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Ozet

Mutfak ve gastronomi kavramlarinin son yillarda sosyal medya destegi ile
giindeme getirilmesi, yoresel mutfaklara ait 6zgiin tirtinlerinin cografi isaretli
driinler kapsamma alinarak imaj olusturmasi, yoresel mutfagi koruma ve
gelistirme adina olumlu geligmeler olarak degerlendirilmektedir.

Gastronomi turizmi pazarlamasi agisindan bakildiginda halkin da yoresel
mutfaklara ait diigiinceleri ve farkindaligr biiylik 6nem tagimaktadir. Bu
nedenle galigmada, Tokat halkinin Tokat mutfaginin imajina ve yiyeceklerine
yonelik farkindaliginin belirlenmesi amaglanmugtir.

Bu caliyjmada Tokat mutfagiin algilanan imaj, yiyeceklerin 6zgiinliik
durumunun belirlenmesi ve Tokat mutfag: yemeklerinin pisirilme sikligi
Olgtilmeye caligitlmistir. Caligma sonucunda, halkin genel olarak Tokat
mutfaginin imajinmn genel olarak olumlu oldugu goriilmektedir. Tokat
halki, 29 yemegi Tokat mutfagina 6zgiin olarak gormekte olup, 3 yemegi ise
ozgiin olarak gormemektedir. 35 yemegin 6zgiinliigii konusunda ise fikirleri
bulunmamaktadir. Kadinlara gore 10 yemek yilda 1 kere, pisirilmekte olup,
erkeklere gore ise 3 yemek ayda lkere, 1 yemek yilda 1 kere ve 1 yemekte ayda
#ten fazla pigirilmektedir. 52 yemekte ise cinsiyete gore pisirilme sikliginda
farklilik goriilmemigtir.
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1. Girig

Toplumlarin kiiltiirel yapisinin 6nemli yapr taglarindan olan mutfak ve
mutfak kiiltiirtiniin temelinde yer alan yemek, yasamin ve sosyal hayatin da
onemli kaynaklarindan birisidir. Bagka bir ifade ile yemek, sosyal yagamin
onemli kaynaklarindan olup, insanoglunun hayatinin merkezinde yer
almaktadir. Yemek ve mutfak kiiltiirii igerisinde, diigiin, bayram, dogum,
oliim, konuk agirlama gibi birgok sosyal faaliyetin ger¢eklesmesinde yoresel
ve Ozgiin pisirme ve servis teknikleri sunulmaktadir (Sagir, 2012). Yiizyillarin
birikimi ile gesitlenen ve 6zgiinlegen yemek kiiltiirii; aghg gidermek ve karin
doyurmaktan daha ¢ok eglencelerin, kutlamalarin, ritiiellerin, festivallerin,
sosyallesmenin ve pek ¢ok toplumsal davramigin vazgegilmez ogelerinden
birini olusturmaktadir (Besirli, 2011).

Ancak modern yagamla beraber degisen yasam bigimleri ve yemek
ahigkanliklartyla birlikte mutfak kiiltiirii de tizerine diigen payr almistir.
Yagamin gehir merkezilerinde yogunlagmasi sonucu olarak ortaya ¢ikan
niifus artig1, sosyal yasam tarzinin degismesi, sosyo-ekonomik geligmeler,
teknolojik geligmeler gibi bir¢ok faktoriiniin etkisiyle insanlar geleneksel
yemek ve mutfak kiiltiiriinden uzaklagmaya hatta karma bir mutfak kiiltiiriine
yonelmeye bagladig1 goriilmektedir.

Modernlesmeyle beraber hizla degisen yagam bigimlerinin, beslenme
kiiltiiriinde de hizli degisime de sebep oldugu séylenebilir. Hizli yagam ayni
zamanda hizli bir beslenme kiiltiiriinii de ortaya ¢ikarmugtir. Bunun sonucu
olarak gabuk yeme (fast-food) kiiltlirii ortaya ¢tkmugtir. Zaman yarig1 ile
insanlarin ¢abuk yemeye zorlanmast ile bu gereksinimi kargilayacaklari gabuk
yeme igletmelerinin sayisinda biiyiik artiglar meydana gelmistir. Bozulmadan
uzun siire saklanabilen, ¢abuk hazirlanan, lezzetli ve istah agic1 olmasi ve
daha ekonomik olma 6zellikleriyle ¢cabuk yemeye ilgi yiiksek oranda artmistir.
Hatta hizli yagamin etkisi ile evlerde yemek yapma ve yeme oranlar azalmug,
geleneksel yiyecekler ve mutfak iiriinlerinin yerini lezzetli, karin doyuran,
zaman kazandiran ama oldukga sagliksiz olan beslenme Kkiiltiirti almistir.
Bu ise yoresel birgok yemek ¢esidinin, igeriklerinin ve pisirme usullerinin
unutulmasina neden olmustur.

Modern kiiltiiriin etkisiyle giderek zayiflayan yerel mutfaklarin imdadina
gastronomi turizm yetigtigi soOylenebilir. Turistlerin otantik kiiltiirlere
olan meraki, yerel kiiltiir ve mutfaklarin tekrar 6nem kazanmasina zemin
hazirlamigtir.  Gastronomi turizminden yararlanmak isteyen yerel arz
ediciler, yoreye Ozgii yiyecekleri cografi isaretler ile tescil ettirerek turistik
bir kaynak olarak ortaya koymaya c¢aliymaktadirlar. Yerel isbirlikgiler,
yoresel mutfaklar1 sadece gastronomi turizm kaynagi olarak tanitmanin
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yaninda yerel halkta bir biling olugturmak i¢in de kullanmaya galigmaktadir.
Yerel halk: bilinglendirmeyle kiiltiirde yer alan yiyecek ve igecekleri igleyen
mutfaklara tekrar kazandirmaya ¢aligmaktadirlar. Bu amagla sosyal medya
ve yarigma programlari, festivaller gibi etkinlikler ile yoresel mutfaklara
karg: ilgi uyandirma, unutulmak iizere olan yemek gesitlerine ve mutfak
kiiltiiriine yonelik farkindalik olugturma ¢alismalar1 oldukga yayginlagmustir.
Bu gabalarin neticesinde gastronomi turizminde son yillardaki dikkat
ceken artiglar gercevesinde Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar gibi iller
gastronomi turizminde taninmistir.

Bu baglamda, yapilan bu ¢aligmanin amaci Tokat mutfaginin algilanan
imajint ve Tokatta yagayan bireylerin Tokat mutfag: ile ilgili farkindaliklarini
gastronomi turizmi agisindan incelemektir. Bu kapsamda Tokat iline ait
cografi igaretli iiriinler ve yoresel yemek farkindaliginin belirlenmesi, Tokat
mutfagindaki yemek gesitlerinin ve pisirme usullerinin, yagatilmasi ve gelecek
nesillere aktarilmasina yonelik durumun tespitine yonelik bir alan aragtirmasi
yiiriitiilmiigtiir.

2. Mutfak ve Imaj

Imaj, nesneler hakkinda dis uyaricilar tarafindan duyu organlari araciligiyla
(0zellikle g6z ve hisler) algilanan ilk goriintimdiir (Cekig ve Aksoy, 2021).
Bu baglamda bireylerin (6zellikle turistlerin) bir mutfak veya bir yemek
hakkinda edindikleri olumlu ya da olumsuz alg1, tutum ve davranig diizlemi
mutfak imaji olarak adlandirilmaktadir. Mutfak imaji, bir destinasyonun
yemek kiiltlirti hakkinda olugan tiim izlenimleridir (Akbulut ve Yazicioglu,
2020). Algilanan mutfak imaji, destinasyonun sahip oldugu mutfak kiiltiirt
ve bilegenlerinin zihinlerde olugturdugu anlamlar biitiintidir. Algilanan
mutfak imaji “yiyecek-i¢ecek imaj1”, “yoresel mutfak imaji”, “gastronomi
imajr” gibi isimler ile de ifade edilmektedir (Cekig ve Aksoy, 2021; Pestek ve
Cinjarevi¢, 2014).

Mutfak, destinasyonun Onemli bilesenlerinden birisi olarak kent
kimliklerinin olugumunda kritik bir 6neme sahiptir. Bunun yaninda
mutfak; kiilttirel bilgi, birikim, lezzet, goriiniim, teknik, sanat1 ve yoresel
bilesenleriyle kendine 6zgili bir imaja sahip oldugu gibi kentin imajina
da katki saglamaktadir. Ornegin, Tokat mutfagr “Tokat Kebabr” ile
kendine has bir mutfak imajina sahiptir. Bunun yaninda gastronomi
deyince insanlarin ilk olarak Gaziantep veya Hatay’1 hatirlamalart mutfak
imajina en iyi orneklerinden biridir. Bu nedenle mutfak imajin1 saglamig
destinasyonlar turizm pazarlamasi agisindan 6nemli bir avantaja sahip
olmaktadir.
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Bir yorenin mutfak imajinda; sofradaki gorgii kurallari, 6zel yeme
teknikleri, pigirme ve sunum teknikleri biligsel anlam ifade ederken, soyut
anlamlarini ise duygusal yonleri ifade etmektedir (Chang ve Mak, 2018).
Bu agidan bakildiginda Tokat mutfak kiiltiirdi, yoresel iriinlerle hazirlanan
yiyecekleri, pisirme ve sunum Ozellikleri, lezzeti, yeme teknikleri, ge¢mise
dayanan kaynag, ¢ok kiiltiirlii yapist ile kendine has niteliklere sahiptir. Bu
ozellikleri ile Tokat mutfagimin turistler igin ilgi ¢ekici bir mutfak oldugu
soylenebilir.

Bir destinasyona iligkin mutfaginin pazarlanabilmesi igin 6ncelikle yerel
halkin sahip oldugu mutfak kiiltiirii ve {irtinleri hakkinda bilgisinin olmasi
gerekmektedir. Yerel halk ve igbirlikgileri kendi mutfak kiiltiiri hakkinda
yeterli farkindaliga sahip degil ise bu {irtinleri yeterli diizeyde miisterilerine
anlatamazlar ve pazarlayamazlar. O nedenle bu aragtirmada; yerel halkin
Tokat mutfagina yonelik sahip oldugu imaji, Tokat’a ait yiyecekler hakkinda
bilgi durumlarini ve bu yiyeceklerin Tokat mutfaginda pigirilme sikliklarinin
belirlenmesi amaglanmustir.

3. Tokat Mutfag:

Yoresel yemek; tarihsel siireg igerisinde yoreye 6zgii yiyecek malzemeleri,
hazirlama ve pisirme stirecini i¢eren ve geleneksel gekilde tiiketilen yiyecek
ve igecekleri ifade etmektedir. Yoresel gidalar o bolgede yetistirilen tirtinler
seklinde tanimlanmugtir (Inwood, 2009). Yoresel mutfaklar, yorelerin sadece
gelenek ve goreneklerini degil aymi zamanda ekonomik diizeylerini ve
kendilerine has hazirlama ve sunum bigimlerini de yansitmaktadir (Cigerim,
2001). Bu nedenle yoresel mutfak ve yiyecekler kiiltiirel mirasin bir pargasi
olarak nitelendirilebilir (Capar ve Yenipinar, 2016).

Yoresel yemekler, yore insanlarinin yagam ve beslenme kiiltiirii, gelenek ve
gorenekleri ile 6zgiinlegmis, kendine has pigirme ve sunum teknikleri ile diger
yore ve bolgelere gore farkliliklar gosteren yiyecek ve iceceklerden olusmaktadir
(Saatgi ve Demiral, 2018). Bu agidan Tokat mutfag: ve yemekleri; cografyasi,
tarthi ve sosyo-kiiltiirel yapist ile bu yoresel mutfak ve yemekleri temsil
etmektedir. Karadeniz ve I¢ Anadolu bolgesinin kesisme noktasinda yer alan
Tokat, Orta Asya’dan Anadolu’ya Muhacir, alevi, gayr-1 Miislimler gibi farklt
kiiltiirlere ait 67 yemegi ile zengin bir yoresel mutfaga sahiptir.

Kiiltiirel miras kaynaklarindan olan yoresel yemekler ile mutfak
kiiltiiriiniin yok olmamasi igin yazili, gorsel ve uygulamali olarak kayit
altina almarak literatiire kazandirilmasi 6nem kazanmistir (Delil, 2022).
Gastronomi turizmi, yoresel yemeklerin tekrar hatirlanmasi ve kullanima
kazandirilmas: agisindan biiylik firsatlar sunmaktadir.  Bu amagla, yerel
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yonetimler yoreye Ozgii yiyecekleri cografi isaretli {iriinler olarak kayit

altina aldirarak korumaya, canlandirmaya ve gelecek nesillere aktarmaya

caligmaktadir. Bunun sonucu olarak yoresel mutfaklar ve yemekler hem

gastronomi turizmine kaynak olmakta, ayn1 zamanda kiiltiir miras1 olarak
gelecek nesillere aktarilmaktadir. Agagida goriildiigii tizere Tablo 1°de
Tokat’in yoresel yemekleri yer almaktadir.

Tablo 1. Tokat’in Yovesel Yemekleri

1 Tokat Kebab1 24 Tokat Simidi 47  Papa

2 Bat 25 Yagh 48  Siron

3 Keskek 26 Bez Sucuk 49  Olibah

4 Madimmak 27 Cemen 50  Tili Kofte

5 Tokat Tavasi 28 Zile Pekmezi 51 Kulak Cads

6 Baklali Dolma 29 Zile Kémesi 52 Kavlak Borek

7 Etli Dolma 30 Destil 53 Pirasa Boregi

8 Yavan (erikli) Dolma 31 Tarhana 54  Muisir Boregi

9 Pehlili Pilav 32  Kiuzlcak Hogafi 55 Yas Borek

10 Kuskus 33 Kugburnu 56  Hamba

Marmelad:

11  Dolma Igi 34 Zambak Regeli 57  Almus Boregi

12 Nohut Yahnisi 35 DPugiiriik Corba 58  Gidil

13 Nivik 36 Kegbo Corba 59 Kumak

14  Bacakli Corba 37 Kamali Corba 60  Hasurda

15  Helle Corbas: 38 Kelem Corba 61 Sini Cevirme

16  Toyga Corbas: 39 Costu Yemegi 62 Kuru Erik Tatlist

17 Gendiime Corbasi 40 Basta 63 Leylek (Lalek) Giligi

18  Mercimekli Hamur 41 Ferfene 64 Pancar Tatlis1
Corbast

19 Cevizli Corek 42 Pakali 65 Pekmez Helvasi

20  Katmer 43  Gelin Parmag: 66 Yufka Tatlis1

21  Yufka 44 Baldiran 67  Tirtl Tathst

22 (Cokelikli Gozleme 45 Isirgan Yagh Asi

23 Cokelekli Pide 46 Sipsi

Bu anlamda Tiirkiye’nin UNESCO insanhgm Somut Olmayan Kiiltiirel

Mirasinin Temsil Listesine kaydettigi 25 unsurdan 4 tanesi geleneksel Tiirk
mutfagina ait yiyecek ve bunlara ait olaylardan olugmaktadir. Bu unsurlar

sunlardir (Unesco, 2023):
1. Geleneksel Toren Keskegi (2011),
2. Mesir Macunu Festivali (2012),
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3. Tiirk Kahvesi ve Gelenegi (2013),

4. Ince Ekmek Yapimi ve Paylagimi Gelenegi: Lavas, Katrima, Jupka,

Yufka (2016).

Boylece UNESCO tarafindan Uluslararasi tanitiminin yapildigy, tilkelerin
kiiltiire] diplomasilerine ve kalkinma baglamindaki kiiltiir endiistrilerine gii

saglayan temsili listede Tiirkiye gastronomik zenginligi ile en ¢ok unsur
kaydettiren 10 iilkeden biri olmustur (Tokat 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,

2023).

Tokat sahip oldugu geleneksel mutfak kiiltiirii ile 6nemli bir gastronomi
zenginligine sahiptir. Tokat il kiiltiir ve Tarizm Miidiirliigiince 2019 yilinda
yapilan bir galiymaya gore gastronomik degere sahip ve Tokat mutfaginda
pisirilme siklig1 yiiksek olan yemekler Tablo 2°de gosterilmigtir.

Toblo 2. Tokat Mutfagjmda One Cikan Yemekler ve Igerikleri

No Yemek

Icerik

Pisirme
Yontemi

1 Tokat Kebabi

Et, Patates, Patlican, Domates, Sarimsak

Roasting Pigirme
Yontemi

2 Bat

Mercimek, Ince bulgur (diigii), Domates
salcasi, Biber salgasi, Pul biber, Kuru
Reyhan, Ceviz, Kuru sogan, Domates,
Yesilbiber, Taze sogan, Maydanoz, Dereotu,
Limon suyu, Tuz, Su, Servis i¢in haglanmig
asma yapragi ve eksi mayali ekmek.

Haslama ve Cig

3 Tokat Keskegi

Biitiin Yarma, Cemen, Swvi yag, Ilik su,
Kusbag1 et ve Kemikli et, Haglanmuig
nohut, Tuz, Karabiber, Pul biber, Kirmizi
toz biber

Simmering
Pigirme Yontemi

4 Pehlili Pilav

Yogurtla terbiye edilen pehlilik (kaburga)
etlerle ve piring ile yapilir.

Kizartma ve
kavurma

5 Madimak

Madimak otunun kavrulmasi ve akabinde
kisik ateste haslanarak pigirilir.

Simmering
Pigirme Yontemi

6 Baklali Yaprak
Dolmast

Ikiye kesilmis baklalar Erbaa yapragiyla
bohga seklinde sarilarak pigirilir.

Simmering
Pigirme Yontemi

7 Bacakli Corba

Yesil mercimek ve eristeyle yapilir.

Simmering
Pisirme Yontemi

8 Cokelekli Pide ~ Hamur, Cokelek, Tuz Firin

9  Turhal Hamur, Ceviz, Hashag Firin
Yogurtmaci

11  Tokat Coregi Hamur, tuz, Yumurta Firin

12 Tokat Yaglis1 Hamur, Yag, tuz Firin

13  Tokat Simidi Un, Tuz, Susam, Pekmez Firin
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Tokat ve il¢elerinde zengin gesitlilikteki yemeklerin yaninda ¢ok sayidaki
gastronomik lezzetler de bulunmaktadir. Bunlar; Zile pekmezi, Zile komesi,
Tokat ¢emeni, Tokat simidi, Niksar cevizli ekmek, bez sucuk, kugburnu
marmeladi, tiziim yapragi, Turhal yogurtmaci, katmer, yagli, gombe ve
cevizli ¢orektir (Tokat Tl Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023).

Mutfaklar, yerel kiiltiirtin 6nemli bir pargasi olarak, yoresel iirtinlerin
tiretildigi ve sahiplenildigi yore ile arasinda 6nemli bir bag olugturmaktadir
(Sahin ve Meral, 2012). Bu nedenle yoresel mutfak iiriinleri, taklitlerinden
korunmak, yoresel tirtiniin ulusal ve uluslararasi sahipligini korumak ve ticari
degerinden yararlanabilmek igin cografi isaret ve menge adiyla koruma altina
alinmaktadir. Bu nedenle cografi isaret almak iller aras1 ve bazen de tilkeler
arasi rekabete konu olmaktadir.

Cografi igaret alan bir yemek; tiiketiciler i¢in yemegin kaynagini,
karakteristik 6zelliklerini, iirtiniin karakteristik 6zellikleri ile bulundugu yore
arasindaki maddi ve manevi baglar1 gosteren bir kalite belgesidir. Bir yemegin
cografi igaret belgesini almasi; yemegin kalitesi, gelenekselligi, yoreden elde
edilen hammaddesi ve yoreye 6zgii pisirme ve servis teknigi koruma altina
alinmig demektir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023).

Her iilkenin, her bolgenin ve her ilin yemek kiiltiirii ve beslenmesinde
onemli rol oynayan ve bulundugu yoreye 6zgiin niteliklere sahip bazi
geleneksel yiyecek ve igecekler bulunmaktadir (Gok, Sezgin ve Yildirim,
2017; Cekal ve Aslan, 2017). Cografi isaret almig bu geleneksel yiyecek
ve igecekler; yerel mutfaklarin, lezzetlerin ve degerlerin korunmasina,
nesillere aktarilmasina, ekonominin ve bolgesel turizmin kalkinmasina
katki sunmaktadir. Mutfak kiiltiiriine ait yiyecek ve igeceklerin cografi isaret
almasi; destinasyonlar igin rekabet avantaji saglama, 6zgiin bir mutfak
imaj1 olugturmasi, bolgesel istihdam saglamasi, yerel kiiltiiriin tekrar 6nem
kazanmasi, dogal iiriinlerin korunmasi, yoresel siirdiiriilebilirlik saglamasi,
mutfak kiiltiirii ve yiyeceklerine imaj saglanmasi ve diger yoresel iiriin ve
kaynaklarin tanitimina da katki saglamaktadir (Kosker, Ercan ve Albuz
2018, Ozkan, 2019).

Mutfak kiiltiirtine ait yemeklerinin zenginligi ile dikkat ¢eken Tokat
mutfagina ait yiyeceklerin cografi igaretlenme siireci 2009 yilinda Zile
pekmezinin igaret almasi ile baglamistir. Cografi isaret caliymalart meyvelerini
vermis ve Tokat mutfagi 2023 yiinda 14. Cografi igaretli yemegine
kavugmugtur. Tokat mutfagina ait yeni cografi isaret alma ¢aligmalar1 Orta
Karadeniz Kalkinma Ajansinin (OKA) ¢alismalari ile devam etmektedir
(Orta Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2023). Tokat mutfagina ait cografi isaret
almug yiyecekler Tablo 3’te gosterilmigtir.



356 | Tokat Mutfijimn Algilanan Imaji Ve Tokat Mutfogi Favlandalyjimm Gastronomi Turizmi...

Tablo 3. Tokat’m Cografi Isavet Tescilli Yiyecekleri

Uriin Ad1 Dosya No Tescil Tarihi Tescil Tlge
No
1  Zile Pekmezi C2006/029 17.11.2009 118 Zile
2 Niksar Cevizi C2011/033 17.12.2013 177  Niksar
3 Turhal Yogurtmaci C2012/117 28.01.2014 181  Turhal
4  Tokat Kebab1 C2013/077 31.07.2015 188  Tokat Merkez
5  Zile Kbmesi C2014/024 01.11.2017 224 Zile
6  Erbaa Narince Bag C2016/052 05.12.2017 258 Erbaa
Yaprag:
7  Tokat Narince Salamura C2017/054 28.02.2019 420  Tokat Merkez
Asma Yaprag:
8  Tokat Coregi C2021/000211 17.09.2021 895  Tokat Merkez
Tokat Ev Ekmegi C2021/000212 17.09.2021 896  Tokat Merkez
10 Tokat Yaglsi C2021/000213 17.09.2021 897  Tokat Merkez
11 Tokat Bez Sucuk C2018/142 03.01.2022 990- Tokat Merkez
12 Perpereli Kiipe C2021 03.03.2021 877  Tokat Merkez
13 Tokat Hongasi C2021/000096 03.03.2021 931  Tokat Merkez
14 Tokat Bez Sucugu C2018/142 26.08.2018 990  Tokat Merkez

Kaynak: Tiivk Patent ve Marka Kurumn (2023).

Tokat’in cogratfiigaret alabilecek ve tescili igin teklif edilmesi gereken 6zgiin
gastronomik lezzetleri ise: Tokat tavasi, baklali dolma, etli dolma, yavan
(erikli) dolma, pehlili pilav, toyga ¢orbasi, zambak regeli sekilde siralanabilir.
Yoresel mutfak kiiltiiriiniin tescili olan cografiigaretler, gastronomi turizminin
gelismesine katki sunan Kkiiltiirel soyut degerler olarak 6n plana ¢ikmaktadir.
Cografi igaretli {iriinleri yoresinde gorme istegi, yorenin tanitimina, farkl
yoreler arasinda sosyal ve kiiltiirel etkilesime onemli katkilar saglamaktadir.
Cografi isaretli {irlinler; yorenin tanitimina, bolgeye gastronomi amagh
turistik ziyaretlere, ekonominin ve istthdamin gelismesine, mutfak hakkinda
olumlu imaj saglanmasina, yorenin gelenek ve kiiltiiriiniin taninmasina ve
mutfak kiiltiirii ve yiyeceklerin bilinirliginin artmasina katki sunmaktadir
(Hazarhun ve Tepeci, 2018; Yonet Eren, 2018).

Turistler farkli amaglar igin seyahat etseler de destinasyondaki yiyecek-
igecek zenginliklerinin ortak seyahat motivasyonu oldugu soylenebilir.
Turistik destinasyonlarda ¢esitli amaglarla faaliyetlere katisalar da farkli
yoresel lezzetleri tatmak, bunlarin hazirlanmasini, pigirilmesini ve farkl
yeme bigimlerini deneyimlemek turistler i¢in gekici faaliyetler arasinda yer
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almaktadir. Bu nedenle iyi bir mutfak imaji sunmak yerel arz ediciler igin
onemli bir destinasyon ¢ekiciligi faktori olabilir.

4. Yontem

Arastirma gergevesinde yerel halka Tokat halkinin Tokat mutfagina ait
yemeklerin ne kadar farkinda oldugunu anlamaya yonelik sorular iletilmis ve
elde edilen cevaplarla analiz siireci gergeklestirilmigtir. Bu amagla H,: Tokat
Halkinin yazil kaynaklarda belirtilen Tokat mutfagina ait yemekleri Tokat’a
Ozgiin bulma diizeyi nedir, hipotezi test edilecektir. Yapilan literatiir ¢aligmasi
sonucunda Tokat halkinin Tokat mutfagina yonelik imajini 6lgmeye yonelik
hipotezler gelistirilmistir. Bu ¢aligmalar sonucunda agagidaki hipotezler
gelistirilmigtir:

H1 ; Kativmcilara give Tokat mutfagye olumlu bir imaja sahiptir?

H1 : Tokat mutfogmmn image katiimcdarin yaslarima gove anlamb farkhisk
Jostermektedir

H1 : Tokat mutfagjimn image katvmcilarin cinsiyetine gove anlamb farkiik
Jostermektedir

H1 ;: Tokat mutfaginmn imajs katilmcilarin egitim duwrumlarma gove anlamh
farklilk gostermektedir:

H,: Tokat halkimn yazh kaynaklavda belivtilen Tokat mutfaina  ait
yiyecekleri Tokat’n dzgiin bulma diizeyi nedir?

H ;: Tokat mutfagindayer alan yiyeceklevin ozgiinliik durumu ile katdimcilarin
cinsiyeti avasimdn anlamly bir iliski vard:

H : Tokat mutfaginda yer alan yiyeceklerin ozgiinliik durumu ile katilmcilarin
yas gruplary avasimda anlamly biv ilishi vardur:

H_: Tokat mutfayjindn yer alan yiyeceklerin pisivilme siklyj ile katilimcilarim
yag gruplary avasinda anlamb bir iliski vardy:

H : Tokat mutfagpnda yer alan yiyeceklerin pisivilme siklyj ile katiimcilarin
Tokat’ta bulunma siiveleri avasinda anlamly bir iliski vavduy:

Veri toplama araci olarak gelistirilen 6lgek dort boliimden olugmaktadr.
Birinci boliimde katilimcilarin demografik yapilarini belirlemeye yonelik
sorular yer almaktadir. Tkinci boliimde Lertputtarak (2012) tarafindan
geligtirilen ve algillanan yemek imajim 6lgmede kullanilan anketten
yararlanilarak  5’li derecelendirme (kesinlikle katilmiyorum- kesinlikle
katiliyorum) 6lgegi ile olugturulan 16 6nerme yer almaktadir. Bu boliimde
Tokatl katlmcilarin Tokat mutfagr imajina iliskin  katulim diizeyleri
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belirlemistir. Ugiincii boliimde ise incelenen arastirmalar neticesinde
belirlenen Tokat mutfaginda yer alan 67 yemege ait farkindalik olgiilmeye
caliglnugtir. Bu boliimde Ince ve arkadaslari (2020) tarafindan geligtirilen
yiyecek ve igeceklerin yoreye Ozgiinliigiinii (6zgiin, Ozgiin degil ve
bilmiyorum) ve mutfaklarda pigirilme sikhigin1 6lgmek {izere hazirlanan
onermeler yer almaktadir. Bu 6nermelerde Tokat mutfagina ait yiyeceklerin
aylik periyotta (1 kere, 2 kere, 3 kere, 4 kere, 4’ten fazla, yilda 1 kere ve hig
olmak tizere) pisirilme siklig1 ol¢iilmeye ¢aligiimistir.

Aragtirmanin evrenini Tokat’in yerel halki olusturmaktadir. Caligmada
biyiikliigii 500.000 ve tizeri kigiden olugan bir evren igin gerekli 6rneklem
sayist 0,05 sapma miktari ile en az 384 olmaktadir (Biiyiikoztiirk vd., 2012).
Kolayda ornekleme yontemi ile 384 sayisina ulagilarak aragtirma igin yeterli
veri elde edilmistir.

Olgeklerin giivenilirlikanaliziigin Cronbach’s Alphakatsayisi kullanilmistir.
Ifadelere verilen cevaplar 0,00-0,40 arasinda ise giivenilir degil, 0,40-0,60
arasinda diisiik giivenirlikte, 0,60-0,80 aras1 olduk¢a giivenilir, 0,80-1,00
arasinda yer alirsa yiiksek derecede giivenilir olarak degerlendirilmektedir
(Kilig, 2016: 48). Yapilan analiz sonucu Tokat mutfaginin imaji 6lgeginin
Alpha katsayis1 0,864, Tokat mutfaginin 6zgiinliigiiniin Alpha degeri 0,946
ve Tokat yemeklerinin pigirilme diizeyi ise 0,965 olarak tespit edilmistir.
Buna gore oOlgeklerin oldukga giivenilir olduklar: sdylenebilir. Aragtirmanin
gegerliligini test etmek i¢in de agiklayicr faktor analizi yapilmistir. Analiz
sonucuna gore Tokat mutfaginin imaj1 2 faktor ile agiklandigy belirlenmistir.
Ayrica, aragtirma verileri {izerinde frekans ve hipotez testlerine yonelik
analizler yapilmugtir.

5. Arastirmanin Bulgular:

Bu boliimde katilimcilarin demogratik 6zelliklerine gore Tokat mutfag:
imaj1, yiyeceklerin 6zgiinliigli ile pisirilme popiilarite diizeyine yonelik
bulgular yer almaktadir. 2023 yilinda elde edilen veriler ile frekans,
tanimlayici analizler ile hipotez testlerine yonelik analizler yorumlanmugtir.

5.1. Demografik Bulgular

Tokat mutfagi imaji ve yemeklerine ait ¢aliymanin katihmcilarinin
demografik ozellikleri tablo 4’de gosterilmektedir. Tablo 4 incelendiginde
katihmcilarin  %47,2 sinin ( 207 kisi) kadin, %51,5’inin erkek (226 kist)
oldugu goriilmektedir. 6 kisi ise cinsiyetlerini belirtmemigtir. Katihimcilarin
yag dagilimlarina bakildiginda ise %20,5’inin 18-24 yas, %22,1’inin 25-
34 yag araliginda oldugu goriilmektedir. Katilimcilardan 35-44 ile 45-54
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yag arahginda olanlar %24,1 ile ayn1 orani paylagmaktadir. Katihmcilardan
55-64 yas arahiginda olanlarin orani ise %7,7°dir. Katiimailarin medeni
durumlarma bakildiginda ise %60,8’inin evli, %36,7’sinin ise bekar oldugu
goriilmektedir. Katihmcilarin egitim durumu incelendiginde %3,6’sinin
ilkogretim, %14,4iniin ortadgretim, %15,3’tinlin 6n lisans, %52,6’sin1n
lisans ve %]13,4’tinlin lisansiistii egitim almug olduklar1 goriilmektedir.
Katilmcilarin galiyma durumlari incelendiginde %52,2’sinin kamu ¢aligani,
%10,9unun 6zel sektorde galistigr gortilmektedir. Katihmailarin %15’inin
emekli oldugu, %8,7’sinin ise herhangi bir iste ¢alismadigr belirlenmistir.
Katilmcilarin aylik gelir durumuna bakildiginda %31,9’unun 5000 % ve alt,
%48,1’inin ise 5001-10000 % aralig1 gelire sahip oldugu goriilmektedir.
Katihmcilarin %15°inin ise 10001 ile 15000 % arasi aylik gelire sahip oldugu
goriinmektedir. Ayrica anketin uygulandig1 donemde asgari ticretin 5,500 b
olarak tespit edilmigtir. Tablo 4’te katilimcilarin demografik bilgilerine iliskin
veriler yer almaktadir.

Tablo 4. Katduncdarm demografik bilgileri

Cinsiyet N % Caligma Durumu N %
Kadin 207 472 Kamu Calisani 229 522
Erkek 226 515 Ozel Sektor 48 10,9
Cevap Yok 6 1.4 Serbest Meslek 18 4.1
Toplam 439 100 Caligmryor 38 8,7
Yas Emekli 66 15
18-24 90 20,5 Ev Hanimu 24 5,5
25-34 97 22,1 Diger 15 34
35-44 106 24,1 Cevap Yok 1 0,2
45-54 106 24,1 Toplam 439 100
55-64 34 77 Aylik Gelir
65 ve Yukaris 6 1,4 5000 ve Alt 140 31,9
Toplam 439 100 5001-10000 211 48,1
Medeni Durum 10001-15000 66 15,0
Evli 267 60,8 15001-20000 18 4,1
Bekir 161 36,7 20001-25000 2 0,2
Cevap Yok 11 2,5 25001 ve Uzeri 2 0,2
Toplam 439 100 Toplam 439 100

Egitim Durumu Tokat’ta Yasanilan Siire
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Tlkogretim 16 3.6 10 Yildan Az 95 21,6
Ortadgretim 63 144 10-19 yil 82 18,7
On Lisans 67 153 20-29 Yil 8 194
Lisans 231 52,6 30-39 Y1l 54 12,3
Lisanstistii 59 134 40-49 yil 60 13,7
Cevap Yok 3 0,7 50 Yil ve Uzeri 41 9.3
Toplam 439 100 Cevap Yok 22 5,0
Medeni Durum Toplam 439 100
Evli 267 60,8 Gastronomi Amaglt Seyahat
Bekér 161 36,7 Evet 90 20,5
Cevap Yok 11 2,5 Hayir 347 79,0
Toplam 439 100 Cevap Yok 2 0,5
Seyahat Edilen Sehir Toplam 439 100
Gaziantep 116 27,1 Destinasyon Se¢imine Mutfagin Etkisi
Hatay 33 7.7 Evet 267 60,8
Afyonkarahisar 37 8,6 Hayir 25 5,7
Gaziantep-Hatay 9 2,1 Fikrim Yok 118 26,9
Gaziantep- 8 1,9 Cevap Yok 29 6,7
Afyonkarahisar
Hatay-Afyonkarahisar 3 0,7 Toplam 439 100
Gaziantep-Hatay- 8 1.9
Afyonkarahisar
Cevap Yok 225 525
Toplam 439 100

Katilimcilarin Tokat’ta yasadiklari siire incelendiginde ise %21,6’s1nin 10
yildan daha az siire Tokat’ta yagadiklari goriilmektedir. %19,4’i 20-29 yil arasi
Tokat’ta yasayan kigilerden olugmaktadir. %18,72’sinin Tokat’ta yasadiklar:
stire ise 10-19 yil arasidir. Katilimcilarin %13,77s140-49 yil arasi, %12,3% ise
30-39 yil aras1 Tokat’ta yasamaktadir. 50 ve iizeri Tokat’ta yagayanlarin oran
ise %9,3’tlir.  Katihmalarin gastronomi amagh seyahatlerine bakildiginda
ise %70,0’1 gastronomi amagh seyahat etmediklerini belirtmislerdir. %20
,51 ise gastronomi amagl seyahatler gergeklestirmiglerdir. ~ Gastronomi
amagli seyahat edenlerin %27,1°1 Gaziantep iline, %8,6’s1 Afyonkarahisar
iline ve %7,7’s1 ise Hatay iline seyahat etmislerdir. Katilimcilarin %52,5%1
ise bu soruya cevap vermemeyi tercih etmiglerdir. Katilimcilarin destinasyon
segiminde mutfagin etkisine yonelik diigiincelerine bakildiginda ise %60,8’1
mutfagin destinasyon se¢iminde etkisi oldugunu diigiindiigli goriilmektedir.
% 26,9’u ise bu konuda fikrinin olmadigini ifade etmiglerdir.
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5.2. Aragtirmanin Betimleyici Bulgular1
5.2.1. Tokat yemeklerinin imajinin frekans analizi

Aragtirma kapsaminda Tokat yemeklerinin katilimecilar diizeyindeki
imajint belirlemek i¢in tanimlayict madde analizi yapilmugtir. Tanimlayici
bulgularda aritmetik ortalama degerleri; “1.00-1.80 aras1 ¢ok kotii”, “1.81-
2.60 aras1 kotii”, “2.61-3.40 aras1 orta”, “3.41-4.20 arasi iyi” ve “4.21-5.00
arasi ¢ok iyi/mitkemmel” olarak degerlendirilmektedir (Akgoz ve Darkanova,
2020; Yaman ve Tekin, 2010).

Tokat mutfaginin imajina yonelik maddelerden 14 tanesi ¢ok iyi/
mitkemmel olarak degerlendirilmektedir. Bunlardan “Tokat’sn yemekleri
lezzetlidir” Onermesi X=4,26 ortalama ile en yiiksek degeri tagimaktadir.
“Tokat’wm Yemeklerinin Sindivimi Kolaydw” Onermesi ise x= 3,63
ortalama ile en diisiik degere sahiptir. Onermelerden 2 tanesi ise orta
olarak tamimlanmaktadir. Bunlar ise; “Tokat Yemekleri Garnitiiv ve Soslar
Esliginde Sunulur” (x=3,25) ve “Tokat Yemekleri Pisivilivken Bilimsel
Teknikler Kullanidw” (x=3,08) onermeleridir.

Toblo 5. Tokat Yemeklerinin Imajs

Maddeler X SS N %
1.Tokat Yemekleri Giivenlidir 422 1,013

Kesinlikle Katilmiyorum 14 3.2
Katlmiyorum 16 3,7
Kismen Katiliyorum 54 12,3
Katiliyorum 132 30,1
Tamamen Katiliyorum 221 50,5
Cevap Yok 2 0,4
Toplam 439 100
2. Tokat’in Yemekleri Hijyeniktir 4,06 1,006

Kesinlikle Katilmiyorum 11 2,5
Katilmiyorum 17 3,9
Kismen Katiliyorum 92 21,0
Katiliyorum 136 31,0
Tamamen Katiliyorum 182 415
Cevap Yok 1 0,2

Toplam 439 100
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3. Tokat’n Yemeklerinin Sindirimi Kolaydir 3,63 1,060

Kesinlikle Katilmiyorum 13 3,0

Kaulmiyorum 33 7,5

Kismen Katiliyorum 167 38,0
Katiliyorum 109 24,8
Tamamen Katiliyorum 114 26,0
Cevap Yok 2 0,4

Toplam 439 100
4. Tokat’in Yemekleri Katkisizdir 4,09 2,646

Kesinlikle Katilmiyorum 14 3,2

Kaulmiyorum 21 4,8

Kismen Katiliyorum 89 20,3
Katiliyorum 157 35,8
Tamamen Katiliyorum 152 34,6
Cevap Yok 6 1,3

Toplam 439 100
5.Tokat’in Yemekleri Organiktir 4,00 1,022

Kesinlikle Katilmiyorum 12 2,7

Katlmiyorum 21 4,8

Kismen Katiliyorum 91 20,8
Katiliyorum 146 33,3
Tamamen Katiliyorum 166 37,9
Cevap Yok 3 0,7

Toplam 439 100
6.Tokat’in Yemeklerinde Taze Malzemeler 4,06 0,984

Kullanilir

Kesinlikle Katilmiyorum 9 2,1

Katlmiyorum 18 4,1

Kismen Katiliyorum 89 20,3
Katiliyorum 145 33,0
Tamamen Katiliyorum 174 39,6
Cevap Yok 4 1,0

Toplam 439 100
7. Tokat’m Yemekleri Lezzetlidir 4,26 0,969

Kesinlikle Katilmiyorum 12 2,7
Katlmiyorum 7 1,6

Kismen Katiliyorum 69 15,7
Katiliyorum 117 26,7
Tamamen Katiliyorum 233 53,1
Cevap Yok 1 0,2

Toplam 439 100
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8.Tokat’in Yemeklerinin Kokusu Giizeldir 4,09 0,994

Kesinlikle Katilmiyorum 10 2,3

Katimiyorum 15 3.4

Kismen Katiliyorum 92 21,0
Katiiyorum 130 29,6
Tamamen Katiliyorum 191 435
Cevap Yok 1 0,2

Toplam 439 100
9.Tokat Yemekleri Cekicidir 4,02 1,033

Kesinlikle Katilmiyorum 12 2,7

Katimiyorum 15 3.4

Kismen Katiliyorum 112 25,5
Katiiyorum 115 26,2
Tamamen Katiliyorum 184 41,9
Cevap Yok 1 0,2

Toplam 439 100
10.Tokat Yemeklerinin Goriiniisii Giizeldir 3,99 1,070

Kesinlikle Katilmiyorum 13 3,0

Katdmiyorum 21 4,8

Kismen Katiliyorum 111 25,3
Katiiyorum 107 244
Tamamen Katiliyorum 186 42,4
Cevap Yok 1 0,2

Toplam 439 100
11.Tokat Yemekleri Masadakiler Tarafindan 426 2,482

Paylasilir

Kesinlikle Katilmiyorum 8 1,8

Katdmiyorum 12 2,7
Kismen Katiliyorum 91 20,7
Katliyorum 121 27,6
Tamamen Katiliyorum 204 46,5
Cevap Yok 3 0,6

Toplam 439 100
12.Tokat Yemekleri Aileye Yoneliktir 4,18 1,691

Kesinlikle Katilmiyorum 11 2,5

Katdmiyorum 13 3,0

Kismen Katiliyorum 83 18,9
Katliyorum 142 32,3
Tamamen Katiliyorum 188 42,8
Cevap Yok 2 0,4

Toplam 439 100
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13.Tokat Yemekleri Garnitiir ve Soslar 3,25 1,194

Esliginde Sunulur

Kesinlikle Katilmiyorum 27 6,2
Katilmiyorum 91 20,7
Kismen Katiliyorum 163 37,1
Katiliyorum 61 13,9
Tamamen Katiliyorum 96 21,9
Cevap Yok 1 0,2
Toplam 439 100

14.Tokat Yemeklerinin Hazirlanmasi Uzun 3,66 0,992
Zaman Alir

Kesinlikle Katilmiyorum 7 1,6
Katlmiyorum 37 8,4
Kismen Katiliyorum 159 36,3
Katiliyorum 133 30,4
Tamamen Katiliyorum 99 22,6
Cevap Yok 3 0,7
Toplam 439 100

15.Tokat Yemekleri Cesitli Pisirme Teknikleri 3,98 1,017
Ile Hazirlanir

Kesinlikle Katilmiyorum 14 3,2

Katlmiyorum 18 4,1

Kismen Katiliyorum 92 21,0
Katiliyorum 154 35,1
Tamamen Katiliyorum 160 36,4
Cevap Yok 1 0,2

Toplam 439 100
16.Tokat Yemekleri Pisirilirken Bilimsel 3,08 1,257

Teknikler Kullanilir

Kesinlikle Katilmiyorum 47 10,7
Katlmiyorum 101 23,0
Kismen Katiliyorum 147 33,5
Katiliyorum 58 13,2
Tamamen Katiliyorum 85 19,4
Cevap Yok 1 0,2

Toplam 439 100

5.2.2. Tokat mutfagina ait yemeklerin 6zgiinliik analizi

H,: Tokat halkinin yazih kaynaklarda belirtilen Tokat mutfagina ait
yiyecekleri Tokat’a 6zgiin bulma diizeyi nedir?

Tokat mutfaginda yer alan 67 iriiniin 6zgiinliikk diizeyine yonelik
betimleyici analizine iligkin sonuglar tablo 6°da goriilmektedir. Bu yemekler



Cemal Ince / Toralhim Cemal Gengay | 365

arasinda tokat kebabi (427), bat (376 ), keskek (285), madimak (319),
Tokat tavasi (344), baklali dolma (339), etli dolma (280), yavan dolma
(213), pehlili pilav (250), dolma igi (272), bacakli gorba (310), helle gorbas:
(278), toyga ¢orbasi (235), mercimekli hamur gorbasi (232), almus boregi
(309), cevizli ¢orek (334), katmer (258), ¢okelekli gozleme (245), ¢okelekli
pide (262), Tokat simidi (385), yagh (396), bez sucuk (347), ¢emen (365),
zile pekmezi (424), zile komesi (399), tarhana (200), kizilcik hosafi (170),
kugburnu marmelad: (263) ve yufka tathis1 (184) olmak tizere 29 yemek
katilmailar tarafindan Tokat’a 6zgiin yiyecekler olarak goriilmektedir.

Tablo 6. Tokat Mutfagmm Ozgiinliifii

Yemekler Xx SS. N % Yemekler Xx SS. N %
Tokat Kebab1 1,027 ,1632 Zambak regeli 2,166 9127

Tokat’a Ozgiin 427 97,3 Tokat’a Ozgiin 150 34,2
Tokat’a Ozgijn 12 2,7  Tokata Ozgijn 68 15,5
Degil Degil

Fikrim Yok 0 0 Fikrim Yok 221 50,3
Bat 1,243 ,6210 Piisiiriik Corba 2,467 ,8183

Tokat’a Ozgiin 376 85,6 Tokata Ozgiin 90 20,5
Tokat’a Ozgiin 19 43  Tokara Ozgiin 56 12,8
Degil Degil

Fikrim Yok 44 10 Fikrim Yok 293 66,7
Keskek 1,474 7046 Kesbo Corba 2,595 7275

Tokat’a Ozgiin 285 64,9 Tokat'a Ozgiin 60 13,7
Tokat’a Ozgiin 100 22,8 Tokata Ozgiin 61 139
Degil Degil

Fikrim Yok 54 12,3 Fikrim Yok 318 724
Madimak 1,380 ,6715 Kamali Corba 2,615 7118

Tokat’a Ozgﬁn 319 72,7 Tokata Ozgﬁn 56 12,8
Tokat’a Ozgiin 73 16,6 Tokat’a Ozgiin 60 13,7
Degil Degil

Fikrim Yok 47 10,7  Fikrim Yok 323 735
Tokat Tavasi 1,365 ,7336 Kelem Corbast 2,419 ,8093

Tokat’a Ozgiin 344 784 Tokara Ozgiin 88 20,0
Tokat’a Ozgiin 32 7,3 Tokara Ozgiin 81 18,5
Degil Degil

Fikrim Yok 63 14,3  Fikrim Yok 270 61,5
Baklali Dolma 1,388 ,7503 Costu Yemegi 2,636 ,6886

Tokat’a Ozgijn 339 774 Tokata Ozgijn 51 11,6
Tokat’a Ozgijn 28 6,4  Tokata Ozg\'jn 60 13,7
Degil Degil

Fikrim Yok 72 16,2 Fikrim Yok 328 74,7
Etli Dolma 1,626 1,670 Basta 2,560 ,7154

Tokat’a Ozgiin 280 63,9 Tokar’a Ozgiin 56 12,8
Toka’a Ozgiin 78 17,8 Tokat’a Ozgiin 83 18,9
Degil Degil

Fikrim Yok 81 18,3 Fikrim Yok 300 67,3
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Yavan (Erikli) 1,899 ,9285 Ferfene 2,519 1,6313

Dolma

Tokat’a Ozgiin 213 48,5 Tokat’a Ozgiin 91 20,7
Tokat’a ()zg'dn 57 13,0 Tokata Ozgiin 60 13,7
Degil Degil

Fikrim Yok 169 38,5 Fikrim Yok 288 65,6
Pehlili Pilav 1,752 9115 Pakali 2,686 1,6123

Tokat’a Ozgiin 250 56,9 Tokata Ozgiin 55 12,5
Tokat’a Ozgiin 48 10,9 Tokat'a Ozgiin 60 13,7
Degil Degil

Fikrim Yok 141 322 Fikrim Yok 324 738
Kuskus 2,016 ,8233 Gelin Parmag 2,558 ,7498

Tokat’a Ozgiin 144 32,8 Tokat'a Ozgiin 67 1573
Tokat’a Ozgiin 145 33,0 Tokar'a Ozgiin 62 14,1
Degil Degil

Fikrim Yok 150 34,2 Fikrim Yok 310 70,6
Dolma I¢i 1,588 8114 Baldiran 2,556 ,7561

Tokat’a Ozgiin 272 62,0 Tokata Ozgiin 69 15,7
Tokat’a Ozgiin 76 17,3 Tokat'a Ozgiin 59 134
Degil Degil

Fikrim Yok 91 20,7  Fikrim Yok 311 709
Nohut Yahnisi 1,945 7919 Isirgan Yaglt Agt 2,451 1,6858

Tokat’a Ozgiin 150 34,2 Tokar’a Ozgiin 101 23,0
Tokat’a Ozgiin 163 37,1 Tokat'a Ozgiin 71 16,2
Degil Degil

Fikrim Yok 126 28,7 Fikrim Yok 267 60,8
Nivik 2,169 9318 Sipsi 2,426 ,7665

Tokat’a Ozgiin 158 36,1 Tokat'a Ozgiin 73 16,6
Tokat’a C)zgi‘m 49 11,2 Tokat’a Ozgi'm 108 24,6
Degil Degil

Fikrim Yok 232 52,7 Fikrim Yok 258 58,8
Bacakli Corba 1,433 7243 Papa 2,663 ,6483

Tokat’a ()zgiin 310 70,6 Tokata Ozgiill 41 9.3
Tokat’a Ozgiin 68 15,5 Tokat’a Ozgiill 68 15,5
Degil Degil

Fikrim Yok 61 13,9 Fikrim Yok 330 752
Helle Corbast 1,672 1,679 Siron 2,490 ,7210

Tokat’a Ozgiin 278 63,3 Tokata Ozgiin 57 13,0
Tokat’a Ozgiin 56 12,8 Tokar’a Ozgiin 112 255
Degil Degil

Fikrim Yok 105 23,9 Fikrim Yok 270 61,5
Toyga Corbasi 1,734 8578 Olibah 2,606 1,5430

Tokat’a Ozgiin 235 53,5 Tokata Ozgﬁn 61 13,9
Tokat’a Ozgiin 86 19,6 Tokat'a Ozgiin 81 18,5
Degil Degil

Fikrim Yok 118 26,9 Fikrim Yok 297 67,6
Gendiime Corbast 2,005 ,9166 Tilu Kofte 2,645 ,6901

Tokat’a Ozgiin 183 41,7 Tokara Ozgiin 52 11,8
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Tokat’a Ozgiill 71 16,2 Tokat’a Ozgiill 54 12,3
Degil Degil

Fikrim Yok 185 42,1 Fikrim Yok 333 759
Mercimekli Hamur 1,779 8882 Kulak Cadi 2,759 1,5368

Corbast

Tokat’a Ozgiin 232 52,8 Tokata Ozgiin 40 9,1
Tokat’a Ozgiin 72 16,4 Tokat’a Ozgiin 57 13,0
Degil Degil

Fikrim Yok 135 30,8 Fikrim Yok 342 779
Cevizli Corek 1,374 7137 Kavlak Borek 2,611 ,7094

Tokat’a Ozgiin 334 76,1 Tokata Ozgiin 56 12,8
Tokat’a Ozgiin 44 10  Tokata Ozgiin 61 139
Degil Degil

Fikrim Yok 61 13,9 Fikrim Yok 322 733
Katmer 1,534 ,7104 Pirasa Boregi 2,269 ,7885

Tokat’a Ozgiin 258 58,8 Tokat’a Ozgiin 91 20,7
Tokat’a Ozgiin 125 28,5 Tokat’a Ozgiin 141 32,1
Degil Degil

Fikrim Yok 56 12,7 Fikrim Yok 207 472
Yufka 1,804 ,7389 Misir Boregi 2,431 ,7366

Tokat’a Ozgiin 171 39,0 Tokara Ozgiin 63 144
Tokat’a Ozgiin 183 41,7 Tokara Ozgiin 126 28,6
Degil Degil

Fikrim Yok 85 19,3  Fikrim Yok 250 57,0
Cokelekli Gozleme 1,572 ,7111 Yag Borek 2,453 7921

Tokat’a Ozgﬁn 245 55,8 Tokata Ozgﬁn 81 18,5
Tokat’a Ozgijn 137 31,2 Tokata C)zgijn 80 18,2
Degil Degil

Fikrim Yok 57 14,0  Fikrim Yok 278 63,3
Cokelekli Pide 1,508 ,6786 Hamba 2,626 ,7163

Tokat’a Ozgiin 262 59,7 Tokata Ozgiin 59 134
Toka’a Ozgiin 131 29,8 Tokar'a Ozgiin 48 10,9
Degil Degil

Fikrim Yok 46 10,5 Fikrim Yok 332 75,7
Tokat Simidi 1,210 ,7099 Almus Boregi 1,570 1,0266

Tokat’a Ozgﬁll 385 87,7 Tokata Ozgij11 309 704
Tokat’a Ozgiin 24 5,5  Tokata Ozgﬁn 22 5,0
Degil Degil

Fikrim Yok 30 6,8  Fikrim Yok 108 24,6
Yagl 1,157 ,5015 Gidiil 2,519 ,7903

Tokat’a Ozgiin 396 90,2 Tokat’a Ozgiin 80 182
Tokat’a Ozgiin 17 3,9  Tokat’a Ozgiin 53 12,1
Degil Degil

Fikrim Yok 26 5,9  Fikrim Yok 306 69,7
Bez Sucuk 1,330 ,6810 Kumak 2,522 7698

Tokar’a Ozgiin 347 79,0 Tokara Ozgiin 73 16,6
Tokat’a Ozgiin 39 89  Tokara Ozgiin 66 15,0
Degil Degil

Fikrim Yok 53 12,1 Fikrim Yok 300 684
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Cemen 1,239 ,5732 Hasurda 2,451 1,7033
Tokat’a Ozgiin 365 83,1 Tokata Ozgiin 113 25,7
Tokat’a Ozgiin 44 10,0 Tokat’a Ozgiin 48 10,9
Degil Degil
Fikrim Yok 30 6,9  Fikrim Yok 278 634
Zile Pekmezi 1,057 ,3154 Sini Cevirme 2,166 ,9300
Tokat’a Ozgiin 424 96,6 Tokat'a Ozgiin 157 358
Tokat’a Ozgiin 5 1,1  Tokata Ozgiin 54 123
Degil Degil
Fikrim Yok 10 2,3 Fikrim Yok 228 51,9
Zile I(iimesi 1,146 ,4842 Kuru Erik Tathst 2,144 9289
(Cografi Isaretli)
Tokat’a Ozgiin 399 90,9 Tokar’a Ozgiin 160 36,4
Tokat’a Ozgiin 16 3,6 Tokara Ozgiin 58 132
Degil Degil
Fikrim Yok 24 5,5  Fikrim Yok 221 504
Pestil 1,779 ,7208 Lalek (Leylek) 2,342 8768
Giligi
Tokat’a Ozgiin 173 39,4 Tokata Ozgiin 117 26,7
Tokat’a Ozgiin 190 43,3 Tokat'a Ozgiin 57 13,0
Degil Degil
Fikrim Yok 76 17,3 Fikrim Yok 265 60,3
Tarhana 1,702 7277 Pancar Tatlist 2,150 ,9364
Tokat’a Ozgiin 200 45,6 Tokata Ozgiin 162 36,9
Tokat’a Ozgiin 171 39,0 Tokata Ozgiin 51 11,6
Degil Degil
Fikrim Yok 68 15,4 Fikrim Yok 226 51,5
Kizilcik Hosaft 1,918 ,8291 Pekmez Helvasi 2,018 9410
Tokat’a Ozgiin 170 38,7 Tokat'a Ozgiin 188 428
Tokat’a Ozgiin 135 30,8 Tokar’a Ozgiin 57 13,0
Degil Degil
Fikrim Yok 134 30,5 Fikrim Yok 194 442
Kugburnu 1,572 ,7667 Yufka Tatlist 1,986 ,9140
Marmeladi
Tokat’a Ozgiin 263 59,9 Tokata Ozgiin 184 419
Tokat’a Ozgiin 101 23,0 Tokar’a Ozgiin 79 18,0
Degil Degil
Fikrim Yok 75 17,1 Fikrim Yok 176 40,1
Tirtil Taths: 2,080 ,8998
Tokat’a Ozgfm 169 38,5
Tokat’a Ozgijn 90 20,5
Degil
Fikrim Yok 180 41,0

Katimcilar Tokat mutfagimna ait 35 yemegin Tokata Ozgiinliigii
konusunda ise bir fikirlerinin olmadigini belirtmiglerdir. Kuskus (n=150,
%34,2, x =2,016), nivik (n=232, 52,7, x=2,169), gendiime gorbasi
(n=185, %42,1, x =2,005), zambak receli (n=221, %50,3, X =2,1606),
piisiiriik gorbast (n=293, %66,7, x =2,467), kesbo ¢orbas1 (n=318, %
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72,4, X =2,595), kamali ¢orba (n=323, %73.,5, X =2,615), kelem ¢orbas1
(n=270, %61,5, x =2, 419), costu yemegi (n=328, %74,7, x =2,636),
basta yemegi (n=300, %67,3, x =2,560), ferfene (n=288, %65,6, X
=2,519), pakali (n=324, %73,8, x=2,686), gelin parmag1 (n=310, %70,6,
X =2,558), baldiran yemegi (n=311, %70,9, X =2,556), 1sirgan yagl ast
(n=267, %60,8,x=2,451), sipsi ( n=258, %58,8, x=2,426), papa yemegi
(n=330, %75,2, X =2,663), siron (n= 270, %61,5, X =2,490), olibah
(n=297, %67,6, X =2,6006), tiilii kofte (n=333, %75,9, X =2,645), kulak
cadi (n=342, %77.,9, x=2,759), kavlak borek (n=322, %73,3, x=2,611),
pirasa boregi (n=207, %47,2, X =2,269), musir boregi (n=250, %57,0, X
=2,431), yag borek (n=278, %63,3, X =2,453), hamba (n=332, %75,7,
X =2,626), gidiil (n=3006, %69,7, X =2,519), kumak (n=300, %68,4, x
=2,522), hasurda (n=278, %63,4,X=2,451), sini ¢evirme (n=228, %51,9,
X=2,160), yavan erik taths1 (n=221, %50,4, Xx=2,144), lalek giligi (n=265,
%060,3,X=2,342), pancar taths1 (n=226, %51,5, x=2,150), peckmez helvasi
(n=194, %44,2, x =2,018) yemeklerinin Tokat’a 6zgiin olup olmadigin
bilmediklerini belirtmislerdir.

Katilmailar pestil (n=190, %43,3 ve X=1,779), nohut yahnisi (n=163,
%37,1 ve x=1,945) ve yutka (n=183, %41,7 ve x=1,804) olmak tizere
3 yemegin ise tokat mutfagina 6zgiin olmadigini diistinmektedirler. Bunun
yaninda hakkinda ¢ogunlukla fikir sahibi olunmayan pestil (n=190, %43,3
vex =1,779), sipsi (n=108, %24,6 ve x =2,426), siron (n=112, %25,5
vex =2,490), pirasa boregi (n=141, %32,1 ve X =2,265) ve musir boregi
(n=126, %28,5 ve X =2,431) yemeklerinin ise Tokat’a 6zgiin olmadig1
konusunda da 6nemli diigiinceler yer almaktadir.

5.2.3. Tokat mutfagindaki yemeklerin aylik pisirilme siklig1 analizi

Tablo 7°de Tokat mutfaginda oldugu literatiir aragtirmasi sonucu belirlenen
yemeklerin aylik olarak pigirilme sikhigt belirtilmistir. Tokat mutfaginda yer
alan yemeklerin gogunun (56 yemek) yilda bir kere pisirildigi veya hazirlandigy
goriilmektedir. Tablo 7’ye gore yilda bir kere hazirlanan yemekler sunlardir:
Tokat kebabi, bat (ikinci sirada ayda bir (kere), madimak, tokat tavas, etli
dolma, yavan dolma, pehlili pilav, kuskus (yilda bir kere hazirlanir, saklanir
ve gerektigi zaman pisirilir), dolma igi, nohut yahnisi, nivik, bacakl gorba,
helle gorbasi, toyga ¢orbasi, gendiime ¢orbasi, mercimekli hamur gorbasi,
cevizli ¢orek, bez sucuk, ¢emen, zile pekmezi, zile komesi, pestil, tarhana,
kizilcik, kugburnu marmeladi, zambak regeli, piigiiriik ¢orba, kegbo ¢orba,
kamali ¢orba, kelem (lahana) ¢orbasi, gostu yemegi, basta yemegi, ferfene,
pakali yemegi, gelin parmagi, baldiran (baldiran otu), 1sirgan yagh asi,
sipsi yemegi, sipsi, papa, siron, olibah, tiilii kofte, kulak cadi, kavlak borek,
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pirasa boregi, misir boregi, yag borek, hamba, almus boregi, giidiil, kumak,
hasurda, sini ¢evirme, kuru erik tatlsi, lalek giligi, pancar tatlisi, pekmez

helvasi, yufka tathis1 ve tirtil tathsidir.

Tablo 7. Tokat Yemeklerinin Pisivilme Siklyj (Mutfakta Popiilerliji)

Yemekler Tokat Yemeklerini Aylik Pisirme Sikliklar:

g g g § g g

M ] [~ M & oo [~ -

< f o ® e ® +* £ TFL =~ £ F K

< < < e o <

0z 0 &
1. Tokat Kebabr 106 24,3 33 7,6 25 57 7 1,6 22 50 227 52,119 36
2. Bat 109 24,8 68 155 41 9,3 23 52 66 150 110 25,1 22 5,0
3. Keskek 141 32,1 45 10,3 36 82 25 57 37 84 138 31,417 38
4. Madimak 96 219 65 14,8 43 98 22 50 62 14,1 131 29,8 20 4,6
5. Tokat Tavass 98 224 35 8,0 27 6,2 18 41, 26 59 190 43,4 45 10,2
6. Baklali Dolma 130 29,6 59 134 40 9,1 19 43 45 10,3 126 28,7 20 4.6
7. Eti Dolma 132 30,1 56 12,8 32 73 18 41 42 9,6 135 30,824 55
8. Yavan (Erikli) 81 18,5 28 6,4 13 3,0 12 27 20 46 229 52456 129
Dolma
9. Pehlili Pilav 87 199 41 94 17 39 11 25 19 43 220 50,2 44 10,0
10. Kuskus 81 185 60 13,7 16 3,7 21 48 22 50 188 42,951 115
11. Dolma Igi 115 26,3 59 135 37 84 25 57 29 6,6 133 30,4 41 10,0
12.Nohut Yahnisi 99 22,6 65 14,8 36 82 24 55 37 84 142 32,4 36 82
13. Nivik 64 146 15 34 8 1,8 13 30 20 4,6 254 58,1 65 147
14.Bacakli Corba 96 21,9 77 17,6 46 10,526 59 51 11,6 116 26,5 27 6,0
15.Helle Corbas: 79 18,1 54 124 47 10,824 55 39 89 162 37,234 7.8
16.Toyga Corbast 90 20,6 53 12,1 41 94 39 89 43 9.8 133 30,4 40 9,2
17. Gendiime 82 188 38 87 36 82 17 39 26 59 175 40,0 65 149
Corbasi
18. Mercimekli 79 18,0 82 18,7 29 6,6 24 55 38 87 144 32,943 98
Hamur Corbast
19. Cevizli Gorek 100 22,8 64 14,6 32 7,3 19 43 58 132 127 29,0 39 89
20. Katmer 126 28,882 18,7 32 73 22 50 58 132 99 22,6 20 45
21. Yufka 101 23,1 60 13,7 37 84 23 53 60 14,3 124 283 32 73
22. Cokelekli 122 27,955 12,6 41 94 26 59 73 16,7 98 224 24 55
Gozleme
23. Cokelekli Pide 109 24,0 67 15,3 45 10,3 21 4,8 85 19,5 83 19,0 29 6,7
24.Tokat Simidi 59 13,4 24 55 40 9,1 54 123176 36,9 76 173 24 55
25. Yagh 73 16,6 44 10,0 43 98 45 10,3 128 29,278 17,8 28 6,4
26. Bez Sucuk 94 21440 91 37 84 31 71 75 17,1 136 31,0 26 59
27. Cemen 74 169 30 68 26 59 22 50 69 157 176 40,1 42 95
28. Zile Pekmezi 68 15,5 28 64 30 6,8 12 27 64 146 193 44,1 44 10,0
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29. Zile Kémesi 69 157 36 82 16 3,6 9 21 52 11,8 213 48,5 44 10,0
30. Pestil 66 15,1 36 82 19 43 10 2,3 44 10,0 217 49,5 47 10,7
31.Tarhana (Toz) 86 19,6 49 112 39 89 22 50 58 132 148 33,7 37 84

32.Kuziletk Hosafi 81 18,5 19 43 17 39 7 1,6 18 4,1 232 53,065 14,8
33. Kugburnu 54 123 27 62 30 68 26 59 95 21,7 169 38,6 38 8,6

Marmelad:

34. Zambak Regeli 48 11,0 20 4,6 9 21 9 21 16 3,7 267 61,1 70 09

35. Piigiiriik Corba 56 12,8 12 2,8 11 25 1 0,2 1,6 271 62,6 81 18,6
36.Kesbo Corba 54 124 11 25 10 23 4 09 4 0,9 275 63,1 81 18,6
37.Kamah Corba 49 11,2 18 41 6 14 3 0,7 1,1 277 63,581 18,7
38.Kelem Corbast 48 11,0 22 50 12 28 4 09 11 25 267 61,275 173
39.Cogtu Yemegi 44 10,1 9 2,1 13 3,0 8 1.8 6 1,4 273 62,6 86 19,7
40. Basta 56 12,8 14 3.2 1.8 2 05 14 32 262 60,1 83 19,0
41. Ferfene 47 10,8 10 2,3 7 1.6 7 1,6 14 278 63,8 84 19,3
42. Pakali 45 10,3 5 1,1 14 8 1,8 2,1 280 64,2 86 19,8
43. Gelin Parmags 38 87 9 21 13 30 7 1,6 1.8 279 64,0 85 195
44. Baldiran 40 92 11 25 11 25 5 1,1 10 2,3 277 63,585 195
45.Tsirgan Yagh 35 80 10 23 14 32 6 14 11 25 276 63,3 87 20,0
Ast

4%. Sipsi 62 142 10 23 11 25 7 1,6 16 3,7 254 58379 18,1
47. Papa 42 96 8 18 15 34 6 14 2,1 275 63,1 84 19,2
48. Siron 49 11,2 10 23 12 28 7 1,6 2,1 274 62,8 78 179
49. Olibah 57 13,19 21 14 36 7 1,6 10 23 263 60,379 182
50. Tiilii Kofte 40 9.8 1.8 19 44 9 2,1 14 32 265 60,8 84 19,2
51. Kulak Cad: 49 1127 16 13 30 5 1,1 6 14 274 62,8 85 195
52.Kavlak Borek 42 9.6 21 19 44 9 21 21 267 61,2 84 192
53.Pwrasa Boregi 52 11,9 21 48 21 48 7 16 16 3,7 247 56,775 17,2
54. Musir Boregi 46 10,6 15 34 16 3,7 7 16 14 32 261 59,9 80 183
55. Yag Borek 68 156 20 406 18 41 11 25 15 34 228 52,379 18,2
56. Hamba 43 99 13 30 9 21 4 09 7 1,6 278 63,8 85 19,5
57. Almus Boregi 61 14,0 19 44 18 4,1 11 25 16 3,7 237 54,477 17,7
58. Giidiil 43 99 11 25 13 30 6 14 1,8 275 63,1 83 19,1
59. Kumak 46 10,6 13 3,0 11 25 10 23 1,8 271 62,2 80 184
60. Hasurda 41 94 11 25 16 3,7 5 1,1 8 1,8 282 64,7 76 17,5
61.Sini Cevirme 44 10,1 9 2,1 17 39 5 1,1 13 3,0 271 62,2 80 184
62.Ku. Erik Taths1 48 11,0 25 57 12 28 7 1,6 12 28 258 59277 17,7
63. Lalek Giligi 53 12215 34 13 30 6 14 14 267 61,279 18,2
64.Pancar Tathst 41 94 16 3,7 11 25 7 1,6 14 283 64,975 172
65. Pekmez Helvast 41 94 20 4,6 20 4,6 8 1,8 13 3,0 259 594 78 179
66. Yufka Tathist 64 14,7 20 46 22 50 12 28 19 44 232 53,270 16,0
67. Tirtil Tatlist 61 14,0 25 57 22 50 14 32 12 28 246 56,459 135
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Tablo 7’de yer alan bilgilere gore katilimcilar; keskek, baklali dolma, etli
dolma, dolma igi, bacakli corba, cevizli ¢orek, katmer, ¢okelekli gozleme ve
gOkelekli pidenin en az ayda bir kere pisirildigini ifade etmektedirler. Yine
tablo 7’ye gore katilimcilar Tokat simidi (n=176, %36,9) ve yagh (n=128,
%29,2) yiyeceklerinin ayda dort ten fazla pisirildigini ifade etmektedirler.

5.3. Tokat Mutfagma Yonelik Faktor Analizi

Aralarinda diigiik iligki oldugu diisiiniilen ¢ok sayidaki degiskenin
uygun olarak yapilandirilmasi, 6lgegin yapr gegerliliginin test edilerek
gruplandirilmas:t ve belirli faktorlere doniistiiriilmesi amaciyla faktor
analizi yapilmugtir. Faktor analizi sonucunda KMO o6rneklem degerinin
0,926, Bartletts testi ki-kare degerinin 4346, 885 ve anlamlilik degerinin
de P=0,000 oldugu belirlenmistir. Bu degerler verilerin faktor analizi igin
yeterli oldugunu ifade etmektedir.

Faktor analizi sonucunda, 16 ifade Varimax rotasyonu ile 6z degeri
I’den fazla olan ve faktor yiikleri 0,30°dan biiyiik ifadeler dikkate alinmistir.
Faktor analizi sonucu Tokat mutfagi imaji 6l¢eginin 3 boyuttan olustugu
belirlenmigtir. Giivenlik Kalite boyutu yedi (7) maddeden Cekicilik boyutu
bes (5) maddeden ve Sanat ve Teknik boyutu ise 4 maddeden olugmaktadur.
Giivenlik ve Kalite boyutu toplam varyansin %47,785’ini, Cekicilik boyutu
toplam varyansin %6,085’ini, Sanat ve Teknik boyutu ise toplam varyansin
%7,571’ini agiklamaktadir. Boyutlar ise toplam varyansin %61,532’sini
agiklamaktadir. Tablo 8’de faktor analizi sonuglar: yer almaktadir.
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Tablo 8. Tokat Mutfigr Imajmm Faktor Analizi

Ozdeger Agiklanan Cronbach

Faktor Varyans % Alpha
Faktorler Yiikii
Giivenlik ve Kalite 7,660 47,875 ,0,719
Tokat’in yemekleri lezzetlidir ,803
Tokat yemeklerinin kokusu giizeldir ,799
Tokat’in yemekleri giivenlidir ,750
Tokat yemekleri ¢ekicidir ,740
Tokat'n yemekleri hijyeniktir ,731
Tokat'n yemeklerinde taze malzemeler ,707
kullanilir
Tokat'in yemekleri organiktir ,696
Tokat yemekleri aileye yoneliktir ,390
Cekicilik 0,974 6,085 0,683
Tokat yemeklerinin goriiniisii glizeldir ,072
Tokat’in yemeklerinin sindirimi kolaydir ~ ,528
Tokat’in yemekleri katkisizdir ,505
Tokat yemekleri masadakiler tarafindan ,438
paylasilir
Sanat ve Teknik 1,211 % 7,571 ,771
Tokat yemekleri pisirilirken bilimsel ,832
teknikler kullanilir
Tokat yemekleri garnitiir ve soslar egliginde 77
sunulur
Tokat yemekleri gesitli pisirme teknikleri ile ,582
hazirlanir
Tokat yemeklerinin hazirlanmasi uzun 416
zaman alir

Varimax rotasyonlu temel bilegenler analizi. Agiklanan toplam Varyans: 61,532
KMO orneklem Yeterliligi: ,926; Bartletts Kiiresellik Testi: 4346,885; P=0,000
Olgegin taman igin Alpha: ,803

5.4. Hipotez Testleri
H1 : Katiimcilara gore Tokat mutfagie olumiu biv imaga sahiptir:

Aragurma  verilerinin  degerlendirilmesinde  katthmcilarin -~ Tokat
mutfagina ait imaj ifadelerine katthm diizeyine iliskin sonuglar Tablo
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9°da yer almaktadir. Bu incelemede aritmetik ortalama ve standart sapma
degerlerinden yararlanilmugtir.

Tablo 9. Tokat Mutfagmn Imajs

Maddeler N X S.S.
Tokat'in yemekleri giivenlidir 438 42169 1,01295
Tokat'in yemekleri hijyeniktir 439  4,0569 1,00635
Tokat'in yemeklerinin sindirimi kolaydir 438 3,6347 1,06058
Tokat'in yemekleri katkisizdir 439  4,0911 2,64677
Tokat'in yemekleri organiktir 438  4,0023 1,02262
Tokat’n yemeklerinde taze malzemeler kullanilir 437  4,0595 98434
Tokat’m yemekleri lezzetlidir 439 4,2642 96910
Tokat yemeklerinin kokusu giizeldir 439  4,0934 99447
Tokat yemekleri gekicidir 439  4,0182 1,03352
Tokat yemeklerinin goriiniigii giizeldir 439  3,9909 1,07053
Tokat yemekleri masadakiler tarafindan paylasilir 438 4,2626 2,48234
Tokat yemekleri aileye yoneliktir 439 41754 1,69170

Tokat yemekleri garnitiir ve soslar esliginde sunulur 439  3,2528 1,19448

Tokat yemeklerinin hazirlanmasi uzun zaman alir 438  3,6598 99232

Tokat yemekleri gesitli pigirme teknikleri ile hazirlanir 439  3,9818 1,01794

Tokat yemekleri pisirilirken bilimsel teknikler 439 3,0820 1,25790
kullanilir

Tablo 9 incelendiginde katiimcilarin verdigi yanitlara gore Tokat
mutfagina ait imajin yiiksek oldugu goriilmektedir. Tablo 9 sonuglarina gore
katihmcilarin Tokat mutfag: imaj1 igerisinde  Tokat’mn yemekleri lezzetlidir”
ifadesi X = 4,2642 ortalama ile en yiiksek imaja sahiptir. “Tokat Yemekleri
Masadakiler tavafindan paylasily” ifadesi X =4,2626 ortalama ile ikinci
yiksek degere sahiptir. “Tokat yemekleri pisivilivken bilimsel teknikler kullanilir”
ifadesi ise X=3,0820 ortalama ile en diisiik imaja sahiptir. “Tokat yemekleri
garnitiir ve soslar egliginde sunulur” ifadesi ise X=3,2528 ortalama ile ikinci
en diigiik imaja sahiptir. Bu sonuglar ig1ginda H1 : Katihmcilara gore Tokat
mutfagi olumlu bir imaja sahiptir hipotezi kabul edilmistir.

H1,: Tokat mutfagimn imajr katihmcidarin yaslarina gove anlamb favkiik
Jostermektedir:

H1, Hipotezini ve yag araliklarina gore katiimcilarin Tokat mutfaginin
farkli diisiincede olup olmadigini test amaciyla Anova testi yapilmistir.
Anova testi sonucuna gore yag gruplari arasinda Tokat mutfagi imajinin
sanat ve teknik boyutunda anlamhlik bulunmaktadir. Hangi yag gruplar
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arasinda farklihk oldugunu belirlemek igin bir alt test olan Post Hoc
testlerinden degerler esit aralikli veya birbirine yakin olmasi sebebiyle Tukey
testi yapilmugtir. Anova testinin analiz sonuglari tablo 10°da gosterilmistir.

Tablo 10. Tokat Mutfasjs Imajmn Yosa Gore Kavsiastwilmas:

Boyutlar Yas N Ort. SS F P Agklama
A 1824 89 26,7079 6,17031
B 25-34¢ 95 279263 5,71717
Gitvenlik C 3544 106 29,3208 7,81275
uven
ve Kalite D 45-54 104 283750 584789 2,017 0,075  Fark Yok
E 5564 34 29,6765 5,04958
65 ve
Foon 6 27.5000 10,13410
A 1824 90 19,8889 7.33844
B 25-34¢ 97 20,6289 4,64202
C 3544 105 20,7810 441366
Cekicilik D 45-54 106 20,5660 4,01668 1,232 0,293  Fark Yok
E 55-64 34 224118 3,85430
FoOVC 6 501667 7.05455
Yukari
A 1824 90 14,6000 3,29385 A<E
B 25-34 95 14,8421 2,92209 B<E
C 3544 106 14,8019 327885 C<E
Sanat ve 3,050 0,010
Telnik D 4554 106 147642 295861 3, , D<E
E 5564 34 16,8235 232862 = e
65 ve
Fogn 6 161667 526941 e

Tablo 10°a gore gore yag gruplarindan E (55-64 yag) grubu katilimcilar ile
diger yag gruplari arasinda Tokat mutfagi imajinin sanat ve teknik boyutunda
anlamli farklilik oldugu belirlenmistir. Tablo 10°a gore 55-64 yag grubundaki
katilmcilar Tokat mutfaginin sanat ve pisirme teknikleri imaji konusunda
diger yas gruplarindan farkli diigiinmektedir. Diger yag gruplar1 arasinda ise
anlamli bir farkhlik tespit edilememistir. Bu nedenle H1, hipotezi kismen
kabul edilmigtir.

H1,: Tokat mutfaginn image katilmcidarin cinsiyetine give anlamly farklive
Jostermektedir

Katilmailarin cinsiyetlerine gore Tokat mutfaginin imajma yonelik
diigiinceleri tablo 11’de gosterilmistir.
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Tablo 11. Tokat Mutfags Imajmn Cinsiyete Gove Karsilasturilmast

Boyutl Cinsi N o sS Testi
oyutlar insiyet rt.
i Y t Sd P
ivenl Kadin 204 28,3333  6,93862
Givenlik ve 296 426 0,768
Kalite Erkek 224 28,1473  6,07507
Kadin 207 20,7923 5,58433
Cekicilik ;702 430 0,483
Erkek 225 20,4444 4,71110
Kadin 206 14,8252  3,03934
Sanat ve 590 429 0,556
Teknik Erkek 225 15,0044  3.,25068

Tablo 11’ gore katiimcilarin cinsiyetlerine gore Tokat mutfaginin

imajina yonelik diisiinceleri arasinda bir farkhilik goriilmemistir. Tablo 11%
gore kalite ve ¢ekicilik (t= 426; 0,296, p>0,05), Cekicilik (t= 430; 0,702 ve
P>0,483) ve Sanat ve Teknik (t= 429=-0,590 ve p> 0,556) boyutlarinda
cinsiyete gore bir farklilik goriilmemigtir. Bu sonuca gore H1, hipotezi kabul

edilmemistir.

Hl.:

3

anlamlby farkhiik gostermektedin

Tokat mutfagumn image katihmeildarm egitim  duwrumlarina gove

Tablo 11°de gosterildigi gibi katilimcilarin egitim durumlarina gore Tokat
mutfaginin imajina yonelik algilart incelenmistir.

Tablo 12. Katduncilarm Egitim Durumlarima Gove Tokat Mutfay

Boyutlar Yas N Ort. SS F p  Acgklama
A Tlkogretim 16 27,8750 9,08387
) ) B Ortadgretim 63 30,1746 8,72250
Giivenlik = T s 66 28.9394 505928 2,017 0,075 Fark Yok
ve Kalite
D Lisans 228 27,8246 5,72920
E  Lisanststi 58 27,7931 5.66540
A Ilkdgretim 16 21,1250 4,47027
B Ortadgretim 63 21,7619 4,33186
Cekicilik C Onlisans 67 22,1791 7,32146 1,232 0,293 Fark Yok
D Lisans 231 20,1169 4,41433
E  Lisansiisti 58 19,9483 4,62041
A Ilkégretim 16 15,0625  3,88962 A<E
B Ortadgretim 63 16,0317 2,94557 B<E
Sanat ve .
. C  Onlisans 67 15,8358 2,73915 3,050 0,010 C<E
Teknik
D Lisans 229 14,5109 3,07168 D<E
E  Lisansisti 59 14,5254 3,00778  —eeeee-
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Tablo 12’de gosterildigi gibi katiimcilarin egitim durumlarina gore
Tokat mutfaginin imajina yonelik algr incelemesinde sanat ve pigirme
teknigi konusunda ilkogretim, ortadgretim, 6n lisans, lisans egitimi alanlar
lisansiistii egitimi alan katilimcilara gore Tokat mutfaginin imajina daha
olumlu bakmaktadirlar. Bu agidan H1, hipotezi sanat ve teknik boyutunda
kabul edilmistir.

H,: Tokat mutfagmda yer alan  yiyeceklevin ozgiinliik durumu ile

katilimedarin cinsiyeti avasinda anlamiy bir iliski vavdu:

Tokat mutfaginda yer alan yiyeceklerin 6zgiinliik durumu ile katihimcilarin
cinsiyeti arasinda anlaml bir iligkiyi belirlemek i¢in uygulanan Ki-Kare testi
sonuglar1 Tablo 13’te yer almaktadur.

Tablo 13. Tokat Mutfajma Ait Yemeklerin Oggiinliigiiniin Cinsiyetlere Gorve

Karsidastwidmas: (X?)
Cinsiyet Ozgiin Fikrim Yok n X2 P
Yavan (Erikli ) Dolma 113 13916 0,008
Sini Cevirme 121 14274 0,006

Pugtirik Corba 152 13,802 0,032
Kesbo Corba 164 15,036 0,002

Kadin Kamali Corba 165 13,371 0,038
Costu Yemegi 165 14,305 0,026

Ferfene 152 17,869 0,022

Isirgan Yagh A1 144 24,127 0,002

Tuli Kofte 169 16,842 0,010

Kulak Cadi 173 18,616 0,017

Kavlak Borek 168 22,150 0,001

Yas Borek 146 19,551 0,003

Hamba 167 17,219 0,009

Gudiil 161 18,051 0,006

Mercimekli Hamur Corbasi 122 12,736 0,013

Pekmez Helvasi 108 12,105 0,017

Tirtil Tathst 97 12,585 0,050

Erkek Bat 194 9,843 0,043
Yagl 203 19,585 0,001

Kuru Erik Taths: 110 13,212 0,040

Sipsi 130 19,514 0,003

Siron 146 16,706 0,010

Pirasa Boregi 109 14,176 0,028
Misir Boregi 127 18,581 0,005
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Analizin sonucuna gore orneklemin %51,48 ‘i erkek, % 48,15 kadinlardan
olugmaktadir. Tablo 13’ gore; kadin katilimcilar, erkek katilimcilara gore
yavan(erikli) dolma ve sini gevirme yemegini Tokat mutfaginin 6zgiin
yemekleri olarak gormektedirler. Erkek katilimcilar ise mercimekli hamur
corbasi, pekmez helvasi, tirtil tatlisi, bat ve yagl yiyeceklerini Tokat
mutfaginin 6zgiin yemekleri olarak kadin katihmcilara oranla daha 6zgiin
olarak gormektedirler. Kadin katilmcilar; piisiiriik ¢orba, kegbo ¢orba, kamali
gorba, gostu yemegi, ferfene, 1sirgan yaglt asi, tiilii kofte, kulak cadi, kavlak
borek, yag borek, hamba ve giidiil yemekleri igin fikrim yok demektedir.
Erkek katilimcilar ise; kuru erik tatlsi, gipsi, siron, pirasa boregi ve misir
boregi icin Ozgiinliik konusunda fikirlerinin olmadigini belirtmektedirler.
Bu agidan H, hipotezi kismen kabul edilmigtir.

H,: Tokat mutfagimdayer alanyiyeceklevin bzgiinliik durumu ile katlvmcilarin
yas gruplare avasmda anlamb biv iliski vardu:

Ki-Kare analizi sonucunda elde edilen verilere gore katiimcilarin yas
gruplar1 toplaminda Tokat yemeklerinin Ozgiinliigiine verdikleri cevaplar
tablo 14’de gosterilmistir. Tabloda yas gruplart arasinda en yiiksek frekans
(n) ve % sayilar1 gosterilmis, digerleri tablo kisaltmasi amagh yer almamugtir.

Toblo 14. 25-34 Yas Grubuna Gire Tokat Mutfag Yemeklerinin Ozgiinliigjii

) =<

§ Yemekler § 8- i % X2 P
Kuskus 42 33,9 29,997 0,012
Nivik 66 52,5 39,260 0,001
Gendiime Corbasi 58 31,4 53,675 0,000
Zambak Regeli 54 499 35,399 0,002

25-34 Sipsi 66 58,3 33,590 0,004
Gidiil 78 69,2 30,909 0,009
Hasurda 72 62,4 36,060 0,015
Kuru Erik Tatlis1 61 499 32,753 0,005
Lalek Giligi 66 59,9 28,383 0,034
Pancar tatlist 57 51 26,625 0,032
Pekmez Helvast 47 43,7 31,609 0,007

Tirtl Taths: 53 40,5 32,091 0,006
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Tabloya gore 25-34 yas grubunda yer alanlar 12 yemegin Tokat mutfagina
ozgiinliigii konusunda fikirlerinin olmadigini belirtmistir. Ayrica Tablo 14%¢
gore 25-34 yag grubunda yer alanlar baklali dolma ve bez sucugun Tokat
mutfagina ozgiin olduklarini, pestilin Tokat mutfagina 6zgiin olmadigini
belirtmislerdir.

Tablo 15°te 35-44 yas grubuna gore Tokat mutfagi yemeklerinin
ozgiinliigiine iliskin degerler yer almaktadir. Tabloda yas gruplar1 arasinda
en yiiksek frekans (n) ve % sayilar1 gosterilmis, digerleri tablo kisaltmasi
amagli yer almamugtir.

Tablo 15. 35-44 Yas Grubuna Gove Tokat Mutfags Yemeklerinin Ozgiinliigii

= =4

-Q% Yemekler g g - i % x2

35-44 Baklali Dolma 91 77,4 55,791 0,000
Bez Sucuk 91 79,0 52,406 0,000
Pestil 52 43,3 39,359 0,000
Basta 76 67,9 26,934 0,029
Baldiran 80 70,4 31,778 0,007
Tult Kofte 83 75,4 31,488 0,008
Kulak Cad: 87 77,2 31,612 0,048
Pirasa Boregi 50 46,7 27,264 0,027
Yas Borek 76 62,9 29,885 0,012
Sini Cevirme 64 51,5 33,839 0,004

Tablo 15’ gore 35-44 yas grubunda yer alan katilimcilar yemegin ise Tokat
mutfagina 6zgiinligii konusunda fikirlerinin olmadigini belirtmiglerdir.

Tablo 16’da 45-54 Yag grubuna gore tokat mutfagi yemeklerinin
ozgiinliigiine iliskin degerler yer almaktadir. Tabloda yas gruplar1 arasinda
en yiiksek frekans (n) ve % sayilar1 gosterilmis, digerleri tablo kisaltmasi
amagl yer almamistir.
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Toblo 16. 45-54 Yas Grubuna Gire Tokat Mutfagn Yemeklerinin Ozgiinliigjii

& Yemekler :gn :Eb g % X2 P

g S .

> ie ie &2
Yavan (Erikli) Dolma 78 85,6 44,274 0,000
Kegkek 81 64,9 46,269 0,000
Madimak 78 72,7 39,361 0,000
Etli Dolma 74 63,9 122,0730,000
Pehlili Pilav 76 56,9 64,827 0,000
Dolma Ii 76 62,0 30,320 0,005
Bacakli Corba 80 70,6 22,179 0,014

45-54 Helle Corbast 79 63,3 38482 0,001
Toyga Corbasi 67 53,5 40,101 0,000
Gendiime Corbasi 58 31,7 53,675 0,000
Cevizli Corek 88 76,3 45,350 0,000
M. Hamur Corbasi 72 52,8 39,355 0,000
Katmer 72 58,8 21,284 0,019
Yufka 52 41,7 29,564 0,001
Cokelekli Gozleme 65 55,8 39,241 0,000
Cokelekli Pide 66 59,7 30,003 0,001
Yagl 103 90,2 28,096 0,002
Bez Sucuk 91 79,0 52,406 0,000
Cemen 96 83,1 41,170 0,008
Pestil 52 43,3 39,359 0,000
Tarhana 58 45,6 33,030 0,005
Kizilaik Hosafi 45 38,7 30,651 0,001
Kusburnu Marmelad: 69 59,9 61,290 0,000
Kuskus 42 33,9 29,997 0,012
Nohut Yahnisi 48 37,1 25,320 0,005
Zambak Regeli 54 499 35,399 0,002

45-54 Pistiriik Corba 76 66,3 39,203 0,001
Kesbo Corba 83 71,8 39,645 0,001
Kamali Corba 81 72,9 25,122 0,048
Basta 76 67,9 26,934 0,029
Ferfene 75 64,9 39,171 0,006
Baldiran 80 70,4 31,778 0,007
Papa 85 74,7 27,682 0,024
Kumak 78 67,9 39,004 0,001
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Tablo 16’ya gore 45-54 yag grubunda yer alan katlimailar ise 23
yemegin Tokat mutfagina 6zgiin oldugunu belirtmiglerdir. Yine 45-54 yag
grubundaki katilimcilar 11 yemegin Tokat mutfagina 6zgiinliigli konusunda
ise fikirlerinin olmadigini ifade etmislerdir.

H,: Tokat Mutfiyimda Yer Alan Yiyeceklerin Pisivibme Stklyj Ile
Katimeidarm Cinsiyetleri Avasmdn Anlamily Bir Hiski Virdu:

Katilimcilarin cinsiyetlerine gore Tokat yemeklerinin pigirilme sikligina
ait Ki-Kare sonuglar1 tablo 17°de gosterilmistir. Analiz sonucuna gore
yemeklerin sikligina dair cinsiyetler arasi farkhiliklar tabloda gosterilmistir.
Ki-Kare testi sonucuna gore cinsiyet ile pigirme sikligi arasinda iliski olan
yemekler tabloda gosterilmistir.

Tablo 17. Katduncdarm Cinsiyetlerine Gore Yemeklerin Pisivilme Sikiyj

Cinsiyet Yemek Aylik Pisirilme Siklig1 N X2 P

—

T

1 2 3 4 %&£ 5

P
Tokat Kebab1 119 433 26,381 0,009
433
Kegkek 80 433 30,095 0,003
Baklali Dolma 66 433 23,632 0,023
Pehlili Pilav 115 26,204 0,010
Yufka 76 28,414 0,005
Kadin  Cskelekli Pide 55 24758 0,016
Pestil 111 25,780 0,028
Tarhana 87 24472 0,040
Pugtiriik 133 25,034 0,034
Corba
Costu Yemegi 134 27,346 0,038
Nivik 127 433 44767 0,000
Katmer 65 21,877 0,039
Cokelekli 65 21,911 0,039
Erkek  Gozleme

Cokelekli Pide 55 24,758 0,016

Yagl 71 23,200 0,026
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Tablo 17°ye gore kadmnlar, 10 yemegin yida 1 kere pisirildigini
diiginmektedirler. Erkekler ise 3 yemegin ayda 1 kere, 1 yemegin yilda 1
kere ve 1 yemeginde ayda 4’ten fazla pigirildigini diigtinmektedirler. 52
yemekte ise cinsiyete gore bir farkliik olmadig: belirlenmistir. Bu sonuca
gore H hipotezi kismen kabul edilmistir.

H,: Tokat mutfayjinda yer alan yiyeceklevin pisivilme siklyy ile katiumcilarin
Tokat’ta yasama siiveleri avasinda anlamly biv iliski vavdw:

Katilmcilarin Tokatta yagam siireleri ile yemeklerin pisirilme siklig
arasindaki iligkiyi incelemek igin Ki-Kare testi uygulanmugtir. Ki-Kare
testinin sonucu elde edilen veriler tablo Tokat'ta 10 yildan az yagam siiresi
ile yemeklerin pisirilme sikligr arasindaki iligkiye yonelik analiz Tablo 18°de
gosterilmistir.
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Toblo 18. Tokat’ta Yosam Siivesi ile Yemeklerin Pisivilme Siklyjs Avasmdaki Tliski

Yil Yemekler DPisirilme Siklig1 (Aylik)
=
1 2 3 4 E : N X2 P
g =
[}
s
~H
1.Bat 44 92.489 0,000
10 2.Madimak 47 91,259 0,000
Yildan  3.Baklali Dolma 49 103,643 0,000
Az 4 Tokat Tavasi 44 91.023 0,000
5.Etli Dolma 41 118.414 0,000
6.Pehlili Pilav 48 78.033 0,000
7 Kuskus 43 68.964 0,001
8.Dolma Ici 43 95 109,163 0,000
9.Nohut Yahnisi 41 74.892 0,000
10.Bacakli Corba 33 66,320 0,002
11.Helle Corbasi 45 70,840 0,000
12.Tovga Corbasi 45 82.060 0,000
13.Gendiime 46 135,772 0,000
Corbast
14.Hamur Corbasi 43 65,309 0,002
15.Cevizli Corek 41 84.886 0,000
16.Katmer 35 77247 0,000
17 Yufka 36 71.495 0,000
18.Cokelekli 35 85,833 0,000
19.Gozleme
20.Cokelekli Pide 33 87.480 0,000
21.Yagh 31 79.810 0,000
22 .Bez Sucuk 34 53.652 0,029
23.Cemen 38 76.653 0,005
24.Tarhana 45 77.958 0,001
25 .Kizilak Hosafi 55 86,956 0,000
26.Kugburnu 44 70,125 0,004
Marmeladi
27 Pusiiriik Corba 57 108.596 0,000
28.Kamali Corba 59 126,157 0,000
29.Costu Yemegi 57 120,754 0,000
30.Basta Yemegi 57 113,115 0,000
31.Ferfene Yemegi 59 121,738 0,000
32.Gelin Parmagi 58 115.800 0,000
33.Sipsi 54 99.177 0,000
34.Siron 57 107,571 0,000
35.0libah 58 108.016 0,000
36. Kulak Cads 57 118.476 0,000
37. Kavlak Borek 5695 132,027 0,000
38. Misir Boregi 54 112.603 0,000
39.Yas Borek 53 95237 0,000
40. Hamba 58 114,133 0,000
41. Hasurda 58 92.160 0,000
42. Sini Cevirme 59 91.770 0,000
43. Erik Taths1 55 124.771 0,000
44. Tirtl Tatlist 52 68,944 0,000
45. Madimak 47 91.259 0,000

46. Tokat Tavasi 44 91.023 0,000
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Tablo 18de Tokat mutfaginda yer alan yiyeceklerin pisirilme sikligt
ile katilimailarin Tokat’ta yagama stireleri arasinda anlaml bir iligki vardir
hipotezi incelenmistir 439 katilimcr arasindan en yiiksek cevabr veren yag
gruplar1 ve bunlarin degerleri Tablo 18°de gosterilmigtir. Analiz sonucunda
10 yildan az yasayanlar 45 yemek (95 cevap) igin yilda bir kere pigirilmekte/
hazirlanmakta cevabini vermiglerdir. Tokat Tavasi igin ise ayda 4’ten fazla
pisirilmekte oldugu sonucuna ulagilmugtir.

Tokat’ta 10-19 ve 20-29 yil yagsam siiresi ile yemeklerin pisirilme sikligt
arasindaki iligkiye yonelik analiz sonuglar1 Tablo 19°da gosterilmistir.
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Tablo 19. Tokat’ta Yasam Siivesi ile Yemeklerin Pisivilme Stklyj Avasmdaki Iligki

Yil Pisirilme Siklig1 X2 P
2z
Yemek 2 3 4 = _§‘ ~ r
Yillar E ~ g ..§ X2
§ 2 =2d
S
1. Yavan Dolma 51 118,414 0,000
2. Pehlili Pilav 48 78,033 0,000
3. Kuskus 43 68,964 0,001
4. Tokat Simidi 34 76,411 0,000
5. Zile Komesi 43 90,383 0,000
6. Piisiiriik Corba 57 108,596 0,000
7. Kegbo Corba 58 82 110,212 0,001
8. Kelem Corba 58 123,216 0,000
9. Costu Yemegi 57 120,754 0,000
10. Papa Yemegi 57 107,571 0,000
Lo1o L Tiilii Kofte 55 139.741 0,000
v 12. Kulak Cadi 57 118476 0,000
13. Pirasa Boregi 53 71,509 0,000
14. Almus Beregi 50 121,393 0,000
15. Giidiil Yemegi 58 126,632 0,000
16. Kumak 56 125,508 0,000
17. Lalek Giligi 58 112,254 0,000
18. Pancar Tathst 58 112,115 0,000
19. Pekmez Helvas: 54 127,320 0,000
20. Yufka Tathst 49 110,004 0,000
21. Tirtl Tathist 52 68,544 0,006
22. Tokat Kebabi 56 83,789 0,000
23. Nivik 57 85  112.388 0,000
24. Pestil 57 69,995 0,004
25. Zambak regeli 58 78,606 0,003
26. Pakali 58 124,688 0,000
27. Gelin Parmag: 58 115,800 0,000
28. Baldiran 59 112,207 0,000
29. Isirgan Yagh Ast 59 123,899 0,000
20-29 30. Papa 57 131,908 0,000
vil 31, Siron 57 107,571 0,000
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Tablo 19°da Tokatta 10-19 ve 20-29 yil arasi yagayanlarin Tokat
mutfaginda yer alan yiyeceklerin pigirilme sikligina vermis olduklari en
yiiksek cevaplar goriilmektedir. Tokat’ta 10-19 yil yasayanlar 20 yemege
yilda 1 kere pigirilmektedir cevabr vermiglerdir (n=82). Tokat Simidine
ise haftada 4’ten fazla pisirilmektedir cevabini vermislerdir. Tokat Simidi
simit firmnlarinda her giin pigirilmekte ve tiiketicilere satilmaktadir. 20-29 yil
arast Tokat’ta yagayanlar ise 10 yemege yilda 1 kere pigirilmektedir (n=385)
cevabini vermiglerdir. Bu sonuca gore H hipotezi kismen kabul edilmigtir.

6. Sonug ve Oneriler

Mutfak Kkiiltiirti ve yoresel yemekler gastronomi turizmi agisindan
onemli bir kaynak olugturmaktadir. Sahip olunan mutfak kiiltiirii ve onu
olusturan yiyeceklerin sahip oldugu imajin farkinda olabilmek gastronomi
pazarlamasinin bilingli olarak gergeklestirilmesi agisindan da 6nemli bir
faktordiir. Mutfak kiltiirii imajt farkindaliginin iki yonii bulunmaktadir.
Birincisi ve bilineni tiiketicilerin destinasyonun sahip oldugu mutfak imajinin
tarkinda olmasidir. Bu farkindalik destinasyonun tercih edilmesinde 6nemli
bir unsurdur. Digeri ise mutfak kiiltiiriiniin bilingli pazarlanmasinda rol
oynayan yore insaninin ve ig birlikgilerinin sahip olduklart mutfak kiiltiiriiniin
imajinin farkinda olmalaridir.

Bu nedenle galiymada Tokat’ta yagayan ve Tokatl olan bireylerin, Tokat
mutfak kiiltiiriiniin imajina yonelik bilgi diizeylerinin tespit edilmesi
amaglanmigti.  Caligmada elde edilen veriler 118inda halkin  Tokat
mutfaginin imajma yonelik olumlu algiya sahip olduklar1 goriilmektedir.
Imaj sorulari icerisinde “Tokat yemeklerinin sindivimi kolaydw”, “Garnitiir ve
soslar esliginde sunulur”, “Iokat yemeklerinin hazwlanmas: uzun zaman alw

ve “Tokat yemeklerinin pisivilmesinde bilimsel teknikler kullanilyr” degiskenleri

»

kismen olumlu imaja sahip goriinmektedir. “Tokat yemekleri kathisizdwr
degiskeni olumlu imaja sahiptir. Diger degiskenler ise tamamen olumlu bir
imaj algisina sahiptir.

Cahigmada literatiir aragtirmast sonucu belirlenen ve Tokat mutfaginda
yer aldigi diigiiniilen 67 yemegin Tokat halki tarafindan 6zgiinliigiiniin
bilinip bilinmedigini belirlemeye yonelik 6zgiinliik anketi yapilmistir. Tokat
halki, 67 yemekten 29’unun Tokat mutfagina 6zgiin oldugunu, 3 yiyecegin
ise (nohut yahnisi, yufka ve pestil) tokat mutfagina 6zgiin olmadigini
belirtmislerdir.

Tokat mutfaginda yer aldig1 belirlenen yemeklerin 6zgiinliik durumu
yas kategorilerine gore incelendiginde; 25-34 yas grubunun 12 yemegin
ozgiinliigii konusunda fikir ortaya koyamamuslardir. 35-44 yas grubu 2
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yemegin Tokat mutfagina ozgiinliigii konusunda diger yag gruplarindan
farkli olarak 6zgiin oldugunu (baklali dolma, bez sucuk), pestil yiyeceginin
Tokat’a 6zgiin olmadigin ve 7 yemek konusunda ise fikirlerinin olmadigin
belirtmiglerdir. 45-54 yag grubu ise Tokat mutfaginda yer alan 23 yemegin
Tokat mutfagina 6zgiin oldugunu, 11 yemegin ise 6zgiinliigli konusunda
fikirlerinin olmadigini belirtmistir. 35 Yemegin ise Tokat’a ozglinliigii
konusunda ise fikirlerinin olmadigini ifade etmislerdir. Literatiirde gegen 67
yemegin Tokat mutfaginda pisirilme/hazirlanma durumunu 6lgmek tizere
yapilan anket galigmasi sonucunda katilimcilarin genel olarak yemeklerin
gogunun yilda 1 kere pigirildigini belirttigi goriilmektedir.

Kadin katilimcilar Tokat kebabi, keskek, baklalt dolma, pehlili pilav, yufka
(iskefe), ¢Okelekli pide, pestil, tarhana, piigiiriik ¢orba ve ¢ostu yemeginin
yilda 1 kere pigirildigini ifade etmektedir. Erkek katilmcilar ise nivik ve yagh
yiyeceklerinin yilda 1 kere pigirildigini, katmer, ¢okelekli pide ve gozleme
yiyeceklerinin ise ayda 1 kere pisirildigini diigtinmektedir. Yag gruplarina gore
pisirilme sikliginda ise 10 yildan az siiredir Tokat’ta yasayanlar 20 yemegin
yilda 1 kere, Tokat tavasinin ise ayda 4 kereden fazla pisirildigini, 10-19 yil
arasinda Tokat’ta yagayanlar ise 20 yemegin yilda 1 kere, Tokat simidinin ise
ayda 1 kere pisirildigini belirtmektedir. 20-29 y1l aras1 Tokat’ta yagayanlar ise
10 yemegin yilda 1 kere pisirildigini belirtmistir.

Bu ¢aligma, mutfak kiiltiirtine ait yiyeceklerin 6zgiinliigli ve pigirilme
sikligr yoniinden alaninda 6zgiin ilk ¢aligmadir. Bu noktada ¢aligmanin
eksikleri ve siirliliklari mevcuttur. Yeni ¢aligmalar ile bu alanda literatiir
ve ampirik literatiir zenginlestirilebilir. Ayrica mutfaklarda yer alan
yiyeceklerin 6zgiinliigiine yonelik yeni Olgekler gelistirilmesi daha iyi veriler
elde edilmesi agisindan alana daha ¢ok katki saglayabilir. Yiyeceklerin
mutfaklara ozgiinliigiiniin ve pigirilme sikhginin yas gruplari arasinda
farkindahik diizeyinin belirlenmesine yonelik galigmalar gergeklestirilmesi
onem arz etmektedir. Bu sekilde yag gruplarina gore farkindaligi, deneyim
durumu, bilinmesi durumu yiyeceklerin ve mutfak kiiltiiriiniin unutulma
ve yagatilma durumlarmin belirlenmesi agisindan oldukga 6nemli oldugu
diigtiniilmektedir. Ayrica elde edilecek bilimsel veriler 11¢ginda yoresel
mutfaklarin canlandirilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi oldukga 6nemlidir.

Caligmanin, gastronomi ve yoresel mutfak galisan bilim insanlarina, Tokat
halkina ve yoneticilerine, gastronomi turizmi alaninda faaliyet gosteren ig
insanlarina ve ayni zamanda 6grencilere fayda saglayacag: diigiiniilmektedir.
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