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1.GIRIS

Canlilarin hayatlarim1 devam ettirebilmeleri adina 6nemli bir yere sahip olan yeme igme
kavram, kiiltiirel kimligin belirlenmesinde etkin bir rol oynadigindan insan topluluklarinda farkli
kiiltiirlerde farkli 6zelliklere sahip bir unsur olarak ortaya ¢ikmaktadir (Hillel, vd., 2013; Keskin vd.,
2017). Toplumlar yagamlarin1 devam ettirdikleri cografya ve kiiltiirel yapilarina uygun olarak, ilk
insandan gilinlimiize degin gegen siire¢ icerisinde yeme igme ile ilgili birtakim kurallar olusturarak

kendilerine has beslenme ve mutfak kiiltiirlerini ortaya ¢ikarmustir (Besirli, 2010).

Diinyadaki diger olgularin ve kavramlarin yasamakta oldugu degisime paralel olarak mutfak
kiiltiirleri de biiylik degisimlere ugramaktadir. Hayatini siirdiirebilme telasinda olan insanlar bu
kapsamda ulasabildikleri tiim kaynaklar1 kullanmaktadir. Her bir dénemin bir 6nceki donem tizerine
inga edilerek devam ettigi disiiniildiigiinde, mutfak kiiltiiriinde olusan derin izler tarihsel anlamda da
diger donemlere kaynak tasinmasi agisindan 6nem arz etmektedir. Orta Asya’dan giinimiize kadar
degisim ve gelisim gosteren Tiirk mutfaginin sekillenmesinde, farkli tarihsel dénemlerin etkisi de
mevcuttur. Her bir ddnemin tagidigi 6zellikleri; ilgili cografyanin hayvansal ve bitkisel iiriinleri, gocler,
farkli medeniyetlerle kaynasma, kurulan yeni devletler gibi gesitle farkli unsurla agiklamak miimkiin

olmaktadir (Erdogan Arici, 2016).

783.562 kilometrekarelik ylizol¢iimii ile hem Avrupa hem de Asya kitasinda bulunan Tiirkiye,
bir¢ok uygarhiga ev sahipligi yapmus bir iilkedir. Akdeniz ve Ege Denizi Tiirkiye’yi Akdeniz {ilkeleriyle
birlestirmekte, kuzeyde Karadeniz, Slav diinyasi ile dogal bir sinir ¢izmekte, doguda yer alan daglik
bolgeler onu Iran’la ve Kafkaslarla birlestirmekte, son olarak giineyde ise Arap diinyasi ile komsuluk
yapmaktadir. Atalarindan kalan kiiltiirel zenginligi yasayan Tiirkiye, tipki bir mozaik gibidir.
Tirkiye’nin kiiltiirel zenginligi sayesinde beslenme sekilleri de i¢inde bulunulan ekonomik, ekolojik,

cografi, tarihsel ve kiiltiirel yapiya gore sekillenmistir (Ozgelik Heper, 2017.)

Orta Asya ve Anadolu’nun verimli topraklarinin sundugu iiriinlerdeki ¢esitlilik, Osmanli ve
Selcuklu gibi biiyiik imparatorluklarin saraylarinda gelisen tatlar, farkli kiiltiirlerle uzun bir tarihsel
siire¢ boyunca yasanan etkilesimler, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda 6nemli rol oynamistir. Genel
olarak tahilli, sulu sekilde pisirilen etli yahni yemekleri, cesitli sebzeler, hamur isleri, zeytinyaglilar,
corbalar ve kendiliginden yetisen yabani otlarla hazirlanan yemekleri i¢inde barindan Tiirk mutfagi,
yogurt, pekmez, bulgur gibi saglikli ve kendine 6zgii gida maddelerini de ortaya ¢ikarmistir (Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1). Arastirmada Tiirk mutfagi kavramimin nasil algilandig1 ve akilda nasil yer ettigi
konusunun 6nemli olmasindan yola ¢ikilarak, Tiirk mutfagi kavraminin lisansiistii 6grenciler tarafindan

nasil algilandiginin belirlenmesi amaglanmaktadir.
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2.TURK MUTFAK KULTURU

Orta Asya’da kurulan ilk Tiirk devleti olan Biiyiik Hun Imparatorlugu’ndan, On Asya’ya
koklerini salan en biyik Musliman Turk devleti olan Biylk Sel¢uklulara ve Anadolu’da kurulan diinya
tarihinin en uzun ve gdérkemli imparatorluklarindan biri olan Osmanli imparatorlugu’na kadar, uzun
tarihsel gegmisinin ve zengin bir cografi yapiya sahip olmasinin etkisine deginilerek, Tiirk mutfak
kiiltiriinii farkli bagliklar altinda incelemek miimkiindiir (Bilgin ve Samanci, 2008). Diger bir ifade ile
gecmisten giiniimiize ¢ok farkl siireglerden gegen Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihi, Orta Asya, Selguklu
ve Tiirk beylikleri, Osmanli Imparatorlugu ve Cumhuriyetle birlikte bugiin yasanilan dénem igerisinde
aciklanmaktadir. Bu kapsamda gerek 6zgiin yemek, gerekse yasanmis olan cografyalarda etkilesime
gecilen yemekler bu mutfak kiiltiirliniin ginimiizde zengin ve kapsamli hale gelmesinde etkili olmustur

(Cetin, 2008: 30).

Eski Turklerde koyun eti en ¢ok tiiketilen et olarak goriilmekle birlikte kegi ve sigir eti de
tiiketilmektedir. Eti yenen diger hayvanlar ve 6zellikle kisraklar ayni zamanda siitii iginde kullanilmugtir.
Et driinlerinin saklanmasinda baharatlayarak ve tuzlayarak kurutma yontemi ve kavurma yontemi
yararlanilan en genel yontemlerdendir. Siit, kefir, yogurt, kimiz ve peynir tiiketimi en ¢ok olan iiriinler
arasinda yer almaktadir. Bitkisel gida maddelerinin basinda ise arpa ve bugday gelmektedir. Bugdayin
ogiitiilerek un ve sonrasinda yogurularak hamur haline getirilmesi, sac veya tandir iizerinde ekmek,
katmer, borek, gézleme ve pidelerin yapilmasi eski ¢aglardan beri devam etmektedir. Hamurun agilip
kiigiik pargalar halinde kesilerek mercimek veya et ile birlikte pisirilmesiyle yapilan tutmag as1 da eski
Tirklerden giiniimiize ulasan yemekler arasindadir. Tiirklerin en eski ve 6nemli i¢ceklerinden biri olan,
arpa ve bugday ezmesinin mayalandirilmasi ile yapilan boza da giliniimiizde hala yapilan ve tiiketilen
bir icecektir. Turklerin beslenmesinde salatalik, ispanak, havug, turp ve sogan gibi sebzeler gegmisten
giiniimiize kadar 6nemli yere sahip olmustur. Ayni zamanda elma, erik, iiziim, armut, ayva gibi meyveler
taze olarak tiiketildigi gibi kis i¢in kurutularak saklanmis ve pekmezle tatlandirilan kuru meyveler hosaf

olarak tiiketilmistir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013; Baysal vd., 1996).

Orta Asya’nin gogebe insanlar1 tarim iirlinlerini, mayalanmus siit ve siit iirlinlerini, koyun eti ve
av etini, Mezopotamya’nin essiz tahillarini, Akdeniz ¢anaginin sebze ve meyvelerini, Giiney Asya’nin
baharat cesitliligi ile harmanlayarak zengin bir yemek kiiltiirii olusturmustur (Baysal, 1993). Fatih
Sultan Mehmet’in Istanbul’u fethetmesinden sonra deniz iiriinleri de Tiirk mutfaginda gériilmeye
baslamistir. Bu donemde deniz iiriinleri tiikketim diizeyi oldukga iist seviyelerdedir (Unver, 1952). Ayn
zamanda Tiirk mutfak kiiltiiriinde Islam dininin etkisi de gériilmektedir. Ornegin Kuran-1 Kerim’de
tiiketilmesi yasak olarak gosterilen domuz eti Tiirk mutfak kiiltiiriinde hi¢ yer almamustir. Islam dininin
bir diger etkisi de Arap mutfaginin Tiirk mutfak kiiltiiriinde daha hissedilir hale gelmesidir (Baysal vd.,
1993). Giiney Dogu bolgesinde 6zellikle Arap mutfaginin etkisi bolgenin mutfak kiiltiiriinde oldukca
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etkili olmustur. Acinin ve baharatin hazirlanan yemeklerde bol sekilde kullamlmasi bu duruma bir 6rnek

olarak gosterilebilmektedir (Albayrak, 2013).

Tirk mutfak kiiltiiriinde yer alan gida maddeleri, yapisal olarak besleyici bir 6zellige sahip
olmalari itibariyle bir takim iistiinliiklere sahip olarak goriilmektedir. Tek yonlii bir beslenme sekli
bulunmayan Tiirk mutfaginda, cesitli agilardan fayda saglayabilecek ve farkli besin gruplarina sahip
tiriinler tiiketilebilmektedir. Fakat bazi yiyeceklerin pigirilme sekilleri ve igcerdikleri yliksek yag oranlar
saglikli beslenme agisindan onlar1 dezavantajli durumu getirmektedir(Baysal, 2002). Yasanilan
cografyanin zenginligi, tarihsel birikim ve ¢esitlilik, kaliteli iriinler Tiirk mutfaginin temelini olusturan
yapi taglari olarak ifade edilmektedir. Bu zenginliklerle beraber ortaya ¢ikan imkanlar Tiirk mutfaginin
ozelliklerinin gelismesinde etkin rol oynamustir. Tirk mutfaginin temel 6zellikleri ise agsagidaki gibi

siralanabilmektedir (Ongel, 2015; Erdogan Arici, 2016; Solmaz ve Diilger Altiner, 2018).

o Tiirk mutfaginda temel gida maddesi ekmektir,

e Hamur isleri yemek cesitleri arasinda 6nemli bir yere sahiptir,

o Tiirk mutfaginda yag oldukca dnemli bir yere sahiptir. Bati Anadolu mutfaginda ¢ogunlukla
zeytinyag1 kullanilmaktadir. I¢ ya da kuyruk yag: ve siitten elde edilen yaglar da Tiirkiye nin
her bolgesinde yaygin sekilde tiiketilmektedir,

o Yemeklerde alisgkanliklar 6nemli rol oynamaktadir,

e Ogzellikle kirsal bolgelerde kendi kendine yetisen ot ve koklerden, mantarlardan da Tiirk
mutfaginda fazlaca yararlanilmaktadir,

e Zengin baharat gesitliligine sahip olan Tiirk mutfaginda baharat kullanimi1 yaygin sekilde
goriilmektedir. Corba, salata ve yemeklerde yas ve kuru nane, dereotu ve maydanoz kullanimi
yaygindir,

e Sebzelerin etli, salcali, soganli ve domatesli pisirilmesi yaygindir,

e Tirk mutfaginda sos servisi bulunmamaktadir. Batinin etkisi ile son zamanlarda yemeklerin
yaninda sos servisi yapilmasi yayginlagssa da genel olarak hala geleneklere uyuldugu
gorulmektedir,

e Yogurt Tirk mutfaginda 6nemli bir gida maddesidir. Serinlemek icin ayran tiikketimi ve
yemeklerin iizerine sade ya da sarimsakli yogurt dokiilmesi olduk¢a yaygindir,

e Tirk mutfaginda yemeklerin siislenmesine fazla 6nem verilmemektedir. Genel olarak
yemeklerin lezzetli olmasi1 6n plandadir,

o Tirk mutfaginda yemekler meyveler ve meyve kurular ile tatlandirilir, ayrica tatlilarda
tatlandirici olarak pekmez kullanilmaktadir,

e Anadolu’ya 6zgii bir iiriin olan bulgur ¢orbalarda, sebze yemekleri ve koftelerde oldukca sik

kullanilan bir tahildir.
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Tarihsel siireg icerisinde Tiirk mutfaginin evreleri farkli kaynaklarda gesitli sekillerde alt dallara
ayrilmustir. Fakat genel olarak bakildiginda Sekil 1°deki gibi Islamiyet dncesi ve Islamiyet sonras1 olmak

iizere ikiye ayrildig1 goriilmektedir.

I
———

Sekil 1: Tirk Mutfaginin Evreleri
islamiyetten

l Turk Mutfagi
Once

i j— [ 1

f Orta Asya ) | | Beylikler ve | | Cumbhuriyet
Turk j Selcukiu Osmarlh Dénemi Turk
Mutfag

i Mutfag Mutfags Mutfag
[_]_

Saray Halk
| Mutfagr | Mutfag:

islamiyetten
Sonra

Geleneksel Modern
Alaturka Alafranga
Mutfak Mutfak

Kaynak: Solmaz, Y., ve Altiner, D. D. (2018).

Genel olarak bakildiginda Tirk mutfagr Tirklerin yasadigi cografyalarda yetisen veya
yetistirilen hayvansal ve tarimsal besinlerden, Islam dininin 6zelliklerinden ve farkli medeniyetlerden
etkilenen, gerek pisirme yontemleri gerekse kullanilan malzemeler acisindan diger iilke mutfaklaria

gore kendine 6zgli 6nemli farkliliklar1 bulunan bir mutfak olarak degerlendirilmektedir.
3.ARASTIRMANIN YONTEMI

Aragtirmada Tiirk mutfagir kavraminin lisansiistii 6grenciler tarafindan nasil algilandiginin
belirlenmesi amaglanmustir. Ozath ve Bahar (2010), kelime iliskilendirme testini, bilissel yapiyz, bilissel
yapiyl olusturan kavramlar arasindaki bagmtiyr ve zihinde olusmus o bilgi ile alakali agin
gozlemlenmesini saglayan, hafizadaki kavramlar arasindaki iliskilerin yeterli ve anlaml1 olup olmadigini
belirleyen 6l¢cme degerlendirme tekniklerinden birisi olarak tamimlamustir. Bu nedenle calismada
Yildirim ve Simsek (2013) tarafindan tanimlanan; kanaat ve algilarin daha rahat 6grenilmesini saglayan
nicel arastirma yontemi kullanilmig ve katilimcilardan veriler kelime iligkilendirme testi vasitasiyla elde
edilmistir. Calismanin evrenini Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesinde grenim goren lisansiistii
ogrenciler olusturmaktadir. Evrenin tamamina ulagilmasinin miimkiin olmamasi dolayisiyla tesadiifi
ornekleme yontemine gidilmistir. Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesinde 6grenim goren 34
lisansiistli  6grenciye 07.03.2020 / 13.03.2020 tarihleri arasinda kelime iliskilendirme testi

uygulanmistir. Kelime iliskilendirme testinden elde edilen veriler 6nce analize hazir hale getirilmis,
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daha sonra verilerin frekanslar1 hesaplanmigtir. Uygulamada ““Tiirk Mutfagr’’ bir sayfada 10 kez alt alta
siralanmugtir. Alt alta 10 kez siralanmasinin sebebi zincirleme cevap riskini 6nlemektir. Ciinkii katilime1
kavram yaziminda anahtar kavram yerine cevap olarak yazdigi kavramin aklina getirdigi kelimeleri
yazabilmekte, bu da testin amacina ulagsmasina engel olabilmektedir (Polat, 2013, s.104). Calismada
uygulama oncesinde arastirmaya katilanlara kelime iligskilendirme testine yonelik kisa bilgilendirmeler
yapilarak katilimcilardan 30 saniye igerisinde anahtar kavramin akillarina getirdigi ilgili kavramlari
yazmalar1 istenmistir. 30 saniyelik zaman dilimi, daha onceki akademik calismalarda (Kempa ve
Nicholls, 1983; Bahar vd., 1999; Bahar ve Ozatl1, 2003; Ozatl, 2006; Yalvag, 2008; Polat, 2013; Keskin
ve Orgiin, 2015) en uygun zaman dilimi olarak belirlendigi icin bu calismada da uygun siire olarak kabul
edilmigtir. Katilmeilar bu siire zarfinda Tiirk mutfagi kavramuyla iligkisi oldugunu diisiindiikleri
kelimeleri yazmistir. Ayrica ilgili ciimle kismi tek bir cevap kelimesine gore daha karmasik ve
degerlendirme siirecinde 6nemli rol oynadig1 i¢in (Orgiin vd., 2017: 258) katilimcilara ek olarak 20

saniyelik ek bir siire daha taninmustir.
4 BULGULAR VE TARTISMA

Tirk Mutfagr kavramimin kelime iligkilendirme testi ile kavramsal analizini belirlemek igin

yapilan ¢alismada otuz dort 6grenciden veri elde edilmistir. Analiz sonuglarinda su bilgilere ulasilmistir;

Tablo 1: Tiirk Mutfagi Kavraminin Kelime Iliskilendirme Test Sonuglari

K1 K2 K K K K K K K K1
3 4 5 6 7 8 9 0
Toplam 34 3 3 3 3 3 2 2 1 18
Katilimci 4 4 4 4 1 7 5 9
Cevaplama 34 3 3 3 2 2 1 1 11 9
Durumu 4 4 4 9 3 7 4
Bos
0 0 0 0 5 11 1 2 2 25
Birakma
7 0 3
Durumu
Toplam
Kelime 290
Sayisi

Tablo 1 incelendiginde teste 34 kisinin katildig1 ve katilimcilarin Tiirk mutfagi kavramini 290
kelime ile iligskilendirdikleri gortlmektedir. Katilimcilarin tamami kelime bagintist kurarken birinci
ikinci Gglinct ve dorduincil kelimeleri eksiksiz soylemislerdir. Katilimei 4” ten sonra ise sistemli bir
sekilde kelime iligkilerinde azalma meydana gelmistir. Bu durum, lisansiistii 6grencilerinin Tiirk

mutfagi denildiginde kavram ile alakali en az dort kelime sOyleyebildiklerini ortaya koymaktadir.
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Kelimelerin Tekrarlanma Siklig1

Kelime F Kelime F Kelime F
Baklava 21 Osmanli 2 Koku 1
Lahmacun 13 Borani 2 Ezogelin 1
Kuru Fasulye 13 Tandir 2 Bereket 1
Yogurt, Ayran 13 Tarhana 2 Ozgiin 1
Yaprak Sarma 12 Hamsi 2 Anne 1
Dolma 11 Tatli 2 Ruh Doyumu 1
Doner 10 Sutlag 2 Tavuk Sis 1
Kinefe 9 Icli Kofte 2 Balik Ekmek 1
Karntyarik 7 Zengin 2 Ates 1
Kebap 7 Serbet 2 Kadayif 1
Baharat 7 Gelismemis 2 Tantuni 1
Sulu Yemek 7 Corba 2 Kahvalti 1
Mant1 6 Et 2 Gelenek 1
Tereyagi 6 Kotu Gorsel 2 Firin Yemegi 1
Lezzet 5 Sicaklik 1 Yahni 1
Aci 5 Tarih 1 Baglilik 1
Raki 5 Samimiyet 1 Kokoreg 1
Pide 5 Kiyma 1 Yesil Fasulye 1
Zeytinyagi 5 Saray 1 Menemen 1
Cig Kofte 4 Tavuk 1 Bayildi 1
Hamur Isi 4 Kuzu Tandir 1 Kuzu Incik 1
Salga 4 Bulgur Pilavi 1 Turk Kahvesi 1
Cesitlilik 4 Tokat 1 Pastirma 1
Anadolu 3 Patates 1 Hiinkar Begendi 1
Sebze Turlu 3 Sélen 1 Kofte 1
Sis Kebap 3 Kelle Paca 1 Verimlilik 1
Kilttr 3 Candir 1 Yaprak 1
Cay 3 Kuymak 1
Pilav 3 Restoran 1
Makarna 3 Mangal 1
Yoresel 3 Doyum 1
Gullag 3 Patlican 1
Borek 3 Memleket 1
Lokum 3

Toplam’da 94 kelime iiretilmis ve bu kelimeler 290 kez tekrarlanmustir.

Tablo 2 incelendiginde katilimeilarin Tiirk Mutfagi kavramu ile iliskili oldugunu diistindiikleri
94 kelimeye ulasilmis ve bu kelimeler katilimcilar tarafindan 290 kez tekrar edilmistir. Tiirck Mutfag
denildiginde katilimcilarin ilk aklina gelen ve en ¢ok sdylenen kelimeler ise baklava (21), lahmacun
(13), kuru fasulye (13), yogurt ayran (13), yaprak sarma (12) dolma (11) ve doner (10) olarak
belirlenmistir.

Katilimecilarin - Tiirk mutfagi kavramu ile iligkili oldugunu diisiindiikleri kelimelerin
belirlenmesinin ardindan katilmcilarm Tiirk mutfag: ile ilgili yapmus olduklar1 tammlar ise su

sekildedir;
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K1: Birbirinden farkli ve zengin lezzetler barindan Tiirk mutfagi, yasamak i¢in yemeyip, yemek
icin yasayanlarin beklentilerini karsiladigi yerdir.

K2: Icerisinde barindirdigi tarihsel ve kiiltiirel zenginlikle ¢ok cesitli yemeklere sahip bir

mutfak kaltird.

K3: Tiirkiye'de yasayan herkesin diinyanmin en iyi mutfagi sandigr ancak diinyanin en prestijli
seflerinin ve degerlendirme organizasyonlarvmn belki de ilk 20 de ilk 30 da yer vermeyecegi bir
mutfak.

K4: Zengin yemek ¢esitliligine ve yoresel pisirme yontemlerine sahip bir mutfak

KO9: Tiirk mutfag lezzetlerini tatmak astral bir seyahate ¢ikmak gibi.

K13: Kiiltiiriin sofraya yansidigi diinyanin ii¢ biiyiik mutfagindan biri.

K21: Essiz lezzetlerin bulundugu bir yemek masast.

K27: Diinyanin en lezzetli mutfaklarindan biri.

K28: Essiz zenginlikte bir kiiltiirdiir.

K33: Kilo aldiran bir mutfak.

K34: Pazarlanamayan bir mutfak.

Katilimeilardan Tirk mutfagini tanimlamalar1 istenilen kisimda
K1,K2,K3,K4,K9,K13,K21,K27,K28,K33 ve K34 yukaridaki tanimlamalar1 yaparken diger
katilimcilarim bu kisma yanit vermedikleri goriilmiistiir. Yukaridaki tanimlamalar arastirmaya
katilanlarin Tiirk mutfagi hakkindaki diisiincelerini ortaya koymaktadir. Genel olarak katilimcilarin
Tirk mutfagini essiz lezzetlere sahip olan, zengin fiziksel ve tarihsel unsurlara sahip olan bir
mutfak olarak degerlendirdigi, bazi katilimcilarin ise pazarlama konusunda eksiklik oldugu, genel
olarak abartildig1, normal sartlarda diinya ¢apinda ilk siralarda bulunamayacak bir mutfak oldugu

gibi degerlendirmeler yaptig1 goriilmektedir.

SONUC

Bu calismada, Balikesir Universitesinde lisansiistii 6grenim goren 6grencilerin Tiirk mutfag
hakkindaki algilar1 belirlemeye ¢alisilnustir. Calismada kelime iliskilendirme testi (KiT) veri toplama
aract kullanilmistir. Arastirmada katilimcilara Tiirk mutfagi kavraminin ne ¢agristirdigi sorulmustur.
Katilimeilardan Tiirk mutfagi kavramiyla iligkili olan kelimeleri belirlemeleri ve Tiirk mutfagini
tanimlamalari istenmistir. Bu ¢alismada Tiirk mutfagi kavramiyla iligkilendirilen 94 kelime 290 kez
tekrar edilmistir. Tiirk mutfag: ile iligskilendirilen ve en ¢ok tekrar edilen kelimeler, baklava (21),
lahmacun (13), kuru fasulye (13), yogurt ayran (13), yaprak sarma (12) dolma (11) ve doner (10) olarak
belirlenmistir. Verilen diger cevaplar arasinda kiinefe, karmyarik, baharat, manti, sulu yemek ve ¢ig
kofte gibi gida maddeleri yer almaktadir. Bu cevaplar ayn1 zamanda katilimcilarin giinliik hayatta

tiikettikleri gida maddelerini ifade etmektedir. Elde edilen bu sonug¢ katilimcilarin Tiirk mutfagini
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kendi gilinliik tiikettikleri gida maddeleri ile iliskilendirdigini ortaya koymaktadir.

Arastirmada son olarak ise katilimcilardan Tiirk mutfagi kavramini tammlamalari istenmistir.
Yapilan tanimlamalar incelendiginde arastirmaya katilan ogrencilerin Tirk mutfagi kavramm
konusunda belli bir diizey bilgiye sahip olduklar1 sdylenebilmektedir. Ortaya ¢ikan tamimlarda
aragtirmaya katilanlarin, Tiirk mutfagimi genel olarak essiz lezzetlerin bulundugu ve zengin yemek
cesitliligine sahip olan tarihsel, kiiltiirel ve yoresel izler tasiyan bir mutfak olarak tanimladiklar:
gozlemlenmistir.

Elde edilen bu veriler arastirmaya katilim gosterenlerin organ Tiirk mutfagina yonelik bakis
acilarinin belirlenmesini saglamistir. Calismada veriler goniillii katilim saglayan 6grencilerden elde
edilmistir. Elde edilen verilerin analizleri ve ortaya ¢ikan sonuglarin yorumlanmasi, ¢caligmaya katilan
otuz dort 6grencinin goriis ve diisiincelerini yansitmaktadir. Bulgular incelendiginde, 6grencilerinin
kavram ile alakali bilgi dagarciklarinin giiclii oldugunu ortaya koymaktadir. Arastirmanin Balikesir
Universitesinde 6grenim géren otuz dort dgrenci ile yapilmasi bir smirlilik olarak kabul edilmektedir.
Caligma ornekleminin genisletilmesi ve daha fazla 6grenciye ulasilmast Tiirk mutfagi ile iligkili olan
daha fazla kelimeye ulasilmasinda ve kavram ile alakali iist diizey bilgi seviyesinin belirlenmesinde
etkili olabilir. fleriye doniik yapilacak ¢aligmalarda daha fazla katilimciya ulasiimasi kavram ile alakal
kelime sayisimin artmasina ve kelime bulutlarinin olusturulmasina katki saglayabilir. Olusturulan
kelime bulutlar1 alakali dersler kapsaminda Ogrencilere egitim materyali olarak sunulabilir,
ogrencilerin Tiirk mutfagna karsi ilgileri daha ¢ok arttirilabilir ve Tirk mutfagi ile baglari
glclendirilebilir. Bu sayede ileride yeme-igme sektoriine katilacak isgiiciiniin Tiirk mutfagi ile alakali
bilgi ve alg1 diizeyleri gii¢clendirilebilir. Ayn1 zamanda lisansiistii 6grencilerin akademik caligmalar
yiiriitmeleri g6z 6niinde bulundurularak Tiirk mutfaginin daha iyi sekilde ele alinmasi ve uluslararasi

alanda kitlelere bu yolla aktarilabilmesi, tanitilabilmesi de olduk¢a 6nem arz etmektedir.
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