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Ozet: Bu calismanmin amaci, Lisans diizeyinde Turizm egitimi alan 6grencilerin Tiirk Mutfagina yénelik tutumlarimi
olemektir. Bu amacla, anket formlan gelistirilmis ve Anadolu Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi
Yiiksekokulu’nda egitim géren 256 dgrenciye uygulanmistir. Gergeklestirilen ankette, frekans analizleri sonucunda
dgrencilerin Tiirk Mutfag: ile ilgili distinceleri dl¢iilmeye ¢aligilmistir. Calismada, ayrica staj yapan ve yapmayan
dgrencilerin Tiirk Mutfagmm tanitim ve pazarlanmast ile ilgili distincelerinin ortaya ¢ikarilmasma yoénelik Mann
Whitney-U testi ve Ki-Kare Bagimsizlik testleri uygulanmistir. Ogrenciler, Tirk mutfagimin tamitim ve
pazarlanmasinda; Uluslar arasi isletmelerin kendi meniilerini uygulamak istemeleri, Maliyet faktorii, Her sey dahil
sisteminin uygulanmasi gibi unsurlarin etkili oldugunu belirtmiglerdir. Tirk mutfagmin tanitim ve pazarlanmasi
konusunda yapilmas: gerekenlere iliskin dgrenciler, Turk mutfag: ile festivallerin diizenlenmesi, yerli ve yabanci
basinda Tirk mutfag: ile ilgili olarak reklam ve tanitim calismalarinin yapilmasi gerektigine, farkli lezzetleri
barindiran alternatif lezzetlerin yaratiimasinin saglanmasi gerektigi konusunda goriis bildirmislerdir.

Anahtar Sézciikler: Mutfak Kiltird, Turk Mutfagi, Turizm Egitimi

Opinions of Students Taking Undergraduate Tourism Education about Promotion and Marketing of the
Turkish Cuisine
(Anadolu University School of Tourism and Hotel Management Example)

Abstract: The purpose of this study is to measure the attitude of the students towards Turkish Cuisine, who are
taking Tourism Education at undergraduate level. For this purpose, survey forms were developed, and applied to 256
students at Anadolu University School of Tourism and Hotel Management. In the survey conducted, students’
opinions were measured by frequency analysis. Also Mann-Whitney U and Chi-Square tests were employed to
uncover the opinions of the students about promotion and marketing of the Turkish Cuisine and the differences
between students who have completed their compulsory training periods and who have not. Students claimed that
such factors as international companies’ desire to apply their own menu, cost factor, application of all-inclusive
system are effective on promotion and marketing of the Turkish Cuisine. According to the students, what needs to be
done about promotion and marketing are; conducting festivals about the Turkish Cuisine, conducting promotion and
advertisement activities covering domestic and foreign press, creating alternative tastes with distinctive flavors.

Keywords: Cuisine Culture, Turkish Cuisine, Tourism Education.
GIRIS

Mutfak iki anlamda kullanilabilen bir kavramdir. Hem mekansal anlamda hem de kiltirle iliski kurularak
tanimlanmaktadir. Fiziki bir alan olarak diisiintildiigiinde, yeme-igme servisinin hazirlandig1 mekanlar biitiinii olarak
tanimlanmaktadir (Moltay, 1995). Kaya (2000) mutfagi, “yiyeceklerin hazirlandigi, pisirildigi ve tiiketildigi yer”
olarak tanimlamaktadir. Gokdemir (2003) ise, yiyecek ve i¢eceklerin hedeflenen miktarlarda, belirlenmis standartlar
ve kalitede yiyecek Uretimin yapildiZi mekan olarak tanimlamaktadir. Cogu zaman mutfak iilke isimleri ile birlikte
anilmaktadir. Cin Mutfagi, Fransiz Mutfagi, Tiirk Mutfag: gibi kiiltiirle iligkisi kurularak yapilan bu tanimlamalar o
iilkenin kiiltiirel yapisini ve bir anlamda yasam bicimini ifade etmektedir. Mussmann ve Pahali (1999) mutfak
kavramim, “yiyeceklerin ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan arag geregler, yemek pisirme sanatinin
inceliklerini, yemek térelerini gosteren kiiltiir” olarak agiklamaktadir.
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Ulkelerin birbirleriyle olan iliskilerinde ekonomik, sosyal ve siyasi isbirliklerin olusmasinda turizm 6nemli bir
endiistri olmakla beraber, sosyal ve kiiltiirel degerlerle toplumlarm birbirlerine yakinlagmasmda etkilidir (Budak ve
Cicek, 2002). Turistlerin farkh iilkeleri ziyaret etmelerinde mutfak kiiltiiriiniin en dnemli etkenlerden biri oldugu bir
gergektir. Yeterli saun alma giicii, bog zamana ve seyahat etme kiiltiiriine sahip olan kisiler; is, iklim degisiklikleri,
egitim, akraba ziyaretleri, macera, degisik kiiltiirleri tanima arzusu, mutfak kiiltiirlerini tanima gibi nedenlerle turizme
katilmaktadirlar (Ozdipginer, 2000).

Yapilan galisma incelendiginde, yabanct turistlerin Tiirk mutfak kitltiirint tanimak istedikleri goriilmektedir (Akman
ve Hasipek, 1999). Ancak iilkemizde otel isletmelerinin sunmus oldugu yiyecek ve igecek gesitlerine bakildiginda,
daha cok gelen turistlerin iilkelerine ait yemeklerin sunuldugu goriilmektedir. Turistlere hizmet eden dgrencilerin
zellikle bu noktada goriisleri daha da dnem kazanmaktadir. Yapilan calismada &grencilerin Tirk mutfaginmn
yeterince tanitilamadigi yoniinde gorisleri ortaya cikmistir. Gelecekte sektorde yer alacak olan dgrencilerin bu konu
ile ilgili digiinceleri, Tiirk mutfagmin tanitiminda ve pazarlanmasinda eksik olan ydnlerin ortaya cikartilmasina ve
Tiirk Mutfagimn iilkenin énemli bir gekicilik unsuru oldugunun ortaya konmasina katki saglayacaktir.

Calismada Turk Mutfagi hakkinda bilgiler verldikten sonra, bu konu ile ilgili daha once yapilan galismalarin
sonuclarma iliskin bulgulara yer verilecektir. Daha sonra da yapilan calisma sonucunda elde edilen bulgulara
deginilecektir.

TURK MUTFAGI

Mavis (2003), mutfak kiiltiiriinii, beslenmenin saglanmasina yonelik yemek, yiyecek ve igecek tiirleri ile bunlarin
hazirlanmasinda, pisirilmesinde ve saklanmasinda kullanilan mekan ve ekipmani, yorelere gore farklilik gosteren
yeme igme geleneginin olusturdugu inanis ve uygulamalardan olusan kiiltiirel yap1 olarak ifade eder.

Ulke turizminin vazgecilmezi olan Tirk mutfagi, gastronomi uzmanlarina gore Fransiz ve Cin Mutfag ile birlikte
diinyanim en bityitk mutfaklar arasinda yer almaktadir (Denizer, 2007). Tirkiye nin cografi konumu, tarihsel stirecte
diger kiltiirlerle yasanan etkilesim, iki biiytik imparatorluun saglamis oldugu renk cesitliligi gibi etkenler Tiirk
mutfagmin gesitliligini saglayan unsurlardir.

Tiirk Mutfagimn sekillenmesinde Orta Asya Turkleri, Selcuklu ve Osmanli Imparatorlugu déneminin etkisi biiyliktiir.
Orta Asya'dan Anadolu’ya gdgen Tiirkler zengin bir gegmise sahip olmalan nedeniyle, bugiinki Tiirk Mutfaginin
olusumunda cok etkili olmuslardir (Gtler, 2007b). Orta Asya gocebe insanmn et ve mayalanmig siit iiriinlerini
kullanmalar;, Mezopotamya’nin sahip oldugu tahillar, Akdeniz'de yetisen sebze ve meyveler, Giiney Asya'nin
baharat: ile birlikte kullanilarak zengin bir yemek kiiltiiriintin olugmasimda etkili olmustur (Baysal, 1993b).

Giiniimiiz Tiirk mutfagi, Tiirkiye’de yagamis olan uygarliklarin etkisiyle gelismis ve zenginlesmistir. Tiirk Mutfag:
bati mutfaklarindan etkilenmis ancak onlart da etkilemistir. Ornegin, pasta Fransiz mutfagindan, makamna ftalyan
mutfagindan Tiirk mutfagma girmistir. Bunun yaninda, bugday unundan yapilan hamurun acilmasryla yapilan eriste
eskiden beri kirsal kesimde cok fazla tilketilmektedir. Bu da, makamanin Anadolu’dan Italya’ya gectigini

diisiindiirmektedir (Baysal 1993a).

Genel olarak Tiirk Mutfaginin 6zelliklerini siralamak gerekirse (Giiler, 2007a);
o Tiirk yemekleri tarim ve hayvansal tiriinlere dayanmaktadir
o Yemeklerimiz halkimizin yasadigi cografi bolgelere gore degisiklik gostermektedir
o Tiirk yemekleri tarihi gelisimi icerisinde sosyal yapiya gére de degisiklikler gostermektedir
o  Tiirk yemekleri 6zel giinler ve torenlere gore degisiklikler ggstermektedir
e  Gelenek ve gorenekler ile dini inang yemek gesitlerini etkilemistir

LITERATUR TARAMASI
Konu ile ilgili literatiir ¢aligmalarma bakildiginda, daha cok tilkemizi ziyaret eden turistlerin Tuirk Mutfagma yonelik

tutum ve begenileri fizerinde duruldugu goriilmektedir. Lisans diizeyinde turizm egitimi alan 6grencilerin Tiirk
mutfagi hakkindaki distincelerine yonelik calismalara rastlanmamistir. Daha cok Ogrencilerin yeme i¢me

228



Lisans Diizeyinde Egitim Goren Ogrencilerin Tiirk Mutfagmim Tanitim ve Yrd. Doc. Dr. Sibel GULER
Pazarlanmasina {liskin Gériisleri Oar. Gér. Serkan OLGAC

isletmelerini tercih etme nedenleri ile ilgili ¢aligmalara yer verilmistir. Asagida daha 6nce Tirk mutfag ile ilgili
yapilmis caligmalardan bazilart yer almaktadir.

Sanlier (2005), Yerli ve Yabanct turistlerin Tiirk Mutfagina yénelik goriisleri adl ¢aligmasinda; yerli turistlerin Tiirk
yemeklerini lezzetli, istah agic1, hos kokulu, fazla kalorili buldugunu; yabancr turistlerin ise lezzetli, ilgi ¢ekici, yaglh
ve baharatli bulduklar sonucuna ulagmistir.

Akman ve Hasipek (1999), Antalya’da yaptiklari aragtirmada, ankete katilanlarin Tiirk yemeklerine yonelik
izlenimlerinin olumlu oldugunu tespit etmislerdir. Arslan ve arkadaslar1 (2002), turistlerin en ¢ok ¢orba (%63,8), et
yemekleri (%44,8), baliklar (%35,2), dolma ve sarma (%33,3) ile tathlar (%350,5) tercih ettikleri yoniinde bulgulara
ulagmustir.

Ozdemir ve Kmay (2004), Alman ve Rus turistlerin Tiirk mutfagina iligkin goriisleri adli ¢aligmasinda, turistlerin
genellikle Tirk mutfagina yonelik olumlu goriisleri oldugu ancak Tiirk yemeklerinin fazla yagh olmasi, salgali ve
baharath olmasi, tathlarin ise agir olmasmim olumsuzluklar arasinda yer aldigini belirlemislerdir. Yine Ozdemir’in
(2003) yaptig1 diger bir caligmada, konaklama isletmelerinde sunulan Turk, Fransiz ve [talyan mutfaklarinin
karsilastirilmasia yer verilmis; Tiirk ve Fransiz mutfaklarmin Italyan mutfagina gére daha maliyetli oldugu ve tercih
siralamasinda Italyan mutfaginin diger mutfaklara gore daha az tercih edildigi sonucuna ulasiimistir. Ozellikle Tiirk
mutfaginin konaklama isletmelerinde uygulanmasinda zaman ve maliyet faktériiniin &nemli bir etken oldugu
gorilmustiir.

ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Caligmanin amaci lisans diizeyinde turizm egitimi alan 63rencilerin Tiirk mutfagina y6nelik tutumlarim 6lgmektir.
Gelecekte, turizm sektoriinde gorev alacak 6grencilerin bu konudaki distinceleri, Tirk mutfaginin tamtiminda ve
pazarlanmasinda 6nemli bir faktér olarak karsimiza g¢ikmaktadir. Yapilan yanlis uygulamalann ¢dziimiinde
dgrencilerin goriislerinin 6nemli bir katkisi olacagi disiiniilmektedir. Daha 6nce yapilan calismalarda, lisans
diizeyinde turizm egitimi alan Ogrencilerin Tiirk mutfagi hakkindaki distincelerine yonelik bir ¢aligmanin
bulunmamasi bakimindan s6z konusu ¢aligmanin literatiire 6nemli bir katkis: olacag: 6ngoriilmektedir.

ARASTIRMA YONTEMI

Calismada ilgili verilerin elde edilmesi i¢in anket uygulamas: gerceklestirilmistir. Arastirma, Anadolu Universitesi
Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksekokulunda 6rgiin olarak egitim gormekte olan 2008-2009 Ogretim yilinda 687
6grenciden 256’s1 lizerinde anket uygulamas: gerceklestirilerek yapilmistir.

Caligma, Tiirk mutfagi hakkinda &6grencilerin goriislerini, konaklama isletmelerinde Tirk mutfaginin tanitim ve
pazarlanmas: ile ilgili olarak goriislerini degerlendirmeye yonelik yapilmistir. Bu amagla, 6zellikle staj yapan ve
yapmayan 6grencilerin bu konudaki goriisleri ayr ayn ele alinarak incelenmistir.

Gelecekte, turizm sektériinde gorev alacak dgrencilerin bu konudaki disiinceleri Tirk Mutfagmin tanitiminda ve
pazarlanmasinda Onemli bir faktdér olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yapilan yanlis uygulamalarin ¢oziimiinde
6grencilerin 6nemli bir katkis1 olacag diistiniilmektedir.

ARASTIRMANIN EVRENI VE ORNEKLEM

Arastirmanin evrenini Tirkiye’deki 4 yillik turizm lisans egitimi alan §grenciler olusturmaktadir. Bu ¢alismanin
bundan sonraki caligmalara 151k tutacagi ongoériilerek, Eskisehir ilinde lisans diizeyinde Turizm egitimi goren
dgrencilerin bu konudaki gériislerinin 63renilmesi ve ¢oziim 6nerilerinin belirlenmesi hedeflenmistir. Bu amacla
hedef kitleyi ilde mevcut olan iki tiniversiteden, Anadolu Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksekokulu
dgrencileri olusturmaktadir.

Evrenin genis olmast nedeniyle arasgtirmaya uygun olacak sekilde smirlandirilmasi ve arastumanin 6meklem
iizerinden gerceklestirilmesi diisiiniilmiigtiir. Orneklem se¢iminde basit tesadiifi 6rmekleme ydntemi uygulanmustir.
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Anketin 250 kisiye uygulanmasma karar verilmistir. Basit tesadiifi ornekleme teknigiyle émeklem olusturulurken
arastirma evrenindeki her drmekleme birimine esit secilme olasiligr saglanir (Cémlekei, 2001).

OSYM’nin 2008-2009, 2007-2008, 2006-2007, 2005-2006 yillar arasinda Anadolu Universitesi Turizm ve Otel

Isletmeciligi Yiiksekokuluna yerlestirdigi d8renci say1st Ekim 2008 itibariyle 687" 6grencidir. Anket 256 ogrenciye
uygulanmgtir. Tablo 1"de simf itibariyle kiz ve erkek ogrencilerin sayilari verilmistir. ‘

Tablo 1. Anket Uygulanan Ogrenci Dagihimi

Orneklem Kiz Erkek Toplam
1. Simif 33 35 68
2. Smf 31 37 68
3. Smif 21 28 49
4. Smif 43 28 71
GENEL TOPLAM 128 128 256

Arastirmada veri elde etmek i¢in kullamlan anket formu 4 bolimden olusmaktadir. Ik bolimde demografik
degiskenleri 6lgmeye yonelik sorular sorulmustur. fkinci bolimde ise, dgrencilerin Tirk Mutfag:i hakkindaki
diisiinceleri sorgulanmustir. Her bir degisken igin 571 Likert 6lgegi (kesinlikle katiliyorum, katiliyorum, fikrim yok,
katilmiyorum ve kesinlikle katilmiyorum) kullaniimistir. Ogrencilere, konaklama isletmelerinde Tiirk mutfaginin
yeterince tanitilip tanitilmadigi konusunda diistincelerini 6grenmeye yonelik goktan secmeli (5 en onemli, 1 az
onemli) soru sorulmustur. Son boliimde ise, Tirk mutfagmm tanitim ve pazarlanmast konusunda yapilmasi
gerekenlere iliskin 5°1i Likert 6lgeginden olusmus soru sorulmustur.

Arastirmada kullamlan degiskenlerin glivenirliginin test edilmesinde kullanilan Cronbach Alpha degeri %78 olarak
bulunmustur. Giivenirlik 6lciitii olarak kabul edilen Cronbach’s Alpha degeri %60 ile %80 arasinda oldugundan
oldukca giivenilirdir (Ozdamar, 1999). Arastirmada ele alinan grencilerin, Tiirk mutfag ile Tirk mutfagnin tanitim
ve pazarlanmasi konusundaki goriisleri degerlendirilmistir. Bu amagla yapilan frekans analizi ile Tiirk mutfaginin
yeterince tamtilmadigini distinen dgrencilerin konaklama isletmelerinde Tirk mutfagimin tanitilmasi konusundaki
diistinceleri ortaya konulmustur. Konaklama isletmelerinde Tiirk mutfagimn tamitimu ile Tiirk mutfaginin tanitim ve
pazarlanmasi arasindaki iliskinin istatistiksel olarak anlamli olup olmadigi Ki-kare bagimsizhik testi ile ortaya
konmaya ¢alisilmistir. Staj yapan ve yapmayan ogrencilerin Tirk Mutfaginin tamitim ve pazarlanmast konusuna olan
goriisleri arasindaki farkhiligmn ortaya konulmasinda ise Mann Whitney-U testi uygulanmistir.

Calisma dncesinde, Mutfak Yonetimi dersini alan 17 6grenciye pilot uygulama yapilmistir. Olgegin giivenilir oldugu
test edildikten sonra, 2009 Ocak ayinda, anketler elden dagitilmak kosuluyla uygulanmistir. Yinelemeli uygulamanin
oniine gecebilmek i¢in, farkli dersler belirlenmis, béylece anketin ayni kisiler tarafindan doldurulmasi dnlenmistir.
Elde edilen anketler incelendiginde, 4 tane anketin degerlendirme dist birakilmasina karar verilmistir.

: Ogrenci sayilarna, Anadolu Universitesi Turizm ve Otel {sletmeciligi Yitksekokulu Ogrenci Islerinden ulasilmustir
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ARASTIRMA BULGULARI

Arastirmada anket uygulamasi sonucu elde edilen bulgulara asagida yer verilmistir.

Tablo 2. Demografik Bulgular

Degiskenler n Y%
Yas
18 6 2,3
19 19 7,4
20 32 12,5
21 62 242
22 62 242
23 36 14,1
24 30 11,7
25 8 3,2
27 1 0,4
Toplam 256 100
Cinsiyet
Bay 137 53,5
Bayan 119 46,5
Toplam 256 100
Sinifi
1.simf 68 26,6
2.smf 68 26,6
3.smmif 49 18,4
4. simf 71 28,5
Toplam 256 100,0

Demografik degiskenlerin yer aldigi genel degerlendirme Tablo 2'de verilmistir. Ogrencilerin %48,4’linlin 21-22
yaslan arasinda oldugu goriilmektedir. Ankete katilan erkek dgrencilerin, bayan 6grencilerden say1 olarak daha fazla
oldugu, katilim agisindan degerlendirildiginde ise %28,5 ile 4. smmf &grencilerinin diger smiflara gore daha fazla
oldugu goriilmektedir. 4. simif dgrencilerinin stajlarini yaptiklan digiiniildiigiinden anket bu 6grencilere daha fazla
dagitilmistir.

Tablo 3 Ogrencilerin Staj Durumlari

Degiskenler n %o

Staj Durumu

Evet 156 60,9
Hayir 100 39,1
Toplam 256 100
Staj Yaptig: Sektor

Konaklama 123 78,8
Acente_ ) 22 14,1
Yeme I¢cme Isletmesi 11 151

Toplam 156 100

Tablo 3’te dgrencilerin staj durumlan ve hangi sektorde staj yaptiklari goriilmektedir. Ogrencilerin 156°s1 stajlarin
yapmuslardir. Bu grencilerin, 12371 Konaklama sektériinde, 22°si Acentede, 11 ise Yeme I¢me isletmelerinde
stajlarini yapmuslardir.

]
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Staj yapan 6grencilerin konaklama isletmelerinde Tirk mutfagmin yeterince tanitilip tanitilmadig: konusundaki
goriislerine Tablo 4’te yer verilmistir. Buna gére; Uluslar arasi zincir isletmelerin kendi meniilerini uygulamalarini,
ogrencilerin %34,5” i birinci dncelikte onemli bulmaktadir.

Yoneticilerin Tiirk mutfagma gereken ¢nemi vermemeleri konusunda ise 6grencilerin %30,2°si birinci oncelikte
snemli bulurken %31.5°de ikinci 6ncelikte 6nemli gormektedir. Bagka bir degisle 6grencilerin %61,7’si yoneticilerin
Tiirk mutfagina gercken énemi vermedikleri noktasinda hemfikirdirler.

Ogrenciler Tiirk yemeklerinin hazirlanmasi ve pisirilmesinin zaman almasinin ve insanlarin ev disinda degisik lezzet
tatmak istemelerinin, Tiirk mutfagmin tanitilmasinda énemli bir etkisinin olmadigini diisiinmektedir.

Ogrenciler, Tirk Mutfaginda cesit olarak genelde doner, kebap ve pidenin bulunmasinim ise %40 ile oldukga dnemli
oldugunu diisinmektedir. Bunlardan %19u birinci 6ncelikte, %21°1 de ikinci dncelikte 6nemli gérmektedir.

Tark Mutfaginin tanitiminda, ascilarin egitiminin énemli olup olmadigina bakildiginda ise soz konusu 6grencilerin
%37.9°u bu durumun oldukga dnemli oldugu gériisiindedirler.

Tanitim igin gerekli biitgenin ayrilmamig olmasini, ogrencilerin %41,8™ 1 4. ve 5. Oncelikte az dnemli olarak
degerlendirmistir. Maliyet faktoriiniin, Tirk Mutfaginin tanitimindaki 6nemi sorgulandiginda ise 6grencilerin yalniz
%24.,4°1 ikinci oncelikli olarak 6nemli gérmustiir. Ote yandan &grenciler birinci 6ncelikli olarak her sey dahil
sistemin uygulanmasinin, %44,6 ile nemli gormektedir.

Ogrencilerin %48,9’u Tirk mutfagimin yagh ve salcali olmasinin, Tirk mutfagimin tanitiminda en az 6nemli

oldugunu diisiinmektedir. Yine tat ve lezzet konusunda belli standartlarin olusturulmamis olmasinin da 6grencilerin
9%37.171 tarafindan Tiirk mutfagmin tanituminda etkisinin en az oldugu distiniilmektedir.

Tablo4 Staj Yapan Ogrencilerin Konaklama isletmelerinde Tiirk Mutfagimun Yeterince Tamtilip Tamtilmadign Konusundaki Goriisleri

Kontanl  Kontanl

Kontanl Kontan2 Kontam3  Kontand Kontans Koutané  Kontan?  Kontan$ Kentan9 0 1
n %o n %o n %o n %o n %o n %o n %o n % n %o n % n %%
Deger 34. 30. i1 10, 19; 1 14, 11, 1 iz, 26. -
g g 5 : : : : 1 43 -
= 49 5 45 a2 6 1 5 0 19 0 3 5 8 S 0 s 39 4 43 8 8.
b 18 . 31, 1 22 1 4,0 20 2 23 1 18 1 2, 18, 440 R
4 026 07 T 5, . 1 % ¢ 0 3 4 9 4 T2 7 4305 52
e o 13 1 27 6, ., 23 2 23 1L 26 1 1 o 1% 17, 2 28,
- N T e T T R T e T
13, 14, 1 20, 1 22, 24, 1 i9. 1 15, 1 24, 22 1 25, 2 24,
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Koptani: Uluslar aras zincir isletmelerin kendi mentilerini uygulamalar Kontan2: Yéneticilerin Tirk Mutfagina gereken dnemi vermemeleri
Kontan3: Tirk yemeklerinin hazirlanmas: ve pisirilmesinin zaman almasi Kontan4: Insanlanin ev disinda degisik lezzet tatmak istemeleri
Kontans: Cesit olarak genelde, doner, kebap ve pidenin bulunmasi Kontané: Asgilarin egitimsiz olmalar
Kontan?: Gerekli biitgenin ayrilmamis olmas: Kontan§: Maliyet fakiori
Kontan9: Her sey dahil sisteminin uygulanmas: Kontan10: Tirk mutfaginn yagh ve salali olmast

Kontan11: Tat ve lezzet konusunda belli standartiarin olusturulmamas olmas:
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Tablo5 Staj Yapan Ogrencilerin Konaklama [sletmelerinde Tiirk Mutfaginin Yeterince Tanitilip
Tamtilmadig1 Konusundaki Gorisleri ile Tirk Mutfaginin Tanitim ve Pazarlanmas: Konusunda Yapilmasi
Gerekenler Arasindaki Iliski

Ki-kare test N Serbestlik

sonuclari " Deger Derecesi Anlamlihk
Tanitim-Pazarl 154 8,322 2 0,016
Tanitim-Pazar3 156 28,740 8 0,000
Tanitim-Pazar6 156 10,147 4 0,038
Tanitim-Pazar8 156 19,491 6 0,003
Tanitim-Pazarl 1 151 24111 8 0,002

Tamtim: Konaklama isletmelerinde Turk mutfaginin yeterince tanitilip tanitiimadigi.
Pazarl: Ttirk mutfag: daha 1yi tanitilmali

Pazar2: Ttirk mutfag: ile ilgili festivaller diizenlenmeli

Pazar3: Tiirk mutfag: ile ilgili tanitict brosiirler bulunmali

Pazar4: Isletmeler uzaman ascilan istihdam etmeleri konusunda tesvik edilmeli
Pazar5: Ascilarn uluslar arast yarigmalara katilmalan tesvik edilmeli

Pazar6: Yerli ve yabanci basinda Tiirk mutfag ile ilgili reklam ve tanitim ¢alismalarinda bulunmali
Pazar7: Uluslar arasi yarigmalar organize edilmeli

Pazar8: Yurt disinda Tirk mutfag: haftasi etkinlikleri diizenlenmeli

Pazar9: Ayakistii yenilebilen Tiirk mutfagindan 6mekler ¢ogaltilmali

Pazarl0: Turk mutfagin arastiran birimler agilmali

Pazarl1: Farkli lezzetleri barindiran alternatif lezzetlerin yaratilmasi saglanmal
Pazar12: Nitelikli as¢ilan yetismesi saglanmali

Staj yapan 6grencilerin konaklama isletmelerinde Tirk mutfaginin yeterince tamitilip tanitilmadigi konusundaki
gortsleri ile Turk mutfaginin taniim ve pazarlanmasi konusunda yapilmasi gerekenler arasindaki iliski test
edildiginde elde edilen sonuglar Tablo 5’te verilmistir. Calismada ¢ok sayida degiskenin olmasi sebebiyle, ilgili
degiskenlerden sadece, aralarinda istatistiksel olarak anlamli iligki tespit edilen degiskenlere yer verilmistir. Ayrica
staj yapan 6grencilerin, konaklama isletmelerinde Tiirk mutfaginin yeterince tamtilip tamitilmadigi konusundaki
gortsleri ile Tiurk mutfagr hakkindaki gériisleri arasindaki iligkiye de bakilmig ancak anlamli bir iliski tespit
edilmedigi i¢in tabloda yer almamustir.

Staj yapan ogrenciler igin konaklama isletmelerinde Tiirk mutfaginin yeterince tanitilip tanitilmadigr ile Tiirk
mutfagmin daha iyi tanitilmasi arasinda anlamli bir iligki tespit edilmistir. (p<0,005) Bagka bir ifadeyle staj yapan
ogrenciler, konaklama isletmelerinde, Tirk mutfagimin tanitim ve pazarlanmasi konusunda yapilan ¢aligmalarm
yeterli olmadigini daha iyi ve etkin bir tanitimin yapilmasi gerektigini diisiinmektedirler.

Staj yapan ogrenciler i¢in konaklama isletmelerinde Tiirk mutfaginin yeterince tanitiip tanitilmadigi ile Tiirk mutfag:
ile ilgili tanitic1 brosiirlerin olmasi arasinda anlamli bir iligki tespit edilmistir. (p<0,005) Burada da staj yapan
dgrenciler, Tiirk mutfagina yonelik hazirlanacak brogiirlerin tanitim da etkili olacagm diisiinmektedirler.

Staj yapan &grenciler igin konaklama isletmelerinde Tiirk mutfaginin yeterince tanitilip tanttilmadig: ile yerli ve
yabanci basinda Tiirk mutfag: ile ilgili reklam ve tanitim ¢ahsmalarimin yapilmasi arasinda anlamli bir iliski vardir
(p<0,005). Staj yapan 6grenciler, reklam ve tanitim ¢aligmalarinin etkili olabilmesi icin 6zellikle yerli ve yabanci
basinda bu konu ile ilgili ¢alismalara daha agirlik verilmesinin etkili olacagim diisiinmektedirler.

Staj yapan 6grenciler i¢in konaklama isletmelerinde Tiirk mutfaginin yeterince tanitilip tanitilmadig ile yurt diginda
Turk mutfag haftasi etkinliklerinin diizenlenmesi arasinda anlamli bir iligki vardir. (p<0,005) Yurt disinda Tiirk
mutfaginin daha iyi tanitilabilmesi i¢in Tiirk mutfag: haftas: etkinliklerinin diizenlenmesi gerektigini, bu sayede
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tilkemizi ziyaret eden turistlerin Tirk mutfagi hakkinda daha fazla fikir sahibi olarak iilkemize gelecegini
diistinmektedirler.

Staj yapan dgrenciler igin konaklama isletmelerinde Tirk mutfagiin yeterince tamulip tamulmadig ile farkh
lezzetleri barmndiran alternatif lezzetlerin yaratilmasi arasinda anlamh bir iliski vardir. (p<0,005) Ogrenciler, son
dénemlerde Fuison mutfaginin 6n plana ¢ikmasi, farkl lezzetlerin bir arada bulunmas: sayesinde Tiirk mutfagmin
tanrtiminda ctkili olacag goriisiinii savunmaktadirlar.

Tablo 6 Staj Yapmayan Ogrencilerin Konaklama Isletmelerinde Tiirk Mutfaginin Yeterince Tanitihp
Tamtilmadig Konusundaki Gériisleri ile Tiirk Mutfagr Hakkindaki Goriisleri Arasindaki ve Tiirk Mutfaginin
Tanitim ve Pazarlanmas: Konusunda Yapilmas: Gerekenler Arasindaki fliski

Ki-kare test n Deger Serbestll_k Anlamlilk
sonuclari Derecesi
Tanitim-Tmhak2 100 14,330 6 0,006
Tanitim-Tmhak7 100 15,651 8 0,048
Tanmtim-Pazarl 100 16,039 6 0,014

Tmhak1: Diinyanin en bityitk mutfaklarindan biridir
Tmhak?2: Agir ve yagl bir mutfakur
Tmhak3: Zengin bir mutfaktir

Tmhak4: Saglikl bir mutfaktir

Tmhak3: Oldukga hijyeniktir

Tmhak6: Doyurucudur

Tmhak7: Lezzetlidir

Tmhak9: Tatlilar gok yagh ve serbetlidir
Tmhak10: Hamur isleri yagh ve tuzludur
Tmhak11: Saghksiz bir mutfaktir
Tmhak12: Bol soganli ve sanimsaklidir
Tmhak13: Kalorisi yiiksektir

Staj yapmayan dgrencilerin konaklama isletmelerinde Tiirk mutfaginin yeterince tanitilip tanitilmadigt konusundaki
goriisleri ile Tirk mutfag hakkindaki goriisleri arasindaki iliski ve Tirk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasi
konusunda yapilmas: gerekenler arasindaki iligki test edildiginde elde edilen sonuglar Tablo 6°da verilmistir.

Staj yapmayan ogrenciler igin konaklama isletmelerinde Tirk mutfagimin yeterince tanitilip tanitilmadig ile Tiirk
mutfagimn agir ve yagh bir mutfak olmas: arasinda anlamli bir iliski vardir. (p<0,003). Tiirk Mutfagmin yagl ve agir
bir mutfak olmast goriisii staj yapmayan 6grenciler i¢in onemlidir.

Staj yapmayan dgrenciler igin konaklama isletmelerinde Tirk mutfagmmn yeterince tanitilip tanitilmadig ile Tirk
mutfagmin lezzetli olmasi arasinda anlamli bir iliski vardir. (p<0,005). Staj yapmayan ogrenciler, Tiirk mutfaginin
lezzetli olmasmi tanitim da etkili olabilecek énemli unsurlar arasinda gérmektedir.

Staj yapmayan dgrencilerin konaklama isletmelerinde Tiirk mutfaginin yeterince tanitilip tamtilmadig1 konusundaki
goriisleri ile Tirk mutfagimn tanitim ve pazarlanmast konusunda yapilmasi gerekenler arasindaki iligki test
edildiginde sadece bir degiskende anlamli iliski tespit edilmistir. Buna gore;

Staj yapmayan ogrenciler igin konaklama isletmelerinde Tirk mutfaginin yeterince tanitilip tamtilmadigi ile Turk
mutfagmin daha iyi tanitilmas: arasinda anlamli bir iliski vardir. (p<0,05)

Staj yapan ve staj yapmayan iki ogrenci grubunun Tirk mutfagt hakkindaki gorislerinin karsilagtinlmasima

bakildiginda, sadece Tiirk mutfagmin hijyenik olup olmamasi noktasinda birbirlerinden ayrildiklarr gorilmistir.
Baska bir ifadeyle 256 ogrenciden staj yapan ve yapmayan Ogrencilerin Tiirk mutfagmm hijyenik oldugunu
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diistindigli gorislt arasinda anlaml bir farklilik vardir. (p<0,05) Staj yapan ogrenciler yapmayan 6grencilere gore
Tiirk mutfagmin hijyenik oldugunu diisiinmektedirler. Ilgili sonuglar Tablo 7°de yer almaktadir.

Tablo 7 Staj Yapan ve Yapmayan Ogrencilerin Tiirk Mutfaginin Hijyenik Olup Olmadigi ile ilgili Goriiglerin

Karsilastirilmasi
Mann- WO Wilcoxon W z Anlamlilik
Tmhakl 6945,000 11995,000 -1,644 ,100
Tmhak2 7721,000 12771,000 -,151 ,880
Tmhak3 7018,500 12068,500 -1,585 113
Tmhak4 6989,000 12039,000 -1,458 ,145
Tmhak5 6549,500 11599,500 -2,250 ,024
Tmhaké 7243,500 12293,500 -1,166 244
Tmhak7 7019,000 12069,000 -1,613 ,107
Tmhak8 7782,500 20028,500 -,032 974
Tmhak9 7248,000 19494,000 -1,019 ,308
Tmhak10 7471,500 19717,500 -,604 ,546
Tmhak11 6900,000 19146,000 -1,617 ,106
Tmhak12 7179,000 12229,000 -1,132 ,258
Tmhak13 7617,500 12667,500 -,346 ,729

a. Grup Degiskeni: staj

Ote yandan staj yapan ve yapmayan ogrencilerin Tiirk mutfagimin tanitim ve pazarlanmasina iliskin goriislerinin
karsilastirilmasia bakildiginda elde edilen sonuglar s6yledir (Tablo 8);
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Tablo8 Staj Yapan ve Yapmayan Ogrencilerin Tiirk Mutfaginin Tanitim ve Pazarlanmasina Tliskin
Goriislerinin Karsilagtirilmasi
Mann-Whitney

U Wilcoxon W Z Anlamhhik
Pazarl 6587,000 11637,000 -2,861 ,004
Pazar2 7316,000 12366,000 -,959 337
Pazar3 7403,500 12453,500 =773 439
Pazar4 6602,000 11652,000 -2,360 ,018
Pazar5 7443,500 12493,500 -, 725 469
Pazar6 6963,000 12013,000 -1,675 ,094
Pazar7 7263,000 12313,000 -1,042 297
Pazar8 6755,000 11805,000 -1,990 ,047
Pazar9 7790,500 20036,500 -,017 ,986
Pazar10 6747,000 11797,000 -1,986 ,047
Pazarll 7749,000 12799,000 -,095 ,925
Pazarl2 7596,000 12646,000 -,476 ,634

a. Grup Degiskeni: staj

Staj yapan ve yapmayan ogrencilerin Tiirk mutfagimin tamtim ve pazarlanmasinda, Tirk mutfaginin daha iyi
tanitilmasi, isletmelerin uzman aseilar istihdam etmeleri konusundaki tesvikleri, yurt diginda Tiirk mutfag: haftas
etkinliklerinin diizenlenmesi ve Tiirk mutfag: aragtirma birimlerinin agilmast konularindaki goriisleri arasinda anlamh
farkliliklar tespit edilmistir. (p<0,05) Sonuglara gére staj yapan ogrenciler yapmayan Ogrencilere gore Turk
mutfaginin daha iyi tamtilmasi gerektigini diisiinmektedir. Yine staj yapan &grenciler stajmm henilz yapmamig
ogrencilere gore isletmelerin uzman ascilart istihdam etmeleri konusunda tesvik edilmeleri gerektigini, tanitimin
yurtdiginda yapilabilmesi igin yurt dist etkinliklerin olmasi gerektigini ve Tirk mutfagim arastirma birimlerinin
acilmasinin gerekliligini, Tlirk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasinda onemli olacagin diisiinmektedirler.

Staj yapan ve yapmayan &grencilerin Tiirk mutfagmimn tanitiminda farkl goriislere sahip olmasi elde edilen tecriibeyle
degerlendirilebilir. Staj yapan 6grenciler Tirk Mutfagimin tamtiminda uzman asgilarin konaklama isletmeleri i¢in ne
kadar 6nemli oldugunu daha iyi gozlemleyebilmislerdir. Yurt disinda diizenlenecek olan Tiirk Mutfag: haftasinin
tamtimda diger etkili bir unsur oldugunu diistinmesi staj sirasinda edindigi tecriibenin bir sonucu olarak gorilmelidir.
Staj yapmayan 6grencilerin bu konudaki yaklagimlarnmn farkli olmasi kaginilmazdir.

SONUC ve ONERILER

Lisans diizeyinde Turizm egitimi alan 6grencilerin Turk mutfag ve Tirk mutfagmin tamtim ve pazarlanmasina
iliskin gorislerinin ortaya konmasina ydnelik yapilan bu calismada, 6grenciler Tirk mutfagim diinyanin en biiylik
mutfaklar arasinda gdrmektedir. Tiirk mutfaginin agir ve yagh bir mutfak oldugunu ancak lezzetli oldugunu, tamtim
ve pazarlama konusunda bu unsurlarm etkili olmadig: ortaya konmaktadir. Yine tat ve lezzet konusunda belli
standartlarin olusturulmamis olmasinin da Tiirk mutfaginin tanitiminda en az etkili oldugu diistiniilmektedir. Ayrica
maliyet faktoriiniin tanitim ve pazarlamada etkili olmadigini diisiinmektedirler. Daha once Ozdemir’in (2003)
yoneticilere yonelik yapugi bir calismada, Tiirk mutfaginin maliyetli bir mutfak oldugu, hazirlanmast acisindan
zaman ve el emegi gerektirdigi sonucuna ulasilmustir. Yoneticiler, maliyetli bir mutfak oldugunu dustintirken,
ogrenciler 6zellikle tanitim ve pazarlamada maliyet faktoriiniin nemli olmadigini diisiinmektedir.
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Bu c¢alismada, Anadolu Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksekokulunun 6grencileri rneklem olarak
almmustir. Daha sonra yapilacak ¢alismalarda érneklemin daha genis tutularak turizm egitimi veren diger okullardaki
ogrencilerin goriislerine de basvurmak Tirk mutfagimin tanitimi ve pazarlanmasma iliskin yapilacak c¢alismalara
zemin hazirlayacaktir. Bu tiir ¢alismalar sayesinde sekillenecek olan tanmitim ve pazarlama galismalar bu alanda
faaliyet gosteren yonetici ve sektor temsilcilerine yol gdsterecektir.

Turk mutfaginm tanitim ve pazarlanmasinda, staj yapan 6grenciler, Uluslar arasi zincir isletmelerin kendi meniilerini
uygulamak istemeleri, ozellikle yoneticilerin Tirk mutfagina gereken 6nemi vermemeleri, istihdam edilen ascilarin
egitimi konusunun onemsenmemesi ve Tiirk turizminde de ¢ok tartisilan her sey dahil sisteminin etkili oldugu
konusunda goriis bildirmislerdir. Staj yapan ogrenciler, Tirk mutfaginin daha iyi tanitilmasi gerektigini
distinmektedirler.

Staj yapan ve yapmayan ogrencilerin Tirk mutfaginin hijyenik olup olmamas: konusunda farkli goriisleri
bulunmaktadir. Staj yapan ogrenciler Tiirk mutfagimi hijyenik bulurken, staj yapmayan ogrenciler hijyenik
bulmamaktadirlar.

Arastirmadan elde edilen bulgular sonucunda Tiirk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasi igin su 6neriler gelistirilebilir;

e  Konaklama isletmelerinde sunulan yiyecek ¢esitlerinin daha ¢ok Tiirk mutfagina yénelik hazirlanmasi,

e Yemeklerin aslina uygun olarak regetelendirilmesi,

e Yemeklerin hazirlik ve sunumu sirasinda hijyen konusuna gereken 6nemin verilmesi,

e  Tirk mutfaginin sunumunda belli standartlarin olusturulmasi,

e  Sadece lezzetin degil ayni zamanda siislemenin 6nemli oldugu gériisiiniin benimsenmesi, Tiirk mutfak
kiiltiirtine uygun sunumlarin yapilmast,

o Ozellikle yurt disinda biiyiikelgilikler araciligiyla Tirk mutfagimn tamtimi agisindan Festivallerin
diizenlenmesi, brostirlerin hazirlanmasi,

e  Tiirk mutfagini arastiran, kaybolan lezzetleri, regeteleri ile birlikte ortaya ¢ikaran birimlerin kurulmasi,

e  Yabanci turistlere yonelik hazirlanacak, Tiirk mutfagini tanitan, Tiirk mutfak kiltiiriinii anlatan kitaplarin
basilmasi,

e  Turizm egitimi veren okullarda uygulamali olarak Tiirk mutfag: egitiminin verilmesi,

e  Uluslar arasi1 yarigmalarda daha ¢ok ascilarin katilmasini tesvik edilmesi,
Kiltiir ve Turizm Bakanlig: ile birlikte 6zel sektdr temsilcilerinin de bu konuya gereken 6nemi vermeleri,
Tirk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasi konusunda isbirligi icinde olmalar gerekmektedir.
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