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FARKLI MILLETLERDEN TURISTLERIN TURK MUTFAGINA iLiSKiN GORUSLERININ SAPTANMASI
UZERINE BiR CALISMA

A STUDY OF DETERMINING FOREIGN TOURSISTS OPINION ABOUT TURKISH CUISINE
Asli ALBAYRAK!

OzET

Bir lilkenin mutfak kdiltiirii o (ilkeyi ziyaret eden yabanci turistlerin tatil deneyimleri icerisinde
6nemli yer tutmaktadir. Bu nedenle farkli milletlerden iilkemize gelen turistlerin Tiirk mutfagina iliskin
goriisleri hakkinda bilgi sahibi olmak turizm endiistrisine énemli katki saglayacaktir. Yabanci
turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki goériislerini ortaya koymak ve elde edilen sonuclara isiginda
yiyecek icecek isletmeleri ile konaklama isletmelerine éneride bulunmak amaciyla yapilan bu ¢alisma
436 yabanci turist ile Istanbul ilinde Eyliil-Aralik aylari arasinda gerceklestirilmistir. Verilerin
toplanmasinda anket formu kullanilmis ve elde edilen veriler SPSS 15.0 programi ile
degerlendirilmistir. Calisma kapsamina alinan turistler genel olarak Tiirk yemeklerini kesinlikle lezzetli,
glizel kokulu, istah kabartici, doyurucu, giizel gériintiimlii, diger mutfaklardan farkli, saghkli, giivenli,
kaliteli ve ¢ok cesitli bulmalarina ragmen ayni zamanda kesinlikle fazla salcali, baharatl, yagh ve
kalorili bulduklari saptanmustir.
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ABSTRACT

The culinary culture of a country's plays an important role in foreign tourists, who visited the
country, holiday experiences. Therefore, to keep abreast of foreign tourists views about Turkish
cuisine will make a significant contribution to the tourism industry. This study conducted in order to
determine the opinions of foreign tourists about Turkish cuisine and providing advice to
accommodation and food and beverage establishments according to result involves 436 foreigners
volunteers. The study was carried out between the months of September to December in Istanbul. In
gathering data, questionnaire form have been used and results have been analyzed through SPSS
15.0 statistic programme. In spite of included foreign tourists in the study find Turkish meals
absolutely delicious, fragrant, savory, square, good-looking, different from other cuisine, healthy,
safety, quality and wide range at the same time they find Turkish meals absolutely too much oily,
fatty and spicy in general.

Key Words: Turkish cuisine, food and beverage services, foreign tourists
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1. GIRiS

Yemek yemek insanlarin yasamsal fonksiyonlarini gerceklestirebilmeleri agisindan hayati
onem tasimakla birlikte hangi yemegin hangi malzemeleri icerecegi, hangi ara¢ gerecle hazirlanip
nasil pisirilecegi toplumdan topluma farklilik géstermektedir. Bir toplumun orfleri, adetleri, gelenek
ve gorenekleri, kendine has yemekleri, yeme aliskanliklari gibi pek ¢ok faktér o toplumun kltirind
baska bir ifade ile s6z konusu toplumun sahip oldugu maddi ve manevi degerler ile cesitli alanlardaki
varliginin, stireglerinin ve etkinliklerinin olusturdugu bir bitiini ifade etmektedir (Tung ve Sac, 1998).
Bu kavram igerisine insanlarin yasantilari, aliskanliklari, gelenekleri, gorenekleri, yemekleri gibi pek
cok faktor girmektedir. Bu faktorler bir toplumu diger toplumlardan farkh kilan o6zelliklerdir. Bir
toplumu diger toplumlardan ayiran unsurlar ¢ok cesitli olmakla birlikte bunlardan biri de toplumlarin
kendilerine has mutfak kiltirleridir. Mutfak kiltiirt bir toplumun beslenme bicimlerini, o toplumun
beslenmesini saglayan yiyecek ve icecekleri, bu yiyecek ve iceceklerin elde edilme sekillerini,
saklanmasini, s6z konusu yiyecek ve iceceklerin mutfak yonetimi icerisinde yemeye hazir hale
getirilmesinde kullanilan arag, gereg ve teknikleri ifade etmektedir.

Her toplumun digerlerinden farkli olan mutfak kultlrleri baska toplumlardan gelen kisilerce
her zaman merak uyandirici ve denenmeye deger bulunmaktadir. Ozellikle farkli bélgelere seyahat
eden turistler tarafindan gittikleri bolgelerin kendilerine has yiyecek ve igecekleri turistlerin tatil
deneyimlerinin énemli bir parcasini olusturmakta (McKrecher vd., 2008) bazen de tatil yerine karar
verme konusunda gidilecek bdlgenin mutfagi belirleyici bir faktér olabilmektedir. Oyle ki giinimuzde
bazi turistler i¢in tatil yerine karar verme konusunda temel motivasyon bélgenin mutfagi iken baz
turistler icin de seyahate iliskin ikincil motivasyon olarak bdélgenin mutfagi gelmektedir (Hall ve
Mitchell, 2005).

Turizm endustrisinde gerek konaklama isletmeleri gerekse yiyecek icecek isletmelerinde
turistlere sunulan yiyecek ve icecekler turistler agisindan son derece 6nemlidir. Zira turistler gtizel bir
cevrede diledikleri tatili gecirirken ayni zamanda givenilir, saghkli, uygun fiyatl yiyecek ve iceceklere
de ihtiya¢ duymaktadir. Bu nedenle, farkli kiltirlerden gelen turistlerin Tark mutfaginda yer alan
yiyecek ve iceceklere iliskin dlistiincelerini bilmek, onlarin konuya iliskin begeni ve elestirileri hakkinda
bilgi sahibi olmak, onlarin beklenti, istek ve ihtiyacglari konusunda ip uglari vermesi ve dolayisiyla
turistlere katma degeri daha ylksek hizmet sunulabilmesi agisindan énemlidir. Diger taraftan her bir
toplumun sahip oldugu mutfak kiltiirii sahip oldugu farkliliklar dolayisiyla turizm agisindan 6nemli bir
pazarlama araci olarak kullanilabilmektedir. Bu nedenle turistlerin Tiirk mutfagina iliskin gorislerinin
bilinmesi tGlkemizin yapacagl tutundurma faaliyetlerinde Tirk mutfaginin nasil bir tutundurma araci
olarak kullanilacagi konusunda da fikir verecektir.

Bu galisma, farkh milletlerden turistlerin Tlrk yemeklerine iliskin gorislerini ortaya koymak

ve elde edilen veriler 1s18inda hem yiyecek icecek hizmeti sunan konaklama isletmelerine hem turizm
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endistrisi icerisinde faaliyet gosteren diger yiyecek icecek isletmelerine hem de konuya iliskin faaliyet

gosteren ilgili kurum ve kuruluslara 6nerilerde bulunmak amaciyla planlanmistir.

1.1. Tiirk Mutfak Kiilturii

Bir toplumun sahip oldugu kiiltlirel degerler, toplumlarin sadece yasam bicimleri (izerinde
degil ayni zamanda yeme-icme aliskanliklari tizerinde de etkilidir. Bu nedenle farkh toplumlarda farkli
yeme- icme aliskanliklari, yemek cesitleri, farkh lezzetler ve farkli yemek pisirme ve saklama
yontemlerini gormek mimkiindr.

Bir toplumun beslenme kiltiri cografya, iklim, tarim, hayvancilik, sanayilesme ve kitle
iletisim araglarinin yayginlasmasi gibi bircok faktérden etkilenerek gelismekte ve degismektedir.
Genellikle toplumun temel besinleri yorede en ¢ok tretilen besinlerdir ancak toplumlar sanayilestikce
ve kentlestikce kendi Urettiklerini tiiketmek yerine baskalari tarafindan Uretilen besinleri de satin
alma yoluna da gitmislerdir (Baysal, 1993a).

Konuya Tirkler acisindan baktigimizda, Tirk gelenek-gérenek, orf ve adetlerinde yiyecek-
icecek unsurunun énemli bir unsur oldugu gorilmektedir. Bu unsur ayni zamanda toplumun sosyal
kaynasmasi acisindan da 6énemli yer tutmaktadir (Avcikurt, vd., 2007). Turk mutfagi genel 6zellikleri
acisindan incelendiginde genel olarak tarimsal ve hayvansal Uriinlere dayanan, cografi bolgelere, 6zel
giin ve torenlere ve tarihi gelisim siirecinde sosyal yapiya gore farklilik gosteren ve islam dinin
etkilerinin de goruldigi bir mutfaktir (Guler, 2007).

Orta Asya’dan Anadolu’ya gocen Tirkler, tarihsel gecmisleri nedeniyle zengin bir kiltiire
sahiptirler. Orta Asya gdcebe insani tarim UrUnlerini, et (av hayvanlari), mayalanmis sit ve sit
(tereyagi, peynir, yogurt, ayran) Urlinlerini, Mezopotamya’nin tahillarini, Akdeniz ¢cevresinin sebze ve
meyvelerini, Glney Asya’nin baharati ile birlikte kullanarak zengin bir Turk yemek kaltiri
olusturmuslardir (Baysal, 1993b). Tirk mutfagina deniz Grlnlerinin girmesi Fatih Sultan Mehmet’in
istanbul’'u feth etmesinden sonraki déneme denk gelmektedir. Deniz driinlerinin tiiketimi bu
dénemde oldukca artmistir (Unver, 1952). Ayni zamanda Tirklerin islam dinini kabul etmis
olmalarinin etkileri de mutfak kiiltirlerine yansimistir. Ornegin, Kuran-1 Kerimde yasak olan domuz eti
Tirk mutfak kiltiriinde hig yer almamis, esek, at, katir gibi tek tirnakli hayvanlarin eti ve siti de yine
dinin etkisiyle mutfagimiza hi¢ girmemistir. Glinlimizde de Tiirk Mutfak kiltiirlinde bu tir hayvanlar
hala yer almamaktadir. islam dininin etkisiyle Arap mutfaginin varhig Tirk Mutfak kiiltiirinde daha
cok hissedilmeye baslamistir (Baysal vd.,1993:3). Ozellikle Giineydogu bélgesi yemeklerinde Arap
mutfak kiltirinin etkisi fazladir ve baharatin fazla kullanilmasi, érnegin aci biberin kullanimi bu

etkinin orneklerindendir.
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Gastrologlara gore Turk mutfagi diger tim mutfaklardan farkli 6zellikler géstermektir ve ayirt
edicilige sahip bircok unsuru barindirmaktadir. Tirk mutfagina ait yukarida bahsedilen belirleyici
ozellikler stiphesiz uzun bir strecte olusmustur. Bu slrecte Tiirk mutfagini diger mutfaklardan farkli
kilan birgok faktoriin etkisi s6z konusudur:

Turklerin yeme igme aliskanliklarina bakildiginda, tarimsal yapinin ve gocebe kiltiiriinin
etkisinin oldukga fazla oldugunu gorilmektedir. Turklerin temel gida maddeleri arasinda koyun eti ve
sut dridnleri gelmektedir. Kurubaklagiller, Tirk mutfaginin simgesi olmus ve 6zellikle kirsal kesimde
¢ok fazla tercih edilmistir. Sebzelerin de Tirk mutfaginda 6nemli bir yeri oldugu soéylenebilir.
Sebzelerin etle birlikte soganl, domatesli ya da salcali pisirilmesi yaygin olup ¢ogunlukla yemeklere
konan sogan, kiyma et, salca ve hatta sebzeler su konmadan 6nce yagda kavrulmaktadir. Sogan
hemen hemen biitin yemeklerin bas malzemesidir. Yagda kavrularak yemeklere katildigi gibi ¢ig
olarak da pek ¢ok salatanin malzemeleri arasinda yer almaktadir. Diger taraftan ¢orbalar Turk mutfak
kiltirinde baslangic olarak tiiketilen 6nemli bir yemekken Tirk mutfak kultiriinde 6nemli yer tutan
besinlerden biri de tahillardir (Bugday, arpa, yulaf, cavdar vb.). En cok tiiketilen tahil tiiri olan bugday
ile yine Turk mutfak kiltirtiinde farkli sekillerde Uretilen ekmek yapimi gerceklestirildigi gibi ayni
zamanda yine ana maddesi bugdaydan elde edilen un olan manti, bérek, eriste, makarna gibi
yiyecekler de yapilmaktadir. Diger taraftan Tirk mutfaginda en c¢ok taninan et yemegi kebaplar
olmakla birlikte et yemeklerinden yahni denen sulu gesitler de siklikla tiiketilmektedir. Kendi kendine
yetisen ot, mantar ve kdklerden 6zellikle kirsal yorelerde genis olclilerde yararlaniimaktadir. Yag, Turk
mutfaginda oldukca fazla kullanilmaktadir. Siitten elde edilen yaglarla, ic yag ya da kuyruk yagi daha
¢ok dogu bolgelerinde kullaniirken zeytinyagi da c¢ogunlukla Bati Anadolu mutfaginda
kullanilmaktadir. Koftelerde, sebze yemeklerinde ve ¢orbalarda bulgurun yeri 6nemlidir. Yemeklerde
genellikle c¢ok cesitli baharatlar kullaniimaktadir. En ¢ok kullanilan baharat kirmizibiberdir.
Sebzelerden sivri biber, yesil, kirmizi, taze ve kuru halde acilik kazandirmak amaciyla yemeklere
katilmakta, maydanoz ve dereotu gibi besin degeri yiksek olan otlar da pek ¢ok yemekte
kullanilmaktadir. Salata, corba ve yemeklerde yas ve kuru nane tiketilmektedir. Diger mutfaklardan
farkl olarak yogurt, Tirk mutfak kiltirinde son derece 6nemli bir yere sahiptir. Yogurt, yemeklerin
Uzerine konularak ya da yemegin yaninda tiketilmektedir. Bununla birlikte yogurda su ve tuz ilavesi
ile yapilan ayran Tlrk mutfagina 6zgi 6nemli bir icecektir (Arli, 1982; Baysal, 1993b; Nuhoglu, 2005).

Turk mutfak kaltGrinde yer alan yiyeceklerin bazilarinda baska kiltirlerin etkilerini géormek
mimkindir. Ornegin; pasta Fransiz mutfagindan, makarna italyan mutfagindan (Baysal, 1993a),
Tavukgogsi ve Kazandibi Romalilardan (Kaltlr ve Turizm Bakanhgi, 2008), balik, zeytin, zeytinyagh
yemeklerin pek ¢ogu Bizanshlardan ge¢mistir. Osmanli doneminde Bati kiltiirlinlin etkisi ile birlikte,
Fransiz yemeklerini gorebilmek mimkiindiir. Patates, domates, taze biber, kabak c¢esitleri gibi

buglinki Tark Mutfak kiiltirinde yer alan ve ¢ok sevilen sebzelerin Amerika kitasinin kesfedilmesi ile
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yeni kitadan eski diinyaya zaman icinde yayilmasi etkili olmus, Ttrk Mutfak kiiltiriinde de yer almaya
baslamistir (Samanci ve Croxford, 2006).

Geneli itibariyle bakildiginda Tirk mutfag Tirk milletinin yasadigl cografyalarda yetistirilen
tarimsal ve hayvansal besinlerden, diger ilkelerden ve kabul etmis oldugu dinin 6zelliklerinden
etkilenen, gerek kullanilan malzemeler gerekse pisirme yontemleri agisindan diger milletlerin
mutfaklarina gore dnemli farkliliklari olan bir mutfaktir. Turizm hareketleri acisindan diinya genelinde
onemli bir yeri olan tGlkemize farkl milletlerden gelen turistlerin Tlrk yemeklerine iliskin géruslerinin
bilinmesi yiyecek icecek isletmeciligine iliskin faaliyet gosteren isletmeler acisindan 6nem
tasimaktadir. Bu nedenle bu ¢alismada tlkemize farkli milletlerden gelen turistlerin Tiirk yemeklerine

iliskin distinceleri ortaya konulmaya calisiimistir.

2. YONTEM

Calisma istanbul’da tatilini gecirmekte olan, 7 farkh milliyetten gelen, 18 yasindan biiyiik ve
¢alismaya katilmayi kabul eden turistlerle Eyltl-Aralik 2012 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. S6z
konusu tarihler arasinda istanbul’da bulunan 436 turistle goriisiilerek daha 6nceden hazirlanmis olan
anket formu uygulanmistir. Anket formunun hazirlanmasinda daha 6nce yapilmis olan cesitli
calismalardan yararlanilmistir (Rizaoglu ve Tanrisevdi, 2001, Sanlier, 2005; Ozdemir ve Kinay, 2004;
Quan ve Wang, 2004). Anket formu iki bélimden olusmaktadir. ilk bélimde katilimcilarin demografik
ozellikleri, Tlrkiye’ye iliskin seyahat davraniglari ve Tiirk mutfagi ile ilgili genel sorulara yer verilirken
ikinci béliimde katimcilara Tirk mutfagindaki yemekler ile ilgili gérisleri sorulmustur (Ek 1). ilk
boélimde yer alan sorular agik uglu ve goktan segmeli sorulardan olusurken ikinci bélimdeki sorular
5’li likert tipi sorulardan olusmaktadir. Calisma sonucunda elde edilen verileri SPSS 15.0 programinda

degerlendirilmistir.

2. ANALIZ VE BULGULARIN DEGERLENDIRILMESi
Bu bélimde farkh milletlerden Ulkemize gelen turistlerin Tiirk mutfagina iliskin gorislerini

saptamak amaciyla sorulan sorulara iliskin analizlere ve elde edilen sonugclarin degerlendiriimesine
yer verilmistir.
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Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Gére Dagilimi (n=436)

DEGISKENLER Say! % DEGISKENLER Say! %
Milliyet Cinsiyet

iran 124 28.5

ingiliz 180 41.2 | Erkek 249 57.1
Rus 74 17.0 | Kadin 187 42.9
Diger’ 58 13.3

Yas Ogrenim Durumu

18-25 63 14.4 | Okur-yazar 45 10.3
26-33 48 11.0 | ilkégretim 68 15.6
34-41 46 10.6 | Ortadgrenim 156 35.8
42-49 131 30.1 | Universite 124 28.4
50 ve Ustl 148 33.9 | Lisansustu 43 9.9

Tablo 1'de katilimcilarin demografik 6zelliklerine gére dagihimi yer almaktadir. Buna goére
katilimcilarin yariya yakini (%41.2) ingiliz, %28.5i iran, %17.0’si Rus ve %13.3’i diger milletlerdendir
(Almanya, Hollanda, Fransa, Belcika). Katiimcilarin yaridan fazlasi erkek (%57.1), yariya yakini
kadindir (%42.9). Katilimcilarin %33.9’u 50 yas ve Uzerindeyken bunu 42-49 yas arasinda olanlar
(%30.1), 18-25 yas arasinda olanlar (%14.4), 26-33 yas arasinda olanlar (%11.0) ve 34-41 yas arasinda
olanlar (%10.6) takip etmektedir. Katihmcilar 6grenim durumlari agisindan incelendiginde ise %35.8'i

orta6grenim, %28.4'G Universite, %15.6'si ilkogretim, %10.3’G okur yazar ve %9.9’u lisansisti

o6grenim durumuna sahiptir.

Tablo 2: Turistlerin Tatil Davranislarina iliskin Genel Bilgiler

DEGISKENLER Sayi % | DEGISKENLER Sayi %
Tiirkiye’ye Daha Once Gelme Durumu Tiirkiye’ye Gelis Nedeni (n=816)

Evet 193 443

Hayir 243 55.7 | Turk Mutfagi 85 10.4
Tiirkiye’ye Gelis Sayisi (n=193) Deniz 18 2.2
ikinci Kez 149  77.2 | Temiz ve giizel cevre 31 3.8
Uglincii Kez 36  18.7 | Turkiye'nin Tarihi Ozellikleri 235 28.8
Dordiinci kez ve daha fazla 8 4.1 | Konaklama isletmelerinin Niteligi 40 49
Tiirk Mutfag ile ilgili Bilgi Sahibi Olma Durumu is 21 2.6
Var 233 53.4 | Tirkiye’ye Duydugum Merak 180 22.1
Yok 203  46.6 | Ucuzluk 206 25.2
Tiirk Mutfag ile ilgili Bilgi Edinilen Kaynak (n=233)

internet 243  53.2 | Tiirk Yemeklerini Tavsiye Etme Durumu
Gazete/dergi 49 10.7 | Evet 421 96.6
Tanidiklar 117  25.6 | Karasizim 13 3.0
Acenta 48 10.5 | Hayir 2 0.4

2 * Caligmaya katilan turistlerden Almanya, Hollanda, Fransa ve Belgikal turistler sayica kiigiik bir grubu temsil
ettiklerinden bu milletlerden olan turistlerin verdikleri cevaplarla ilgili analizlerin yapilabilmesi igin tek bir

baglik altinda toplanarak diger denilmistir.
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Katihmcilarin tatil davranislarina iliskin genel bilgiler Tablo 2’de verilmistir. Katilimcilarin

yaridan fazlasi (%55.7) daha once Tiirkiye’'ye hi¢ gelmemis turistlerden olusmakla birlikte turistlerin

yine yaridan fazlasi (%53.4) Tiirk mutfagl hakkinda bilgi sahibidir. Daha 6nce Tirkiye'ye gelmis olan

turistlerin 6nemli bir kismi (%77.2) ikinci kez Tirkiye’'ye gelirken %18.7’si Ui¢ ve %4.1'i dort ve daha

fazla kez Tirkiye’'ye gelmistir. Tirk Mutfagl hakkinda bilgi sahibi olan turistler bu bilgileri en fazla

internet (%53.2) araciligiyla elde ederken bunu tanidiklarindan bilgi alanlar (%25.6), gazete, dergi gibi

yazil kaynaklardan bilgi alanlar (%10.7) ve acentalardan bilgi alanlar (%10.5) takip etmektedir.

Calisma kapsamina alinan katilimcilarin tamamina yakini (%96.6) Glkelerine déndiklerinde Tiark

yemeklerini tavsiye edeceklerini belirtmislerdir. Diger taraftan turistlerin Tlrkiye’'ye gelme nedenleri

incelendiginde turistler en fazla (%28.8) Tirkiye’'nin tarihi 6zellikleri nedeniyle Tirkiye’ye geldiklerini

belirtirlerken bunu ucuzluk (%25.2), Turkiye’ye duyulan merak (%22.1) ve Tirk mutfagi (%10.4) takip

etmektedir.

Tablo 3: Turistler Tarafindan En Fazla Begenilen Bes Yemegin Dagilimi

Begenilen Yemekler Sayi % Begenilen Yemekler Sayi %
Corbalar 105 4.8 | Dolmalar ve Sarmalar 173 7.9
Et Yemekleri 131 6.0 | Makarnalar 38 1.7
Kebaplar 216 9.9 | Kurubaklagiller 69 3.2
Pilavlar 95 4.4 | Sebze yemekleri 43 2.0
Manti 87 4.0 | Hosaf/komposta 77 3.5
Lahmacun/Pideler 216 9.9 | Tursular 81 3.7
Borekler 203 9.3 | sutla Tathlar 110 5.1
Etli sebze yemekleri 103 4.8 | Hamurlu Tathlar 210 9.6
Zeytinyagli yemekler 188 8.6 | Salatalar 35 1.6

Tablo 3’te calisma kapsamina alinan turistler tarafindan en fazla begenilen 5 yemegin dagilimi

yer almaktadir. Buna gore turistlerin en fazla begendigi Tirk yemegi kebaplar ve lahmacun ve

pidelerken (esit oranlarla %9.9) bunu hamurlu tatlilar (%9.6), borekler (%9.3), zeytin yagh yemekler

(%8.6) ve dolmalarla sarmalar (%7.9) takip etmektedir.

Tablo 4: Katilimcilarin Milliyetlerine Gére Tiirk Yemekleri Hakkindaki Gériiglerine iliskin Dagilimi

iran (n=124) ingiliz (n=180) Rus (n=74) Diger (n=58) Toplam (n=436)
IFADELER 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
% % % % % % % % % % % % % % %
Lezzetli 689 26. 48 66. 31. 28 68 20. 10. 67. 20. 12. 67. 26. 6.0
6 1 1 9 3 8 2 7 1 4 6
X’=4.756 p>0.05
Fazla 27.4 27. 45, 60. 23. 15. 74. 16. 95 75. 17. 6.9 55. 22. 21.8
Baharath 4 2 6 9 5 3 2 9 2 5 7
X’=23.032 p<0.05
Fazla Yagh 234 35. 50. 60. 23. 15. 78. 18. 2.7 72. 22. 52 54. 23. 220
7 9 6 9 5 4 9 4 4 6 4
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X’=20.329 p<0.05
FazlaSalgah 234 35 50. 60. 23. 15. 78. 18. 2.7 72. 22. 52 54. 23. 220
7 9 6 9 5 4 9 4 4 6 4
X’=2.852 p<0.05
Giizel 790 13. 73 70. 19. 10. 66. 23. 10. 74. 13. 12. 72. 17. 9.9
Kokulu 7 0 4 6 2 0 8 1 8 1 4 7
X’=6.103 p>0.05
Kalorisi 28.2 28. 43. 46. 41. 12. 60. 24. 14. 56. 27. 15. 45. 32. 222
Yiiksek 2 6 1 1 8 8 3 9 9 6 5 0 8
X’=30.349 p<0.05
istah 790 13. 7.3 70. 19. 10. 66. 23. 10. 74. 13. 12. 72. 17. 9.9
Kabartici 7 0 4 6 2 0 8 1 8 1 4 7
X’=6.103 p>0.05
Doyurucu 790 13. 73 70. 19. 10. 66. 23. 10. 74. 13. 12. 72. 17. 9.9
7 0 4 6 2 0 8 1 8 1 4 7
X’=6.103 p>0.05
Pahali 65.3 20. 14. 17. 26. 56. 33. 44. 21. 43. 39. 17. 37. 29. 332
2 5 8 1 1 8 6 6 1 7 2 4 4
X’=42.625 p<0.05
Guizel 790 13. 73 70. 19. 10. 66. 23. 10. 74. 13. 12. 72. 17. 9.9
Gortintimli 7 0 4 6 2 0 8 1 8 1 4 7
X’=6.103 p>0.05
Saghkl 76.6 89 14. 35 39, 25. 33. 55 10. 44. 41. 13. 48. 33. 183
5 0 4 6 8 5 8 8 4 8 0 7
X’=19.862 p<0.05
Diger 444 42. 12. 64. 20. 15. 64. 28. 6.7 70. 19. 10. 59. 28. 12.4
mutfaklara 7 9 4 6 0 9 4 7 0 3 6 0
gore farkh X’=8.561 p<0.0
Kaliteli 76.6 89 14. 35 39, 25, 33. 55 10. 44. 41. 13. 48. 33. 183
5 0 4 6 8 5 8 8 4 8 0 7
X’=19.862 p<0.05
Giivenli 76.6 89 14. 35 39. 25. 36. O51. 12. 44. 41. 13. 48. 33. 186
5 0 4 6 5 4 1 8 4 8 4 0
X’=9.862 p<0.05
Cok cesitli 790 13. 7.3 70. 19. 10. 66. 23. 10. 74. 13. 12. 72. 17. 9.9
7 0 4 6 2 0 8 1 8 1 4 7
X’=6.103 p>0.05

Tablo 4’te katilmcilarin milliyetlerine gore

Tirk yemekleri hakkindaki gorislerine iliskin

dagilimina yer verilmistir. Buna gore katilimcilarin yaridan fazlasi Tiirk yemeklerini kesinlikle kokusu

glizel, istah kabartici, doyurucu, giizel gériiniimli ve ¢ok cesitli (esit oranlarla %72.4), lezzetli (%67.4),

diger mutfaklara gore farkh (%59.6) bulurken yariya yakini kesinlikle glivenli (%48.4), kaliteli ve

saglikh (esit oranlarla %48.0) bulmaktadir. Bununla birlikte turistlerin yine yaridan fazlasi Tirk

yemeklerini fazla baharatli (%55.5), fazla yagh ve salgali (%esit oranlarla %54.6) bulurken yariya yakini

Tirk yemeklerinin kalorisini yliksek (%45.0) bulmaktadir. Tirk yemeklerinin fiyati konusundaysa
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turistlerin %37.4’G kesinlikle pahali oldugunu disitnirken %33.2's kesinlikle pahali olmadigini
disinmektedir.

iranli turistlerin yaridan fazlasi Tirk yemeklerini kesinlikle giizel kokulu, istah kabartici,
doyurucu, giizel goriinimli, ¢ok cesitli ve saghkli (esit oranlarla %79.0), saglikh, kaliteli, glivenli (esit
oranlarla %76.6), lezzetli (%68.9) ve yariya yakini diger mutfaklardan farkl (%44.4) bulurken yaridan
fazlasi (%65.3) kesinlikle pahali bulmaktadir. iranli turistlerin yine yaridan fazlasi Tiirk yemeklerinin
kesinlikle fazla salcali ve yagli (esit oranlarla %50.9), yariya yakini kesinlikle fazla baharath olmadigini
(%45.2) ve kalorisinin yiksek olmadigini (%43.6) disindiklerini belirtmislerdir (Tablo 4).

ingiliz turistlerin Turk yemekleri hakkinda goérisleri incelendiginde, ingiliz turistler Tirk
yemeklerini kesinlikle giizel kokulu, istah kabartici, doyurucu, giizel gériinimli ve ¢ok gesitli (%70.0),
lezzetli (%66.1), diger mutfaklardan farkh (%64.4) bulurken yine yaridan fazlasi kesinlikle fazla
baharatl, yagl, salgali (esit oranlarla %60.6) ve yariya yakini fazla kalorili (%46.1) oldugunu
diistindiiklerini belirtmislerdir. ingiliz turistlerden Tiirk yemeklerinin kaliteli, giivenli ve saglikli oldugu
gorisiine katilanlarla konu hakkinda kararsiz katilanlarin oranlari birbirine ¢ok yakinken ingiliz
turistlerin yaridan fazlasi (%56.1) Tirk yemeklerinin kesinlikle pahali olmadigini distnduklerini
belirtmislerdir (Tablo 4).

Rus turistlerin Turk yemekleri hakkinda gorusleri incelendiginde Rus turistlerin yaridan fazlasi
Tiirk yemeklerinin kesinlikle lezzetli (%68.9), glizel kokulu, istah kabartici, doyurucu, glizel gérinimlu,
cok cesitli (esit oranlarla %66.2), diger mutfaklara gore farkh (%64.9) oldugunu diisinirken yine
yaridan fazlasi kesinlikle fazla salgali ve yagh (%78.4), fazla baharath (%74.3) ve kalorisi yiksek
(%60.8) bulmaktadir. Bununla birlikte Rus turistler Tirk yemeklerinin kalitesi ve saglikli olusu (esit
oranlarla %55.5), giivenli olusu (51.4) ve pahali olmasi (%44.6) konusunda kararsiz olduklarini
belirtmislerdir (Tablo 4).

Diger milletlerden gelen turistlerin Turk yemeklerine iliskin gorisleri incelendiginde turistler
Tirk yemeklerini kesinlikle giizel kokulu, istah kabartici, doyurucu, gizel gérinimli, cok cesitli (esit
oranlarla %74.1), diger mutfaklara gore farkli (%70.7), lezzetli (%67.2), saglikli (%44.8) bulurken
yaridan fazlasi Turk yemeklerini kesinlikle fazla baharath (75.9), fazla yagh ve salgali (%72.4) ve
kalorisi yuksek (%56.9), vyariya yakini kaliteli ve gilivenli (%44.8) ve pahali (%43.1) olarak
degerlendirmistir. Diger taraftan Tiirk yemeklerinin kaliteli ve giivenli olusuna kesinlikle katilanlarla
kararsiz olanlar birbirlerine ¢cok yakin degerler almislardir (Tablo 4).

Farkh milletlerden olan turistlerin Tirk yemeklerine iliskin degerlendirmeleri arasinda fark
olup olmadigi incelendiginde turistlerin Turk yemeklerini fazla baharatli, yagl, salgali, pahali, kalorisi
ylksek, saglikh, diger mutfaklara gore farkh kaliteli ve glivenli bulmalari arasinda anlamli bir farklilik
oldugu saptanmistir (p<.05). Buna goére Rus, ingiliz ve diger milletlerden olan turistler Tiirk

yemeklerini kesinlikle fazla baharatl, yagl, salcali ve kalorisi yiiksek bulurken iranli turistler Tiirk
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yemeklerinin fazla baharatl, yagl, salcali ve kalorisi yiiksek bulmamaktadir. iranh turistler ile diger
milletlerden olan turistler Tark yemeklerinin kesinlikle pahali oldugunu dusinddklerini belirtirlerken
ingiliz turistler Tiirk yemeklerini kesinlikle ucuz bulduklarini, Rus turistler ise Tiirk yemeklerinin fiyati
konusunda kararsiz olduklarini belirtmislerdir. iranli turistler Tirk yemeklerinin saghkl, kaliteli ve
glvenli oldugunu distndiklerini belirtirlerken diger milletlerden gelen turistler sagliksiz, kalitesiz ve
glivensiz; ingiliz ve Rus turistler ise Tiirk yemeklerinin saglikl, kaliteli ve giivenli olma durumu
hakkinda kararsiz olduklarini belirtmislerdir. Diger taraftan turistlerin milliyetleri agisindan Tirk
yemeklerine iliskin degerlendirmeleri arasinda Tirk yemeklerinin lezzetli, glizel kokulu, istah
kabartici, doyurucu, glzel gorinimli, diger mutfaklardan farkh ve cok cesitli olma ozellikleri
acisindan fark olmadig1 gorilmastir (p>.05). Diger bir ifade ile farkh milletlerden gelen turistler igin
Tirk yemekleri lezzetli, glizel kokulu, istah kabartici, doyurucu, gizel gériinimli, diger mutfaklardan

farkli ve ¢ok cesitlidir. (Tablo 4).

3. SONUC VE ONERILER

Farkli milletlerden turistlerin Tirk yemeklerine iliskin goruslerini ortaya koymak ve elde
edilen veriler i1siginda hem yiyecek icecek hizmeti sunan konaklama isletmelerine hem de turizm
endustrisi icerisinde faaliyet gosteren vyiyecek icecek isletmeleri ile ilgili kurum ve kuruluslara
onerilerde bulunmak amaciyla yapilan bu ¢alismada elde edilen sonuglar soyledir:

Calisma kapsamina alinan turistlerin yariya yakini ingiliz turistlerden olusmakla birlikte bunu
iranli, Rus ve diger milletlerden (Almanya, Hollanda, Fransa, Belgika) olan turistler takip etmektedir.
Turistlerin yaridan fazlasi 42 yasin lizerinde erkek turistlerden olusmaktadir ve ortadgrenim mezunu
olanlarin orani en fazladir (Tablol). Katiimcilarin genelinin 42 yasin Uzerindeki turistlerden
olusmasinin nedeni calismanin yapildigi Eylil-Aralik aylarindan kaynaklaniyor olabilir. Ulkemiz
acisindan bu aylar yaz aylarina kiyasla daha serin ucuz oldugundan daha cok belirli yas Gzerindeki
turistler tarafindan tercih edilmektedir.

Calisma kapsamina alinan turistlerin yariya yakini daha 6nce Tirkiye’ye gelmis olduklarini,
yine yaridan fazlasinin Tirk mutfagina iliskin bilgileri olmakla birlikte bu bilgilere en fazla internet
aracihg ile ulastiklarini belirtmislerdir. Diger taraftan ¢alisma kapsamina alinan turistlerin tamamina
yakini Turk yemeklerini tavsiye edeceklerini belirtmislerdir (Tablo 2). Turistlerin Tiirk yemeklerine
iliskin bilgi aldiklari dncelikli kaynagin internet olmasi énemlidir. Zira, 2005 yilinda Sanlier tarafindan
yapilan benzer bir calismada yabanci turistler icin en 6nemli bilgi kaynaginin aile ve arkadaslar oldugu
belirtilirken glinimiizde teknolojide yasanan gelismelere bagh olarak referans grubu olan aile ve
arkadaslarin yerini oncelikli bilgi kaynagi olarak internet almistir. Bu nedenle Kiltiir ve Turizm

Bakanligi basta olmak Uzere tim ilgili kurum ve kuruluslara yabanci turistlere yonelik olarak
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sitelerinde Turk mutfak kiltirinG tanitan sayfalara yer vermeleri ve/veya Turk mutfak kaltarana
tanitan bilgilerin yani sira resim ve videolarin yer aldigi farkli dillerde internet siteleri hazirlamalar
onerilebilir. Bununla birlikte 6zellikle yabanci ilkelerde faaliyet gosteren seyahat acentalari konuya
iliskin bilgi ve gorselleri internet sitelerinde paylasabilirler.

Katimcilar en ¢ok tarihi o6zellikleri nedeniyle Tirkiye'yi tercih ettiklerini belirtirlerken
Tlrkiye'ye gelme nedenleri icerisinde Tiirk mutfagi dordlincl sirada yer almaktadir (Tablo 2). Oysaki
Tirk mutfagi gerek Grlinlerin gesitliligi gerekse pisirme yontemleri ile pek ¢ok tlke mutfagindan ¢ok
daha farkh ozelliklere sahip olan bir mutfaktir. Bu nedenle 6zellikler turistlere yonelik yiyecek igecek
Uretimi ve sunumu yapilan yerler ile misafirlere sunulan yiyecek ve igeceklerin tanitimina iliskin
brosirler ve tanitim filmleri hazirlanmasi 6nerilebilir. S6z konusu brosir ve tanitim filmleri sadece
Tirk mutfak kiltarind tanitmakla kalmayacak ayni zamanda turizm agisindan da rekabet GstlnlGgi
saglayacak bir tutundurma araci gorevi de gorecektir. Boylece mutfak kiltirimizle tlke tanitimimiz
saglanmis olacak ve mutfak kiltirimaz turistleri seyahate yonelten daha 6nemli bir giidi haline
gelecektir.

Calisma kapsamina alinan turistlerin en fazla begendigi Tirk yemegi kebaplar, lahmacun ve
pidelerken bunu hamurlu tatlilar, borekler, zeytinyagh yemekler ve dolmalarla sarmalar takip
etmektedir (Tablo 3). S6z konusu yemekler Tirk mutfagini diger mutfaklardan ayiran ve mutfagimiza
iliskin en 6nemli yemekler olmakla birlikte Tiirk mutfaginda 6nemli yer tutan etli ve etsiz sebze
yemekler, yoresel corbalar, farkh pilav tirleri gibi yemeklerin de 6n plana c¢ikarilacagi meni
planlarinin ve tanitimlarin yapilmasi, o6zellikle yiyecek icecek sunumu yapan isletmeler tarafindan
hazirlanacak meni kartlarinda bu yemeklere iliskin tanitici yazilarin yabanci dillerde yer almasi
turistler tarafindan Tiirk mutfaginin daha iyi taninmasina olanak saglayacaktir.

Calisma kapsamina alinan turistler genel olarak degerlendirildiklerinde Tirk yemeklerini
kesinlikle lezzetli, glizel kokulu, istah kabartici, doyurucu, giizel gérinimli, diger mutfaklardan farkli,
saghkli, gtivenli, kaliteli ve ¢ok cesitli bulmuslardir. Diger taraftan yemeklerin kesinlikle fazla salcal,
baharatli, yagl ve kalorili oldugunu da diisiinmektedirler. Yemeklerin kesinlikle fazla salgali, baharatli,
yagh ve kalorili olmadigini sadece iranh turistler disiinmektedirler (Tablo 5). Bunun nedeni
Tirkiye’nin iran’a cografi yakinligi ve Tiirklerin gelmis olduklari Orta Asya’ya yakin olmasi nedeniyle
Tirklerin ve iranhlarin ayni kiiltiiriin 6zelliklerinden etkilenmis olmalarindan kaynaklaniyor olabilir.
Nitekim iran mutfak kiiltiiriinde de pilav, et, ezme, tursu, ayran gibi yiyecek ve icecekler siklikla yer
almakta olup yemeklerin hazirlanmasi sirasinda igerisine konulan bazi ¢esniler farklilik
yaratabilmektedir. Diger taraftan iran mutfaginda cok cesitli baharatlar &zellikle corbalar ve
yemeklerde kullaniimakla birlikte iran mutfaginda c¢ok cesitli ekmek ve yemeklerde bol yagin

kullanildigini gérmek de mimkiindr.
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Yemeklerin fiyatlari farkli milletlerden gelen turistler tarafindan farkh olarak algilanmaktadir.
ingiliz turistler iranli ve diger milletlerden olan turistlerin aksine Tiirk yemeklerini kesinlikle ucuz
bulduklarini belirtmislerdir (Tablo 5). Bu durum, turistlerin Tirk yemeklerini kendi para birimlerine ve
dolayisiyla kendi Ulkelerinin satin alma giiciine gore degerlendiriyor olmalarindan kaynaklaniyor
olabilir. Kiltir ve Turizm Bakanligi tarafindan ozellikle turistik isletmelerde sunulan yiyecek ve
iceceklerin fiyatlarina iliskin bir standardizasyonun saglanabilmesi igin taban ve tavan fiyatlar
belirlenebilir. Bu durum yemek fiyatlarina iliskin farkl goérislerin ortadan kalkmasina ve vya
azalmasina olanak saglayacaktir.

Rus ve ingiliz turistler Tirk yemeklerini kesinlikle sagliksiz, kalitesiz, glivensiz ve kalorisi
yiiksek bulmaktadirlar. Akademik yazinda Rus ve ingiliz mutfaklarinda yer alan yemeklerin iceriklerine
iliskin calismalara rastlanmamis olmakla birlikte Rus ve ingiliz turistlerin Tiirk yemeklerini kesinlikle
sagliksiz, kalitesiz, glivensiz ve kalorisi yliksek bulmalarinin nedeni; Tirk yemeklerinin pisirme
yontemlerinin Rus ve ingiliz mutfaklarina gére farkli ve ayni zamanda Tirk mutfaginda kendi
mutfaklarina oranla yag, seker, baharat, un ve tirevleri gibi yemeklerin kalorisini arttiran Grlinlerin
daha fazla kullaniliyor olmasindan kaynaklaniyor olabilecegini diisindirmektedir. Turistlerin Turk
yemeklerine iliskin kalite ve glivene iliskin sorunlari ortadan kaldirabilmek icin yiyecek icecek
isletmelerine isletmelerinde kullandiklari Griinlerin ve is sireclerinin kalitesini gosteren belgeleri
edinmeleri ve bu belgeleri isletmelerinin gorinir yerlerine asmalarn ve/veya meni kartlarina
isletmelerinde yer alan yiyeceklerin ve Uretim kosullarinin hangi kalite belgesi ile giivence altina
alindigini belirtmeleri 6nerilebilir.

Farkli milletlerden turistler Tiirk yemeklerini fazla baharath, yagl ve salgali bulduklarini
belirtmislerdir. Nitekim daha o6nce Budak ve Cicek (2002), Sanler, (2005) tarafindan yapilan
calismalarda da benzer sonuglar elde edilmistir. Yemeklerin salcali, baharatl ve yagli olmasi her ne
kadar Tirk mutfagina 6zgi bir 6zellik olsa da misafir memnuniyeti saglama acisindan isletmelerin
misafirlere siparis alma siirecinde konuya iliskin bir kisitlari olup olmadigini sormalari 6nerilebilir.

Turk mutfak kdltlirG turizm agisindan tlkemize rekabet GstlinlGgl saglayabilecek énemli bir
konudur. Gastronomi odakli yapilan seyahatlere duyulan ilginin gliniimizde artmis olmasi temel
olunarak Tark mutfak kiltirind tanitmak ve destinasyon pazarlamasi agisindan bir tutundurma araci
olarak kullanabilmek amaciyla Kiltiir ve Turizm Bakanhgi ile Universitelerin ilgili bélimlerince konuyla
iliskili olarak yayinlar yapilmasi, fuar, festival, kongre ve konferanslara katilinmasi 6nerilebilir.
Calismanin yapilmasi sirasinda karsilasilan en 6nemli glcliklerden bir tanesi akademik yazinda
konuya iliskin olarak yapilmis olan akademik ¢alismalarin yetersizligidir. Bu nedenle 6zellikle Turizm,
Gastronomi, Mutfak Sanatlari ve Beslenme alanlarinda ¢alisanlar tarafindan akademik galismalarin
yapllmasi hem akademik yazina hem de elde edilen sonuglar itibariyle turistlerin beklentilerini daha

iyi karsilayacak Urlinler Gretmemize olanak saglayacaktir. Diger taraftan, gerek otel isletmeleri
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blnyesinde bulunan yiyecek icecek isletmelerinde gerekse endistri icerisinde bagimsiz olarak c¢alisan
diger yiyecek icecek isletmelerine menilerinde Tiirk mutfak kiltlirinii yansitan daha fazla yiyecek ve

icecege yer vermeleri dnerilebilir.
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