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Bu calisma Saraybosna’da gérev yapan askeri personelin gastronomi deneyimlerinin
degerlendirilmesi amaciyla diizenlenmistir. Bu amagla ¢alismada 6ncelikle bolge hakkinda
genel bilgilere yer verilmistir. Sonrasinda yore mutfaginin genel 6zellikleri ile ilgili bilgiler
derlenmistir. Verilerin toplanmasi i¢in bu bolgede gorev yapan askeri personele farkli
aragtirmalardan yararlanilarak hazirlanan anket formu uygulanmstir. Caligma; 1 Haziran- 30
Agustos 2017 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler SPSS istatistik
programi kullanilarak analiz edilmistir. Bulgular sonucunda katilimeilarin ¢ogunlugunun
erkek oldugu ve Saraybosna’da uzman ¢avus olarak gérev yaptiklari tespit edilmistir. Ayrica
arastirmaya katilanlarm biiyiik kismi daha 6nce Saray Bosna mutfagi hakkinda bilgi sahibi
olmamalarina ragmen, % 41,5’inin Saraybosna yemeklerini begendikleri goriilmektedir.
Calisma sonucunda katilimcilarin gastronomi deneyimleri ile yiyecek- igecek igletmeleri ile
ilgili tutumlan arasinda yaslarina gore farklilik olmadigi goriilmektedir. Ayrica ¢alismaya
katilan personelin %50°si isletmelerde sunulan yiyecek ve iceceklerin fiyatlarini uygun
bulmakta ve en ¢ok begendikleri yemeklerin ise “Cevapi”, “Kuzu Cevirme” ve “Bosnak
Boregi” oldugunu belirtmislerdir.

Evaluation of Gastronomy Experiences of Military Staff in Sarajevo

Keywords

Abstract

Kitchen,
Saray Bosnian Cuisine,
Gastronomy

This work was organized to evaluate the gastronomic experience of military personnel in
Sarajevo. For this purpose, firstly, general information about the region is given in the study.
Afterwards, information on the general characteristics of the local cuisine was compiled. For
the collection of the data, the questionnaire prepared by using the different researches was
applied to the military personnel working in this region. Work; It was held from 1 June to 30
August 2017. The obtained data were analyzed using SPSS statistical program. As a result, it
was determined that the majority of participants were male and Sarajevo was an expert
sergeant in Bosnia. In addition, 41.5% of Sarajevo's Bosnian guests seem to like the food even
though most of the participants did not know about the Sarajevo cuisine before. As a result of
the study, it is seen that there is no difference between participants' gastronomic experiences
and their attitudes towards catering establishments according to their ages. In addition, 50%
of the staff participating in the study found that the prices of the foods and drinks offered at
the enterprises were appropriate and the dishes they liked most were "Answer", “Lamb Dial"
and "Bosniak Boregi".

*Sorumlu Yazar: Muhabbet CELIK, muhabbet@gazi.edu.tr

104



Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi 1 (2018), 104-121

GIRIS

Mutfak, bir toplumun kiiltiiriniin en 6nemli pargasini olusturmaktadir. Diinyada hemen
her mutfagin temel sayilabilecek bazi Ozellikleri vardir. Bunlar, o mutfag1 diger
mutfaklardan ayiran Ozelliklerdir ve her mutfak bu o6zellikleriyle bir kimlik
kazanmaktadir. Din ve benzeri inanislarin kisitlamalari, bolgeye 6zgii bitki ve hayvan
varligi, mutfak kiiltirlerinin olusumunda 6nemli rol oynamaktadir. Zaman igerisinde

“mutfak” kavrami da degisime ugramis ve genel kiiltiirel yapidan etkilenmistir

(Uziimciioglu, 2001).

Mutfak gastronomi turizmi agisindan birgok destinasyona deger katabilme potansiyeline
sahiptir. Yerel kiiltiiriin bir parcast olarak ise, en onemli ¢ekicilik unsurlarindandir.
Dolayisiyla destinasyonlarin ¢ekiciliklerinin artirilmasi, bolgenin tanitilmasi ve bolge
turizminin gelismesine imkan saglanabilmesi igin mutfak kiiltiiriiniin tanitiminin
yapilmas1 gerekmektedir (Saatct ve Gilidii-Demirbulat, 2016). Turistler, gittikleri
bolgelerde genel olarak o yoreye ait yemekleri tatmak istemektedirler. Bu sebeple mutfak
bir bolgenin yemeklerini tatmak, baska bir kiiltiiriin i¢cine girebilmek ve o kiiltiirii tanimak

icin en 6nemli araclar arasinda sayilmaktadir (Yetis, 2015).

Lopez ve Martin (2006: 166) ’e gore son yillarda yiyecekler seyahat deneyiminin giderek
merkezine oturmaya baglamistir. Gida {irtinleri ve mutfak 6zellikleri, toplumlart ve
bolgeleri daha yakindan taniyabilmek i¢in bir arag haline gelmistir. Gokdemir (2005: 8)’e
gore ise turizm olgusu iilkeleri birbirine yakinlastiran bir faaliyettir ve bu yakinlagsmada

yemeklerin oynadigi rol cok énemlidir.

C.P. Galvez ve ark, (2017)’ de Ispanya’da yaptiklar1 bir arastirmada, Amerikali turistlerin
cogunlugunun destinasyon se¢iminde yerel mutfagin ¢ok etkili oldugunu, seyahatleri
stiresince yasadiklart deneyimler arasinda yeni lezzetler tatmak oldugunu ve tahmin

ettiklerinden daha fazla harcama yaptiklarini belirtmislerdir.

Quan ve Wang, (2004)’ de turistlerin yiyecek tiiketimlerinin belirgin olarak hangi odak
noktalarindan olustugunu belirlemek amaciyla yaptiklart bir arastirmada, turistlerin
seyahatlerinde yiyecegin ana ¢ekici unsur oldugunu ve giinliik rutinin bir parcas1 olarak

tercih edildigini ve tiiketildigini saptamislardir.
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Bosna Hersek Cumhuriyeti Hakkinda Genel Bilgiler

Bosna-Hersek Giineybati Avrupa’da 6zel ismiyle Balkanlar'da 51.197 km?lik yiizél¢iimii
ve yaklasik 4.500.000 kisilik niifusu olan bir iilkedir. Kuzey, bati ve gilineyden
Hirvatistan; dogudan Sirbistan; yine giineyden Karadag ile ¢evrili olup Adriyatik
Denizi’ne Neum sehrinin bulundugu yerde yalnizca 20 km'lik bir kiyis1 bulunmaktadir.
Ucgene benzeyen daglik bir arazi yapisina sahip Bosna- Hersek, Sava ve Neretva
irmaklarinin sulariyla pargalanmaktadir. Devletin baskenti ve en biiylik sehri Saraybosna,
bir havza tabaninda kurulu olup ¢evresi basta igman daglar1 olmak iizere yiiksek daglarla
cevrelenmistir. Ulkeye adini veren Bosna Irmagi, Igman Tepesinin etegindeki bir
kaynaktan dogduktan sonra 271 kilometrelik bir yol izledikten sonra Sava Nehri ile
birlesmektedir. Ulke topraklarinin kuzeyinde ekilebilir verimli topraklar da

bulunmaktadir (Ozder, 2012).

Bosna ve Hersek Bolgeleri, fiziki 6zellikler agisindan birbirinden farklidir. Bosna; daglik
ve ormanlik bir yapida, soguk iklim 6zelligine sahiptir. Bu bolgede yazlari sicak, kislari
ise kar yagishdir. Ulkenin giiney kiyilarindaki daha kiigiik Hersek bdlgesinde ise tipik
Akdeniz iklimi goriilmektedir. Bosna bolgesinde Sava ve Drina Nehirleri gegerken;
Hersek bolgesinden Neretva Nehri gegmektedir. Bosna; sik ve giir ormanlara sahipken;
Hersek bolgesi kiregtaginin varligina bagli olarak beyaz kayaliklardan meydana gelen

derin kanyonlardan olusmaktadir (Kondo, 2003: 52).

Bosna’da geleneksel hayat ormancilik ve hayvancilik tizerine kuruludur. Sik ormanlardan
olusmus Bosna’da meyve-sebze iiretimi ise sinirhidir. Ormanlar ¢am, kayin ve mese
agaclarindan meydana gelmektedir. Ulke topraklarmim % 50,3’ii tarimsal arazi, % 48,3’
ise ormanlarla kaplidir. Tarimsal arazinin ise % 62’si ekilebilir durumdadir. Ekilebilir
arazinin 1rmak yataklarindaki diizliiklerde bulunan kismi yogun tarim yapilmaya
elveriglidir. Tarimsal arazinin yaklasik % 56’s1 cayir ve otlak, % 40’1 islenebilir arazi ve
% 4’1 1se meyve bahgeleri ve baglardan olusmaktadir. Basta tahil, et ve siit iiriinleri,
meyve sular1 olmak tizere neredeyse tiim tarim iirlinlerini ithal eden tilke tarimda ithalatg1
konumundadir. Ulkede iiretilen baslica tarmm iiriinleri arasinda tahil, misir, yem, yaglk
tohum, bakliyat, kok ve yumrulu bitkiler ve sebzeler yer almaktadir. Meyve sebze {liretimi
mikro klimalar sayesinde ¢esitlilik arz etmektedir. Yer alt1 zenginliklerinin basinda ise,

komiir, demir, bakir, manganez, kursun, civa ve giimiis gelmektedir (www.bigmev.org).
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Saray Bosna Tarihi

Bosna’da tarihi bilinen en eski halk Ilirlerdir. Ilirler, bugiinkii Arnavutluk ve
Yugoslavya’da yasamaktaydi. Ilir boylar1 M.S. 9. yilda Bosna’da yasayan halklarin
isyanini bastirip orada hakimiyet kurmuslardir (Malcom 1995:4). Bolge Romalilar
tarafindan ele gegirilince, Panoonia eyaletinin Illyricum bdliimiine baglanmustir. 961'den
sonra Bosna, Sirbistan'in diger boliimlerinden ayrilarak bagimsiz, siyasi ve cografi bir

birim olarak kabul edilmistir (Kirbag-Dedeic, 2013).

Yiizyillar boyunca Bosna, Keltler, Illiryalilar, Romalilar vd. topluluklarin hakimiyeti
altinda kalmigtir. Avar Tirkleriyle yakin iligkileri bulunan Slav halklarinin 6. yilizyilin
sonlarindan itibaren bolgeye gocii Bosna’nin etnik yapisini belirleyen en 6nemli unsur
olmustur (Friedman, 1996: 8).Ortodokslar Bizans, Katolikler ise Roman- Katolik
diinyasina yakin olmuslardir. Bogomil kilisesine mensup olan halk ise, Ortodoks ve
Katolik baskisina maruz kalmistir. Bolgeyi sosyo-kiiltiirel bakimdan bigimlendiren son
tarihsel gelismeler Kosova Savast (1389) ve Osmanlilarin Bosna’y1 fethidir (1463).
Osmanlilar Bosna’da kendi klasik yonetim kurumlarini olusturmus, Miisliiman Bosnaklar

da bolgedeki Osmanli kiiltiir ve uygarliginin temsilcisi ve sahibi haline gelmistir (Eker,

2006).

Resmen Osmanli Devletine bagli kalmasina ragmen, Berlin Antlagmasina dayanarak
Avusturya-Macaristan Imparatorlugu Bosna-Hersek'i isgal etmis ve eyaletin ydnetim
hakkin1 ele gecirmistir. Avusturya-Macaristan yonetiminde, Ortodoks, Katolik ve
Miisliimanlar arasinda gerginlikler baglamistir. Bu durum Sirp milliyetgiliginin tepkisini
artirmig ve gerginlik 28 Haziran 1914'te Avusturya Arsidiikii (veliaht) Franz Ferdinand'in
Saraybosna'da Bosnali bir Sirp 6grenci tarafindan 6ldiiriilmesine kadar varmistir. Bu olay

da Birinci Diinya Harbinin baslangici olarak bilinmektedir.

Bosna-Hersek 26 Ekim 1918'de Sirp, Hirvat ve Sloven kralliginin bir parcasi olarak
Sirbistan’la  birlestirilmis ve 1946'da Yugoslavya'yi meydana getiren alti halk
cumhuriyetinden biri olmustur. 1971'de Yugoslavya Devlet Baskani Tito, Miisliimanlara
ulus statiisii tanimis ve Bosna-Hersek’te Miisliiman kelimesi sadece din degil, bir
milliyetin de ad1 olmustur. 1980 senesine kadar durulmus olan etnik ve dini ¢atismalar
Tito’nun 6liimiiyle yeniden alevlenmistir. 1990 yillinin sonlarina gelindiginde ise Diinya,

ilkel icgiidiileri harekete gegen bir kavmin akil almaz vahsetine sahit olmustur. Bu
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vahsetin izlerini sehrin neredeyse tiim sokaklarinda gérmek halen miimkiindiir ( Devlet

Arsivleri Genel Midiirliigi, 1992).
Bosna Yemek Kiiltiirii

Bosna Hersek, yiizyillar boyunca bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmistir. Gegmisten
giintimiize kadar bu topraklarda Bizans, Bati Avrupa ve Osmanli devletlerinin etkileri
olmustur. 1463 yilinda Osmanli egemenligi altina gecen Bosnaklar ayn1 zamanda
Miislimanligi da benimsemistir. 1463 yilindan bugline kadar Bosnaklarin hem
kiltiriinde hem de mutfak kiiltiirinde Osmanli gelenekleri halen yasamaya devam

etmektedir (Spahic, 2016: 11-13).

Bosnak adetleri ve gelenekleri ufak farkliliklar olsa da Osmanli-Tiirk adet ve
geleneklerinin etkisi altinda kalmigtir. Savaslarda kimi geleneklerini terk etmek zorunda
kalsalar da bugilin bazi dernekler bu gelenekleri siirdiirmek icin c¢alismalara devam
etmektedir. Bu geleneklerden biri de eski ve yeninin lezzetli dengesini ve mozaigini sunan
Bosna mutfagidir. Ozellikle Osmanli ve Avusturya saraylarinin Bosna Hersek mutfaginin

zenginlesmesinde ve sofra diizeninde 6nemli rolii olmustur (Alkir, t.y.).

Bosnak yemek kiiltiiriine bakildiginda Tiirk mutfagina uzak olmadigir goriilmektedir.
Corba kiiltiirti, borek kiiltlirii ve tatlilariyla tam bir Anadolu lezzetleri ve gorselligini
sunmaktadir. Sofra basinda toplanmak, biiylik kiiciik kavrami, misafir ikrami ve
karsilama gibi Osmanlidan kalan bu gelenekler Tiirkiye de ki gibi Bosna’da da halen

devam etmektedir.
Bosna Hersek Mutfaginin Genel Ozellikleri

Bosna Hersek mutfaginda ana yiyecek birgok ¢cesidi olan ekmektir. Pek ¢ok sebze cesidi
de vardir. Yemeklerinin ilk siralarini; borekler ve etli yemekler olusturmaktadir.
Osmanlida oldugu gibi et sabahtan itibaren giiniin her 6glinlinde yenmektedir. Sebzeli
yemekler etle birlikte soganla pisirilmektedir. Cogunlukla yemeklere konan sogan, et ve
hatta sebzeler su konmadan 6nce yagda kavrulmaktadir. Haglanmis yemekler ¢ok hafif
olmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin aksine baharat olduk¢a az kullanilmaktadir. Bognak
mutfaginin diger énemli 6zelligi ise sik¢a kullanilan siit ve siit iirlinleridir. Yemeklerin
ana malzemeleri; sebzeler (ot, patlican, domates, patates, sogan, havug¢, maydanoz, salar,

pirasa, mahuna, piring, tath biber), meyveler (erik, ayva, elma, visne, kiraz), siit ve siit
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tirtinleri (tath ve eksi siit, kaymak, yogurt, tatli kaymak)’tir. Bosna Hersek Mutfaginda
genellikle sos servisi yoktur. Pisirirken ya da ¢orba yaparken ya da pismeye yakin olarak

yemeklere ilave edilir (Mulahasanovic, 2012).

Etin Bosna mutfaginda ¢ok genis bir kullanim alan1 vardir. Et olarak dana ve kuzu eti
kullanilmaktadir. Genelde 1zgara olarak pisirilen et yemekleri masalardan eksik
olmamaktadir. Yerel tatlardan; cevapi (Cevap Arap¢adan gegmis kiiciik kesilmis ve soslu
et parcalari1 anlamina gelmektedir. Giliniimiizde pide arasinda kofte seklinde
hazirlanmaktadir), burek, dolma, sarma, pilaf, goulash, aivar, biftek, jagnjetina (kuzu
cevirmesi) en ¢ok bilinen lezzetler arasindadir. Corbalarin basinda; Tarhana (Bosnak
tarhanasi), pasulj corba (salamli fasulye c¢orbasi), kupus corba (eksi lahana corbasi),
begova corba (tavuk, sebze ve yumurtali) gelmektedir. Kabak, biber, patates, sogan,
lahana, karaldhana yapragi ve iiziim yapragindan yapilan dolmalar, tencereye dizildikten
sonra iizeri yagh kagitla ortiiliip, kapagi kapatildiktan sonra az suyla pisirilmektedir.
Dolmanin i¢ine konan her gida kendi orijinal tadin1 saklamasi icin, bu ydntemle
pisirilerek sunulmaktadir. Yine ¢ok bilinen bir diger Bosnak yemegi ‘Burek’ borektir.
Kiyma, sogan, tuz ve ¢ok az karabiberle yapilanina ‘Burek’ denilmektedir. Peynirli
olanina ise kol boregi seklinde olup ‘sirnica’ olarak isimlendirilmektedir. Ispanaklisi ise
‘zeljanica’ olarak bilinmektedir. Ayrica patatesli olan ‘krompirusa’ ve kabakli olan ise
‘tikvinica’ olarak adlandirilmaktadir. Tathilar arasinda ise baklava bas sirada yer
almaktadir. Uzerine krem santi ve findik konularak servis edilen ‘Tufahije’ denilen elma

tatlis1 ve ‘Sape’ (kuru tereyagli kurabiye) en ¢ok bilinen tatlilar arasindadir (Atilla, 2016).

Yemeklerden sonra Tiirk kahvesine benzeyen Bosna kahvesi de Saray Bosna mutfaginin
bir diger 6zelligini olusturmaktadir. Ozellikle sehir merkezinde el yapimi kahve
setlerinde bu kahveyi sunan bir¢cok kafe bulunmaktadir (Altinay, 2015). Geleneksel
Bosna mutfaginda yemeklerle birlikte alkollii igecekler servis edilmemektedir.
Yemeklerin yaninda “kiselo mlijeko” denilen eksi krema, Mlacenica (Bosnian ayran)
servis edilmektedir. Bunun yaninda serbet, boza ve salep gibi icecekler de yaygin olarak

tiiketilmektedir (Spahic, 2016).

Cevapi: Izgara et, sogan ve ekmekten olusan cevapi bir yemek ¢esididir. Saray Bosna

usulii kofte olarak tanimlanabilir. Bu yemek metal tabaklarda, yagli ekmek iistiine ve ¢ig
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soganla servis edilmektedir. Yaninda yoghurt denilen koyu kivamda ayranla

tiketilmektedir.

Bosnak Boregi: Pita olarak adlandirilan borek, 6zellikle ramazan aylarinin
vazgecilmezleri arasindadir. Bognak boreginin en gézde yemeklerden olmasinin nedeni
ise pisirme seklidir. Ince yufka seklinde a¢ilan hamurlarin arasina kiyma, 1spanak, peynir,
kabak veya patatesten hazirlanan i¢ harci yerlestirilerek sarilmaktadir (Spahic, 2016).
Hazirlanan borekler tepsilere konulduktan sonra ocakta pisirilmektedir. Tepsinin hem
tizeri hem de alt1 sagla kapatilmaktadir. Bu geleneksel yontemle pisirilen boregin her
tarafi esit olarak pisirilmektedir. Sadece restoranlarda sunulmayan bu boérek, Bosnak

aileleri tarafindan misafirlere ikram edilmek tizere evlerde de yapilmaktadir.

Bosnak boregi kiz yetistiren anneler tarafindan miras gibi kizlarina 6gretilen bir borektir.
Bosna Hersek’te Persembe ve Pazar geceleri 6zellikle bu borek yenilmektedir. Bu
uygulamanin sebebi olarak ise persembe giiniiniin Miisliimanlarca cuma giiniiniin arifesi
olarak diisiinlilmesi ve pazar giiniiniin ise Hiristiyanlarca kutsal sayilmasi olarak

diisiiniilmektedir (Alkir, t.y.).

‘Begova Corba’ Bey Corbasi: Yoresel Saray Bosna yemekleri arasinda en {inlii olan
corba olarak bilinmektedir. igerisinde tavuk, havug, maydanoz, bamya, limon suyu, biber

ve tuz bulunmaktadir. Daha ¢ok kis aylarinda servis edilmektedir.

Dolma- Sarma: Osmanli mutfagindan Bosna Hersek mutfagina miras kalmis olan diger
yerel yemekler biber dolmasi ve yaprak sarmasidir. Bunlar disinda Tiirk mutfaginda da

yapilan sogan dolmas1 Bosna’nin bir diger {inlii yemegi olarak bilinmektedir.

‘Jagnjetina’ kuzu cevirmesi: Kuzu ¢evirme koyun, kuzu gibi kii¢iikbas hayvanlardan
yapilmaktadir. Cevirmesi yapilacak hayvan yiiziiliince dikkatli olmak gerekmektedir.
Ciinkii deri altina kagirilan kesikler etin kivaminda pismesini engellemektedir. Hayvan
yiiziildiikten sonra i¢ organlar c¢ikartilarak siriga gecirilmektedir. Cevirme olacak
hayvanin bacaklar1 ve boynu siriga baglanmaktadir. Boylece pisme sirasinda hareket
etmesi engellenmis olmaktadir. Et atese gitmeden Once, daha lezzetli olmasi i¢in tuz ve
stviyagla terbiye edilmektedir. Kivaminda bir pisirme yapmak i¢in ise yaklasik 4 saat
kadar agir ateste pisirilmektedir. Pisirilen et porsiyonlar seklinde kesilerek haslanmis

patates ile servis edilmektedir.
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Arastirmanin Yontemi

“Saray Bosna’da gorev yapan askeri personelin gastronomi deneyimlerinin
degerlendirilmesi amaciyla yapilan g¢alismada verilerin toplanmasinda anket teknigi
kullanilmistir. Anket formu Saray Bosna’da 1 Haziran- 30 Agustos 2017 tarihleri arasinda
gorev yapan askeri personel tarafindan cevaplanmistir. Arastirmaya 200 kisi katilmistir.
Katilimer sayisinin belirlenmesinde tam sayim yontemi kullanilmigstir. Biitiin evrenin
arastirmaya dahil edilmesine, yani gruptaki herkes hakkinda bilgi toplamaya tam sayim
denir (Akin, 2017). Anket formunda katilimcilarin demografik 6zelliklerini belirlemeye
yonelik sorulara ve Saray Bosna mutfag ile restoran calisanlarina iliskin sorulara yer
verilmistir. Katilimcilarin Saray Bosna yemeklerine yonelik tutumlarimi dlgmek igin,
Birdir ve Akgol (2015)’lin ¢alismalarinda kullandiklart anket formundan yararlanilmigtir.
Bu c¢aligmada kullanilan anket formu Saray Bosna mutfagma gore diizenlenmistir.
Hazirlanan anket formu pilot ¢alismayla test edilmis ve anlasilmayan sorular tekrar

gozden gegirilerek gerekli diizeltmeler yapilarak uygulanmaistir.

Bu ¢alismada kullanilan 6lgegin Alfa yontemi kullanilarak giivenilirlik analizine tabi
tutulmas1 sonucunda Cronbach Alfa degeri 0,851 olarak bulunmustur. Bu oran kullanilan
Olcegin giivenilir oldugunu gostermektedir. Elde edilen veriler SPSS paket programina
aktarilarak analiz edilmis, degisken yapisina dayali olarak frekans tablolarindan

faydalanilmistir. Degiskenler arasindaki farkliliklar t-testi kullanilarak 6l¢iilmiistiir.
Bulgular
Tablo 1’de katilimcilarin bireysel 6zelliklerine gére dagilimi verilmektedir.

Tablo 1: Katilimeilarin Bireysel Ozelliklerine Gére Dagilimi

Bireysel Ozellikler n %

Cinsiyet

Kadin 9 45
Erkek 191 95,5
Yas

26-33 103 51,5
34-49 97 48,5
Medeni Durum

Evli 178 89,0
Bekar 22 11,0
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Riitbe

Binbasi 5 2,5
Yiizbasi 23 11,5
Ustegmen 12 6,0
Bascavus 29 14,5
Ust ¢cavus 6 3,0
Uzman ¢avus 125 62,5
Bosna’ya Gelme

Durumu 187 93,5
1 7 3,5
2 6 3,0
3 ve lizeri

Tablo 1°de katilimcilarin bireysel 6zelliklerine gére dagilimlart incelendiginde, % 95,5’
inin erkek, % 4,5’nin ise kadin oldugu belirlenmistir. Yas dagilimlari incelendiginde ise,
% 51,5’inin 26-33 yas, % 48,5’inin 34-49 yas aralifinda oldugu tespit edilmistir.
Katilimecilarin medeni durumlari incelendiginde, % 89’nun evli ve % 11°nin de bekar
oldugu belirlenmistir. Bireylerin riitbeleri agisindan incelendiginde, % 62,2’sinin uzman
cavus , % 14,5'inin Bascavus, % 11,5'nin Yiizbas1, % 6’smin Ustegmen, %3'niin Ust
cavus ve % 2,5 nin de Binbas1 oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin Bosna’ya daha 6nce
gelme durumlart incelendiginde %93,5’nin ilk defa, %3,5’nin ikinci kez ve %3 niin ise

tic defa ve lizeri geldikleri tespit edilmistir.

Tablo 2: Katilimcilarin Bosna Mutfagiyla ilgili Deneyimlerine Iliskin Bulgular

Bosna’ya gelmeden once Balkan Mutfag ile ilgili bilginiz var| n %

miydi?

Higbir bilgim yoktu 112 | 56,0
Yazili ve gorsel medya araciligi ile bilgim vardi 46 | 23,0
Tanidiklarim araciligr ile bilgim vardi 32 |16,0
Sosyal medya aracilig ile bilgim vardi 10 | 50
Bosna’da bulundugunuz siirede Bosna mutfagim ilk nerede| n %

denediniz?

Konaklama Isletmesinde 22 | 11,0
Yemekhanede 88 | 44,0
Restoranda 79 395
Evimde 4 2,0
Caddedeki Saticilarda 6 3,0
Bosnali bir tanidigimin evinde 1 5
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Bosna Mutfagiyla ilgili begeni diizeyinizi belirtiniz. n %

Cok begendim 14 7,0
Begendim 83 | 415
Kararsiz kaldim 49 | 245
Begenmedim 44 | 22,0
Hic begenmedim 10 | 5,0

Tablo 2’de katilimcilarin Bosna mutfagina yonelik deneyimlerine iliskin bulgular
verilmektedir. Katilimcilarin % 56’s1 Bosna’ya gelmeden once Bosna mutfagi ile ilgili
hicbir bilgisinin olmadigini belirtirken % 23’1 ise yazili ve gorsel medya araciligi ile bilgi
sahibi olduklarini belirtmislerdir. Katilimcilarin % 44’4 Bosna yemeklerini ilk olarak
yemekhanede tattiklarim1i % 39,5’1 ise restoranda tattiklarini agiklamislardir.
Katilimcilarin Bosna mutfagiyla ilgili begeni diizeyleri incelendiginde, % 41,5’ 1 Bosna
mutfagin1 begendigini, % 24,5’ i1 ise Bosna mutfagiyla ilgili kararsiz kaldiklarini

belirtmislerdir.

Tablo 3’de katilimcilarin Bosna yemekleriyle ilgili begeni diizeylerine iliskin frekans,

yiizde, ortalama ve standart sapma degerleri verilmektedir.

Tablo 3: Katilimcilarin Bosna Yemekleriyle Ilgili Begeni Diizeylerine Iligkin Frekans,
Yiizde, Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Ifadeler Cok Kotii Idare Iyi Cok Iyi X S.S.
Koti 2 Eder 4 5
1 3

% |n| % |n| % | n| % |n| %
Porsiyon |2 | 10| 6 | 3,0 |32|16,0| 83 |415|77|385| 1,86 0,86
Lezzet 10{ 50 |14 | 7,0 |77 |385| 84 |420(15| 75| 2,60 0,91
Kalite 8140|1995 |83|415| 74 |370|16| 8,0 | 2,64 0,90
Cesit 191 95 |45 |225(79|395|40 |{200(17| 85| 2,29 0,92

Goriintis [11] 55 |18 9,0 [65325]| 89 |445|17| 85| 2,58 0,96
Temizlik 12| 6,0 | 20 |10,0{60 |30,0| 79 |39,5|29 |14,5| 2,53 1,05

Yag/Seker|36|18,0| 37 [18,5|61 |30,5| 56 |28,0|10| 5,0 3,16 1,16
miktari

Katilimecilarin - Bosna  yemekleriyle ilgili begeni diizeylerine iliskin bulgular

incelendiginde, katilimcilarin ¢ogunun Bosna yemeklerini lezzet, porsiyon, goriiniis ve
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temizlik agisindan iyi oldugunu diisiinmekte iken, %22,5°1 ise ¢esit konusunda yetersiz

bulduklarini diistinmektedir.

Tablo 4: Katilimcilarin Saray Bosna’daki Gastronomi Deneyimlerine Yonelik

Tutumlarina Iliskin Bulgular

Hi¢ Katilmiyorum <-——~ Tamamen Katilryorum
[FADELER

1 2 3 4 5

Sadece yerel yiyecek sunan

restoranlarda yemek yemeyi 28 14, 56 28, 41 20, 43 21, 32 16,
) ) 0 0 5 5 0
tercih ederim.
Inanglarima uygun yemek
sunan restoranlarda yemek 38 19, 22 1L, 8 40 57 28, 75 37,
. . . 0 0 5 5
yemeyi tercih ederim.
Farkli diinya mutfaklarinin
sunuldugu restoranlarda 43 21, 38 19, 53 26, 49 24, 17 85
i . . 5 0 5 5
yemek yemeyi tercih ederim.
Fastfood restoranlarda 24, 37, 17, 15,
yemek yemeyi tercih ederim. 49 5 4 0 35 5 31 5 1155
Liks _resto_ranlard_a yemek 23 11, 6 31, 44 22, 55 27, 16 80
yemeyi tercih ederim. 5 0 0 5
Taninan lezzetleri sunan
restoranlarda yemek yemeyi 23 1, 32 16, 23 1L, 82 41, 40 20,
) ) 5 0 5 0 0
tercih ederim.
Bosna’nin yerel igkilerini 23, 21, 21, 22, 11,
tilkketmeyi severim. 47 5 43 5 43 5 45 5 22 0
Sarap yapim yerlerini ziyaret
: 28, 217, 19, 14, 12,
ederim. 56 0 54 0 38 0 28 0 24 0
Ulkeme donerken  yerel
yiyecekler satin  almayr 49 24, 51 25, 39 19, 38 19, 23 1L,
A 5 5 5 0 5
diisiiniiyorum.
Ulkeme donerken Bosna’nin
yerel yemek tariflerini i¢eren
yemek 44 22, 55 27, 49 24, 24 12, 28 14,
) 0 5 5 0 0
kitaplari satin almay1
diistiniiyorum.

Tablo 4’te katilimcilarin Saray Bosna’daki gastronomi deneyimlerine yoOnelik
tutumlarina iligkin dagilimlar incelenmistir. Buna gére katilimcilarin Bosna yemeklerine

iliskin en 6nemli gordiikleri unsurlar, “Inanclarima uygun yemek sunan restoranlarda
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yemeyi tercih ederim”, “Taninan lezzetleri sunan restoranlarda yemek yemeyi tercih
ederim” ve “Sadece yerel yiyecek sunan restoranlarda yemek yemeyi tercih ederim”
ifadeleri olarak tespit edilmistir. Katilimcilarin en 6nemsiz olarak goérdiikleri unsurlar ise,
“Fastfood restoranlarda yemek yemeyi tercih ederim”, “Sarap yapim yerlerini ziyaret
ederim” ve “Ulkeme donerken yerel yiyecekler satin almay: diisiiniiyorum” ifadeleri

olarak tespit edilmistir.

Tablo 5: Katilimecilarin Yiyecek Icecek Isletmeleri Ve Personel Ozelliklerine Iliskin
Tatmin Diizeylerine Yonelik Bulgular

IFADELER Hi¢ Katilmiyorum <<——=>  Tamamen Katiliyorum
1 2 3 4 5
n % n % n % n % n %
Yiyecek-Icecek isletmesi
personeli misafiri isletmeye 20, 23, 14, 30, 13,
girerken karsilar ve ¢ikarken 40 0 46 0 28 0 60 0 26 0
ugurlar.
Yiyecek-Icecek isletmesi
personeli misafirlere samimi 25 12, 44 22, 40 20, 64 32, 27 13,
5 0 0 0 5
davranir.
Yiyecek-Icecek isletmesi 13, 18, 26, 31, 10,
personeli iginde tecriibelidir. 27 5 37 5 53 5 63 5 20 0
Yiyecek-Icecek isletmesi
personeli monii hakkinda bilgi 24 12, 27 13, 42 21, 82 AL, 25 12,
o 0 5 0 0 5
sahibidir.
Yiyecek-Icecek isletmesi
personeli  kisisel temizligine 22 ‘v 27 2 52 26 g5 30 54 12,
- . 0 5 0 5 0
ozen gosterir.
isletmelerde sunulan yiyecek 14, 31, 35, 12,
ve icecekler tazedir. 16 80 28 0 62 0 0 0 24 0
Isletmelerde sunulan yiyecek 11, 20, 21, 35, 11,
ve igecekler lezzetlidir, 23 5 AL g 42y T B
isletmelerde sunulan yiyecek 11, 17, 25, 33, 12,
ve igecekler kalitelidir. 23 5 3 5 o1 5 67 5 24 0
20, 24, 23, 22, 11,
Isletmede servis hizldr. 40 0 48 0 46 0 44 0 22 0
isletmede sunulan yiyecek ve 17, 25, 32, 17,
iceceklerin fiyatlar uygundur. 15 75 3 5 50 0 65 5 35 5
Isletmenin  dekorasyonu ve 10, 21, 27, 31, 10,
mobilyalar kalitelidir. 21 5 43 5 >4 0 62 0 20 0
Isletmenin tasariminda 20 34 27
kullanilan ~ renkler isletme 19 9,5 40 " 69 " 54 18 9,0
T 0 5 0
kimligi ile uyumludur.
Isletmede ¢alan miizik restoran 12, 20, 26, 28, 12,
kimligi ile uyumludur. 25 5 4 5 53 5 56 0 25 5
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Tablo 5’de katilimcilarin yiyecek icecek isletmeleri ve personel 6zelliklerine iliskin
tatmin diizeylerine yonelik bulgular verilmektedir. Bu sonuca gore, katilimcilarin yarisi
isletmede sunulan yiyecek ve igeceklerin fiyatlarinin uygun oldugunu belirtirken, % 44’
i ise yiyecek- icecek isletmelerinde servisin hizli olmadigini belirtmislerdir.
Katilimeilarin %53,5°1 yiyecek igecek igletmesi personelinin monii hakkinda bilgi sahibi
oldugu konusunda olumlu diislintirken, % 21’1 bu konuya iligkin bir goriisii olmadigini
sOylemistir. Ankete cevap verenlerin % 49,5’1 yiyecek-igecek isletmesi personelinin
kisisel temizligine 6zen gosterdigi konusunda olumlu diistinmektedir. Ayrica % 43’1
“yiyecek-igecek isletmesi personelinin misafiri igletmeye girerken karsilar ve ¢ikarken

ugurlar” ifadesine olumsuz yanit vermislerdir.

Tablo 6: Arastirmaya Katilanlarin yaglari ile Saray Bosna Mutfagina Yonelik Tutumlart

Arasindaki Farkliliga iliskin t-testi Sonuglar

Bireysel Ozellikler n X S.S. Flt p
Yas

26-33 104 2,90 0,580 0,485 0,145
34-49 96 2,77 0,608

Arastirmaya katilanlarin yaglar1 ile Saray Bosna mutfagina yonelik tutumlari arasindaki
istatistiksel acidan anlamli bir farklilik olup olmadigimi tespit etmek igin t testi
uygulanmis ve sonuglar1 Tablo 6’da verilmistir. Bu sonuca gore, 0,145 6nem diizeyi ile
Hi hipotezi reddedilmistir (p>0,05). Diger bir ifadeyle yaslari 34-49 arasinda olan
katilimcilarin Saray Bosna mutfagina yonelik tutumlarinin daha olumlu oldugu tespit

edilmistir.
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Tablo 7: Arastirmaya Katilanlarm Yaslar ile Yiyecek igecek Isletmeleri Ve Personel

Ozelliklerine Iliskin Tutumlar1 Arasindaki Farkliliga iliskin t-testi sonuglar

Bireysel Ozellikler n X S.S. Fit
p

Yas

26-33 104 3,16 0,946 1,804 0,528
34-49 96 3,08 0,834

Arastirmaya katilanlarin yaslar ile yiyecek icecek isletmeleri ve personel ozelliklerine
iligkin tutumlar1 arasinda istatistiksel agidan anlamli bir farklilik olup olmadigini
gostermek iizere t testi uygulanmis ve sonuglar1 Tablo 7°de verilmistir. Bu sonuca gore,
0,528 onem diizeyi ile H> hipotezi reddedilmistir (p>0,05). Diger bir ifadeyle yaslar1 26-
33 arasinda olan katilimcilarin yiyecek igcecek isletmeleri ve personel 6zelliklerine iligkin
tutumlarinin, yaslar1 34-49 arasinda olan katilimcilara gore daha olumlu oldugu tespit

edilmistir.

Tablo 8: Katilimcilarin En Cok Begendigi Saray Bosna Yemeklerine Iliskin Bulgular

Yemekler n %
Cevapi 92 46
Kuzu Cevirme 45 225
Borek 38 19
Begova Corba 10 5,0
Diger (biftek, et yemekleri, sogan dolma) 15 7,5

Katilimcilarin en ¢ok begendikleri Saray Bosna yemeklerinin belirlenmesi amaciyla
sorulan sorulara yonelik cevaplar Tablo 8’de gosterilmistir. Katilimcilarin % 46’s1 en ¢ok
begendikleri yemegin Cevapi oldugunu belirtirken, bunu sirasiyla izleyen yemeklerin

Kuzu Cevirme, Bosnak Boregi ve Begova Corba’st oldugu tespit edilmistir.
SONUC VE ONERILER

Bu arastirma, Saray Bosna’da gorev yapan askeri personelin gastronomi deneyimlerinin

degerlendirilmesi amaciyla yapilmistir. Saray Bosna’da 1 Haziran- 30 Agustos 2017
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tarihleri arasinda gorev yapan askeri personelden edinilen verilerin degerlendirilmesi

dogrultusunda ulasilan sonuglar ve sonuglara dayali dneriler asagida verilmistir.

Anketi cevaplayan katilimcilarin cogunlugunun erkek, 26-33 yas araliginda, evli ve Saray
Bosna’ya ilk defa geldikleri tespit edilmistir. Bununla birlikte katilimcilarin ¢gogunlugu
Uzman Cavus olarak gorev yapmaktadir. Elde edilen bulgulara gore, katilimeilarin Saray
Bosna mutfagi hakkinda olumlu bir imaja sahip olduklar tespit edilmistir. Algilanan
gastronomi imajinin olumlu olmasi destinasyon karar verme siirecinde etkili bir role sahip
oldugu bilinmektedir (Lopez ve Martin, 2006: 166). Bu nedenle uluslararasi tanitimlarda
ve verilecek mesajlarda 6zellikle mutfak kiiltliriinlin 6n plana ¢ikartilmasi gerekmektedir.
Katilimcilarin Bosna mutfagiyla ilgili deneyimlerine iliskin bulgulara bakildiginda
cogunlugunun Saray Bosna mutfagi hakkinda higbir bilgisinin olmadig1 goriilmektedir.
Bunun nedeni, tanitimlarda yemek kiiltlirlinlin  6n plana ¢ikmamasindan
kaynaklanmaktadir. Dolayisiyla yoresel yiyecek ve i¢eceklerin tanitimi ve reklami iyi
yapilmalidir. Bu reklamlar hem medyayla hem de acenteler araciligiyla sunulmalidir.
Katilimcilarin Bosna yemekleriyle ilgili begeni diizeylerine bakildiginda fiyat, porsiyon,
lezzet ve temizlik konularinda olumlu fikir belirttikleri goriilmektedir. Ayrica cesit
konusunda yetersiz bulduklarini belirtmislerdir. Elde edilen bulgular sonucunda Saray
Bosna mutfagina ait yemekler hakkinda tanitici bilgilerin yer aldigi brosiirler ve kitaplar
hazirlanmalidir. Bunun yani sira sehir mutfaginin unutulmaya yiiz tutmus lezzetleri
hatirlatilarak hem restoran moniilerinde hem de yemekhane mdniilerinde yer vermeye

calisiilmalidir.

Katilimcilarin  Saray Bosna gastronomi deneyimlerine yonelik tutumlarina iligkin
dagilimlar incelendigi zaman katilimcilarin % 66’sinin inanglarina uygun yemek sunan
restoranlari tercih ettikleri tespit edilmistir. Bu sebepten dolayi restoran yoneticilerinin ve
calisanlarinin dini inanglarin yiyecek- igcecek tercihleri {izerindeki etkisini iyi bilmeleri
gerekmektedir. Hatay ilinde yasayan farkli dini inanglara mensup bireylerin gastronomik
etkilesimini konu alan ¢alisma dikkate alindiginda (Canbolat, 2017) elde edilen bulgunun
yapilan arastirma sonuglariyla da desteklenir nitelikte oldugu ifade edilebilir.
Katilimeilarin yiyecek icecek isletmeleri ve personel Ozelliklerine iliskin ifadelerin
ortalamalar1 incelendiginde servisin ¢ok yavas oldugu sonucuna ulasilmistir. Dolayisiyla
yiyecek-igecek isletmelerinin fiziki durumu, personel sayisi gézden gegirilmeli ve gerekli

diizenlemelerin yapilmasi saglanmalidir.
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Extended Abstract
This work was organized to evaluate the gastronomic experience of military personnel in
Sarajevo. For this purpose, firstly, general information about the region is given in the
study. Afterwards, information on the general characteristics of the local cuisine was
compiled. For the collection of the data, the questionnaire prepared by using the different
researches was applied to the military personnel working in this region. Work; It was held
from 1 June to 30 August 2017. The obtained data were analyzed using SPSS statistical
program. As a result, it was determined that the majority of participants were male and

Sarajevo was an expert sergeant in Bosnia. In addition, 41.5% of Sarajevo's Bosnian
120



Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi 1 (2018), 104-121

guests seem to like the food even though most of the participants did not know about the
Sarajevo cuisine before. As a result of the study, it is seen that there is no difference
between participants’ gastronomic experiences and their attitudes towards catering
establishments according to their ages. In addition, 50% of the staff participating in the
study found that the prices of the foods and drinks offered at the enterprises were
appropriate and the dishes they liked most were "Answer", "Lamb Dial" and "Bosniak

Béregi".
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