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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Corbalar, yemek sofralarinin bas 06gesidir. Midemizi ana yemege hazirlama
Tarihi:06.12.2018 gorevini iistlenirler. Bazen tek baslarina hafif bir 6giin olurken, bazen de ana yemek
Kabul Tarihi:02.04.2019 yerine gegerler. Calismamiz da yoresel yemekleri ve yoresel ¢orbalari ile ilgili ilk

akla gelen isim olan Gaziantep yoresi ¢orbalarimi ele aldik. Yapilan arastirmada
nitel aragtirma teknikleri uygulanmaktadir. Calisma kapsaminda igerik analizi i¢in
www.tripadvisor.com ve https://tr.foursquare.com/ sitelerindeki miisteri yorumlart
tercih edilmistir. Bu baglamda Gaziantep ilinde bulunan yiyecek icecek
isletmesindeki ¢orba ile ilgili yorumlar ele alinmigtir.
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Meal culture preparing our stomach for the main meal. Sometimes they have a light meal alone,
and sometimes they are the main meals. In our study, we have discussed the soups
of Gaziantep region, which is the first name that comes to mind about regional
dishes and local soups. Qualitative research techniques are applied in the research.
For the content analysis within the scope of the study, customer and customer
comments on https://tr.foursquare.com/ were preferred. In this context, comments

Makalenin Tiirii about the soup in the food and beverage business in the province of Gaziantep were

discussed.
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GIRIS

Tiirk mutfag, yiizyillar boyu Orta Asya ve Anadolu’da kurulan gesitli kiiltiirlerin etkisiyle gelismis ve bugiin
zengin yemek cesitliligi, besin hazirlama, saklama ve pisirme yontemleri ve servis sekli ile diinyanm en iinlii
mutfaklar1 arasinda yerini almistir (Biiyiiktuncer ve Yiicecan, 2009). Bugiin, ¢ok genis bir cografya {izerinde yasayan
Tiirk diinyas: iilkelerinde zengin, renkli ve ¢ok gesitli bir mutfak yasamaktadir. Ozellikle, Tiirk mutfag: pisirme
teknikleri, sofra diizenleri ve servis sekilleri ile diinyanin sayili mutfaklar1 arasindadir (Siiriiciioglu, 2001). Gaziantep
ilinin tarih boyunca &nemli bir ticaret merkezi olmasi ve Ipek Yolunun iizerinde bulunmasi kiiltiirel etkilesime neden
olmustur (Nahya, 2012: 13). Ozellikle Osmanli doneminde Araplar, Kiirtler, Ermeniler, Tiirkmenler birlikte
yasayarak bu kiiltiirel etkilesime katki saglamislardir. Bu cesitlilik kiiltiirel dokuyu zenginlestirmis ve bu zenginligin
kent mutfagina aktarilmasini saglamistir. Bu zenginlikte kiiltiirel doku kadar {iriin ¢esitliliginin de etkisi vardir
(Ozcorekei-Gol, 2003: 634). Tiirk ve diinya mutfaklar1 arasinda ayricalikli bir yere sahip olan Gaziantep mutfag
nineden toruna bir miras titizligi ile 6gretilen yemeklerin ve tatlilarin yapiminda kullanilan malzemelerin se¢imindeki
titizlik ve yemeklerde degisik tat ve lezzet veren baharatlar, salcalar, soslar ve karisimlar, hazirlama ve pisirmede
gosterilen beceri, Gaziantep yemekleri ve tatlilarinin sdhrete kavusmasina neden olmustur. Gaziantep 2016 yilinda
gastronomi alaninda, Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (UNESCO) tarafindan "Yaratic1 Sehirler
Agina" secilmistir. Gaziantep yemeklerinde tiim yemek pisirme teknikleri (haslama, 1zgara, tava, sote, kavurma,
tencere yemegi, firin yemekleri vb.) comertce kullanilmig ve kullanilmaktadir (Giizelbey, 2003). Yorede etli ve sebze
yemeklerinin ¢ogunlugu yogurtla pisirilmektedir. Bagka bir mutfakta yogurdun bu kadar yaygin ve pisirilerck
kullanimina rastlanmamaktadir. Yemeklerde agirlikli olarak bolgedeki iirtinler kullanilmaktadir. Gaziantep
mutfaginda yemeklerde degisik baharatlar kullanilmaktadir. Yogurtlu yemeklerde yoreye 6zgii hasbir (safran),
corbalarda tarhin, asurede rezene kullanilmaktadir (Altinel, 2009: 175-176).

Gaziantep’te gastronomi kiiltiiriiniin olugmasinda etken sebepleri asagidaki maddelerde agiklandigi sekilde

siralayabiliriz:

(http://www.gaziantepturizm.gov.tr/TR,149194/gastronomi.html).

e 6000 yila yakin bir tarihe sahip olmasi

Yorede yasamis olan kiiltiirlerin etkisi

Ipekyolu iizerinde bulunmasi (Dogudan batiya)

Kuzeyden ve kuzeybatidan giineye gecis yolu iizerinde bulunmasi

Cografi konumuna bagli iklim kosullarinin etkisi

e 2200-2300 yil dnce diinyada en fazla popiilasyonun yasadigi Mezopotamya’nin en batisindaki Zeugma’da

yasamis olan kiiltiir zenginliginin etkisi

e Yorede yasayan insanlarin mevcut etkenlerin diginda, kimliklerinin yaratti1 farklilikla ortaya cikan, 6zgiin

yaratici yapinin etkisi
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Gaziantep ilinde belediye isletme belgeli olarak 42 adet restoran bulunmaktadir (www.ika.org.tr). Il Kiiltiir ve
Turizm Miidiirliigii’nden alinan verilere gore toplamda 5923 kisi kapasiteli 12 adet Turizm Isletme Belgeli Lokanta
ile 100 kisilik 1 adet miistakil eglence yeri vardir. Gaziantep Ticaret Odasi’na kayitli yiyecek isletmelerinin sayisi

ise catering hizmeti sunanlar ile kantin isletmeleri hari¢ 272 adettir (www.e.gto.org.tr).

Gaziantep Mutfagina Ozgii Corbalar

Corbanin Anadolu kiiltiiriinde ve Tiirklerde folklorik 6nemi c¢ok biiyliktiir. Orta ¢ag doneminde Orta Asya’da
yasayan gocebeler tarafindan yaygin olarak tahillardan yapilan sulu lapamsi yiyeceklerin Osmanli déneminde ve
giiniimiizde Tiirkiye’nin her yerinde istahla tiiketilen cesitli gorbalara doniistiiriildiigli sdylenebilir. Tiirkler,
Anadolu’ya gectikten sonra geleneksel beslenme kiiltiirlerinin bir pargasi olan ¢orba igme alisgkanligini siirdiirmiis ve
zenginlestirmislerdir. Corbalar geleneksel bir yiyecek olmasinin yani sira besleyici ve ekonomik olusundan dolay1
toplumun tiim kesimleri tarafindan tiiketilmektedir (Yerasimos, 2006). Genel olarak Tiirk Mutfaginda hazirlanan

cok cesitli corbalar ana malzemesine gore siralanabilir. Bunlar (Yerasimos, 2006; Arli ve Glimiis 2007):
a) Tahil ve hamurla hazirlanan ¢orbalar
b) Kuru baklagillerle hazirlanan ¢orbalar
¢) Etve sakatat ¢orbalari
d) Tavuk ve diger kiimes hayvani etleri ile hazirlanan gorbalar
e) Yogurt ve siitle hazirlanan ¢orbalar
f) Sebze gorbalari

Corba, saglikli ve suyu fazla olan bir yemek ¢esididir. Birgogunun et suyu ile hazirlanip terbiye edilmesi nedeniyle
besin degeri yiiksektir. Tiirkge sozliikte Farsg¢a “sorba” oldugu belirtilirken sebzeyle veya etle hazirlanan sicak sulu
icecek diye tammlanmaktadir. Gergekten dilimizde ¢orbayir yemek yerine igmek ifadesi kullanilmaktadir. Tarihte
corba, Farsga “suraba”dan gelme, tuzlu sey demek olan “sur” ile as karsiligi olan “aba”nin birlesmesinden meydana
gelmistir ve glinimiizde “corba” olarak ifade edilmektedir. Tiirk mutfaginda c¢orba diger iilkelerin
mutfaklarindakinden farklidir. Corbalar, bati iilkelerinde istah agic1 ve ana yemek olarak tiiketilirken Tiirk

mutfaginda giris yemegi olarak kullanilmakta ve ii¢ 6giinde yer alabilmektedir (Giildemir vd.2018; Arl ve Glimiis
2007)

Corbalar pisirildikten sonra tizerlerine, yakilmis sadeyag ile nane, kirmizibiber, karabiber, hasbir konmakta olup
bunlar ¢corbanin tiiriine gore degismektedir. Bu corbalar igine giren nesnelere gore mercimek, malhita, mas, lebeniye,
piring, un ¢orbalari, d6gmeli alaca ¢orba, yogurtlu dogme ¢orbasi, 6z ¢orbasi, tarhana, tavuk, borek, bulgur, piisiiriik,
uyduruk, muni, agure, sehriye ¢orbalar1 seklinde adlandirilmaktadir. Yogurdun girdigi ¢corbalarda, yogurt i¢ine bir iki
yumurta kirildiktan sonra kullanilmaktadir. Yogurtlu sebze yemeklerinin eti haslanmak suretiyle hazirlanmaktadir.
Yogurtla karistirildiktan sonra yanmis sadeyagla nane veya haspir de konulmaktadir (Glizelbey CC. Gaziantep
Mutfagi. (www.turkish-cuisine.org, 2012)
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Arastirma Metodu

Yapilan arastirmada nitel arastirma teknikleri uygulanmaktadir. Bu g¢aligma kapsaminda igerik analizi i¢in

www.tripadvisor.com ve https://tr.foursquare.com/ sitelerindeki miisteri yorumlari tercih edilmistir. Web 2.0 olarak

bilinen fenomenin iiriinlerinden birisi olan Tripadvisor, kullanicilarina deneyimlerini paylasabilme imkani sunan
aylik 60 milyonu askin farkl: site ziyaretgisi, 75 milyondan fazla yorum/goriigiin sunuldugu ve ziyaretgilerin seyahat
planlamalarini saglayan diinyanin en biiyiik seyahat sitesidir (Miguens vd., 2008). Foursquare ise tiim diinyada 30
milyonu askin kullanici ve 1 milyonu agkin isletme ile en ¢ok kullanilan yer bildirim aracidir. Tiirkiye ise 6 milyonu
gecen kullanict sayist ile ABD'den sonra Foursquare'in en c¢ok kullanildigi ikinci iilke konumundadir

(www.foursquare-turkiye.com). Bu baglamda Gaziantep ilinde bulunan yiyecek igecek isletmelerindeki gorba ile

ilgili yorumlar ele alinmistir. Tripadvisor sitesinde bulunan 16 yiyecek i¢ecek isletmesinde corba ile ilgili 122 yorum,
Foursquare sitesinde ise 12 yiyecek icecek igletmesinde ise 268 yoruma rastlanmistir. Toplamda 380 yorum analiz

edilmistir. Bu analitik yap1 dahilin de ¢6ziimleme birimi olarak ilgili literatiir 1518inda 4 faktor belirlenmistir.

Icerik analizinde, toplanan verileri agiklayan kodlara ve bu kodlar igeren temalara ulasmak amaciyla, goriisme,
gbzlem ya da dokiimanlar yoluyla elde edilen arastirma verileri dort asamada analiz edilmektedir. Bu asamalar su

sekilde siralanmaktadir (Huberman ve Miles, 2002:148°den aktaran, Duran, 2009:98);
e Verilerin kodlanmast
e Temalarin bulunmasi,
e Kodlarin ve temalarin diizenlenmesi
e Bulgularin tanimlanmasi ve yorumlanmasi

Sekil 1: Ana Faktorlere Gore Olumlu ve Olumsuz Yorumlar
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Sekil 1’ de;

e 128 kisi ¢orbalarm tad1 hakkinda olumlu yorum yaparken 8 kisi olumsuz yorum yapmistir,
e 37 kisi ¢orbalarm fiyatin1 uygun bulurken 12 kisi pahali bulmustur,
e 46 kisi personellerin ve mekanlarn hijyeni konusunda olumlu yorum yaparken, 6 kisi olumsuz yorum
yapmistir,
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e 48 kisi personelin hizmeti hakkinda olumlu yorum yaparken, 8§ kisi olumsuz yorum yapmustir.

Sekil 2: Tat Faktoriine Gore Olumlu ve Olumsuz Yorumlar

8; 6%

B TAT OLUMLU
B TAT OLUMSUZ

“Paga da antep te iizerine yok miithis bi lezzet”

“Gastronomi sehri antepte giine beyranla baglanir. Beyran iginde ilk adres metanet lokantasidir. Beyran bu ile
ozel bir ¢orba, lapa pilavin iizerine didiklenmis kuzu eti ve yagli suyuyla ilk bakista bu saatte bu yenirmi duygusu
yaratiyor. Hatiri sayilir derecede aci. Lezzeti muhtesem. Gaziantepte gecirdigim giinlerin sabahinda mutlaka tercih
ederim. Yerini bulmakta zorlamrsaniz tarii tahmis kahvesini saginiza alin, yolun sonuna kadar yiiriiyiin énce saga

’

doniin yolun sonundan sola.’

“Iik defa antepe gittim bunun yenilmeden doniilmesi gerektigi séylenince agikgast merak ettim.denildigi gibi
olduk¢a kalabalik arzu edene mercimek ¢orbasida vardi.beyran yanminda gelen pide ekmek enfesti sicacik ¢orbanin
yanmindaki biberlere dikkat 10 dakika agzinizin yerini bulamayacaginiz biberler ¢ikabiliyor :) gelelim beyrana kelle
paca veya iskembeyi tercih ederim ama bu da degisik bir lezzetti denene bilir hani sartmi derseniz degil pringler

olmadan daha lezzetli bir corba olabilir fiyat 13.tl karar sizlerin afiyet olsun”

“Olumlu yorumlara ve puanlamaya kanarak gittik. alaca ¢orba, yuvalama, i¢li kifte siradan, hatta lezzetsiz geld.
mekanmin spesiyali yaprak ali nazik'in etleri izgarada pisirilmemis, tavada sotelenmisti. bu nedenle etler yagin
birakmadigindan ve bilakis pisirilirken i¢ yagi/kuyruk yagi ilave edildiginden yemekte agwr bir yag kokusu ve tadi

bl

vardi. altindaki patlhicanin yogurdu ve sarimsagi azdi. kapanista yedigimiz sébiyetin fistigi boldu fakat lezzeti yoktu.’
“Yedigime pisman oldum hayatimda yedigim en kétii paca idi”

Sekil 3: Fiyat Faktoriine Gore Olumlu ve Olumsuz Yorumlar

B FiYAT OLUMLU
B FiYAT OLUMSUZ
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“Buraya ikinci gelisim her antep gezimde ugramayr diisiintiyorum.fiyatlart uygun, calisanlar temiz ve ilgili,

mekan gec saatlere kadar agik ve siirekli dolu, yer bulmak sans isi.Kelle paga siiper.”
“Beyran fena degil ama paga daha iyi dis mekan soguk i¢ mekan daha iyi fiyat/fayda 8”
“Beyran ve patlican kebani denedik. Cok lezzetliydi. Mekan giizel, fiyatlar normal.”

“Cankiri'dan gelip ilk defa beyran i¢tim bayildim ¢ok giizeldi ancak 3 adet beyrana 60 tl verdim fiyati gézden

gecirmeli igletme”

“Kahvalti icin ugradik rezervasyonsuz asla yer bulamiyorsunuz Antep'e ozel ¢orba beyran ve katmer soyledik

ikiside harikayd: servisleri hizli fiyat performans iyi denenebilir”

“Beyran sabah icilirmis ama biz sabah vakit bulamaduk. Aksam acik olan ve beyran servisi yapan yer sorduk,
burayr séylediler. Ilk defa ictim beyran corbasini lezzetli ve doyurucuydu. Kiyaslama yapamam ama bana gore bir
daha icerim diyebilecegim bir ¢orba degil. Onun yerine iyi pacayt tercih ederim. Yalniz beyin kavurma istedik,
sevdiginiz bir yiyecek ise mutlaka deneyin burada. Cok begendim. Fiyatlar ortalama idi. Hijyen eh. Garsonlar
guleryuzlu servis hizliydu. Antebin yerlisi musterileriydi. Bu benim igin secimimi dogrulamak adina énemli bir

detaydir paylasmak istedim. Beyin kavurma igin bir daha giderim”

“Cok unlu beyran corbasi icin gittik. Suyu bol eti az acili yagli bir corba geldi. Fiyati da gereksiz cok pahali. Biz

begenmedik.”
“Benim arabasi ¢orbasina benzettigim daha acili, et ile yapilan, piringli bir corba. Cok begendik. Fiyat 12tl”

Sekil 4: Hijyen Faktoriine Gére Olumlu ve Olumsuz Yorumlar

® HIJYEN OLUMLU
m HiJYEN OLUMSUZ

“Lezzet ikramlar ve fiyat bakimindan siiper bir mekan. Ancak temizlik sifir. Tam menii 22 TL. Corba salata kebap

2

meyve ¢ay hersey dahil. Biraz sapa biryerde kaliyor. Pazar giinii kapali.
“Beyran, ayakli kelle paga siiper temiz ve giivenilir mekan kebaplar ¢ok iyi paket servisleri sahane”

“Buraya ikinci gelisim her antep gezimde ugramay: diisiiniiyorum.fiyatlar: uygun, calisanlar temiz ve ilgili,

mekan gec saatlere kadar agik ve siirekli dolu, yer bulmak sans isi.Kelle paga siiper.”
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“28/Subat/2016 da sirf beyran ve kabap yemek icin giiniibirlik Istanbuldan Kelebek'e gittik,daha once 2 defa

gitmis ve beyran icmemigtim ama kebap yemis ve ¢ok begenmistim,temizligine ya dikkat”

“Gaziantep e yeni yerlestik. yoresel yemekler igcin buraya geldik. alaca ¢orba, yuvarlama, i¢li kofte, kuru dolma,
alinazik kebab, diiriim ve gavurdagi salatasi yedik. 83 tl hesap ddedik. fiyatlar ortalama. alaca ¢orba sahane. diger
yemekler de giizeldi. mekan ferah ve temiz. servis hizli ve sicak. garsonlar ilgili.4 puan verme sebebim heniiz 5

’

puanlik lezzeti bulamamam. tekrar gelebilir ve arkadaslarimi getirebilirim.’

“Mudavimi olduk. Ciinkii bir defa sunduklart iicretsiz ikramliklar (sogan piyazi, kéfte, tursu, salata ve her daim
elinizin altinda bolca duran minik taze Streg ile kapli sandvi¢ ekmekleri) sayesinde daha ilk oturdugunuz an goziiniiz
doyuyor, guleryiizlii sef garson eger yogun saatler degilse hemen siparigleri alip servise basliyor. Personelden bisey
isterseniz ilgilenip ¢éziim uretiyorlar. Lavabolar temiz, BEYRAN KEBAP PACA BEYIN KAVURMA CORBA HEPSI
LEZZETLI. TEKRAR GIDERIM HERKESE TAVSIYE EDERIM. Aile icin uygun ortami var fiyati dengeli. Ne

yediyseniz onu odersiniz”.

Sekil 5: Hizmet Faktoriine Gore Olumlu ve Olumsuz Yorumlar

® HiZMET OLUMLU
m HiZMET OLUMSUZ

“Beyoglu Paca salonunda sadece paca degil kebap c¢esitlerini de gérebilirsiniz.Ama ben paca be beyran igin
siirekli giderim ve kesinlikle tavsiye ederim.Giiler yiizlii hizli hizmet ve ¢ok kaliteli lezzetleri tadabileceginiz bir

ortam.”

“Antepia Golet kenarinda ¢ok nezih bir restaurant.Giileryiizlii hizmet veriyorlar.Ortam ¢ok giizel ve hava iyi
oldugu icin golet kenaria rezervasyon yaptirdik ve golet kenarinda anneler giiniinde kahvalti keyfi yaptik. Daha énce
de katmer yemek igin gitmistik.Katmerden once beyran yemistik.Beyrani ¢ok nefis,katmeri ise agzimizda
unutulmayacak tad biraktigi icin anneler giinii icin kahvaltiya gittigimizde yine aymi kalite vardi ve ailecek ¢ok
memnun kaldik.Ailenizle gideceginiz bol oksijenli havasiyla gélet kenarinda,sehrin hemen yanibasinda ve doga ile
basbasa yemek yiyebileceginiz ¢ok kaliteli bir restaurant Kesinlikle gidip lezzetlerini tadmanizi istedigim bir

mekan. Fiyatlart da makul diizeyde.

“Tavsiye Uzerine Yoresel Lezzetleri Tatmak Icin Gittik Dolma Tabag, I¢li Kofte, Kiymali Ali Nazik, ve Anali
Kizli Siparisi Verdik Ali Nazik Harici Masadaki Hersey Gayet Sicak ve Lezzetlivdi. I¢li Koftesini Ozellikle Tavsiye
Ediyorum. Siz Siparis Etmeseniz Bile Oncesinde Keskeklikten Yapilmis Corba ve Mezeler Geliyor Ikram Olarak

Sonrasinda Siparisleriniz Geliyor. Garsonlar Samirim Hizmet Isini Miisterisine Gore Degistiriyor. 2 Erkek Gittik
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Bize Olan Ilgi Alaka Ile Yan Masadaki 7-8 Kisilik Gruba Olan Ilgileri Cok Farkliydi Garipsedim. Fotografta
Gordiiklerinizin Hepsi Toplam 53 TL”

“Lokantada dinledigim ilk ezan sesiYemekler ve atmosfer muhtesem, hizmet kalitesi ¢ok giizel gut nedeniyle et

yemesem de ¢orba ve icecek kiiltiirii farkl”

“Hayatimdaki en kétii iftart yasadim. Kapiya 3 tane 151k takmakla hizmet olmuyor. Iftariyelikler birkac tane
kayisidan ibaret. Buz gibi ¢orba, 45 dk sonra gelen buz gibi et ! eksimis ve sicak ayran. Moniide vaadedilen
lahmacun, icli kofte, tatli ve meyveyi gérmedik bile. Zaten olsaydi da getirebilecek garson yoktu. Klima ya yok, ya
da varda ¢calistirmiyorlar. Tam bir hamam havasinda sabrimizi sinadilar. 2 saat boyunca yiyebildigimiz tek sey soguk

corba ve soguk et. Bunlar icin bide hesap édedik :) Ozetle: GITMEYIN”
Sonugc ve oneriler

Gergeklestirilen bu ¢alismada Gaziantep ilinde bulunan yiyecek icecek isletmelerindeki ¢orba ile ilgili olarak
Tripadvisor, Foursquare sitesindeki miisteri yorumlar1 ele alinmistir. Tripadvisor sitesinde bulunan 16 yiyecek
icecek isletmesinde ¢orba ile ilgili 122 yorum, Foursquare sitesinde ise 12 yiyecek icecek igletmesinde ise 268
yoruma rastlanmistir. Toplamda 380 yorum analiz edilmistir. Bu analitik yap1 dahilinde ¢6ziimleme birimi olarak
ilgili literatiir 15181nda 4 faktor belirlenmistir. Bunlar; tat, fiyat, hizmet ve hijyendir. Corbalar tat konusunda % 94
olumlu yorum alirken yiizde %6 olumsuz yorum almistir. Fiyat konusunda ise yiizde %76 olumlu yorum alirken
yiizde % 24 olumsuz yorum almstir. Hijyen konusunda ise % 88 olumlu yorum alirken % 12 olumsuz yorum almustir.
Hizmet konusunda ise yiizde % 86 olumlu yorum alirken % 14 olumsuz yorum almistir. Yorumlar ve sonuglardan
edinilen bilgilere gore Gaziantep iline gelen yerli ve yabanci turistler corba gesitleri hakkinda daha ¢ok olumlu
yorumlar yapmuislardir. En ¢ok olumsuz yorum ise fiyat konusunda olmustur. isletmelerin bu bilgiler 15131nda fiyat

konusunu tekrar gézden gecirmeleri gerekmektedir.
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Extensive Summary

Turkish cuisine has been developed with the influence of various cultures established in Central Asia and Anatolia
for centuries and today it has become one of the most famous cuisines of the world with its rich food variety, food
preparation, storage and cooking methods and service. (Biiyiiktuncer ve Yiicecan, 2009). Today, a rich, colorful and
diverse cuisine is experienced in the Turkish countries living on a wide geography. In particular, Turkish cuisine is

one of the few cuisines in the world with its cooking techniques, table layouts and service forms (Siiriiciioglu, 2001).

Gaziantep has been an important trade center throughout history and its location on the Silk Road has caused
cultural interaction (Nahya, 2012: 13). Especially during the Ottoman period, Arabs, Kurds, Armenians and Turkmen
lived together and contributed to this cultural interaction. This diversity enriched the cultural fabric and enabled this
richness to be transferred to the city cuisine. Cultural diversity as well as product diversity has an impact on this
wealth (Ozgorekei-Gol, 2003: 634). Gaziantep cuisine, which has a privileged place between Turkish and world
cuisines, is meticulously from the grandmother to grandchildren, and the spices, paste, sauces and mixtures which
are used in making the dishes and desserts which are used in making the dishes and desserts are taught with skill of
preparation and cooking. and desserts. In 2016, Gaziantep was selected to the Creative Cities Network by the United
Nations Educational, Scientific and Cultural Organization (UNESCO) in the field of gastronomy. All cooking
techniques (boiled, grilled, frying pan, saute, roasting, cooking pots, baking dishes, etc.) are generously used and
used in Gaziantep dishes (Giizelbey, 2003). There are 42 restaurants in Gaziantep with a municipal operation
certificate (www.ika.org.tr). According to the data obtained from the Provincial Directorate of Culture and Tourism,
there are 12 Tourism Management Certified Restaurants with a total capacity of 5923 people and a single
entertainment place for 100 people. The number of food establishments registered to Gaziantep Chamber of

Commerce is 272 excluding catering companies and canteen establishments (www.e.gto.org.tr).

Soup has a great folkloric importance in Anatolian culture and Turks. During the Middle Ages the aqueous mushy
foods made from grains widely by nomadic peoples in Central Asia today said that during the Ottoman period and
converted into various soup greedily consumed all over Turkey. Soup is a healthy and juicy dish. Nutritional value

is high due to the fact that many of them are prepared and seasoned with broth.

Indeed, in our language, the expression soup is used instead of eating. Soup in Turkish cuisine is different from

that of other countries. Soups are consumed in Western countries as appetizers and main meals, while they are used
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as an entrance meal in Turkish cuisine and can take place in three meals (Giildemir vd.2018; Arli ve Giimiis 2007).
After the soups are cooked, burned butter and mint, red pepper, black pepper are placed and these vary according to
the type of soup. These soups are named as lentils, malhta, mung, rice, flour soups, pied soup with yoghurt, pound
soup with yoghurt, self soup, chicken, pies, bulgur, mashed, mushroom, muni, noodle soups. It is used in soups where
yogurt is introduced after breaking one or two eggs into yogurt. The meat of vegetable dishes with yogurt is prepared
by boiling. After mixing with yogurt, mint or safflower with burned butter (Giizelbey CC. Gaziantep Mutfagi.

(www.turkish-cuisine.org, 2012).

In our study, we discussed the Gaziantep region soups which are the first names that come to mind about the local
dishes and local soups. Within the scope of this study, customer reviews on www.tripadvisor.com and
https://tr.foursquare.com/ were chosen for content analysis. Tripadvisor, one of the products of the phenomenon
known as Web 2.0, is the largest travel site in the world that provides visitors with more than 60 million different site
visitors monthly, more than 75 million comments / opinions and offers visitors the opportunity to plan their travel
(Miguens vd., 2008). Foursquare is the most used location notification tool with more than 30 million users and
more than 1 million businesses worldwide. Turkey 6 million while the number of users after the United States is the
second country with the most widely used Foursquare (www.foursquare-turkiye.co 1). In this context, comments
about soup in food and beverage establishments in Gaziantep are discussed. There were 122 reviews of soup in 16
food and beverage businesses on Tripadvisor and 268 reviews in 12 food and beverage businesses on Foursquare. A
total of 380 comments were analyzed.

In this study, the customer comments on Tripadvisor and Foursquare web sites related to soup in the food and
beverage establishments in Gaziantep are discussed. There were 122 reviews of soup in 16 food and beverage
businesses on Tripadvisor and 268 reviews in 12 food and beverage businesses on Foursquare. A total of 380
comments were analyzed. Within this analytical structure, 4 factors have been determined as the analysis unit in the
light of related literature. These; taste, price, service and hygiene. While soups received 94% positive comments on
taste, 6% received negative reviews. On the other hand, 76% received positive feedback and 24% received negative
feedback. In terms of hygiene, 88% received positive and 12% negative. On the other hand, 86% received positive
feedback while 14% received negative feedback. According to the information obtained from the comments and
results, domestic and foreign tourists coming to Gaziantep province made more positive comments about the soup
types. The most negative comment | have had about the price. In the light of this information, enterprises should

review the price issue.
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