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Ozet
Bu caligmanin amaci yabanci ziyaretgilerin Tiirk mutfagina iliskin
gorislerini tespit edebilmektir. Bu dogrultuda, anket formlar1 gelistirilmis ve
Antalya’y1 ziyaret eden Alman ve Rus turistlerden olusan toplam 313 adet
yabanci ziyaretgiye uygulanmistir. Gergeklestirilen ylizde ve frekans analizleri
sonucu ankete katilanlarin Tiirk mutfag: ile ilgili goriislerinin genel olarak
olumlu oldugu belirlenmistir. Daha agik ifade etmek gerekirse Alman ve Rus
turistlerin biiyiik bir kism1 Tiirk yemeklerini lezzetli, ¢esitli, goriiniis agisindan
¢ekici, hijyenik, sindirimi kolay, besleyici, damak tatlarina uygun ve doyurucu
bulmaktadir. Ancak, cevaplayicilarin bir kisminin Tiirk mutfaginda yer alan
tatlilarin agir olmasi, bazi yemeklerin fazla yagli, salcali ve baharatli olmasi gibi
noktalarda olumsuz goriis bildirdigi de saptanmistir. Arastirmaya katilan
turistlerin demografik 6zellikleri itibari ile Tiirk mutfag1 hakkindaki goriislerinde
her hangi bir farklilik olup olmadigini belirleyebilmek i¢in Mann Witney U ve
Kruskal Wallis testleri uygulanmis ve yas, milliyet, egitim durumu
degiskenlerinin farkliliga neden oldugu tespit edilmistir.  Calisma, Tiirk
mutfaginin tanitilmast ve gelistirilmesi i¢in oneriler ve ileriki aragtirmalar igin

belirlemeler ile son bulmaktadir.
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Anahtar Sozciikler

Mutfak kiiltiirii, Tiirk mutfagi, Konaklama isletmeciligi.

The Attitudes of Foreign Visitors Towrads Turkish Cuisine: A

Research on German and Russian Tourists Visiting Antalya

Absract

This paper aims to identify the attidutes of foreign tourists towards
Turkish cuisine. In this respect, a survey instrument is developed and
administered to 313 foreign visitors including German and Russain tourists. The
analysis of frequency and percentages reveals that foreign tourists have
generally positive attitudes towards Turkish cuisine. More specifically, most of
tourists think that Turkish meals are delicious, various, hygienic, nutritious,
easily digestable, favorable to their tastes and filling, and have an attractive
apprience. It is also essential to note that as negative attitudes some of them
declare that the deserts in Turkish cuisine are heavy, additionallys there are
meals in Turkih cuisine with excessive use of o0il and butter, tomato paste and
species. In order to identify the differences in attitudes with respect to
demografic characteristics of foreign visitors Mann Witney U and Kruskal
Wallis tests are conducted and then, it is revealed that age, nationality and
education cause different attidutes towards Turkish cuisine. The paper, finally,
closes by suggestions for promotion and development of Turkish cuisine and

implications for futher research.
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Giris

Mutfak kavrami bir taraftan fiziki bir alan gibi disiiniilerek, diger
taraftan da kiiltiirle iliskisi kurularak iki ayri1 sekilde tanimlanabilmektedir
(Aktas ve Ozdemir, 2005:3). Fiziki bir alan gibi diisiiniildiigiinde mutfak “her
tiirlt yiyecegin hazirlandigi, pisirildigi ve bazen de isletmenin yapisi geregi
tiiketildigi yerdir” (Kaya, 2000:52) seklinde tanimlanmaktadir. Yine, benzer
bir yaklagimla hareket edildiginde ve mutfak hizmetlerin sunuldugu isletmeler
baglaminda ele alindiginda mutfak i¢in “yiyecek ve icecek isletmelerinde
hedeflenen miktarlarda, kalitede ve standartlarda yiyecek iiretiminin yapildig1
alandir” (Gokdemir, 2003:30) denilebilmektedir. Mutfak kavraminin kiiltiirle
iliskisi kuruldugunda bu kez, “yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda
kullanilan arag¢ ve gerecleri, yemek pisirme sanatinin piif noktalarini, yemek
torenlerini gosteren bir kiiltiirdiir” (Musmann ve Pahali, 1999:4) demek
mimkiin olabilmektedir. Yani, mutfak denildiginde sadece bir ulusun
mutfagina ait yiyecek ve igecekler degil ayni zamanda bu yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmasi ve servis edilmesine iliskin yontemler, bu yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmasi ve servisinde kullanilan arag ve geregler, mutfagin
konumu ve mimarisi, yemek torenleri ve benzeri faaliyetler de anlatilmak
istenmektedir (Cigerim, 1999:204). Bu tanimlamaya Tiirk mutfagi, Fransiz
mutfag, Meksika mutfagi, Italyan mutfagi, Hindistan mutfagi gibi diinya
¢apinda iin yapmis mutfaklar drnek verilebilir.

Turizm agisindan bakildiginda turistlerin bir tilkeyi ziyaret etmelerinde
mutfak kiiltiirliniin 6nemli etkenlerden biri oldugu dikkat c¢ekmektedir.
Ozdipginer’in (2000:188) de vurguladig: gibi yeterli satin alma giiciine, bos
zamana ve seyahat etme kiiltiiriine sahip olan kisiler; macera, is, iklim
degisiklikleri, akraba ziyaretleri, 6grenim, aile kokenini aragtirma, alig-veris,
degisik kiltiirlerden insanlarla karsilagsma istegi, evden sikilma, degisik

mutfaklarin ¢ekiciligi ve benzeri nedenlerle turizme katilmaktadirlar. Dogal



olarak, Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistler de Tiirk mutfak kiiltiiriinii
tanimak istemektedirler (Akman ve Hasipek, 1999:217). Ancak, yabanci
turistlere ya ¢ogunlukla geldikleri iilkelere ait yemeklerin sunuldugu ya da
Tiirk yemeklerinin asil tariflerine ve lezzetlerine uygun olmayan bigimde
hazirlanarak sunulmasi sonucu Tiirk mutfaginin yeterince tanitilamadigi da
gozlemlenmektedir (Budak ve Cigek, 2002:134). Bu ¢alismada da mutfak
kavraminin kiiltiirle iliskisinden hareketle Antalya’y1 ziyaret eden Alman ve
Rus turistlerin  Tirk mutfagr ile ilgili gorislerini belirleyebilmek
amaglanmistir. Yabanci ziyaretcilerin Tiirk mutfagina iliskin gorislerinin
belirlenmesi, eksik olan yonlerin teshis edilmesini miimkiin kilacak ve bu
yonlerin gelistirilmesine ve Tiirk mutfaginin tilkenin 6nemli ¢ekiciliklerinden
biri olarak degerinin arttirilmasina katki saglayacaktir (Rizaoglu ve
Tanrisevdi, 2001:147).

Calismanin ilerleyen kisimlarinda oncelikle Tiirk mutfag: ile ilgili
tanitict bir takim bilgilere yer verilmis, literatiir taramasi baslig1 altinda da
Turk mutfagini konu alan onceki c¢aligmalarin  bulgularina kisaca
deginilmistir. Daha sonra, bu ¢alisma kapsaminda gerceklestirilen arastirma

ile ilgili bilgiler ve sz konusu arastirmanin bulgulart sunulmustur.

1. Tiirk Mutfag

Mavis (2003:58), Tiirk mutfagr denildiginde Tiirkiye’de yasayan
insanlarin beslenmesini saglayan yiyecekler-igecekler; bunlarin hazirlanmas,
pisirilmesi, korunmasi; bu islemler igin gerekli arag-gerecler ve teknikler ile
yemek yeme adabi ve mutfak cevresinde gelisen tiim uygulamalar ve
inanislarin anlasilmasi gerektigini ve Tirk mutfaginin diinyanin en zengin
mutfaklarindan biri oldugunu vurgulamaktadir. Akman ve Mete (1998: 19) de
Tirk mutfagini, uzun bir tarihsel gelisim siireci sonucunda ortaya ¢ikan bir

mutfak olmasi bakimindan Cin ve Fransiz mutfaklar1 ile birlikte anilan



diinyanin {i¢ 6nemli mutfagindan biri olarak gostermektedir. Orta Asya’da
baslayan ve bugiinkii Tiirkiye’de biten gogtin, diger {ilkelerin fethedilmesi ve
bir ¢ok medeniyetin yasamis oldugu Anadolu’da kurulan imparatorlugun
sonucu Tiirk mutfag1 zengin, renkli ve birgok iilkenin 6zelliklerini biinyesinde
toplayan bir mutfak olarak gelismistir (Dereli, 1989:2). Tiirk mutfaginda
3.000 gesidin iizerinde yemek oldugu belirtilmektedir (Aktas ve Ozdemir,
2005:23). Baysal (2002:42) Turk mutfaginda yer alan yemekleri icerik ve
yapilis teknikleri agisindan ¢orbalar, kebaplar, yahniler, koéfteler, sarma ve
dolmalar, borekler, pilavlar, etli sebze yemekleri, zeytinyagh sebze
yemekleri, kurubaklagil yemekleri, tavuk, balik, yumurta yemekleri, salatalar,
tursular, ekmekler ve tatlilar seklinde bir siniflandirmaya tabii tutmaktadir.
Ancak, kokeni Tiirk mutfaginda olan birgok yemegin de zamanla baska
adlarla cesitli uluslarin mutfaklarinda anilir duruma geldigi bilinmektedir.
Giilal ve Korzay (1987:108) bu durumu, Bulgaristan’da liiks restoranlarda
sunulan Kurban Csorba (kurban c¢orbasi), Mussaka (musakka), Kavarma
(kavurma), Kiifteta (kofte), Sics (sis), Parzsola (pirzola), Sskara (izgara),
Baklava (baklava) gibi yemek isimlerini siralayarak c¢ok giizel bir sekilde
orneklemektedir. Doganbey (1986:123) de benzer sekilde 6zellikle Avrupa’da
taninan bir yemek olan gulasin aslinda kdkenin Tiirk mutfaginda oldugunu
iddia etmektedir. Yazara gore, Osmanli ordular1 Viyana’y1 kusatma altina
aldiklarinda, padisahin askerlerine yani kullarina giinde ti¢ 6giin tas kebabi
tiirlinde bir as hazirlanmaktadir. Bu yemek besleyici olmasi bakimindan bol et
ve bol salgalidir. Yemegin adi da kul asidir. Ancak, bu yemek daha sonralari
Avusturyalilar tarafindan gulas olarak diinyaya tanitilmistir.

Tirk mutfaginin bu denli zengin bir mutfak olarak ortaya ¢ikmasinin
altinda bu mutfagin tarihsel gelisim siireci yatmaktadir. Tiirk mutfaginin tarihsel
gelisimi Orta Asya’ya kadar dayandirilmakta, Selguklular ve Osmanli Devleti

donemlerinde de Tirk Mutfaginda onemli gelismeler yasandigi



vurgulanmaktadir (Aktas ve Ozdemi, 2005:24-27, Ozdemir, 2001:17; Cetin,
1993:16). Gilinimiiziin degisen kosullar1 igerisinde irdelediginde ise Bati
kiiltiirlerine agilma, hizli sanayilesme, kentlesme ve niifus artisi, kadinin ¢aligma
yasaminda daha fazla yer almasi, yeni ¢ikan yemek kitaplarinin yabanci
mutfaklara ait tarifler icermesi ve benzeri nedenlere Tiirk mutfaginda da
degismeler oldugu gozlenmektedir (Akman ve Mete, 1998:19).

Gelenekler acisinda bakildiginda, Tirk mutfaginin dogu ve bati
mutfaklariin arasinda bir yer teskil ettigi ileri siiriilebilir. Daha ayrintili ifade
etmek gerekirse, Tirk mutfagi yar1 6zgiir bir anlayis igermektedir. Yemegi
yapan kisi yemekleri pisirip masaya koymakta, kisi de bunlardan istedigini
yemektedir. Yemekler de kasikla yenecek kadar kiigiik parcalara boliinmistiir.
Bu 06zgiir bir secim olmasina karsin lezzet bakimindan yemegi yapan kisiye
bagimlilik s6z konusudur. Bati mutfaginda ise, daha bagimli bir mutfak anlayisi
hakimdir. Asc¢i yemegin pisirilisine, diizenine ve neler yenecegine karar
vermistir. Kisi oturup sirasiyla gelen yemek ¢esitlerini yemektedir (Glimiistas,
1992:46). Tirk mutfaginda yemeklerin yenilis sirasina bakilinca ¢ogunlukla
yermegin ¢orba ile basladigi, hamur isi ya da tatli ile son buldugu ve salatanin da
yemekle beraber istah agici olarak sunuldugu goriilmektedir (Gokyildiz,
2002:12).

Bu aciklamalart tamamlamasi agisindan Tiirk mutfaginin  genel
ozelliklerine de kisaca deginmekte fayda vardir. Tiirk mutfaginda ekmek hem
kiiltiirel anlamda hem de fiziksel anlamda ¢ok onemli bir yere sahiptir. Ekmek
icin ‘sofralarimizin bas taci’ ifadesini kullanmak yanlis olmaz, ¢iinkii sabah,
ogle ve aksam ogiinlerinde bir ¢ok yiyecegin yaninda mutlaka ekmek
yenmektedir. Tirk mutfaginda bir ¢ok yemegin yapiminda yag da Onemli
miktarlarda kullanilmaktadir. En ¢ok kullanilan yag cesitleri ise; tereyagi, i¢
yagi, kuyruk yagi ve 6zellikle Ege Bolgesi’nde zeytinyagidir. Yemek yapiminda

sogan ve salca da siklikla kullanilan yiyeceklerdir. Et ¢esitleri olarak dana ve



kuzu eti tercih edilir. Etli ve sebzeli yemekler pisirilirken sogan, salga, et,
sebzeler bir siire birlikte kavrulur, iizerlerine su ilave edilir ve kisik ateste
pismeye birakilir. Yemeklerin gortiniisiinden ¢ok lezzetli olmasina biiylik 6zen
gosterilir. Tiirk mutfaginda tatlilar ve hamur isleri de 6nemli bir yer tutar. Tath
cesitleri icerisinde siitlii ve serbetli tatlilar, komposto, hosaf gibi yiyecekler goze
carpmaktadir. Borek, manti, eriste gibi hamur isleri de Tiirk mutfagina zenginlik
katmaktadir. Yogurt Tiirk mutfagina has bir yiyecektir. Sade olarak yenilebildigi
gibi sarimsakla karistirilip yemeklerin tizerine dokiilebilmekte, salatalik ile
karigtirilarak cacik yapilabilmekte, su ile karistirilarak ayran elde edilebilmekte,
meze, c¢orba ve yemek yapiminda, hamur islerinde ve tatlilarda
kullanilabilmektedir. Baharatlarin ve maydanoz, dereotu, nane gibi otlarin
kullanimi1 da yaygindir. Yiyeceklerin uzun siire saklanabilmesini saglamak
amaciyla yapilan regeller ve tursular ile sucuk ve pastirma gibi et tiirevleri de
Tiirk mutfagi adina vurgulanmasi gereken yemek cesitlerindendir.

Tiirk mutfag ile ilgili olarak iizerinde durulmasi gereken 6nemli bir konu
da Tiirk yemeklerinin besleyici degeridir. Baysal (2002:44) Tiirk yemeklerinin
beslenme ve saglik agisindan bir takim {istlinliiklere sahip oldugunu ve bu
isttinliiklerin de Tiirk yemeklerinin tek yonlii olmamasindan kaynaklandigini
ileri siirmektedir. Zira, Tiirk yemekleri dengeli beslenmeyi saglayacak sekilde
degisik besin gruplarindan yeteri kadar alinmasina olanak taniyabilmektedir.
Ancak yazar, baz1 yemeklerin gereginden ¢ok yag icermesi, bazi yemeklerin
(kebap gibi) dogrudan atesle temas ederek pisirilmesi, bazi yemeklerin yiiksek
ateste pisirilmesi gibi uygulamalarin Tiirk mutfaginin saglik agisindan olumsuz

yonleri oldugunu da vurgulamaktadir.



2. Literatiir Taramasi

Konu ile ilgili literatiirde Tiirkiye’yi bir tatil destinasyonu olarak ziyaret
eden yabanci turistlerin Tirk mutfagina iligkin begenileri ve olumsuz bulduklar
yonleri 6lgmeye calisan arastirmalarin agirlikta oldugu goriilmektedir. Asagida
bu calismalar kisaca deginilmistir.

Akman ve Hasipek (1999) tarafindan Antalya’da yapilan bir arastirmada,
ankete aktilanlarin % 71.2’sinin Tiirk mutfagina ait yemekleri tattiklar1 ve Ttirk
yemekleri ile ilgili begenilerinin genellikle olumlu oldugu belirlenmistir.

Internet iizerinden yabanci turistlere anket uygulanarak yapilan bir
arastirmaya gore de cevaplayicilarin % 59’u Tiirkiye’ye gelmelerinde Tiirk
mutfaginin etkili oldugunu belirtmistir. Cevaplayicilara konakladiklari tesislerde
Tirk mutfagini tercih edip etmedikleri soruldugunda ise % 97.1’inin tercih ettigi
saptanmistir. Cevaplayicilarin % 80’1 Tiirk yemeklerinden memnun kaldiklarini
ifade etmis, % 13.3’lik bir kismi1 yemeklerin daha az yagli ve % 2.9’luk bir
kismi da daha az salgali olmasi gerektigini belirtmistir (Arslan vd. 2002).

Budak ve Cigek (2002) tarafindan Didim, Kayseri ve Kapadokya
bolgesindeki otellerde konaklayan yabanci turistlerin Tirk yemeklerine
ilgilerini, yemeklere ve servis ortamlarina bakis acilarini belirlemek amaciyla
yapilan bir ¢alismada da ankete katilanlarin % 46.1°i Tirkiye’de yedikleri
yemeklerin lezzetli ve c¢esitli olmasinin Tiirkiye’ye tekrar gelmelerinde etkili
oldugunu ifade etmislerdir. Ayrica, arastirmaya dahil edilenlerin % 50’si
Tirkiye’ye gelmeden once kitap, brosiir ve seyahat acentasi gibi kaynaklardan
Turk yemekleri ile ilgili bilgi edindiklerini belirtmislerdir. Turistlere, Tirk
yemekleri ile ilgili goriisleri soruldugunda biiyiik bir cogunlugu (% 74 ile % 85
aras1) lezzet, goOrliniis, miktar ve ¢esit yoOniinden yemekleri olumlu
degerlendirmistir. Cevaplayicilarin % 65°i ise Tiirk yemeklerini normal yagl
bulmustur. Bu olumlu degerlendirmelere karsin cevaplayicilarin % 77.1°1 Tirk

tatlilarin1 agir bulduklarini ifade etmislerdir.



Orer (1995) tarafindan gerceklestirilen bir ¢alismaya gére de, Tiirk
mutfaginin yabanci turistler tarafindan goriiniis, lezzet, porsiyon miktar1 ve
yemeklerin cesitliligi gibi ol¢iitler agisindan begenildigi ancak, yemeklerin yagl
olmasinin bir olumsuzluk oldugu saptanmistir. Ayrica, bu ¢alismada turistlerin
onemli bir kisminin (yaklasik % 62) Tiirk yemeklerini begendikleri igin tekrar
tilkemizi segtikleri de saptanmigtir.

Rizaoglu ve Tanrisevdi (2001) tarafindan Kusadasi’na gelen yabanci
ziyaretler iizerine yapilan bir arastirmaya goére de cevaplayicilarin % 52’si daha
once Tirk yemeklerini tattiklarini ifade etmislerdir. Tiirk yemeklerinin tercih
edilmesinde tat birinci sirada yer alirken, onu sirasiyla renk, sicaklik, tazelik,
icerik, sindirim, beslenme degeri ve sekil izlemistir. Arastirmanin sonug
kisminda ise Tiirk yemeklerinin arastirma kapsaminda yer alan yabancilar
tarafindan begenildigi vurgulanmigstir.

Yukarida kisaca betimlenen c¢aligmalarda elde edilen bulgular da
gostermektedir ki yabanci ziyaretgilerin 6nemli bir kismi Tiirk mutfag ile ilgili
olumlu goriislere sahiptir. Ancak, 6zellikle yemeklerin yagl ve sal¢ali olmasi,
tatlilarin da agir bulunmasi Tirk mutfag: ile ilgili belli basli olumsuzluklar
olarak goze carpmaktadir. Yabanci ziyaretgilerin bir bdliimiiniin iilkeye
gelmeden Once cesitli kaynaklardan Tiirk mutfag: ile ilgili bilgi edindikleri ve
Tirkiye’yi se¢melerinde Tiirk mutfagmin etkili oldugu da carpici sonuglar
arasinda yer almaktadir. Cok genel bir ifade ile 6zetlemek gerekirse, Tiissrk
mutfagi kiiltiirel degerine ek olarak turizm enddistrisi i¢in 6énemli bir potansiyel

¢ekicilik unsuru durumundadir.

3. Arastirma
Bu baslik altinda, Antalya’y1 ziyaret eden Alman ve Rus turistlerin Tiirk
mutfagina iliskin gorislerini belirlemek {izere gergeklestirilen aragtirmanin

yontemine ve bulgularma yer verilmistir. Arastirmanin  Antalya’da



gergeklestirmesinin nedeni, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin 2004 yil1 verilerine
gore Tiirkiye’ye gelen yabanci ziyaretgilerin % 34,52 gibi 6nemli bir oraninin
Antalya’yr tercih etmesidir (www.kultur.gov.tr). Arastirmanin Alman ve Rus
turistlere yoneltilmesinin nedeni ise Antalya’y1 ziyaret eden yabanci turistler
icerisinde Alman ve Ruslarin en yiiksek oranlar1 alarak ilk siralari paylasiyor
olmalaridir. Ornegin, 2005 yil1 Ocak-Subat aylarinda Antalya’ya toplam 325.974
yabanci turist gelmistir. Bu sayinin 208.748 adedini Alman turist ve 76.800
adedini de Rus turistler olusturmaktadir (www.turizmgazetesi.com).

3.1. Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmada veri toplama aract olarak anket yOnteminden
yararlanilmistir. Anket yontemi daha diisiik maliyetle daha ¢ok soruya yanit
almay1 (Tanrisevdi ve Hanger, 2003:123), daha fazla kisiye ulasabilmeyi ve
verileri sayisal olarak ifade edebilmeyi (Okumus, 2001:239) olanakli kilmasi
nedeni ile tercih edilmistir.

Arastirmada kullanilan anket formu iki boélimden olusmaktadir. i1k
boliimde turistlerin Tlirk mutfagina iliskin goriislerini belirleyebilmek amaciyla
literatiir taramasi sonucu olusturulan oniki maddeli bir 6lgek yer almaktadir.
Konu ile ilgili literatiirde yer alan calismalarda (Budak ve Cigek 2002; Orer
1995; Rizaoglu ve Tanrisevdi 2001) cevaplayicilarin Tiirk mutfag: ile ilgili
goriisleri dlgiilirken yemeklerin lezzeti, cesitliligi, icerdigi yag ve sal¢a miktari,
goriiniisl, sindirilebilme 6zelligi, besleyici 6zelligi, porsiyon miktarlari, tatlilarin
agirhigr gibi olgttlerin dikkate alindig1 goriilmektedir. Bu ¢aligmada kullanilan
Olgegin gelistirilmesinde soz konusu Olgiitlerden yararlanilmis ve olgekte yer
alan Onermeler ortaya cikarilmistir. Ancak, yukarida sayilan 6lgiitlere bir de
turistlerin yemeklerin hijyenik olup olmamasi ile ilgili algilamalarini 6l¢ebilmek
amaciyla hijyen 6l¢iitii de eklenmistir. Zira, bir ¢ok ¢alismada gerek konaklama

isletmeleri ve yeme-igme isletmeleri gerekse de bu isletmelerin iiriin ve
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hizmetlerinin tiiketicileri i¢in hijyenin 6nemi vurgulanmaktadir (Walczak, 1999;
Sanlier vd. 2002; Buyruk ve Sahin, 2002; Bas vd. 2002; Okumus, 2002). Ayrica,
bir yemegin kalitesi degerlendirilirken yukarida siralanan &lgiitlerle de ortiisecek
bicimde yemegin besin degeri, lezzeti, goriiniisii ve temizligi gibi faktorlerin
dikkate alinmas1 gerektigi de vurgulanmalidir (Kutluay ve Birer, 1988:82-89).
Cevaplayicilardan 6lgekteki her bir onermeyi 5 noktali bir 6lgek {izerinden
degerlendirmeleri istenmistir. Olcekte hem olumlu hem de olumsuz 6nermelere
yer verilmistir. Olumlu 6nermeler hi¢ katilmryorum = 1, katilmiyorum = 2,
kararsizim = 3, katiliyorum = 4 ve tamamen katiliyorum = 5 olacak sekilde
kodlanmistir. Olumsuz Snermeler ise; hi¢ katilmiyorum = 5, katilmiyorum = 4,
kararsizim = 3, katiliyorum = 2 ve tamamen katiliyorum = 1 seklinde
kodlanmistir. Oniki 6nermeden olusan 6lgegin giivenirliligini belirlemek amaci
ile Cronbach Alpha degeri hesaplanmigstir. Bu deger 0,7710 olarak bulunmustur.
So6z konusu katsay1 da giivenilirlik 6l¢iitii olarak kabul edilebilen 0.50 ile 0.90
araliginda bir deger oldugundan (Nunnally, 1978) 6lgegin giivenilir oldugu ileri
stirtilebilir.

Anket formunun ikinci bélimiinde, turistlerin Tiirk yemeklerini tadip
tatmadigl, Tiirk yemeklerini begenip begenmedigi, Tiirkiye’yi bir tatil
destinasyonu olarak se¢melerinde Tirk mutfaginin etkili olup olmadig,
Tiirkiye’ye gelmeden once Tiirk mutfag: ile ilgili bilgi alip almadiklar1 ve
aldilarsa hangi kaynaklardan bilgi edindiklerini belirleyebilmek amaciyla
olusturulmug sorular yer almaktadir. Anket formunun {iglincii bolimii ise,
cevaplayicilarin cinsiyeti, yasi, egitim durumu ve milliyeti gibi 6zelliklerini
kapsayacak sekilde demografik sorulardan olusmaktadir. Anket formunda yer
alan sorular Almanca ve Rusca’ya cevrilmis ve bdylece Almanlara ve Ruslara
ayri ayr1 yoneltilmek iizere iki tiir anket formu elde edilmistir.

Aragtirmanin ¢aligma evrenini, Antalya’y1r ziyaret eden Alman ve Rus

turistler olusturmaktadir. Antalya Havaalani1 Dig Hatlar Terminali verilerine gore
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2004 yilinda Ocak ve Temmuz aylar1 arasinda Antalya’ya havayolu ile gelen
Alman turist sayist 1.239.876, Rus turist sayisi ise 587.777 kisi olarak
gergeklesmistir (Resort Turizm ve Seyahat Dergisi, 2004:64). Arastirma
ornekleminin belirlenmesinde, daha 6nce yapilmis olan ¢aligmalarin drneklem
sayilart géz oniinde bulundurulmustur. Ornegin Akman ve Hasipek (2000)
¢aligsmalarinda 1000 yabanci turiste anket uygulamislardir. Diger taraftan, Budak
ve Cigek (2002) 35 adet turisti, Arslan ve arkadaslar1 (2002) 105 adet turisti,
Rizaoglu ve Tanrisevdi (2001) de 592 adet turisti arastirmalarina dahil
etmislerdir. Bas (2001:46) tarafinda verilen bir tabloya gore, hedef kitle
biiyiikltigiintin 1.000.000 kisinin {izerinde oldugu durumlarda, 6rnekleme alinan
bireylerin ankete konu olan 6zellik agisindan benzerlik gosterip gostermedigi ve
ornekleme hatasi (anlamlilik diizeyi) gibi faktorler de dikkate alindiginda 61 ile
1067 aras1 anketin yeterli olacagi One siiriilmektedir. Antalya’y1 ziyaret eden
Alman ve Rus turistlerin toplam sayisinin 1.000.000 rakamini astig1 olgusu ve
daha oOnceki ¢alismalarda wulasilan Orneklem sayilart da goz Oniinde
bulunduruldugunda, bu c¢alismanin orneklem biytklugi 1000 kisi ile
siirlandirilmigtir.  Arastirmanin ~ karsilagtirmali - bir  ¢alisma  oldugu da
diisiiniildigiinde Alman ve Rus turistler agisindan denk sayida anket formu elde
edebilmek adina 500 adet Almanca ve 500 adet de Rusca anket formu
¢ogaltilmistir.

Anket formlar1 Antalya’ya Alman ve Rus turist getiren seyahat
acentalarindan yardim alinarak doldurulmustur. S6z konusu acenta yoneticileri
ile temasa gecilmis ve turistlerin Antalya’dan ayrilmasi sirasinda anket
formlarinin kendilerine dagitilmasi istenmistir. Bunun igin acentalarda gorevli
rehberler yardimi ile anketler dagitilmis, doldurtulmus ve toplanmistir. Anketler
dagitilmaya baslamadan oOnce rehberlere arastirmanin amaci, Onemi, anket
formunun yapis1 ve nasil doldurulacag ile ilgili agiklamalar yapilmigtir. Anket

uygulamasi sonucu Rus ziyaret¢iler tarafindan doldurulan 151 adet ve Alman
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ziyaretgiler tarafindan doldurulan 162 adet olmak {izere toplamda 313 adet anket
formu toplanabilmistir. Béylece geri doniis oran1 % 31,3 olarak gerceklesmistir.
Anket formu araciligi ile toplanan veriler SPSS 10.0 paket programina
girilerek analizlere tabi tutulmustur. Demografik degiskenlere iliskin verilerin
yorumlanmasi ve turistlerin Tirk mutfagina iliskin goriiglerinin tespit edilmesi
amaciyla frekans ve ylizde analizinden yararlanilmigtir. Turistlerin Tirk
mutfagina iliskin goriislerinin onlarin demografik 6zellikleri itibari ile farklilik
gosterip gostermedigini belirlemek amaci ile Mann Witney U ve Kruskal Wallis

gibi parametrik olmayan analizlerden yararlanilmistir.

3.2. Arastirmanin Bulgulari

Aragtirma kapsaminda anket yoOntemi ile toplanan verilerin c¢esitli
istatistiksel analizlere tabi tutulmasi sonucu elde edilen bulgular asagidaki
kisimlarda demografik bulgular, turistlerin Tiirk mutfagina iliskin goriisleri,
turistlerin Tiirk mutfagina iliskin goriislerinin onlarin demografik 6zelliklerine

gore degisimi gibi basliklar altinda sunulmaya calisiimistir.
3.2.1. Demografik Bulgular

Demografik degiskenlere iliskin bulgular asagida Tablo 1’de ytizde ve

frekans dagilimlari seklinde verilmistir.
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Tablo 1’de yer alan sonuglar incelendiginde arastirma kapsaminda yer alan

yabanci turistlerin yaklasik % 53’iiniin bayan ve % 47’sinin de bay oldugu

anlasiimaktadir. Orneklemin yaklasik % 64 gibi bir oranla daha ¢ok 35 yas ve

istli kigilerden olustugu goriilmektedir. Turistlerin yaklasik % 46 gibi 6nemli

bir gogunlugu tiniversite mezunu durumundadir ve bunu % 29’luk bir oranla lise

mezunlari, % 21°lik bir oranla ilk 6gretim mezunlar1 ve % 4 gibi bir oranla da

lisans {istii egitim almis olanlar izlemektedir. Ankete katilan turistlerin yaklagik

olarak % 52’si Alman ve % 48’1 de Ruslardir.

Tablo 1. Demografik Bulgular

Say1 Yiizde
Cinsiyet
Bayan 166 53,2
Bay 146 46,8
Yas
15-25 arasi 52 16,8
26-35 arasi 60 19,4
36-45 arasi 95 30,7
46 ve tsti 102 33,0
Egitim durumu
ik 6gretim 64 21,1
Lise 88 29,0
Universite 139 45,9
Lisans iistii 12 4,0
Milliyet
Alman 162 51,8
Rus 151 48,2
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3.2.2. Turistlerin Tiirk Mutfagina Iliskin Gériisleri

Arastirmanin yontemi bashgi altinda da deginildigi lizere anket formu
araciligryla turistlerin Tirk yemeklerini tadip tatmadigi, Tiirk yemeklerini
begenip begenmedigi, Tiirkiye’yi bir tatil destinasyonu olarak se¢gmelerinde Tiirk
mutfaginin etkili olup olmadigi, Tiirkiye’ye gelmeden once Tiirk mutfag: ile
ilgili bilgi alip almadiklar1 ve aldilarsa hangi kaynaklardan bilgi edindikleri de
sorulmugtur. Boylece, bu sorulara alinan cevaplarin turistlerin Ttirk mutfagina
iliskin goriislerini tamamlayacagi varsayilmistir. Tablo 2°de turistlerin sz
konusu sorulara verdikleri cevaplarin dagilimi yer almaktadir.

Tablo 2°deki sonuglara gore, arastirma kapsamindaki turistlerin yaklasik
% 96°s1 Turk yemeklerini tattigini belirtmistir. Yaklasik % 87 gibi ytiksek bir
oranla turistlerin ¢ok biiylik bir kismi Tiirk yemeklerini begendiklerini ifade
etmistir. Ancak, Tirkiye’yi bir tatil destinasyonu olarak se¢melerinde Tiirk
mutfaginin etkili oldugunu soyleyenlerin oran1 yaklasik olarak % 20
diizeylerinde kalmistir. Turistlerin % 50’sinin Tiirkiye’ye gelmeden once
tanidiklar (% 17,6); internet, televizyon ve benzeri diger kaynaklar (% 14,7);
kitap (% 8,9); seyahat acentasi (% 7,3) ve brosiir (% 4,5) gibi kaynaklardan Tiirk
mutfagi ile ilgili bilgi edindikleri saptanmigtir.
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Tablo 2. Turistlerin Tiirk mutfagina iliskin goriisleri (I)

‘ Say1 ‘ Yiizde

Tiirk yemeklerini tatma

Evet 299 95,5

Hayir 13 4,5
Tiirk yemeklerini begenme

Begenenler 13 87,2

Kararsizlar 26 83

Begenmeyenler 273 4,5
Tiirkiye’yi secmede Tiirk mutfaginin etkisi

Evet 62 19,9

Hayir 250 80,1
Tiirk mutfag ile ilgili bilgi edinme

Evet 157 50,2

Hay1r 156 49,8
Bilgi edinme kaynaklari

Tanidiklar 55 17,6

Internet, televizyon ve benzeri 46 14,7

Kitap 28 8,9

Seyahat acentasi 23 7,3

Brosiir 14 4,5

Arastirma kapsamina alinan Alman ve Rus turistlerin Tiirk mutfagina
iliskin goriislerini tam olarak ele alip inceleyebilmek i¢in bu amagla gelistirilmis
olan oOlgekte yer alan Onermelere turistler tarafindan verilen cevaplarin da
irdelenmesi gerekmektedir. Tablo 3’de arastirmaya katilan turistlerin, Tiirk
mutfagina iliskin goriislerini 6lgmeyi amaglayan 6lgekte yer alan Snermelere
verdikleri cevaplar ylizde dagilimlar1 seklinde sunulmus ve turistlerin Tirk

mutfagina iliskin goriisleri ylizde analizi yolu ile incelenmistir. Bu amagla
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arastirmaya katilan turistler verdikleri cevaplar dikkate alinarak Onermelere

katilanlar, kararsizlar ve katilmayanlar seklinde ti¢ ana grupta toplanmistir. Bunu

saglayabilmek icin Onermelere tamamen katildigini ifade edenler ile katildigini

belirtenlerin sayis1 toplanmis ve Onermelere katilanlar grubu olusturulmustur.

Benzer sekilde oOnermelere katilmayanlar grubunu olusturmak icin de hig

katilmayanlar ile katilmayanlarin sayisi toplanmigtir. Bu islemlerin ardindan

yiizdeler alinmistir.

Tablo 3. Turistlerin Tiirk mutfagina iliskin goriisleri (II)
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1. Tiirk yemeklerini lezzetli buluyorum. 4,5 9,9 85,6
2. Tirk mutfaginin ¢ok c¢esitli yemeklerden olustugunu diisiintiyorum. 7,7 7,3 85,0
3. Turk yemeklerini fazla yagli buluyorum. 54,4 18,4 27,2
4. Tirk yemeklerinin goriiniisiinii ¢ekici buluyorum. 7,7 12,2 80,1
5. Tiirk mutfaginda yer alan tathilarin oldukga agir oldugunu diigiiniiyorum. 7.4 15,5 77,1
6. Tirk yemeklerinin hijyenik ortamlarda hazirlandigini diistiniiyorum. 7.4 15,5 77,1
7. Tirk yemeklerinin sindiriminin kolay oldugunu diistiniiyorum. 9,0 18,4 72,6
8. Tiirk yemeklerinin besleyici oldugunu diistiniiyorum. 11,3 18,6 70,1
9. Tiirk yemeklerinin ¢ok baharatli oldugunu diisiiniiyorum. 15,4 10,9 73,6
10. Tiirk yemeklerini damak tadima uygun buluyorum. 15,7 14,4 70,0
11. Tirk yemeklerinin doyurucu oldugunu diisiiniiyorum. 12,0 9,7 78,2
12. Bir ¢ok Tiirk yemeginin fazla miktarda sal¢a i¢erdigini diisiinliyorum. 444 27,5 28,1

Tablo 3” deki sonuglar itibariyle bakildiginda, turistlerin ¢ok biiyiik bir

kisminin (yaklasik olarak % 70 ile % 85 arasinda) Tiirk yemeklerinin lezzetli
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oldugunu, Tirk mutfaginin ¢ok c¢esitli yemeklerden olustugunu, Tiirk
yemeklerinin g¢ekici bir goriiniise sahip oldugunu, Tiirk yemeklerinin hijyenik
kosullarda hazirlandigini, Tiirk yemeklerinin sindiriminin kolay oldugunu, Tiirk
yemeklerinin besleyici oldugunu, Tiirk yemeklerinin kendi damak tatlarina
uygun oldugunu ve Tiirk yemeklerinin doyurucu oldugunu diistindiiklerini
sOylemek miimkiin goriinmektedir. Turistlerin bir ¢ogunun bu olumlu
goriislerine karsin, Tiirk yemeklerinin fazla yagli olmasi, Tiirk tatlilarinin agir
olmasi, Tiirk yemeklerinin baharatli olmasi ve Tiirk yemeklerinin bir ¢ogunda
fazla miktarlarda sal¢a olmasi gibi noktalarda bir takim olumsuz goriislere sahip

olan turist oran1 da dikkat ¢ekici diizeydedir.

3.2.3. Turistlerin Tiirk Mutfagina Iliskin Gériislerinin  Onlarn
Demografik Ozelliklerine Gore Degisimi

Bu baslik altinda turistlerin Tiirk mutfag: ile ilgili goriislerinin onlarin
cinsiyet, yas, egitim durumu ve milliyet gibi demografik Ozelliklerine goére
degisip degismedigini tespit etmek amaciyla gergeklestirilen analizlerin
bulgularina deginilmeye ¢alisilmigtir.  Analizlerin  gerceklestirilmesinde
parametrik testler yerine parametrik olmayan testlerden yararlanilmasinin baslica
nedeni ise, parametrik testlerin en az aralik olgegi gerektirmesi (Biiylikoztiirk,
2002:7) olgiitiiniin karsilanamamis olmasidir. Zira, analizlerde yer alan bagimli
degiskenlerin timi siralama oOlgegi ile Ol¢ililmiis durumdadir. Bagimsiz
degiskenin cinsiyet ve milliyet oldugu durumlarda Mann Witney U testinden,
egitim durumu ve yas grubu oldugu durumlarda ise Kruskal Wallis testinden

yararlanilmigtir. Test sonuglar1 4, 5, 6 ve 7 numarali tablolarda gosterilmektedir.
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Tablo 4. Cinsiyet degiskeni icin Mann Witney U testi sonuclar:

Sira degerleri P

Erkek Kadmn degeri
Turk mutfagini begenme 154,70 158,54 ,665
Tiirk yemeklerinin lezzeti 154,16 159,16 ,587
Turk mutfaginin gesitliligi 163,28 148,79 ,120
Tiirk yemeklerinin yagli olmasi 161,40 150,93 ,285
Turk yemeklerinin ¢ekiciligi 161,61 150,68 ,242
Tiirk mutfaginda yer alan tatlilarin agir olmasi 154,48 158,79 ,654
Turk yemeklerinin hijyenik olmasi 151,95 161,67 318
Turk yemeklerinin sindirim kolaylig1 155,84 157,25 ,880
Turk yemeklerinin besleyiciligi 156,78 156,18 ,950
Tiirk yemeklerinin baharatli olmasi 154,26 159,05 ,618
Tiirk yemeklerinin damak tadina uygunlugu 155,57 157,55 ,835
Tiirk yemeklerinin doyuruculugu 158,47 154,26 ,658
Turk yemeklerinin salga miktari 160,17 152,33 ,428

Arastirma kapsamindaki turistlerin Tiirk yemeklerini nasil buluyorsunuz

sorusuna verdikleri cevaplar onlarin cinsiyetleri itibariyle herhangi bir degisim

gostermemektedir. Baska bir anlatimla, cinsiyet turistlerin Tiirk mutfagina

iliskin begenilerini etkilememektedir. Olgekte yer alan her bir 6nerme itibariyle

incelendiginde de cinsiyetin herhangi bir degisime neden olmadigi tespit

edilmistir. Ancak, egitim durumu, yas ve milliyet gibi demografik degiskenler

turistlerin Ttirk mutfagina iligskin begenilerinde degismelere neden olmaktadir.
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Tablo 5. Egitim durumu degiskeni icin Kruskal Wallis testi sonuclar:

Sira degerleri P
flkogr | Lise | Unv. | Lis. degeri
Ustii

Turk mutfagini begenme 170,10 | 158,81 | 142,52| 115,33 | ,026*
Tiirk yemeklerinin lezzeti 161,28 | 158,76 | 142,58 | 162,00 ,293
Turk mutfaginin gesitliligi 166,28 | 157,31 | 143,02 | 140,88 ,216
Tiirk yemeklerinin yagli olmasi 153,96 | 152,10 | 151,25| 149,50 ,996
Tiirk yemeklerinin ¢ekiciligi 152,87 | 163,78 | 145,63 | 134,75 ,338
Tiirk mutfaginda yer alan tatlilarin agir olmasi 133,38 | 154,57 | 158,17 | 160,92 ,232
Turk yemeklerinin hijyenik olmasi 175,41 | 158,91 | 136,98 | 150,46 | ,017*
Tiirk yemeklerinin sindirim kolaylig1 142,33 | 165,59 | 150,37 | 122,83 ,159
Turk yemeklerinin besleyiciligi 182,59 | 148,26 | 141,94 | 132,92| ,007*
Tiirk yemeklerinin baharatli olmasi 143,16 | 144,01 | 161,19 151,25 ,346
Tiirk yemeklerinin damak tadina uygunlugu 175,07 | 156,50 | 141,70 | 115,29 | ,018*
Tiirk yemeklerinin doyuruculugu 183,04 | 150,65 | 141,57 | 117,17| ,003*
Turk yemeklerinin salga miktari 157,27 | 160,63 | 142,86 | 166,42 ,374

* Test sonucu 0,05 diizeyinde istatistiksel olarak anlamlidir.

Egitim durumu agisindan bakildiginda egitim diizeyi yiiksek olan
turistlerin Tiirk mutfagina iliskin begenilerinin diger egitim diizeyindekilere gore
daha olumsuz oldugu anlasilmaktadir. Olcekteki Onermeler tek tek ele
alindiginda, egitim durumu turistlerin “Tiirk yemeklerinin hijyenik olmasi”;
“Turk yemeklerinin besleyiciligi”; “Tirk yemeklerinin damak tadina
uygunlugu” ve “Tiirk yemeklerinin doyuruculugu” seklindeki dort Gnermeye
yaklasimlarinda degismelere neden olmaktadir. Tablo 5’deki sonuglara
dayanarak, egitim diizeyi ylikseldikge turistlerin s6z konusu Onermelere

yaklagimlarinin olumsuzlastig1 sdylenebilmektedir.
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Tablo 6. Yas degiskeni icin Kruskal Wallis testi sonugclar:

Sira degerleri P

1525 | 2635 | 3645 | dgve | BN

arasi | arasl | arasi | iistii
Tiirk mutfagini begenme 126,88 | 153,35 | 168,37 | 165,09 | ,009*
Tiirk yemeklerinin lezzeti 142,49 | 150,60 | 159,51 | 166,40 ,308
Tiirk mutfaginin gesitliligi 144,75 | 133,57 | 182,87 | 153,41 | ,001*
Turk yemeklerinin yagli olmasi 128,90 | 152,08 | 172,71 | 160,69 ,024
Tiirk yemeklerinin gekiciligi 148,17 | 147,98 | 174,91 | 150,48 ,091
Tiirk mutfaginda yer alan tatlilarin agir olmasi | 146,73 | 144,19 | 180,24 | 148,53 | ,016*
Tiirk yemeklerinin hijyenik olmasi 121,93 | 142,62 | 165,59 | 176,72 | ,001*
Turk yemeklerinin sindirim kolaylig1 149,22 | 164,78 | 154,27 | 159,24 , 750
Tiirk yemeklerinin besleyiciligi 138,85 | 139,20 | 147,15| 186,61 | ,000*
Turk yemeklerinin baharatli olmasi 149,05 | 166,04 | 145,48 | 166,77 ,233
Tiirk yemeklerinin damak tadina uygunlugu 135,13 | 148,63 | 162,38 | 168,91 ,078
Tiirk yemeklerinin doyuruculugu 145,47 | 145,26 | 172,57 | 155,74 ,138
Turk yemeklerinin salga miktari 137,58 | 160,57 | 148,75 | 173,25 ,066

* Test sonucu 0,05 diizeyinde istatistiksel olarak anlamlidir.s

Yas itibariyle bakilinca, daha geng yasta olanlarin Tiirk mutfagina iliskin

begenilerinin diger yas gruplarindakilere gore daha olumsuz oldugu

saptanmistir. Olgekteki Gnermeler agisindan tek tek irdelendiginde, turistlerin

“Tirk yemeklerinin hijyenik olmas1”; “Tiirk mutfaginin gesitliligi” ve “Tiirk

yemeklerinin besleyiciligi” seklindeki onermeler karsisinda yas arttikga daha

olumlu bir yaklasim sergiledikleri anlasiimaktadir.”Tiirk mutfaginda yer alan

tathilarin agir olmasi” Onermesi karsisinda ise 36-45 yas arasindakilerin

digerlerine gore daha olumlu oldugu sdylenebilir.
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Tablo 7. Milliyet degiskeni icin Mann Witney U testi sonugclari

Sira degerleri P

Alman Rus degeri
Tiirk mutfagini begenme 171,14 141,83 | ,001*
Tiirk yemeklerinin lezzeti 168,61 144,54 ,009
Turk mutfaginin gesitliligi 154,44 159,75 ,569
Tiirk yemeklerinin yagli olmasi 149,85 164,67 ,131
Turk yemeklerinin ¢ekiciligi 153,43 160,83 ,428
Tiirk mutfaginda yer alan tatlilarin agir olmasi 141,86 173,24 | ,001*
Turk yemeklerinin hijyenik olmasi 183,36 128,72 | ,000*
Tiirk yemeklerinin sindirim kolaylig: 143,35 171,64 | ,002%*
Turk yemeklerinin besleyiciligi 184,19 127,83 | ,000*
Tiirk yemeklerinin baharatli olmasi 158,64 155,24 723
Tiirk yemeklerinin damak tadina uygunlugu 173,91 138,86 ,723
Tiirk yemeklerinin doyuruculugu 164,00 149,49 127
Tiirk yemeklerinin sal¢a miktari 172,48 140,40 | ,001*

* Test sonucu 0,05 duzeyinde istatistiksel olarak anlamlidir.

Milliyet agisindan ele alindiginda Alman turistlerin Rus turistlere gore
Tiirk mutfagin1 daha ¢ok begendigi soylenebilmektedir. Olgekteki dnermeler
ayr1 ayri incelendiginde, milliyet degiskeni turistlerin “Tiirk mutfaginda yer alan
tatlilarin agir olmas1”; “Tiirk yemeklerinin hijyenik olmas1™; “Tiirk yemeklerinin
sindirim kolayligi1”; “Tiirk yemeklerinin besleyiciligi” ve “Tiirk yemeklerinin
salca miktar1” seklindeki ©Onermelere yaklasimlarinda degismelere neden
olmaktadir. Buna gore, Alman turistler Rus turistlere nazaran “Tiirk
yemeklerinin hijyenik olmasi”; “Tiirk yemeklerinin besleyiciligi” ve “Tiirk
yemeklerinin sal¢a miktar” daha olumlu bir yaklasim sergilerken, Rus turistler
“Tuirk mutfaginda yer alan tatlilarin agir olmasi” ve “Tiirk yemeklerinin sindirim

kolaylig1” seklindeki 6nermeler itibariyle daha olumlu goriisler bildirmislerdir.
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3.3. Tartisma

Bu c¢alisma c¢ercevesinde gergeklestirilen arastirma ile elde edilen
bulgulara gore genel olarak Antalya’yr ziyaret eden Alman ve Rus turistlerin
Tiirk mutfagini begendikleri sdylenebilir. Bu sonug, literatiir taramasi kisminda
deginilen ve Budak ve Cigek (2002), Orer (1995), Rizaoglu ve Tanrisevdi
(2001), Arslan ve arkadaslar1 (2002), Akman ve Hasipek (1999) gibi
aragtirmacilarin ulastigi bulgularla da tutarlilik gostermektedir. Ayrica, bu
calisma ile turistlerin Tiirkiye’yi bir tatil destinasyonu olarak segmelerinde Tiirk
mutfaginin etkili oldugu da ortaya konmustur. Bu sonu¢ oranlar degismekle
beraber Arslan ve arkadaslar1 (2002), Orer (1995) gibi arastirmacilar tarafindan
daha once gerceklestirilen arastirmalarin bulgulart ile de ortiistir niteliktedir.
Budak ve Cigek (2002), Orer (1995), Arslan ve arkadaslar1 tarafindan
gerceklestirilen ¢aligsmalarda da ortaya kondugu gibi bu ¢alismanin ulastig1 diger
bir 6nemli bulgu da turistlerin bir kismimin Tiirk mutfag: ile ilgili olarak
yemeklerin fazla yagli, salgali, baharatli olmast ve Tiirk tatlilarinin agir olmasi
gibi noktalarda olumsuz goriislere sahip olduklar1 yoniindedir. Yine de genel bir
degerlendirme yapmak gerekirse Antalya’yr ziyaret eden Alman ve Rus
turistlerin ¢ok biiyiik bir kismi1 Tiirk mutfagi ile ilgili olumlu goriislere sahiptir.

Elde edilen bu bulgular, konaklama isletmelerinde turistlerin begenisini
kazanan ve ilgisini ¢eken bir mutfak olarak Tirk mutfaginin sunulmasinin
gerekliligini bir kez daha wvurgular goriinmektedir. Ancak, daha Once
gerceklestirilen g¢alismalarin da gosterdigi gibi Turk mutfagina bir ¢ok
konaklama isletmesinde yeterince ve hak ettigi bicimde yer verilememektedir
(Akman ve Hasipek 1999; Budak ve Cicek 2002). Bunun 6nemli bir nedeni Tiirk
mutfaginin  ticari mutfak olarak uygulanmasinin  giic  olmasindan
kaynaklanmaktadir (Dereli, 1989:2). Zira yapilan arastirmalar da Tiirk
mutfaginin yiiksek maliyet gerektiren ve emek isteyen bir mutfak oldugunu

ortaya koymaktadir. Ornegin,  Toygar (1993) tarafindan Antalya kent
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merkezinde faaliyette bulunan yirmi adet yiyecek-igecek isletmesinde yapilan
bir arastirmada; bu isletmelerin tamaminin kurulus asamasinda meniilerinde
Turk yemeklerine yer verdigi ancak, on yillik bir siire icerisinde onyedi
isletmenin geleneksel yemekleri birakarak hizli yemek pazarina yoneldigi
seklinde bir sonuca ulasilmistir. Isletme yoneticileri hizi yemek pazarina
yonelmelerinin baglica nedeni olarak geleneksel yemeklerin maliyetli olusunu
gostermislerdir. Kinay ve arkadaslari (1999) tarafindan Antalya’da faaliyette
bulunan bes yildizl otellerde yapilan bir baska arastirmaya gore ise, yemeklerin
hazirlanis1 bakimindan Uzak Dogu ve italyan mutfaklarina kliyasla Tiirk ve
Fransiz mutfaklarinin zor mutfaklar oldugu saptanmistir. Daha yakin bir tarihte
gergeklestirilen bir baska ¢alismada da Tiirk mutfaginin ytiksek diizeyde maliyet
ve el emegi gerektiren bir mutfak oldugu ortaya konmustur (Ozdemir, 2003).
Uygulamadaki tiim zorluguna ve giligliigiine karsin, konaklama isletmeleri
yoneticilerinin Tirk mutfaginin, Tirkiye turizmi ve Tiirkiye’yi ziyaret eden
yabanci turistler icin ne denli dnemli oldugunu anlamalarinda biiyiik fayda
vardir. Bir konaklama isletmesi icin yiyecek-icecek hizmetlerinin 6nemi bir ¢ok
kaynakta (Davis ve Stone 1992; Aktas 2001; Tiirksoy 2002, Ninemeier, 1990)
actkca  vurgulanmaktadir.  Konaklama  isletmelerinde  yiyecek-igcecek
hizmetlerinin basarisi da biiylik Slgiide isletmenin hedef pazarinda yer alan
tiiketicilerin (turistlerin) degisen ihtiya¢ ve beklentilerine cevap verebilecek
hizmeti sunabilmeye baghdir (Siguaw ve Enz, 1999:50). Tiirk mutfag,
Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistler i¢cin 6nemli bir ¢ekicilik unsurudur ve
turistlerin beklentilerine biiyiik Olciide cevap verebilmektedir. Bu nedenle,
basarili bir yiyecek-icecek hizmeti sunmak isteyen bir konaklama isletmesinin,
maliyeti ve uygulama zorlugu nedeniyle Tiirk mutfagini tamamen goz ardi
etmesi ya da uygulasa da hak etmedigi bigimde sunmasi diisiiniilemez. Bir kez
daha vurgulamak gerekirse, konaklama isletmelerinde Tiirk mutfagina hak ettigi

bicimde yer verilmesi hem yabanci turistlerin Tirk mutfagina iliskin
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beklentilerine cevap vermek hem de Tiirk mutfagini tanitmak agisindan bir

zorunluluk olarak ortaya ¢ikmaktadir (Ozdemir, 2003:39).

Sonug

Antalya’y1 ziyaret eden Alman ve Rus turistlerin Tiirk mutfagina iliskin
goriislerini tespit etmek amaciyla gerceklestirilen bu ¢alismada ortaya ¢ikan en
onemli sonu¢ bazi noktalarda olumsuz denebilecek nitelikte goriisler belirtmis
olmalarina karsin turistlerin biiyiik bir ¢cogunlugunun Tirk mutfag: ile ilgili
goriislerinin olumlu oldugudur. Olumsuz goriislerin ise; Tirk mutfaginda yer
alan tatlilarin agir olmasi, bazi yemeklerin fazla yagli, sal¢cali ve baharatli olmasi
gibi noktalarda toplandig1 dikkat cekmektedir. Buna karsin turistlerin ¢ok biiyiik
bir kismi Tiirk mutfagindaki yemekleri lezzetli, ¢esitli, gériiniis agisindan cazip,
hijyenik, sindirimi kolay, besleyici, damak tatlarma uygun ve doyurucu
bulmaktadir.

Bu calismanin ulastig1 onemli ve ¢arpici nitelikteki bir bagska sonu¢ da
nispeten diisiik bir oranla da olsa turistlerin bir kisminin Tiirkiye’yi se¢melerinde
Turk mutfaginin 6nemli bir etken olmasidir. S6z konusu oranin yiikseltilmesi
yani Tirk mutfagiin cekicilik unsuru olarak degerinin arttirilmasi ise, biiyiik
Olciide konaklama isletmelerindeki Tiirk mutfagi uygulamalarma ve Tirk
mutfagi adma gerceklestirilecek kapsamli bir tanitim c¢alismasina bagl
olmaktadir. Bu ¢alismada ortaya kondugu bigimi ile turistlerin yarisi Tiirkiye’ye
gelmeden once Tirk mutfag: ile ilgili bilgi edinmektedir. Bilgi kaynaklarinin
basinda ise tanidiklar gelmektedir. Seyahat acentasi, internet, televizyon, kitap
ve brosiir gibi kaynaklar ise daha diisiik diizeylerde kullanilmaktadir. Bu ¢alisma
ile elde edilen bir diger bulgu ise, turistlerin Tiirk mutfagina iliskin goriislerinin
onlarin milliyetleri basta olmak iizere yas ve egitim durumu gibi degiskenler
itibariyle degisim gosterebilmesidir. Ozellikle milliyet agisindan ele alindiginda

Almanlar ve Ruslar arasinda bazi onemli farkliliklarin ortaya c¢iktigr goéze
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carpmaktadir. Daha agik ifade etmek gerekirse, Alman turistler Rus turistlere

kiyasla Tirk mutfagina iliskin daha olumlu goriislere sahiptir. Yas agisindan

bakildiginda gen¢ yastakilerin, egitim durumu itibariyle ele alindiginda ise

egitim diizeyi yiiksek kisilerin digerlerine gore daha olumsuz bir yaklagim

icerisinde olduklar1 saptanmistir.

Tirk mutfag) tzerine daha o6nce yapilmis olan arastirmalar ve bu

calismada elde edilen bulgular 1s1ginda Tirk mutfaginin tanitilmas: ve

gelistirilmesi i¢i asagidaki 6nerilerin ileri stirlilmesi miimkiin gériinmektedir.

1.

Ozellikle Tiirkiye’nin turizm pazarlarmi olusturan yabanci turistlere
hitap eden Tiirk mutfag1 {izerine yazilmis kitaplar, hazirlanmig
brostirler, televizyon yayinlari, internet siteleri ve iilkeye turist getiren
seyahat acentalarina yonelik bilgilendirme egitimleri gibi ¢alismalar
Turk mutfaginin tanittiminda yararlanilabilecek stratejiler olarak
distintilmelidir.

Uluslar arasi diizeyde yemek yarismalar1 ve yiyecek-icecek ile ilgili
toplantilar diizenlenmeli ve bu tiir etkinliklere katilm tesvik
edilmelidir.

Isletmelerde Tiirk yemeklerinin asil regetelerine sadik kalinarak ,
hijyen kosullarina uygun ortamlarda iiretilmesi ve servis edilmesine
biiyiik bir 6nem verilmesi gerekmektedir.

Tiirk mutfaginda yemeklerin hazirlanmasinda goriiniisten ¢ok lezzetin
on planda oldugu bilinmektedir. Ancak, yemeklerinin gekiciligini
arttirmak adma sunum sirasinda ¢esitli siislemelerle goriintislerinde
iyilestirmeler yapilmalidir. Ayrica Tirk mutfagina ait yemeklerin
sunumunda, ortam ve kullanilan arag-gerecler itibariyle Tiirk yemek
kiltiirlintin yansitilmasina da 6zen gosterilmelidir.

Otel isletmelerinde monii planlamasi sirasinda diinya mutfaklarindan

yemeklerin yan sira Tirk yemeklerinin de mutlaka digstiniilmesi
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gerekmektedir. Ancak, burada 6nemli bir nokta sadece maliyet, zaman
gibi kisitlarini diisiinerek hazirlanmasi ve servisi kolay olan yemeklere
agirhk vermek yerine, besleyici 6zelligi yiiksek olan ve yabanci
ziyaretcilerin damak tatlarina hitap edebilecek yemekleri de dikkate
alabilmektir. Bu konularda beslenme uzmanlarindan yardim alinmasi
ya da isletmelerde beslenme uzmani istihdam edilmesi onemli bir
strateji olarak diistintilmelidir.

Tirk mutfaginda unutulmaya yiiz tutmus yemekleri; yoresel olarak
yasatilan ancak ulusal diizeyde bilinmeyen yemekleri; Tiirk
mutfaginda yemek ile ilgili gelenek ve gorenekleri ve benzeri konulari
arastiracak ve elde edilen bilgi ve bulgulart kamuoyu ve ilgili
taraflarca paylasacak Tiirk Mutfagi Arastirma Enstitiilerinin kurulmasi
ve yayginlastirilmasinda fayda vardir. Bu enstitiilerin, diinyada
degisen yemek zevkleri, aliskanliklari, yeni egilimler konusunda da
stirekli bir arastirma igerisinde olmasi, yabanci ziyaretgilerin damak
tatlarin1 ve bu damak tatlarina uygun yiyecek ve yemek tercihlerini
stirekli olarak incelemesi, bu tercihlere gore Tiirk mutfaginda yer alan
yemeklerden Oneriler gelistirmesi ya da bilimsel calismalar 15131nda
Tirk yemeklerinin recetelerinde degisiklik ve gelistirmeler yapmasi ve
elde ettigi bilgileri turizm isletmelerinin erisimine agmasi da Tiirk
mutfaginin tanitimi ve gelisimi agisindan biiyiik katkilar saglayacaktir.
Ayrica, kurulacak enstitiiler araciligi ile Tiirk mutfagi konusunda
inceleme ve arastirma yapmak isteyen yerli ve yabanci arastirmacilara
yardimct olunabilecegi gibi, Tirk mutfagi ile ilgili yaymlarin
basilmasina ve bu yayinlarin dagitilmasina da destek saglanabilir ve
Tiurk mutfagi konusunda verilecek egitimler ile uzman isgiicii

yetistirilmesi de miimkiin kilinabilir.
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7. Otel isletmeleri baglaminda yabanci ziyaretgilerin Tiirk yemeklerine
iliskin goriiglerinin, tutumlarmin siirekli ve sistematik bir sekilde
izlenmesi ve degerlendirilmesi hem isletmelerin monii planlama ve
gelistirme cabalarina hem de Tiirk mutfagina iliskin uygulamalarina
151k tutacak bilgileri saglayacaktir. Ayrica, elde edilen bu bilgilerin
kurulacak arastirma enstitiilerine ulastirmas: ve boylece karsilikli bilgi
akist ve paylasiminin hayata gegirilmesi de saglanabilir.

8. Gerek kurulacak arastirma enstitiileri gerekse tniversiteler ya da
cesitli sivil toplum kuruluslar1 (Profesyonel Mutfak Yoneticileri
Dernegi gibi) tarafindan otel isletmelerinde ¢alisan mutfak personeline
Tirk mutfagr ile ilgili egitimler verilmesi de saglanmalidir. Bu
egitimlerin Tirk mutfagindaki yemekler, bunlarin hazirlanis1 ve
servisi gibi konularda bilgilerin yan1 sira saglikli beslenme ve hijyen
konularimi igermesi de yarali olacaktir. Ayrica, turizm ve otelcilik
egitimi veren her diizeydeki egitim kurumunda Tiirk mutfagi, Tiirk
yemek kiiltiirii, hijyen ve saglikli beslenme konularina gereken 6nem
verilmelidir.

9. Tiirk mutfaginin tanitilmasi ve gelistirilmesi adina sadece 6zel sektor
kuruluslarina degil kamu kurum ve kuruluslarina da 6nemli gorevler
distigi  unutulmamalidir. Burada siralanan Onerilerin  hayata
gecirilmesi  ve siirdiiriilebilmesi icin ilgili kamu kurum ve
kuruluslarinin desteginin mutlaka alinmasi gerekmektedir.

Calismanin  bulgular1  yorumlanirken, 6zellikle kapsam agisindan
arastirmanin bir takim sinirhiliklar tasidigina dikkat etmek gerekmektedir. Zira,
arastirma sadece Antalya bolgesi ve Alman ve Rus turistler ile sinirlandirilmistir.
Her ne kadar Antalya en fazla turist ¢eken bolgelerin basinda gelse de ve her ne
kadar Alman ve Rus turistler Tiirkiye’yi ziyaret eden turistler igerisinde cok

biiyilk bir kismi olugtursa da arastirma sonuglarint {ilkenin tiim turizm
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bolgelerini ziyaret eden her milliyetteki turiste genellemek dogru olmayacaktir.
Bu nedenle de, ileriki arastirmalarda daha kapsamli bir 6rneklem ile galisilmasi
sadece bu ve benzeri ¢alismalarin bulgularina 11k tutmakla kalmayacak, daha
ayrintili ve kapsamli bulgulara ulasilmasini miimkiin kilacaktir. Ayrica, ileriki
calismalarin sadece turistlerin Tiirk mutfagina iliskin goriislerini degil ayni
zamanda Tirk mutfagr uygulamalarinin konaklama isletmelerinde ortaya
¢ikarabilecegi gerek teknik gerekse de yonetsel sorunlarin tespitine yonelmesi,

s6z konusu sorunlarin ¢éziimii i¢in de 6nemli bir adim olacaktir.
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