Kesit Akademi Dergisi
| \ The Journal of Kesit Academy

ISSN: 2149 - 9225
Yil: 2, Sayz: 6, Aralik 2016, s. 164-177

Yrd. Dog. Dr. Esra MANKAN
Bahgesehir Universitesi Gastronomi Boliimii, istanbul.,esramankan@gmail.Corn

Prof. Dr. A.Ozfer OZCELIK,

Ankara Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi Beslenme ve Diyetetik Boliimii Ankara, ozferoz-

celik@gmail.com

YABANCI TURISTLERIN TURK MUTFAGINDAKI ET YEMEKLERINE iLiS-

KIN GORUSLERI 164

Ozet

Bu aragtirma; tatilini gecirmek {izere Ege Bolgesine (Izmir, Mugla, Aydin) gelen ve
konaklayan yabanci turistlerin Tiirk mutfagindaki et yemeklerine iliskin goriisleri-
ni belirlemek amaciyla yiiriitilmiistiir. Ege Bolgesinin cesitli turistik tesislerine ta-
tillerini gecirmek {izere gelen turistler arasindan segilen 3, 4, 5 yildizli otellerde ko-
naklayan, en az {i¢ geceleme yapmis olan, 18 yas ve iizeri 510 (kadin:300, er-
kek:210) yabana turist arastirmanin 6rneklemini olusturmustur. Yabanc turistler-
ce et yemekleri iginde tiiketilme orani en yiiksek olanlar; aym oranla (%57.1) Is-
kender kebap ve Adana kebap, %56.9 oran ile doner kebap, %56.3 oraru ile 1zgara
koftedir. Tiiketilip begenilmeyen et yemeklerinde ise ilk siray1 ciger sarma (%53.4)
almis; kaburga dolmasi (%51.4), kelle paga (%50.7) kuzu kapama (%45.0), kagit ke-
bab1 (%44.9), kokoreg (%44.7) onu izlemistir. En ¢ok begenilen et yemegi Iskender
kebap olup (%94.5), ikinci sirada Adana kebap (%92.4), ii¢lincii sirada doner kebap
(%90.0) yer almistir. Yabana turistlerin bilinen et yemeklerinin disinda et yemekle-
rinin tanimamasi, bilmemesi ve tiitketmemesi {iziicli olup Tiirk mutfaginin taniti-

mina iliskin kapsamli tanitim ¢alismalar1 yapilmalidir.

Anahtar Kelimeler: Yabanci turist, Et yemekleri, Tiirk mutfagi, goriis
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FOREIGN TOURIST’ OPINIONS ABOUT TURKISH MEAT CUISINE
Abstract

This study was carried out to determine the opinions of foreign tourists who arrive
and stay in Aegean Region (Izmir, Mugla, Aydin) for holiday about Turkish cuisi-
ne and foods. The study sample included a total of 510 foreign tourists (female:300
and male:210) selected among tourists who arrive in different touristic facilities in
Aegean Region to spend their holidays, stay in 3-, 4- and 5-star hotels and at least
stay for three days and are 18 and over years old. Those who have the highest rate
of consumption in meat dishes by foreign tourists; Iskender kebab and Adana ke-
bab with the same ratio (57.1%), doner kebab with 56.9% and grilled kofte with
56.3%. In the meat dishes that were consumed and disliked, the first order was li-
ver wrapping (53.4%); (51.4%), head covering (50.7%), lamb closing (45.0%), paper
kebab (44.9%) and kokorec (44.7%). The most popular meat dish was Iskender ke-
bab (94.5%), the second was Adana kebab (92.4%) and the third was doner kebab
(90.0%). Apart from the known meat dishes of foreign tourists, it is sad not to
know, to know and consume meat dishes, and to carry out comprehensive publi-
city studies about the introduction of Turkish cuisine.

Keywords: Foreign tourist, Meat cousine Turkish cousine, opinion

Giris
Ulkeler arasindaki ekonomik, sosyal ve siyasi is birliginin &nemli aracilarindan biri olan turizm
ayni zamanda sosyal ve kiiltiirel degerlerle toplumlarin birbirlerini daha iyi tanimalarini sagla-
yan bir endiistridir (flkiz ve Hitay, 1992; Budak ve Cigek, 2002). Turizm gerek uluslararasi ge-
rekse ulusal diizeyde kazandig: biiyiik boyutlarla yatirimlar: ve is hacmini gelistirici, gelir yara-
tic1, doviz saglayici, istihdam alanlarini agicr bir nitelik de kazanmistir (Akat, 1998; Sanlier, Ya-
banci ve Baykan, 2002; (Sanlier 2005).
Turizm sektorii sunulan hizmetin “bilesik {irtin” olma 0Ozelligi tasimasindan dolay1; ulagim,
konaklama, yeme-i¢me, bos zamanlar1 degerlendirme i¢in sunulan faaliyetlerin biitiinii; ayrica
hizmetin satin alindig1 isletmelerin personel yaklasimlarinin kalitesi bir
tatil deneyimini olumlu veya olumsuz kilmaktadir (Sonbay 2004). Yani, otel isletmelerinin
sundugu hizmet kalitesi degerlendirilirken sadece odalar ve bu odalarda yer alan mobilyalar
dikkate alinmamakta, otelin sundugu yiyecek ve iceceklerin kalitesi ile sunulan servis de nem-
li olmaktadir. Mutfak, {iretilen yemeklerin kalitesi agisindan ¢ok biiyiik énem tasimaktadir.
Kaliteli yemek iiretimi miisteri memnuniyeti {izerinde de olumlu etki yaratmaktadir. Yiyecek
icecek boliimiiniin otelin oda gelirlerinden sonra en biiyiik geliri elde ettigi diisiiniiliirse, mut-
fagin da otel i¢in 6nemli olmasi kaginilmaz bir gergektir (Mavis 2008).
Yeni turizm kavraminin tanimlanmasinda, insanlar1 seyahat etmeye 6zendiren etkenler icinde,
bir iilkenin yeme-i¢me kiiltiirii de yer almakta; insanlar bir iilkenin ya da bir bolgenin yemekle-

rini tadabilmek i¢in, kilometrelerce yolu goze alabilmektedir (Gokdemir 2005).
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Orta Asya’dan giliniimiize degin kiiltiirlerin bir arada yasamasi sonucu olusan Tiirk mutfag;,
glinlimiizde diinya mutfaklar1 arasindaki yerini alabilmesi i¢in dogru bir pazarlama stratejisi,
dogru bir konumlandirma ile gastronomi turizmi iginde destinasyonlara gekicilik unsuru ka-
zandirabilecek giice sahiptir (Bucak ve Araci, 2013, s. 207).Mutfak kiiltiirii, en eski uygarliklar-
dan olan Cin, Hitit ve Mezopotamya ile birlikte gelismistir. Gastronomi uzmanlarina gore diin-
yanin en zengin mutfag: Tiirk mutfagidir. Yiyecek ve icecek kaynaklarimin bollugu ve cesitliligi,
iilke turizminin ayrilmaz bir pargasi olarak goriilen Tiirk mutfaginin zenginliginin baslica se-
beplerindendir (Mavis 2008).

Zengin Tiirk mutfag1 ve yoresel yemekler, yiyecek igecek isletmelerinin pazarlama faaliyetle-
rinde igletmecilere 6nemli avantajlar saglamaktadir. Yore kiiltiirii turistlerin seyahatlerinde ¢ok
onemli bir ¢ekicilik unsurudur ve yoresel mutfak da bu unsurlar icerisinde en 6nemlilerinden
birisi oldugu icin isletmelerin hangi yore igerisinde faaliyet gosteriyorlarsa, meniilerinde, bu-
lunduklari yoreye ait yemeklere yer vermeleri gerekir. (Hacioglu vd. 2009).

Turizm hareketinin altinda yatan en 6nemli nedenlerden biri, degisik kiiltiirleri tanima istegidir
ve mutfak kiiltiirii de bunun bir parcasidir. Dolayisi ile {ilkemizi gérmek, tanimak icin gelen
yabanc1 konuklarin Tiirk mutfak kiiltiiriinii de tanimak istemesi gayet dogal bir durumdur
(Ozkaya vd. 2009).

Tiirk mutfagindaki et yemekleri her zaman ana yemek niteligindedir. Et yemeklerinin cesitliligi
Tiirk mutfaginin zenginliginin en iyi gostergelerinden birisidir (Savkay 1996). Ancak geleneksel
Tiirk mutfaginda; cevirmeler, kizartmalar, 1zgaralar, tava yemekleri, kavurmalar, 1zgara kebap-
lar, tencere kebaplari, yahniler, giivegler, sahan yemekleri, bugulamalar, kapamalar, haslama-
lar, kofteler, etli dolmalar ve meyveli et yemekleri olmak tizere oldukca cesitli et yemekleri pisi-
rilmektedir (Ertas ve Gezmen-Karadag 2013).

Turizm endiistrisinde {ilke faktorii icerisinde gastronominin biiyiik 6nemi vardir. Bir {ilkenin
mutfak kiiltiirii o {ilkeyi ziyaret eden yabanci turistlerin tatil deneyimleri igerisinde 6nemli yer
tutmaktadir. Bu nedenle farkli milletlerden {ilkemize gelen turistlerin Tiirk mutfagina iliskin
goriisleri hakkinda bilgi sahibi olmak turizm endtistrisine énemli katki saglayabilir (Albayrak,
2013). Ulkemiz diinya turizm pazarinda ortaya gikan degismelere ve yeni beklentilere her yo-
niiyle cevap verebilecek bir turizm potansiyeline sahiptir. Bundan dolayi, hizli gelismekte olan
diinya turizm hareketinden {iilkemizin aldig1 pay da giderek artmaktadir. Kiiltiirel degerler
i¢inde mutfak kiiltiirtiniin tanitilmasi, turistlerin yogun ilgi alanlarindan birisini olusturmakta-
dir. Ulkemize gelen turistlerin beklentileri icinde Tiirk mutfak kiiltiirinii tanima isteginin de
yer aldig1 belirtilmektedir (Akman 1998).

Tiirk mutfaginin bugiin 6nemli bir sektor haline gelen turizm araciligiyla insanlara tanitilabile-
cegi diisiiniilmektedir. Bu aragtirmanin amaci tatilini gecirmek iizere Ege Bolgesine (Izmir,
Mugla, Aydin) gelen ve konaklayan yabanci turistlerin Tiirk mutfagindaki et yemeklerini tani-

ma diizeylerini, Tiirk mutfagi ve yemeklerine iliskin goriislerini belirlemektir.
Yontem

Aragtirmanin evreni Ege Bolgesinin gesitli turistik tesislerine [izmir (Cesme), Aydin (Kusadasi),

Mugla (Bodrum)] tatillerini gecirmek {izere gesitli iilkelerden gelen yabanci turistlerdir. Aras-
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tirmanin 6rneklemini arastirmaya katilmay1 kabul eden 3, 4 ve 5 yildizh otellerde en az iig gece
konaklayan 18 yas ve tlizeri cinsiyet, meslek ve milliyet ayrim1 yapilmaksizin gelisigiizel secilen
510 turist (Cesme’den 47, Kusadasi’'ndan 204, Bodrum’dan 259) olusmustur. Orneklem sayisi
“Ryan” formiiliine dayanilarak belirlenmistir (Ryan 1995).

Aragtirma verileri anket formu ile toplanmistir. Calismadan elde edilen verilerin degerlendiril-

mesinde SPSS (Statistical Package for Social Sciences) paket program kullanilmagtir.

Turistlerin Tiirk mutfagina ait et yemeklerini duyma tiiketme ve begenme durumlari genel
olarak verilmistir. Daha sonra her bir yiyecek-icecek grubu genel olarak milliyet, cinsiyet, yas,
medeni durum ve gelis sayis1 degiskenleri ile yeme-igme durumu (yeme-igme ve yememe-
icmeme) ile caprazlanarak say:1 ve yiizdeler ile gosterilmistir. Yiyecek ve iceceklerin yenme-
igilme oranlari; yiyecegi/igecegi tiiketenlerin gruptaki birey sayisina boliinmesi ile bulunmus-

tur. Istatistiksel degerlendirme olarak khi-kare testi (x2) analizi kullamlmistir. Biitiin istatistiksel

degerlendirmelerde 6nemlilik seviyesi olarak p<0.05 ve p<0.01 degerleri kabul edilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Turistler Hakkinda Genel Bilgiler

Turistlerin Tiirk mutfaginda 6nemli yeri bulunan et yemekleri hakkindaki bilgi diizeylerini
saptamak amaciyla yapilan bu ¢alismada yabanci turistlere ait demografik veriler ¢izelge 1’de
verilmistir. Arastirma kapsamina alian turistlerin %58.8’i kadin, %41.2'si erkek, %52.4'11 evli,
%47.6's1 bekardir. Genel orneklemde turistlerin %28.4'ti 46 yas ve daha biiytik, %25.5'i 26-35
yas, %24.1'1 36-45 yas, %22.0’si ise 18-25 yas grubundadir. Arastirmaya katilan turistlerin orta-
lama yas1 38.25+14.205 yildir (minimum 18.0, maksimum 77.0). (Cizelge 1).

Arastirmaya katilan turistlerin %45.3'{1 ingiliz, %19.8’i Alman, %10.6’s1 Fransiz, %10.0’u Rus,
%5.5'i Flemenk, %8.8'i diger iilkelerdendir (%31.1 Italya, %17.8, Avusturya, %26.7 Iskogya,
%11.1 Irlanda, %2.2 Azerbaycan ve Belgika, %4.4 Polonya ve 1sve(;, %1.6 Avusturya, %0.9 Irlan-
da, %4.4 Polonya ve Isveg, %0.2 Azerbaycan ve Belcika) Turistlerin %39.9'u Ingiltere, %19.4"i
Almanya, %12.9'u Fransa, %9.0'u Rusya, %8.2’si Hollanda’da %10.6’s1 diger tilkelerde (%26.4
Italya, %22.6 Iskogya, %15.1 Avusturya, %9.4 Irlanda, %7.5 Ukrayna) ikamet etmektedirler.

Cizelge 1. Turistlerin cinsiyet, medeni durum, yas gruplari, uyruk ve ikamet ettikleri tilkelere

gore dagilimi (n:510)

Demografik Ozellik Say1 %
Cinsiyet

Erkek 210 41.2
Kadin 300 58.8
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Medeni durumu

Bekar 243 47.6
Evli 267 52.4
Yas gruplari (yil)

18-25 112 22.0
26-35 130 25.5
36-45 123 24.1
46 ve lizeri 145 28.4
Milliyet

Ingiliz 231 453
Alman 101 19.8
Fransiz 54 10.6
Rus 51 10.0
Flemenk 28 5.5
Diger 45 8.8
Ikamet edilen iilke

Ingiltere 203 39.8
Almanya 100 19.6
Fransa 66 12.9 168
Rusya 46 9.0
Hollanda 42 8.2
Diger 53 10.4

Akman’in (1998) Antalya’da; Sanlier’in (2005) Ankara, Alanya, Antalya, Aydin, Istanbul, Izmir,
Mugla, Nevsehir illerinde; Arslan’in (2010) Alanya’da yaptig1 ¢alismalarda arastirmalara katilan
yabana turistlerin ¢ogunlugunun Alman uyruklu oldugu belirlenmistir. Bu ¢alismada ise ilk
sirada ingilizler, ikinci sirada Almanlar yer almistir. Arslan vd.’nin (2002) yaptiklar1 aragtirma-
da arastirmaya katilan 105 turistin %11.4’tintin Almanya, %9.5"inin Amerika, %9.5’inin Arabis-

tan ve %8.6’sinin Ingiltere’de ikamet ettikleri belirlenmistir.

Cizelge 2’de turistlerin egitim, meslek ve ekonomik durumlarina gére dagilimi verilmistir. Ci-
zelgeden de goriildiigii gibi turistlerin %45.3'1i tiniversite (lisans), %24.9"u ortaokul, %24.8'1 lise,
%2.5'1 lisanstistii, %2.5'1 ilkokul mezunudur. Arastirmaya katilan turistlerin %19.2’sinin 6grenci,
%18.0’inin serbest meslek sahibi, %12.0’sinin ev hanimi, %11.4’tintin mithendis, %9.8’inin emek-
li, %8.6'sinin saglik personeli, %6.3"liniin is¢i, %5.7’sinin egitim personeli, %4.1’inin y&netici ve
memur, %0.8’inin ise issiz oldugu saptanmistir. Katilimcilarin %83.3'1i orta, %11.0"i yiiksek,

%5.7’si diigiik gelir diizeyine sahip olduklarini belirtmiglerdir.
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Konuyla ilgili olarak Akman ve Hasipek’in (1999) yaptiklar1 calismada, katilimcilarin %68.5'inin
ortadgretim diizeyinde egitim aldig1 ve %30.1’inin biiro ¢alisani oldugu belirlenmistir. Tiirki-
ye’ye gelen yabana turistlerin, %36.0’sinin 26-35 yas arasinda oldugu, %25.0’inin yiiksekokul
mezunu oldugu saptanmustir. Arslan vd.’nin (2002) yaptiklar1 arastirmada yabanci turistlerin
%69.5"inin tiniversite, %24.8inin lise,%1.0"inin ilkokul mezunu ve %4.8’inin okur-yazar oldugu
saptanmustir. Arastirmaya katilan bireylerin %39.0'unun serbest meslekle ugrastigi, %17.1'inin
ogrenci oldugu, %14.3’tiniin ise cesitli mithendislik alanlarinda ¢alistig1 belirlenmistir.

Yapilan bir baska ¢alismada da arastirmaya katilan yabanc turistlerin %33.0'tintin 46 ve {istii
yas araliginda ve %45.9’unun iiniversite mezunu oldugu saptanmistir (Ozdemir ve Kinay 2004).
Sanlier (2005) yabanci turistlerin %67.3'tiniin 21-40 yas arasinda, %72.8’inin {iiniversi-
te/yiiksekokul mezunu, %36.3'iinlin serbest meslekle ugrastiklarini belirlemistir. Arslan’in
(2010) yaptig1 arastirmada yabanc turistlerin %25.7’si serbest meslek sahibi, %21.7’si memur,
%16.3"11 is¢i, %10.9'u 6grenci, %8.4'11 esnaf, %8.4"1i emeklidir.

Cizelge 2. Turistlerin 6grenim, meslek ve ekonomik durumlar1 (n:510)

Demografik Ozellik Say1 %
Ogrenim durumu

Ikokul 13 2.5
Ortaokul 127 249
Lise 126 24.8
Universite 231 45.3
Lisanstistii 13 25
Meslek

Ogrenci 98 19.2
Serbest 92 18.0
Ev hanim 61 12.0
Miihendis 58 11.4
Emekli 50 9.8
Saglikei 44 8.6
Isci 32 6.3
Egitici 29 5.7
Yonetici 21 4.1
Memur 21 4.1
Issiz 4 0.8
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Ekonomik durum

Diistik 29 5.7
Orta 425 83.3
Yiiksek 56 11.0

Turistlerin Tiirk Mutfagindaki Et Yemeklerini Tiiketme Durumlar1 ve Et Yemekleri ile lgili
Goriisleri

Yiyecek-igecek isletmelerinde calisanlar Tiirk mutfagini, taklitlerden uzak, gercek ve 6zgiin bir
sekilde uygulayabilirlerse, Tiirk turizmi daha saglikli olarak gelisecektir. Konaklama isletmele-
rinde ve yiyecek-icecek endiistrisinde ¢alisanlar, yabanci mutfaklar: taklit etme yerine; {ilkemi-
zin ve bolgelerimizin 6zgiin ve geleneksel mutfaklarini ¢alistiklar: isletmelerde 6n plana ¢ikar-
malidirlar (Denizer 2008).

Zagrali ve Akbaba'nin (2015) yaptiklar1 ¢alismanin sonuglar: turistlerin Yarimada'y: tercihle-
rinde yerel yemeklerin belirleyici bir rol oynamadigini, ancak bolgedeki konaklamalar: siirecin-
de yasadiklar1 yemek deneyimleri sonucunda yerel yemekleri begendiklerini ve yerel yemekler
noktasinda tanitim eksikliginin s6z konusu oldugunu gostermektedir.

Geleneksel Tiirk mutfaginda; ¢evirmeler, kizartmalar, 1zgaralar, tava yemekleri, kavurmalar,
1zgara kebaplar, tencere kebaplari, yahniler, giivecler, sahan yemekleri, bugulamalar, kapama-
lar, haslamalar, kofteler, etli dolmalar ve meyveli et yemekleri olmak {izere oldukga ¢esitli et
yemekleri pisirilmektedir (Ertas ve Gezmen-Karadag 2013).

Et yemekleri iginde tiiketilme orani en yiiksek olanlar; aym oranla (%57.1) iskender kebap ve
Adana kebap, %56.9 ile doner kebap, %56.3 ile 1zgara koftedir. Tiiketilip begenilmeyen et ye-
meklerinde ise ilk siray1 ciger sarma (%53.4) almis; kaburga dolmasi (%51.4), kelle paga (%50.7)
kuzu kapama (%45.0), kagit kebab1 (%44.9), kokoreg (%44.7) onu izlemistir. En ¢ok begenilen et
yemegi Iskender kebap olup (%94.5), ikinci sirada Adana kebap (%92.4), {igiincii sirada déner
kebap (%90.0) yer almistir.(Cizelge 3)

Akman’in (1998) yaptig1 arastirmada yabanci turistlerin Tiirk mutfagina ait yedikleri et yemek-
lerinde ilk siray1 %76.7 oramu ile déner kebabin aldigi, en az yenilenin ise %11.5 orani ile icli
kofte oldugu belirlenmistir. Ayni calismada yiyenler tarafindan en ¢ok begenilen et yemeginin
sis kebap (%78.9), en az begenilenin ise ¢ig kofte (%47.8) oldugu saptanmustir.

Akman ve Onay’mn (2007) Mugla ve Alanya bolgelerinde 250 yabanai turist ile yaptiklari diger
bir ¢alismada en ¢ok yenen et yemeginin doner kebap (%44.0) oldugu; %41.6 ile tavuk, sis ke-
bap ve tavuk donerin onu izledigi belirlenmistir. Albayrak’in (2013) calismasinda turistlerin en

¢ok begendigi Tiirk yemeklerinin kebaplar, lahmacun ve pideler oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 3. Turistlerin et yemeklerini duyma, tiiketme ve begenme durumlari (n:510)

Yedi
Begendi Begenmedi Yiyen Genel Duymadi Yemedi

Et Yemekleri Sayi % Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
Iskender kebap 275 | 945 16 5.5 291 57.1 88 17.3 | 131 | 25.7
Adana kebap 269 | 92.4 22 7.6 291 57.1 88 17.3 | 131 | 257
Bahgivan kebap 134 | 76.6 41 23.4 175 34.3 145 | 28.4 | 190 | 37.3
Ciger Sarma 76 | 46.6 87 53.4 163 32.0 145 | 284 | 202 | 39.6
Elbasan tava 93 | 55.7 74 44.3 167 327 | 161 | 316 | 182 | 357
Kaburga dolmasi 70 | 486 74 51.4 144 28.2 157 | 30.8 | 209 | 41.0
Kagit kebabi 87 | 55.1 71 44.9 158 31.0 | 161 | 31.6 | 191 | 375
Kuzu kapama 88 | 55.0 72 45.0 160 314 | 156 | 30.6 | 194 | 38.0
Tas kebabi 163 | 75.5 53 24.5 216 42.4 145 | 284 | 149 | 29.2
Orman kebabi 125 | 74.9 42 25.1 167 32.7 153 | 30.0 | 190 | 37.3
Doner kebap 261 | 90.0 29 10.0 290 56.9 109 | 21.4 | 111 | 21.8
Sag kavurma 170 | 825 36 17.5 206 404 | 142 | 278 | 162 | 318
Izgara kofte 232 | 80.8 55 19.2 287 56.3 118 | 23.1 | 105 | 20.6
Sis kofte 221 | 853 38 14.7 259 50.8 | 115 | 225 | 136 | 26.7
Kadmbudu kofte 154 | 78.2 43 21.8 197 38.6 132 | 259 | 181 | 355
[zmir kofte 172 | 80.0 43 20.0 215 422 | 142 | 278 | 153 | 30.0
Cig kofte 138 | 75.4 45 24.6 183 359 | 146 | 286 | 181 | 355
Icli kofte 135 | 750 | 45 25.0 180 | 353 | 142 | 278 | 188 | 36.9 171
Kelle. Paga 68 | 49.3 70 50.7 138 271 | 158 | 31.0 | 214 | 42.0
Kokoreg 84 | 55.3 68 44.7 152 298 | 145 | 284 | 213 | 41.8

Cizelge 4'te arastirmaya katilan yabanc turistlerin Tiirk mutfagina ait herhangi bir et yemegini yeme
durumlarinin milliyet, cinsiyet, yas, medeni durum ve Tiirkiye'ye gelis sayisina gore dagilim
gOsterilmistir.

Arastirmaya katilan yabanci turistlerden Tiirk mutfagina ait et yemeklerinden herhangi birisini
tiiketenlerin milliyetlere gére dagilimi incelendiginde siralamanin; Ingilizler (%87.4), Almanlar ve diger
tilkeler (%82.2), Flemenkler (%82.1), Fransizlar (%70.4), Ruslar (%64.7) oldugu goriilmektedir. En az et
yemegi tiiketenlerin Ruslar oldugu saptanmistir (%64.7). Et yemegini yeme durumu ile milliyetler
arasindaki farklarin 6nemli oldugu bulunmustur (3?=19.501, p<0.01). Akman'in (1998) yaptig:
aragtirmada ise en cok et yemegi tiiketenlerde birinci siray1 Iskandinav iilkeleri (%80.4), son siray1 ise
Avrupa dist tilkeleri (%62.9) almistir.

Cizelge 4'de de goriildiigii gibi Tiirk mutfagina ait herhangi bir et yemegini tiiketen kadinlarin oraru
%83.3 iken erkeklerde %79.0’dur. Aradaki fark istatistiksel olarak énemli degildir (p>0.05).

Akman (1998) ise yabanal turistlerden Tiirk mutfagina ait herhangi bir et yemegini yiyen erkeklerin
oraninin (%75.5) kadinlardan (%66.5) yiiksek oldugunu belirlemistir.

Kesit Akademi Dergisi (The Journal of Kesit Academy) Yil: 2, Say1:6, Aralikl 2016, s. 164-177



Yabanci Turistlerin Tiirk Mutfagindaki Et Yemeklerine Iliskin Goriigleri

| »
»

Yas grubuna gore degerlendirildigi zaman; yabanci turistlerden Tiirk mutfagina ait herhangi bir
et yemegini tiiketenlerde en yiiksek oran 36-45 yas araligindadir (%82.9). 46 ve {izeri yas gru-
bundakilerde bu oranin %82.8, 18-25 yas grubunda %80.4, 26-35 yas grubunda %80.0 oldugu
saptanmistir. Yapilan baska bir arastirma ise yabanci turistlerden Tiirk mutfagina ait herhangi
bir et yemegini tiiketenlerde en yiiksek oran1 26-35 yas grubundaler oldugu tespit edilmistir
(Akman 1998).

Turistlerin Tiirk mutfagina ait herhangi bir et yemegini titketme durumlar1 medeni duruma
gore incelendiginde (¢izelge 4); bekar turistlerin %83.5'inin, evli turistlerin %79.8'inin Tiirk mut-
fagina ait herhangi bir et yemegini yedikleri belirlenmistir.

Yabana turistlerin tilkemize gelis sayilarina gore Tiirk mutfagindaki herhangi bir et yemegini
yeme durumlari degerlendirildigi zaman; Tiirkiye'ye ilk gelisi olanlarin %?73.1'inin, ikinci defa
gelenlerin %76.7’sinin, ii¢ ve daha fazla gelenlerin %92.3’iiniin et yemegi yedikleri goriilmekte-
dir.

Cizelge 4. Turistlerin Tirk mutfagina ait herhangi bir et yemegini yeme durumlarinin

milliyet, cinsiyet, yas, medeni durum ve Tiirkiye'ye gelis sayisina gore dagilimi

(n:510)

Demografik Ozel- N Yiyen (n=416) Yemeyen (n=94)
likler Say1 % Say1 %0
Milliyet

Ingiliz 231 202 87.4 29 12.6
Alman 101 83 82.2 18 17.8
Fransiz 54 38 70.4 16 29.6
Rus 51 33 64.7 18 35.3
Flemenk 28 23 82.1 5 17.9
Diger 45 37 82.2 8 17.8
Cinsiyet 1*=19.501 SD=5  p=0.002
Erkek 210 166 79.0 44 21.0
Kadin 300 250 83.3 50 16.7
Yas Grubu (y1l) x>=1.509SD=1 p=0.219
18-25 112 90 80.4 22 19.6
26-35 130 104 80.0 26 20.0
36-45 123 102 82.9 21 17.1
46 ve lizeri 145 120 82.8 25 17.2
Medeni durum 1>=0.610SD=3  p=0.894
Bekar 243 203 83.5 40 16.5
Evli 267 213 79.8 54 20.2
Gelis say1st x>=1.199SD=1 p=0.274
Birinci 212 155 73.1 57 26.9
Ikinci 90 69 76.7 21 23.3
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v

Uc ve tizeri 208 192 92.3 16 7.7
$2=27.476 SD=2  p=0.000

Turistlerin yedikleri ve begendikleri et yemekleri milliyete gore Cizelge 5 de verilmistir. Goriil-
diigii gibi yeme orani en yiiksek olan et yemegi Ingilizlerde (%68.8) ve diger iilkelerde (%62.2)
doner kebap, Almanlarda Iskender kebap (%68.3), Fransiz (%59.3) ve Ruslarda (%41.2) Adana
kebap; Flemenklerde aymi oranla (%57.1) Adana kebap, 1zgara kebap ve sis koftedir. Adana
kebap, kaburga dolmasi, orman kebap, kokore¢ hari¢ diger et yemeklerini begenme durumu
milliyete gore istatistiksel olarak ¢nemlidir (p<0.05).Begenilme orani da en yiiksek olan et ye-
megi de, genel drneklemde oldugu gibi (%94.5), Ingiliz (%95.5), Alman (%97.1), Fransiz (%89.7)
ve diger iilkelerde (%100.0) Iskender kebap iken; Flemenklerde (%93.8) Adana kebaptir. Rus-
larda ise sis kofte, kadinbudu kofte, Izmir kofte ve icli kofteyi tiiketenlerin tamami (%100.0)
begendiklerini ifade etmislerdir. Ruslarda Adana kebabin begenilme orami %95.2’dir. Diger
iilkelerde tiiketenlerin tamaminin (%100.0) begendigi bir diger et yemegi ise icli kofte-
dir.Begenilmeme orani en yiiksek olan et yemegi Ingilizlerde (%57.1) ve diger iilkelerde (%36.4)
ciger sarma; Almanlarda (%57.1) ve Ruslarda (%66.7) elbasan tava olup, Flemenklerde aym
oranla (%50.0) tas kebab:1 ve ¢ig koftedir. Tas kebabi, 1zgara kofte, kuzu kapama ve igli kofteyi
begenme durumunun milliyetlere gore farkli olma durumunun istatistiksel olarak 6nemli oldu-

gu belirlenmistir (p<0.05).
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Sonug ve Oneriler

Arastirma kapsaminda genel 6rneklemde Tiirk mutfagina ait et yemeklerden en ¢ok tiiketilen-
lerin ayni oranla Iskender kebap ve Adana kebap (%57.1); en az tiiketilenin kelle paca (%27.1)
oldugu belirlenmistir. Yabanc1 turistlerce en ¢ok begenilen et yemegi Iskender kebap (%94.5), en
az begenilen (%46.6) ise ciger sarmadir. Pek ¢ok ¢alismada da Tiirk yemeklerinin yabanci turist-
ler tarafindan yeterince bilinmedigi ifade edilmistir.

Tiirklerin farkl kiiltiirlerle etkilesimi nedeni ile Tiirk mutfaginin diinyanin en zengin ve cesitli
mutfaklar1 arasinda oldugu bilinmektedir. Bundan dolay: Tiirk mutfaginin turistik tiriin olarak
destinasyonlarin daha cazip bir hale gelebilmesinde 6nemli bir yeri vardir ve kullanilmas: ge-
reklidir.

Aragtirma bulgular1 sonucunda su 6neriler gelistirilebilir.

—Kiiltiir ve Turizm Bakanlig: tarafindan desteklenen Tiirk mutfag; ile ilgili zengin bir arsivin
olusturulmali, otel isletmelerinin sadece yiyecek icecek departmanlarini denetleyen Tiirk Mut-
fag1 Arastirma Enstitiisii kurulmalidir.

—Tiirk mutfag; ile ilgili yapilan projeler desteklenmeli, yayginlastirilmals, iilke ici ve {ilke di-
sinda tanitimlarinin yapilmasi igin yeterli tesvik ve destegin verilmesi saglanmalidir.

—Mutfak derneklerinin yayginlagtirilmasi, 6zellikle gorsel medyada Tiirk mutfagini tamtici
yayinlarin artirilmasi saglanmalidir. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin resmi web sitesinde Tiirk
mutfak kiiltiiriine yonelik bilgiler daha kapsamli ve zengin olarak verilmelidir.

—Tiirk mutfagini tanitic1 ulusal ve uluslar arasi yarigmalar ve geleneksel yemek festivalleri
diizenlenmelidir.

—Ascilikla ilgili acilacak olan 6n lisans ve lisans programlarinda teknik ve donanimsal altyapi-
nin zenginlestirilmesi saglanmalidir. Universitelerin ve meslek liselerinin ilgili boliimlerinde
Tiirk mutfag: dersi zorunlu dersler arasma girmelidir. Programlar miifredat gereksinimlerine
gore gozden gecirilmelidir.

—Tiirk mutfagy ile ilgili yapilan projeler gesitli kuruluslarca desteklenmelidir.

—Diinya mutfaklar ile ilgili uluslararas1 diizeyde toplantilar diizenlenmeli ve Tiirkiye’den

katilim tegvik edilmelidir.
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