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Ozet

Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlere yonelik istatistikler incelendiginde son
bes yilda en 6nemli artis gosteren lilkelerden birisinin Polonya oldugu goriilmektedir.
Tiirkiye’yi ziyaret eden Polonyal turist sayis1 bes y1l dncesine kiyasla %100’{in iizerinde
artigla 1.5 milyona yaklasmistir. Bu kapsamda bu arastirma, Tiirkiye’yi ziyaret eden
Polonyal1 turistlerin unutulmaz gastronomi turizmi deneyimlerini kesfetmek amaciyla
gerceklestirilmistir. Bu amactan hareketle Tiirkiye’ye seyahat eden ve llkelerine geri
donen 18 Polonyali ziyaret¢i ile kartopu oOrneklem teknigi kullanilarak yari
yapilandirilmig goriisme formu vasitasiyla goriismeler gergeklestirilmistir. Gorligmeden
elde edilen veriler MAXQDA 2024 programu ile betimsel analize tabii tutulmustur. Elde
edilen bulgular, Tiirkiye seyahatinden en ¢ok hatirlanan yemeklerin “baklava, ayran,
Adana kebap, doner, tantuni” oldugunu, yemeklerin “lezzet, yenilik ve otantiklik”
baglaminda unutulmaz deneyim yasattigi ve bu anlamda, unutulmaz gastronomi deneyimi

yasanmasinda en ¢ok iiriine dayal1 unsurlarin etkili oldugu gortilmistiir. Katilimceilarin en

“Bu ¢alisma, 17-20 Kasim 2024 tarihleri arasinda Aydin-Kusadasi’nda gergeklestirilen 8. Uluslararasi
Gastronomi Turizmi Arastirmalari Kongresi’nde (UGTAG) 19.10.2024 tarihinde sozlii olarak sunulan ve
Bildiri Kitabinda 6zet olarak yayinlanan bildirinin genisletilmis versiyonudur.
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kotli unutulmaz yemek deneyimlerinin “kebap ve mumbar” tiikketimi ile ve “saglik,
aliskanlik, hijyenik olmamasi ve bayat olmas1” etkenleri ile meydana geldigi goriilmiistiir.
Diger yandan katilimcilarin Tiirk mutfagi hakkindaki diisiinceleri “lezzetli, oldukga 1yi,
otantik, oldukca cesitli” gibi olumlu goriisler ve “cok baharatli, ¢ok yaglh, sagliksiz,
kaliteli degil” gibi olumsuz goriislerden olusmustur. Katilimcilarin Tiirk mutfag:
hakkindaki onerileri “calisanlarin nitelik ve niceligi, tadimlik porsiyon sunumu, daha az
baharat kullanimi, kaliteli {irtin kullanimi, adil fiyatlandirma ve eldiven kullanimi”
etrafinda sekillenmistir. Bu bulgularin Tiirkiye’yi ziyaret eden farkli milletlerden
turistlerin Tiirk mutfagina yonelik olumlu ve olumsuz goriisleri ile benzerlik gosterdigi
goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Unutulmaz gastronomi turizmi deneyimi, Tirk mutfagi,

Polonyali turistler

Abstract

The statistics for foreign travelers visiting Turkey indicate that Poland has
experienced a substantial increase in the past five years. The number of Polish tourists
visiting Turkey has increased by over 100% compared to five years ago, approaching 1.5
million. We conducted this research to explore the memorable gastronomy tourism
experiences of Polish tourists visiting Turkey. Based on this purpose, 18 Polish visitors
who travelled to Turkey and returned to their country were interviewed through a semi-
structured interview form using the snowball sampling technique. The data obtained from
the interviews were subjected to descriptive analysis through MAXQDA 2024 program.
The results showed that “baklava, ayran, Adana kebab, doner, and tantuni’” were the most
memorable dishes from the trip to Turkey, providing a memorable experience in terms of
“taste, novelty, and authenticity.” In this sense, product-based elements were most
effective in creating a memorable gastronomy experience. Notably, the participants’ most
memorable food experiences were associated with the consumption of ‘“kebab and
mumbar” and the factors of “health, habit, unhygienic, and stale”. On the other hand, the
participants’ opinions about Turkish cuisine consisted of positive ones such as “delicious,
quite good, authentic, and quite diverse” and negative ones such as “too spicy, too oily,

unhealthy, and not of good quality.” The participants shaped their suggestions about
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Turkish cuisine around “quality and quantity of employees, tasting portions, proper use
of spice, quality products, fair pricing, and use of gloves.”
Key Words: Memorable gastronomy tourism experience, Turkish cuisine, Polish

tourists

GIRIS

Deneyim kavrami, Tiirk Dil Kurumu tarafindan “Bir kimsenin belli bir siirede
veya hayat boyu edindigi bilgilerin tamami; deney, tecriibe, eksperyans” seklinde
tanimlanmistir (TDK, 2024). O’Sullivan ve Spangler ise (1998: 3) deneyim kavramini
bireylerin duygusal, sosyal, ruhen ve fiziksel olarak bir biitiin halinde tiikketime katilim
saglamalar1 ve bu katilim sonucunda bireyde meydana gelen biligsel ve duygusal degisim
seklinde ifade etmistir. Diger yandan Pine ve Gilmore (2012: 46), deneyimin kisilerin
icsel diinyasinda bir yolculuk olduguna, bedensel ve ruhsal etkilesim sonucunda
olustuguna bdylelikle her deneyimin essiz olduguna dikkat ¢ekmistir. Turizm endiistrisi
de, turizme katilan bireyler arasindaki etkilesim ve somut olarak sunulan iirlinlerden
faydalanarak deneyim kavrami izinden yol almakta, boylelikle seyahat 6ncesi, esnasi ve
seyahat sonrasina iliskin turist deneyimlerini olusturmaktadir (Larsen, 2007: 8-10).
Deneyimin hatirlanabilirligi ise duyu organlarina hitap etmesi, bireylerin deneyime
yonelik hissettigi duygular ve deneyim sonrasindaki diisiinceler ile davranigsal
degisikliklere baglidir (Ballantyne vd., 2011). Bu noktada Krippendof’a gore (1987: 17)
hatirlanabilir deneyimler, “giinliik hayattan kacis, sorun ¢oziicii, gii¢, enerji, yeni yasam
kaynag1 ve mutluluk saglayici” gibi sifatlarla tanimlanabilir (Gilbert ve Abdullah, 2004:
104).

Literatiirde turizm deneyimi kavrami ¢ok ¢esitli turizm faaliyetleri baglaminda ele
alimmistir (Ballantyne vd., 2011; Knobloch vd., 2016). Deneyim kavraminin siklikla ele
alindig1 turizm gesitlerinden birisi de gastronomi turizmidir. Turistlerin gastronomik
iriinlere iliskin yasadiklari unutulmaz deneyimler, gelecege yonelik turist davraniglarin
etkilemede Onemli bir rol oynamaktadir. Unutulmaz gastronomi deneyimine iligkin
yapilan yerli arastirmalar (Olmez, 2017; Keskin, Sezen ve Dag, 2020; Yonel ve Cakir,
2022; Inan, Kilig ve Urlu, 2023; Kodas, 2024) ve yabanci arastirmalar da (Di-Clemente
vd., 2020; Antén vd., 2019; Liu vd., 2022; Azi¢ vd., 2024) bu gorisii destekler

niteliktedir. Yerli arasgtirmalar konu ve Orneklem agisindan incelendiginde, yerli
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turistlerin unutulmaz gastronomik deneyimleri (Olmez, 2017; Keskin vd., 2020;
Kiiciiktemel, 2022; Keskin vd., 2022; Siiriicii, 2023; Ozer ve Acuner, 2024) Amerika,
Ingiltere, italya, Fransa ve Ispanya gibi farkli iilkelerden gelen sirt cantali turistlerin
unutulmaz turizm deneyimleri (Inan vd., 2023), yabanci turistlerin yemek deneyimine
iliskin online platformlarda yaptiklar1 yorumlar (Kodas ve Aksoy, 2022) ve olumsuz
gastronomik deneyimlerin farkli yabanci kiiltlirlere gore incelenmesi (Yonel ve Cakar,
2022) gibi konular 6n plana ¢ikmaktadir.

Tiirkiye’yi ziyaret eden farkli milletlerden turistlerin gastronomi turizmi
deneyimlerinin  6grenilmesi gerek akademik alanyazin gerekse turizm sektori
profesyonelleri i¢in olduk¢a 6nemli bir konudur. TURSAB istatistikleri incelendiginde,
2023 yilinda (1.539.123) Tiirkiye’yi ziyaret eden Polonyal1 ziyaretgilerin sayisinin 2021
yilma (585.076) kiyasla %300 artis gosterdigi dikkat ¢ekmistir (TURSAB, 2024). Bu
noktada, Tiirkiye’yi ziyaret eden Polonyal1 ziyaretcilerin yasamis olduklar1 deneyimlerin
hem alan yazin hem de yiyecek icecek isletmeleri agisindan Onem arz ettigi
diisiiniilmektedir. Alanyazinda Polonyali turistler 6rnekleminde unutulmaz gastronomi
deneyimini ele alan herhangi bir ¢alisma bulunmadig1 da goriilerek, bu arasgtirma ile
Tirkiye’yi  ziyaret eden Polonyali turistlerin unutulmaz gastronomi turizmi
deneyimlerinin 6grenilmesi amaclanmistir. Boylelikle yabanci ziyaretgilerin  Tiirk
mutfagi ve Tiirkiye’deki gastronomi turizmi deneyimleri bugiine kadar goz ardi edilmis
bir 6rneklemden hareketle 6grenilerek yabanci ziyaretgilerin Tiirk mutfagina yonelik

diisiince ve duygular1 daha genis bir perspektiften degerlendirilebilecektir.

KAVRAMSAL CERCEVE VE LITERATUR TARAMASI

Unutulmaz gastronomi turizmi deneyimi kavrami, unutulmaz turizm deneyimi
kavramindan yola ¢ikilarak gelistirilmistir. Unutulmaz turizm deneyimi kavrami, farkl
turizm deneyimlerinden yola g¢ikilarak, ¢esitli nitel ve nicel arastirmalar sonucu
sekillenmistir (Kim, 2010; Tung ve Ritchie, 2011a; Tung ve Ritchie, 2011b; Ballantyne,
Packer ve Sutherland, 2011). Kim, Ritchie ve McCormick’in (2012) nitel ve nicel
verilerden yola ¢ikilarak olgek gelistirmeye yonelik c¢alismalarinda, unutulmaz turizm
deneyiminin boyutlar1 “hedonizm, yenilik, yerel kiiltiir, anlam bulma, bilgi, katilim ve
yenilik” olarak belirlenmistir. Unutulmaz turizm deneyimi literatiiriinden yola ¢ikilarak

unutulmaz gastronomi deneyiminin kavramsal altyapisini olusturmaya yonelik pek ¢ok
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nitel ve nicel ¢aligma gergeklestirilmistir (Saayman ve van der Merwe, 2014; Stone vd.,
2017; Cao, 2019; Williams vd., 2019). Calismalar dogrultusunda, unutulmaz gastronomi
deneyiminin boyutlar1 yiyeceklerin lezzetleri, otantiklik, yenilik, sosyal etkilesim,
misafirperverlik, hizmet ortami, yiyecek hediyeleri (Sthapit, 2017), rahatlama,
misafirperver hizmet deneyimi, estetik ve servis ortami gibi (Badu-Baiden, 2021) ¢esitli
boyutlar altinda toplanmustir.

Literatiirde gastronomik deneyim ve yemek deneyimine iliskin ¢ok sayida
arastirma bulunmaktadir. Gastronomik deneyim iiretim tesisleri, miizeler, rotalar,
festivaller gibi gastronomik iriinlerden olusurken yemek deneyimi ise destinasyondaki
restoranlarda yemek tiikketimine dair deneyimleri icermektedir. Dolayisiyla gastronomi
deneyimi, yemek deneyimi ile iliskili bircok unsuru kapsamaktadir (Yilmaz, 2021: 17).
Unutulmaz gastronomi deneyimi, turistlerin gastronomik deneyimlerinden akillarinda
kalan anilar1 igermektedir (Yonel ve Cakir, 2024: 3665).

Gastronomik deneyimin hatirda kaliciligi; yerel kiiltiire dair gastronomik
iriinlerin deneyimlenmesi, yerel yemek kiiltiiriine dair bilgi edinme, yemek kiiltiiriiniin
turist i¢in ne kadar yeni oldugu, destinasyona dair yemek kiiltiirliniin turist i¢in ne kadar
anlamli oldugu (Yonel ve Cakir, 2024: 3670), yemek kiiltiiriinden alinan haz, yemek
kiiltiiriinii tanimak i¢in katilim saglama (Inan vd., 2023: 610), destinasyonda ziyaretgilere
kars1 sergilenen misafirperverlik ve hizmet, yiyeceklere iliskin lezzet ve nitelik, yerel
halkla birliktelik ve etkilesim ile atmosfer ve ortam (Kodas ve Aksoy, 2022: 386-389)
gibi bilesenlerden olugmaktadir. Dolayisiyla bir gastronomik deneyim ne kadar ¢ok
duyuya hitap ederse, o kadar ¢ok hatirda kalacag: diisiiniilmektedir.

Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistler 6rnekleminde unutulmaz gastronomi
deneyimine iligkin kisith sayida arastirma bulundugundan (Yonel ve Cakir, 2022; Kodas
ve Aksoy, 2022; Inan vd., 2023), yabanci turistlerin Tiirkiye ziyaretlerindeki gastronomik
deneyimlerini inceleyen arastirmalar da (Birdir ve Akgol, 2015; Comert ve Sokmen;
Iskin, 2021) incelenmistir. Yonel ve Cakir’in (2022) Izmir’i ziyaret eden Ingiliz, Alman,
Rus ve Polonyali turistler 6rnekleminde gerceklestirdikleri arastirmada, cografi isaretli
iiriinlerden sirasiyla katilimcilarin en gok Ege Inciri, Ege Sultani Uziim, Izmir Kumru,
[zmir Boyoz ve izmir Lokma’yr deneyimledikleri bulgulanmistir. Dogrulayici faktor
analizi sonucunda, yerel kiiltiir, bilgi, yenilik ve hazciligin unutulmaz gastronomi

deneyimine dair boyutlart olusturdugu goriilmistiir. Bununla birlikte, destinasyonda
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yasanilan olumsuz deneyimlerin, unutulmaz gastronomi deneyimi igerisinde yer
almadig1, unutulmaz gastronomi deneyiminin destinasyon memnuniyeti ve davranissal
niyetleri etkiledigi sonucuna ulasilmistir. Sirt ¢antali gezginlerin unutulmaz yemek
deneyimlerini ele alan bir baska arastirma da (inan vd., 2023), unutulmaz yemek
deneyimi boyutlarindan yerel kiiltiir, anlamlilik ve bilgi boyutunun, tekrar ziyaret niyeti
tizerinde etkisinin oldugu goriilmiistiir. Gaziantep’i ziyaret eden turistlerin yerel yemek
deneyimlerine dair yorumlarinin fenomonoloji yaklasimiyla incelendigi bir diger
arastirmada (Kodas ve Aksoy, 2022) unutulmaz yerel yemek deneyiminin bilesenleri ele
almmugtir. Aragtirmanin analiz agamasina dahil edilen yorumlardan yola ¢ikilarak,
Gaziantep i¢in unutulmaz yerel yemeklerin kebap, kiisleme, Antep lahmacun, saslik,
salgam, baklava ve menengic kahvesi oldugu goriilmiistiir. Bununla birlikte, yerel yemek
deneyimine iliskin unutulmaz deneyimin restoran c¢alisanlarinin arkadasca ve
yardimsever tutumu, restoranlarin konumu ve yemeklerin lezzeti olmustur. Yorumlarda
dikkat ceken unsurlar ise yemeklerin baharatli olmasi, servis personelinin Ingilizce
konusma hususunda yetersizligi, siparislerin karistirllmas1 ve yiyeceklerin standart
olmas1 Gaziantep restoranlarina yonelik olumsuz deneyimler olarak dikkat ¢ekmektedir.

Yerli ve cogunlukla yabanci turistler ornekleminde Tiirkiye’yi ziyaret eden
turistlerin gastronomi deneyimlerinin demografik 6zelliklerine gore incelendigi bir diger
arastirmada (Iskin, 2021), ziyaret etme siklig1 ve gelir durumu arttikca, gastronomi
deneyimlerinin de olumlu olacagi, ancak diisiik egitim seviyesine sahip katilimcilarin
gastronomi deneyimlerinin daha olumlu oldugu dikkat ¢ekmistir. Birdir ve Akgol (2015)
tarafindan Istanbul Atatiirk Havalimani’ndan iilkelerine dénen yabanci turistlerin
gastronomik deneyimlerinin incelendigi bir diger arastirmada, Tiirk mutfagima 6zgi
yemekleri tatmanin yeniden ziyaret etme sebebi olarak {igiincii sirada yer aldig1, yabanci
turistlerin Tiirk mutfagina yonelik ilk deneyimlerinin Tiirkiye’de konaklama
isletmelerinde gercgeklestigi bulgulanmistir. Tiirk mutfagina iliskin en ¢ok porsiyon,
lezzet, kalite ve ¢esit gibi unsurlarin begenildigi ancak yag ve seker miktarindaki
fazlaligin Tiirk mutfagina iligkin begeniyi olumsuz etkiledigi bulgulanmistir. Tiirkiye’ye
iliskin gastronomi turizmi deneyiminin ele alindig1 bir diger arastirma da Comert ve
Soékmen (2017) tarafindan Antalya’y1r ziyaret eden Tirk, Alman ve Rus turistler

ornekleminde gergeklestirilmistir. Arastirmadan elde edilen bulgular, katilimcilarin Tiirk
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mutfagina iliskin en ¢ok porsiyon, sunum ve kalite faktorlerini begendiklerini, yag ve

seker miktarinin ise begeniyi olumsuz etkileyen bir unsur olduguna dikkat ¢ekmislerdir.

YONTEM

Bu aragtirmanin amaci, Tiirkiye’yi ziyaret eden Polonyali turistlerin Tiirkiye’deki
unutulmaz gastronomi deneyimlerini 6grenmektir. Bu amaci gerceklestirmek i¢in nitel
arastirma yoOntemine basvurulmasi ve nitel arastirma modeli olarak ise durum-vaka
arastirmasi olarak belirlenmistir. Durum arastirmasi, “arastirmacinin gercek yasam,
giincel sinirli bir sistem ya da belirli bir zaman igerisindeki ¢oklu siirlandirilmig
sistemler hakkinda ¢oklu bilgi kaynaklar1 araciligiyla detayli ve derinlemesine bilgi
topladigi, bir durum betimlemesi ya da durum temalar1 ortaya koydugu nitel bir
yaklagimdir” (Creswell, 2018: 97). Bu baglamda durum ¢alismalar1 duruma iligkin ne
oldugunu sorarak, duruma iliskin cevap ararlar. Bu kapsamda veri kaynaklar1 “kurum,
mekan, olgu, proje, program, bireydir” (Ceylan-Capar ve Ceylan, 2022: 301). Buradan
yola ¢ikarak, Tiirkiye’yi ziyaret eden, en az ii¢ giin Tiirkiye’de konaklamis ve iilkelerine
geri donmiis Polonyali turistler arastirmaya dahil edilmistir. Bu baglamda, kartopu
orneklemeden faydalanilmis ve arastirmaya on sekiz kisi dahil edilmistir. Arastirmada
yar1 yapilandirilmis soru formu kullanilmistir. Bu kapsamda literatiirden faydalanilarak
katilimcilara demografik sorularin yani sira, unutulmaz gastronomi deneyimlerine
yonelik agagidaki sorular yoneltilmistir.
1-Tirkiye seyahatinizden hatirladiginiz yiyecekler nelerdir?

2- Tiirkiye’deki en iyi unutulmaz yemek deneyiminiz neydi?

3-Tirkiye’deki en kotii unutulmaz yemek deneyiminiz neydi?

4-Genel olarak Tiirk mutfagi hakkinda ne diistiniiyorsunuz?

5-Tiirkiye'deki restoranlara daha iyi gastronomik deneyimler sunmalart i¢in ne
onerirsiniz?

Arastirmanin verileri Polonya’da, 13.01.2023-30.05.2023 tarihleri arasinda yiiz
ylize goriisme teknigi ile toplanmistir. Aragtirmanin verileri, yar1 yapilandirilmig goriisme
formunda yer alan sorulardan yola cikilarak betimsel analize tabii tutulmustur. Veri
toplama asamasindan sonra, 18 katilimcidan gelen veriler, her bir soruya verilen cevap
icin MAXQDA 2024 programi vasitasiyla desifre edilmistir. Gorsellerin hazirlanmasinda
MAXQDA 2024 programindan faydalanilmis ve bu safhada, “kod bulutu, alt kodlarin
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istatistigi, kod iligkileri tarayicisi-is1 haritasi, MAXmaps/hiyerarsik kod-alt kod modeli,
kod matris tarayicis1” sekmelerinden faydalanilmistir. Toplanan veriler, arastirma sorulari
baglaminda analiz edilmistir. Bulgularin temalandirilmasinda Yonel ve Cakir (2022),
Keskin vd., (2020); Akyiirek ve Kutukiz, (2020); Olmez, (2017); Badu-Baiden vd.,
(2022) ve Kim, Ritchie ve McCormick, (2012); Akhoondnejad (2024); Badu-Baiden ve
Kim (2020); Sthapit (2019); Sthapit vd.’den (2019) faydalanilmistir.

BULGULAR

Arastirmadan elde edilen bulgular, dort alt baslik altinda incelenmistir. Oncelikle
katilimcilarin demografik verilerine iliskin bulgular ele alinmis, ardindan katilimeilarin
en 1yi unutulmaz yemek deneyimleri ve hatirladiklar1 yemeklere yer verilmistir.
Sonrasinda, katilimcilarin unutamadiklar1 en kotii yemek deneyimlerine yer verilmistir.
Ardindan katilimcilarin Tirk mutfagi hakkindaki diisiinceleri ve onerilerine iliskin
bulgular incelenmistir.
a) Demografik bulgular

Arastirmanin O0rneklemini Tiirkiye’yi ziyaret etmis ve llkelerine donmiis olan
Polonyali turistler olusturmaktadir. Tablo 1 incelendiginde, aragtirmanin 6rnekleminde
yer alan kadin ve erkek sayisinin hemen hemen esit oldugu, katilimcilarin yas
araliklarinin 19 ile 68 arasinda degistigi ve ¢ogunun 19-25 yas araliginda oldugu dikkat
cekmektedir. Bununla birlikte, katilimcilarin biiylik ¢ogunlugunun Akdeniz bdélgesini
ziyaret ettigi goriilmektedir. Diger yandan katilimcilarin Tiirkiye’de kalis siirelerinin
ziyaret ettikleri destinasyonun yerel yemek kiiltiiriinii deneyimlemeye imkan taniyacak
kadar uzun oldugu soylenebilir.

Tablo 1: Katilimeilara Iliskin Demografik Bulgular

Katihmei Yas Cinsiyet Ikamet edilen yer Ikamet edilen siire
K1 25 Kadin Mersin 1 hafta
K2 25 Kadin Mersin 4 ay
K3 25 Erkek Mersin 2 ay
K4 19 Kadin Eskisehir Omiir boyu
K5 23 Kadm Istanbul Ogrenci olarak
K6 24 Erkek Mersin 6 giin
K7 53 Kadin Alanya 2 hafta
K8 30 Kadin Siirt-Ankara-Antakya 2 hafta
K9 53 Erkek Alanya 2 hafta
K10 23 Kadim Istanbul 5 giin
K11 23 Erkek Ankara 9 giin
K12 33 Kadin Eskisehir 10 y1l
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K13 23 Kadin Izmir 8 giin
K14 27 Erkek Balikesir 10 giin
K15 30 Erkek Adana 10 giin
K16 25 Kadin Mersin 2ay

K17 33 Erkek Istanbul 6 giin
K18 68 Erkek Bodrum 8 gilin

b) Katihmcilarin hatirladiklar1 yemekler ve en iyi yemek deneyimlerine iliskin
bulgular

Katilimcilara “Tiirkiye seyahatinizden hangi yemekleri hatirliyorsunuz?” sorusu
sorulmustur. Sorulan soruya iliskin katilimcilarin sirasiyla en ¢ok baklava (n=10), ayran
(n=7), Adana kebap (n=6), doner (n=6), tantuni (n=6) humus (n=5), ¢ig kofte (n=4),
Iskender (n=4), lokum (n=4), sarma (n=4), dolma (n=3), mant1 (n=3), kofte (n=3),
mercimek c¢orbasi (n=3), tavuk-pilav (n=3), Tiirk kahvesi (n=3) cevabim1 verdikleri
goriilmiistiir. Gorsel 1’de goriildiigii iizere, katilimeilarin turistik mekanlarda servis
edilen fast food niteligindeki kofte, diiriim kebap gibi yiyeceklerin yani sira, ev yemegi
niteliginde olan mercimek corbasi, tarhana ¢orbasi, ezogelin corbasi, miicver, piyaz,
sarma, dolma gibi yemekleri de deneyimledigi dikkat ¢ekmektedir. Deneyimin yani sira,

bu yemeklerin de katilimcilar i¢in hatirlanabilir oldugu s6ylenebilir.

churchill
pide
— humus
dondurma ﬂmma midye
diner: aklaua =
kehap sarma

horek limonata L
tarhanacorbasi  kiinefe lahmacun

inegil Kofte SIMIt avra“

Gorsel 1: Katilimcilari Tiirkiye Seyahatindeki Hatirladiklar1 Yiyecek ve Icecekler

Gorsel 2, katilmeilarin “Tiirkiye’deki en iyi unutulmaz yemek deneyiminiz
neydi?” sorusuna verilen cevaplardan yola ¢ikilarak hazirlanmistir. Bu kapsamda

katilimcilarin vermis olduklar1 cevaplar dogrultusunda, en iyi gastronomi deneyimleri
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“iligkiye dayali, tirline dayali ve ortama dayali” deneyimler olmak iizere ii¢ alt temada

incelenmistir.
En Iyi Unutulmaz Gastronomi
/ Deneyimi \
/ [liskiye Dayali Unsurlar l Ortama Dayali Unsurlar
misalirperver a L a \
hizmet deneyimi Urtine Dayali Unsurlar
cy-yaratim/katilim/sosyal / A c
a etkilesim C ambiyans
birliktelik ca cesitlilik
lezzet/hedonik yeme
deneyimi . a
yenilik otantiklik

Gorsel 2: Unutulmaz Gastronomi Deneyimi Kavramsal Yap1

Tablo 2, en iyi unutulmaz gastronomi deneyimlerine iligkin alt temalarin
dagilimimi gostermektedir. Gorsel incelendiginde, unutulmaz bir deneyim olusturmada,
{iriine dayal1 unsurlarin en 6nde geldigi dikkat ¢ekmektedir. Ozellikle yemeklerin duyusal
ozellikleri, Polonyali turistlere gore yemeklerin farkli bir kiiltiire ait ve otantik olmasi
iiriine dayali unsurlarin 6n plana ¢ikmasimi saglamistir. Diger yandan iliskiye dayali
unsurlar kapsaminda, turistlerin deneyime katilmalari, aile bireylerinin gastronomik
deneyimlerde birlikte olmalari ve ¢alisanlarin misafirperver hizmetleri, turistlerin
unutulmaz deneyim yasamalarini saglayan onemli faktorler olmustur. Diger yandan
gastronomik deneyimin gerceklestigi ortam ise ambiyans acisindan dikkat ¢ekmistir.
Ancak diger unsurlara nispeten daha zayif kaldig1 yorumu yapilabilir.

Tablo 2. Unutulmaz Gastronomi Deneyimi Alt Boyutlarina iliskin Frekans Bulgular

Unutulmaz Gastronomi Alt boyutlar n | toplam | toplam
Deneyimi n %
Lezzet/hedonik yeme 12
iiriine dayal unsurlar deneyimi 19 76
Yenilik 4
Otantiklik 2
Cesitlilik 1
Misafirperver hizmet 2
Iliskiye dayah unsurlar deneyimi
Es-yaratim/katilim/sosyal 2 6 20
etkilesim
Birliktelik 2
Ortama dayal unsurlar Ambiyans 1 1 4
Toplam 26 26 100
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Katilimeilarin en iyi unutulmaz gastronomi deneyimlerine iliskin Gorsel 2
incelendiginde, “lriine dayali unsurlar” ana temas: altinda, lezzet/hedonik yeme
deneyimi, yenilik, otantiklik ve ¢esitlilik alt temalarina yer verildigi dikkat ¢cekmektedir.
Lezzet/hedonik yeme alt temasinda, katilimcilar denemis olduklar1 yemeklerin duyusal
Ozelliklerine atifta bulunarak, yemeklerin en iyi unutulmaz yemekler oldugunu ifade
etmislerdir. Alt temaya iliskin K13 ve K14 kodlu katilimci ifadelerine asagida yer
verilmistir.

“Tahin ve bal baglantisint ilk kez orada denedim ve asik oldum”™ (K13).
“Samrim Kapaligarsi'yi ziyaret etmek ve orada o baharatlar: koklayabilmekti” (K14).

“Yenilik” alt temas: altinda katilimcilar i¢in ilk defa denenen iiriinler ele
alimmustir. Bu kapsamda katilimcilar tarafindan ilk defa denenen iirlinler helva, baklava,
tahin-bal karisimi olmustur. Yenilik alt temasina iliskin 17 numarali katilimcinin
ifadesine asagida yer verilmistir.

“Gergek baklavay: ilk kez denemem, Istanbul seyahatimden aklimda kalan en giizel

antlardan biriydi” (K17).

“Otantiklik” alt temasi, iiriinlerin ait oldugu yeri yansitan yerel yiyecekleri ifade
etmektedir (Sims, 2009: 324; Akdag ve Uziilmez, 2017: 303). Bu noktada, 8. katilimciya
dair ifadeye asagida yer verilmistir.

“Tabii ki haytali tarifi ¢iinkii giil suyu ile yapilan ¢ok egzotik bir dondurma, tadi harika!
Aslinda Tiirk mutfagindan tiim yiyecekleri severim, ama en ¢ok tatlilari severim...” (K8).

“Cesitlilik” temasi, Tiirk mutfagindaki tirlinlerin ¢esitliligini ifade etmektedir. Bu
noktada, 6 numarali katilimcinin ifadesine yer verilmistir.

“Farkli baklava cesitleri. Tatli ve lezzetliydi...” (K6).

“Iliskiye dayali unsurlar” ana temas: altinda, misafirperver hizmet deneyimi,
birliktelik ve es-yaratim/katilim, sosyal etkilesim alt temalarma yer verilmistir.
Misafirperver hizmet deneyimi alt temasina iligkin K10 kodlu katilimecinin ifadesine
asagida yer verilmistir:

“Tiirk helvasini deneme firsatim oldu... Satict gayet nazikti ve her bir helva ¢esidinin nasil
yapilacagini bana anlatt1” (K10).

“Birliktelik” temasina iliskin K7 kodlu katilimci ifadesine bagvuruldugunda, aile
tiyeleri ile birlikte aksam yemegi ve sabah kahvaltis1 yapildigina dikkat ¢ekilmistir. Bu
noktada, katilimci tarafindan yerlilerin aileleri ile gastronomik deneyime sahip olundugu

yorumu yapilabilir.
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“Hatay'da geleneksel Tiirk diigiiniine davet edildim. Geleneksel aile yemegi yedik...
Ertesi giin gelin evinde tiim aile ile geleneksel Tiirk kahvaltisi yaptik, ardindan 6gle yemegi icin
Hatay doneri ve yine gelin evinde geleneksel aksam yemegi yedik...” (K7).

“Es-yaratim/katilim” alt temasina iligkin 18 numarali katilimei, birlikte sarma
yapildigina ve bu deneyimin kendisi i¢in unutulmaz olduguna deginmistir.

“Arkadasimin ailesiyle tanistim ve en iyi sarmayt hazivladilar. Cok lezzetliydi ve o tadi hala
hatwrlyyorum. Unutulmaz bir sey” (K18).

“Ortama dayali unsurlar” ana temasinda, ambiyans temasina iliskin katilimci
ifadesi mevcuttur. Katilimci 7 nin ifadesine, ambiyans alt temasini 6rneklendirmesi adina
asagida yer verilmistir.

“Unutulmaz atmosferi ile yerel Tiirk Sulu yemekte yemek. Cok giiler yiizlii ve yardimsever
hizmet” (K7).

Gorsel 3, kadin ve erkek katilimcilara gére gastronomi deneyimini unutulmaz
kilan unsurlara isaret etmektedir. Gorsel incelendiginde, kadin ve erkek katilimcilarin en
¢ok yemeklerin duyusal Ozelliklerinden etkilenerek unutulmaz deneyim yasadiklari
dikkat ¢ekmistir. Diger yandan Gorsel 3’e gore, kadin katilimcilar i¢in sirasiyla yenilik,
otantiklik ve misafirperver hizmetin, deneyimin unutulmazligini etkiledigi yorumu
yapilabilir. Bununla birlikte, misafirperver hizmet deneyimi ve otantikligin erkek

katilimeilar i¢in unutulmazlik iizerinde etkisinin olmadig1 sdylenebilir.

Kod Sistemi Erkek Kadin TOPLAM
e ® En lyi Unutulmaz Gastronomi Deneyimi (o]
~ ®» Ortama Dayali Unsurlar
®» ambiyans
~ » Illiskiye Dayali Unsurlar
@ birliktelik

®» misafirperver hizmet deneyimi

(6]
1
(0}
1

®» es-yaratim/katilim/sosyal etkile
~ @ Urine Dayali Unsurlar
@ otantiklik
o lezzet/hedonik yeme deneyimi
®» yenilik
o cesitlilik
=~ TOPLAM

25

Gorsel 3: Unutulmaz Gastronomi Turizmi Deneyiminde Kadin ve Erkek Gruplarina
Gore Kodlamay1 Gosteren Is1 Haritast
Gorsel 4, en 1yi unutulmaz yemekler ile gastronomik deneyimi unutulmaz yapan
faktorler arasindaki iliskiyi gostermektedir. Gorsele gore, baklavanin gastronomik bir
iirlin olarak unutulmaz deneyim yasatmasinda etkili olan unsurlar, ¢esitlerinin olmasi,

nispeten katilimcilar i¢in yeni bir deneyim olmasi ve lezzetli olmasidir. Nitekim 1s1
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haritasinda baklavay1 unutulmaz kilan faktorler kirmizi renk ile goriillmektedir. Gorsel
4’te, lezzeti ile unutulmaz deneyim yasatan bir diger yiyecek tantuni olmustur. Ardindan
“Adana kebap, kiinefe, kofte, saksuka, fasulye ve humus” lezzeti ile unutulmaz bir
deneyim yasatan yiyecek olarak dikkat ¢ekmektedir. Diger yandan haytali, “otantik™ ve
“lezzetli”, ball1 tahin ise katilimcilar icin hem “yeni” hem de “lezzetli” bir yiyecek olmasi
nedeniyle unutulmaz oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte helvanin, katilimeilar i¢in
yeni bir yiyecek olmasi nedeniyle unutulmaz bir deneyim olarak hatirda kaldig1 dikkat
cekmektedir. Sarma ise, katilimcilarin hazirlama siirecine dahil oldugu, aile {iyelerinin
birlikte hazirladigi bir yemek olmasi nedeniyle katilimcilar igin birlik ve beraberligi,
katilim1 sembolize eden yemek olmustur. Ayrica lezzeti de unutulmaz bir gastronomik
deneyim yasatmada dikkat ¢ekmektedir. Diger yandan Tirk kahvaltisi, birlikteligi
sembolize eden ve boylelikle gastronomik deneyimi unutulmaz kilan gastronomik iiriin

olarak dikkat ¢cekmektedir.

Kod Sistemi ambiyans birliktelik | misafirperver ... es-yaratim/katiim...| otantiklik | lezzet.. | yenilik | cesitlilik | TOPLAM

Vv g Best unforgettable food
» haytali
o tantuni (+)
» Adana Kebap
o balli tahin
o ciger kebap
@ helva _
» ayran
» baklava 2 2 1
o lokum
@ humus
o dolma

» Hatay doner

o Turk kahvaltist —
o kiinefe
o kofte

» saksuka
o fastlye
@ humus

>~ TOPLAM 1 0 1 4 10 4

Gorsel 4: En Iyi Unutulmaz Yemek Deneyimi Ve Tiiketilen Yiyecekler Arasindaki
Mliskiyi Gosteren Kod lliskilerine Dair Is1 Haritas1

c¢)Katihmcilarin en kotii yemek deneyimleri

Gorsel 5, katilimcilarin Tiirkiye seyahatlerine iliskin deneyimledikleri en kotii
yemekleri ve deneyimleri gostermektedir. Gorsele gore katilimcilarin deneyimledikleri
en kotii yemek ilk sirada kebap (n=3) ve mumbar (n=2) olmustur. Bununla birlikte,

gastronomik deneyimlerinin kotii olmasindaki sebep olarak en ¢ok “saglik, aliskanlik,
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hijyenik olmamasi, ¢ok baharatli olmasi” dikkat ¢ekmistir. Ayrica “yemeklerin tadinin
kotli olmasi, bayat olmasi, menii ve fiyat listesinin olmamasi” gibi unsurlarin da
gastronomik deneyimin en kotii deneyim olarak katilimcilarin zihinlerinde yer etmesine
neden oldugu soOylenebilir. K17 kodlu katilimei, deneyiminin kotii gegmesine iliskin

saglik durumuna isaret etmistir.
“Restoranin hazirlamis oldugu salatadaki sebzeler taze degildi. Tiikettikten sonra kendimi hasta
hissettim” (K17).

“Aligkanlik” alt temasma 6rnek olarak, K3 kodlu katilimci deniz iirlinleri ve
bagirsaktan yapilan yemekleri sevmedigini, dolayisiyla bu yiyecekleri tiiketmenin kendisi
icin aligkanlik olmadigini belirtmistir.

“Bagirsak ve deniz tirtinlerini sevmiyorum” (K3).

“Hijyenik olmama” alt temas1 altinda, K7 kodlu katilimci, restoranda fiyatlari
gosteren meniiniin olmadigini, bununla birlikte restoranin temiz olmadigini ancak
restoran aramak icin yeterli vaktinin olmadigina deginmistir.

“Menii ve fiyat listesi olmayan restoranda yemek yemek... Temiz degildi ama bagka bir restoran aramak
icin yeterli zamanim yoktu” (K7).
“Cok baharatli olma” alt temasina iligskin katilimci ifadelerine bagvuruldugunda K14
kodlu katilimcimin ifadesi dikkat ¢cekmektedir. Bununla birlikte, “bayat olmasi™ alt
temasina iliskin K15 kodlu katilimecinin ifadesine asagida yer verilmistir.

“Bence nispeten ¢ok baharat kullaniyorlar...” (K14).
“Tavuk... Bayatti ve iki giin sonra hasta oldum” (K15).

mumbar menii ve fiyat listesi yok

yayla corbasi
manti

ayran deniz iiriinleri saﬁllk a|l$|(all|l|( -
hijyenik degil
Gorsel 5: Katilimcilarin Tiirkiye Seyahatlerindeki Deneyimledikleri En Ko6tii Yemekler
ve Nedenleri

Gorsel 6, katilimcilarin en kotii yemek deneyimleri ve tiiketilen yiyecekler
arasindaki iliskiyi gostermektedir. Bu baglamda katilimeilarin “mumbar, deniz tiriinleri,
midye ve ayrana” asina olmadiklar1 ve bu nedenle tadin1 begenmedikleri goriilmektedir.
Nitekim, katilimer ifadeleri de bu bulguyu destekler niteliktedir. Bununla birlikte, salata

ve tavugun bayat olmasindan o6tiirli katilimcilar hastalandiklarin1 ve yemek deneyiminin
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zihinlerinde kotii yer ettigini ifade etmislerdir. Kebaba iliskin olumsuz deneyimin nedeni
ise, kebabin pisirildigi ¢evrenin temiz olmamasi ve ¢ok baharatli olmasi katilimci
ifadelerinde yer almistir. Bununla birlikte yayla ¢orbasi ile mantinin tadinin kétii olmasi

ise katilimci ifadelerinde yer alan en kotii yemek deneyimleri olmustur.

Kod Sistemi saghk ahigkanhk tadi koti | hijyenik degil | menti ve fiyat listesi yok bayat cok
Vv 4 En K6t Unutulmaz Yemekler

» yogurtlu tantuni

» yayla gorbasi

» Mmanti

» cay

» Midye

s ayran

» salata

» tavuk

» mortadellali sandvig

» kuzu kaburgasi

» lokum

- .

» deniz trianleri
» mumbar

2. TOPLAM

Gorsel 6: Katilimcilarin En Kétii Yemek Deneyimleri ve Tiiketilen Yiyecekler
Arasindaki Iliskiyi Gosteren Kod Iliskilerine Dair Is1 Haritas1

d) Katihmeilarin Tiirk Mutfagi hakkindaki goriisleri ve onerileri

Gorsel 7, katilimceilarin Tiirk mutfagi hakkindaki goriislerine isaret etmektedir.
Gorsel 7’ye gore, katilimcilarin gastronomik deneyimlerinden yola ¢ikarak Tiirk mutfag:
hakkindaki goriisleri olumlu ve olumsuz goriisler olarak ikiye ayrilabilir. Katilimeilarin
Tirk mutfagr hakkindaki olumlu goriislerinin “lezzetli, oldukga 1yi, otantik, oldukca
cesitli, herkese hitap ediyor” temalarinda toplandig1 goriilmektedir. Olumsuz goriisler ise
“ ¢ok yagli, ¢cok baharatli, kaliteli degil, sagliksiz” gibi temalar kapsaminda dikkat
cekmektedir. Bu dogrultuda, Polonyali katilimcilarin Tiirk mutfagini lezzet, ¢esit ve
otantiklik acisindan oldukca yeterli gordiigii sdylenebilir. Diger yandan, yemeklerin ¢ok
yagl ve baharathi olmasi, kullanilan malzemelerin kalitesiz olmas1 gibi unsurlarin Tiirk
mutfagr hakkinda yapilan ve uygulamada dikkate alinmasi gereken hususlar oldugu
dikkat ¢ekmistir. Bununla birlikte, “domuz eti ve vegan yemeklere yonelik eksikligin™ de
hedef tiiketicilere yonelik dikkate alinmasi ve uygulamada cesitli girisimlerin yapilmasi

gereken hususlar olarak degerlendirilebilir.
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lezzetli oldukga iyi otantik oldukea cokyagh  gokbaharath kalitelidegil ~ saglksiz  veganlari¢in herkesehitgp  domuzeti
cesitli secenek yok ediyor eksik

Gorsel 7: Katilimcilarin Tirk Mutfag: Hakkindaki Gortisleri

Gorsel 8, katilimeilarin Tiirk mutfag:r hakkindaki onerilerini gdstermektedir. Bu
dogrultuda, “caligsanlarin nicelik ve niteligi, tadimlik porsiyon, daha az baharat kullanima,
kaliteli tiriin kullanimi, adil fiyatlama ve eldiven kullanim1” katilimcilar tarafindan Tiirk
mutfagina yonelik getirilen Onerileri olusturmustur. Verilerden yola ¢ikarak ¢alisanlarin
nitelik ve niceligine yonelik yapilan elestiri, ¢aliganlarin ingilizce bilmemesi, isletmede
cok fazla calisan olmasi ve calisanlarin misafirlere dostane olmayan yaklagimlarina
yonelik olmustur. Calisanlarin nitelik ve niceligine yonelik oneri, ti¢ katilimc tarafindan
dile getirilmistir. Bu konuda K16 kodlu katilimcinin ifadesine asagida basvurulmustur.

“Calisanlar Ingilizce bilmeli. Bu gercekten biiyiik bir sorun” (K16).

Katilimeilarin Tiirk mutfagina yonelik getirdikleri onerilerden bir digeri tadimlik
porsiyonlar olmustur. Katilimcilar yemeklerin cogunluguna iligkin deneyim sahibi olmak
istediklerini bu nedenle her yemekten kiigiik porsiyonlara sahip olduklari takdirde, yemek
deneyimlerinin daha genisleyecegini belirtmiglerdir. Tadimlik porsiyonlara iliskin iki

katilimci goriis bildirmistir. K18 kodlu katilimcinin ifadesine asagida yer verilmistir.

“Belki de her yemegi begenip begenmeyecegimizi denemek igin kiiciik porsiyonlar vermeliler” (K18).

Katilimeilarin  Tirk mutfagina yonelik bir diger Onerisi “daha az baharat
kullanim1” iizerine olmustur. Yemeklerin ¢ok baharatli yapildigi, misafirlere katilan
baharat miktar1 ve katilan baharatlar hakkinda sorulmasi gerektigine dair K8 kodlu

katilimcinin ifadesine asagida bagvurulmustur.
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“Yabancilar i¢in daha az baharatli yemekler yapmak ya da ¢ok baharatli mi yoksa daha az baharatl

mi yemek istediklerini sorabilirler” (K8).

ark
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calisan nicelik ve niteligi tadimlik porsiyon daha az baharat kullanimi - Kaliteli iriin kullanimi adil fiyatlandirma eldiven kullanimi

0%

Gorsel 8: Katilimcilarin Tiirk Mutfag: Hakkindaki Onerileri

TARTISMA VE SONUC

Her gecen yil Tiirkiye’ye Polonya’dan gelen ziyaret¢i sayisit artmaktadir. Bu
durum turizm gelirlerine katki saglama agisindan diisliniildiiglinde, Polonyali
ziyaretgilerin potansiyel gastronomi turisti olabileceklerine isaret etmektedir. Bu
dogrultuda bu arastirma, Tiirkiye’ye seyahat eden Polonyali ziyaretgilerin yasamis
olduklart unutulmaz gastronomi turizmi deneyimlerini Ogrenmek amaciyla
gerceklestirilmistir. Arastirmadan elde edilen veriler, katilimcilar igin Tiirkiye
seyahatlerine yonelik hatirladiklar1 yemeklerin sirasiyla “baklava, ayran, Adana kebap,
doner, tantuni” oldugunu gostermistir. Konuya iligkin literatiir incelendiginde, farki
kiltlirlerin yerel mutfaga yonelik begenisini ele alan arastirmalar incelendiginde, elde
edilen bulgunun literatiir ile kismen uyustugu soylenebilir. Kaya (2023), yabanci
Ogrencilerin en ¢ok sirastyla “kebap cesitleri, kuru fasulye, dolma, sarma, baklava, leblebi
helvasi, i¢li kofte” gibi yemekleri begendigini bulgulamistir. Albayrak (2013) da yapmus
oldugu arastirmada en begenilen yemeklerin sirasiyla “dolmalar ve sarmalar, makarnalar
ve kurubaklagiller” oldugunu bulgulamistir. Literatiir ile olan farkliligin temel nedeni
olarak, ele alinan 6rneklem grubunun kiiltiirii, 6rneklem grubuna dahil olan katilimcilarin
ziyaret ettikleri destinasyonlar, demografik ozellikleri ve dolayisiyla yemek yedikleri

yerlerden kaynaklandig1 sdylenebilir. Diger yandan, katilimcilarin Tiirk mutfagina iliskin
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unutulmaz gastronomi deneyimlerinin daha ¢ok iirlin kaynakli oldugu, yemegin lezzeti
ve katilimei i¢in yeni bir iirlin olmasinin unutulmaz gastronomi deneyimi yasanmasinda
etkili oldugu dikkat ¢ekmistir. Gastronomi deneyiminin unutulmaz deneyime
donlismesinde en az roliin, ortama dayali unsurlara distiigii gorilmistir. En 1yi
unutulmaz yemek deneyimi ve bu deneyimde tiiketilen yemeklerin iliskisi ele alindiginda,
yerel yemekler olan “fasulye, humus, saksuka ve haytalinin” otantik bir iiriin olmasi
nedeniyle 6n plana ¢iktig1 goriilmiistiir. Diger yandan “Uriinlerin cesitliliginin” en iyi
deneyimi yasatma konusunda ziyaret¢ileri etkiledigi, “birlikte yapilan Tiirk kahvaltis1”
ve “birlikte hazirlanan sarmanin” katilimcilar i¢in deneyimlenen en iyi unutulmaz
gastronomik deneyimler oldugu dikkat ¢gekmistir. Bu noktada, gastronomik ftiriinlerin en
iyl unutulmaz deneyimi yasatma hususunda, “otantiklik, cesit, birliktelik ve es-
yaratim/katilim gibi” unsurlarla 6n plana ¢ikmasinin ziyaret¢iler i¢in 6nemli olacagi
distiniilmektedir.

Katilimcilarin en koétli unutulmaz yemek deneyimleri ve bu deneyimlerde
tilkettikleri yemekler incelendiginde, “kebap ve mumbar” gibi yemeklerin 6n plana
ciktig1 gorlilmiistiir. En kotii unutulmaz deneyimlerin, “tiikketim aligkanligi olmamasi,
saglig1 etkilemesi, hijyenik olmamasi, iirlinlerin bayat olmas1” gibi etkenlerden kaynakli
oldugu dikkat ¢ekmektedir. Elde edilen bulgular, Albayrak’in (2013) gerceklestirmis
oldugu c¢alisma ile ortiismektedir. Katilimcilarin Tiirk mutfag:i hakkindaki goriisleri ve
Tiirk mutfagina iliskin onerileri incelendiginde, Tiirk mutfaginin “lezzetli, otantik, ¢esitli
tirtinlere” sahip oldugu goriilmiistiir. Diger yandan, yemeklerin “yagli, baharatli, sagliksiz
olmast” Tiirk mutfagina yonelik getirilen elestiriler olmustur. Katilimc1 Onerileri ele
alindiginda, calisanlarin “nitelik ve niceliginin 6nemsenmesi gerektigi, isletmelerde ¢cok
fazla ¢alisan oldugu, calisanlarin gerek dil bilgisi gerek iletisim agisindan eksiklerinin
oldugu”, isletmelerin ¢alisan ise aliminda bunlara dikkat etmesi gerektigine isaret
etmiglerdir. Dahasi, katilimcilar “yemeklerin kiigiik porsiyonlarda sunulmasiyla”, daha
fazla sayida yemek deneyimine sahip olabileceklerini belirtmislerdir. Yemeklerde “daha
az baharat kullanimi, kaliteli {irtin kullanimi, fiyatlandirmanin adil yapilmasi ve
yemeklerin hazirlanmasinda eldiven kullanim1”, katilimcilar tarafindan Tiirk mutfagina
yonelik getirilen diger oneriler olmustur. Elde edilen bu bulgularin, Albayrak’in (2013)

ve Yonel ve Cakir’in (2022) ¢alisma sonuglari ile benzerlik gosterdigi soylenebilir.
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Arastirmanin yaygin etkisi diisiintildiigiinde, arastirmadan elde edilen verilerin,
katilimcilarin en iyi ve en kotli unutulmaz yemek deneyimleri, Tiirk mutfagina iliskin
gOrilis ve Onerilerinin turizm isletmelerine, destinasyon yoneticilerine, yerel yonetimlere
ve yerel halka katkida bulunacagi ongoriilmektedir. Uygulama anlaminda, restoran
sahiplerinin, menii konseptleri kapsaminda, restoran ambiyansina yonelik c¢aligmalar
yapmalar1 Onerilmektedir. Diger yandan, isletmelerin yemeklerde kullanilan tiriinlerin
kaliteli olmasi, menii ve fiyat listesi bulundurmalari, bayat triinleri kullanmamalari,
baharat kullanimini azami miktara indirmeleri ya da kullanilan baharat cesitleri ve
miktarini ziyaret¢i tercihine birakmalar1 6nerilmektedir. Ayrica, katilimer ifadelerinden
yola ¢ikarak, isletme sahiplerinin vegan ziyaretgiler i¢in menii ¢esitlendirmesine gitmesi
bunun yani sira ziyaretgilerin kendi kiiltiirlerini yansitan {irlinlere de yer vermesi tavsiye
edilmektedir.

Her aragtirmada oldugu gibi bu arastirmada da bir dizi smirlilik mevcuttur.
Katilimcilardan veri toplanan zaman diliminin yakin zamanda edinilen deneyimleri
hatirlamay1 kolaylastiracagi gibi uzun zaman Once gergeklesen deneyimlerin
hatirlanmasini zorlastiracagi diistiniilmektedir. Bu nedenle gastronomi deneyimlerine
iliskin anilarin zaman agimindan 6tiirii yanlis ve eksik hatirlanabilecegi bu arastirmanin
ilk sinirliligint olusturmaktadir. Arastirmanin ikinci sinirliligini, aragtirmaya dahil olan
katilimcilarin farkli mevsimlerde destinasyonlari ziyaret etmis olmalari, bir diger deyisle
mevsimsellik etkisidir. Gelecek arastirmalarda 6rneklem sayisi artirilarak ve unutulmaz
gastronomi turizmi 6l¢egi kullanilarak, aragtirmanin pozitivist paradigma kapsaminda da
ele alinmasi Onerilmektedir. Diger yandan Polonyali turistlerin yasamis olduklari
unutulmaz gastronomi deneyimleri, Tiirkiye’deki farkli bolgeleri ziyaret etmis Polonyali
turistler ornekleminde de ele alinabilir. Bdylelikle, Polonyali turistlere unutulmaz
gastronomi turizmi deneyimi yasatan faktorler, bolgesel bazda ele alinarak hedef

ziyaretcilere yonelik ¢alismalar yapilabilir.

KAYNAKCA

Akdag, G., ve Uzilmez, M. (2017). Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi
Kapsaminda Otantik Yiyeceklere Yonelik Bir Inceleme. Journal of Tourism &
Gastronomy Studies, 5(Special Issue 2), 301-309.

255



Journal of Travel and Tourism Research 25 (2024) 237-260

Akhoondnejad, A. (2024). A Comprehensive Understanding of Memorable
Experiences in Food Tourism. Consumer Behavior in Tourism and Hospitality, 19(3),
447-461.

Akytrek, S., ve Kutukiz, D. (2020). Gastro Turistlerin Deneyimleri: Gastronomi
Turlari1 Kapsaminda Nitel Bir Arastirma. Journal of Tourism & Gastronomy
Studies, 8(4), 3319-3346.

Albayrak, A. (2013). Farkli Milletlerden Turistlerin Tirk Mutfagina iliskin

Goériislerinin Saptanmasi Uzerine Bir Calisma. Yasar Universitesi E-Dergisi, 8(30).

Anton, C., Camarero, C., Laguna, M., ve Buhalis D. (2019). Impacts of
Authenticity, Degree of Adaptation and Cultural Contrast on Travellers’ Memorable
Gastronomy Experiences. Journal of Hospitality Marketing & Management, 28(7), 743-
764. doi:https://doi.org/10.1080/19368623.2019.1564106.

Azi¢, M. L. (2024). Memorable Gastronomic Experience in Sustainable Tourism
Destinations: Evidence From Croatia. European Journal of Tourism Research, 36, 3608-
3608.

Badu-Baiden, F. (2021). Memorable Local Food Tourism Experiences and Their
Effect on Attitudinal and Behavioral Consequences. The Hong Kong Polytechnic

University School of Hotel & Tourism Management.

Badu-Baiden, F., ve Kim, S. (2022). Is Local Food Consumption Memorable?
Exploration of a Multidimensional Measurement Scale to Explain Tourists' Memorable
Local Food Consumption Experiences. International Journal of Tourism Research, 24(6),
739-758.

Ballantyne, R., Packer, J., ve Sutherland, A. (2011). Visitors’ Memories of
Wildlife Tourism: Implications for the Design of Powerful Interpretive Experiences.
Tourism Management, 32, 770-779.

Birdir, K., ve Akgol, Y. (2015). Gastronomi Turizmi ve Tiirkiye’yi Ziyaret Eden
Yabanci Turistlerin Gastronomi Deneyimlerinin Degerlendirilmesi. Isletme ve Iktisat
Calismalar1 Dergisi, 3(2), 57-68.

256



Journal of Travel and Tourism Research 25 (2024) 237-260

Cao, Y. (2016). Memorable Dining Experiences: Formative Index and Model
Development. (Yayimlanmamis Doktora Tezi). Retrieved from

https://scholarcommons.sc.edu/etd/3464.

Ceylan-Capar, M. C., ve Ceylan, M. (2022). Durum Calismas1 ve Olgubilim
Desenlerinin Karsilastirilmasi. Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 22(Ozel
Say1 2), 295-312.

Comert, M., ve Sokmen, A. (2017). Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi: Antalya’da
Konaklayan Turistler Uzerine Bir Arastirma. Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi, 4(3),
6-26.

Creswell, J. W. (2018). Nitel Arastirma Yontemleri (4 b.). Ankara: Siyasal
Kitabevi.

Di-Clemente, E., Hernandez-Mogollon, J. M., ve Campoén-Cerro, A. M. (2020).
Tourists’ Involvement and Memorable Food-Based Experiences as New Determinants of
Behavioural Intentions towards Typical Products. Current Issues in Tourism, 23(18),
2319-2332. doi:https://doi.org/10.1080/13683500.2019.1631265.

Gilbert, D., ve Abdullah, J. (2004). Holidaytaking and the Sense of Well-being.
Annals of Tourism Research, 31(1), 103-121.

Inan, R., Kilig, B., ve Urlu, H. (2023). Sirt Cantali Gezginlerin Unutulmaz Yemek
Deneyiminin Tekrar Ziyaret Niyeti Uzerindeki Etkisi. Giincel Turizm Arastirmalari

Dergisi, 7(2), 602-620.

Iskin, M. (2021). Turistlerin Gastronomi Deneyimlerinin Demografik
Ozelliklerine Gore Belirlenmesi. Journal of Tourism Intelligence and Smartness, 4(2),
256-2609.

Kaya, F. (2023). Yabanci Ogrencilerin Gastrodiplomasi Araci olarak Tiirk
Mutfag1 Haftasina iliskin Deneyimleri. GSI Journals Serie A: Advancements in Tourism
Recreation and Sports Sciences, 6(1), 152-167.

Keskin, E., Ardig-Yetis, S., ve Sezen, N. (2022). Destinasyon Yiyecek Imaj,
Algilanan Deger, Hatirlanabilir Deneyimler ve Memnuniyet Arasindaki liskiler: Hatay
Ornegi*. Turizm Akademik Dergisi, 9(1), 55-82.

257



Journal of Travel and Tourism Research 25 (2024) 237-260

Keskin, E., Sezen, N., ve Dag, T. (2020). Turistik Seyahatlerde Unutulmaz Yemek
Deneyiminin Davranigsal Niyete Etkisi: Gaziantep ornegi. Tiirk Turizm Arastirmalari

Dergisi, 4(4): 3632-3648.

Kim, J. H. (2010). Determining the Factors Affecting the Memorable Nature of
Travel Experiences. Journal of Travel & Tourism Marketing, 27(8), s. 780-796.

Kim, J. H., Ritchie, J. R., ve McCormick, B. (2012). Development of a Scale to
Measure Memorable Tourism Experiences. Journal of Travel Research, 51(1), 12-25.
do0i:10.1177/0047287510385467.

Knobloch, U., Robertson, K., ve Aitken, R. (2016). Experience, Emotion, and
Eudaimonia: A Consideration of Tourist Experiences and Well-being. Journal of Travel
Research, 56(5), 651-662.

Kodas, B. (2024). Yerel Yemek Tiiketim Motivasyonu ve Hatirlanabilir Yemek
Deneyiminin Ziyaretgilerin Oznel Iyi Olus ve Davranissal Niyetler Uzerinde Etkisi.
Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 12(2), 1225-1242.

Kodas, B., ve Aksoy, Z. (2022). Understanding of Tourists' Memorable Local
Food Experiences: A Netnography Study. Journal of Economy Culture and Society, (66),
379-396.

Kiigiiktemel, H. (2022). Hatirlanabilir Gastronomi Turizmi Deneyimi, Deneyim
Memnuniyeti ve Sadakat Iliskisi: Hatay ve Gaziantep UNESCO gastronomi sehirleri
ornegi (Yayimlanmamus yiiksek lisans tezi). Mersin: Mersin Universitesi, Sosyal Bilimler

Enstitus.

Larsen, S. (2007). Aspects of a Psychology of the Tourist Experience.

Scandinavian Journal of Hospitality and Tourism, 7(1), 7-17.

Liu, C. R., Wang, Y. C., Kuo, T. M., Chen, H., ve Tsui, C. H. (2022). Memorable
Dining Experiences with Five Senses: Conceptualization and Scale Development. Journal

of Hospitality and Tourism Management, 53, 198-207.

O’Sullivan, E. ve Spangler, K., J. (1998). Experience marketing: Strategies for the
New Millennium. State College, ABD: Venture Publishing Inc.

258



Journal of Travel and Tourism Research 25 (2024) 237-260

Olmez, Z. D. (2017). Gastronomi Turizminde Yerli Ziyaretcilerin Yoresel
Yiyeceklere Yonelik Unutulmaz Deneyimlerinin Davramigsal Niyetleri Uzerine Etkisi:
Seferihisar Ornegi [Yayimlanmamis yiiksek lisans tezi]. Balikesir Universitesi, Sosyal

Bilimler Enstitusu.

Ozer, K. ve Acuner, E. (2024). Unutulmaz Cay Turizmi Deneyimi. Journal of
Tourism & Gastronomy Studies, 12(1), 122-146.

Pine, B. J., ve Gilmore, J. H. (2012). The experience economy. Boston: Harvard

Business Review Press.

Saayman, M., ve van der Merwe, A. (2014). Factors Determining Visitors'
Memorable Wine-tasting Experience at Wineries. Anatolia, 26(3), 372-383.
doi:https://doi.org/10.1080/13032917.2014.968793.

Sims, R. (2009). Food, Place and Authenticity: Local Food and the Sustainable
Tourism Experience. Journal of Sustainable Tourism, 17(3), 321-336.

Sthapit, E. (2017). Exploring Tourists’ Memorable Food Experiences: A Study of
Visitors to  Santa’s  Official Hometown.  Anatolia, 28(3), 404-421.
doi:https://doi.org/10.1080/13032917.2017.1328607.

Sthapit, E., Coudounaris, D. N., ve Bjork, P. (2019). Extending the Memorable
Tourism Experience Construct: an Investigation of Memories of Local Food
Experiences. Scandinavian Journal of Hospitality and Tourism, 19(4-5), 333-353.

Sthapit, E. (2019). Memories of Gastronomic Experiences, Savoured Positive
Emotions and Savouring Processes. Scandinavian Journal of Hospitality and
Tourism, 19(2), 115-139.

Stone, M. J., Soulard, J., Migacz, S., ve Wolf, E. (2017). Elements of Memorable
Food, Drink, and Culinary Tourism Experiences. Journal of Travel Research, 57(8), s.
1121-1132.

Siiriicti, C. (2023). Hatirlanabilir Yemek Deneyimi, Memnuniyet ve Davranigsal
Niyet Arasindaki iliskiler: Yiyecekle Ilgililigin Diizenleyici Rolii (Yayimlanmamis

doktora tezi). Ankara: Gazi Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii.

259



Journal of Travel and Tourism Research 25 (2024) 237-260

TDK. (2024). 07 06, 2024 tarihinde https://sozluk.gov.tr/ adresinden alindi.

Tung, V. W., ve Ritchie, J. R. (2011a). Exploring The Essence of Memorable
Tourism Experiences. Annals of Tourism Research, 38(4), 1367-1386.

Tung, V. W., ve Rithcie, J. R. (2011b). Investigating the Memorable Experiences
of the Senior Travel Market: An Examination of the Reminiscence Bump. Journal of
Travel & Tourism Marketing, 28(3), 331-343.

TURSAB  (2024).  02.08.2024  tarihinde  https://www.tursab.org.tr/e-
dergi?pdf=/assets/assets/uploads/yillar-ziyaret/2023/tursab-istatistik-aralik-2023-

raporu.pdf adresinden alindi.

Williams, H. A., Yuan, J., ve Williams, R. L. (2019). Attributes of Memorable

Gastro-Tourists’ Experiences. Journal of Hospitality & Tourism Research, 43(3), 1-22.

Yilmaz, G. (2021). Gastronomik Deneyim, Yiyecek Imaji ve Otantizmin
Turistlerin Yerel Yiyecek Tiiketim Niyetine Etkisi: Yiyecek Korkusunun Diizenleyici
Rolii (Yaymmlanmamii doktora tezi). Antalya: Akdeniz Universitesi, Sosyal Bilimler

Enstitusu.

Yonel, D., ve Cakir, O. (2022). Olumsuz Deneyimler Unutulmaz Gastronomik
Deneyimler Olgeginin Bir Boyutu Olmali m1? Farkli Kiiltiirler Uzerinde Bir Dogrulama
Calismasi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 10(4), 3662-3683.

260



