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OZET

Geg¢misten giiniimiize kadar biiylik bir 6neme sahip olan mutfak kiiltiirii, giiniimiizde gastronomi
kavrami olarak ¢ok daha fazla 6ne ¢ikmaktadir. Gastronomi kavrami ¢ogunlukla, gilizel yemek
pisirmek ve lezzetli iiriinler ortaya ¢ikarmak olarak bilinse de bulundugu bdlgenin tarihi ve
kiiltiiriinden de izler tagimaktadir. Gastronomi agisindan zengin bir kiiltiirel mirasa sahip olan
iilkemizin UNESCO (United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization) tarafindan
gastronomi dalinda "Yaratic1 Sehirler" agina ti¢ sehri dahil edilmistir. Bu sehirler (Gaziantep, Hatay,
Afyonkarahisar) birbirinden essiz lezzetleri ile listede kendilerine yer bulmaktadir. Bu sehirlerden
birisi olan Hatay; bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi ile olusan dini ve kiiltiirel zenginligi
ve dogal giizelliklerinin de etkisiyle gegmisten giiniimiize kadar ulasmis koklii bir mutfak kiiltiiriine
sahiptir. Hatay ili iizerine yapilan literatiir taramasinda mutfak kiiltiirii, yoresel yiyecek ve igcecekler,
UNESCO gastronomi sehri, dini ve etnik yapilarin Hatay gastronomi iizerindeki etkisi vb. bir¢cok
konuda calismalara rastlanmigtir. Fakat literatiir taramasinda, ana konusu Hatay sokak lezzetleri
lizerine olan herhangi bir bilimsel ¢aligmaya rastlanilmamustir. Literatiirdeki bu boglugu tamamlamak
icin yola ¢ikilan bu aragtirmanin amaci Hatay iline ait sokak lezzetlerini arastirmak, sokak
lezzetlerine iligkin yerel halk, seyyar sokak lezzeti saticilar1 ve gastronomi paydaslarinin goriis ve
algilarmi ortaya koymaktir. Aragtirmada veri toplama yontemi olarak karma (nicel ve nitel) yontem
kullanilmis olup, ilgili veriler yerel halk, seyyar sokak lezzeti saticilar1 ve gastronomi paydaslarindan
toplanan veriler tiggenleme (Triangulation) yontemi ile degerlendirilmistir. Elde edilen verilerin
degerlendirmeler sonucunda Hatay Sokak lezzetlerinin her yastan insana hitap ettigi ve lezzetiyle 6n
plana ¢iktig1 sonucuna ulasilmistir. Bunun yami sira seyyar sokak yemegi saticilari, gastronomi
paydaslarina ve yerel halka gore sokak lezzetleri Antakya igin kiiltiirel bir miras olarak
goriilmektedir. One ¢ikan ii¢ Antakya Sokak lezzetleri, Antakya Simidi, Haytal1 ve Sam tatlis1 oldugu
sonucunu ulagilmigtir. Bunun yani sira sokak lezzetlerin iiriin-fiyat algisinin katilimcilar tarafindan
iyl yonde oldugu ve 6denen paraya deger oldugu goriilmiistiir. Diger yandan aragtirma sonucunda
katilimeilar, sokak lezzetlerinde hijyen ve giivenlik konusunda kararsiz kalmistir. Bir baska tespit
edilen bulgu ise sokak lezzetlerine kars1 hissedilen duygunun insanlarin yasina ve medeni durumuna
gore anlamh yonde degistigidir. Buna gore sokak lezzetleri gencler tarafindan daha ¢ok tercih
edilmekte ve tiiketilmektedir. Hijyen konusunda gerekli olan hijyen, miisteri iligkileri vb. egitimlerin
verilmesi sokak lezzetlerinin ayrica tadinin, kalitesinin ve sunus tarzinin standart hale getirilmesi,
seyyar sokak lezzeti saticilari, arabalar ile stantlarmin meslege 6zgii sekilde giydirilmesi sokak
lezzetlerinin siirdiiriilebilirligi agisindan 6nem arz etmektedir

Anahtar Kelimeler : Sokak lezzetleri, gastronomi, Antakya sokak lezzetleri, Hatay

Sayfa Adedi : 131
Danigman : Dog. Dr. Sait DOGAN
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ABSTRACT

Culinary culture, which has had a great importance from the past to the present, stands out much
more today as the concept of gastronomy. Although the concept of gastronomy is mostly known as
cooking beautiful food and producing delicious products, it also bears traces from the history and
culture of the region where it is located. Having a rich cultural heritage in terms of gastronomy, three
cities of our country have been included in the "Creative Cities" network in the field of gastronomy
by UNESCO (United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization). These cities
(Gaziantep, Hatay, Afyonkarahisar) find their place in the list with their unique tastes from each
other. Hatay, one of these cities, has a deep-rooted culinary culture that has reached from the past to
the present with the influence of its religious and cultural richness and natural beauties formed by
the fact that it has hosted many civilizations. In the literature review on Hatay province, culinary
culture, local food and beverages, UNESCO city of gastronomy, the influence of religious and ethnic
structures on Hatay gastronomy, etc. studies have been found on many subjects. However, in the
literature review, no scientific studies on the main subject of Hatay street flavors have been found.
The aim of this research, which was set out to complete this gap in the literature, is to investigate the
street tastes of Hatay province and to reveal the opinions and perceptions of local people, street food
vendors and gastronomy stakeholders about street tastes. Mixed (quantitative and qualitative) method
was used as the data collection method in the research, and the relevant data collected from local
residents, street food vendors and gastronomy stakeholders were evaluated by Triangulation method.
As a result of the evaluations of the data obtained, it has been concluded that Hatay Street tastes
appeal to people of all ages and come to the fore with their taste. In addition, according to mobile
street food vendors, gastronomy stakeholders and local people, street food is seen as a cultural
heritage for Antakya. It has been concluded that the three prominent Antakya Street delicacies are
Antakya Simidi, Haytali and Damask dessert. In addition, it was found that the product-price
perception of street tastes was in a good direction by the participants and was worth the money paid.
On the other hand, as a result of the research, the participants remained undecided about hygiene and
safety in street flavors. Another detected finding is that the feeling towards street tastes changes
significantly according to people's age and marital status. Accordingly, street tastes are preferred and
consumed more by young people. What is necessary about hygiene hygiene, customer relations, etc.
providing trainings, standardizing the taste, quality and presentation style of street delicacies, as well
as dressing mobile street flavor vendors, carts and stands in a profession-specific way are important
for the sustainability of street flavors

Key Words . Street flavors, gastronomy, Antakya street flavors, Hatay
Page Number ;131
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1.GIRIS

Her toplum kendine has mutfak kiiltliriine sahiptir. Bu sayede kendi milli 6zelliklerini
yansitabilmektedir (Arvas, 2013: 230). Mutfak kiiltiiriinlin olugsmasinda cografi konum,
geemis medeniyetler, komsu lilkeler ve sehirlerle olan etkilesim biiylik 6nem arz etmektedir.
Uzun donem tarihi ve kiiltiirel birikimi, bunun yani sira dogal giizellikleriyle de 6n plana
¢ikan Hatay’in mutfak kiiltiiriniin olduk¢a zengin bir yapiya sahip olmasi buna giizel bir
ornektir. Bu sayede Hatay, 2017 yilinda ulastig1 yaklasik 600 civar1 farkli lezzeti ile
“UNESCO Gastronomi Sehri” secilmistir.

Gastronomi hakkinda Hatay iizerine yapilmis bir¢ok arastirma bulunmaktadir. Bu
arastirmalarin kapsami incelendiginde, Hatay ile ilgili mutfak kiiltiirti, yoresel yiyecek ve
icecekleri, farkli din ve etnik yapilarin gastronomi agisindan ele alinmasi, gastronomi
turizmi, gastronomi miizeleri kapsaminda tibbi ve aromatik bitkiler miizesi, restoran
isletmeleri internet yorumlari, UNESCO gastronomi sehri olmasi gibi birgok konuda
caligmaya rastlamak miimkiindiir (Canbolat ve Yaman, 2017; Coémert, 2014; Cekal, Dogan
ve Aktiirk, 2022; Dogan ve Demirtas, 2021; Gokce, Sunar, Babat ve Gokge, 2018; Giin ve
Giin, 2022; Onur, 2021; Pektas, 2020; Savaskan, 2021; Tastan ve iﬂazoglu, 2018). Yapilan
bu incelemenin sonucunda daha 6nce sokak lezzetleri konusunda Hatay iizerinde bilimsel
acidan ele alinan herhangi bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Bu nedenle, bu ¢alismada Hatay
sokak lezzetlerinin bilimsel agidan kayit altina alinmasi, yerel halkin sokak lezzetleri
algisinin belirlenmesi ve sokak lezzeti saticilar1 ile konusunda uzman kisilerin goriislerinin

ortaya ¢ikarilmasi aragtirmanin amacini olusturmaktadir.

Sokak lezzetlerine bir sehrin ara sokaklarinda rastlamak olduk¢a miimkiindiir. Bu nedenle
o bolgenin insanindan, gegmisinden, kiiltiirlinden, dini ve etnik yapisindan oldukga fazla
izler tagimas1 ayr1 bir sokak lezzetleri kiiltiiriiniin olusmasina olanak saglamaktadir. Ornek
vermek gerekirse Hatay’da Sam tatlis1 saticilarinin hepsinin ayr1 bir yol glizergahi ve satis
yaptig1 saatin olmasi ve onlar1 dort gézle bekleyen esnaflarin ve insanlarin olmasi olusan
kiiltlirti desteklemektedir (Tanriverdi, 2021). Bu baglamda g¢alismanin ilk boliimiinde
detayl literatiir taramas1 yapilmis olup, kavramsal g¢erceve altinda gastronomi kavramu,
gastronomi ve turizm iligkisi, gastronomi ve gastronomi turizmin tarihgesi ele alinmistir.
Ikinci bdliimiinde ise sokak lezzetleri tanimi, ekonomi ve kiiltiir iliskisi, Tiirkiye’deki sokak

lezzetlerine ve Hatay sokak lezzetlerine yer verilmistir. Son olarak da tezin ana konusu
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dogrultusunda detayli bir literatiir incelemesi yapilmis olup, ¢alismanin 6zgilinliigli ortaya
konmusgtur. Veri toplama yontemi olarak karma yontem belirlenmistir. Bu kapsamda anket
ve miilakat formu kullanilmistir. Anketler yiiz yiize ve ¢evrim i¢i kanallar araciligiyla yerel
halktan toplanirken miilakatlar ise arastirmaci tarafindan sokak lezzeti saticilar1 ve
gastronomi konusunda uzman kisilerle yliz yiize goriisiilerek toplanilmistir. Elde edilen
veriler birbirleriyle kiyaslanarak, bulgular kisminda analiz edilerek verilmis olup son

boliimde ise arastirma sonug ve Onerilerine yer verilmistir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Gastronomi Kavrami

Gastronomi kavrami ilk kez 1801 yilinda Fransa’da bir siirin baslig1 olarak ortaya ¢ikmistir
(Scarpato, 2002: 2). Gastronomi kelimesinin ¢ikis noktasi, 19. Yiizyil basinda, Fransizcada
“gastronomie”, Yunancada ise ‘“gastrologia”dan tiiretilen ‘“‘gastronomia” olarak
tanimlanmaktadir (Canbolat, 2017: 5). Aym1 zamanda “Gastronomi terimi, Yunanca gaster

(mide) ve nomas (yasa) sdzciiklerinden meydana gelir” (Siinnetgioglu ve Ozkdk, 2017: 587).

Gastronomi kelimesinin tanimina bakildiginda; gastronomi, ¢ogunlukla giizel yemek
pisirmek ve lezzetli liriinler ortaya ¢ikarmaktir (Kivela ve Crotts, 2006: 354). Bir baska
tanima gore ise; bir bdlgenin veya ulusun kendine has mutfagini ilerletecek, besin
tirlinlerinin pisirilmesi ve pisirilmesi i¢in hazirlanma asamalarini kapsamaktadir (Horng ve
Tsai, 2012: 281). Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt, (2013)’a gore ise gastronomi; yiyecek ve
iceceklerin gegmisteki durumu, giiniimiize kadar degisimini ve yiyeceklerin nasil degisiklige
ugradigini, giinlimiiz kosullarina faydali bir sekilde uyarlanmasini saglayan sanatsal ve
bilimsel bir bilim dalidir. TDK (2022)’ye gore ise gastronomi; “yemegi iyl yeme meraki” ve
“sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak

ifade edilmistir.

Gastronomi kavrami iiretim ve tiiketim acisindan degerlendirmelerine (Mavis, 2005; Sahin,

2016) gore;

e  Uretim boyutu; mitkemmel sekilde yemek hazirlama, sunumu yapma, uygun pisirme,
iyi ve giizel bir masa hazirlanis1 sanat1 ve bilimi (1) iyi yeme ile alakali faaliyetler,
bilgi donanimi veya (2) bir yemegi pisirme, as¢ilik olgular1 ve uygulamalaridir (3).

e Tiiketim boyutu; iyi bir yemek-iceceklerden haz alma (1), iyi yemek yeme
konusunda ileri seviyede ask veya (2) liiks yiyeceklere olan istek ve tutkudur (3).

e Uretim ve tiiketim boyutu birlikteliginde “yiyecek hazirlama, sunma ve yemenin
sanat1 ve bilimidir” belirli bir destinasyonla ilgili mutfagin kiiltiirii, gelenek ve
gorenekleri i¢inde barindiran, iyi yemek yeme ve yeme bilimi, sanati veya damak
tadi ve istah unsuru amaciyla deneme ve yanilma yoluyla, tarihsel birikimin,
yetenegin, kiiltiirlin, verilen emegin, agkin ve edinilmis begeni ile uyumlu bir sekilde
biitlin haline gelmesidir.
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Gastronomi; insanin en énemli yasam kaynagi olan yiyecek ve i¢eceklerin, sanat esliginde
tasarlanmasi ve sunulmasini saglayan bir bilimdir. Degisen yasam kosullar1 nedeniyle yemek
sadece tat hissinden ibaret olmamakla birlikte yemegin tadi kadar goriiniisii de diinyanin
yemek kiiltiiriine gore degisiklik ve gelisme gdstermektedir (Babag ve Oncel, 2018: 283).
Bunun yani sira gastronomi sadece mutfakta yapilan uygulamalar1 icermemektedir, ayni
zamanda mutfakta yapilan iiriinlerin neyi icerdigi, nasil bir kimyaya, hikayeye ve bunlarin

icinde barindirdig: kiiltiiriin izlerini de temsil etmektedir (Sahin, 2016: 60).

2.1.1. Gastronomi ve turizm

Gastronomi birden ¢ok bilim daliyla iligkilidir. Iliskisine genellikle turizm ile baglantili

tamimlarda yer verilmektedir (Sarnsik ve Ozbay, 2015: 265).

Turizm endiistrisinde seyahat algisina gore; insanlarin ikamet ettigi bolgeden ayrilip temel
gereksinimleri olan yiyecek ve icecek, konaklama gibi unsurlar dolayisiyla seyahat ettikleri
goriilmektedir. Seyahat edilen bdlgelerde genellikle turistlerin tiikettigi gastronomik {iirlinler
ve hizmetler pazarlanmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006). Turizm ad1 altinda diizenlenen sarap
festivallerinde, yoresel yiyecek ve iceceklerin sunulmasi ve sunulan iriinlerin imalat
asamalar1 dogrultusunda verilen as¢ilik egitimleri vb. amaglarla gergeklesen seyahatler

gastronomi ve turizmi bir araya getirmektedir (Y1lmaz, 2017:174).

Gastronomi turizmi; farkli mutfak kiiltiirlerini i¢inde barindirdig1 yiyecek ve igeceklerin
hazirlik asamasindan sunumuna kadar tiikketim wusuliinii ve zamanlarimi kesfetmek
maksadiyla gerceklestirildigi bir turizm tiirii olarak tanimlanmaktadir (Long 2003:21). Bir
baska tanima gore ise gastronomi turizmi, farkli bolgelerde farkli yorelere ait yiyecek ve
iceceklerin tadimi ve bu yiyecek ve iceceklerin bolgeye has iiretim asamalarini gozlemlemek
amaci ile yeme ve igcme iireticilerini kendi isletmelerinde izlemek i¢in de 6zel olarak seyahat
etmektir. (Akgdl, 2012; Durlu-Ozkaya ve Can, 2012; Hall ve Mitchell, 2000). Bu seyahatlere
bakildiginda iiretim tesisleri ve giftliklerde sarap imalati yapan firmalar tadim testleri

amactyla turistler tarafindan seyahat edilmektedir (Ozdemir ve Altiner, 2019: 3).

Turizm talepleri son zamanlarda klasik tatil anlayisinin disina ¢ikarak alternatif bir turizm
tiirii olan gastronomi turizmine yonelmektedir. Bunun nedeni ise insanlarin temel ihtiyaci

olan yeme i¢cme faaliyetlerini farkli destinasyonlarda gerceklestirmek i¢in seyahat



etmeleridir. Yapilan bu seyahatler, yeni ve farkli lezzetleri, tatlari, tarifleri bulmak amaciyla,
yemek elestirmenleri, sefler, yazarlar ve ¢esitli gastronomik {iriinleri tatmak ve kesfetmek
icin farkli destinasyonlara seyahatler gergeklestirmesidir. Bu seyahatlerin amacinin farkinda
olan destinasyonlarda gastronomi, turistlerin tiiketmek istedigi yiyecek ve igecekler,
receteler, tinlii sefleri ve kiiltiirii bir biitiin haline getirerek sunmaya ¢alismaktadir. Bu durum
turizm ile gastronominin ortak yasam unsuru ve gecim sartlar1 dolayisiyla aralarinda
ayrilmaz bir iligki oldugunu gostermektedir (Kivela ve Crotts, 2006; Scarpato, 2002; Sahin,
2016). Aralarindaki bu iligkiyi destekleyici unsurlara bakildiginda World Food Travel
Agency (2012) tarafindan yapilan degerlendirmenin sonucunda, gastronomi ve gastronomi

turizminin ziyaret edilen bolgeler ve isletmeler agisindan 6nemini 6ne ¢ikarmaktadir:

e Turistlerin neredeyse hepsi, seyahatler esnasinda disarida yemek tiiketmektedir ve
bundan dolayr her seferinde yerel yiyecekleri ve insanlar1 tamima firsati
yakalamaktadir.

e Yemek daima en sevilen ii¢ turistik aktivitenin arasinda yer almaktadir.

e Mutfak veya gastronomi sanati ve sarap tadimi, insanin tiim temel duyularina etki
eden tek sanattir.

e Sarap ve yemege ilgisi olan turistler ile miize, film festivali, gosteri, miizik, aligveris
ve kiiltiir ilgisine sahip turistler birbiri ile ¢ok yakin bagmntilidir.

e Mutfak, yiyecek ve iceceklere ilgi sahibi olmak, herhangi bir yas grubuna, etnik
yapiya ve cinsiyete bagimli bir durum degildir.

e Diger, tatil etkinliklerinin tersine gastronomi, biitiin y1l, her giin, an ve dort mevsim
gerceklestirilmeye uygun bir yapiya sahiptir.

Bu temel karakteristik ozelliklerin, turizm tesisleri ve turizm potansiyeline sahip olan
destinasyonlar tarafindan Onemsendigi takdirde, gastronomi turizmine olumlu katkilar
saglayacagi on goriildiigii ifade edilmistir (World Travel Food Agency, 2012°den akt. Sahin,

2016: 72).

2.1.2. Gastronomi ve gastronomi turizminin tarihgesi

Geg¢misten bugiine kadar insanin hayatint devam ettirmek i¢in en temel ihtiyaci olan yeme-
icme ihtiyaci, yemek kiiltliriiniin insanli§in varolusundan beri 6neme sahip oldugunu
gostermektedir (Cayci, 2019). Insanlik hakkindaki bilgilere bakildiginda atesin 800 bin yil
once yasamin i¢inde kullanildigi sdylenmektedir. Homo Neanderthalensis ve Homo
Sapiens’in atalarinin belirttiklerine gore ates 300 bin y1l 6nce giinliik hayatta kullanilmistir.
Ancak insanligin hayatina ates girmeden 6nce de bir tiir pisirme yontemi kullaniyor olmasi

olasidir (Armesto, 2007: 23). Insanlik tarihinin geneline bakildiginda yemek pisirmenin
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sadece bir yolu, yemegi acik ateste yakarak pisirmekti. Antropologlara gore ise insanlar iki
milyon yil 6ncesinde ¢ig etlerinin agik ateste pismesini izleyerek atesi kullanmaya basladilar.
Atesin bulunmas1 insanlik i¢in bir devrim niteligindeydi. Insanlarin lezzetli yemek yemesini
saglarken ayni zamanda giiclii beyinler ve viicutlar i¢in gerekli olan enerji ve yiyecek
ihtiyaglarmi karsilamaktaydi. Islam dinine gore ise ates ilahi bir nimet sayilmaktadir. Islam
ve Yahudi dinine gore diinyada Hz. Adem atesi kullanan ve ateste yemek hazirlayan ilk
insandir. 1671 yilinda Hac gorevini yerine getirmek icin giden Evliya Celebi, Mekke
civarinda olan Arafat Dagi’ndan bahsederken, diinyada ates kullanilarak yemek pisirip
yenilen ilk bolge oldugunu sdylemektedir. Bu bdlgede bir mescidin oldugunu ve insanlarin
bir kisminin sevap kazanmak i¢in mescidi ziyaret ederek yoksullara yemek ve ekmek ikram

ettikleri ya da yemegi pisirip tiikettiklerini sdylenmektedir (Ozdemir, 2022).

Temel olarak gastronominin, insanlarin uzmanlik alanindan daha ¢ok yasam tarzlarinin bir
parcast oldugu ifade edilmektedir (Kargiglioglu, 2015). Gastronomi kavrami antropoloji,
kimya, ziraat, cevre bilimi, gelenekler, tip bilimi, vb. bir¢ok bilim dal1 ve olaylarla baglantili
bir bilim dalidir. Bunun yani sira insanlarin giinliik yeme i¢gme, gidalarin yapisi ve yiyecek

icecek sektoriiniin biitiiniinlin temel yapisi ile de ilgilidir (Y1ldiz ve Yilmaz, 2019).

Fransiz avukat ve yazar olan Alexander Balthaser Laurent (1758-1837) gastronominin
burjuvazi yasam tarazina ait oldugu konusunun iizerine gitmistir ve bu sayede ilk gurme
kitabt Fransa’da basili hale getirilmistir. Eserin basilma amaci bdlgenin gastronomi
turizmine fayda saglamak ve bolgeye gelen turistlere yeme i¢cme konusunda rehberlik
etmektir (Csergo, 1996: 500-515). Gastronomi turizmi terimsel olarak incelendiginde ilk
defa Long tarafindan 1998 yilinda “Mutfak Turizmi” adiyla kullanilmistir (Kivela ve Crotts,
2006). Gastronomi turizmi, bir insanin kendisine ait olmayan bir gida maddesini baska
mutfaklarda aramak amaciyla gerceklestirdigi turizm hareketi olarak ifade edilmektedir
(Long, 1998). Ipek ve baharat yollari uzun zaman dnce insanlar tarafindan zeytinyagi, sarap
ve baharatlar vb. {irlinlerin ticaretini yapmak i¢in kullanmistir. Bugiin ise ayni1 yollar ticaretin
yan sira tat deneyimi ve zevk igin tercih edilmektedir (izmir Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,

2022).



2.2 Sokak Lezzetlerinin Tanimi

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii, 1986’da Endonezya’nin Cakarta kentinde
diizenlenen Asya bolgesinde sokak yiyecekleri ile alakali bolge sinirlart iginde yapilan bir
organizasyonda sokak lezzetlerinin tanimina yer vermistir. Bu tanima gore “Sokak gidalari,
ozellikle sokaklarda ve kamuya agik diger alanlarda sabit veya seyyar saticilar tarafindan
hazirlanan veya satilan hazir gidalar, yiyecekler ve i¢eceklerdir” (FAO, 1986). Bir baska
tanima gore ise sokak yemekleri seyyar (mobil) stantlar veya belli kdse baslarinda basit bir
sekilde etrafi kapatilmis alanlarda, motorlu/motorsuz araglar yardimiyla satig1 sunulan

yiyecek ve igeceklerdir (Tinker, 1987°den akt. Kargiglioglu, 2019: 25).

Diinya Saglik Orgiitii (WHO, 1996: 2)’ne gore ise sokak lezzetleri; halkin erisimine acik
alanlarda sokak lezzeti saticilar1 tarafindan O6n hazirlik yapilmayan, Oncesinde {iiretim
asamasi gerceklestirilen yiyecekler veya miisterilerin goziinlin 6niinde hazirlanan yiyecek
ve iceceklerdir. Ayni zamanda miisterilerin tiikketmesi icin ek bir hazirlik islemi

gerceklestirilmeyen yeme i¢me iiriinleridir.

Hindistan’1n sokak lezzetleri iizerine yapilmig bir arastirmaya gore ise sokak lezzetleri, ayirt

edici ti¢ 6zelligi ile tanimlanmistir (Chakravarty ve Canet, 1996);

e Kiiciik bir yiyecek i¢ecek isletmesinde hazirlanip sokakta satisa sunulan yeme-igme
urtinleri,

e Seyyar sokak lezzeti saticilar tarafindan evlerinde hazirlanarak miisterilere sunulan
yiyecek ve igecekler,

e Seyyar araba veya tezgahlarda hazirlanarak tiiketicilere satig1 yapilan gidalardir.

Satisa sunulan sokak lezzetleri Tinker (1997)’e gore, insanlarin ayakiistii hizl1 bir sekilde
tilketmesi gerektigi i¢in ¢ok az islem gorerek hazirlanan yiyecek-igecek iiriinleridir. Benzer
bir baska tanima gore; tiiketicilerin rahatga ulasabilecegi yerlerde genellikle saticilarin
hazirlik yapmadan veya kiigiik hazirliklar yaparak miisterilere sundugu yeme-igme {iirtinleri

olarak ifade edilmektedir (Ekanem 1998: 211).
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Annan-Prah, Amewowor, Osei-Kofi, Amoono, Akorli, Saka ve Ndadi (2011)’ye gore ise

sokak lezzetlerini tanimlamak i¢in bazi unsurlarin var olmasi gerektigi ifade edilmektedir.

Bu unsurlar;

e Halkin erisimine agik olan kamusal alanlarda satilmaktadir.

e Bircok iilke ve Kkiiltiirden etkilenmesinden dolayr bolgesel olarak farkliliklar
gosterebilmektedir.

e Sokak lezzetleri bulundugu iilkenin ve cografyanin sosyo- ekonomik refah diizeyine
ve yeme-igme aligkanliklarina gore degisiklik gostermektedir.

e (Cogu zaman deniz kiyisinda, okullarin etrafinda, park bahcge, otogar ve turistik
bolgelerde ayni1 zamanda kamu tarafindan trafige kapatilmis meydan ve caddelerde
hazirlanarak satisa sunulmaktadir.

e Seyyar arabalar vb. tezgahlarda satis1 yapilmaktadir.

e Kiigiik bakkaliye tarz1 biifelerde sokak lezzetlerine denk gelinmektedir.

Kraig ve Sen (2013)’e gore sokak lezzetlerinin tanimina bakildiginda halka agik yerlerde
araba, kamyon, stant vb. tezgahlar kullanilarak hazirlig1 yapilan ve satilan aperatif
atistirmalik yiyecekler olarak tanimlanmaktadir. Bagka bir benzer tanima bakildiginda
“sokak saticisi tarafindan hazirlanan ve tezgah ya da el arabasi gibi araglarda satilan tiim

yiyecek i¢ecekler” olarak tanimlandigi goriilmektedir (Calloni, 2013: 3046).

Aydin (2020)’a gore sokak lezzetleri halka agik alanlarda, meydanlarda, toplu ulagim
alanlarinda seyyar saticilar tarafindan kisa zamanda hazirlanan yiyecek ve igeceklerin

miisteriler tarafindan direk tiiketilebildigi yiyecek ve i¢ecekler olarak tanimlanmaktadir.

2.2.1. Sokak lezzetleri cesitleri

Diinya genelinde yapilan sokak lezzetleri belli bir ¢at1 altinda toplanamayacak kadar ¢ok
cesitlilige sahiptir (Tinker ve Cohen, 1985). Sokak lezzetleri birden ¢ok gida grubu, icerdigi
malzeme ¢esitliligi, hazirlanis sekli, miisteriye sunumu ve tiiketis sekli agisindan da ¢ok

cesitlilik géstermektedir (Draper, 1996: 3).

Sokak lezzetlerinin satis1 ve tiikketimi eskilere dayanmakta olup, gelismis ve gelismekte olan
iilkelerin kiiltiiriinde var olan bir unsurdur. Sokak lezzetleri diinyanin farkli bolgelerinde
iiretilen tarim {irlinlerine, bdlgenin cografi ve iklimsel iiriin ¢esitliligine gore degisiklikler
gostermektedir (Solunoglu 2018: 42). Bu farkliliklar ele alindiginda sokak lezzetleri; deniz

iirlinleri, hamur iriinleri, meyveler ve sebzeler, donmus ve taze yiyecekler vb. {iriinlerden
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olusan ¢ig veya pisirilerek elde edilen gida tirlinlerinden olusmaktadir (Ekanem, 1998; FAO,
2012; Irigiiler ve Oztiirk, 2016; Solunoglu, 2018). Ball1 (2016)‘ya gére ise sokak lezzetleri:

yemek ¢esitleri, ¢esitli atistirmaliklar, meyve ve tatl tiirleri olarak siniflandirilmaktadir.

Sokak yemeklerinin pisirilmesinde kullanilan yontemleri Kraig ve Sen (2013; 23-28) soyle

Ozetlemistir;

Kizartma (Frying): Kizartma iglemi gérmiis gida {iriinleri diinya genelinde 6ne ¢ikan trend
sokak lezzetlerindendir. Hamur, sosis, tavuk, kizarmis dondurma vb. iirlinlerin derin yagda
veya s1g yag bulunan bir tavada kizartilarak pisirilme olarak iki farkli teknikle

hazirlanmaktadir.

Kaynatma (Boiling): Bir ates veya ocagin iizerine koyulan tencere vb. kaplar yardimiyla
sivilarin veya {riinlerin kaynatilmasi ve sicak bekletilmesi i¢in kullanilmaktadir. Diinya
capinda kullanilan yaygin bir pisirme teknigidir. Taze musir, ¢orba, nohut vb. cesitli

sebzelerin hazirlanmasinda kullanilan bir tekniktir.

Firinda Pisirme (Roasting-Baking): Genellikle et, tavuk, hamur isleri gibi yemeklerin kuru
1s1 yardimiyla dondiiriilerek veya alt iist kismindan 1s1 verilerek pisirilmesi (roasting-baking)

islemidir.

Kavurma (Saute): Diinya’da sokak lezzetleri ve yiyeceklerde yaygin olarak kullanilan; gida

maddelerinin yiiksek ateste az bir miktar yag kullanilarak pisirilmesidir.

Buharda Pisirme (Steaming): Delikli tencere, kiivet vb. gastronom firiinler yardimiyla
kaynama noktasina ulagmis suyun iizerine yerlestirilerek buhar yardimiyla gida iirtinlerinin

pisirilmesi teknigidir.

Izgara (Grilling): Bu pisirme yontemi diinya genelinde et, tavuk, balik, sebze vb. gida
iriinlerinin pisirilmesinde yaygin olarak kullanilan bir tekniktir. Tiirkiye’de kokoreg, sucuk,

kofte, balik ekmek gibi lezzetler cogunlukla bu teknikle hazirlanmaktadir.
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2.2.2. Sokak lezzetlerinin tarihgesi

Insanogluyla birlikte insanligin varolusundan itibaren ticaret de var olmustur. Takas yoluyla
baslayan ticaret anlayis1 Lidyalilarin paray1 icat etmesiyle cesitli boyutlara ulagmstir.
Insanlarin devamli olarak bulundugu turnuva, fuarlar vb. aktiviteler sayesinde ticari
etkilesim gelismistir. Bu etkilesim i¢in bir araya gelen kisilerin aktiviteler sirasindaki
yiyecek icecek ihtiyacini karsilamak {izere satilan gida iiriinleri dolayisiyla sokak yemegi

kiiltiirtiniin de gelistigi diisiiniilmektedir (Altunbag ve Yilmaz, 2018).

Sokak lezzetlerinin gegmisine bakildiginda ilk sokak yemeklerinin Antik Yunan kentlerinde
satig1 yapildigi one siiriilmektedir. Bu lezzetlerin limanlarin etrafinda satilan ekonomik
bakimdan herhangi bir degeri olmayan kizarmis baliklar oldugu s6ylenmektedir (Tanriverdi,

2021).

Sokak lezzetleri gecmisten gliniimiize yiyecek ve igecek kiiltiiriinlin ayrilmaz bir parcasi
haline gelmistir. Antik donemde Gladyatdr savaslarini seyretmek igin giden Roma halki,
Colosseum miisabakalarinda tuzlu bezelye tiikettikleri ve sosyal etkilesim alani olarak
kullanmay1 tercih ettikleri hamamlarda arindiktan sonra sosis ya da kizartilmig balik gibi
sokak lezzetlerini bolca tiiketmislerdir (The Local, 2015). Bunun yani sira eski uygarliklarin
yerlesim alanlarinin genelinde, yemek ve igecek hazirlamak icin gereken mutfagin evlerde
bulunmamasindan o6tiirii halka acik alanlarda 6nceden hazirlanmis yiyecek iriinlerinin
satildig1 bilinmektedir. Antik Roma doneminin pazar alanlarinda et, peynir, i¢cecek tirtinleri
ve hazirlanmis yemeklerin satisin1 yapan sokak lezzeti saticilari bulunmustur (Von Bargen,
2016: 5). Osmanli doneminde ise meydanlar, carsilar gibi ticaret yapan insanlarin siirekli
bir arada oldugu bolgelerde sokak lezzetlerini satan saticilara rastlanilmistir. 18. yiizyilda
sokakta satig yapan seyyar saticilarin hazirladigi yeme-igme triinlerini disarida tiiketmek

Fransa yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olmustur (Samanci, 2016: 136).

19.ylizyilda sanayinin gelismesiyle birlikte, Avrupa bolgesinde diisiilk maas alan is¢ilerin
evlerinde yemek hazirlamak icin yeterli mutfak alani, techizat ve zamanlar1 olmamasi
nedeniyle yeme-igme ihtiyaglar1 karsilamak icin genellikle sokak lezzetlerini tiilketme
egiliminde olduklar1 bilinmektedir (Calloni, 2013: 3407). Sokak yemeklerinin, yeme-igme
hizmeti sunan restoran isletmelerinin bulunmadig1 zamanlarda sehirlerde ve kasabalarda

yasamini slirdiiren insanlarin sosyallesme amaciyla bir araya geldigi yerlerde yeme-igme
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ihtiyaclarim1 hizli bir sekilde gidermeleri acisindan 6nemli oldugu ifade edilmektedir

(Altunbag, 2020 12).

Tiirkiye, Anadolu ticaret yollarinin gecis noktasi olmasindan dolay: ticaret giizergahlari
iizerinde bulunan ¢arsilar, pazarlar ve dinlenme yerlerinde bir araya gelen insanlarin yeme
icme ihtiyaclarini karsilamak i¢in bulunan sokak lezzeti saticilar1 da sokak lezzeti tarihi ve
kiiltiiriiniin énemli bir parcasidir (Irigiiler ve Oztiirk, 2016: 53). Ronesans Tiirkiye’sinde

sokaklarda sicak bir sekilde pisirilmis et satan sokak saticilar1 bulunmaktaydi (Cetin, 2020).

Giliniimiizde, gastronomi turizmi alaninda seyahatlerin artmasi ile birlikte, ¢esitli kiiltiirleri
bir araya getirmek amaciyla yapilan festivallerin igerisine sokak lezzetlerinin de dahil olmasi
ve bunun yani sira teknolojinin gelismesiyle artan reklam, sosyal medya vb. unsurlar; sokak
lezzetlerine olan talebin artmasina ve sokakta satilan lezzetlerin daha popiiler bir hal

almasini saglamistir (Karsavuran, 2018: 247).

2.2.3. Sokak lezzetleri ve ekonomi

Sanayinin gelismesiyle birlikte kentlesme de ayni dogrultuda ilerlemistir. Kentlesmenin
artmastyla birlikte niifusun da kalabaliklasmasi, sokak lezzetleri satiglarinda kayda deger bir
artis meydana getirmistir (Ekanem, 1998: 213). Ayn1 zamanda sokak lezzetlerinin tiikketimini
arttiran sebeplerden bazilari ise yasanan yogun kentlesme dogrultusunda is imkanlarmin
yetersiz kalmas1 ve diisik maas gibi etkenlerden dolay1 sosyal hayatin sinirli kaldigi
bolgelerde yaygin olarak tiiketilmesidir (Kargiglioglu, 2019: 28). FAO (2012)’ya gore
diinyada her giin yaklasik olarak 2,5 milyar insan sokak yemeklerini tliketmektedir.
Gelismekte olan iilkelerde insanlar kazandiklar1 paranin biiyiik bir kismini yiyecek icecek
ihtiyacini karsilamak i¢in disarida harcamaktadirlar. Bu sebepten otiirii sokak lezzetlerinin
poptilaritesi giderek artmaktadir. Latin Amerika halki kazancinin yaklasik %30 unu sokak
yemeklerini tiiketmek i¢in harcamaktadir. Bangkok’ta ise 20 bin sokak yemegi saticisi,
Bangkok niifusunun toplam yiyecek icecek tiiketiminin %40’ 1n1 saglamaktadir (Citak, 2021:
53; FAO, 2012; Solunoglu, 2018: 31; Sezgin ve Sanlier, 2016: 4072).

Sokak sektdrii uzmanlari Neuewirth ve Arbind Singh'e gore, sokakta satis yapan insanlarin
sayisi neredeyse 1,8 — 2 milyar insana ulagsmis oldugunu 6n gérmektedirler (Neuwirth, 2012

akt. Sirkeci 2017: 67). S6z gelimi Endonezya’nin 250.000 mevcut niifusu olan Bogor kenti,
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18.000 sokak saticisini istihdam etmektedir. Bunun yam sira sokak lezzeti saticilarinin
%26’s1 da kayit dist olarak calistig1 bilinmektedir. Glineydogu Asya iilkelerinin genelinde
sokak yemegi saticilarinin aylik kazanci ortalama asgari gecim iicretinin 3 ila 10 katina
ciktig1 zamanlar olabilmektedir (Eren, 2020:26; Solunoglu ve Nazik, 2018: 43-44). Sokak
yemegi saticilar1 ¢cogunlukla kayit dis1 herhangi bir mevzuat yiikiimliilik altina girmeden,
vergi 0demeden ¢aligmaktadir. Buna ragmen sagladiklar1 gelir gider ve istihdam dongiisii

sayesinde bulundugu bolge ekonomisine olumlu faydalar1 olmaktadir (Balli, 2016: 11).

Sokak lezzetlerinin bulundugu boélgelerdeki iilke vatandaslarinin iizerindeki etkisine
bakildiginda; gelismekte olan {ilkelerin niifusunun %25’i sokak satiglariyla dogrudan ve
dolayli sekilde mesgul oldugu ve sokak lezzeti sektoriinde kadinlarin biiylik yer ve 6nem
teskil ettigi ifade edilmistir (Tinker, 1999). Senegal, Endonezya, Filipinler ve Banglades gibi
iilkelerde, sokak yemegi saticiliginda kadinlarin kiigiik girisimleri bulunmasi ekonomik gelir
elde ederken ayn1 zamanda beraber yasadig aile {iyelerinin giinliik yiyecek icecek tiiketim
ihtiyacina olumlu yonde katki saglamaktadir. Sokak lezzeti saticilifi yaparak hayatini
siirdiiren kadinlarin elde ettigi ortalama kazang asgari iicret ile Banglades’te calisan bir
ingaat elemaninin, Senegal’de ¢alisan bir temizlik elemaninin, Filipinler’de calisan tarim
is¢isinin elde ettigi kazanctan daha yiiksek oldugu ifade edilmistir (Bhowmik, 2005; Chung,
Ritoper ve Takemoto, 2010; Tinker ve Cohen, 1985).

Sokak lezzetlerinin turizm, ekonomi ve taninirlig1 agisindan sagladig: faydalara bakildiginda
insanlarin sokak lezzetlerini tatmak i¢in seyahat etmeleri, gittigi bolgeleri ve yedigi
yiyecekleri sosyal medya sitelerinde paylasarak bolgenin ekonomik gelirine, taninirligina
olumlu faydalar sagladigi ifade edilmistir (Eren, 2020: 27). Taninirh@in arttirilmasi
kapsaminda yapilan etkinliklerde genellikle festivaller 6ne ¢cikmaktadir. Festivallerin biiytik
bir ¢ogunluguna ABD ev sahipligi yapmaktadir. ABD’de diizenlenen Maine festivalinin
disaridan ziyarete gelenlerden elde ettigi kazancin 1 milyon dolar oldugu belirtilmistir. 50
bin kisinin ziyaret ettigi bir diger festivalde San Francisco’daki “Street Food festivali”,
ABD’nin gelir elde ettigi énemli festivallerdendir. Diger iilkelerde de yemek ve sarap
festivalleri, mantar festivali gibi etkinlikler yapilarak ekonomik gelir ve taninirlik seviyesi

arttirilmaya ¢alisilmaktadir (Donmez, Polat ve Gezen, 2017: 118; Bayram, 2020: 6).
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Sokak lezzeti tiiketicilerinin gelir durumuna bakildiginda Solunoglu ve Nazik (2018)
tarafindan yapilan ‘Sokak Lezzetlerine Iliskin Tiiketici Tercihleri: Gaziantep Ornegi’ adli
caligmada elde ettigi sonuclara gore sokak lezzetlerini tiikketen bireylerin gelir durumu
yiksek bireylerin diisiik olanlara gore sokak lezzetlerini daha sik tlikettigi ve harcama

seviyelerinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
2.2.4. Sokak lezzetleri ve Kkiiltiir iliskisi

Kiiltiir, insanlarin istek ve davranislarinin, tarzlarinin en temel kaynagidir. Insanlarimn
sergilemis oldugu davranislarin cogu aile ve ¢evre yoluyla 6grenilmis davraniglardir (Kotler
ve Armstrong, 1999: 144-145; Solunoglu, 2018). Insanlar ge¢misten giiniimiize kadar
topluluk halinde hayatin1 stirdiirmeye 6zen gostermistir (Kili¢ ve Girgin, 2021: 123). Bir
toplumu diger toplumlardan farkli kilan en belirgin 6zelligi kendi yoresel bir mutfagina sahip
olmasidir. Yemek yemenin bir “yasam bi¢imi oldugunu” ifade eden filozoflar tarih boyunca
mutfagin kiiltliri tanimlamada etkin rol oynadigimi ifade etmistir (Bayram, 2020: 24).
Yemek yemek insan i¢in hayati oneme sahip biyolojik bir ihtiyactir. Beslenme siireci, ayni
zamanda insanin hayatini slirdiirmesi i¢in gereken kiiltiirel bir uyum siirecidir. Yemek
kiiltiirii birgok toplumda kiiltiirlenme yoluyla 6grenilen ve bir sonraki doneme aktarilan
cesitli beslenme sekilleridir (Tiirk ve Sahin, 2014: 2). Bu agidan bakildiginda sokak
yemekleri bir¢ok iilkenin mutfak kiiltliriinde biiyiik bir dneme sahiptir (Omemu ve Aderoju,
2008). Bundan o6tiirii sokak lezzetleri giinliik tiiketim faaliyetlerinin yani sira bir¢ok iilkede
turizm faaliyetleri icerisinde aktif olarak yer almaktadir (Igdir, 2020: 104) ve her iilke
kendine has bir sokak lezzeti kiiltiirtine sahiptir. Bu kiiltiirdeki triinler, farkl: etnik yap1 ve
kokene sahip olan insanlarin bulundugu iilkelerde kabul edilmekte ve hem firetilip hem
tiiketilen gidalar olmaktadir (Demir, Akdag, Sormaz ve Ozata, 2018). Cok sayida tiiketilen
sokak lezzetleri mevcuttur fakat listelemek imkansiz gibi goriilmektedir (Odemis ve Aslan,
2021). Ancak bazi iilkelerin ve bolgelerin popiiler sokak lezzetleri Cizelge 2.1°de ifade

edilmistir:



Cizelge 2.1. Bazi Ulkelerin Popiiler Sokak Lezzetleri

BAZI ULKELERIN POPULER SOKAK LEZZETLERI

AFRIKA

Sigir, kuzu, tavuk, keci, mercimek veya nohuttan yapilan baharatl giiveg

Etiyopya |Injera ve Wot ile teff ckmegi
Fufu, Banku, [Kizarmig patates ve vahsi hayvan eti veya tavuk ile bugulanmig
Gana .. .
Kenkey cassava/muz kiispesi.
Nyama choma |Izgara dana, sigir, koyun, kuzu, keci eti ile bugulanmis musir/cassava
ile Ugali hamuru.
Kenya
. Lezzet igin Hindistan cevizi siitii yerfistig1 ezmesi veya badem kullanilarak
Mandazi A
yapilan kizarmig ¢orekler.
Chin Chin Bugday veya boriilce unu ve yumurtadan yapilan ¢orek
Suya Kavrulmus muz ve musir, kizarmig patates ve balik ile mangalda baharatl
Nijerya et.
Akara Kizarmig fasulye keki.
Moin-moin Kuru fasulye ve baliktan yapilan bugulanmis kek.
Fas Ghoulal Salyangoz ¢orbasi. Lezzetl?ndlr'n.]ek icin zencefil, rezene tohumu, kimyon
ve tarhun da eklenerek servis edilir.
ASYA
Malezya Sambal Sotong Petalvfasul}/ele.rl, kalama}r ve klzarmls cili biberleri ile hazirlanip, muz
yapragnin iizerin de servis edilir.
Chuanr Kavrulmus veya siste kizartilmis kuzu, domuz, sigir, tavuk eti.
Cin Tang Hu Lu Seker surubu ile siislenmis sis izerinde meyveler.
. Taze sogan, soya filizi, lahana ve zencefil kokii, soya peyniri (tofu), domuz
Rice . : . -
eti veya tavuk ile servis edilir.
iran Laboo Pancarin kaynatilmasiyla elde edilir. Pancarlar ¢ubuga takilarak servis
edilmektedir. Bunun yan sira yogurtla da servis edilebilir.
Cesitli malzemelerle (limon, nar taneleri, tuz, demirhindi) ve farkli Hint
Chaat . .
tursusu iceren keskin, baharatl karigim.
Hindistan | Aaloo tikki Yagda kizartilmis patates koftesi ve masala, nohutlu kori ile servis edilir.
. Maida unundan elde edilir. Elde edilen hamur, ¢ubuk ve daire seklinde
Jalebi L
kizartilarak servis edilir.
Giiney Gimbap Deniz yosununa sarilmis etli veya balikli piring.
Kore Mandu Etle doldurulmus hamur isi.
Vietnam Pho Et, ¢esitli otlar, et suyu ve piring eklenerek hazirlanir.
Pad Thai Yumurta, balik sosu, demirhindi suyu ile kizarmis piring eristesi ve
Tayland kirmizibiber, soya filizi, karides, tavuk, tofu, ezilmis fistikla siislenir

Kizarmis Akrep

Yakalanan akrepler kizartilir.
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Cizelge 2.1. Baz1 Ulkelerin Popiiler Sokak Lezzetleri (devam)

AVRUPA

Nisasta, yumurta, yag, siit, krep hamur ile hazirlanir. Pisirildikten sonra

Fransa Krep arasina, meyve, pudra sekeri, bal vb. iiriinler eklenerek servis edilir.
Bosna Yogurulmus hamurun igerisine kiyma, patates vb. {riinler eklenerek
Burek
Hersek hazirlanir.
Belcika Gaufres  de | Mayalandirilarak elde edilmis hamurun igerisine seker kirmtilarimin
¢ Lieges eklenmesiyle hazirlanir. Bir waffle cesitidir.
talya Panzerotti Pizzanin kapali hali olarak bilinir, gogu zaman mozzarella ve domates ile

hazirlanirken, bazi zamanlar da hamsi ve soganda eklenir.
Hamurun igerisine, muhallebi, irmik, peynir veya kiyma katilarak
hazirlanmaktadir. Tath veya tuzlu olabilir.

Yunanistan | Bougatsa

GUNEY AMERIKA
Choripan Fransiz ekmegine sarilmig 1zgara sosis
Arjantin 5 ; : . ; -
) Empanada Sigir eti, ballk, jambon, sebze veya peynirle doldurulmus derin yagda
kizartilmis kofteler
Meksika Taco Bir dolgunun etrafina sarilmig misir veya bugday tortilla.
Peru Tamales Kizartilmis domuz eti veya tavukla doldurulmus misir kabugu dolmasi
Arjnatin Bropanada Bir tiir borek ¢esidi olan Empana da iginde janbon, sogan, ton baligi, et vb.
malzemeler bulunur.
KUZEY AMERIKA
Kanada Poutine Kizarmis patatesin iizerine, tavuk, lor peyniri, et ve 6zel kahverengi sos
eklenerek hazirlanir.
Meksika Elote Haslanmis musirin iizerine, peynir atilmasiyla elde edilir.

Sandvi¢ ekmeginin igerisine sosis koyarak hazirlanmaktadir. Alternatif

Amerika Hot Dog olarak ketcap, tursu, hardal ve mayonez eklenerek de tiiketilir.

ORTA DOGU
Misir Falafel Nohut ve/veya bakladan yapilan kizarmis top veya kofte.
Filistin Madlu'e Surup icinde zengin bir biskiivi iizerinde tatli peynir lorlari.

Pide ekmegine sarilmis haslanmis yumurta, patlican, tahin ve mango
tursusu

Kaynak: Fellows ve Hilmi, 2012: 27-32; Odemis ve Aslan, 2021: 61; Tlgin, 2021; Oztiirk,2022: 12

israil Sadikh

2.3. Gastronomi Turizmi ve Sokak Lezzetleri

Gastronomi turizmi; insanlarin temel yeme-igme faaliyetlerinin disinda bazi 6zelliklerle de
On plana ¢ikan yiyecek ve igeceklerin tadilmasi, o yiyecege karsi olan talebe yonelik yiyecek
diriinlerinin satig1 yapilan magazalar, seyahatler, organizasyonlara katilim amaciyla olugan
turizm sekli olarak ifade edilmektedir (Bozkurt, 2021: 22). Yiyecek, turistler tarafindan bir
cazibe olarak goriilmektedir. Bu cazibenin farkinda olan birgok turizm destinasyonu

turistlere yemek deneyimini yasatmak icin ¢alismalar yapmaktadir (Cohen ve Avieli, 2004).

Diinyada giin gectik¢e gastronomik dnemi artan sokak lezzetleri 6zellikle Tayland, Malezya,
Singapur gibi Dogu Asya iilkelerinde turizm acisindan biiyiik bir cazibe unsuru olarak 6ne

cikmaktadir. Singapur’da 2016 yilinda Hong Kong Soya Sauce Chicken Rice adli restoran
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tarafindan Noddle isimli bir stantta satilan tavuk noddle, Michelin yildizin1 alan diinyada
one ¢ikan lezzetler arasinda yer almistir. Bu listede yer almasi sokak lezzetlerinin
gastronomik bir unsur olarak kabul gordiigiinii géstermektedir (Solunoglu ve Nazik, 2018;

Aydin 2020: 23).

Ayni zamanda One c¢ikan bunun gibi yiyecekler, ziyaret edilen destinasyonu temsil
etmektedir. Farkli lezzetleri tatma deneyimi turistler {lizerinde duygusal bir hareket
saglayarak yerel kiiltiirle biitiinlesmesine fayda saglamaktadir. Bununla birlikte insanlarin
giin igerisinde ¢ok kez yemek yemesi kiiltiir ile olan etkilesimini arttirmaktadir. Bu artis
destinasyon pazarlamasinda biiyiikk bir oneme sahiptir (Richards, 2015). Sozgelimi
Chavarria ve Phakdee-auksorn (2017) yaptiklar1 ¢alismada Phuketi’ye gelen turistlerin,
bolgedeki en Onemli motivasyon kaynagmin sokak lezzetleri ve saticilari oldugu
belirtilmistir. Sokak lezzetlerini tiiketmek; yemege giiniin her saati ulasilabilir olmasi, ayni
zamanda yemeklerin lokanta vb. mekanlara kiyasla daha ucuz fiyatlar sunmasi ve bdlgenin
kendine has kiiltiiriiyle daha fazla etkilesim igerisinde olmasi turistik cazibe sebepleridir.

Bunun yani sira yaganilan 6nemli bir gastronomik tecriibedir (Solunoglu, 2018).

Bir bolgenin mutfaglr o bolgenin tarihinin ve kiiltiiriiniin simgesidir. Yiyecek ve icecek
kiiltiiri gegmisten giinliimiize ulasan somut olmayan gastronomik miras 6gesidir. O bdlgede
yemekleri yapanlara, onlara anlam yiikleyen destinasyonlara ve tarihe, 6gelere gore
deneyimlenmelidir. Bu unsurlar dikkate alinmadigi zaman yemek deneyimi olmayacagi
belirtilmistir. Bu durumda sokak lezzetleri Onemli bir deneyim kaynagi olarak
degerlendirilebilir (Bessiere, 1998: 21-34; Solunoglu, 2018: 44). Biraz daha agmak gerekirse
sokak lezzetleri genelde ayakiistii tiiketilmektedir ve kapali ortamda yiyecek satig1 yapan
yerlere kiyasla insanlar arasinda sosyal iletisim ve kiiltiirel etkilesime daha fazla olanak
saglamaktadir. Sokak lezzetlerinin bu sekilde satisa sunulmasi, bulundugu destinasyonun
yiyeceklerini tanitirken ayn1 zamanda bolge insanini tanimasi ve bu yolla kiiltiirii yasayarak
gbozlemlemesine olanak saglamaktadir. Yasanan bu etkilesimden 6tiirii sokak lezzetlerinin
turizm acisindan c¢ekicilik yaratmasi her gegen giin popiilaritesinin artmasina neden

olmaktadir (Balli, 2016; Choi, Lee ve Ok, 2013).

Sokak lezzetlerinin popiilaritesinin artmasiyla birlikte turizm sektoriinde rekabette avantaj
elde etmek i¢in zaman zaman festivaller diizenlenmektedir. Bu festivallere baz1 zamanlarda

sokak lezzetlerinin taninirligini arttirmak amaciyla {inlii ustalarin da i¢inde bulundugu
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festivaller diizenlenmektedir. Ayn1 zamanda bu etkinlikler sokak lezzetlerinin sonraki
kusaklara aktarilmasi agisindan biiyiik bir 6nem arz etmektedir. Bu sayede sokak lezzetleri
gastronomi turizmi agisindan deger yaratmaktadir (Henderson, Yun, Poon ve Biwei, 2012;

Igdir, 2020: 107).
2.4. Tiirkiye Gastronomisi ve Sokak Lezzetleri

Gastronomi agisindan diinyanin birgok yeri kendine has mutfak kiiltiiriine sahiptir. Cografya,
bitki Ortiisti, iklim, hayvan c¢esitliligi, bulundugu bélge mutfaginin temel yapisini
olusturmaktadir (Uner ve Sahin, 2016: 82). Bu aciklamadan yola ¢ikildiginda Tiirkiye
gastronomisinin Tiirklerin yerleske olarak Anadolu’yu se¢mesiyle birlikte Anadolu
mutfaginin tirlinlerini benimsemesi, daha sonrasinda orta Asya kdkeninden geldikleri igin
iki mutfak kiltliriiniin biitlinlesmesi sonucunda zengin bir mutfaga sahip oldugu
goriilmektedir. Daha sonraki zamanlarda Osmanlinin cografi alanlarinin genislemesiyle
birlikte farkli bolgelerin 6zellikleri de Tiirk mutfaginin zenginlesmesine katki saglamistir.
Akdeniz bolgesinde yetisen sebze ve meyveler, orta Asya’da yasayan insanlarin et ve
mayalanmuis siit vb. gidalar1 kullanmalari, Giiney Asya bdlgesinin baharat1 ve Mezopotamya
bolgesinin tahil triinlerinin bir araya gelmesi ¢ok zengin bir Tiirk mutfak kiiltiiriiniin

olusmasini saglamistir (Baysal, 1993: 12; Comert ve Durlu Ozkaya 2014: 64).

Sokak lezzetleri agisindan bakildiginda Tiirkiye gastronomisi oldukca fazla cesitlilige
sahiptir. Cografi konumu dolayisiyla Tiirkiye Sokak lezzetlerinin, Giineydogu, Avrupa,
Asya ve Orta Dogunun kesisim noktasinda bulunmasi ve ayni zamanda komsu iilkelerinden
etkilenmesi sokak lezzetlerinin karmasi gibi olmasina neden olmustur (Kraig ve Sen, 2013:

358; Solunoglu, 2018: 45).

Tiirkiye; Orta Asya’dan go¢ eden Tiirkler, Romalilar, Hititler, Bizanslar ve Anadolu’da
egemenlik slirmiis olan Osmanli ve Selguklular gibi birgok kiiltiiriin etkisiyle olusan bir

sokak lezzeti gegmisine sahiptir (Bozkurt: 2021; Solunoglu, 2018).

“Tiirkiye, sokaklarda ve kiiclik lokantalarda satilan yiyecekleri diizenleyen yazili
standartlara sahip ilk iilkedir.” Sultan II. Bayezid istegi dogrultusunda 1502 yilinda
hazirlanan “Kanunname-1 Ihtisab-1 Bursa”; ambalaj, boyut, kalite gibi ¢esitli konularda

belirli standartlar ile olusturulmustur. Fermanin orijinali Istanbul Topkap1 miizesi Revan
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kiitiiphanesindedir. Bu eserde ekmek, tuz, kasap, zimba tedarik¢isi, marketler, tatl
uireticileri, balik avcilar1 vb. yerler, yaptig1 satisin veya iirettigi iirlinlerin tagimasi gereken

azami sartlar ve fiyat kapsaminda bir liste igermektedir (Solunoglu, 2018).

Tirkiye’de Sokak lezzetleri sabit bir yerde veya mobil (hareketli/tasinabilir) olarak iki farkli
smiftan olugsmaktadir. Hareket halinde satis yapilan sokak lezzetlerinde genellikle tepsiler,
iic veya dort ayakli itmeli arabalarda, iki parca olabilen seyyar araglar, iistii acik veya

camekanli araglarla satis yapilmaktadir (Bozkurt: 2021; Solunoglu, 2018).

2.4.1. Tiirkiye’de bashca sokak lezzetleri

Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin yapmis oldugu tanitim ¢aligmalariyla Tiirkiye’nin en popiiler
10 sokak yemegi belirlenmistir. Tiirkiye’nin gastronomi merkezi olmasindan dolay1 oldukca

lezzetli sokak lezzetlerine sahip oldugu sdylenebilir (Ucansoy, 2021).

Simit:

Resim 2.1°de goriilen gevrek simit Tiirkiye’de tercih edilen sokak lezzetlerinde ilk sirada

gelmektedir. Yaninda beyaz peynir ve cay ile tiiketilebilir. Ekonomik ve kolay ulasilabilir

durumdadir.

Resim 2.1. Simit (Ugansoy, 2021)
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Balik Ekmek
Ozellikle Istanbul Eminénii'nde meshur olan balik ekmektir. Taze yesillikler ve sogan

esliginde ekmek arasi1 olarak servis edilmektedir. Resim 2.2’de servise hazir hali

goriilmektedir.

—— T L

Resim 2.2. Balik Ekmek (Ugansoy, 2021)

Kestane

Genellikle kis aylarinda tiiketilen ve Tiirkiye nin her yerinde ulasilmasi miimkiin olan bir

sokak lezzetidir. Resim 2.3’te pigsmis kestane goriilmektedir.

Resim 2.3. Kestane (Ucansoy, 2021)
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Tantuni

Mersin iline has olan tantuniye, Tiirkiye'nin her yerinde ulagmak miimkiindiir. Ince

dogranmis et, domates, biber sogan vb. iriinlerle servis edilebilmektedir. Resim 2.4’te

ekmek arasi tantuni goriilmektedir.

Resim 2.4. Tantuni (Ucansoy, 2021)

Midye Dolma

Cogunlukla sahil kesimlerinde bulunan ve tiiketilen midyenin igerisi i¢ pilav ile

doldurulmaktadir. Yaninda limonla birlikte servis edilmektedir. Resim 2.5°te goriilmektedir.

Resim 2.5. Midye Dolma (Ucansoy, 2021)
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Kumpir

Resim 2.6’da goriilen kumpir, pisirilmis sicak patatesi ikiye bolerek igerisine sosis, kasar

peyniri, zeytin vb. bir¢ok garnitiiriin koyulmasi ile elde edilen bir lezzettir.

Resim 2.6. Kumpir (Ucansoy, 2021)

Tavuklu Pilav

Klasik Tiirk mutfaginda olduk¢a 6ne ¢ikan tavuklu pilav, sade pisirilmis pilavin iizerine
haslanmis tavuk ve istege gore nohut eklenerek servis edilmektedir. Resim 2.7°de servise

hazir tavuklu pilav goriilmektedir.

Resim 2.7. Tavuklu Pilav (Ugansoy, 2021)
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Cig Kofte

Resim 2.8’de goriilen ¢ig kofte; limon, nar eksisi ve yesillikler ile veya sade olarak

tiiketilmektedir. Bulgur, baharat, sogan ve sarimsagin bir araya getirilip yogrulmasiyla elde

edilir.

Resim 2.8. Cig Kofte (Ugansoy, 2021)

Buzlu Badem

Resim 2.9°da goriilen, havanin ¢ok sicak oldugu zamanlarda daha fazla tiiketilen buzlu

badem, taze bademler haslandiktan sonra kabugu soyulup buzla birlikte servis edilmektedir.

Resim 2.9. Buzlu Badem (Ugansoy, 2021)
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Salgam

15. Yiizyilda Osmanli Mutfaginda 6nem kazanmaya baglamasiyla birlikte geg¢misten
gilinlimiize geleneklerle harmanlanarak gelmistir. Kiigiik pargalara ayrilmis tursularla birlikte

bardaklarda servis edilen salgam Resim 2.10°da goriilmektedir.

Resim 2.10. Salgam (Ugansoy, 2021)

2.5. UNESCO Gastronomi Sehri Hatay

UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 (Creative Cities Network) UNESCO tarafindan 2004 yilinda
kurulmustur. Farkli destinasyonlarin niifusu, farkli gelir seviyesine sahip sehirleri, yaratici
endiistri ag1 kapsaminda ¢aligmak iizere bir araya toplayan bir girisimdir. UNESCO yaratici
sehirler kapsaminda kendi yetenek ve enerjilerini sekillendirmek icin yedi tema
bulunmaktadir. Bu temalar; miizik, film, zanaat ve halk sanatlari, edebiyat, gastronomi ve
medya sanatlar1 olarak belirlenmistir. Mevcut durumda UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 295
iiyeden olugmaktadir (UNESCO, 2022).

Tiirkiye’de; Gaziantep (2015), Hatay (2017), Afyonkarahisar (2019), UNESCO Gastronomi
sehri unvanina sahip olmaya hak kazanmistir (Pektas, 2020). 2017 yilinda UNESCO
gastronomi sehri unvanina sahip olan Hatay sehri zaman ilerledik¢e gastronomi agisindan
cazibe merkezi haline gelmektedir. Olduk¢a dikkat g¢eken yemek kiiltiirii, dini ve
sosyokiiltiirel yapisi ile de one ¢ikmaktadir. Hatay ili etnik ve kiiltiirel olusumlar etkisiyle
ylizyillardir egemen olan bir mutfak kiiltiiriiniin yapisin1 olusturmaktadir (Babat, Gokge ve
Varigh, 2017). Cografi konum olarak Tiirkiye’nin giineyinde, Amik Vadisinin merkezinde
yer alan Hatay, Antik ipek yolu giizergahi iizerinde bulunan konumu dolayisiyla ¢ok kiiltiirlii

ve kendine has bir kimlige sahiptir. 13 diinya medeniyeti olan Ortadogu, Anadolu ve



24

Akdeniz mutfaklarinin Hatay’in gastronomik kimligini etkiledigi ve sekillendirdigi
sOylenmektedir. Bunun yani sira 1liman iklim kosullar1 ile tibbi-aromatik bitki yetistiriciligi

Hatay ilinin GSYIH %60 olusturmaktadir (UNESCO, 2022).

2.5.1. Hatay gastronomisi

2013’yilinda biiyiiksehir statiisiine kavusan Hatay, 15 ilceden olusmaktadir. Hatay sehri
Tiirkiye’nin en giiney kosesinde, cografya olarak Akdeniz’de ve Iskenderun’un dogu
kiyisinda yer almaktadir. Hatay ilinin kuzeyinde Gaziantep, Adana ve Osmaniye, giiney
dogusunda Suriye, batisin da ise Akdeniz yer almaktadir (Belli, 2022; Hatay Valiligi, 2021).
Sahip oldugu cografi konum sayesinde bir¢ok alternatif turizm c¢esidinin uygulanabilir
oldugu “Tiirkiye Turizm Stratejisi Marka Kent Eylem Plan1”, (2007-2013) igerisinde ifade
edilmistir. Bunun yani sira cografi konumunun da etkisiyle ortaya ¢ikan kendine has mutfak
kiiltiirii ile “Birlesmis Milletler Egitim Bilim ve Kiiltiir Kurumu’nca, Diinya’nin 26.

Gastronomi sehri ilan edilmistir (Belli, 2022).

Yaklasik olarak 600’{in iizerinde yemek regetesi bulunan Hatay mutfag: kendine 6zgii baska
bir mutfakta bulunmayan orijinal 200 receteye sahiptir. Bu regeteler, mitoloji hikayeleri,
yemek siirleri ve 6zdeyisleri ile gastronomiyle biitiinlesmis bir yapiya sahiptir (Tastan ve

[flazoglu, 2018: 385).

Hatay bereketli topraklarmin yani sira iklim yapisi ve birden fazla kiiltiire ev sahipligi
yapmasiyla da o6ne ¢ikmaktadir. Elverigli topraklara sahip olmasi Hatay’da bir¢ok tarim
iirliniin yetismesine ortam saglarken ayni zamanda hayvansal faaliyetlerin de olmasi, yeme-
igme kiiltliriiniin zenginlesmesini saglamaktadir (Onur: 2021: 154). Hatay’in gegmisine ve
kiiltiirel cesitliligine bakildiginda; Hatay’in tarihi ge¢misi paleotik ¢aglara kadar
dayanmaktadir. Akad Imparatorlugu devaminda Amorit kralligmin bir pargasi olarak hayat
buldugu disiiniilmektedir. Hatay adi “Yeni Hitit” anlamina gelen “Hattena Kralligi1”
donemine uzanmaktadir. Sehirde Urartular, Asurlar akabinde Persler egemenlik stirmiistiir.
Helenistik donemde 6nemli ticaret merkezleri icerisinde bulunmustur. MO 300 yilinda
bugiin ki merkez ilge olan Antakya kenti kurulmusg ve bu kent hizla ilerlemistir. Hatay Roma
hiikiimetinin altinda hiiviyetini elde etmis ve Suriye’nin bagkenti olarak yonetilmistir (Hatay

Valiligi, 2012: 39). Hatay, cografi konumu dolayistyla farkli dinler ve gesitli kiiltiirel gruplar
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sayesinde koklii bir kiiltiirel birikimi barindirmaktadir. Bu birikimin en 6nemli unsurlardan

birisi koklii bir gegmise sahip olan ve Hatay’da sanata donustiiriilen yemek kiiltiirtidiir.

Hatay yemek Kkiiltiiriine bakildiginda Kirikhan’in ciger kebabi, havucu ve kavunu,
Iskenderun’un doneri ve karidesi, Dértyol un toyga gorbasi ve turung receli, Belen’in “Belen
tava” ve pekmezi, Samandag’in balik ekmegi ve ceviz receli, Reyhanli’nin tuzda tavuk, Oruk
(icli Kofte), Dogme (Asur) vb., Hassa’nin Kopiik pekmezi ve boéregi, Erzin’in Dutmag
corbasi, Katikli Corba, Sogan Kémbesi vb. Altindzii’niin incir, kabak tatlisi, nar eksisi ve
tuzlu yogurt, Kepse pilavi vb. Arsuz’un Fellah koéftesi, Ispanakli boranisi, Turplu taratoru,
Defne’nin Kaytaz boregi, Kumlu ’da sar1 biilbiil, humus vb. lezzetler ortaya ¢ikmaktadir
(Arsuz Kaymakamligi, 2019; Defne Belediyesi, 2023; Dortyol Ticaret ve Sanayi Odasi,
2021; Duy Bunu, 2023; Gezinomi, 2023; Harbi Yiyorum, 2018; Hassa Haber, 2023; Sagh
ve Ozer, 2018; Trt Haber, 2021). Hatay bu zengin yemek kiiltiiriinii her ilgesinde ayr1 ayri
yansitmaktadir. Bu zengin yemek kiiltliriiniin en yaygin gorildiigii yer merkez ilge
Antakya’dir. Bu nedenden dolay1 arastirma sahasi olarak Hatay’in merkez ilgesi olan
Antakya bolgesi secilmistir. Bu kapsamda Antakya gastronomisi Hatay merkez ilgesi olarak

ayr1 bir baglikta kapsamli bigimde ele alinmistir.

2.5.2. Antakya gastronomisi

Antakya yemek kiiltilirlinlin olusturan en 6nemli etkenlerden birisi de esnaflardir. Bunlar;
kalaycilar, yeme-igme aligverisi yapilan carsilar, firinlar, kasaplar, tel kadayifcilar,
lokantalar vb. yerlerdir. Normalde kasaplar sadece kiyma, ekmekgiler ekmek yapan yerler
olarak bilinirken Antakya’da farkli rollere sahiptirler. Oglen ve aksam yemeklerinde insanlar
cogu zaman kasaplara “tepsi kebab1 ve kagit kebab1” yemek i¢in siparis vermektedirler.
Kasaplar yemekleri hazirladiktan sonra yani basindaki firmma pisirilmesi i¢in gonderir.
Firinda pisirildikten sonra kasaba geri gelir ve siparisi yaptiran kisi yemegi almaya kendi
gelir veya yemek evine servis edilir. Antakya’daki firin ve kasaplar kendi ana islerinin yani
sira biberli ekmek, bayram vakitlerinde kake, tepsi orugu, lahmacun vb. bir¢ok {iriinii
hazirlamaktadir (Tiirk ve Sahin: 2014: 8). Bunun yani sira Antakya’nin Akdeniz bolgesinde
bulunan iilkeler ve ¢evresindeki illerle de yemek kiiltiirii agisindan benzerlik ve etkilesime
sahip olmasi da yemek kiiltiiriinii etkilemistir. Arap yemek kiiltiirii ile de ¢cokga etkilesim
icinde olan Antakya bilhassa sinir komsusu olan Suriye’den etkilenmistir. Go¢ebe bedevi

insanlarla etkilesim halinde olan Araplar eksi ve tatliyr bircok yemekte bir arada
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kullanmuslardir. Ornek vermek gerekirse; eti kabak ve yogurtla ve nar eksisinin birden ¢ok
yemekte kullanilmasi, nohut, zeytinyag1 ve cevizin birlesiminin, patlican ve yoresel nar
eksisi ve tahin karisimli mezelerin yemek kiiltiirtinde var olmasi Antakya’nin bir¢ok kiiltiirle

etkilesim halinde oldugunu gostermektedir (Kaypak ve Ucar: 2018: 197; Sahin, 2012: 118).

Antakya’da kislarin kisa siirmesinden dolay1 en az tiiketilen yemek ¢orbalardir. Kisa siiren
kis aylarinda tuzlu yogurt, lahana katilarak hazirlanan tarhana ¢orbasi, ana malzemesi mor
havug olan (kessir) dogme bugday ¢orbalar1 ¢ogunlukla tiiketilmektedir. Antakya’da pilav
kiiltiirtine bakildiginda ise pirince gore bulgur daha fazla tercih edilmektedir. Antakya’nin
yerlileri bulgur pilavina “as” demektedir ve bu aslar (mercimekli, nohutlu, firikli vb.)
iriinlerle hazirlanmaktadir. Bunun yani sira bircok kdyde misafir geldigi zaman kizarmis
patlican, sogan, sarimsak, et, piring ve salca ile hazirlanan bir pilav ¢esidi de bulunmaktadir
(Boz, 2021; Dogruer, 1993). Bu lezzetlerin Antakya yore halkinin beslenme aliskanliklar
Balc1 (2010) tarafindan hazirlanan besin piramidinde belirtilmistir. Cok tiiketilenlerin besin

gruplarina gore tabandan baglamak iizere Sekil 2.1°de siralanmistir.

Siit ve Siit Uriinleri

/ Borekler ve Ekmekler \
/ Sebzeler \
/ Tahil Grubu: Bulgur, bugday v.b. \
/ Etler \

Sekil 2.1. Besin piramidi

Sekil 2.1°e bakildiginda Hatay’da insanlarin ¢ogunlukla et tiikettigi goriilmektedir. Bu
durum Hatay’da esnaflar da bolca karsilagilan et yemekleri ve kebap cesitlerini destekleyici

niteliktedir. Bunun yan1 sira tahil gurubunun gelmesi de bolgenin yerel mutfagini temsil
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etmektedir. 3. Sirada yer alan sebzeler ise Hatay bolgesinin Amik ovasinda olmasi ve yilin

dort mevsiminde tarima elverisli olmasinin etkisi oldugu sdylenebilir.

Hatay’da yemek kiiltiirii binlerce yillik birikim ve ¢esitlilige sahiptir. Senlikler, diigiin, 6liim,
dini torenler, giinliik eglenceler bakimindan bolgedeki insanlarin karakterini olusturan bir
yapiya doniismiistiir. Ornek vermek gerekirse bilhassa Ramazan ayimin simgesi haline gelen
kiincii helvasi, salep 6ne cikarken az da olsa seyyar boza saticilar1 da bulunmaktadir. Uzun
carsida tel kadayifcilarin yani basindaki kiinefe peyniri satan yerler ve sekerciler vardir.
Meydan hamami oldugu yerde ve asi nehrinin geg¢is merkezi olan kopriibasi olarak bilinen
yerde haslanmis nohut ve baklanin ezilerek daha sonra tahin ve ¢esitli baharatlarinin
eklenmesiyle hazirlan humus satis1 yapan esnaflar 6ne ¢ikmaktadir. Ne yazik ki ¢ok az
sayida isletme, kiiltiirli idame ettirmek i¢in hayatta kalmaya calismaktadir. Tursular, salgam
ve meyan kokii serbeti de bolgenin 6nemli gastronomi kiiltiiriinli olusturmaktadir fakat giin

gectikce onlarin da sayis1 azalmaktadir (Kaypak ve Ugar, 2018; Ejder, 2022).

2.5.3. Antakya sokak lezzetlerinde one ¢ikan yiyecek ve icecekler

Ilk ¢aglardan giiniimiize kadar diinyanin bir¢ok yerinde sokak lezzetleri yaygin olarak
tilketilmektedir. Sokak lezzetleri ¢ogunlukla evinde mutfak olmayan yoksul halk icin

gelistirilmistir (Tanriverdi, 2021).

Giderek artan yogun is temposu dolayisiyla insanlarin bos vakitlerinde fastfood yiyeceklerin
haricinde karin doyuran sokak lezzetleri bakimindan Tiirkiye diger iilkelere kiyasla sokak
yemekleri bakimindan oldukc¢a zengin bir yapiya sahiptir. Bu yapinin igerisinde 6nemli bir
yere sahip olan Antakya ilgesinin sokak lezzetleri agisindan ¢alisanlara ve giliniinii sokakta
geciren insanlara yeme igme bakamindan ¢ok fazla segenek sundugu sdylenmektedir

(Budak, 2021).

Bu ¢esitlilige bakildiginda gegcmisten beri sabahlari tiiketilen simit ve ayran ikilisi 6ne
cikmaktadir ve bu ikilinin en ¢ok nisan ayinda satigi yapilmaktadir. Sonbahar da ise
muhhammara, zengin biberli ekmek ve O¢ce satislar1 goriilmektedir. Bir baska sabah
kahvaltis1 olan ciger kebab1 da ¢ogunlukla kis aylarinda tiiketilir ve esnaflarin yogun oldugu
bolgelerde 6ne cikmaktadir. Diger sokak lezzetleri ise bezirgdn kebabi, taze soganin

yetismesiyle beraber, haslanmis yumurta ile taze soganin birlesmesi olusan diirtimlerdir.
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Sokak lezzetlerinin 6nemli bir bolimiinii olusturan tatlilar ve sekerlemeciler, sabah saat
10’dan sonra satisina baslanan “Sam Tatlis1, Ziingiil, yazin Haytal1 (Bici — bici), serbetgiler
(meyan kokiinden), Cevizli (ceviz i¢i seker karisimi), Sakizli (sekerin soguk su banyosunda
yumusatilarak lizerine susam serpilip satilan bir tiir seker), Gaz-lil-benat (pamuk seker),
Elma sekeri, dondurmacilar, simitgiler, Sar1 biilbiil (haslanmis nohut)” lezzetleri ile 6ne
cikmaktadir. Yine 6gleden sonra 6ne ¢ikan yaz boyu satig1 yapilan meyan serbeti, Ramazan
aylarinda ana malzemesi ¢oven, seker, limon tuzu ve susamdan olusan Ramazan helvasi,
ikindi simidi, kis aylarinda kestaneciler ve salepcgiler Antakya’nin vazgecilmez sokak

lezzetleri arasindadir (Budak, 2021; Kahraman, 2021; Tanriverdi, 2021).

2.5.4. Ge¢cmisten giiniimiize baz1 Antakya sokak lezzetleri

Yapilan alan taramasi sonucunda Antakya’nin Sokak lezzetleri konusunda sinirli sayida
caligmaya ulasilmigtir. Ulasilan ¢alismalar dogrultusunda sokak lezzetleri asagida ifade
edilmistir (Giizeler ve Ozbek, 2017; Budak, 2021; Kahraman, 2021; Tanriverdi, 2021). ifade
edilen sokak lezzetlerinin regete ve tarifleri i¢in (Aslan, 2015; Aytag, 2022; Balci, 2010;
Budak, 2008; Budak, 2021; Giilgeg, 2020; Hatay Sandik I¢ci, 2019; Hatay S6z, 2022;
Kahraman, 2021;; Melek, 2020; Saygili, Demirci ve Samav, 2020; Ntv Life, 2022; Onur,
2021; Sahin, 2012; Sef Abdullah Usta, 2021; Tanriverdi, 2021; Tanriverdi, 2013; Tiirk Asci
Haberleri, 2019; Tirk Patent, 2021; www.hataymutfagirehberi.com, 2022;
www.hattenam.tr, 2022; www.hurriyet.com.tr, 2019; www.sandikicilezzetler.com, 2022;

www.teofarm.com, 2022; www.turkascihaberleri.com, 2021) kaynaklara erisilmistir.

Antakva Simidi

Gegmisten giiniimiize kadar ulagsan sabah kahvaltilarinin vazgegilemeyen bir lezzeti olan
Antakya simidi, 6zel mayas1 ve kendine has biiytikliik ve sekli ile servis edilmektedir. Tuz
ve kimyon karigimina batirilarak yenmektedir. Giiniimiizde Antakya simidi birka¢ firin

disinda iiretilmemektedir (Tanriverdi, 2021). Antakya Simidi Resim 2.11°de goriilmektedir.

Recgetesi:

10 kg un, su ve 100 gr yas maya

Un, su ve maya karnistirilir ve daha sonra elde edilen hamur iyice yogurulur. 80 gram pargalar

seklinde fitil ¢ekilir. Simidin iizerine iyice yapigmasi i¢in aksamdan 1slanan susamla hamur
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harmanlanarak yumak haline getirilir 20-25 dakika dinlendirilir. Dinledikten sonra 20 cm
capinda olacak sekilde el ile agilir. Tag firinda pisirilir veya imkani1 olmayanlar i¢in normal

firmda 200 derecede pisirilebilir (Aytag, 2022; Hatay il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2022).

Resim 2.11. Antakya Simidi (Is¢en, 2022)

Ayran

Yaz giinlerinde Antakya simidinin yaninda vazgeg¢ilmezlerinden olan ayran deyince akla
Sadik Usta gelmektedir. Sadik Usta 4 tekerli arabasi ile sabahin erken saatlerinde bol yagli,
koptiklii buzlu ayran satmaktadir. Zamanin ilerledik¢e demirciler vb. esnaflarin yok

olmasiyla birlikte Sadik Usta’nin ayrani da kaybolan lezzetler arasindadir (Tanriverdi,

2021). Resim 2.12°de ayran 6rnegi goriilmektedir.

N

\ A

- Wi ¢

N

Resim 2.12. Sadik ustanin yarim asirlik ayrani (Isgen, 2022)
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Salebi

Kis aylarinda kahvaltida buzlu ayranin yerini salep almaktadir. K&priibasinda faaliyet
gosteren Cafer Aganin yeri bugiinkii konumu ile Hatay kiinefenin karsisinda arabasi ile hig
durmadan satis yapmaktadir (Tanriverdi, 2021). Resim 2.13’te salebi ve bir satici

goriilmektedir.

Regetesi:

“5 su bardag siitii, 1 yemek kasig1 toz salebi ve toz sekeri bir tencereye koyun. Ocagin altini
orta ateste agin ve bir ¢irpici ile siirekli karigtirarak siitii kaynatin. Siit kivam aldiginda ve

salep kokusu ¢iktiginda, salebi ocaktan alip bardaklara paylastirin (Kiigiik, 2020).

Resim 2.13. Salebi ve bir satic1 (Isgen, 2022)

Bakla

Yilin dort mevsimi tiiketilen bir tirlindiir bakla. Sabahin erken saatlerinde ¢iraklar ve esnaflar
tarafindan tercih edilse de herkesin tiiketebilecegi ucuz bir kahvalt1 liriiniidiir. Glinlimiizde
en taninan Baklacilardan biri Sidikli Han’daki baklacidir. Haglanan kuru i¢ bakla limon suyu
sarimsak, tahin, pul biber, kimyon ile doviilerek hazirlanir. Kalaylanmis bakir sahan i¢inde
yaninda kig sebzeleri ile servis edilmektedir (Tanriverdi, 2021). Resim 2.14’te bir satic1 ve

servise hazir bakla goriilmektedir.
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Regetesi (6 kisilik): (www.teofarm.com)

o 1 kése kuru bakla, haglanmis, 3 Yemek kasig1 tahin, Yarim ¢ay kasigi Kimyon, 2 Dig
sarimsak ezilmis, 1 Kahve fincani 1lik su, 1 Limonun suyu, Tuz (www.teofarm.com,
2022).

e Ugzeri icin malzemeler: Pul biber: tuz, maydanoz, 1 Yemek kasig1 Natiirel Sizma
Zeytinyagl (www.teofarm.com, 2022).

Resim 2.14. Bir satic1 ve Bakla (Iscen, 2022)

Mercimek Corbast

Sabah kahvaltilarindan vazgecilmezi olan mercimek corbasi Antakya’da karsimiza ana
ogiinlerde ¢ikmaktadir. Halk dilinde mahlita olarak da bilinen mercimek ¢orbasi kuru sogan
ve ekmek ile servis edilmektedir. 50’11 yillara bakildiginda en meshur ¢orbacilardan biri
Sisman Ahmet’in yeridir. 70’li yillarda ise Besim Ahmet’in Kebap evidir. Giiniimiizde bu
meshurluga sahip sayilabilecek Kemal Pasa Caddesinde agilan Hikmet Ustadir (Tanriverdi,

2021). Resim 2.15’te servise hazir mercimek ¢orbasi (mahliita) goriilmektedir.

Recgetesi:

1.5 su bardag: su, 1 adet patates, 1 adet sogan, 1 adet havug, 2 dis sarimsak, zeytinyagi,

karabiber, tuz, kimyon, tereyagi, toz kirmizibiber.
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Tencerenin igerisine zeytinyagi eklenir. Daha sonra dogranmis olan havug, sogan ve
patatesler eklenerek yaklasik olarak 5 dakika kavrulduktan sonra, sarimsak ve
mercimeklerde eklenir ve 1-2 dakika daha kavurulur. Kavrulma islemi tamamlandiktan
sonra sicak su eklenerek malzemelerin pismesi beklenir. Pistikten sonra baharatlar eklenir
ve blenderden gecirildikten sonra iizerine sos tavasinda eritilmis olan tereyaginda pul biber

eklenerek servis edilir (sandikicilezzetler.com, 2022).

Resim 1.15. Mercimek Corbasi (Iscen, 2022)

Kiiflii Cokelek

Esnaflarin sabah ise giderken birka¢ domates ve kiiflii ¢okelek alarak sabah kahvaltisini
yaptig1 (Tanriverdi, 2021), gegmisten giinlimiize kadar 6nemini kaybetmeyen Antakya kiiflii
peyniri, Antakya ticaret ve sanayi odasi tarafindan cografi isaret tiirii olan mahreg isareti
alarak tescillenmistir. Diger kiiflii peynirlerden farki ise iizerindeki kiif tabakasindan
uzaklagtirilarak tiiketilmesidir (www.turkascihaberleri.com, 2021; Saygili vd., 2020: 18).
Resim 2.16’da satisa hazir, paketlenmis Antakya kiiflii c¢okelegi/peyniri (kiiflii siirk)

goriilmektedir.

Recgetesi:

500 gram ¢okelek, 1 tath kasig1 kurutulmus zahter, 1¢cay kasigi kisnis, 1 yemek kasig1 biber
salcasi, 1 dis sarimsak, 1¢ay kasig1 kimyon, 1¢ay kasig1 yenibahar.
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“Siirk ¢okelegimizin igerisindeki baharatlar, karabiber, yenibahar, muska cevizi, karanfil,
tarcin basta olmak iizere kimyon, kisnis, Antakya dag kekigi ve ¢orek otu ile beraber
zenginlestirilip ¢cok cesitli baharatlarla beraber beyaz siirkiin yani ¢okelegin pigsmesini
sagliyoruz.” lyice pisirilen kiiflii siirk peyniri gazete kagitlar1 ya da saman kagidina tek tek
sarilarak cam kavanozlara koyulur. Bir hafta veya on giin icerisinde ¢ikarilir ve lizerindeki

tabaka siyrilarak havalandirilir (www.turkascihaberleri.com, 2022).

Resim 2.16. Kiiflii Cokelek (Iscen, 2022)

Kagitta Sakatat Kebabi

Sabahin erken vakitlerinde kasaba siparis verilir. Sakatat kebabi; dalak, yiirek ve bobrek
iiclinlin bir arada veya sade birinin tuz ve kimyon ile harmanladiktan sonra yagl kagitta
pisirilmektedir. Firinda ayr bir teneke parcasi iizerinde pisirilir ve halebi ekmegi ya da
tirnakl pide ile tiikketilmektedir (Tanriverdi, 2021). Resim 2.17°de pisirilmeye hazir kagitta
sakatat kebab1 goriilmektedir.
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Resim 2.17. Kagitta Sakatat Kebab (Isgen, 2022)

Katikli Ekmek (Biberli ekmek)

Tandir kiiltliri 5000 yillik kokli bir gegmise sahiptir ve bilinen tarihi Selguklulara kadar
uzanmaktadir. Anadolu’nun bir¢ok yerinde kullanilir ve insanligin geleneksel bir mirasidir.
Bu miras hala Hatay’da devam etmektir. Tas firin ve tandir gelenegi hemen hemen bir¢ok
mahallesinde ikisi bir arada goriilebilmektedir. Tandirin igerisinde kizgin bir koz atesi
varken duvarma yapistirilarak pisirilen ekmege tandir ekmegi adi verilmektedir. Hatay
yoresinde “katik” olarak adlandirilan tandir ekmeginin iizerine sal¢a, ¢okelek ve cesitli
baharatlar eklenmesiyle biberli ekmek elde edilmektedir. Antakya mutfaginin
vazgecilmezlerindendir (Hattena, 2022). Biberli ekmek Resim 2.18’de goriilmektedir.

Katikli ekmek tarifi (Melek, 2020);
Recetesi:

e 2 su bardagi ilik su, yarim ¢ay bardagi sivi yag, 1 paket yas maya, 6 su bardagi, 1
tepeleme yemek kasig1 un, 1 silme tatli kasigi tuz, 1 tatli kasigi doluca seker, tizeri
icin ¢orek otu ve kekik.

e I¢ malzemeleri: 4 adet kuru sogan, 3 yemek kasig1 dag kekigi, 10 yemek kasig1 lor
peyniri ya da taze ¢okelek 6 yemek dolusu kavrulmusg susam, 8 yemek kasigi dolusu
tatli biber salgasi, 2 yemek kasig1 biber salgasi, 2 ¢ay bardagi yakin zeytinyagi, 1, 5
cay kasi81 kisnis.
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Maya, seker ve 1lik su bir araya getirilerek iyice eritilir. Daha sonra {izerine tuz ve un
eklenerek pamuk yumusakligi kivamina gelene kadar iyice yogurulur. Daha sonra yogurulan
hamur etrafi iyice sarilarak 40 dakika boyunca mayalanmaya birakilir. I¢ harci igin ise
soganlar kiiclik kiiciik dogranin ver diger malzemelere karistirilarak iyice harmanlanir.
Mayalanmis hamurdan bezelere ayrilir ve alt taraflar1 unlanarak agildiktan sonra iizerine
hazirlanan i¢ harcindan siiriiliir ve tas firin yoksa ev tipi firinda 200 derecede 10-12 dakika

arasinda pisirilerek servis edilmektedir.

Resim 2.18. Biberli Ekmek (Iscen, 2022)

Occe

Antakya mutfaginda ¢ogu zaman 6¢ge cevizli biberle tiiketilse de sokak saticilar farkli bir
sekilde yapmaktadir. “Tirnakli ekmek ters c¢evrilip bolca zengin siiriiliir, i¢ine Occeler
konulur, diirtim yapilip verilirdi. Bazen 6cceye parasi yetmeyene de tirnakli ekmege zengin
koyup diirtim halinde de satilirdi (Budak, 2021). Resim 2.19’da hazirlanmakta olan 6¢ce

goriilmektedir.
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Resim 2.19. Occe (Isgen, 2022)

Lahmacun

Hanif’1 usta dort tekerli ve camekanl arabasi ile giliniin belli saatlerinde uzun garsinin
basinda biberli ekmek, 6cce, katikli ekmek ve lahmacun satisina baslar, kunduracilar ¢ikisina
kadar biitiin yiyecekleri bitmis olurdu (Tanriverdi, 2021). Resim 2.20’de servise hazir

lahmacun goriilmektedir.
Regetesi:

e Hamuru; 250 gram un, l¢ay kasi81 tuz, 1,5 su bardagi su, 1 tath kasig1 kuru maya, 1
yemek kasig1 zeytinyagi

e 500 gram yagh zirh kiyma, 2 adet yesilbiber, yarim maydanoz, 1 yemek kasig1 biber
salcasi, 100 gram kuyruk yagi ince ¢ekilmis, 4 dis sarimsak, 2 adet kirmizibiber, 1
tath kasig1 sumak, 1 tath kasig1 kimyon, 1 tath kasig1 pul biber, 1 tath kasig1 tuz, 1
yemek kasig1 domates salgasi, 1 adet domates.

Hazirlanisi; Kiyma ve kuyruk disindaki biitiin malzemeler robottan gegirilir ve baharatlari
eklenerek karigtirilir. Daha sonra kiyma ve kuyruk eklenerek yogrulur. Hamuru i¢in elenmis
una kuru maya eklendikten sonra tuz ve zeytinyagi oda sicakliginda yavas yavas eklenerek
yogurulur. Ele yapismayacak kivama geldikten sonra dinlenmeye birakilir. Dinlenmis hamur
cevizden biiylik olacak sekilde bezelere ayrilir. Elde edilen bezeler oklava yardimai ile agilir
ve i¢ harct iizerine dosenir. Hazirlanan lahmacunlar 180 derece kizarana denk pisirildikten

sonra servise hazir hale gelmektedir (Sef Abdullah Usta, 2021).
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Resim 2.20. Lahmacun (isgen, 2022)

Meyan Serbeti

Sabah kahvaltisin1 yedikten sonra susayan esnaf “Serbet savuuk. Aslama” sesiyle serbet
igmek icin siraya girmektedir. Piringten yapilan bardaklarla servis edilmektedir. Ramazan
aylarinda serbet satilmamaktadir. Sadece maya dedikleri naylon torbalarda satilan az sulu
serbetleri satarlardi, halk onlar1 alarak iftardan sonra sulandirarak evlerinde tiiketirlerdi

(Tanriverdi, 2021). Resim 2.21°de bir meyan serbeti saticis1 goriilmektedir.

Recetesi:

“Meyan lifi ile doldurulmus olan kap, 6zel yapim mutfak tezgahindaki yerine 6zenle
yerlestirilir. Sonra bir kenara ayrilan su, koklerin iizerine dokiiliir. Meyan liflerinin
dolduruldugu kabin muslugunun altina bir bagka kova daha yerlestirilir. Bir siire sonra
kovadaki su, bu borudan akmaya baglar. Yaklasik olarak 20-25 dakikada, tezgahtaki kabin
i¢indeki su, asagidaki kovaya siiziiliir ve kova kaldirilip yeni bir bos kova yerlestirilir. Elde
edilmis olan koyu kahverengi 6ziit, yeniden meyan liflerinin bulundugu kaba bosaltilir. Bu
islem birkac kez tekrar edildikten sonra meyan serbeti bir bidona, oradan da siiziilerek plastik
torbalara doldurulur. Buna “maya” denir. Satin alan kisi, arzusuna goére bu mayay1

sulandirarak i¢cime hazir hale getirir” (Gtilgeg, 2020).
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Resim 2.21. Meyan Serbeti saticis1 (Is¢en, 2022)

Limonlu Dondurma

Kavurucu sicaklarm dayanilmaz bir sekle geldiginde ilk akla gelen limonlu dondurmadir. I¢i
limonata ile dolu olan bakir kazanlar seyyar arabalarda mese figisinin igerisine oturtturulur
ve yaninda keten ¢uvala sarili buz kaliplari ile satisa sunulmak {izere yolu koyulurdu. Buzu
tiraslanir ardindan limonata eklenerek servis edilmektedir. Dondurmaci Ahmet Uzun ¢ars1
basimdaki Yeni cami Oniinde hizmet vermektedir (Tanriverdi, 2021). Resim 2.22°de servise

hazir limonlu dondurma goriilmektedir.

Recetesi:

750 gram toz seker, 500 gram, limon suyu, 1500 gram su, 1 tatli kagigi limon kabugu rendesi.

Bir kabin igerisine toz seker ile limon kabugu eklenir. Ardindan iyice 6zdeslesene kadar
ovulur. Kalan malzemelerde eklenir. Seker eridikten sonra 6zel iki hazneli dondurma kabinin
icerisine almir. Kaymakli dondurmanin yapim islemi takip edilerek sonuca varilir

(www.hataymutfagirehberi.com, 2022).
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Resim 2.22. Limon Dondurma (isgen, 2022)

Haytali

Evde hazirladiklar1 sekersiz su muhallebisi yayvan bir tepsiye dokiip tizerine kirmizi boya
ile slislemeler yapilmaktadir. Donmus muhallebiden bir parga kesip ve avcunun ig¢inde kiip
kiip dograyip ve iizerine tiraglanmis buz ve giil suyu eklenmektedir (Tanriverdi, 2021).

Resim 2.23’te bir Haytal1 saticis1 ve servise hazir Haytali goriilmektedir.

Regetesi (10 Kisilik):

6 yemek kasi1g1 misir nigastasi, 4 yemek kasigi seker, 1 1t su, 1 su bardag1 soguk siit.

Derin bir tencerenin igerisine su ve seker koyulur. Ardindan soguk siit i¢erisinde nigasta iyice
karistirilarak eritilir ve tencereye eklenir. Orta derece ateste muhallebi kivamindan bir tik
daha koyu sekle gelene kadar beklenir. Daha sonra genis bir tepsi su yardimiyla iyice 1slatilir
ve muhallebi tepsiye dokiiliir. Soguduktan sonra ince dilimler halinde kesilir ve giil suyu

dondurma ve pudra sekeri esliginde servis edilir (Balci, 2010).
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: HAYTALICSE
L RAMBO USTANIN YERI

Resim 2.23. Bir Haytal1 saticis1 ve Haytali (Isgen, 2022)

Kiilah Pasta

Hatay’in unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerinden olan hiinkar kiilahinin, Antakya Gastronomi
Dernegi Kurucu Yonetim Kurulu Uyesi Siiheyl Budak, bu tath ¢esidinin batidan geldigini
ve Avusturya’da tiiketilen kruvasanin bir tiirii oldugu ifade etmistir (www.hurriyet.com.tr,
2019). Sokakta seyyar olarak da satilmaktadir. Kitir kiilah i¢erisinde yagli ve krema dolgulu
olarak servis edilmektedir (Tanriverdi, 2021). Resim 2.24’te kiilah pasta goriilmektedir.

Recetesi:

e 150 gr margarin, 2 yemek kasig1 pudra sekeri ya da toz seker, 2 yemek kasig1 yogurt,
2 cay kasig1 kabartma tozu, 1 cay bardagi sivi yag, 1 adet orta boy yumurta, alabildigi
kadar un.

e Krema malzemeleri: 1 paket muzlu cremeole, Kiilah i¢in yaglh kagit, 2 buguk bardak
soguk siit, 1 paket kremsanti son olarak {izerini kaplamak i¢in Hindistan cevizi
(Aslan, 2015).
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Resim 2.24. Kiilah Pasta (hurriyet.com.tr, 2019)

Kéagit Kebab1 ve Tepsi Kebabi

Ogle vakitlerinde evine yemek yemeye gitmeyen esnaflarin kagit ve tepsi kebabi
yaptirmaktir. Kasaptan hazirlatir ve diikkanin bulundugu sokaktaki en yakin firinda
pisirtildikten sonra halebi ekmegi ve tirnakl pide icerisine koyularak tiiketilirdi (Tanriverdi,
2021). Resim 2.25’te Kagit Kebabi’nin pismemis ve pismis halleri goriilmektedir. Resim
2.26’da da pismis Tepsi Kebab1 goriilmektedir.

Kdgit Kebabi

Regetesi:

Dana dos eti (1 kg), Sarimsak (2-3 dis), tuz(10gr), kirmizibiber (1-2 adet), maydanoz (1-2
demet), baharat, domates ve yesilbiber (Tiirk Patent, 2020).

Dinlendirilmis dana dos eti iyice zirhtan gecirilerek kiyma haline getirilir. Daha sonra
icerisine kirmizibiber, sarimsak, ac1 katmasi i¢in yesilbiber de eklenerek tekrardan zirhtan
gecirilir. Daha sonra iyice yogurulur ve tuz ve toz karabiber eklenir. Son olarak da zirhtan
gecirilerek yogrulur. Ardindan yaglh kagit tizerine 150- 200 veya 250 gram agirhigin da disk
sekli verilir. Yaklagik kalinlig1 0,5- 1 cm’dir. Firina atilamadan 6nce domates ve yesil biberle

siislenir (Tiirk Patent, 2020).
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Resim 2.25. Kagit Kebabi

Tepsi Kebabi

Recetesi:

1 kilo kadar az yagh kiyma, 1 bag maydanoz, 1 adet patates, 2-3 tane yesil biber, 1 yemek
kasig1 salga, 5-6 dis sarimsak, karabiber

Kiymanin igerisine ince kiyilmis maydanoz, tuz ve karabiber eklenerek iyice yogrulur.
Yogrulan harg tepsiye yaklasik olarak 1 cm kalinliginda désenir. Daha sonra tizeri, patates,
sogan ve yesilbiber ilave edilerek siislenir. Salgali su da ilave edilerek firinda suyunu ¢ekene

kadar pisirildikten sonra servis edilir (Sahin, 2012).

Resim 2.26. Tepsi Kebab1 (Iscen, 2022)
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Arap kebabi

Lahmacun gibi hazirlanir ama hamursuzdur. Eskiden gaz ocaklarinin iizerinde hazirlanir ve

sulu sekilde servis edilirdi (Tanriverdi, 2021). Resim 2.27°de Arap Kebab1 goriilmektedir.

Recetesi:

500 gr kiyma 1 adet orta boy sogan, 3 adat orta boy domates, siv1 yag, tuz, karabiber,

Yarim kilo kiyma tencereye eklenir ve yumusayana kadar pisirilir. Yag durumuna gore géz
karar1 siviya eklenir daha sonra yemeklik dogranmis soganlar eklenerek sotelenir. Ardindan
biber ve kabugu soyulmus yemeklik domatesler eklenip tuzu atilir pisirilmeye birakilir.

Hazir olduktan sonra servis edilir (www.hataymutfagirehberi.com, 2022).

Resim 2.27. Arap Kebabi (Hatay 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2022).
Humus

Nohut, sarimsak ve tahin karisimindan elde edilen humus Antakya’nin vazgecilmez
lezzetlerindendir. Eskiden c¢iraklar humus almaya giderken yanlarinda ceki¢c vb. esya
gotilirip birakir ve humus alirdi. Humusu yedikten sonra tabagi gotiiriip biraktiklari

malzemeleri alirlardi (Tanriverdi, 2021). Servise hazir Humus Resim 2.28’de goriilmektedir.
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Regetesi:

500 gr nohut, 2 dis sarimsak,1 ¢orba kasig1 tereyagi, 1 corba kasig1 cam fistigi

Nohut bir giin 6nceden suya koyulur. Daha sonra tencerede tam pisine kadar haslanir ve ince
delikli siizgecten 2 defa gecirilir. Soyulmus sarimsaklar ezilir. Limonlarin suyu sikilir. Tahin
ve ezilmis nohut, tuz bir araya getirilir. Tereyaginin sotelenmis cam fistiklart humusu

dokiilerek servis edilir (Budak, 2008).

Resim 2.28. Humus (Isgen, 2022)

Yilan Balig1 (Karabalik)

Asi nehrinden tutulan baliklar bir sopaya takilip satilmaktaydi. Satin alinan baliklar talag
yardimu ile yikanip temizlendikten sonra kiigiik pargalara boliinerek baharatlarindi. Ardindan
kizartilir veya firma gonderilirdi (Tanriverdi, 2021). Resim 2.29°da yilan balig1

goriilmektedir.

Recetesi

1 yilan baligi, 1 kuru bag biber, 1 biiylik boy kuru sogan, 3-4 dis sarimsak, 1 yemek kasig1
kiizbara (kisnis), 1 tath kasigi targin, 1 tatli kasigi kimyon, karabiber, tuz
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Yilan baliginin derisi olduk¢a kaygan yapiya sahiptir. Bu yilizden temizlemek icin talas
kullanilmaktadir. Derisi temizlenen yilan balig1 yikandiktan sonra parcalara bdliiniir.
Tohumlarindan ayrilmis olan kuru bas biberi, kabuklar1 soyulmus sogan ve sarimsak iri iri
dogranir. Daha sonra doviilmiis kiizbara, kimyon, karabiber, tuz ve tar¢in ile iyice
harmanlayin. Ardindan harmanlanan baharatlar biraz su eklenerek macun kivamina getirilir.
Parcalara boliinmiis olan balik dilimleri soslar kaplanir ve 2-3 saat sos igerisinde
buzdolabinda dinlendirilir. Dolaptan ¢ikan baligin iizerindeki sogan, sarimsak ve biber
parcalar1 alinir. Daha sonra kizgin yag icerisinde pisirilerek servis edilmektedir. Ayni

zamanda siste 1zgara seklinde de pisirilmektedir (Tanriverdi, 2013).

Resim 2.29. Yilan balig1 (Iscen, 2022)

Doner

Oglen vaktine dogru Saray Caddesi’nin kalabaliklagsmasiyla dénercilerde oturacak yer
bulunmazdi. Eskinin en meshur donercileri Caglayan, Nuri ve Tacettin ustanin etten
yaptiklar1 donerleri meshurdu (Tanriverdi, 2021). Resim 2.30°da pismekte olan doner

goriilmektedir.
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Resim 2.30. Déoner (Iscen, 2022)

Tostlar

Tostcu Mithat Toy, kasaba hazirlatilan 6zel tostu ve baton ekmekten biraz daha yass1 20 cm
biiyiikliigiindeki ekmeginin i¢ini sucukla doldurur ve 6zel baharatina batirdiktan sonra tost
makinesinde kizartip servis etmekteydi. Maalesef 80’li yillarda kalmis ve giinlimiize

ulagsmamustir (Tanrverdi, 2021).

Antakya Usulii Soslu Kofte

Et, irmik, yenibahar, tuz ve karabiber ile yogurulan har¢ parmak genisliginde yaklagik 10
cm boyutunda porsiyonlarin daha sonra kofte ekmegine salcali sos siiriilerek salemenderde
iyice kizartildiktan sonra sogan salatasi, domates ve kdofteler eklenir {izerine tekrardan sos
eklenir. En son olarak sarilan diiriimiin ucu da sosa batirilarak servis edilir (Tanriverdi, 2021;
Hatay Sandik I¢i, 2019). Resim 2.31°de sirasiyla hazirlanmakta olan ve servise hazir olan

Antakya usulii soslu kofte goriilmektedir.
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Resim 2.31. Antakya usulii Soslu Kéfte (Iscen, 2022)

Pamuk Sekeri

Gegmisten beri kentin mahalle aralarinda yapilan ve 6nceligin ¢ocuklar oldugu pamuk seker,
30 yildir bu isi yaparak hayatin1 devam ettiren Hasan Kagar pamuk sekerin yapimi igin
“Pamuk sekerinin yapimi oldukca basit. Rezistansla 1sinan bir makinamiz var, igine sekeri
dokiiyoruz, 1s1 o sekeri eritiyor, pamuk olarak disariya veriyor gézeneklerden. Igerisine az
miktarda gida boyasi ilave ederek giizel bir pembe rengi veriyoruz. Cocuklar pamuk sekeri
de ¢ok seviyor, ¢ok ilgi gosteriyor. Pamuk seker ¢ocuklarin vazgecilmezi gibi goriiniiyor,
ama sadece ¢ocuklar da degil, biiyiikler de ¢ocuklardan daha fazla heyecanli oluyor. Pamuk
sekeri bilenler goriince aliyorlar, tiikketiyorlar, ¢cok seviyorlar” seklinde ifade etmistir (Hatay

S6z, 2022). Resim 2.32’de pamuk seker saticisi ve pamuk sekerler goriilmektedir.
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Resim 2.32. Pamuk seker saticist (Iscen, 2022)

Dar1 Kebabi ve Haslanmis Misir

Antakya’nin ge¢misten beri var olan lezzetleri arasindadir. “Kozde pismisine dokiilen tuzlu
su ile yine kendinden soyulmus kabugu da ambalaj gibi kullanilir.” (Kahraman, 2021).

Resim 2.33’te haglanmis misir, Resim 2.34°te dar1 kebab1 goriilmektedir.

1
=~
'
?
-

£

rohniit

Resim 2.33. Haslanmis Misir (Isgen, 2022) Resim 2.34. Dar1 Kebabr (Iscen,
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Hiristilloz

Sar1 ve kirmizi renkten olusan bir irmik tatlisidir. Renkleri, gida boyasindan elde

edilmektedir. (Tanriverdi, 2021). Resim 2.35’te satisa hazir Hiristilloz goriilmektedir.

Resim 2.35. Hiristilloz (Isgen, 2022)

Kahke

Antakya simidi ile ayn1 maya hamurundan yapilan kii¢lik halkalar seklinde yapilirdi. Kislari
caya ve slite batirilarak tiiketilirdi (Tanriverdi, 2021). Resim 2.36’da satisa hazir kahkeler

goriilmektedir.

Regetesi:

1 tath kasig1 sumra (rezene), 1 tath kasig1 ¢orek otu, 1 yemek kasigi susam, 1 su bardagi

zeytinyag, 1 kg un (Hatay Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2022).

Un mayalanip yogurularak biraz kati1 hale getirilir ve mayalanmasi i¢in dinlenmeye ¢ekilir.
Mayalanmis hamur ceviz boyutundan biraz daha biiyiik parcalara boliinilir ve zeytinyagi
siirlilmiis diiz zemin tizerinde agilir. Daha sonra iizerine ¢orek otu ve susam atilir. Elde edilen

hamur el yardimiyla helezon sekline getirilir ve susama batirilir ve tabani yaglanmis tepsiye
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koyulur. Ardindan iizerine bolca yag siiriilerek hafif kizarana kadar normal 1sida firinda

pisirilir (Hatay 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2022).

Resim 2.36. Kahke (Isgen, 2022)

Sar1 Biilbul (Haslanmis nohut)

1 cay bardagi nohut Olgiiliir ardindan tuz ve kimyon karigimi serptikten sonra servis
edilmektedir (Tanriverdi, 2021). “Haslanmis nohut, kapagi iistten acilan dikdortgen
seklindeki cam bir kabin iginde, sicak olarak servis edilmeye hazir halde, sokak saticisi
tarafindan 6gleden sonra satiga sunulurdu. Genelde “sar1 biilbiil” veya “sar1 biilbiil geldi”

naralariyla halka satis yapilirdi (Kahraman, 2022).

Zungil tatlis1 (Miisebbek)

Cuma usta genellikle saat 16.00’dan sonra tek tekerlekli camekan bir arabanin igerisinde
Ziingiil tatlis1 satardi. Genellikle ¢ars1 esnafinin en kalabalik oldugu sokaklar tercih eder ve
onceden keserek hazirlanmis oldugu beyaz kagitlar yardimiyla Ziingiil satisin1 yapardi

(Tanriverdi, 2021). Resim 2.37’de pisirilen ve servise hazir Ziingil tatlis1 gériilmektedir

Recetesi:

Un, maya, seker, limon, su

Ziingiil tatlis1 icin ilk olarak serbet hazirlanir ve akigskan bir kivam alana denk kaynatilir.

Atesten almaya yakin igerisine bir iki damla limon suyu damlatilir. Ardindan bir kabin
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icerisine sicak su, un ve maya bir araya getirilerek iyice yogurulur. Yogurulan hamur yarim
saat kirk bes dakika mayalanmasi i¢in dinlendirilir. Mayalanan hamur diger hamurlara gore
daha akiskan bir yapiya sahiptir. Hazirlanan hamur ziingiil kalibina koyularak dairesel sekle
getirilerek yagda kizartilir. Kizartilan tathilar yeterince serbetin igerisinde bekletildikten

sonra sicak veya soguk tiiketilmektedir (Sahin, 2012).

Resim 2.37. Ziingiil tatlis1 (Miisebbek) (isgen, 2022)

Sam Tatlisi

Irmikten elde edilmektedir. Sabah saat 10 — 11 gibi satilmaya baslanir, iki Sam tatlicis1 vardir
Ahmet Aga ve Kemal Aga’dir. Iki farkli Sam tatlis1 satilmaktadir biri aras1 sadece targinli
digeri ise duble cevizli iyi pismis sekilde servis edilmektedir (Tanriverdi, 2021). Resim

2.38’de bir satic1 ve Sam Tatlis1 goriilmektedir.

Recetesi:

e 3 su bardagi kalin irmik, 1.5 su bardagi yogurt, yarim paket kabartma tozu, 1,5 su
bardagi toz seker, 1 ¢ay bardagi doviilmiis ceviz ici, 1 yemek kasig1 margarin, 1 tath
kasig1 targin.

e Surup icin: 2,5 su bardagi toz seker, 2,5 su bardagi su

e Serbeti i¢in: 2,5 su bardag toz seker ve 2,5 su bardagi su tencereye eklenerek
kaynatilir. Kaynadiktan sonra ilimaya birakilir.

Firin 200 dereceye ayarlanarak isitilir. Bir derin kap igerisine irmik, yogurt, toz seker ve

kabartma tozu eklenerek civik bir hamur elde edene denk yogurulur. 25 cm ¢apinda ve 5-6
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cm kenar yiiksekligine sahip tepsinin i¢ yiizli tamamen margarinle kaplanir. Elde edilmis
ctvik hamurun yarisina yakim tepsiye dokiiliir. Uzerine targinli ceviz ici serpilir. Geriye
kalan hamur da tlizerine eklenerek iyece yayilir. Daha sonra 200 derecedeki firina atilir ve
iizeri kizarincaya denk pisirilir. Kizaran tatli firindan alinir ve 2 parmak kalinliginda seritler

halinde kesilir. Kesildikten sonra tepsinin kenarlar1 da bigakla gezdirilir. Daha sonra 1liyan

serbet dokiilerek, dinlenmeye birakilir. Dinlendikten sonra servis edilir (Tanriverdi, 2013:

236).

Resim 2.38. Sam tatlis1 (Isgen, 2022)
Tas Kadayif Tatlis1

Her giin olmasa da haftanin belli giinleri, 6zellikle de pazarin kurulmasindan dolayi
persembe giinii, arasina ceviz ve kaymak koyularak kizartilip, serbetlenmis sekilde tepsilere
dizilerek sokak aralarinda gezerek satilirdi (Tanriverdi, 2021). Resim 2.39’da tas kadayif

goriilmektedir.

Recgetesi:

e Un, 2 tath kasig1 seker, hafif doviilmiis ceviz, su, tahin ve karbonat
e Serbeti i¢in: Limon, 3 su bardagi su, 2 su bardagi seker.

Yeterince un ile su boz bir kivama gelene denk iyice karistirilir. Hazirlanan tas kadayif

hamuruna yeterince karbonat eklenir ve mayalamaya birakilir. Ardindan mayalanan hamuru
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1-2 damla s1v1 yag damlatilmis olan tavaya yarim cm kalinliginda dokiiliir. Ust tarafi delik
delik olana kadar beklendikten sonra alti da kizarmis olur. Ufalanmis ceviz ve tahin
kanstirilir istege gore toz seker de eklenebilir. Daha sonra elde edilen bu i¢ harci tavadaki
hamurun ortasina dokiiliir ve yarim ay seklinde katlanir. Derin bir kabin i¢erisine alinan tas
kadayiflarin tizerine hazirlanmis olan serbet dokiiliir ve istege gore sicak ve soguk olarak

tiikketilebilir (Sahin, 2012).

Resim 2.39. Tas Kadayif (Iscen, 2022)

Ramazan Avyina Ozel Kiincii Helvasi

Gastronomi sehri Hatay’1n essiz lezzetlerinden biri olan kiincii helvasi ramazan aylarindan
tiikketilmektedir ve gecmisi 400 yila dayanan helvayi, Hatay’in tarihi uzun ¢arsisinda tek bir
aile tarafindan yapilmakta ve satisa sunulmaktadir. Helvanin ustalarindan olan Sahap Fansa,
"Kiinciilii helva, sadece ramazandan ramazana ¢ikiyor. Bu Hatay’in geleneksel bir tatlisidir.
Kiinciilii helva ¢ikmadigi zaman ¢arsida kimse ramazanin olup olmadigini anlamiyor.
Ramazan’dan bir giin Once yapmaya basladigimiz i¢in herkes o zaman hisseder,
cocukluguna doner (Tiirk Asc1 Haberleri, 2019; Hatay Mutfagi Rehberi, 2022). Resim
2.40’ta kiincii helvasi goriilmektedir.
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Regetesi:

e 10 litre su, 50 kg toz seker, 1,5 kg cogan (¢6gen) suyu, 80 gr limon tuzu
e Susaml Helva Cesitler i¢in; 2 kg beyaz susam, 1 kg ceviz, yarim kg tuzsuz leblebi,
yarim kg Antep fistig1

Bir tencerenin igerisine 10 litre su, ¢dgen suyu, limon tuzu eklenir. Ardindan az az seker
eklenir. Yapilan bu islem yaklagik olarak 1 saat siirmektedir Elde edilen bu karsim
kaynadiktan iizeri kapatilir 6zel bir kanistirici kazanda 5 dakika karigtirilir. Daha sonra
tekrardan kaynatilir ve karistirilir. Karistirildiktan sonra bir buguk saat pisirilerek ham helva

elde edilmektedir.

“3-5 kg ¢ig helva Me’can (tisk)” bilinen 6zel kabin igerisine koyulur. Kendine 6zgii olan bir
kiirek yardimiyla karigtirilir. Daha sonra tezgahin iizerine soyulmus susam serpilir ve
helvanin bir kismi serpilmis susamin iizerine birakilir. Ardindan el yardimiyla 12-15 cm
capinda ince bir sekil elde edilir. Soguduke¢a sertlesir ve kitirlagir (Yemek, 2019

www.milliyet.com.tr).

Resim 2.40. Kiincii Helvas1 (Ntv Life, 2022)

Kiinefe

Antakya’da en bilinen kiinefeci Ferah Kiinefedir. Hazirlanan kiinefe soguk siit ile servis
edilmektedir. Ferah kiinefeye rakip olarak kozde kiinefeci Yusuf Usta kurulmustur ve tinti
iilkeye yayilmistir (Tanriverdi, 2021). Yapilan saha arastirmasi sonucunda da iki cesit

kiinefenin oldugu dogrulanmistir. Bunlar; ev yapimi ve isletme kiinefesidir. Kiinefecilerin



55

bu kadar yaygin olmadigi zamanlarda kiinefe evde yapilip tiiketilirdi. Teknolojinin de
gelismesiyle ilerleyen makinalar daha ince yapili kadayif yapmaya baslamistir. Bu durum
artik bir endiistri haline getirmistir. Ev yapimi kiinefede kaday1f, isletme kiinefesi kadayifina
oranla daha kalindir ve pisiriminden sonra da ev kiinefesinin rengi daha sar1, dokulu ve mat
olmakta, isletme kiinefesi ise kizarmis durumda ¢ig haline gore ilizerinde renk farki fazla

olmamaktadir. Resim 2.41°de servise hazir kiinefe goriilmektedir.

Recgetesi (6 kisilik):

o 1 kg tel kadayif, 750 g kiinefelik peynir, 300 g tereyagy, 1 litre serbet

e Serbeti i¢in, i¢ilebilir su ve beyaz toz seker kullanilir. 1 litre serbet i¢in %60 seker ve
%40 su ilave edilir ve kivam alana kadar kaynatilir. Sekerlenmemesi i¢in 1-2 damla
limon suyu eklenir.

Tereyag: ile kadayif karistirilarak hazirlanir. Daha sonra tabani yaglanan bir tepsinin
tabanina serpilir. Ardindan kiinefe peyniri ve tereyagli karisim serpilen kadayifin iizerine
esit olarak dagitilir. Daha sonra iizerine tekrardan tereyagl kadayif ile kapatilir. Ardindan

kisik ateste alt ve {iistii kizartilarak, onceden hazirlanmis serbet lizerine dokiilerek servis

edilir (Tiirk Patent, 2021).

Resim 2.41. Kiinefe (is¢en, 2022)
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Kabak Tatlis1

Tatlic1 diikkanlarinin 6niinde camekanli tezgahlarda ve seyyar tatlici arabalarinda kilo ve
tane ile satig1 yapilmaktadir. Giiniimiizde hala Antakya’da satis1 yapildigi goriilmektedir.

Resim 2.42’de kabak tatlis1 goriilmektedir.

Recetesi:

e Yaklasik 1 kilo balkabagi, 2,5 gram limon tuzu, 925 gram toz seker, bir litreden bir
bardak fazla su.
e 300 gram sonmemis kireg, 15 bardak su

Kabaklarin bekletilecegi kiregli suyu hazirlamak i¢in sonmemis kireg bir kaba konup iizerine
15 bardak su ilave edilir. Coziinmesi i¢in en az 2 saat bekletilmelidir. Kabaklar1 soyulur, sert
olmalar i¢in ince, daha yumusak olmalar i¢in kalinca dilimlenir. Daha sonra hazirlanan
kirecli su sarsilmadan (karistirilmadan) baska bir kaba siiziiliir ve kabaklar suya konur.
Kabaklar suda yilizmesin diye lizerlerine tabak vb. agirlik konmalidir. Kabaklar en az yarim
giin bu suda bekletilmelidir. Bekleme siiresi arttikca kabaklarin sertligi artacaktir. Yeterli
bekletmenin ardindan kabaklar iyice yikanip bir saat kadar temiz suda bekletilmelidir. Serbet
yapimi i¢in bir kaba 6 bardak su ve 925 gram seker eklenir, seker eritilir ve karigim kaynama
sicakligina geldikten sonra 5 dakika daha kaynatilir ve ocaktan alinarak ilimaya birakilir.
Kabaklar temiz suda bir saat kadar bekletildikten sonra son kez iyice yikanir ve 1lik serbetin
icine eklenir. Serbet ve kabaklardan olusan karisim kaynamaya basladiktan sonra alt1 kisilir
ve bu sekilde 2 saat kadar pisirilir. Kabaklar seffaf bir hale geldikten sonra ates yiikseltilerek
kivam arttirilir ve limon tuzu eklendikten sonra bir siire daha pisirilir. En son alt1 kapatilir

ve sogumaya birakilir (Onur, 2022).
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Resim 2.42. Kabak tatlis1 (Iscen, 2022)

Salgam

Antakya’da halk dilinde “celem tursusu” olarak telaffuz edilen salgam tursusu Antakya’da
neredeyse biitiin evlerde tiiketilen bir kis lezzetidir (Tanriverdi, 2021). Resim 2.43’te bir

salgam saticis1 ve servise hazir salgam goriilmektedir.

Recetesi:

2 kg celem (salgam), 2 kg kessir (mor havug), tuz.

Ik olarak salgamlarin kabuklar1 soyulur ardindan enlemesine 7mm kalinliginda kesilir.
Salgam dilimlerinin ortasina kadar yarilir ki tursu suyu i¢ine isleyebilsin. Bir kap igerisine
alinir lizerine tuz atip ovulduktan sonra bir giin bekletilir. Sonraki giin havuglarin iizeri
kazinir ve uzunlamasina ser¢e parmagi kalinliginda kesilerek parcalanir. Bir giin dnce
tuzlanmis olan salgamlar1 sikarak aci ve tuzlu sular ¢ikarilir ve bol su ile yikandiktan sonra
siizliliir. Hazirlanmis olan {iriinler yaklasik olarak 10 litrelik bir kap igerisine bir katina
salgam tiizeri havug olacak sekilde iist iiste dizilir. Malzemelerin iizerine asacak sekilde tuzlu
su koyulur. Tuzlu su, deniz suyu tadinda olmasi gerekmektedir. Aksi takdirde {irlinler
yumusay1ip bozulmaktadir. Kabin agzi siki bir sekilde kapatildiktan sonra oda sicaklinda 3-
4 glin bekletildikten sonra serin bir yere alinir. Hazirlanan salgam 10 giin sonra

tiikketilebilecek hale gelmektedir (Tanriverdi, 2013).
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Hatay’da yukarida bahsedilenlere ek olarak ciger diiriim, kokoreg, kebap, sakatatlar, elma
sekeri vb. gibi diger sehirlerde de rastlanilabilecek sokak lezzetlerini gérmek de miimkiindiir

(Budak, 2021).

Resim 2.43. Salgam saticis1 ve Salgam (Iscen, 2022)

Yapilan literatiir taramas1 ve saha arastirmasi sonucunda yukarda bahsedilen yiyecek ve
iceceklerin Antakya’da gerek seyyar saticilar tarafindan gerekse kiigiik isletmelerce satisi
yapildigi goriilmektedir. Sokak lezzetleri; seyyar saticilarda gastronomik iiriinlerle beraber,
restoranlarda satilmayan fakat kiiciik diikkkan ve biifelerde yapilan veya satilan yiyecek ve
iceceklerde Antakya i¢in sokak lezzetleri ya da sokakta yenen yiyecekler olarak

tanimlanabilir (Tanriverdi, 2021).



2.6. Gastronomi Turizmi Kapsaminda Sokak Lezzetleriyle Tlgili Literatiir Ozetleri

Cizelge 2.2. Tiirkge Literatiir Ozetleri

Tiirkce Literatiir Ozetleri

Yazar(lar) /

Veri Toplama

Oneriler vermek.

Tiir Arastirma Ad1 | Ama . R Sonu
Yil d ¢ Yontemi ¢
Arastirma Gastronomi Turizmi E:S;;(I):zg; A dana'm;uglazhr?l Sokak lezzetleri, Adana mutfaginin en biiyik zenginliklerinden
Bally, E. (2016) M alfalesi Acisindan Adana olgu“ sokak lezzetlerirﬁ Literatiir taramasi. biridir. Ancak bunu bir turizm {riiniine ¢eviremedikleri i¢in sahip
Sokak Lezzetleri incelgeu mek olduklar potansiyelin tiimiinti kullanamamaktadir.
48 adet sokak lezzeti tespit edilmis olup, bunlar 6 kategoriye
ayrilmistir (yemekler, hamur isleri, igecekler, meyve ve sebzeler,
atistirmaliklar ve tatlilar). En ¢ok one ¢ikan lezzetler kategorilere
Verel Halk Gozii ile Yerel halkin, Adana'nin | Adana'da yasayan 504 kisiye | gore su sekildedir;
Bally, E., Oguz, Bildiri Adana Sokak sahip oldugu sokak lezzetleri | anket uygulanmis, buna ek | Yemekler: Adana kebap ve sirdan
S. (2017) Lezzetler neler oldugu hakkindaki | olarak literatiir incelenmis | Tatlilar: Bici bici ve halka tath
gorislerini ortaya koymak. | ve gériismeler yapilmustir. Atistirmaliklar: Kazan simidi
Hamur isleri: Sikma
Meyve ve Sebzeler: Hint inciri ve erik
[cecekler: Salgam
Mutfak kiiltiirtiniin,
sokaklardaki ¢esitliligini | .. .. -
. o Yiz ylize gorisme ve
Gastronomi Turizmi | incelemek ve bu kapsamda Kesifsel gdzlom  vapilm
Giritlioglu, 1., Agisindan bolgenin  sahip  oldugu Alzsinm da guzman }; rf’ dbi Gastronomi turizmi kapsaminda sokak lezzetlerine yeterli diizeyde
Demir, H., Ipar, | Bildiri Gaziantep’in _Sokak | gastronomi turizmi aservla vapidan  viiz  viize onemin verilmedigi, sokak lezzetlerinin Gaziantep tanitiminda
M.S. (2017) Lezzetleri Uzerine | potansiyelinin ekonomik i("n? mel}cli rge o it}l?tari}tilere kullanilmadig1 sonucuna varilmistir.
Bir Inceleme kalkinma agisindan daha iyi gorus §es
.. 7| de ulagilmistir.
kullanilmasina yonelik
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Cizelge 2.2. Tiirkge Literatiir Ozetleri (devam)

Istanbul'u ziyaret .
eden turistlerin sokak | ; s . .| Veriler, Istanbul'a gelen ve
. ~. .. | Istanbul’a gelen turistlerin e
yiyecegi  deneyimi, . . . | sokak lezzeti tiiketen 217
; sokak lezzeti deneyimi, . . . . . A
Eveil, A. 2017) | Tez memnuniyet ve memmuiEPve davialii] yerli ve 100 yabanci turistten Solfak lezzet_l deneyimi, memnuniyet ve davranigsal niyeti olumlu
o davranigsal niyetleri | . . . ... ». .| kolayda ornekleme yontemi | etkilemektedir.
... 2 | niyetleri arasindaki iliskiyi | .
arasindaki iligkilerin ile anket yoluyla
. . ortaya koymak.
belirlenmesine toplanmustir.
yonelik bir aragtirma
Sokak  Yemekleri:
Farkli  Disiplinlerin . .. i . .
Yaklasims ve | Sokak yemekleri olgusunun Sokak yemekleri kavrami, gida giivenligi, gida mikrobiyolojisi,
Karsavuran, Z.| Arastirma . . . A . ireticilerin  egitimi, beslenme, yonetisim, kadin ¢aligmalar1 ve
. | Gastronomi Turizmi | turizm ve gastronomi | Literatiir taramasi e . . . .
(2018) Makalesi Alaninda Sokak | actsindan tartismava acmak girisimcilik gibi konu bagliklarinda daha fazla incelenirken turizm ve
Yemeklerinin ¢ smaya ag gastronomi agisindan daha az incelenmistir.
Degerlendirilmesi
Kibris bolgesinde iiretilip,
sokaklarda satilmakta olan
< Gastronomi Turizmi | yiyeceklerin, tiretim ve satig | Gézlem yoluyla  birincil
Cavusoglu, M., b Kak | v6 lorini ki 1 1 1 Kincil
Cavusoglu, O Arastlrm_a ve Ki 1S _So ak | yontemlerini - kayit  altina | veriler toplanmistir, ikinci Arastirma sonucunda web sitesi hayata gegirilmis
(2018)’ " | Makalesi | Lezzetleri ~ Uzerine | almak. Kibris'a ait somut | kaynak  olarak literatiir ’
Bir Arastirma olmayan kiiltiirel miras1 kay1t | incelenmistir.
altma alarak korumak ve
gelecege aktarmak.
istanbul Sokak lezzetleri 7 farkli grupta simflandirilmistir (deniz
uriinleri, hayvansal kaynakli iriinler, hamur isleri, i¢ecekler, tatlilar,
Demir, S., Sokak Lezzetlerinin istanbul’daki sokak meyveler ve diger gastronomik degerler). Sokak lezzeti satan isletmeler
Akdag, G., | Arastirma | Gastronomik Degeri: lezzetlerinin astronomik bir Aragtirmalar ve bire bir | genel olarak amator bir sekilde hizmet verirken, talep her donem
Sormaz, U. ve | Makalesi | istanbul Sokak & deneyimlemeler yiiksektir. Istanbul’daki sokak lezzetlerinin ¢ogu Anadolu'dan gelen

Ozata, E. (2018)

Lezzetleri

deger olarak incelenmesi.

gogler  sayesinde  buraya  tagmmustir.  "Serbet”  Osmanli
Imparatorlugu'ndan miras kalirken, "Topik" ve "Lakerda" uzun yillardir
Istanbul'da var olan gayrimiislim unsurlardan miras kalmistir.
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Planli  Davramig  Teorisi
kapsaminda sokak
< Spkgk lezzeflerl'ne't i i ket ot i, 218 il Sokak lezzetlerini tiiketme davranigina yoénelik tutumun, 6znel normun
Solunoglu, A. iliskin tilketici | davranisina yonelik tutumun, | Istanbul (400) ve , . Lo
Tez . . . . , ve algilanan davranigsal kontroliin, davranigsal niyet iizerinde
(2018) tutumlar: Gaziantep | 6znel normun ve algilanan | Gaziantep'ten G327 . E . ..
; . ; . istatistiksel olarak anlamli bir etkisi yoktur.
ve Istanbul 6rnekleri | davranigsal kontroliin, | toplanmustir.
davranigsal niyet iizerine
etkisini belirlemek
élgll.aqan degerin | Titketicilerin al%ﬂadlklgn lzmlr_ laolgesmde sgk_ak Tiiketici memnuniyeti, algilanan hazsal ve faydaci degerden
. tiiketici hazsal, faydaci degerler ile | lezzeti tiiketen 400 kisiye . . L . L
Abis, A. D. . . . . etkilenmektedir. ~ Tiiketici = memnuniyeti, davranigsal  niyeti
Tez davranislarina etkisi: | memnuniyetleri ve | anket yapilarak veriler paket . . SR T
(2019) : . . - .| etkilemektedir. Algilanan hazsal deger, tiiketici memnuniyeti iizerinde
Sokak yemekleri | davranigsal niyetleri | program aracilifiyla analiz y 1
. . R o faydaci degerden daha etkilidir.
ilizerine bir aragtirma | arasindaki iliskiyi agiklamak | edilmistir.
Sokak  Saticilarmm ) Bulgul?’r “saghk ve 'l.llJ.yen”boL}L/utu . ekonon}{? boyut”, “tiiketici
Bayraktar, G., - Sokak lezzeti saticilarinin boyutu”, “mesleki gorisler”, “kadmlarm rolii” basliklar1 altinda
. Arastirma | Goziinden Sokak .| Yan yapilandirtlms | . . L N
Zencir, E. . . - .~ | meslek hakkimndaki | ~.. . incelenirken, saticilarin ¢alisma kosullarmin iyi olmadigi sonucuna
Makalesi | Lezzetleri: Izmir | .07 L goriisme. e 9 -
(2019) Ormedi goriislerini ortaya koymak ulagilmistir. Saticilar, sattiklart Giriinlerin hijyenik ve saglikli oldugunu
g diisiinmektedir.

5 Dokuz farkls iiriin satan 10 Genel olarak sokak saticilarinin egitim seviyesi diigiikken bircogu bunu
ALTUNBAG, Sokak  Saticilarina | Sokak saticilarinin - sokak sokak saticisivla art ek is olarak yapmaktadir. Sokak saticilari, hijyen, hosgori, esnaflik vb.
E., YILMAZ, | Bildiri Gore Sokak | lezzetlerine bakis agisini ve aptlandirilm y 6rﬁyme ozelliklerin sokak saticilarinda olmasi gerektigini diisiinmektedir.
H. (2019) Lezzetleri yaklasimini 6lgmek yap s gorus Azmlik da olsa bazi sokak saticilart sokak lezzetlerini sagliksiz

yapilmustir.
bulmaktadir.
Katilimeilarin tiikettikleri sokak lezzetleri bes kategori (yemekler,
yemisler, atigtirmaliklar, igcecekler ve tatlilar) halinde sunulmustur.
. . Kategorilere gore katilimcilarin en ¢ok tiikettikleri ilk ii¢ sokak lezzeti
Mersin'de  ikamet  eden . - R
Bektarim, N., N - . | Veriler 20-69 yas | asagidaki gibidir;
s Sokak Lezzetleri | bireylerin ~ sokak  lezzeti - . . ) . ..
Cakici, A. C., | Bildiri Tiiketim Siklist tiketim  sikligmi  ortava arahigindaki 409 kisiden | Yemek: Tantuni, tavuk doner ve tost
Bally, E. (2019) & Koymak g Y2 [ anket yoluyla toplanmistir. | Yemis: Findik, ceviz ve yer fistig1

Atistirmaliklar: Gevrek simit, siit misir1 ve kestane
Icecekler: Ayran, stkma meyve sular ve yayik ayrani
Tathilar: Dondurma, kiinefe ve halka tatlisi

61



Cizelge 2.2. Tiirkge Literatiir Ozetleri (devam)

Planli davranig teorisi

Sokak lezzetlerine yonelik

baglaminda  sokak plavnh davrapgy te0r1§ - o Davranisa yonelik tutum ve 6znel norm, tekrar ziyaret etme niyetini ve
.. baglaminda Istanbul'u | Tirkge, Ingilizce ve Arapga . . . A . e
Kargiglioglu, S liezzetlermm . ziyaret eden turistlerin tekrar | dillerindeki anketler dis.tlmasion d_seg{m;w y(zinehk da;/rlz:nlssall .myetll( P oz_mf yonli
> 7| Tez estinasyon se¢imi ve | . o . - k. . | etkilemektedir. Algilanan davranigsal kontrol ise tekrar ziyaret etme
(2019) . ziyaret niyeti ile destinasyon | araciligiyla 450 kisiden veri | _. = " . . L . -
tekrar ziyaret etme secimine vénelik davramssal | toplanmistir niyetini ve destinasyon se¢imine yonelik davranigsal niyeti
niyetine etkisi: | 5% > yor r ysal | top sur. etkilememektedir.
; LA niyet iizerindeki etkisini
Istanbul ili 6rnegi .
belirlemek
Gastronomik irin  olarak
Gastronomik ~ Uriin | Izmir  sokak lezzetlerini . T .
Olarak Sokak | incelemek, Izmir  sokak Dokiiman analizi ySntemi
Valdiz B | Arastirma Leizaetleri' 1(;n?ir lezzetlerin’i ”iZeril“i tarihi kullanilarak  izmir Sokak | Gastronomik {iriin olarak Izmir'deki bashica sokak lezzetleri bu
(2020)’ ’ Malzalesi Sokak ’ Lezzetleri | vapihs sekli Sgtll d%:1 erler’ lezzetleri ile ilgili kaynaklar | sekildedir; Boyoz, Siibye, Lokma Tatlisi, Kumru, Gevrek, Sambali,
Userine Bir zstpalailﬁ ? & ysatar; (dergi, kitap, makale, web | Kokoreg, Buzlu Badem, Sulu Atom, Serbet, Uykuluk.
Aragtirma kisiler/isletmeler vb." sitesi vb.) incelenmistir.
agisindan degerlendirmek.
Sokak lezzetlerinin  Tiirk , .
yazili medyasindaki (ulusal iO&(;del;(jc(i);rS yll;ml?ﬂlgﬂltl Sokak lezzetleri ile ilgili haberler ana tema olarak islenmemektedir.
Altunbas E Tiirkiye'de yazili | gazete ve ekleri) oi,an 1040 ulusa}ll yazete vz Haberler ilk sayfalarda yer almazken daha ¢ok ulusal gazetelerin
unoag, “| Tez medyada sokak | yansimasini, haberlerin g - | eklerinde ve hafta sonlar1 yaymlandigi goriilmiistiir. Sokak lezzetleri ile
(2020) ulusal gazete eki haberi
lezzetleri teknik ~ ve  gastronomik | . gazets: © .o | ilgili etkinlikler haber sayisina etki etmektedir. Sokak lezzetleriyle ilgili
. icerik analizi yontemi ile . o A .
anlamda ne sekilde ele analiz edilmistir haberler sistematik bir sekilde islenmemektedir.
alindigin1 incelemek sur.
Sokak lezzc.‘,.tlenmvr% Sokak lezze_:tl tiketmekten . . Sokak lezzetleri gida giivenligi agisindan risk olusturmaktadir. Bu riskin
Aydn, B. gida giivenligi | kaynaklanabilecek gida | Literatir ~ taramasi, saha 9 . <
Tez . . . . ana kaynagmin saticilar ve satig yapilan alanin ¢evresi oldugu
(2020) acisindan giivenligi risklerini | aragtirmasi ve anket diisiinilmektedir
degerlendirilmesi degerlendirmek § ’
Sokak lezzetleri
girigimcilerinin Sokak lezzeti Girisimcileri sokak lezzetlerine yonelik yatirima ¢eken en 6nemli unsur,
formal ve informal |~ .°" . . . s bunu aile gelenegi olarak gormeleridir. Girisimciler yogun galisma
Eren, A. K. o . . .| girisimcilerinin egitim | Yan yapilandirilmis . . e . > I
(2020) Tez egitim  diizeylerinin dizeylerinin  (formal  ve | goriisme saatleri sebebiyle formal egitime yeteri kadar dnem vermediklerini ve
belirlenmesine infon};lal) belirlemek gorugme. informal egitimin sokak lezzetlerinde daha etkili bir 6grenme sekli
yonelik  nitel  bir ’ oldugunu belirtmektedir.

caligma: Izmir 6rnegi
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yapilmustir.

Ziyarcro Qi < Antalya’ya gelen turistlerin
lezzetlerine  yonelik vaya gewl ... | Veriler anketle ve kolayda
. .~ .| sokak lezzetlerine yonelik . o . . S
Bayram, R. gastronomik imaj L ornekleme yoluyla | Ziyaretcilerin sokak lezzetlerine yonelik tutumlari ve gastronomik imaj
Tez gastronomik imaj algisinin o R o et - .
(2020) algisinin  satin  alma A . . . | Antalya'y1 ziyaret eden 465 | algilar1 satin alma niyeti lizerinde pozitif yonlii bir etkiye sahiptir.
. . .. | satin alma niyetine etkisini .
niyetine etkisi: Slemek turistten toplanmustir.
Antalya 6rnegi gmex.
Katilimeilarn ~ Istanbul'da
sokak yemeklerine yonelik
bilgi, begeni, gastronomik
hareketlilik, gida giivenligi
tercihleriyle birlikte Sokak yemeklerinin bilinirlik ve begenilme seviyeleri yiiksektir. Sokak
demografik ozellikleri (yas, yemekleri gastronomik hareketliligi az olsa da etkilemektedir.
Sokak yemeklerinin | cinsiyet, egitim, elir . Katilimeilar gida giivenligini ¢ok fazla 6nemsememektedir. istanbul'a
bilini l'ky begeni, | dii eyi) 1st§nb l'a gel' Veriler, 13 sokak saticist eli 51k11“1g SOk%lk le getlergini deneme sikhigr ve gelir durum
Latifoglu, A. H g;;trgnlo;nik . s:lizhgl \;e sokak yeumeklerginilrf miigterileri arasmndan gegfskenler% ’bilinirlik falzlftérﬁne gore anlaml far%(hl:i( ggstermeitedi;1
*7 | Tez e A ... | aragtirmaya katilan 159 yerli | ; W o o h S g .« )
(2020) hareketlilik ve gida | denenme sikligi gibi gesitli . Istanbul'a gelis siklig1 degiskeni, begenilme faktoriine gore anlamli
. o o turistten  anket  yoluyla = . . -
giivenligi  acisindan | degiskenler bakimindan toplanmustir farkliik gostermektedir. Yas ve sokak lezzetlerini deneme siklig1
incelenmesi farkliliklar tespit edilerek P sur. degiskenleri, gastronomik hareketlilik faktoriine gore anlamli farklilik
sokak yemeklerinin gostermektedir. Higbir degisken gida giivenligi faktoriine gére anlaml
gastronomideki yerini farklilik gostermemektedir.
belirlemek ve gastronomik
hareketlilik yoniinii tiiketici
yaklasimlari agisindan
incelemek.
Sokak lezzetleri konusunda YouTube'da buh_l’r}an Tiirk Videolara en ¢ok konu olan sokak lezzetleri, yemek ve igecek olarak
Sosyal Medya’da | detayli bir derleme yapmak sokak lezzetleri” konulu, kategorize edilmis ve asagidaki gibidir. Videolara en ¢ok konu olan
Yayla 0. | Aragtirma Tﬁri Syokak yaba};cﬂarm gbzﬁnd};inijrl; izlenme sayist bir milyonun Slrasglyla en ¢ok lfonu olsar;g Tiirk fokak gfemekleri' midyge dolma, pide
2 : . . L. tzerinde olan 19 video .. . e
(2021) Makalesi | Lezzetleri: Youtube | sokak lezzetlerinin YouTube incelenmi Elde  cdilen bal ve kaymak, menemen, simit, dondurma, doner, balik ekmek, borek,
Ornegi ortamindaki durumunun verilere 5 icerik  analizi baklava ve lahmacun. Sirasiyla en ¢ok konu olan Tiirk sokak icecekleri;
belirlemek. ¢ cay, ayran, tursu suyu ve Tiirk kahvesi.
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- Sivas Sokak . . C. .
H.?Sta.f)glu’ E, Lezzetleri ve | Tiiketicilerin sokak | Sivasta ikamet eden 300 Sokak lezzetlerine Kargt bakis agisi; yas, egrtim Qurumlf Vevgghr dyrumu
Siinbiil, B. ve | Arastirma | " T . ST bakimindan anlamli farklilik goéstermektedir. Tiketiciler sokak

. . | Tiiketicilerin = Sokak | lezzetlerine bakis acisina | sokak lezzeti tiiketicisine | _. . e . P
Demircioglu, S. | Makalesi Lezzetlerine  Bakis | bilimsel anlavis eclistirmek. | anket vanilmi yiyecekleri satin alirken lezzete ve temizlige 6nem verirken, Sivas ilinde
(2021) A s Y15 gely i yaprmis-. sokak lezzetlerinin yeterli ¢esitlilikte olmadigini diisiinmektedir.

2016 ile 2021 Nisan ayina
Tiirkiye’de Sokak lezzetleri | kadar yaymlanan, Google
Sokak Lezzetleri konusuyla _ ilgili 2016 Akademik, ULAKBIM ven Calismalar 2019 yili itibariyle say1 olarak arti gostermektedir.
T + . | yilindan 2021 yili Nisan | tabanlarinda yer alan ve o " Wl Lo . .
Kargiglioglu, S. | Arastirma | Konusuyla Ilgili o Cogunlukla "gida giivenligi, sehirlerin sokak lezzetlerinin envanteri,
. ayma kadar yaymnlanan | sokak lezzetleri" ile "sokak [ % ° . . T . RO . s L
(2021) Makalesi | Yapilan Caligmalarin . . o tiiketici tercihleri, destinasyon tercihi ve imaji, festivallerin” incelendigi
Bibliyometrik Analizi | M2kaleler  ve  lisansistii | yemekleri® =~ anahtar | oo e g
tezlerin bibliyometrik olarak | kelimelerini birlikte igeren ’
analizi makale ve lisansiistii tezlerin
bibliyometrik analizi
Bu ¢alisma ile gastronomi
degeri olan sokak lezzetleri
. ~ .. | Trabzon  agisindan  ele
gelﬁztimr(rirfe' Urlin almmis ve Trabzon Sokak
Kurtaran Celik, Gastsronorﬁi Deserleri Lezzetlerini 6zellikle Dogu
M., Mutlu, F. | Bildiri Olan gSokak Karadeniz Bolgesindeki | Literatiir Taramasi Caligsma sonucu 16 tane sokak lezzeti listelenmistir.
(2021) turizm isletmelerine

I:ezzetleri ve Trabzon
Ornegi

tanitmak ve turizmde
stirdiirtilebilirligi saglayacak
iirinler agisindan farkindalik
yaratmak amaglanmistir
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Eskisehir’deki sokak
lezzetlerinin neler oldugunu,
Gastronomi Turizmi | tilketim  sebeplerini, bu Kartopu émeklem  voluvla
Simsek, A, Kapsaminda  Sokak | lezzetlerin igerisinde op . | Yoy .. q et
. . Arastirma L. . . . .. | 18 isletmeci ve tiiketiciyle | Sokak lezzetlerinin ekonomik, kiiltiirel ve gevresel bakimdan olumlu
Celik Yesil, S. Makalesi e Uerinin gocmenlEly g ar1 yapilandirilmig goriisme | etkileri vardir
(2022) Incelenmesi: olumlu/olumsuz ekonomik, ya 11};n 11) i $ gOrus ’
Eskisehir Ornegi kiiltiirel, ¢evresel ve hijyen yaprimigtr.
bakimindan etkilerini
belirlenmek
Gastronomi Y| Gastronomi  ve  mutfak
Mutfak Sanatlar ile . .. . .| Veriler, Frigya bolgesinde
<~ . .| sanatlan ile agcilik 6grenimi . -
Aseilik Ogrenimi [ 0 T s encilerin da bulunan Universitelerde |
gbren  Ogrencilerin ﬁeofobi & ve neiﬁli O6grenim  gormekte olan, | Ogrencilerde bulunan gida neofobi ve neofili egilimleri, sokak
Citak, B. (2022) | Tez neofobi ve neofili eFilimlerinin sokak ascilik ile gastronomi ve | lezzetlerine iliskin tutumlarina etkisi vardir. Bu etki dogrusal ve pozitif
egilimlerinin  sokak £ . . . | mutfak  sanatlar1  boliimii | yonlidiir.
. oo . | lezzetlerine iliskin | ... L
lezzetlerine  iliskin s 6grencilerinden anket
. . | tutumlarina etkisini ortaya
tutumlarina etkisi Kkovmak yoluyla toplanmustir.
iizerine bir arastirma Y

Cizelge 2.2°de gastronomi turizmi kapsaminda sokak lezzetleri konusunda ulagilan Tiirk¢e arastirma (tez, makale, bildiri) 6zetleri yer
almaktadir. Tezler igin Yiiksek Ogretim Kurulu Tez Merkezi’'nde arama yapilmustir. Bildiri ve makaleler igin Iskenderun Teknik
Universitesi PIRI yazilmi kullanilmistir. “Sokak lezzeti, sokak lezzetleri, sokak yemegi ve sokak yemekleri” kelimeleriyle,
“gastronomi” alaninda yapilan arama sonucunda ulasilan arastirmalar incelenmis ve uygun goriilenler tabloya alinmistir. Bu kapsamda
ulagilan arastirmalar Cizelge 2.2’deki gibidir. Toplamda 37 arastirma listelenmistir. Bunlarin en yenisi 2022’de yayinlanmisken en eskisi
2017 yilinda yapilmustir. Cizelge 2.2°ye bakildiginda genellikle Adana, Gaziantep, Istanbul ve Izmir illeri iizerinde yogunlastig:
goriilmektedir. Calismalarin amaci dogrultusunda Cizelge 2.2 ye bakildiginda; ¢ogunlukla calismalarin sokak lezzetlerinin incelenmesi,
sokak lezzetlerinin kayit altina alinmasi, sokak lezzetlerinin turizm ve gastronomi agisindan degerlendirilmesi, sokak lezzetleri tiiketici

tizerindeki algilar1 ve sokak saticilarin hayati ve bilgileri lizerine genel olarak hepsini bir arada inceleyen c¢alismalarin ender oldugu
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goriiliirken, cogunlukla tek bir amag¢ dogrultusunda arastirma yapildig: ifade edilebilir. Yine ¢izelge 2.2°ye bakildiginda arastirmalarin

yontem olarak nicel ve nitel yontemi bir arada kullanirken, ¢ogunlukla nicel yontemleri daha sonrasinda nitel, literatiir taramasi ve

dokiiman analizi teknigini benimsedigi sdylenebilir.

Cizelge 2.3 Yabanc Literatiir Ozetleri

Pekanbaru City, Riau Province)

sokak saticilarmin - girisimei
davranislar1 tizerindeki etkisini

ortaya koymak

. Veri Toplama
Yazar(lar) / Y1l Tiir Arastirma Adi Amag B . Sonug¢
Yontemi
A study on the street food dimensions | Sokak lezzeti tiiketicilerinin | Veriler 650 katilimcidan | Risk algist boyutlar:: Hijyen riski, ¢evresel
Gupta, V., Khanna, K., | Arastirma . ) ) L ) o ) o
. and its effects on consumer attitude and | risk ve fayda algilarmin gesitli | anket yoluyla | risk, saglik riski, sosyo-psikolojik risk
Gupta, R.K. (2018) Makalesi . . .
behavioural intentions boyutlarini ortaya koymak toplanmustir. Fayda algis1 boyutlari: kolaylik, deger
Aragtirmada turistlerin en ¢ok tercih ettigi 17
. . o | Veriler havaliman1 kalkis | sokak lezzeti tespit edilmistir. En ¢ok tercih
Preferential analysis of street food | Delhi'deki yabanci turistlerin ) o . ) .
Gupta, V., Khanna, K., | Arastirma kapilarinda 670 turistten | edileni "tavuk tikka" iken en az tercih edileni
. amongst the foreign tourists: a case of | sokak  yemegi tercihlerini ) ) B
Gupta, R.K. (2020) Makalesi o anket yoluyla | "paddu"dur. Turistler genellikle hijyen
Delhi region ortaya koymak
toplanmustir. kurallarina uygun olarak hazirlanmis ve hafsf
tad1 olan sokak yemeklerini tercih etmektedir.
Isletmenin karakteristik
ozelliklerini ve igletme
. . . . . . Girisimei davramislarim etkileyen faktorler
Factors influencing on entrepreneurial | profilini, aile ortamuni, | Veriler 131 sokak
o Arastirma ) | o = sirastyla cosku, pazar firsatlarini yakalama
Marliati, M. (2020) behavior of street vendors (A case in | isletmenin i¢ ve dis ¢evresini ve | saticisindan anket yoluyla
Makalesi davranisi, yeni fikirler yaratma/arama ve risk

toplanmustir.

alma cesaretidir.
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Brezilya'da yemek

kamyonlarinin ortaya

Disarida yemek yeme uygulamasinda yemek

kamyonlar1 tarafindan sunulan bes yenilik

Kadir, M. A. (2021)

Jaya Old Town

ortaya koymak

tiiketiciye anket yapilarak

toplanmustir.

¢ikmasiyla birlikte sosyal bir | Yemek kamyonu o . o
(degisiklik) belirlenmistir. Bunlar
) Food trucks and food parks as a social | yenilik olarak disarida yemek | girisimcileri, tiiketiciler ) . .
de Souza Bispo, M., | Arastirma gurmelestirme, arag kisisellestirme,
. . innovation of eating out practice: A | yeme (sokak yemegi) | ve kamu yetkilileriyle ) o =
Almeida, L.L. (2020) Makalesi F . . | miisterilerle iletisim kurmak i¢in sosyal
study in Jodo Pessoa - Brazil uygulamasimn1  anlamak  ve | yapilan nitel bir
medyanin  kullanimi, gida kamyonlarinin
organizasyon calismalarini | arastirma. o o )
belirli yonetim bigimleri ve alanlar1 kullanma
gida caligmalarina o
seklidir.
yaklagtirmak
20. yuzyilda sokak yemeklerinin sechir
. . profillerinin énemli bir pargasidir. Saticilara
Sokak yemegi saticilarinin | Bryant Park'taki bir sokak .
) ) ) ) gore, kamusal kent alanlarin rolii, turizm
Arastirma | Street food in New York City: | algilarini incelemek ve kentsel | yemegi vaka ¢alismasi,
Fusté-Forne, F. (2021) . . . . . talebinde yer alan insanlar igin sokak
Makalesi Perspectives from a holiday market gida peyzajlarinda  yerlerini | yar1 yapilandirilmig . .
lezzetlerinin ~ gekiciligini  arttirmaktir  ve
arastirmak gOriisme
sosyal medya geliri arttirmak igin ¢ok 6nemli
bir faktordiir.
. . . | Veriler, 5 sokak lezzeti
Yuen May, R. Y., Aziz, K. The Success Factors Affecting Street | Petaling Jaya Old Town’daki )
) ) ) ) ) saticistyla goriisme | Sirastyla, Malezya'nin tanitimi, destinasyon
A., Latif,R. A., Abdul Latip, | Arastirma | Food Stalls for Gastronomic Tourism | sokak lezzeti saticilarini
. . ) ) | yapilarak ve 100 | imaj1, seyahat destinasyonu se¢imi, turistik
M. S., Kwan, T. C., & Abdul | Makalesi Competitiveness: A Case of Petaling | etkileyen basar1 faktorlerini

cekicilik ve gastronomi turizmidir.
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Yoksul kampung sakinlerinin Evde yemek pisirme uygulamalart azaldikga
sembolik ve maddi beslenme kampung'daki yeme uygulamalarm esas
yollarini kesfetmek. olarak sokak yemeklerine bagli oldugu
A The foodscape of the urban poor in | Sokak yemeklerinin | Etnografik ve nitel bir | gériilmektedir. Ancak yine de, yemek
ragtirma .. . . ..
Arciniegas, L. (2021) R Jakarta: street food affordances, sharing | kampung'un mekansal | yaklasim ve temsili bir | sisteminin dinamik mekansal gosterimi ve
akalesi
networks, and individual trajectories organizasyonunda nasil bir rolii | nicel aragtirma kamusal alanlarin ortaklagsmasi, hanenin
oldugunu, boyle bir Otesine gegen, yiyiciler, sokak saticilari,
organizasyonun sosyal etkisini komsular ve aileden olusan topluluga dogru
agtklamak giden paylasim aglar iretir.
Sokak yemegi turizmi yerel halka fayda
. L Unpacking Street Food Tourism in| o
Mnguni, E.M., Giampiccoli, | Aragtirma Literatiire katkida bulunmak ve | saglamaktadir. Yemek turizmi  Giiney
South Africa: A Literature Review and Literatiir Taramas1
A. (2022) Makalesi paydaslara yol gostermektir. Afrika'da bilinmekte olup iilkenin c¢ok
a Way Forward .
kiiltiirlii mirasin1 yansitmaktadir.
Sokak yemegi saticilarinin
Unfolding the Impacts of a Prolonged | COVID-19 gibi durumlarla .
o ) ) Yapilan analiz sonucu bulgular dért ana baslik
Gaffar, V., Tjahjono, B., COVID-19 Pandemic on the | nasil basa ¢iktigimi kesfetmek | 20 sokak yemegi saticisi
. Arastirma o ) ) . I alinda ele almmustir bunlar; algilama
Abdullah, T., Sari, M., . Sustainability of Culinary Tourism: | ve  COVID-19 ile ilgili |ile yar1 yapilandirilmis . .
. Makalesi . . o yetenegi, Ogrenme yetenegi, entegrasyon
Rofaida, R. (2022) Some Insights from Micro and Small | kisitlamalarin mutfak turizmi | goriisme
) ) . yetenegi, koordinasyon yetenegidir.
Street Food Vendors uzerindeki  etkileri  ortaya
koymak

Cizelge 2.3 te gastronomi turizmi kapsaminda sokak lezzetleri konusunda ulasilan yabanci arastirmalarin 6zetleri yer almaktadir. Scopus
indeksinde “streed food” ve “street flavor” kelimeleriyle, “gastronomi” alaninda yapilan arama sonucunda ulasilan aragtirmalar bir daha
incelenerek uygun olanlar tabloya alinmistir. Bu kapsamda ulasilan arastirmalar Cizelge 2.3’teki gibidir. Cizelge 2.3’e bakildiginda
sokak lezzetlerinin risk ve fayda algisinin ortaya ¢ikarilmasi, yabanci turistlerin sokak yemegi tercihlerinin ortaya konulmasi, covid-19

algis1 vb. amaglar edinildigi goriilmektedir. Listelenen en eski arastirma 2018 yilinda yayinlanmisken en yeni ¢alisma 2022 yilinda
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yaymlanmustir. Incelenen bu ¢alismalardan 4’iinde anket kullanilirken, 4 tanesinde de yar1 yapilandirilmis gériisme yapilmistir. Bir tane

caligma hem anket hem de yar1 yapilandirilmis goriisme kullanmastir.

Gastronomi turizmi kapsaminda sokak lezzetleri iizerine yapilan literatiir taramas1 sonucunda, sokak lezzetlerinin incelenmesi, kayit
altina alinmasi, sokak lezzetlerinin turizm ve gastronomi agisindan degerlendirilmesi, sokak lezzetlerinin tiiketici algilari, sokak lezzeti
saticilarin hayatlar1 vb. konular iizerinde yogunlastig1 goriilmektedir. Bunun yani sira yapilan bu arastirmalarin Tiirkiye literatiiriinde
Gaziantep, Adana, Istanbul, Izmir iizerine yogunlastig1 goriilmektedir. Ayn1 zamanda c¢alismalarda genellikle anket teknigi kullanmis
olup, az da olsa nitel arastirmalarin da oldugu goriilmektedir. Ancak nitel ve nicel arastirmalarin bir arada kullanildig1 ¢caligmalar ¢cok
ender sayidadir. Yapilan bu alan taramasinin sonucunda daha 6nce Hatay Sokak lezzetleri {izerine yapilmis herhangi bir ¢aligmaya
rastlanilmamustir, literatiirdeki bu boslugu doldurmasi arastirmay1 6zgiin kilan yonlerinden biridir. Ayrica amaci dogrultusun da karma
yontem tekniginin kullanilmasinda 6zgiinliigiinii giiglendirirken, aragtirmada yerel halk, seyyar sokak lezzeti saticilar1 ve gastronomi

hakkinda uzman kisilerden detayli ve kapsamli bir sekilde veri toplanmas1 da ¢alismay1 6zgiin kilan yonlerinden birisidir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Ilgili literatiir inceliginde sokak lezzetleri hakkinda birgok ¢alismaya rastlamak miimkiindir.
Fakat yapilan incelemelerde daha Once Hatay Sokak lezzetleri {izerine herhangi bir
caligmanin bilimsel agidan ana konusunu olusturdugu goriilmemistir. Birden ¢ok kiiltiire ev
sahipligi yapmis ve bu kiiltiirlerin izlerini tasidig1 lezzetleri giinlimiize kadar tagimis olan
UNESCO gastronomi sehri Hatay’da Sokak lezzetleri c¢alismasi konusu Onem arz
etmektedir. Bu kapsamda ilgili literatiirdeki boslugu tamamlamak i¢in yola ¢ikilan bu
arastirmanin amaci Hatay iline ait sokak lezzetlerini arastirmak, kayit altina almak, sokak
lezzetlerine iligkin yerel halk ve diger paydaslarin goriis ve algilarin1 ortaya koymaktir.
Arastirmada mevcut durum analizi yapilarak Hatay Sokak lezzetlerine yonelik pozitif ve
negatif durumlarin belirlenmesi ve bu durumlarin 6nemi ve eksik yonlerin 6niine gegilmesi

icin gereken Onerilere yer verilmistir.

3.2. Arastirmanin Hipotezleri

Arastirma kapsaminda gelistirilen hipotezler asagidaki gibidir;

Hi: Demografik degiskenler ve yemek kalitesi boyutu arasinda anlamli yonde farklilik vardir.
Haz: Demografik degiskenler ve hijyen boyutu arasinda anlamli yonde farklilik vardir.
Hs: Demografik degiskenler ve memnuniyet boyutu arasinda anlamli yonde farklilik vardir.
Ha: Demografik degiskenler ve hizmet kalitesi boyutu arasinda anlamli yonde farklilik vardir.
Hs: Demografik degiskenler ve duygu boyutu arasinda anlamli yonde farklilik vardir.
He: Demografik degiskenler ve deger boyutu arasinda anlamli yonde farklilik vardir.
H7: Demografik degiskenler ve davranigsal niyet 6l¢egi arasinda anlamli yonde farklilik

vardir.

3.3. Arastirmanin Yontemi

Hatay gastronomisindeki sokak lezzetlerini belirlemek ve literatiirdeki eksikligi
tamamlamak i¢in yola ¢ikilan bu aragtirma daha genis ve biitiinciil veri toplamak i¢in karma
yonteme bagvurulmustur. Karma ydntem: cesitli yollar ve yontemler ile verilerin

toplanilmas1 ve elde edilen verileri analiz etme, sunma ve biitiinlestirilmesidir. Aragtirma
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problemlerini anlamay1 kolaylagtirmak i¢in agik ve kapali uglu sorular bir arada kullanilarak
katilimcilardan verilerin toplanmasi, verilerin birbiri ile karsilastirilip bir araya toplanarak
avantajli sonuglar ¢ikarilmasini saglar (Baki ve Gokgek, 2012: 2; Creswell ve Sozbilir, 2017:
2;). Bu kapsamda arastirma i¢in Chavarria ve Phakdee-auksorn (2017) tarafindan
gelistirilen, Solunoglu (2018) tarafindan Tiirk¢eye ¢evrilen 25 ifadeden olusan davranisa
dayali tutum 6lgegi ve Phakdee-auksorn (2017)’tarafindan gelistirilen 3 adet ifadeden olusan
davranigsal niyet Olgegi ile toplamda 28 ifade kullanmistir, anket yontemi ile veriler
toplanmustir. Yerel halka sunulan ifadelerden yola ¢ikilarak seyyar sokak yemegi saticisi ve
gastronomi hakkinda bilgi sahibi kisiler i¢in gériisme formu olusturulmus olup, bu kapsamda
veriler toplanmustir. Toplanan veriler Uggenleme (Triangulation) yontemi ile birbiri ile

karsilagtirilarak bulgular kisminda ifade edilmistir.

Bu arastirmada karma ydntem kullanilmasinin gerekgesi Uggenleme (Triangulation): Ayni
zamanda nicel veya nitel verilerin es zamanl fakat bagimsiz bir sekilde kullanilmasidir. Bu
yontemle ile aragtirmada birbirine yakin olan veya tutarli sonuclarin varligini analiz etme
goriisii hakimdir. Yani ¢esitli yontem ve teknikler kullanilarak elde edilen sonuglarin
birbirini desteklemesine bakilir. Uggenleme ydnteminde elde edilen sonuglari, etkileyen
unsurlarin kontrol edilmesine ve degerlendirilmesine fayda saglar (Baki ve Gokgek, 2012;

Giannakaki 2005).

3.4. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini, Hatay ili Antakya merkez ilgesinde ikamet eden 18 yas iistii bireyler
olusturmaktadir. TUIK (2021) verisine gore Antakya’da ikamet eden 15 yas istii birey say1s1
321874°diir  (https://biruni.tuik.gov.tr/medas/?kn=95&locale=tr). Elde edilen niifus
verisinde arastirma dahilinde olmayan 15, 16 ve 17 yasindaki bireyler olsa da bu fazlalik
hedeflenen orneklem biyiikliigiinii etkilememektedir. Zira arastirmada kullanilacak
orneklem, belirlenen evren iginden kolayda Ornekleme yontemi seg¢ilmistir. Kolayda
ornekleme; Ozlinde evrene ait ulasilabilen her birimin O6rnekleme yoOnteminin igerisine
katilmasidir. Yaygin olarak kullanilan bir yontemdir. Kolayda érneklemede amag en kisa
zamanda ve en az maliyet ile kolay ulasilarak bilginin iiretilmesidir (Karavardar, 2011: 165;

Yazicioglu, 2004: 123).
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izelge 3.1. 0=0,05 hata payina sahip bir evrenin 6rneklem biiyiikligii

Evren Biiytkligii N 321874
Test degeri t 1,96
Gergeklesme olasiligi p 0,5
Gergeklesmeme olasiligt q 0,5
Hata pay1 d 0,05
Orneklem biiyiikliigii n 383,703238

Cizelge 3.1 incelendiginde 0,05 hata payiyla (%95 giiven ile), 321874 bireyden olusan bir
evrenden cekilecek minimum Orneklem degerinin yaklasik olarak en az 384 oldugu
goriilmektedir (Karasar, 2014: 305). Arastirma igin toplamda 449 katilimcidan olusan bir
orneklem olusturulmustur. Bu say1 0,05 hata pay1 formiiliine gdére hesaplanan minimum
degerin 6nemli Ol¢tlide iizerindedir. Boylece 15, 16 ve 17 yasindaki bireylerin sebep oldugu
fazlaligin bir problem teskil etmedigi ve 6rneklemin hem bu fazlaliga hem de olas1 veri

kayiplarina kars1 giiclii bir sayiya ulasmis oldugu goriilmektedir.

Nitel goriismelerde ise;

Gastronomi hakkinda bilgi sahibi kisilere ulagsmak i¢in goriisme kapsaminda "Kartopu
ornekleme yontemi" kullanilmig, bu kapsamda oncelikle alaninda uzman bir akademisyen
referans alinmus, ilgili kisi ve kisilerin yonlendirmesi ile diger kisi ve kurumlara ulagim
saglanmistir. Arastirmada gastronomi paydasi 10 kisi ile gorlismeler gergeklestirilmistir

(Yagar ve Dokme, 2018: 5).

Seyyar sokak lezzeti saticilarina ulasmak i¢in kartopu ve amacgli orneklem yontemi
benimsenmistir. Amacli Orneklem; genellikle nitel arastirmalarda tercih edilmektedir.
Aragtirmada veri toplamak i¢in hazirlanan sorularin, yanitlarla iligkilendirilerek belli baslt
amaclar dogrultusunda (kurumlar, gruplar, bireyler vb.) se¢cim yapma islemi olarak
tanimlanmaktadir. Arastirma kapsaminda seyyar sokak lezzeti saticilifi yapan 10 kisi ile

goriismeler gergeklestirilmistir (Baki ve Gokgek, 2012: 5).
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3.5. Veri Toplama Aracglar

Calismada veri toplama araci olarak anket ve goriigme teknigi kullanilmis olup, veriler yiiz
ylize, telefon ve ¢evrim igi olarak toplanmistir. Arastirmada kullanilmis olan Anket formu 2
béliimden olusmaktadir. Ilk boliimde yerel halkin demografik dzelliklerinin tespitine ydnelik
ifadeler bulunmaktadir. Ikinci boliimde ise. Calismanmn amaci baglaminda tiiketicilerin
sokak lezzetlerine karsi tutumlarint ortaya ¢ikarmak i¢in Chavarria ve Phakdee-auksorn
(2017) tarafindan gelistirilen, Solunoglu (2018) tarafindan Tiirk¢geye cevrilen, davranisa
dayali tutum 6lgegi, yemek kalitesi boyutunu, hijyen boyutu, memnuniyet boyutu, hizmet
kalitesi, duygu boyutu, deger boyutu ile toplamda 6 boyut ve 25 ifadeden olugsmaktadir.
Yine, Phakdee-auksorn (2017)’tarafindan gelistirilen, tek boyut olan ve 3 adet ifadeden
olusan davranissal niyet Olcegi de anket formuna dahil edilerek toplamda 28 ifade ve
demografik degiskenlerden olusan anket formu kullanilarak veriler toplanmistir. Ankette 5’11
likert yonteminden faydalanmilmistir. Ayni zamanda anket formundaki ifadelerden
yararlanilarak sokak yemegi saticilari, belediye, sivil toplum kuruluslari temsilcileri, yemek
yazarlari, gastronomi dernegi iiyeleri, gastronomi ve ascilik boliimiindeki akademisyenlerle

yar1 yapilandirilmis miilakat teknigi ile gériismeler yapilmistir
3.6.Verilerin Analizi

Dogrulayici faktor analizi igin LISREL 8.80 programi kullanilirken geri kalan analizlerin
uygulanmasinda IBM SPSS Statistics 26 programi kullanilmistir. Tanimlayici istatistiklerin
verilmesinin ardindan dogrulayici faktor analizi, glivenirlik analizi ve garpiklik — basiklik
degerleri ile normallik incelemesi yapilarak veri setinin dnceden belirlenmis olan aragtirma
hipotezlerini test etmeye uygun olup olmadig1 kontrol edilmistir Arastirmada kullanilan
Olceklere ile giivenirlilik analizi yapilmis ve yorumlanmistir. Son olarak veriler aragtirma
hipotezlerini sinamak tiizere kendi yapilarina uygun istatistiksel testler (bagimsiz 6rnekler t
testi (independent samples t test) ve tek yonlii varyans analizi (one-way ANOVA))
kullanilarak analiz edilmis ve elde edilen sonuglar yorumlanmistir. Nitel veriler ise dikkatli
sekilde bilgisayar ortamina aktirilirmis ve betimsel analiz teknigi ile bulgular kisminda
belirtilmistir. Elde edilen verilerin aritmetik ortalamalarini yorumlamak icin asagidaki

degerler kullanilmistir (Ozdamar: 2003):

e 1,00 -1,79: Cok diisiik
e 1.80-2,59: Diisiik
e 2.60-3,39: Orta



74

e 3.40-4,19: Yiksek
e 420-5.00: Cok yiiksek

3.7. Arastirmanin Gecerliligi ve Giivenirligi

Arastirmada hem nicel hem de nitel veri toplama yontemleri bir arada kullanilmistir. Nitel
veriler i¢in literatiir ve alaninda uzman 3 akademisyen (2 Dogent, 1 Dr.) goriisii alindiktan
sonra yar1 yapilandirilmig goriisme formu olusturulmustur. Anket formu i¢in Chavarria ve
Phakdee-auksorn (2017) tarafindan gelistirilen, Solunoglu (2018)’nun doktora tezinde
Tiirkgeye cevirdigi 6 boyut 25 ifade, Phakdee-auksorn (2017)’tarafindan gelistirilen, tek
boyut olan ve 3 adet ifadeden olusan davranissal niyet 6l¢gegi de anket formuna dahil edilerek
toplamda 28 ifade ve demografik degiskenlerden olusan anket formu kullanmistir. Yine de
arastirmanin gegerliligi ve giivenirligi artirma agisindan ankete dogrulayici faktor analizi ve

giivenirlik analizi yapilmistir.

Nitel arastirmalarda veri gilivenilirligini artirmak Merriam (2013)’a goére arastirmacinin
inanirligina da bagli oldugunu ifade etmistir. Bu kapsamda gerceklestirilen goriismelerde
aragtirmanin amaci iyice anlatilmistir. Bunun yam sira goriismelerde daha verimli ve
gercekei bilgiye ulasmak i¢in katilimcilarin isimlerinin herhangi bir sekilde agiklanmayacagi
ve gizli tutulacagi belirtilmistir. Katilimcilarin goniillii olmalarinin teyit edilmesi gegerlilik

ve glivenilirlik agisindan 6nemli bir unsurdur (Yildirim ve Simsek, 2011).

3.8. Arastirmanin Simirhhiklar

Arastirmada Hatay geneline ulasim, maddi ve zaman gibi kisitlayic1 unsurlardan dolay1
orneklem Antakya merkez ile sinirlandirilmistir. Sokak lezzetlerine yerel halkin daha fazla

ilgi gostereceginden ve zaman nedeniyle turist goriisleri kapsam dis1 tutulmustur.
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4. BULGULAR

Bu kisimda yerel halk (440) anket veri sonuglari, (8) seyyar sokak lezzeti saticis1 ve (10)

gastronomi paydasindan elde edilen veriler belirtilecektir.

4.1. Kullamlan istatistiksel Yontemler

Yapilan anket caligmasiyla toplam 449 katilimcidan elde edilen veriler gerekli kontroller
yapildiktan sonra analiz edilmeye hazir hale getirilip dikkatlice bilgisayar ortamina
aktarilmigtir. Veri seti hazirlandiktan sonra kayip gozlem incelemesi yapilmistir.
Katilimcilara, Olceklere, dlgek boyutlarina ve Olceklerdeki maddelere ait tanimlayici
istatistikler verilmistir. Boylece katilimeilarin genel profili ¢ikarilmis ve sokak lezzetlerine
kars1 nasil bir tutum iginde olduklarina dair bir fikir sahibi olunmustur. Tanimlayici
istatistiklerin verilmesinin ardindan dogrulayici faktor analizi, glivenirlik analizi ve ¢arpiklik
— basiklik degerleri ile normallik incelemesi yapilarak veri setinin 6nceden belirlenmis olan
arastirma hipotezlerini test etmeye uygun olup olmadigi kontrol edilmistir. Son olarak veriler
arastirma hipotezlerini sinamak iizere kendi yapilarina uygun istatistiksel testler (bagimsiz
ornekler t testi (independent samples t test) ve tek yonlii varyans analizi (one-way ANOVA))
kullanilarak analiz edilmistir. Dogrulayict faktér analizi i¢in LISREL 8.80 programi
kullanilirken geri kalan analizlerin uygulanmasinda IBM SPSS Statistics 26 programi

kullanilmastir.

Nitel arastirmalarda ise:

Katilimcilardan elde edilen veriler Word belgesine aktarilip incelendikten sonra yapilan alan
taramas1 ve sorulardan alinan cevaplar dogrultusunda betimsel analiz araciliiyla temalar
olusturulmustur. Betimsel analiz; daha onceki arastirmalarda elde edilen kavramsal ¢ergeve

dogrultusunda temalar olusturularak bulgular kisminda ifade edilmesidir (S6zbilir, 2009: 5).
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4.2. Yerel Halka iliskin Nicel Bulgular
Bu boliimde yerel halkla iliskin bulgulara ilgili ¢izelgeler, hipotez testleri, ilgili dlgege ait
bazi istatistiki bilgiler yer almaktadir.

4.2.1. Katihmcilara ait tammmlayici istatistikler

Arastirma dahil olan katilimcilarin nasil bir profile sahip olduklarini belirlemek amaciyla,

kisisel bilgi formuna verilen yanitlarin frekans ve yiizdeleri sunulmustur.

Cizelge 4.1. Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Demografik
Orellikler Grup Frekans Yiizde

Erkek 245 54,6
Cinsiyet Kadin 204 45,4
Toplam 449 100

Evli 220 49

Medeni Durum Bekar 229 51
Toplam 449 100
18-39 336 74,8
Yas 40 yas ve lizeri 113 25,2
Toplam 449 100
[k gretim 56 12,5
Lise 160 35,6
Ogrenim Diizeyi Universite 187 41,6
Lisansiistii 46 10,2

Toplam 449 100
5500 TL ve alt1 223 49,7
5501 TL - 8500 TL aras1 88 19,6

Gelir Durumu 8501 TL - 11500 TL aras1 63 14
11501 TL ve tizeri 75 16,7

Toplam 449 100
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Cizelge 4.1. incelendiginde katilimcilarin 245’inin (%54,6) erkek, 204 liniin (%45,4) kadin

oldugu goriilmektedir.

Katilimcilarin  220’sinin (%49) evli, 229’unun (%51) bekar oldugu goriilmektedir.
Arastirmaya katilan katilimcilarin gerek cinsiyet dagiliminin gerekse medeni durum

dagiliminin birbirine yakin oldugu goze ¢arpmaktadir.

Katilimcilarin  yas dagilimina bakildiginda 336’sinin (%74,8) 18-39 yas araliginda,
113’{iniin (%25,2) 40 yas ve lizerinde oldugu goriilmektedir.

Katilimceilarin 56’sinin (%12,5) ilkégretim diizeyinde, 160’min (%35,6) lise diizeyinde,
187’sinin (%41,6) iiniversite (lisans veya On lisans) diizeyinde ve 46’smin (%10,2)
lisansiistli diizeyinde egitim gérmiis oldugu goriilmektedir. Lise ve tiniversite diizeyinde
egitim gormiis katilimcilarin toplamin yaklasik %77,2°sini olusturuyor olmasi dikkat

cekmektedir.

Katilimeilarin 223’iiniin (%49,7) 5500 TL veya altinda bir gelir diizeyinde, 88’inin (%19,6)
5501-8500 TL gelir diizeyinde, 63 liniin (%14) 8501-11500 TL gelir diizeyinde ve 75’inin
(%16,7) 11501 TL ve iizeri bir gelir diizeyinde oldugu goriilmektedir. 5500 TL ve alt1 gelir

diizeyinin toplamin neredeyse yarisini olusturuyor olmasi dikkat ¢cekmektedir.

Katilimcilarin tamami kisisel bilgi formundaki sorulari eksiksiz doldurmus ve herhangi bir

kay1ip veriye rastlanmamaistir.
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4.2.2. Olgeklere ve dlcek boyutlarina ait tanimlayici istatistikler

Cizelge 4.2. Olgeklere ve dlgek boyutlarina ait tamimlayict istatistikler

Olcek / Boyut N Ortalama Std. Minimum Maksimum
Sapma

Davramgsal Tutum Olgegi 449  3,2127 0,93544 1,04 4,96
Yemek Kalitesi Boyutu 449  3,1993 0,98896 1 5
Hijyen Boyutu 449  2,8012 1,00106 1 5
Memnuniyet Boyutu 449  3,1748 1,13932 1 5
Hizmet Kalitesi Boyutu 449  3,4038 1,04731 1 5
Duygu Boyutu 449  3,3267 1,20049 1 5
Deger Boyutu 449 3,363 1,32946 1 5
Davramssal Niyet Olcegi 449  3,3979 1,23223 1 5

Cizelge 4.2. incelendiginde Davranissal Tutum Olgegi ortalamasmin 3,2127 ve standart
sapmasinin 0,93544 oldugu, elde edilen minimum ortalama degerin 1,04 maksimum
ortalama degerin ise 4,96 oldugu gériilmektedir. Davranigsal Tutum Olgegine ait boyutlarin
tanimlayici istatistiklerine bakildiginda ise en yliksek ortalamanin 3,4038 ile Hizmet Kalitesi
Boyutuna ait oldugu, en diisiik ortalamanin ise 2,8012 ile Hijyen Boyutuna ait oldugu
goriilmektedir. Bu durumda katilimeilarin sokak lezzetleri konusunda en olumlu baktiklari
kismin hizmet kalitesi oldugu ve en ¢ekindikleri kismin ise hijyen oldugu sdylenebilir.
Ortalamalar arasinda biiyiik farklar olmadigi dikkat ¢ekmektedir. Katilimcilarin ankete

homojen ve tutarli bir yapida yanit verdikleri sOylenebilir.

Davranissal Niyet Olcegine ait degerler incelendiginde ortalamanin 3,3979 ve standart
sapmanin 1,23223 oldugu, elde edilen minimum ortalama degerin 1 maksimum ortalama

degerin ise 5 oldugu goriilmektedir.



4.2.3. Olgek ifadelerine ait tammlayici istatistikler

Cizelge 4.3. Davramigsal Tutum Olgegi ifadelerine ait tanimlayict istatistikler
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. Std.
Boyut Ifadeler n Ortalama Min. Maks.
Sapma
Sokak saticilar1 taze malzemeler
449  3,0067 1,16782 1 5
kullanir.
Sokak lezzetleri dogaldir ve katki
o 449  2,8931 1,20163 1 5
maddesi igermez.
Sokak yemekleri lezzetlidir. 449 3,4321 1,28015 1 5
Sokak lezzetlerinin kokusu
_— 449  3,4388 1,34344 1 5
Yemek Kalitesi
Boyutu Sokak lezzetleri yemek kolaydir. 449  3,3808 1,33453 1 5
Sokak lezzetleri saghkli  ve
- 449  2,8686 1,1604 1 5
besleyicidir.
Sokak lezzetleri gorsel agidan
449  3,3029 1,26138 1 5
¢ekicidir.
Sokak lezzetleri uygun sicaklikta
449 32717 1,27725 1 5
servis edilir.
Sokak lezzetlerinden hasta olmaktan
449 2,98 1,31341 1 5
korkmuyorum.
Sokak saticilar1 temiz ve iyi
449  2,6971 1,13469 1 5
Hijyen Boyutu bakimlidir.
Sokak arabalar1 ve stantlar temiz ve
449 27817 1,15979 1 5
iyi organize edilmistir.
Sokak lezzetleri hijyeniktir. 449 27461 1,15829 1 5
Sokak lezzeti servisinden
449  3,1604 1,20865 1 5
Memnuniyet —memnunum.
Boyutu Sokak lezzeti kalitesinden
449  3,1893 1,22375 1 5

memnunum.
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Cizelge 4.3. Davranissal Tutum Olgegi ifadelerine ait tanimlayici istatistikler (devam)

Sokak lezzetleri otantiktir ve yerel

449  3,4053 1,29407 1 5
kiiltiirii temsil eder.
Sokak saticilart cana yakindir. 449 3,5969 1,30763 1 5
ok cesitli sokak lezzeti segenegi
Goke ges genee 449  3,4566 1,28296 1 5
vardir.
Sokak lezzeti saticilar1 hizli hizmet
Hizmet Kalitesi 449 3,4855 1,28188 1 5
sunmaktadir.
Boyutu
Sokak lezzeti tezgdhlarinda yemek
449  3,5078 1,26617 1 5
siparis etmek kolaydir.
Sokak lezzetleri benzersiz ve
449  3,1782 1,25512 1 5
egzotiktir.
Yemek  yerleri  elverisli  bir
449 3,196 1,21812 1 5
konumdadir.
Sokak lezzetlerini denemeyi
) 449  3,3987 1,2849 1 5
eglenceli bulurum.
Duygu Boyutu Sokak lezzetleri beni iyi hissettirir. 449  3,3408 1,31175 1 5
Sokak lezzetlerini diisiinmek beni
449  3,2405 1,35457 1 5
mutlu eder.
Sokak lezzetleri 6dedigim paraya
Deger Boyutu 449 3,363 1,32946 1 5

deger.

Cizelge 4.3. incelendiginde Davramssal Tutum Olgegindeki her bir ifadenin hangi boyuta
dahil olduklar1 ve bu ifadelere ait tanimlayici istatistikler goriilmektedir. Ortalamalar genel
olarak incelendiginde en yliksek ortalamanin 3,5969 ile Hizmet Kalitesi Boyutundan “Sokak
saticilar cana yakindir.” ifadesine ait oldugu ve en diisiik ortalamanin ise 2,6971 ile Hijyen

Boyutundan “Sokak saticilar1 temiz ve iyi bakimlidir.” ifadesine ait oldugu goriilmektedir.

Her bir boyut ayrica ele alinacak olursa Yemek Kalitesi Boyutundaki en yiiksek ortalamaya
sahip ifadenin 3,4388 ile “Sokak lezzetlerinin kokusu ¢ekicidir.” ifadesi oldugu, en diisiik
ortalamanin ise 2,8686 ile “Sokak lezzetleri saglikli ve besleyicidir.” ifadesine ait oldugu
goriilmektedir. “Sokak yemekleri lezzetlidir.” ifadesinin ise 3,4321 ile “Sokak lezzetlerinin
kokusu c¢ekicidir.” ifadesine olduk¢a yakin bir ortalamaya sahiptir. Bu durumda
katilimcilarin sokak lezzetlerinin kokusu ve tadina karsi olumlu bir bakis agisina sahip

olduklar1 ancak saglik ve besleyicilik agisindan daha ¢ekingen olduklar1 sdylenebilir.
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Hijyen Boyutundaki en yiiksek ortalamaya sahip ifadenin 2,98 ile “Sokak lezzetlerinden
hasta olmaktan korkmuyorum.” ifadesi oldugu, en diisiik ortalamanin ise 2,6971 ile “Sokak
saticilar1 temiz ve i1yi bakimlidir.” ifadesine ait oldugu goriilmektedir. Hijyen Boyutu
haricindeki biitiin boyutlarin 3 ve iizeri degerde ortalamaya sahip en az 1 ifadeye sahip
oldugu goriilmektedir. Onceden de belirtildigi gibi, katilimcilarin sokak lezzetleri hakkinda
en ¢ok cekince yasadiklari kismin sokak lezzetlerinin ve sokak saticilarinin hijyen durumu
oldugu gorilmektedir. Bu ¢ekince Yemek Kalitesi Boyutundaki en diisiik ortalamanin
“Sokak lezzetleri saglikli ve besleyicidir.” ifadesine ait olmasina sebep olarak gosterilebilir.
Zira katilimceilar yemek kalitesini degerlendirirken sokak lezzetlerinin saglikli ve besleyici
olmas1 konusunda c¢ekince yasamislardir. Saglik konusundaki bu ¢ekincenin hijyen

kaygisindan kaynakli oldugunu diistinmek makul olacaktir.

Memnuniyet Boyutundaki “Sokak lezzeti servisinden memnunum.” ifadesinin ortalamasi
3,1604 olarak ve “Sokak lezzeti kalitesinden memnunum.” ifadesinin ortalamasi 3,1893
olarak bulunmustur. Elde edilen bu ortalamalarin birbirine olduk¢a yakin oldugu

goriilmektedir.

Hizmet Kalitesi Boyutundaki en yiiksek ortalamaya sahip ifadenin 3,5969 ile “Sokak
saticilart cana yakindir.” ifadesi oldugu, en diisiik ortalamanin ise 3,1782 ile “Sokak
lezzetleri benzersiz ve egzotiktir.” ifadesine ait oldugu goriilmektedir. Sokak saticilarin hal
ve hareketlerinin miisterileri i¢in 6nemli oldugu goriilmektedir. Burada dikkat ¢eken bir
baska durum ise “Sokak lezzetleri otantiktir ve yerel kiiltiirii temsil eder.” ifadesinin 3,4053
ile “Sokak lezzetleri benzersiz ve egzotiktir.” ifadesinden daha yiiksek bir ortalamaya sahip
olmasidir. Katilimcilarin gogunun sokak lezzetlerini otantik olarak niteledigi ve yerel kiiltiirii

temsil ettigini diislindiigli gériilmektedir.

Duygu Boyutundaki en yiiksek ortalamaya sahip ifadenin 3,3987 ile “Sokak lezzetlerini
denemeyi eglenceli bulurum.” ifadesi oldugu, en diisiik ortalamanin ise 3,2405 ile “Sokak
lezzetlerini diistinmek beni mutlu eder.” ifadesine ait oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin

sokak lezzetlerini denerken eglendikleri sdylenebilir.

Deger Boyutuna ait tek ifade olan “Sokak lezzetleri 6dedigim paraya deger.” ifadesinin
ortalamasinin 3,363 oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin genel anlamda sokak lezzetlerini

para harcamaya deger bulduklar1 sdylenebilir.
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Katilimeilar Davramgsal Tutum Olgegi ifadelerine eksiksiz yanit vermis ve herhangi bir

kay1p gozleme rastlanmamastir.

Cizelge 4.4. Davranissal Niyet Olgegi ifadelerine ait tanimlayici istatistikler

Ifadeler n Ortalama Std. Sapma Min. Maks.
Gelecekte sokak lezzetlerini tiiketmeye

449 3,363 1,29545 1 5
istekliyim.
Gelecekte sokak lezzetlerini tiikketmek
o . 449  3,4143 1,27383 1 5
niyetindeyim.
Gelecekte sokak lezzetlerini tiiketmeyi

449  3,4165 1,28445 1 5

planliyorum.

Cizelge 4.4 incelendiginde en yiiksek ortalama “Gelecekte sokak lezzetlerini tiiketmeyi
planliyorum.” ifadesine ait olsa da ortalamalar arasinda biiyiikk farklarin olmadig
goriilmektedir. Katilimcilarin genel anlamda gelecekte sokak lezzeti tiiketmeye niyetli

olduklar1 sOylenebilir.

Katilimeilar Davramgsal Niyet Olgegi ifadelerine eksiksiz yanit vermis ve herhangi bir kayip

gbzleme rastlanmamustir.

4.2.4. Dogrulayic faktor analizi

Chavarria ve Phakdee-auksorn (2017) tarafindan gelistirilen, Solunoglu (2018) tarafindan
Tiirkgeye cevrilen, Davranissal Tutum Olgegine ait faktdrlerin dogrulanmasi adina LISREL
8.80 programi kullanilarak dogrulayici faktor analizi yapilmistir. Deger Boyutu 1 maddeden
olustugu i¢in analize dahil edilmemistir. Analiz sonucunda elde edilen path (yol) diyagrami

ve uyum iyiligi indeks sonuglar1 sirasiyla sunulmustur.
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Davranissal Niyet Olgegi tek faktdrden/boyuttan olustugu i¢in dogrulayici faktdr analizine

tabi tutulmamustir.

13,
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Chi-Square=902.71, df=242, P-values=0.00000, BMSEAR=0.078

YK: Yemek Kalitesi Boyutu, HB: Hijyen Boyutu, MB: Memnuniyet Boyutu, HK: Hizmet Kalitesi Boyutu,
DB: Deger Boyutu

Sekil 4.1. Davranissal Tutum Olgegine Ait Path Diyagrami

Dogrulayict faktér analizi sonucunda elde edilen path diyagrami incelendiginde hangi
boyutun/faktoriin hangi maddeleri igerdigi ve bu maddelere ait t degerleri goriilmektedir.
Maddelerin aragtirma modeline anlamli katki saglayabilmeleri i¢in t degerlerinin en az 1,96
(%5 onem seviyesinde) olmasi gerekmektedir. Bu degerler 2,56’dan yiiksek oldugu takdirde
s0z konusu madde %1 Onem seviyesinde anlamlidir denilir (Simsek, 2007). Diyagram
incelendiginde biitiin t degerlerinin 2,56’dan yliksek oldugu ve maddelerin 0,01 6nem

diizeyinde anlaml1 oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.5. Dogrulayici faktor analizine ait uyum iyiligi dlgiitleri ve elde edilen sonuglar
Uyum Miikemmel Uyum Kabul Edilebilir = Elde Edilen Uyum S
. .. . . onug
Indeksi Olgiitii Uyum Olgiitii Indeksi Degeri
Kabul Edilebilir
¥2/sd 0,00 <92/sd<2,00 2<y2/sd<5 3,7302
Uyum
Kabul Edilebilir
GFI 0,95 <GFI<1,00 0,80 <GFI1<0,95 0,86
Uyum
Kabul Edilebilir
AGFI 0,90<AGFI<1,00 0,80<AGFI<0,90 0,82
Uyum
CF1 0,95 <CFI<1,00 0,90 <CFI<0,95 0,98 Miikemmel Uyum
NFI 0,95 <NFI<1,00 0,90 <NFI<0,95 0,98 Miikemmel Uyum
NNFI 0,95 <NNFI<1,00 0,90 <NNFI<0,95 0,98 Miikemmel Uyum
IFI 0,95 <IFI1 < 1,00 0,90 <IF1 <0,95 0,98 Miikemmel Uyum
0,00 < RMSEA < Kabul Edilebilir
RMSEA 0,05 <RMSEA <0,08 0,078
0,05 Uyum
Kabul Edilebilir
SRMR 0,00 <SRMR < 0,05 0,05<SRMR <0,10 0,05
Uyum
72=902,7 sd=242 p=0,000

x2: Ki-kare degeri, sd: Serbestlik derecesi
Kaynak: (Simsek, 2007), (Kline, 2005), (Bryne, 1989), (Joreskog ve Sorbom, 1984), (Joreskog ve Sorbom,
1993), (Bentler, 1990), (Hu ve Bentler, 1999), (Siimer, 2000), (Doll vd., 1994)

Cizelge 4.5. incelendiginde biitiin uyum iyiligi degerlerinin en az kabul edilebilir siirlar

i¢inde oldugu goriilmektedir. Bu durumda Davranisa Yonelik Tutum Olgegine ait faktdrlerin

istatistiksel analizlere uygun bir dagilim gosterdigi sonucuna varilmstir.

4.2.5. Giivenirlik analizi

Giivenirlik, bir 6lgekteki maddelerin tlimiiniin birbirleriyle ne kadar tutarli oldugunu ve ele

alinan problemi 6l¢gmede ne kadar tiirdes olduklarini tespit etmemizi saglayan bir kavramdir

(Ozdamar, 1997). Erkus (2003) giivenirlik katsayilarmmn en diisiik 0,70 olmas1 gerektigini

savunmustur.
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Ozdamar (1999) Cronbach Alfa giivenirlik katsayisma iliskin degerleri su sekilde

siniflamistir:

e 0.00<a <0,40 ise giivenilir degildir,

e 0,41<a <0,60 ile giivenirlik diisiik seviyededir,

e 0,61<a <0,80 ise giivenirlik orta seviyededir,

o 0,81<a < 1,00 ise giivenirlik yiiksek seviyededir.

Cizelge 4.6. Aragtirmada kullanilan 6l¢ek ve boyutlara ait giivenirlik analizi bulgular

Cronbach Ikiye Bolme (Split
Davramissal Tutum Olgegi (25 Madde) Alfa Half)
0,966 0,976
Alt Boyutlar Madde Cronbach Ikiye Bolme (Split
Numaralari Alfa Half)
Yemek Kalitesi Boyutu 1-8 0,913 0,889
Hijyen Boyutu 9-12 0,859 0,851
Memnuniyet Boyutu 13-14 0,86 0,86
Hizmet Kalitesi
15-21 0,921 0,911
Boyutu
Duygu Boyutu 22-24 0,898 0,882
Deger Boyutu 25 - -
Cronbach ikiye Bolme (Split
Davranmissal Niyet Olcegi (3 Madde) Alfa Half)
0,957 0,955

Cizelge 4.6. incelendiginde Olceklere ve boyutlara ait glivenirligin hem Cronbach Alfa ile
hem de ikiye bolme yontemi ile test edildigi goriilmektedir. Iki yonteme ait degerlerin
birbirine yakin ve yiiksek olmas1 6l¢eklerin tutarli ve yiiksek seviyede giivenilir olduklarini

gostermektedir. Deger Boyutu tek maddeden olustugu i¢in giivenirlik analizi yapilmamustir.
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4.2.6. Normallik incelemesi
Arastirma kapsaminda toplanan verilerin istatistiksel testlerle analiz edilmeden 6nce normal
dagilip dagilmadiginin kontrol edilmesi gerekmektedir. Normallik incelemesi sonunda veri

setinin hangi tip (parametrik veya parametrik olmayan) testler kullanilarak analiz edilecegi

belirlenmektedir.

Cizelge 4.7. Normallik incelemesi

Degisken n Carpikhk Basikhik
Davramssal Tutum Ol¢egi 449 -0,462 -0,377
Yemek Kalitesi Boyutu 449 -0,489 -0,501
Hijyen Boyutu 449 0,226 -0,592
Memnuniyet Boyutu 449 -0,241 -0,791
Hizmet Kalitesi Boyutu 449 -0,558 -0,299
Duygu Boyutu 449 -0,442 -0,819
Deger Boyutu 449 -0,424 -0,953
Davramssal Niyet Olcegi 449 -0,432 -0,815

Cizelge 4.7. incelendiginde gerek olgeklerin gerekse boyutlarin ortalama skorlarina ait
carpiklik ve basiklik degerlerinin -1 ile +1 arasinda yer aldig1 goriilmektedir. Bir veri setinin
carpiklik ve basiklik degerlerinin -1, +1 araliginda yer almasi s6z konusu veri setinin normal
dagilima uydugunun gostergesidir (Hair vd., 2013). Bu durumda normallik varsayimi
saglanmigtir. Arastirma hipotezlerinin test edilmesinde parametrik testler kullanmak dogru

olacaktir.

4.2.7. Hipotezler ve analiz sirasinda kullanilan parametrik testler

Gerek oOlgeklerin gerekse boyutlarin ortalama skorlart normal dagilima uydugu igin,
hipotezler sinanirken, s6z konusu demografik degiskenin gruplarinin ortalamalar1 arasindaki
fark1 incelemede parametrik testlerden faydalanilmistir. Cinsiyet, medeni durum ve yas
degiskenleri 2 bagimsiz gruptan, geri kalan biitiin demografik degiskenler en az 3 bagimsiz
gruptan olusmaktadir. Bu durumda cinsiyet, medeni durum ve yas degiskenlerinin analizleri
icin bagimsiz gruplar t testi (independent samples t test) uygulanmistir. Ogrenim diizeyi ve
gelir diizeyi degiskenlerinin analizleri icin ise tek yonlii varyans analizi (one-way ANOVA)

uygulanmistir.
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Tek yonlii varyans analizi sonucunda grup ortalamalar1 arasinda anlamli farkliliklarin tespit
edilmesi halinde, bu farkliligin hangi gruplar arasinda ve ne yonde oldugunu belirlemek
adina c¢oklu karsilastirma testlerinden Tukey’s HSD testi kullanilmistir. Tukey’s HSD
testinin gerektigi durumlarda elde edilen sonuglarin daha rahat anlasilmasi adina gruplar
numaralandirilmis ve gruplar arasi farkin yonii, hangi ortalamanin hangisinden anlaml

sekilde daha kiigiik oldugu, bu numaralar iizerinden “<” isareti kullanilarak gdsterilmistir.

4.2.8. Davranissal tutum olcegi bulgular:

Cizelge 4.8. Davranigsal Tutum Olgegi Bulgular

Davramssal Tutum Olcegi Bulgular

Std. Anlamh
Degisken Grup n Ortalama t/F* P
Sapma Fark
Erkek 245 3,226 0,94767
Cinsiyet 0,328 0,743 -
Kadin 204  3,1969 0,9226
Medeni Evli (1) 220  3,0656 0,9901
-3,293 0,001 1<2
Durum Bekar (2) 229  3,3541 0,8584
18-39 336  3,2462  0,92564
Yas 1,308 0,192 -
40 yas ve lizeri 113 3,1133  0,96128
ko gretim 56  3,3464 0,7895
(")grenim Lise 160 3,243 0,86087
. 1,536* 0,205 -
Diizeyi Universite 187 3,1114  1,03726
Lisansiistii 46  3,3565 0,89151
5500 TL ve alt1 223 3,2651  0,85524
5501 TL - 8500 TL
3,2723  0,93502
Gelir arasi
1,161* 0,324 -
Diizeyi 8501 TL - 11500
63 3,1105 1,00329
TL aras1

11501 TL ve tizeri 75  3,0731  1,09128

*: F testi istatistigi

Cizelge 4.8. incelendiginde katilimcilarin sokak lezzetlerine kars1 davranisg ve tutumlarinin

medeni durumlarina gore %99 giivenle (p=0,001 < 0=0,01) anlaml1 bir sekilde degistigi

tespit edilmistir. Bekar katilimcilarin sokak lezzetlerine karsi davranis ve tutumlarinin evli
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katilimcilara nazaran anlamli bir sekilde daha olumlu oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin
sokak lezzetlerine karst davramis ve tutumlarinin diger degiskenlerce o=0,05 Onem

seviyesinde anlamli bir sekilde farklilasmadig tespit edilmistir.

Cizelge 4.9. Yemek Kalitesi Boyutu Bulgulari

Yemek Kalitesi Boyutu Bulgular:

Std. Anlamh
Degisken Grup n Ortalama t/F* P
Sapma Fark
Erkek 245 3,2214  1,01479
Cinsiyet 0,518 0,604 -
Kadin 204 3,1728  0,95883
Medeni Evli (1) 220 3,0869  1,04646
-2,367 0,018 1<2
Durum Bekar (2) 229  3,3073  0,91978
18-39 336  3,2254  0,96967
Yas 0,965 0,335 -
40 yas ve lizeri 113 3,1217  1,04482
[kogretim 56  3,3259  0,87148
Ogrenim Lise 160 3,1789  0,94956
4 1,678* 0,171 -
Diizeyi Universite 187 3,119 1,0556
Lisansiistii 46  3,4429  0,95296
5500 TL ve alt1 223 3,227 0,91084
5501 TL - 8500 TL
3,2259 1,0213
Gelir arasl
0,26* 0,854 -
Diizeyi 8501 TL - 11500
63  3,1468  1,03797
TL arasi

11501 TL ve tizeri 75 3,13 1,13703

*: F testi istatistigi

Cizelge 4.9. incelendiginde katilimcilarin, sokak lezzetlerinin kalite boyutuna kars1 davranis
ve tutumlarinin cinsiyet, yas, 6grenim diizeyi ve gelir diizeyi degiskenlerince 0=0,05 6nem
seviyesinde anlamli bir sekilde farklilasmadigi tespit edilmistir. Medeni durumlarina gore
ise %95 giivenle (p=0,018 < 0=0,05) degistigi tespit edilmistir. Bekar katilimcilarin sokak
lezzetlerini evli katilimcilara nazaran anlamli bir sekilde daha kaliteli bulduklar1 tespit
edilmistir. Katilimcilarin sokak lezzetlerinin kalite boyutuna kars1 davranis ve tutumlarinin

diger elde edilen bulgular 1s18inda 5 demografik degiskenden sadece medeni durumda

anlamh farklilik tespit edildiginden dolay1 H1. Hipotezi kismen kabul edilmistir.
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Cizelge 4.10. Hijyen Boyutu Bulgular1

Hijyen Boyutu Bulgulari

Std. Anlamh
Degisken Grup n Ortalama t/F* P
Sapma Fark
Erkek 245 2,8286  0,94992
Cinsiyet 0,634 0,526 -
Kadin 204 2,7684  1,06065
Medeni Evli (1) 220 2,6966  0,96262
-2,18 0,03 1<2
Durum Bekar (2) 229 29017  1,02873
18-39 336 2,8155  0,9824
Yas 0,52 0,603 -
40 yas ve lizeri 113 2,7588  1,05799
[kdgretim (1) 56  3,0045 1,03077
Ogrenim Lise (2) 160 3,0016 0,96132 4<1,4<
. 5,788* 0,001
Diizeyi Universite (3) 187  2,6203  0,99944 2 **
Lisansiistii (4) 46  2,5924  0,95359
5500 TL ve alt1 (1) 223 29126 1,01463
5501 TL - 8500 TL
2,929  0,98913
arast (2)
Gelir 3<2,3<
8501 TL - 11500 TL 4,685* 0,003
Diizeyi 63  2,5079 1,008 1 **
arast (3)
11501 TL ve iizeri
@ 75 2,5667  0,88944

*: F testi istatistigi, **Tukey’s HSD sonucu

Cizelge 4.10. incelendiginde katilimcilarin, sokak lezzetlerinin hijyen boyutuna karsi
davranis ve tutumlar1 yas ve cinsiyet degiskeni arasinda 0=0,05 6nem seviyesinde anlamli
bir sekilde degistigi tespit edilmistir. Medeni durumlarina gore %95 giivenle (p=0,03 <
a=0,05), 6grenim diizeylerine %99 giivenle (p=0,001 < a=0,01) ve gelir diizeylerine gore

%99 giivenle (p=0,001 < 0=0,01) anlamli bir sekilde farklilastig: tespit edilmistir.”)

Bekar katilimcilarin sokak lezzetlerini evli katilimcilara nazaran anlamli bir sekilde daha
hijyenik bulduklar tespit edilmistir. Universite diizeyinde egitim goérmiis katilimcilarin
sokak lezzetlerini ilkdgretim ve lise diizeyinde egitim gérmiis katilimcilara nazaran anlaml
bir sekilde daha az hijyenik bulduklar1 tespit edilmistir. Gelir diizeyi 8501 TL — 11500 TL

arasinda olan katilimcilarin sokak lezzetlerini geliri 8500 TL ve 5501 TL aras1 veya 5500
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TL ve alt1 olan katilimcilara nazaran anlamli bir sekilde daha az hijyenik bulduklar1 tespit

edilmistir. Elde edilen bulgular dogrultusunda 5 demografik degiskenin 3’iinde anlamli

farklilik bulundugu icin H2 %95 giivenle kabul edilmistir.

Cizelge 4.11. Memnuniyet Boyutu Bulgulari

Memnuniyet Boyutu Bulgular:

Std. Anlamh
Degisken Grup n Ortalama t/F* P
Sapma Fark
Erkek 245 3,1918  1,14248
Cinsiyet 0,346 0,729 -
Kadin 204 3,1544  1,13798
Medeni Evli (1) 220  3,0159 1,13916
-2,921 0,004 1<2
Durum Bekar (2) 229  3,3275  1,12085
18-39 336 3,2039  1,15291
Yas 0,931 0,352 -
40 yas ve lizeri 113 3,0885 1,09836
[kogretim (1) 56 34018 1,04194
Ogrenim Lise (2) 160 3,25 1,09027
. 1,856* 0,136 -
Diizeyi Universite (3) 187 3,0401 1,21139
Lisansiistii (4) 46  3,1848  1,08197
5500 TL ve alt1 223 3,2377  1,14472
5501 TL - 8500 TL
3,3011 1,1
Gelir arasi
1,787* 0,149 -
Diizeyi 8501 TL - 11500
63  3,0159 1,05864
TL aras1
11501 TL velizeri 75 29733  1,21336

*: F testi istatistigi

Cizelge 4.11. incelendiginde katilimcilarin, sokak lezzetlerinin memnuniyet boyutuna karsi

davranis ve tutumlarinin cinsiyet, yas, 6grenim diizeyi ve gelir diizeyi degiskenlerince

a=0,05 onem seviyesinde anlamli bir sekilde farklilasmadigi tespit edilmistir Medeni

durumlarina gore %99 giivenle (p=0,004 < 0=0,01) anlamli yonde farklilastig1 tespit

edilmistir. Bekar katilimcilarinin, evli katilimcilara gore sokak lezzetlerinden daha memnun

olduklar tespit edilmistir. Elde edilen bulgular 1s18inda 5 demografik degiskenden sadece

medeni durumda anlamli farklilik tespit edildiginden dolayr Hjz hipotezi kismen kabul

edilmistir.



Cizelge 4.12. Hizmet Kalitesi Boyutu Bulgular1
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Hizmet Kalitesi Boyutu Bulgular:

Std. Anlamh
Degisken Grup n Ortalama t/F* P
Sapma Fark
Erkek 245  3,3907  1,06087
Cinsiyet -0,29 0,772 -
Kadin 204 3,4195 1,03319
Medeni Evli (1) 220 3,2338 1,11165
-3,401 0,001 1<2
Durum Bekar (2) 229 3,5671  0,95583
18-39 336 3,4418  1,04169
Yas . 1,327 0,185 -
40 yas ve lzeri 113 3,2908  1,06048
[kdgretim (1) 56  3,5485 0,79132
Ogrenim Lise (2) 160 3,3857 0,90376
N 1,413* 0,238 -
Diizeyi Universite (3) 187 3,3224  1,21289
Lisansiistii (4) 46  3,6211 1,04164
5500 TL ve alt1 223 3,4606  0,92864
5501 TL - 8500 TL
3,4188  1,04166
Gelir arast
0,816* 0,486 -
Diizeyi 8501 TL - 11500
63 33696 1,16387
TL aras1
11501 TL ve izeri 75  3,2457  1,26747

*: F testi istatistigi

Cizelge 4.12. incelendiginde katilimcilarin, sokak lezzetlerinin hizmet kalitesi boyutuna

kars1 davranig ve tutumlarinin cinsiyet, yas, 6grenim diizeyi ve gelir diizeyi degiskenlerince

a=0,05 onem seviyesinde anlamli bir gekilde farklilagsmadigi tespit edilmistir. Medeni

durumlarina gére %99 giivenle (p=0,001 < 0=0,01) farklilagtig1 tespit edilmistir. Bekar

katilimcilarin sokak lezzetlerinin hizmet kalitesinden evli katilimcilara nazaran anlamli bir

sekilde daha memnun olduklari tespit edilmistir. Elde edilen bulgular 15181nda 5 demografik

degiskenden sadece medeni durumda anlamli farklilik tespit edildiginden dolay1 H4 hipotezi

kismen kabul edilmistir.
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Cizelge 4.13. Duygu Boyutu Bulgular1

Duygu Boyutu Bulgularn
Std. Anlamh
Degisken Grup n Ortalama t/F* P
Sapma Fark
Erkek 245 3,3374  1,22083
Cinsiyet 0,208 0,835 -
Kadin 204 3,3137 1,17846
Medeni Evli (1) 220 3,1015  1,23590
-3,951 0,00 1<2
Durum Bekar (2) 229  3,5429  1,12638
18-39 (1) 336 3,3978  1,19624
Yas . 2,175 0,03 2<1
40 yas ve lizer1 (2) 113 3,115 1,19338
[kogretim (1) 56 3,3214  1,14762
Ogrenim Lise (2) 160 3,3583  1,09222
. 0,9* 0,441 -
Diizeyi Universite (3) 187 3,2442  1,30815
Lisansiistii (4) 46 3,558 1,16757
5500 TL ve alt1 (1) 223  3,3558 1,14118
5501 TL - 8500 TL
3,4659  1,13522
arasi (2)
Gelir
8501 TL - 11500 TL 1,064* 0,364 -
Diizeyi 63  3,2275  1,29906
arasi (3)
11501 TL ve iizeri
75 3,16 1,35163
(4)

*: F testi istatistigi

Cizelge 4.13. incelendiginde katilimcilarin, sokak lezzetlerinin duygu boyutuna karsi
davranis ve tutumlariin cinsiyet, 6grenim diizeyi ve gelir diizeyi degiskenlerince 0=0,05
onem seviyesinde anlamli bir sekilde farklilagsmadigi tespit edilmistir. Medeni durumlarina
gore %99 giivenle (p=0,000 < 0=0,01) ve yaslarina gore %95 giivenle (p=0,03 < 0=0,05)
anlamli bir sekilde degistigi tespit edilmistir. Bekar katilimcilarin sokak lezzetlerine karsi
duygularimin evli katilimcilara nazaran anlamli bir sekilde daha pozitif oldugu tespit
edilmistir. 18-40 yas grubuna dahil katilimcilarin sokak lezzetlerine karsi duygularinin 40
yas ve lzerindeki katilimcilara nazaran anlamli bir sekilde daha pozitif oldugu tespit
edilmistir. Katilimeilarin sokak lezzetlerinin duygu boyutuna kars1 davranig ve tutumlarinin

diger degiskenlerce a=0,05 6nem seviyesinde anlamli bir sekilde farklilagsmadigi tespit

edilmigtir. Elde edilen bulgular 1s181nda H 5 hipotezi kismen olarak kabul edilmistir.
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Deger Boyutu Bulgular
Std. Anlamh
Degisken Grup n Ortalama t/F* P
Sapma Fark
Erkek 245 3,4327  1,34916
Cinsiyet 1,217 0,224 -
Kadin 204 3,2794  1,30379
Medeni Evli (1) 220 3,1864 1,34361
-2,781 0,006 1<2
Durum Bekar (2) 229  3,5328  1,29609
18-39 336 3,3958 1,31166
Yas 0,901 0,368 -
40 yas ve lizeri 113 3,2655 1,3824
[kogretim (1) 56  3,4286  1,30533
Ogrenim Lise (2) 160 3,3625 1,31028
8 ) 0,791* 0,499 -
Diizeyi Universite (3) 187 3,2834 1,37563
Lisansiistii (4) 46  3,6087 1,23789
5500 TL ve alt1 (1) 223  3,3946 1,27921
5501 TL - 8500 TL
3,3523  1,37331
arasi (2)
Gelir
8501 TL - 11500 TL 0,186* 0,906 -
Diizeyi 3,254 1,30715
arasi (3)
11501 TL ve iizeri
75 3,3733  1,45911

(4)

*: F testi istatistigi

Cizelge 4.14. incelendiginde katilimcilarin, sokak lezzetlerinin deger boyutuna karsi

davranis ve tutumlarinin cinsiyet, yas, 6grenim diizeyi ve gelir diizeyi degiskenlerince

0=0,05 onem seviyesinde anlamli bir sekilde farklilasmadigi tespit edilmistir. Medeni

durumlarina gore %99 giivenle (p=0,006 < a=0,01) anlaml1 bir sekilde farklilastig1 tespit

edilmisgtir.

Sokak lezzetlerinin o6denen paraya degip degmedigi kiyasinda bekar

katilimeilarin evli katilimcilara nazaran anlamli bir sekilde daha olumlu bir goriise sahip

olduklari tespit edilmistir. Elde edilen bulgular 1s181nda 5 demografik degiskenden sadece

medeni durumda anlamli farklilik tespit edildiginden dolayr He hipotezi kismen kabul

edilmistir.



4.2.9. Davramssal niyet 6lcegi bulgular:

Cizelge 4.15. Davramgsal Niyet Olgegi Bulgular:
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Davramssal Niyet Olcegi Bulgular

Std. Anlamh
Degisken Grup n Ortalama t/F* P
Sapma Fark
Erkek 245  3,4571  1,26087
Cinsiyet 1,116 0,265 -
Kadin 204  3,3268  1,19613
Medeni Evli (1) 220  3,2061  1,24150
-3,269 0,001 1<2
Durum Bekar (2) 229 3,5822  1,19724
18-39 336 34514 1,24227
Yas 1,588 0,113 -
40 yas ve lizeri 113 3,2389 1,19313
[kogretim (1) 56  3,5298  1,09872
Ogrenim  Lise (2) 160 3,4104 1,22985
. 0,806* 0,491 -
Diizeyi Universite (3) 187 3,3084 1,29121
Lisansiistii (4) 46 3,558 1,15053
5500 TL ve alt1 (1) 223  3,4664 1,19632
5501 TL - 8500 TL
3,4962  1,17878
arasi (2)
Gelir
8501 TL - 11500 TL 1,329* 0,264 -
Diizeyi 3,2275  1,29629
arasi (3)
11501 TL ve fiizeri
75 3,2222  1,33258

(4)

*: F testi istatistigi

Cizelge 4.15. incelendiginde katilimcilarin sokak lezzetlerine karsi niyetlerinin cinsiyet, yas,

ogrenim diizeyi ve gelir diizeyi degiskenlerince 0=0,05 6nem seviyesinde anlamli bir sekilde

farklilagmadig tespit edilmistir. Medeni durumlarina gore %99 giivenle (p=0,001 < 0=0,01)

anlamli bir sekilde farklilagtig1 tespit edilmistir.

Bekar katilimcilarin gelecekte sokak

lezzetlerini tiiketme niyetlerinin evli katilimcilara nazaran anlamli bir sekilde daha olumlu

oldugu tespit edilmistir. Elde edilen bulgular 1s1ginda 5 demografik degiskenden sadece

medeni durumda anlamli farklilik tespit edildiginden dolay1r H7 hipotezi kismen kabul

edilmistir.
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4.3. Seyyar Sokak Yemegi Saticilarina iliskin Bulgular:

Seyyar sokak lezzeti saticiligi: “Seyyar Sokak Lezzeti Saticilig1: Isiniz (calisma siiresi/y1l ve
saatleri), kendiniz (Egitim durumu/Babadan/Ustadan gecen bir meslek mi? Ise baslama
hikayesi) hakkinda kisaca bilgi verir misiniz?” katilimcilarin verdigi yanitlar incelendiginde;
katilimeilarin bir kisminin uzun yillardir bu isi yaptigina ulagirken kalanin ise daha yakin
zamanda seyyar sokak lezzeti isine girdigi sOylenebilir. Bunun yam sira katilimecilarin
dordiintin bu meslege kendisinin basladig1 goriiliirken, diger dort katilimcinin ise ata meslegi

oldugu sdylenebilir. Katilimcilarin cevaplari su sekildedir;

K1; “Isim Antakya simidi ve 15 yildw bu isi yapmaktayim. Ilkokul zamanlarinda is
bulamadigim icin basladim. Haywr, baba meslegi degil kendim basladim.”’

K2; “Haytali isi yapryorum. 31 yildir bu meslegin icerisindeyim, ilkokul zamanlarinda

kendim bu ise girdim.”
K3; “Tas kadayif, Halka tatlisi ve Sam tatlist isi yapiyorum. Kendi meslegimiz babadan
ogrendim ve 30 yildwr bu isi yapmaktayim.”

K4; “Soslu kofte isi yapmaktayim. 3 yildir bu isle ugrasmaktayim. Hayatimda degisiklik

’

olsun diye basladim.’

KS5; “Haytali ve limonlu dondurma isi yapryorum. 15 yildr bu isi yapryorum. Dede meslegi

bizde o yiizden bu meslegi yapiyorum.’’

K6; “Midye isi ile ugrasyyorum. 2 yudwr bu isi yapiyorum. Yapma sebebim iiniversite
okuyorum gecimimi saglamak icin basladim. Bunun yami swa bu igin az sermaye

gerektirmesi baslama sebeplerimden birisidir.”’

K7; “Occe ve katikli ekmek isi yapryorum, ilkokul mezunuyum dayim bu meslegi yapiyordu.

’

Bende ondan ogrendim hala severek isimi yapiyorum.’

K8; Salgam, meyan kékii, limonlu dondurma vb. iiriinler satisini yapmaktayim. 1982 den

beri bu isi yapiyorum. Kendi ata meslegimiz ¢ocukluktan beri bu isi severek yapiyorum.’’
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Antakya sokak lezzetleri: “Yaptiginiz/hazirladiginiz sokak lezzetleri (Uriin cesitleri ve fiyat
araliklari/ortalama olarak) kapsaminda bilgi verir misiniz?” sorusuna katilimcilarin verdigi
cevaplara bakildiginda Antakya simidi, haytali, limonlu dondurma, 6¢¢e ekmek gibi
lezzetlerin 6n plana ¢iktig1 sdylenebilir. Uygulanan fiyat politikasina bakildiginda her
lezzete gore degistigi sdylenebilir. Genel olarak fiyatlarin 4 TL ve 30 TL arasinda degistigi

goriilmektedir. Katilimeilarin cevaplart su sekildedir;

K1; “Antakya simidi ve Ankara simidi, Pogaca”

K2; “Haytali yapryorum, su anda 10 TL iizerinden satig yapryorum.”

K3; “Tas kadayif, Ziingiil tatlisi, Sam tatlisi fiyatlarimiz 4 ve 6 TL arasinda degismektedir.”’

K4; “Soslu kofte isi yapiyorum ve 30 TL 'den satis yapiyorum.”

KS; “ Haytali, limonlu dondurma ¢ay ve kahve isi yapiyorum. Fiyatlarimiz genel olarak 5-
20 TL arasinda degismektedir.”

K6; “Midye satisi yapiyoruz. Kiiciik boy midye 4 TL, biiyiik boy midye 5 TL den satigini

yapiyoruz.”

K7; “Occe ve katikl ekmek satist yapiyoruz. Fiyatlarimiz miisterinin isteklerine gore 10- 20

TL arasinda degisebilmektedir.”

KS8; “Haytali, salgam, limonlu dondurma, tursu suyu, meyan kokii serbeti satisi yapiyoruz.

Fiyatlarimiz 10-30 TL arasinda degisebilmektedir.”

Sokak lezzetlerini farkli kilan etmenler: “Hazirladiginiz ve sundugunuz sokak lezzetlerini
farkl1 kilan tiriin 6zellikleri hakkinda (kalite, fiyat, tazelik vd. 6zellikler) hakkinda kisaca
bilgi verir misiniz?”” sorusuna katilimcilarin verdigi cevaplara bakildiginda en ¢ok 6ne ¢ikan
etmenlerin taze ve kaliteli tirin kullanim1 oldugu sdylenebilir. Bunun yani sira satig yapilan
konum, lezzet ve fiyat dengesinin de farkli kilan etkin faktorlerden oldugu sdylenebilir.

Katilimci ifadeleri agsagida belirtilmistir;
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K1; “Sabahlar: sicak ve taze olarak satryor olmam. Bunun yani sira seyyar olarak satis igin

birden ¢ok simit sever insana ulasabiliyorum.”

K2; “Haytali yapryyorum farki ise buzlu yapryorum. Nisastasini, siitlii ve vanilyali

yapryorum.”
K3; “En basta taze olmasi, kullandigimiz malzemelerin kaliteli olmasindan dolay: tadinin

¢ok iyi olmasidir.”

K4; “Kullandigimiz etin ve sosun kaliteli olmasi. Bunun yani sira fiyatimizin uygun olmasi

’

da farkl kilan yonlerinden biridir.’

’

KS5; “En biiyiik farkimiz fiyatimiz ve satis yaptigimiz konumdur.’

K6; “Bizim farkimiz midyelerimizi giinliik ve taze olarak satiyor olmamizdir.”

K7, “En basta ben satisimi yaptiguim yemeklerin lezzetli olmasi igin elimden geleni
yapryorum. Bunun yanmi siwra satis yaptigim tirtinlerin giinliik taze malzemeler kullanyyor

’

olmam da ayrt kilan ozelliklerdendir.’

KS8; “Yaptigim iiriinlerin hepsinde en kaliteli malzemeleri kullaniyorum. Bunun yani sira

Haytali'yi meyveli olarak yapiyorum bu da beni farkl kilan ozelliklerdendir.”

Sokak lezzetlerinin degeri: “Sokak lezzetleri hak ettigi degeri gérmekte midir? (Gegmiste ve
bugiin arasindaki farklar nelerdir?) Bu konuda kurum ve kuruluslarin size yaklasimi nedir
ve bu kapsamda beklenti ve istekleriniz nelerdir?” sorusuna katilimeilarin verdigi cevaplar
dogrultusunda sokak lezzetlerinin eskisi kadar deger gérmedigi bunun sebebinin ise olusan
gida enflasyonu sonrasinda artan fiyatlar, sokak yemekleri satan isletmeler, meslek hakkinda
bilgi sahibi olmayan kisilerinde ise girmesi ve Covid-19 yarattifi hijyen algist oldugu

sOylenebilir. Katilimcilarin cevaplari asagida ifade edilmistir;

K1; “Evet deger goriiyor. Gegmiste daha fazla deger goriiyordu. Diikkanlarin artmasiyla
birlikte biraz azalma oldu. Bu hususta sokak lezzetleri daha cazip ve ¢ekici olmalidir. Bunun

icin devlet tarafindan desteklenmelidir.”
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K2; “Su anda deger gormiiyor. Sebebi ise artan gida maliyetlerinden dolayi bizim de
tiriinleri pahali satmak zorunda kalmamiz. Bu konuda tireticilere ve bizlere destek ¢ikilmali,

’

tesvikler verilmelidir.’

K3; “Giiniimiizde artan gida enflasyonu yiiziinden satislarim azaldi. Bu kotii zamanlar

’

atlatmamiz icin bize yetkili kurumlarca destek ¢ikilmalidir.”

K4; “Gegmiste daha ¢ok ilgi goriiyordu ¢iinkii bu isi yapan sayisi azdi ve ustastydi. Su an
maalesef oniine gelen bu isi yapmaya ¢alisiyor. Bu durumda gésterilen degerin azalmasina

’

sebep oluyor.’

KS5; “Giintimiizde eskisi kadar deger verilmiyor. Ciinkii alternatif yemek yiyecek yerler

¢ogaldi. Sadece bizim de bu kiiltiiriin bir par¢ast olmadigimizi unutmasinlar yeter.”

’

K6; “Genel olarak deger goriiyor diyebiliriz. Tegvikler verilse bence yeterli olabilir.’

K7; “Evet ilgi goriiyor. Benim i¢in bir sey yapiimasina gerek yok, benim miisterilerim gayet

’

memnun.’

KS8; “Maalesef eksisi kadar deger gormemektedir. Sebebi ise Covid-19 sonrast insanlarda

olusan algr.”

Sokak lezzetli tiiketicileri ve tercih edilme sebepleri: “Miisteri kitleniz (yerli halk/turist) ile
miisterilerin sizi tercih etmesindeki 6nemli/6ne ¢ikan unsurlar sizce nelerdir?” sorusuna
katilmcilarin verdigi cevaplara bakildiginda miisteri profilinin ¢ogunlukla yerel halktan
olustugu sdylenebilir. Farkli kilan etmenlere bakildiginda taze olmasi, 6zgiin bir tadinin
olmasi, fiyat uygunlugu ve kolay ulasilabilir olmas1 oldugu sdylenebilir. Katilimcilarin

ifadeleri asagida belirtilmistir;

K1; “Kose baslarinda satis yapryor olmam. Sabahin erken saatinde sicak ve taze olarak

’

satig yapryor olmam.’

K2; “Yerli yabanct turistler siirekli olarak geliyor. Benim Haytali 'min farki buzlu ve stitlii

oldugu icin beni daha ¢ok tercih ederler.”
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K3; “Genel olarak yerli halktan olusmaktadir. En ¢ok tercih sebebimiz temiz olmamiz bunun

yani swra bir de giiler yiizlii olmamizdir.”

K4, “Miisteri kitlemiz genellikle yerel halktan olusmaktadir. En biiyiik tercih edilme

’

sebebimiz ise koftemizde birinci sinif et kullaniyor olmamizdir.’

KS5; “Miisteri kitlemiz yerel halktan olusmaktadir. Bizi farkli kilan etmenler ise tat ve fiyat

dengemizdir.”

K6; “Her tiirlii kitleden miisterimiz vardwr. En biiyiik tercih sebebimiz taze olarak satis

’

yapryor olmamizdr.’

’

K7; “Yerli ve yabanct herkes gelmektedir. Herkes farkli bir lezzet ve aramada yapiyoruz.’

KS8; “Yerli halk agirhikta olsa da turiste gelmektedir. Farkimiz yillarimizi bu iste

gecirmemizdir.”

Gastronomi turizmi agisindan sokak lezzetleri: “Hatay’in UNESCO Gastronomi sehri
oldugunu biliyor musunuz? Gastronomi turizmi agisindan gehrin turizminin canlanmasinda
ve ekonomik katki saglama hususunda katkiniz oldugunu veya olabilecegini diistiniiyor
musunuz?” sorusuna verilen cevaplara bakildiginda katilimcilarin bir¢gogunun Hatay’in
gastronomi sehri unvanina sahip oldugu bilgisine sahip oldugu sdylenebilir. Sehrin
gastronomi turizmi ve ekonomik agisindan etkisi ise katilimcilara gére genel olarak yoresel
iriinlerin satis1 yaptiklart i¢in olumlu etkisi oldugu sdylenebilir. Bunun yani sira turistlere
satig yapmalar1 ayn1 zamanda kendilerinin de bu isten kazang elde etmelerinin ekonomik

acidan olumlu etki yarattig1 sOylenebilir. Katilimei cevaplar su sekildedir;

K1; “Hayir bilmiyordum. Cok da bir katkist olacagin diistinmiiyorum.”

K2; “Evet biliyordum, turistleri de mutlu ediyoruz. Bunun yani sira bazen sirf bizim i¢in
gelen insanlar olabiliyor. Bu sayede ¢evremizdeki is yerleri de bundan fayda saglayp

’

kazang elde edebiliyorilar.’

K3; “Evet haberim vardi. Elbette buramin yoresel lezzetlerin satisini yaparak para

kazaniyoruz.”
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K4; “Evet bir ara haberlerden duymustum. Gozle goriiliir bir katkimiz olmasa da neticede
burada gelen yerli ve yabanct insanlara satis yapiyorum. Bu durumun az da olsa olumlu

etkisi vardir”

KS; “Evet gastronomi sehri oldugunu biliyordum. Devlet kurumlar: tarafindan desteklenip

’

sayimiz arttirlldig siirece katkimiz olacagini diisiintiyorum.’

K6; “Tabii ki de haberim vardi. Ekonomik acidan katki sagliyoruz. Hi¢ olmasa kendi

’

kazandigimiz para bu sehre katki olarak geri doniiyor.’

K7; “Biliyordum. Her tiirlii olumlu etkimiz var. Ciinkii bu lezzeti tatmak i¢in uzaktan gelen

’

insanlar da olmaktadir.’

K8; “Evet haberim var. Illaki bir katkimiz vardir. Sonucta bolgemize has iiriinlerin satigini

yapmaktayiz.”

Gelecekte sokak lezzeti saticiligi: “Yapmis oldugunuz meslek sizin aginizdan gelecek vaat
etmekte midir? Gelecekte yapmis oldugunuz bu isle ilgili ne tiir degisiklik ve yenilik
yapmay1 planlamaktasiniz?” sorusuna verilen cevaplara bakildiginda katilimcilar doérdiiniin
gelecek vaat ettigi sOylerken diger dordiiniin ise vaat etmedigini soyledigi goriilmektedir.
Gelecek degisiklik yapma konusunda katilimcilarin ¢ogunun su anki seyyar tablaciliktan
memnun oldugunu ve bu kiiltiirii siirdiirmeye devam etmek istedikleri goriilmektedir. Bu
ylizden gelecekte herhangi bir degisiklige ihtiya¢c duymadiklarini ifade etmislerdir.

Katilimcilarin cevaplar su sekildedir;

’

K1; “Evet gelecek vaat etmektedir. Herhangi bir degisiklik yapmay diistinmiiyorum.’

K2; “Gotiirebildigim yere katar gétiirmek istiyorum. Miisterilerim su anki durumdan gayet

mutlu tablacilik yapmaya devam etmeyi stirdiirecegim.”

K3; “Lezzet ve kaliteden 6diin vermedigimiz siirece asirlarca devam eder. Bu yiizden ¢ok da

bir degisiklige gerek yok.”

K4; “Benim i¢in gelecek vaat etmiyor. Her zaman seyyar satici olarak kalmaya devam edip,

bu kiiltiirii yasatacagim.”
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KS5; “Her zaman yerel yetkililer tarafindan kaldirilma riskiyle karsi karsiya oldugumuz igin
pek gelecek géremiyorum. Herhangi bir degisiklige de gerek duymuyorum.”

K6; “Gelecek gormiiyorum, su anda gegimimi saglasin yeter. Herhangi bir degisiklik

’

yapmayacagim béyle devam edecegim.’

K7; “Gelecek vaat etmiyor. Yapilacak bir is degil ama devam ettigim siirece herhangi bir

degisiklik yapmadan tablaci kiiltiiriinii yasatmaya devam edecegim.”

K8; “Gelecek vaat ediyor. Su an olusturdugumuz tabla kiiltiirii ¢ok hos ve boyle devam

’

etmesini istiyorum.’
4.4. Gastronomi Paydaslarina iliskin Bulgular

Tez galismasinin amaci dogrultusunda Hatay Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, Hatay Mustafa
Kemal Universitesi, UNESCO Gastronomi Evi, Antakya Gastronomi Dernegi ve yerel
isletmeci olan Poc kasabi ile goriismeler gerceklestirilmistir. Elde edilen verilen Word
dosyasina aktarilmis olup, betimsel analiz teknigi ile temalar kurularak asagida ifade
edilmigtir. Katilimcilar P1°den P10’na kadar kodlanarak goriisleri ifade edilmis olup,

dogrudan alint1 teknigi kullanilmistir.

Sokak lezzetleri: “Sokak lezzeti deyince akliniza ne gelmektedir? Sokak lezzetlerini nasil
tanimlarsiniz?” Sorusuna katilimcilarin verdigi cevaplar dogrultusunda sokak lezzetlerinin
bolgeye has lezzetlerin de iginde oldugu giiniin ¢ogu saatinde ulasilabilir olan pratik lezzetler

olarak one ¢iktig1 goriilmektedir. Katilimcilarin verdigi cevaplar asagida ifade edilmistir;

P1; “Sokak lezzetleri; pazarda, cadde aralarinda veya festivallerde seyyar saticilar

tarafindan satilan yemek ve tatlilarin satilmasi olarak tanimlarim.”

P2; “Seyyar saticilar tarafindan satilan yiyecekler aklima gelir. Tanimlayacak olursam,

pratik ve kolay ulasilabilir olan yiyecek ve iceceklerdir. Ayni zamanda restoranlara gore

’

daha ekonomiktir.’

P3; “Sokak lezzetleri deyince aklima gastronomi gelmektedir. Basit atistirmalik yiyecekler

’

olarak tamimlayabilirim.’
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P4; “’Sokak lezzeti deyince aklima lezzet gelmektedir. Sokak lezzetleri tanimi bana gére her

vatandasin maddi a¢idan ulasabilecegi lezzetlerdir.’’

P5; “Sokak lezzetleri deyince aklima Antakya simidi, ¢arsidaki firinlar ve daha bir siirii

’

lezzet geliyor.”” Giiniin her saatinde her kose basinda kendi mintikalar iizerinde seyyar

saticilar tarafindan satilan yiyecek ve icecekler oldugunu soyleyebilirim.”’

’

P6; “Sokak lezzeti deyince aklima hareket halinde satilan lezzetler gelmektedir.’

P7; “Onceden hazirlanarak satisa sunulan, genellikle soguk veya ilik olarak tiiketilen

lezzetlerdir. En onemlisi ise ayakiistii alimip tiiketilebilen yiyecek ve iceceklerdir.”

P8; “Profesyonel mutfaklardan ¢ikmayan el lezzetinin 6n planda oldugu daha sicak daha
samimi insanlarin satis yaptigi iiriinler. Sokak lezzetleri nasil tanimlarim,; her kése basinda
bulabilecegim her seferinde ayni lezzeti alacagim bélgeye has iiriinler olarak

tammlayabilirim.”

P9; “Sokakta satilan, ayakiistii yenilen, insanlarin sevdigi, her mahallede ayri olabilen,

’

gecmisi ve kiiltiirii yansitan lezzetler.’

P10, “Sokak lezzetleri deyince aklima her yérenin kendi cografyasina, iklim kosullarina ve
hatta dini inamslarina gore sekillenmis, yenmeye hazir, on pisirimi yapilmis veya hi¢

pisirilmemis yiyeceklerin, kapali mekan bir yere gore daha uygun fiyatla, kesinlikle saticrya

’

giivene dayali olarak ayakiistii tiiketilmesi geliyor.’

Antakya sokak lezzetleri: “Antakya sokak lezzetleri denince akliniza gelen ilk ii¢ sokak
lezzeti nedir?” sorusuna arastirmada bilirkisi olarak yer alan katilimcilarin verdigi cevaplara
bakildiginda ilk akla gelen lezzetlerin ¢ogunlugunun Antakya Simidi, Haytali, Sam

tatlisindan olustugu goriilmektedir. Katilimei cevaplari asagida belirtilmistir.”
P1; “Kiinefe, haytali, kombe”

P2; “Kebap cesitleri, ciger, midye”

P3; “Antakya simidi ve ayran, Sam tatlisi, meyan serbeti”

P4; “Haytali, Sam tatlisi, limonlu dondurma™

P5; “Limon dondurma, meyan serbeti, salgam”
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P6, “Antakya Soslu kofte, halka tatlisi, Antakya simidi”

P7; “Occe ekmek, Antakya soslu kifte, Kahke”

P8; “Antakya simidi, Haytali, Sam tatlis1”

P9; “Haytali, Bakla humus, Occe ekmek”

P10; “Antakya simidi (ince, pekmezsiz), Kahke (kimyon ve tuzla), Ziingiil ”

Kiiltiirel bir miras olarak sokak lezzetleri: “Sokak lezzetlerini kiiltiirel bir miras olarak
gorebilir miyiz? Sahip ¢ikilmali ve korunmali midir? Bu kapsamda hangi kurum ve
kuruluslara ne tiir sorumluluk ve is diigmektedir?”” sorusuna verilen cevaplara bakildiginda
sokak lezzetleri Antakya i¢in bir kiiltiirel miras oldugu sdylenebilir. Bunun yani sira bu
kiiltliriin devam etmesi sokak saticilarin temizlik ve hijyen konusunda denetlenmesi, sattigi
lezzetlerin bolgedeki degeri hakkinda bilinglendirilmesi gerektigi sOylenebilir. Bu hususta
basta belediye ve iiniversite olmak {izere diger kurum ve kuruluslarin sokak lezzetleri i¢in
gerekli destekleri ve diizenlemeleri yapmasi gerektigi sonucuna ulasilmistir. Katilimel

cevaplar1 agagida ifade edilmistir;

P1; “Sokak lezzetleri kiiltiirel mirastir. Korunmast ve tescil edilmesi gereken iiriinlerdir.
Ozellikle ticaret odalari ve yerel yéneticiler katkilariyla cografi isaret kapsamina

’

alinmalidir.’

P2; “Kiiltiirel bir miras olarak goriilebilir. Belediye, gastronomi dernekleri ve iiniversiteler
is birliginde hijyen ve miisteri iliskileri yonetimi dersleri verilmesi gerekmektedir. Sebebi ise

’

daha giizel kosullar altinda seyyar saticilarin iglerini temsil edebilmesidir.’

P3; “Kiiltiirel bir miras olarak gorebiliriz. Sokak lezzetleri agisindan ozel bir kanun olmali.

Nedeni ise yerel yonetim baskisi veya halk baskisindan etkilenebilirler *

P4, “Eskiden beri kiiltiiriin icerisinde bulundugu icin kiiltiirel miras olarak goriilebilir.
Sokak lezzetlerinin korunmasi icin en basta onlarin denetlenmesi eksikliklerin belirlenmesi
gerekir. Daha sonra tiniversiteler is birligi icerisinde eksiklikler dogrultusunda egitimler

’

verilmelidir.’

PS5, “Kiiltiirel miras olarak goriilebilir. Sebebi ise sehrin kimligini ve gastronomisini

yansitiyor olmasidir. Ne yapilmasi gerektigine bakildiginda goniillii STK kuruluslar: ve I
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kiiltiir miidiirliigii tarafindan egitimlerle desteklenmeli ve disiplin altina alinmali, alinirken

de asil amag onlari yasatmak olmasi gerekmektedir.”

P6; “Kesinlikle ¢ok kiymetli bir kiiltiirel bir mirastir. Sahip ¢ikilmali korunmali ve

’

desteklenmelidir. Yerel yonetimlere bu anlamda ¢ok is diismektedir.’

P7; “Kiiltiirel bir mirastir. Sahip ¢ikilmali tiim STK ve kamu kurumlarina biiyiik igler
diismektedir.”

P8; “Kesinlikle kiiltiirel mirastir. Valiliklere biiyiik is diismektedir. Kiyafet diizenlemesi,
sattigi tirtin ve yoreye uygun kilik kiyafet diizeni gelmelidir”.

P9; “Kesinlikle bir kiiltiirdiir. Oziinii koruyacak sekilde satisi yapilan gidilar: korumak

’

gerekir. Bu konuda belediye de destek ¢ikmalidir.”

P10; “Kiiltiirel bir mirastir, bunun aksini iddia etmek gastronomik degerlerimize haksizlik
olur. Sahip ¢ikilmali, sokak lezzetlerinin tiim alt yapisini (temiz su, atiklar, elektirk vb)
karsilamak suretiyle tek bir sokakta sunmak hem turistik hem de gastronomik olarak ¢ok
kazanglh olacagini diigiiniiyorum. Yerel yonetimlerin bu konuda yetersiz kaldiklarini
diistintiyorum. Hem insan sagligi hem de ¢evre saglhigi agisindan denetlemelerin objektif
yvapilmasi bu degerlerin devamliligi acisindan da etkili olacaktir. Sadece maddi takibin
vapilmasi yetersiz ve yersizdir. Tarim, saglik miidiirliikleri, belediye ve bagli bulunan oda
ayrica disaridan bir bilirkisi ile hem sokak lezzetlerinin iireticisi egitilmeli hem de

denetlenmelidir.”

Hatay gastronomisi agisindan sokak lezzetleri: “Gastronomi ve Hatay gastronomisi
acisindan sokak lezzetleri onem arz etmekte midir? Gastronomi kapsaminda sokak lezzetleri
nasil 6n plana ¢ikartabilir, pazarlanabilir?” sorusuna verilen cevaplar incelediginde sokak
lezzetlerin Antakya gastronomisi a¢isindan olduk¢a 6nemli oldugu sdylenebilir. Bunun yani
sira Ozgiin olmasi, evde yapilmiyor olmasi yerel halkin ayrilmaz bir parcasit oldugu
sOylenebilir. Bu 6nemi artirmak igin gerekli festivaller vb. tanitim unsulari araciliyla 6ne

cikarilmasi faydali olabilir. Katilimcilarin ifadeleri asagida belirtilmistir;

P1; “Hatay ili 2017 yilindan bu yana yaratici sehirler kapsaminda gastronomi sehri olarak

ilan edildi. Yapilan festivaller ve etkinliklerle Hatay yemekleri ve tatlilart o6n plana

2

ctkartlmaktadir.
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P2; “Onem arz eder. Sokak lezzetleri rehberi olusturulabilir.”

P3; “Hatay gastronomi agisindan sokak lezzetlerin énemi evde yapilmiyor olmasi. Bunun
haricinde bu lezzetleri 6n plana ¢ikarmak icin paneller ve festivaller yapilarak biling

seviyesi artirtlmalidir.”

P4; “Cok biiyiik oneme sahiptir. Expo vb. Adana portakal ¢icegi gibi geleneksel festivaller

’

vapilarak one ¢ikartimalidir.’

PS; “Elbette Antakya gastronomisi agisindan ilk sirada yer almaktadir. Restorasyonlar
vapmalyz, ara sokaktaki satict arabalarina veya tablalarina. Bunun yanmi sira yerel
yonetimler tarafindan desteklenmelidir. Bir de maalesef tarifler ustalariyla birlikte

’

oliiyorlar bunun oniine ge¢meli bu hususta ustalar yetistirilmelidir.’

P6; “Hatay lezzetlerinin 6nemli bir kismini sokak lezzetleri olusturmaktadr. Haytali,
Antakya Simidi, Sam tatlisi, Kabak tatlisi1 gibi sokak lezzetleri simgelestirilerek 6n plana

’

ctkartmalidr.’

P7; “Festivaller diizenlemeli, tamitim atélyeleri kurulmal. Universite ile is birligi yapilarak

’

tadim giinleri diizenlenmelidir.’

P8; “Ilk basta calisanlarin temizligine dikkat etmemiz gerekmektedir. Belli mahallerin belli
kése baslarinda olan satisi ¢ogaltilmalidir. Her ne olursa olsun yerel halktan ayrilmamali

’

ve i¢ ice olmalidir.’

P9; “Sokak lezzetleri diinyanin her yerinde oldugu gibi Antakya’nin taniticit yoniidiir. Belli
bash bir yerlerde toplanarak daha ¢ok tamitimi saglanabilir. Ilk basta tiiketiciler ve sokak
satictlart sokak lezzetlerinin degeri konusunda bilin¢lendirilmelidir. Bunun yani sira

’

denetlenmelidir.’

P10; “Evet etmektedir. Ornegin Antakya simidini zahtere batirip yiyor olmamiz bize
ozgiidiir, bunun yagsatilmasi onemlidir ancak bu tiriine ulasan kisinin de tereddiit etmeden

goniil rahatligu ile yiyor olmasi gerekir.”
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5. SONUC ve ONERILER

Giiniimiiziin trend konularindan olan gastronominin énemi gittik¢e artmaktadir. Ulkemizde
de bilimsel ve sektorel agidan oldukga gelisen bir kavramdir. S6z gelimi diinyada oldugu
gibi Tiirkiye’de de oldukga genis bir yelpazeye sahip olan gastronomi; her iilkenin, ilin ve
ilgenin kiiltiirinti, cografi ozelliklerini, yemek kiiltiirinti, tarim, hayvancilik ve insan
iligkileri gibi bircok konuyu ve kavrami i¢inde barindirmaktadir. Egsiz bir cografya ve
kiiltiire hakim olmas1 gastronomi agisindan Tirkiye’yi ¢ok gii¢lii kilmaktadir. Gastronomi
kapsaminda Tiirkiye’deki illere bakildiginda, UNESCO yaratici sehirler ag1 kapsaminda ilk
olarak 2015 yilinda Gaziantep, ikinci olarak 2017 yilinda Hatay, {igiincii olarak 2019 yilinda
Afyonkarahisar ili UNESCO gastronomi sehri unvanim1 almaya kazanmistir (UNESCO,
2022). Bu sehirlerin arasinda bulunan Hatay cografi konumu, karma kiiltiirii ve essiz
lezzetleriyle olduk¢a 6n plana ¢ikmaktadir. Hatay gastronomisi iizerinde birden fazla konuda
caligmalar yapilmis ve yapilmaktadir. Yine glinimiiziin trend konularin olan sokak
lezzetleri alaninda birden ¢ok c¢alisma yapilirken Hatay ili iizerinde ana konusu sokak
lezzetleri olan herhangi bir bilimsel ¢alismaya rastlanilmamistir. Arastirma konusunu
belirlerken, literatlirdeki bu eksikligi tamamlamak iizere yola ¢ikilan bu arastirmada sokak
lezzetlerinin Hatay i¢in ¢ok daha fazla 6neme sahip oldugu goriilmiistiir. Bu durumu bilimsel
bir aragtirmayla ele almak i¢in, yerel halk, gastronomi paydaglar1 ve seyyar saticilardan

veriler toplanmistir. Veri toplamada nicel ve nitel yontemler bir arada kullanilmstir.

Anket calismasi, yerel halkla yiiz yiize ve ¢cevrim i¢i kanallar araciligiyla gerceklestirilmistir.
Gergeklestirilen anket calismasinda katilimcilarin - ¢ogunlugu erkek bireylerden
olusmaktadir. Medeni durum acisindan bakildiginda ise katilimcilarin ¢ogunlugunu bekar
bireyler olusturmaktadir. Yas durumuna gore ise cogunluk (18-39) yas aralifindaki
bireylerden olugmaktadir. Nitel ydontem olarak yar1 yapilandirigmis miilakat teknigi secilmis
olup, toplamda sekiz seyyar sokak lezzeti saticisina ve gastronomi paydasi on kisiye ulasilip,
yliz ylize miilakatlar gerceklestirilerek veriler toplanmistir. Veriler birbirleri ile kiyaslanip

olumlu ve olumsuz sonuglar bir araya getirilmistir.
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Yerel halkin anket sonuclar1 ele alindiginda:

Yerel halkin yemek kalitesi boyutuna olan tutumunun orta seviyede oldugu sdylenebilir (ort:
3,1993). Bu durum sokak lezzetlerin genel olarak sunumunun, tadinin ve kokusunun

begenildigi ve kalitesinden memnun oldugu sdylenebilir.

Hijyen boyutuna olan tutumuna bakildiginda orta seviyede oldugu sdylenebilir (ort: 2,8012).
Bu ortalamaya bakildiginda yerel halkin, Antakya’daki Sokak lezzeti saticilarini is esnasinda

temiz bulma konusunda kararsiz oldugu seklinde ifade edilebilir.

Memnuniyet boyutu orta seviyede bir ortalamaya sahiptir (3,1748). Buna gore yemek
kalitesi boyutunda oldugu gibi yerel halkin sokak lezzetlerinin kalitesinden ve servisinden

memnun oldugu soylenebilir.

Hizmet kalitesi boyutu en yiiksek ortalamaya sahip boyuttur (ort: 3,4038). Yerel halkin
sokak lezzetlerini ¢esitli ve benzersiz buldugu sdylenebilir. Bunun yani sira sokak lezzeti
saticilarinin elverigli konumda oldugu ve yerel halkin yemek siparis etme agisindan da

zorlanmadiklar ifade edilebilir.

Duygu boyutu orta seviyede ortalamaya sahiptir (ort: 3,3267). Elde edilen ortalamaya gore
yerel halkin sokak lezzeti denemeyi ve denerken iyi hissettikleri sdylenebilir. Yerel halkin

duygusal acidan sokak lezzetlerine karsi olumlu bir imaj biraktig1 ifade edilebilir.

Deger boyutuna bakildiginda orta seviyede bir ortalamaya sahiptir (ort:3,363). Yerel halkin
sokak lezzetlerine 6dedigi paraya deger gordiigii sdylenebilir. Bunun yani sira yiyecek ve

icecek sektoriinde sokak lezzetlerinin 6nemli bir paya sahip oldugu ifade edilebilir.

Son olarak davranigsal niyet olgegine bakildiginda hizmet kalitesi boyutundan sonra en
yliksek ortalamaya sahip olgektir (ort: 3,3979). Yerel halkin sokak lezzetlerini tiiketmeyi
sevdigini ve gelecekte var olmasini istedigi ifade edilebilir. Ortalamaya bakildiginda ¢
ifadenin de ortalamasimin 3-5 arasinda oldugu goriilmektedir. Bu durum seyyar satici ve
bilirkisi verileri ile kiyaslandiginda seyyar sokak lezzeti saticilarina gore gelecek vaat ettigi
gercegini destekler niteliktedir. Gastronomi paydaslarinin da belirttikleri gibi belirli sabit
yerler, meslege 6zgii kilik kiyafet, miisteri iligkileri ve hijyen egitimleri vb. iyilestirmelerin,

sokak lezzetleri ve saticilarin 6mriinlin uzamasi konusunda katki saglayacagi sdylenebilir.
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Elde edilen ortalamalar literatiir ile karsilastirildiginda;

Solunoglu (2018) tarafindan yazilan “Sokak Lezzetlerine Iliskin Tiiketici Tutumlar::
Gaziantep ve Istanbul Ornekleri” baslik doktora tezinde buldugu (yemek kalitesi boyutu,
hizmet kalitesi boyutu, hijyen boyutu, memnuniyet, duygu boyutu, deger boyutu, davranigsal
niyet 6l¢cegi) ortalamalarini, bu arastirmadaki sonuglart destekler niteliktedir. Yine Bayram
(2020) “Ziyaretcilerin Sokak Lezzetlerine Yénelik Gastronomik Imaj Algisinin Satin Alma
Niyetine Etkisi: Antalya Ornegi” yiiksek lisans tez calismasinda da benzer sonuglar elde
edilmistir. Her iki arastirmada ve bu arastirmada cinsiyet durumunun sokak lezzetlerine olan
tutum {iizerinde herhangi bir etkiye sahip olmadig1 sonucuna ulagilmistir. Elde edilen bu

sonug da literatiirli destekler niteliktedir (Solunoglu, 2018; Bayram, 2020).

Nicel aragtirma sonuglarina gore test edilen hipotezler incelendiginde 6 boyuttan olusan
Davranissal Tutum Olgegi ve tek boyuttan olusan Davranissal Niyet Olgegi ile yerel halkin
sahip oldugu demografik degiskenler arasinda anlamli bir farklilagma olup olmadig: analiz

edilmistir. Arastirma kapsamindaki hipotez sonuglarina asagida yer verilmistir:

“Yemek Kalitesi Boyutu” ile medeni durum degiskeni arasinda anlamli farklilik oldugu
sonucuna ulasilirken, yas, 6grenim durumu, cinsiyet ve gelir diizeyi degiskeni arasinda

herhangi bir anlaml1 bir yonde farklilik bulanamamustir.
Bu kapsamda H1 hipotezi kismen kabul edilmistir.

Medeni durum ve yemek kalitesi boyutu arasindaki farklilik incelendiginde bekar sokak
lezzeti tiiketicilerinin, evli olanlara gore sokak lezzetlerini daha kaliteli buldugu sdylenebilir.
Bu durumda bekar katilimcilarin evli olanlara gore evde daha az yemek pisirdigi olarak
yorumlanabilir. Elde edilen ¢ikarimlar dogrultusunda seyyar sokak lezzeti saticilart ve
gastronomi paydas1 goriisleri ile karsilastirildiginda sokak lezzetlerinin ucuz ve kolay
ulagilabilir olmasi bunun yani sira herhangi bir hazirlik gerektirmedigi cevaplarini destekler

niteliktedir.

“Hijyen boyutu” ele alindiginda 6grenim diizeyi, medeni durum ve gelir diizeyi arasinda
aralarinda anlam bir fark olustugu sonucuna varilmis olup, cinsiyet ve yas degiskenleri

arasinda herhangi bir anlamli farklilik bulunamamastir.
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Bu kapsamda H2 hipotezi (Hijyen boyutu) kabul edilmistir.

Bu durumda bekar katilimcilarin evlilere gore hijyen konusuna daha az 6nem verdigi
soylenebilir. Universite diizeyinde egitim almis kisilerin lise ve ilkokul egitime sahip
kisilere gore daha az hijyenik buldugu sdylenebilir. Gelir diizeyine bakildiginda ise gelir
diizeyi yiiksek katilimcilarin gelir diizeyi diisiik katilimcilara nazaran sokak lezzetlerini daha
az hijyenik bulduklari tespit edilmistir. Hijyen boyutu ile demografik degiskenlerden elde
edilen verilerden ¢ikan sonuclarla gastronomi paydaslarinin goriisleri kiyaslanmak igin
tanimlayici Istatistikler tablosundaki degerler ele alindigi “Davranissal Tutum Olgegi” 5
tizerinden 3,212 ortalamaya sahip oldugu goriiliirken alt boyutlarindan biri olan hijyen
boyutunun ise 5 iizerinden 2,8012 ortalama ile genel 6l¢ek ortalamasinin altinda kaldigi
tespit edilmistir. Bu durumda genel olarak halkin algisin sokak lezzetlerinin ve hazirlanisinin
hijyenik oldugu konusunda kararsiz oldugu soOylenebilir. Elde edilen bu c¢ikarimla,
gastronomi paydaslarindan elde edilen verilerle kiyaslandigi zaman sokak gastronomi
paydaglarinin sokak lezzetlerini hijyenik bulmadigi goriilmiistiir. Bunun yani sira
gastronomi paydaslar1 ve seyyar sokak lezzeti saticilar1 da sokak lezzetlerinin Antakya i¢in
kiiltiirel bir deger tasidigini ifade etmislerdir. Bu durum sokak lezzetlerinin kiiltiirti
yansittigini 6ne ¢ikarirken, mevcut sokak lezzetleri kiiltiiriiniin gelecege tasinmasinda hijyen
konusunun ¢ok daha biiyiik bir dneme sahip oldugunu gostermektedir. Seyyar sokak yemegi
saticilardan elde edilen verilere bakildiginda ise hijyen konusunun Covid-19 dénemi ile daha
hassas bir hal aldig1 ifade edilmistir. Bu ylizden Covid-19 donemiyle insanlarin hijyen
algisinin daha hassas oldugu sdylenebilir ve bu durum da sokak lezzetlerinde hijyenin ¢ok

onemli oldugunu destekler niteliktedir.

“Memnuniyet Boyutu” ile demografik degiskenler arasindaki veriler analiz edildiginde
katilimcilarin medeni durumlar ile sokak lezzetlerinin memnuniyet boyutu arasinda anlamli
bir sekilde farklilik goriilmiistiir. Diger dort demografik degisken (cinsiyet, yas, gelir diizeyi

ve 0grenim diizeyi) arasinda ise herhangi bir anlamli farklilik tespit edilmemistir.

Bu kapsamda H3 “Demografik degiskenler ve memnuniyet boyutu arasinda anlamli yonde

farklilik vardir.” hipotezi kismen kabul edilmistir.

Memnuniyet boyutu ile medeni durum arasindaki iliski incelendiginde; bekar katilimcilarin

sokak lezzeti tiiketicilerinin evli katilimcilara gore daha memnun oldugu tespit edilmistir.
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Elde edilen bu sonug¢ seyyar sokak yemegi saticilart ve gastronomi paydaslarindan elde
edilen bilgilerle kiyaslandiginda sokak lezzetlerinin pratik, uygun fiyatl ve kolay ulasilabilir
oldugunu dogrulamaktadir. Bunun yan1 sira memnuniyet boyutunun yas, cinsiyet, egitim
durumu ve gelir diizeyi iizerinde herhangi bir anlamli farkliliga sahip olmamasi, seyyar
sokak lezzeti saticilarindan elde edilen verilerde sokak lezzetlerini eskisi kadar hak ettigi
degeri gormiiyor bilgisi destekledigi sdylenebilir. Bu kapsamda sokak lezzeti gesitlerinin ve
seyyar sokak lezzeti saticilarinin sayilarinin artirilmasit halkin memnuniyet seviyesini

olumlu yonde etkiyebilecegi sOylenebilir.

“Hizmet Kalitesi Boyutu” ele alindiginda katilimcilarin, sokak lezzetlerinin hizmet kalitesi
boyutuna kars1 davranig ve tutumlarinin medeni durumlarina gore anlamli olarak degistigi
diger demografik degiskenler (cinsiyet, yas, gelir diizeyi ve Ogrenim diizeyi) arasinda

anlaml bir farklilik tespit edilmemistir.

Bu kapsamda H4 “Demografik degiskenler ve hizmet kalitesi boyutu arasinda anlamli yonde

farklilik vardir.” hipotezi kismen kabul edilmistir.

Hizmet Kalitesi Boyutu ile medeni durum arasindaki anlamli farkliliklar incelendiginde,
bekar katilimcilarin evli katilimcilara gore hizmet kalitesini daha yiiksek buldugu tespit
edilmistir ve gastronomi paydaglar1 bulgulart ile karsilastirildiginda hizmet kalitesi hakkinda
saticilarin daha fazla bilinglendirilmesi gerektigi gercegini desteklemektedir. Ayni zamanda
seyyar sokak lezzeti saticilarindan elde edilen bulgulara bakildiginda, sokak lezzeti
saticilarinin belirli bir yeri olmamasi ve olusan belediye baskisi vb. nedenlerin de hizmet

kalitesini etkiledigi sdylenebilir.

“Duygu Boyutunda” ki veriler incelendiginde halkin medeni durumunun, sokak lezzetleri
duygu boyutuna karsi davranis ve tutumlarinda anlamli farklilik tespit edilmistir. Yas
degiskeni ile sokak lezzetlerinin duygu boyutuna karsi davranig ve tutumlarina bakildiginda
yaslarma gére de anlamli bir farklilik vardir. Diger degiskenler (Ogrenim diizeyi, cinsiyet

ve gelir diizeyi) ile arasinda herhangi bir anlamli farklilik bulanamamastir.

Bu kapsamda H5 “Demografik degiskenler ve duygu boyutu arasinda anlamli yonde

farklilik vardir.” hipotezi kismen kabul edilmistir.
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Duygu Boyutu ile medeni durum ve yas degiskeni incelendiginde, bekar katilimcilarin evli
katilimcilara gore sokak lezzetlerine karsi daha pozitif duyguya sahip oldugu sonucuna
ulagilirken 18-39 yas aralifindaki bireylerin sokak lezzetlerine daha olumlu duygular
besledigi soOylenebilir. Bu durum seyyar sokak yemegi saticilart ve gastronomi
paydaslarindan elde edilen bulgular ile kiyaslandiginda, sokak lezzetlerinin uygun fiyatli,
kolay ulasilabilir olmasi, ge¢ saatlerde bile satis1 yapildigr ger¢egini tamamlayic1 yonde
desteklemektedir. Elde edilen bu sonuca gore sokak lezzetlerine olan duygu algisinin
artirilmasi i¢in satis1 giiniin her saatine uygun lezzetlerin 6n plana ¢ikarilmasinin, evli ve 40
yas ve Ustii kisilerde olan bu eksiligi tamamlayabilecegi sdylenebilir. Bunun yani sira iiriin

cesitlendirilmesinin her iki insan tipine de olumlu etkileyebilecegi sdylenebilir.

Deger boyutuna bakildiginda ise medeni durumla arasinda anlamli farklilik oldugu,
katilimcilarin medeni durumlarinin sokak lezzetlerinin deger boyutuna karsi davranis ve
tutumlariin anlaml bir sekilde etki ettigi tespit edilmistir. Diger degiskenler (cinsiyet, yas,

gelir diizeyi ve 6grenim diizeyi) arasinda anlamli bir farklilik tespit edilememistir.

Bu kapsamda H6 “Demografik degiskenler ve deger boyutu arasinda anlamli yonde
farklilik vardir.” hipotezi kismen kabul edilmistir.

Deger boyutu ile medeni durum arasindaki iliski incelendiginde “Sokak lezzetlerinin
0dedigim paraya deger” algisinin bekar katilimcilarin evli katilimcilara gore daha iyi yonde
oldugu tespit edilmistir. Bu durum tanimlayici istatistikler tablosunda deger boyutunun
hizmet kalitesi boyutundan sonra en yiiksek ortalamaya sahip oldugu ile desteklenmektedir.
Elde edilen bu verilerin seyyar sokak yemegi saticilar1 ve gastronomi paydaslarindan elde
edilen bulgular ile kiyaslandiginda sokak lezzetlerini uygun fiyatl, kaliteli ve taze malzeme
kullanildig1 gergegini desteklemektedir. Fakat seyyar sokak lezzeti saticilarinin bu meslek
size gelecek vaat ediyor mu ifadesine alinan cevaplarda katilimcilarin yarisinin vaat ettigini
sOylerken, diger yaris1 ise vaat etmedigini belirtmislerdir. Bunun sebebinin ise giiniimiizde
covid-19 salginiyla birlikte olusan gida enflasyonu sebebiyle artan ham madde fiyatlarinin
tezgaha yanmasi, olusan maddi deger kaybinin olmasiin genel olarak deger boyutunu
olumsuz yonde etkiledigi sOylenebilir. Bu durumdan o&tiirii bu arastirmanin 2020 yil
oncesinde yapilmis olsa deger boyutunun 5 {izerinden daha yiiksek bir ortalamaya sahip
olabilmesi muhtemel bir ger¢ektir. Bunun sonucunda yerel halk tarafindan degerli olarak
goriilen sokak lezzetlerinin daha 6n plana ¢ikarilmasi, tiiketilmesine tesvik edilmesi ve

seyyar sokak lezzeti saticiliginin degerli bir meslek oldugunun hissettirilmesi, seyyar sokak



112

yemegi saticilarimin - gelecek vaatlerini  giiclendirebilecegi sOylenebilir. Bdylelikle
gastronomi hakkinda bilgi sahibi olan gastronomi paydaglarinin da belirttigi gibi sokak

lezzetleri Antakya i¢in kiiltlirel bir mirastir ve yasatilmasi gerekmektedir.

Son olarak 3 ifadeden olusan davranigsal niyet Olcegi demografik degiskenler arasinda
farkliliga bakildiginda sokak lezzetlerine karsi niyetlerinin cinsiyet, yas, 6grenim diizeyi ve
gelir diizeyi degiskenlerince anlamli bir sekilde farklilagsmadigi tespit edilmistir. Medeni

durumlarina goére anlamli bir sekilde farklilastig: tespit edilmistir

Bu kapsamda H7 “Demografik degiskenler ve davranigsal niyet 6l¢egi arasinda anlamlhi

yonde farklilik vardir.” hipotezi kismen kabul edilmistir.

Nitel arastirmalardan elde edilen sonuglar incelendiginde ise ozetle:

Gastronomi paydaslarina gore en ¢ok akla gelen 3 sokak lezzetinin, Antakya simidi, Haytali
ve Sam tatlisinin olmasi, Hatay literatiiriindeki sokak lezzetlerini desteklemektedir. Bunun
yant sira sokak lezzetlerinin seyyar sokak lezzeti saticilari, gastronomi paydaslarina ve yerel
halka gore sokak lezzetleri, Antakya gastronomisi a¢isindan maddi ve manevi 6neme sahip
oldugu goriilmiis olup gerek ekonomik gerekse kiiltiirel agcidan Antakya’nin ayrilmaz bir
parcast olan sokak lezzetlerinin kiiltiirel bir miras oldugu gercegini ortaya ¢ikarmaktadir. Bu

durum aragtirmanin Hatay ili i¢in faydali oldugunu desteklemektedir.

Genel olarak elde edilen sonuglara bakildiginda ise:

Yapilan aragtirma sonucunda sokak lezzetlerinin geng ve bekar insanlar tarafindan daha ¢ok
tercih edildigine ulagilmistir. Bunun yani sira evlilerin de sokak lezzeti tiikettigi
goriilmektedir. Genel olarak sokak lezzetlerinin lezzetli oldugu algisinin hakim oldugu

goriiliirken, hijyen konusunda kararsizliklar oldugu goriilmiistiir.

Yerel halk, gastronomi paydaslar1 ve seyyar saticilarindan elde edilen bilgilere gore sokak
lezzetlerinin her kesim insan tarafindan tercih edildigi, satis1 yapilan lezzetlerin iiriin-fiyat
dengesinin uyum igerisinde olmasinin tercih edilme sebeplerinden oldugu sonucuna
ulagilmistir. Boylece sokak lezzetlerinin bir¢ok agidan Antakya gastronomisi i¢in biiytik bir

katma degere sahip oldugu sOylenebilir. Bunun yani sira sokak lezzetlerinin ge¢misten
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giinimiize kadar gelmesi ve Antakya kiiltiirii ile biitiinlesmesi ve sevilmesi sokak

lezzetlerinin kiiltiirel bir miras oldugu gercegini destekler niteliktedir.

Bu sonuclardan yola ¢ikarak akademiye yonelik oneriler;

Bu arastirmanin kisitlarindan biri sadece yerel halka yonelik olmasidir. Yasanan covid-19
doneminin etkileri ve diinyada yasanan savas vb. olumsuz nedenlerden dolay1 yerel halkla
siirlandirilmasina sebep olmustur. Bu yiizden Hatay sokak lezzetleri kapsaminda turistlerin
goriis ve algilarinin da arastirllmasimin literatiire katki saglayacagi sdylenebilir. Ayrica
zaman ve ekonomik yetersizlikten dolay1r arastirma sadece Antakya merkezle
siirlandirilmigtir. Bu ylizden Hatay ilinin tamami veya ilgeleri {lizerine yapilacak sokak

lezzetleri arastirmalarinin da bilime ve sektore ve Hatay iline katki saglayacagi sdylenebilir.

Seyyar sokak lezzeti saticilarina yonelik oneriler,

Elde edilen bilgiler 1s181nda yerel halk ve gastronomi hakkinda bilgi sahibi olan kisilere gore
de hijyen konusu olumsuzluklar tasimaktadir. Bu yiizden sokak lezzeti saticilarinin kisisel
bakimlarina, yemek hazirlarken ki gida hijyeni konusu iizerinde hassasiyetlerini artirmasi
gerektigi onerilebilir. Bunun yani sira 6z gelisimleri i¢in gastronomi egitimi veya belli bash
temel mutfak egitimleri, miisteri iliskileri, hijyen vb. egitimleri almalarinin onlar1 hijyen
konusunda giiclendirirken ayni zamanda miisteri tercih nedenleri, miisteri iliskileri ve

meslekli dmiirlerinin uzamasina da faydali olacag1 6nerisinde bulunulabilir.

Kamu kurum ve kuruluslarina yonelik oneriler,

Yaganan covid-19 salgin siiresi sonucunda yiyecek ve icecek sektdriinii zarar ugratmasi
bunun yani sira hijyen konusundaki kararsiz alginin oniline gecilmesi i¢in gastronomi
paydaslarinin belirttigi gibi gerekli denetlemeler ve diizenlemeler yapilarak, halkin hijyen
konusundaki olumsuz algisinin 6niine geg¢ilmesi gerekmektedir. Bu kapsamda yapilmasi
gerekenlere bakildiginda Tiirkiye’de sokaklarda ve kiiciik esnaf lokantalarinda satilan
yiyeceklerin belirli bir diizen igerisinde yazili bir standart olusturan ilk iilkedir (Solunoglu,
2018). Maalesef giiniimiizde bu konu iizerinde durulmamasi ve benzeri bir diizenlemeye

gidilmemesi sokak lezzetlerinin 6neminin kdrelmesine sebep oldugu sdylenebilir. Bu
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durumlarin 6niine gegmek i¢in gerekli kurum ve kuruluslarca, yasal diizenlemeler ve

denetlemeler yapilmasi gerekmektedir.

Bu kapsamda yerel yetkililer ve kurumlarca denetlemeler, meslege 6zgii kiyafet sartlari,
satis1 yapilan sokak lezzetlerinin tadina ve sunumuna belirli standartlar getirilmesi ve bunun
devam ettirilmesi, satis yapilan seyyar sokak lezzeti arabalar1 ve stantlarinin meslegi temsil
edecek sekilde giydirilmesinin sokak lezzetlerinin siirdiirebilirligine katki yapacagi
sOylenebilir. Bir baska oneri ise sokak lezzetlerinin tiikketimini artirmak i¢in kendine 6zgii
sokak lezzeti yapan birden ¢ok sokak lezzeti saticilar1 bir araya toplayarak ayri bir sokak
lezzetleri sokag1 olusturulabilir. Boylece sokak lezzetlerinin tercih edilebilirligi artarken,

ayr1 bir kiiltiiriin olusmasina da olanak saglanabilir.

Son olarak ise, 06.02.2023 tarihinde yasanan ve 10 ili etkileyen depremlerin derin hiizniinti
yasamaktayiz. Bu arastirmanin, kapsami bakimindan yasanan depremden sonra olusacak
sehir planlamasinda Antakya gastronomisi i¢in olduk¢a fayda saglayacagi sOylenebilir.
Bunun yani sira depremden sonra goriildiigii tizere sehir gastronomisinde ilk olarak sokak
lezzetleri yeniden hayat bulmustur. Sokak lezzetleri konusunun ¢ok biiyiik 6neme sahip
oldugu ve bircok bilimsel arastirmaya konu olmasmin sehre katki saglayacagi da

unutulmamalidir.
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EK-1. Anket Formu Ornegi
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Nafiz YURTMAN,
Ogrencisi.

Dog. Dr. Sait DOGAN,

ANKET FORMU

iskenderun Teknik Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali.

Degerli Katilimei, bu calisma Samimiyetle vereceginiz cevaplar arastirmamiza katki saglayacaktir. Arastirmaya katilim goniilliilik
esasina dayanmaktadir. Cevaplarimiz kesinlikle gizli olup isminizi belirtmenize gerek yoktur. Katkilarmizdan dolay: tesekkiir ederiz.

Iskenderun Teknik Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Ana Bilim Dali, Yiiksek Lisans

Cinsiyetiniz? Erkek () Kadin ()

Medeni Durumunuz? Evli () Bekar ()

Yasiniz? 18-39 () 40-59 () 60 ve lizeri ()

Ogrenim Diizeyiniz? Tlkégretim () Lise () Universite ( ) Lisansiistii ()

Gelir Durumunuz?

5500 TL ve alt1 ()
11251 TL ve iistii ()

55518250 TL ( )

8251- 11250 TL ( )

Anketi Dolduran?

Yerel Halk () Turist ()

Asagidaki ifadelere 1°den 5’e kadar katilma /katilmama derecenizi isaretleyiniz

iFADELER

Kesinlikle

Katilmiyorum

Katilmiyorum

Orta Derecede
Katiliyorum

Katiliyorum

Kesinlikle
Katiliyorum

DAVRANISA YONELIK TUTUM OLCEGI

Sokak saticilari taze malzemeler kullanir.

Sokak lezzetleri dogaldir ve katki maddesi igermez.

Sokak yemekleri lezzetlidir.

Sokak lezzetlerinin kokusu ¢ekicidir.

Yemek Kalitesi
Boyutu Sokak lezzetleri yemek kolaydir.
Sokak lezzetleri saglikli ve besleyicidir.
Sokak lezzetleri gorsel agidan ¢ekicidir.
Sokak lezzetleri uygun sicaklikta servis edilir.
Sokak lezzetlerinden hasta olmaktan korkmuyorum.
Hijyen Boyutu Sokak saticilar1 temiz ve iyi bakimlidir.

Sokak arabalari ve stantlar temiz ve iyi organize edilmistir.

Sokak lezzetleri hijyeniktir.

Memnuniyet Boyutu

Sokak lezzeti servisinden memnunum.

Sokak lezzeti kalitesinden memnunum.

Hizmet Kalitesi
Boyutu

Sokak lezzetleri otantiktir ve yerel kiiltiirii temsil eder.

Sokak saticilar: cana yakindir.

Cok cesitli sokak lezzeti segenegi vardir.

Sokak lezzeti saticilart hizli hizmet sunmaktadir.

Sokak lezzeti tezgahlarinda yemek siparis etmek kolaydir.

Sokak lezzetleri benzersiz ve egzotiktir.

Yemek yerleri elverisli bir konumdadir.

Duygu Boyutu

Sokak lezzetlerini denemeyi eglenceli bulurum.

Sokak lezzetleri beni iyi hissettirir.

Sokak lezzetlerini diislinmek beni mutlu eder.

Deger Boyutu

| [ [ | |t [ [ |t | | | |t |t [ | | |t [ [ |k |t |t [

Sokak lezzetleri 6dedigim paraya deger.
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Davramssal Niyet Olcegi

Davramssal Niyet
Olgegi

Gelecekte sokak lezzetlerini tiiketmeye istekliyim. 1

[S]

£

n

Gelecekte sokak lezzetlerini tiiketmek niyetindeyim. 1

w| W

Gelecekte sokak lezzetlerini tiiketmeyi planliyorum. 1
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EK-2. Seyyar Saticilara Yonelik Gortigme Sorulari

Seyvar Saticilara Yonelik Goriisme Sorulari

1-

Isiniz (¢alisma siiresi/y1l ve saatleri), kendiniz (Egitim durumu/Babadan/Ustadan
gecen bir meslek mi? Ise baslama hikayesi) hakkinda kisaca bilgi verir misiniz?
Yaptigimz/hazirladigmiz sokak lezzetleri (Uriin gesitleri ve fiyat araliklari/ortalama
olarak) kapsaminda bilgi verir misiniz?

Hazirladiginiz ve sundugunuz sokak lezzetlerini farkli kilan iiriin ozellikleri
hakkinda (kalite, fiyat, tazelik vd. 6zellikler) hakkinda kisaca bilgi verir misiniz?
Sokak lezzetleri hak ettigi degeri gormekte midir (Gegmiste ve Bugiin arasindaki
fark)? Bu konuda kurum ve kuruluslarin size yaklasimi nedir ve bu kapsamda
beklenti ve istekleriniz nelerdir?

Miisteri kitleniz (yerli halk/turist) ile Miisterilerin sizi tercih etmesindeki 6nemli/6ne
¢ikan unsurlar sizce nelerdir?

Hatay’in UNESCO Gastronomi sehri oldugunu biliyor musunuz? Gastronomi
turizmi agisindan sehrin turizminin canlanmasinda ve ekonomik katki saglama
hususunda katkiniz oldugunu veya olabilecegini diisiiniiyor musunuz?

Yapmis oldugunuz meslek sizin agimizdan gelecek vaat etmekte midir? Gelecekte
yapmis oldugunuz bu isle ilgili ne tir degisiklik ve yenilik yapmay1

planlamaktasiniz?
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EK-3. Paydaglara Yonelik Goriisme Sorular

Pavydaslara Yonelik Goriisme Sorulari

1- Sokak lezzeti deyince akliniza ne gelmektedir? Sokak lezzetlerini nasil
tanimlarsiniz?

2- “Antakya Sokak lezzetleri” denince akliniza gelen ilk {i¢ sokak lezzeti nedir?

3- Sokak lezzetlerini kiiltiirel bir miras olarak gorebilir miyiz? Sahip ¢ikilmali ve
korunmali midir? Bu Kapsamda hangi kurum ve kuruluglara ne tiir sorumluk ve is
diismektedir?

4- Gastronomi ve Hatay gastronomisi agisindan sokak lezzetleri 6nem arz etmekte
midir? Gastronomi kapsaminda sokak lezzetleri nasil 6n plana c¢ikartilabilir,

pazarlanabilir?
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