interactions and
has survived to the present day. Throughout this process, culinary culture has
been sustained not only through everyday food practices but also through its
strong associations with beliefs, rituals, and social life.

In contemporary Egyptian cuisine, this inherited legacy continues in a
manner that is well adapted to the requirements of daily life and modern
conditions. Daily eating habits, street foods, foods consumed on special
occasions, and the kitchen utensils in use today all demonstrate that Egyptian
cuisine represents both a traditional and a living cultural practice. The
persistence of certain practices rooted in antiquity clearly illustrates the place
of culinary culture within collective social memory.

Overall, Egyptian cuisine should be regarded not merely as a collection
of dishes, but as a multi-layered structure shaped by historical accumulation,
cultural identity, and social relationships. This culinary tradition, extending
from Ancient Egypt to the present day, may be considered a significant example
of cultural continuity and intergenerational transmission.
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