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OZET

Bir iilkenin mutfak kiiltiirii, yabanci turistlerin tatil deneyimlerinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu baglamda, farkli milletlerden iilkemize gelen turistlerin Tiirk
mutfagina dair gorlslerini anlamak, turizm sektoriine degerli katkilar sunabilir.
Japonlarin Tiirk mutfagi hakkindaki goriislerini ortaya koymak ve elde edilen
sonuclara 1s18inda yiyecek icecek isletmeleri ile konaklama igletmelerine Oneride
bulunmak amaciyla yapilan bu ¢alisma, Tiirkiye’de yasayan 450 Japon ile 2023 Eyliil
ve Aralik aylari arasinda gerceklestirilmistir. Verilerin toplanmasinda anket formu
kullanilmis ve elde edilen veriler SPSS 24 programu ile analiz edilmistir. Tirkiye'de
yasayan Japonlarin Tiirk mutfagin1 sevdikleri ve Tiirk mutfak kiiltiiriine olumlu
yaklastiklar1 anlagilmistir. Yemekler hakkinda yapilan analiz neticesinde Tiirk
mutfaginin kalorisi yiiksek, yag ve sal¢a kullaniminin fazla oldugu, tatlilarin ise yag
ve seker oranlarinin yiiksek oldugu, hamur islerinin ise yagl oldugu diistiniilmektedir.
Japonlarin Tirk mutfagi hakkindaki bilgilerine iliskin elde edilen verilerde ise,
bilinirlik oranin diisiik olan yiyecek ve igeceklerin tespit edildigi ve bu durumun
miisteri promosyonlart ile oneriler i¢in bir firsat sundugu goriilmiistiir. Tiirkiye'de
yasama sliresine gore Tiirk mutfagina iliskin goriisler karsilastirildiginda, Tiirkiye'de
daha uzun siire yasayan katilimcilar arasinda kararsiz kalanlarin azalma egilimi
gosterdigi ortaya ¢ikmistir. Cinsiyete gore bir karsilastirma yapildiginda, “lezzetlidir”
veya “cesitler ¢ok zengindir” gibi olumlu ifadelere daha fazla katilim gosterenlerin
kadinlar oldugu tespit edilmistir. Yasa gore bir degerlendirme yapildiginda ise, yasca
daha biiyiik olan gruplarin geng gruplara kiyasla Tiirk mutfagin1 daha pahali bulduklari
sonucu elde edilmistir.
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ABSTRACT

The culinary culture of a country holds a significant place in the vacation
experiences of foreign tourists. In this context, understanding the opinions of tourists
from different nations about Turkish cuisine can provide valuable insights to the
tourism sector. This study, conducted with 450 Japanese residents living in Turkey
between September and December 2023, aims to reveal the perspectives of Japanese
individuals on Turkish cuisine and, based on the findings, to offer recommendations
to food and beverage businesses as well as accommodation establishments. A survey
form was used to collect data, and the findings were analyzed using the SPSS 24
software. It was found that Japanese residents in Turkey enjoy Turkish cuisine and
have a positive attitude toward Turkish culinary culture. Upon closer examination, it
was observed that Turkish cuisine is perceived as high in calories, with excessive use
of oil and tomato paste, while desserts are seen as rich in sugar and fat, and pastries as
oily. Regarding the knowledge of Japanese individuals about Turkish cuisine, it was
identified that certain foods and beverages have low recognition rates, presenting
opportunities for customer promotions and suggestions.When opinions about Turkish
cuisine were compared based on the length of stay in Turkey, it was revealed that the
proportion of participants who were undecided decreased as the duration of residence
increased. In terms of gender comparison, it was found that women were more likely
to agree with positive statements such as "it is delicious" or it has a rich variety." Age-
based analysis indicated that older groups were more likely than younger groups to
consider Turkish cuisine expensive.
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ONSOZ

Bu arastirma, sosyal medya araciligiyla arkadaglarimizin ve yabancilarin
seyahatleri sirasinda paylastiklar1 yiyecek ve igecek fotograflarini anlik olarak gérme
imkanima sahip oldugumuz bir diinyada gerceklestirilmigtir. Mutfak, glinlimiizde
sadece bir beslenme arac1 olmanin 6tesinde, insanlar1 uzak ve farkli kiiltiirlere, yabanci
topraklara ¢ekme giiciine sahip bir fenomen haline gelmistir. Bu baglamda, farkli
kiiltiirel kokenlerden gelen turistlerin  Tiirk mutfagina iliskin gdriislerinin
incelenmesinin, Tiirkiye'nin turizm sektorii ve yiyecek-icecek endiistrisi agisindan
onemli bir katki saglayacagina, ayn1 zamanda akademik literatiire de degerli bir katk1
sunacagina inanmaktayim.

Bu aragtirmanin her asamasinda degerli katkilarin1 ve destegini esirgemeyen
basta danigmanim Sayin Dog. Dr. Cinugen OKAT’a, mesleki bilgi ve rehberlikleri,
anlayislar1 ve siirekli tegvikleri icin igtenlikle tesekkiir ederim. Ayrica, bu calismay1
gerceklestirme siirecinde beni her zaman anlayisla karsilayan ve destekleyen aileme,
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GIRIS

Tirkiye ve Japonya Asya kitasinin iki farkli ilkesidir. Tiirkiye Asya kitasinin
en batisinda, Japonya ise en dogusunda yer almaktadir (Alpan, 1986:24). Birbirine
yaklasik 8500 km mesafede olan Tiirkiye ve Japonya 19. Yiizyila kadar aralarinda
siyasal bir iliski kuramamig ancak bu tarihten sonra birbirleri ile siyasi iligkiler
kurmaya baslamislardir (Cankara, 2021:504). Tiirkler ve Japonlar, Birinci ve Ikinci
Diinya Savaslari sirasinda farkl ittifaklarda yer alsalar da iki tilke arasinda dogrudan
bir savas yasanmamistir. Aksine, Soguk Savas doneminde ve sonrasinda meydana
gelen bazi olaylar, her iki toplumun birbirini zor zamanlarinda destek olan dostlar
olarak gormesine katki saglamistir (Cankara, 2021:504).

Japonya'da Tiirk mutfagi, Fransiz ve Cin mutfag ile birlikte diinyanin en iyi
tic mutfagindan biri olarak taninmaktadir. Kebabu (Kebap) olarak bilinen tavuk déner
Japonya'da bir sokak yemegi statiisii kazanmistir. Baklava da son yillarda hizla popiiler
olmustur. 2022 Kasim’da Nadir Giillii (Karakdy Giillioglu’nun yurtdis1 markasi) ve
Divan, ayni zamaninda Japonya’da ilk Asya subelerini agmislardir. 2021°de Tokyo’da
yapilan tanitim standinda yiiz kisiden fazla Japon bu standa ragbet gostermistir (News
Livedoor, 2023).

Caligma kapsaminda yapilan literatlir taramasinda Tirk mutfag: iizerine
cesitli tilkelerden gelen turistlere yonelik bir¢ok anket uygulandigi, ancak Japonlara
0zel bir arastirma yapilmadigi tespit edilmistir.

Bu ¢alismada, Tiirk ve Japon mutfaginin tarihsel siiregte nasil sekillendigini
ve temel 6zelliklerini agiklanmisg, Tirkiye'de yagayan Japonlarin Tiirk mutfagina dair
goriisleri ortaya koyulmus ve Tiirk mutfaginin turizm sektorii agisindan 6nemi

degerlendirilerek bu alandaki mevcut arastirmalar incelenmistir. Calismada ayrica
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Tirkiye'de yasayan Japonlarin Tirk mutfagi hakkindaki bilgi diizeyleri ve sahip

olduklar1 goriisler detayl bir sekilde analiz edilmistir.



1. MUTFAK KULTUR ILiSKIiSi VE TURK MUTFAK KULTURU

Calismanin birinci boliimiinde mutfak kiiltiir iliskisini agiklamak i¢in mutfak
kavramu ve kiiltiir kavrami incelenmistir. Sonra tarihi siiregte Tiirk mutfaginin nasil
gelistigi, gliniimiizdeki Tiirk mutfaginin genel 6zelikleri, yabancilarin Tiirk mutfak

kiltiirii hakkindaki goriisleri literatiir taramasi seklinde ele alinmistir.

1.1. Mutfak Kiiltiir liskisi

1.1.1.Mutfak Kavram

Uluslarin beslenme ile ilgili kiiltlirlerine “mutfak™ ad1 verilir. Mutfak; yiyecek
ve igecekleri, bu yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan yontemleri,
kullanilan arag gerecleri, yemek pisirme sanatinin piif noktalarini ve yemek térelerini
gosteren bir kiiltiirdiir (Kaplan, 2006: 22). Tiirkgede mutfak kelimesi sadece yemek
pisirilen yer anlamina gelmez. Ayni1 zamanda yiyecek kiiltiiriiniin tamami1 anlamina da
gelir (TDK, 2023). Japoncada ise mutfaga “Daidokoro” denir (Takeugi, 2002:278).
Daidokoro, yemek pisirilen yer anlamin yani sira finansal islemler ve ekonomik
kosullar1 tanimlamak igin de kullanilir (Dijital Daijisen Sozliik, 2023). Ornegin,
“Daidokoro jijou” derken kelime anlamiyla “mutfak durumu” ifade edilir, ama anlam
olarak ekonomik durum anlamma da gelir. Yani yemek, yasam sartlariyla ayni
anlamda kabul edilir.

Insanlar sosyal bir varliktir ve yemek yeme sadece biyolojik gereksinmelerin
karsilandig1 bir olay degil, ayn1 zamanda insanlarin birbiriyle kaynastiklari, sohbet
ettikleri, eglendikleri, seving ve iiziintiilerini paylastiklari, kutlamalar yaptiklar1 ve
boylece sosyal gereksinmelerini karsiladiklar1 bir olgudur. Farkli toplumlar farkli

mutfak kiiltiiriine sahiptir. Bu nedenle her toplum i¢in ayr1 bir kiiltiirel yap1 gdsteren
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mutfak, insanlarin begenileri dogrultusunda gelistirdikleri, caglar Oncesinden
giiniimiize yanstyan ve bilimsel katkilarla desteklenen bir sanattir (Cigerin, 2001:49).

Imada (2023) tarafindan Japonya’da yapilan bir arastirmada Japon, Giliney
Koreli ve Tayvanli Ogrencilere ‘Tabemono: Yiyecek’ kelimesiyle serbestce
iliskilendirilen en fazla ii¢ kelimenin listelemesi istenmistir. Sonugclar ii¢ iilke i¢in de
ortak olmustur. Ug iilke de temel gida olan piring cevabi ile en yiiksek orana sahiptir.
Ikinci sirada Koreli dgrenciler *Kimchi’ yi, Tayvanl dgrenciler ‘Nodiile’ i, Japon
ogrenciler ise ‘Lezzetli’ yi listelemislerdir (Imada ve Furumitsu, 2019:63-64). Brillant
Savarin Physiologie du Got kitabinda, ‘Bana ne yedigini sdyle, sana kim oldugunu
sOyleyeyim’ der ve yedigimiz yemek ve yiyeceklerin kimlik olup, ge¢misimizi
yansittigini ifade eder (Isin, 2018:8).

Zamanla insanlar, yalnizca pigirme igleminin sagladig1 lezzetle yetinmekle
kalmamis, ayn1 zamanda daha lezzetli ve cesitli tatlar elde edebilmek icin besinleri
birbiriyle karistirarak ve farkli hazirlama yontemleri deneyerek yiyeceklerden aldiklari
zevki artirmayr hedeflemislerdir. Pigirme yontemleri, toplumlarin gelenek ve
gorenekleri ile ¢cevresel faktorlerin etkisiyle bicimlenmistir. Bu siireg, her yoreye 6zgii
pisirme yontemlerinin ve mutfak sanatlarinin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir
(Arh, 1982:19). Eski arastirmalardan sofra aligkanliklarinin ve geleneklerin zamanla
ne kadar degistigini anlayabiliriz. Bunlarla birlikte evde bir tencere sicak yemek
pismesi, ailenin birlikte yemek yeme aligkanliginin olmasi toplumu bir arada tutan en

onemli dayanaklardan biridir.

1.1.2. Kiiltiir Kavrami

160’tan fazla kiiltlir kavrami vardir ve tiim kiiltiirel olgular1 tanimlamanin

miimkiin olup olmadig: siiphelidir (Seta, 2007:129). Kiiltiir kavrami bu kadar genis



bir yelpazeyi kapsadigi i¢in kiiltiirin ne oldugunu genellemek zordur. Bununla
birlikte, kiiltiirleri birka¢ kategoriye ayirmak miimkiindiir (Seta, 2007:130). Kiiltiir

boliimleri Sekil 1.1.°de gosterildigi gibi boliimlendirmistir:

Teori
(din, felsefe)

Edebiyat
(edebiyat, miizik, sanat)

Manevi kiltur

Mantik
(matematik, bilimi)
Giyim
kiltura
Kiltir
Yemek, giyim ve barinma Yemek
(kiiltiiri yagam tarzi) kiltiri
Yasayan
kiltur
Yasam ve is
kiltara Dil
Kurum
Sosyal kiiltiir
Etnisite
Gelenek

Sekil 1.1. Kiiltiir Boliimleri

Kaynak: (Seta, 2007).

Kiiltiir iki sekilde gruplandirilabilir; birincisi insanlarin tutumlari, gelenekleri,
giinliik faaliyetleri, diisiinme bigimleri, degerleri ve olaylara bakig bicimleri gibi sosyal
kiiltiirdiir. Ikinci ise geleneksel olarak “kiiltiir” {in temsilcisi sayilan cografya, tarih,
bilimsel basarilar, sosyal bilimler ve sanat gibi” uygarlik tarihi olarak tanimlanan
kiiltiir (Seta, 2007).

Buradaki kiiltiir terimi, birgok kiiltiirel antropolog tarafindan paylasilan ve



insanlarin canli organizmalar olarak genetiklerinde koklesmis davraniglardan ziyade
bir grup insanin edinmis oldugu ve olusturdugu bir kavrami ifade etmistir (Ishige,
2009:14). Kiiltir insanlarin toplumsal yasamlarinda olusturduklar1 aliskanlik,
gelenekler, kurallar ve sanatlardir. Mesela, gogmen topluluklar genellikle tanidik dini
gelenek ve ritliellerde rahatlik bulmakta, anavatanlarindan gazete ve edebiyat
aramakta, bayramlari ve 6zel giinlerinde gelencksel miizik, dans, yemek ve bos zaman
arayislartyla kutlamaktadir. Bu durumun gégmen topluluklar icin dogup biiyiidiikleri

toplumun kiiltiiriine yonelik bir nostalji oldugu séylenebilir (Hirschman, 2013:26).

1.1.3. Mutfak Kiiltiir Iliskisi

Mutfak; yemek yeme, yasam, hayatta kalma ve tiim insan faaliyetleri ile genis
ve derinden iligkilidir. Yeme aligkanligi, insanin yeme davranisi olarak oldukca
gelismis kiiltiirel davraniglarin komplekslerinden biridir denilebilir. Diger bir deyisle
yeme aligkanlig1 insanin yemek yemesine, besinin iiretimine, besinin islenmesi ve
pisirilmesine, yemek icin kaplarin kullanilmasia ve ¢esitli sofra adabina iceren
davraniglar biitlintidiir diyebiliriz. Bu yemekle ilgili tekniklerin ve yemek masasindaki
insan davraniglarinin birgogu genetik olarak -ya da- iggiidii olarak aktarilmaz,
dogumdan sonra dgrenilir, yani kiiltiirel davraniglardir (Hoshi, 1984:13).

Mutfak kiltiiri, bulundugu cografi ortamin o6zelliklerine gore sekillenen,
toplumun gelenek ve gorenekleri dogrultusunda yemek aligkanliklarini ve ritiiellerini
iginde barindiran bir olusumdur (Karaca ve Nergiz, 2020:51). Dini, etnik veya ulusal
kimlik, bir sekilde yemekle ilgilidir. Her grup kendisinin 6zel oldugunu diisiliniir ve
yemegi bunu gostermek i¢in kullanir: ‘Biz bunu yeriz, onlar ise (dini, etnik, grup veya
iilke) sunlar1 yer’ (Civitello, 2019: viii). Ornegin, alkol farkli kiiltiirlerde farkli

sekillerde tiiketilir. Sarap, Hristiyanlar ve Yahudiler i¢in dini térenlerde daima 6nemli



bir rol oynamustir. Antik Yunan’da, sarap yalnizca erkeklerin katildigi bir dini ve siyasi
ritliel olan symposiumda, yemek sonrasi igilirdi. Antik Roma’da ise hem erkekler hem
de kadinlar sarab1 yemekle birlikte tiiketmeyi tercih etmistir. Ote yandan, Amerikalilar
yemek Oncesinde sarap tiiketimi igin kokteyl kiiltliriinii gelistirmistir (Civitello, 2019:
viii).

Kiiltiir, basit ihtiyaclarin karsilanmasimin ¢ok otesine gecen karmasik bir
sekilde insa edilmis pek ¢ok seyi igerir. Beslenmeye geleneksel kiiltiiriin bir parcasi
olarak baktigimizda, bunun ¢ok giiclii bir sekilde gelenek tarafindan yonetildigini
goriiriiz. Her etnik kiiltiir kendi beslenme geleneklerini igerir ve birbirini etkiler
(Hoshi, 1984:13).

Toplumun bir¢ok farkli kimliginin bir araya geldigi ve ulusal duygularin en
cok hissedildigi mutfaklar, giinimiizde yasam tarzlarinin, dini inanglarin,
aliskanliklarin, gelenek ve goreneklerin kisacasi kiiltiirlerin bir yansimasidir. Ornegin
1970-1980°1i yillarda Avrupa’ya go¢ eden Tirkler i¢in, giivenle “helal” yemek
yiyebilecekleri bir mekan ihtiyaci ortaya ¢ikmigstir. Bunun sonucu olarak da Tiirk
iscilerin ekonomik durumlarinin kotii olmasina ragmen Tiirk restoranlarinin sayisi
artmig ve yemek kimligi bu durumu zorunlu olarak ortaya c¢ikarmistir (Yiice,
2022:552).

Bir toplumdaki yeme-igme aligkanliklari, sahip olunan kiiltiirel degerler ve
hayat bigimlerinden beslenmektedir (Goniilgiil, 2020:1). Insanlarin gidaya karsi
tercihleri ve degerleri cocukluktan ergenlige kadar olusur, gidaya kars1 olusan bu tercih
ve deger nesilden nesille yavas bir degisim siirecinde aktarilma egilimindedir (Ishige,
2015:2). Farkl kiiltiirlere sahip veya farkli kiiltiirlerle etkilesimde olan toplumlarin
hayat bigimleri, sosyal durumlar1 ve kiiltiirel degerlerinde oldugu gibi mutfaklar1 da

karsilikli bir etkilesime girmekte ve giderek zengin hale gelmektedir (Gontilgiil,
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2020:1).

1.2. Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tirk milleti, binlerce yillik tarihi boyunca bir¢ok devlet kurmus ve ii¢ kitay1
kapsayan biiyiikk bir imparatorluga imza atmistir. Bu uzun tarihi siirecte, farkli
cografyalarda yagamis ve ¢esitli kiiltiirlere sahip toplumlarla etkilesimde bulunmustur.
Bu etkilesimler, Tiirk milletinin milli kiiltiiriinlin, tarihinin goérkemine yakisir bir
sekilde zenginlesmesine katki saglamistir. Diger toplumlarla gerceklesen kiiltiirel
aligverisler sonucunda elde edilen unsurlar, Tiirk milletinin kendine 6zgii degerleriyle
harmanlanmis ve bdylece zengin bir milli kiiltiir ortaya ¢ikmistir (Sefercioglu, 1985:

11I).

1.2.1. Tirk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi

Tiirkiye Cumhuriyeti yaklasik 780.000 kilometrekarelik bir alana sahiptir. Bu
Japonya’'nin yiizl¢limiinlin yaklasik iki katidir. Tiirkiye, Kiiclik Asya olarak da
bilinen Anadolu’nun batisinda, Avrupa’da Bulgaristan ve Yunanistan ile sinir
komsusu olan Balkan Yarimadasi yer almaktadir. Tiirkiye kuzeyde Karadeniz,
giineyde Akdeniz, batida Marmara ve Ege denizleri ile ¢evrilidir. Bu nedenle iklimin
ve cografyanin etkisi ile tarim ve yemek kiiltiirii de bolgelere gore biiyiik farklilik
gosterir. Genel olarak, Ege ve Akdeniz bolgeleri tim yil boyunca sicaktir ve yaz
aylarinda az yagis alir. Bu nedenle fazla su istemeyen zeytin ve lizlim yetistiriciligi
olduke¢a revagtadir. Karadeniz kiyisi, Japonya ile ayni iliman ve nemli ilkime sahiptir
ve cok yagmur yagar. Bu nedenle burada cay meshurdur. Balkanlar’da Istanbul ve
Trakya’y1 i¢cinde alan Marmara Denizi bolgesi, karigik bir iklime sahiptir. Baskent

Ankara’nin da icinde bulundugu I¢ Anadolu Bélgesi, Dogu ve Giineydogu Anadolu



Bolgeleri ise daglik ve kurak, kislar ise asir1 soguk ve karli gegmektedir. Ozellikle
Adana ve Gaziantep’in yer aldigi Gilineydogu Anadolu Bélgesinde kirmizi biberin
bolca kullanildig1 birgok baharatli yemek vardir (Ninomiya, 2019:625).

Orta Asya topraklarinin gogebe halki Tiirkler, bozkirlarin {iziimii ve
kavunlariyla iinlii verimli arazilerinde donemsel olarak ciftcilik yapmis 6zellikle siit
tiriinlerine ve yogurda mutfaklarinda bolca yer vermislerdir.  Giiney Sibirya
topraklarinda yasadiklari donemde ise g¢evre Kkiiltiirlere de duyarsiz kalmayarak
mutfaklarina dahil eden Tiirkler, batiya ilerledikleri yilizyillar boyunca da bu tutumu
ayni sekilde siirdiirmiislerdir. Bélgenin diger kadim halklariin yemek kiiltiirlerine de
sofralarinda yer vererek iyice zenginlestirmekle kalmamis, Biiyiik Sel¢uklular
zamaninda, bu yemeklerin yanina acem sofrasini dahil ettikten sonra nihai duraklar
olan Anadolu'ya gelmislerdir. Anadolu'nun bereketli ve verimli topraklarindaki {iriin
cesitliliginin katkisiyla zengin bir mutfaga sahip olan Anadolu kiiltiiriiniin yani1 sira
Islamiyeti kabul etmeleri ile birlikte Arap yemek kiiltiirii ve aligkanliklarini da
mutfagia katmiglardir. Yapilan fetihlerle birlikte genis bir cografyaya yayilmanin
neticesinde Avrupa ve Akdeniz mutfagini da icine alarak yemek cesitliliginde zirve
yapmuslardir (Uzel, 2022:2).

1.2.1.1. Orta Asya Donemi

I¢ Asya’da Altay Daglarinda gdgebe bir halk olan eski Tiirklerin mutfag,
Osmanli mutfaginin Orta Asya damarini olusturur. Ilk kez altinc1 yiizyilda Cinliler
tarafindan Tiirk (Tu-ku) adiyla kayitlara gegirilen Tiirk halki, bozkirlarinin tiziim ve
kavunlariyla tinlii verimli vahalarinda, gdgebe olmalarina ragmen mevsimsel olarak
ciftcilik yapan at binicileri ve yetistiricileriydi (Isin, 2020:16). Tiirk halki, Mogol

platosunun kuzeyinde ortaya ¢ikmistir. Orta Asya’da genis bir alana yayilmis gdgebe



bir halktir. Bugiin Tiirkiye’de sade olarak yenen ya da ¢esni olarak yaygin sekilde
kullanilan yogurt da Orta Asya’dan gelen bir gelenektir (Ninomiya, 2019:626).
Tablo 1.1.’de, Tiirklerin M.O. 2500’lerden baslayarak M.S. 700’lere kadar

yapilan gida listesi yer almaktadir.

Tablo 1.1. Gida Listesi (M.0. 2500 — M.S. 700)

Tahullar Yemler, arpa, bugday, cavdar, dari

Meyveler Uziim, kay1s1, kavun

Hayvanlar Koyun, inek, deve, at, keci, sigir, av hayvanlari, siiliin, kavurma,

Hayvansal Siit, kurut, peynir, yogurt, kaymak, karinyagi, kuyruk yagi,

urtinler kurutulmus et, pastirma, ikdiik *

Icecekler Kimiz 2, sarap, siici, kirman

Un triinleri Ekmek, eriste, yufka, kavut, bazlama, tatlilar

Sebzeler Sarimsak, sogan, fasulye

Su tirtinleri Orkinos, mersin balig:

Kaynak: Uzel (2022).; Isin (2020).

At eti ve kimiz harig biitiin bu yiyecekler Osmanli mutfaginin temel 6geleri
olmustur. Orta Asya’nin yogurt ve karamuk suyu gibi eksi tat diiskiinliigii de varliginm
stirdiirmiis ve ¢orba, tutmag gibi bol sulu yemekler de Osmanli mutfaginin ayirt edici
ozelliklerinden biri haline gelmistir (Isin, 2020:17).

11. Yiizyildan sonra Tiirkler Orta Asya’dan giineye Iran platosuna gog ederek

! {diik: siit ve yogurttan yapilarak peynir gibi yenilen bir aziktir.

2 Kamiz: kisrak siitii mayalanip yapilan alkollii bir igkidir.

3 Mersin balig1: Mersin morinast (Huso huso). Karadeniz ve eskiden Tuna Nehri ve Tiirkiye gollerinde
yasayan bu mersin baligi tiirli, 5 metre uzunlugunda, 900 kg agirliginda olabilir ve 150 yil yasayabilir.
Fatih Sultan Mehmet i¢in de pisiriliyordu. Romalilarin da ¢ok begendikleri bir balikt1 (Isin, 2018:222).
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Selguklu hanedanini kurmuslardir. Bu nedenle patlican, kofte gibi bazi tipik Tiirk
malzemeleri ve yemek isimleri Farsga kokenlidir (Ninomiya, 2019: 626). Anadolu’ya
yerlesme, Tiirk mutfak kiiltiirii i¢in bir milattir. Ciinkii Anadolu’nun bizzat kendisi bir
medeniyetler bileskesidir. Bu bileskeye gogebe kiiltiirii ve doganin sunmus olduklari
da eklenince pek ¢ok tarif ortaya ¢cikmustir (Ozgen, 2013:9).

1.2.1.2. Biiyiik Sel¢uklu Imparatorlugu

Selguklular, 1071°de Malazgirt Savasinda Bizanslilar1 yendikten sonra
Anadolu’yu fethetmeye baslamislar ve 1074 civarinda ilk baskenti iznik olan Anadolu
Selguklu Devletini kurmustur. Selguklularin Anadolu’yu fethi, sonraki birka¢ yiizyil
boyunca Tiirk gogmen dalgasinin 6nilinii agmustir (Isin, 2020:26). Selguklu mutfag:
yemek, usul ve adetleri, XX. asra kadar siiren 900 yillik bir zamani icine alir.
Anadolu’nun birgok yerinde anane izleri hala yasamaktadir (Unver, 1982:1). Tiirkler,
Orta Asya’dan Anadolu’ya geldiklerinde, dogal olarak beslenme aligkanliklarini da
getirmigler ve aym sekilde Anadolu’'nun bazi yiyecek aliskanliklarini da
benimsemislerdir (Yerasimos, 2002:13).

Selcuklular zamaninda siitle ayn1 adi tastyan yogurt, peynir, kaymak, yag gibi
yiyecek maddeleri Tiirklerin beslenme sisteminde biiyiik bir yer tutuyordu. Siit ve ag1z
Oylece icildigi gibi yogurt, peynir, sogut (¢okelek), yag yapilarak da bol bol yeniyordu.
Yapiliglart bugiinkiiniin ayn1 idi (Koymen, 1982:36). Yogurt yapimlart da evlerde
cogunluktadir (Unver, 1982:3).

Bilhassa yag, aranan gida maddesi idi. Tek bagina yendigi gibi, en ¢ok
ekmege stiriilmek suretiyle yenirdi. Bazen eritilir ve ekmek banilarak yenirdi. Simdi
oldugu gibi, yagin kullanilmadigi yemek yoktu. Yag, yemek disinda, deriyi

yumusatmada da kullaniliyordu (Kdymen, 1982:36). Selcuklu déneminde Islam
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diinyasindan Anadolu’ya ve ge¢ Bizans mutfagina giren yiyecekler arasinda piring,
1spanak, kabak, patlican, asili kayisi, turung, limon, visne, kavun ve Bizanslilarin
Sarazen kavunu (muhtemelen tath karpuz) dedikleri meyve vardi (Isin, 2020:26).

Selguklar zamaninda Anadolu cografyasinda sofranin ayrilmaz bir parcasi
olan ekmek(etmek), sadece ana yemegin yaninda bir destekleyici konumunda degil,
ayni zamanda bizzat yemegin 6ziinli olusturan temel besin kaynagi durumundaydi
(Ozgiidenli ve Uzunagag, 2014:44). Bugdaym 6nce haslandigi, sonra kurutulup iri
ogiitiildiigii ibn Seyyar el-Verrak’in ¢okelekli kisk tarifi, onuncu yiizyilda bulgur
yapma yonetiminin kullanildigini gosterir. Bulgur soézciigiine ilk olarak Anadolu
Selguklu metinlerinde rastlanmaktadir (Isin, 2020:15).

Selguklu Anadolusu’nda ekmek yapiminda en ¢ok istifade edilen tahil bugday
(bugday/gendom) idi. Bugdayin yani sira, arpa, ¢avdar, dar1 ve misir gibi tahillar da
ekmek yapiminda yaygin olarak kullanilmaktaydi. Tirklerin Anadolu’ya gelmeden
once de yetistirdigi bugday, eski ve koklii bir zirai gelenegin bulundugu Anadolu’da,
eski¢aglarda oldugu gibi Bizans, Selcuklu ve Beylikler donemlerinde de en c¢ok
yetistirilen tahil irtinlerinin basinda gelmekteydi. Selguklular doneminde Anadolu’da
bugdayin bu derece bol {iretilmesi, onu 6nemli bir ihracat iiriinii haline getirmis, hatta
devletlerarasi iliskilerde zaman zaman ‘ekonomik bir koz’ olarak da kullanilmistir
(Ozgiidenli ve Uzunagac, 2014:45).

Bal ve yumurta da yenen gida maddelerinden idi. Etin Tiirklerin
beslenmesinde biiylik yeri vardi. Eti yenen hayvanlar, 6nemlerine gore soyle
siralanabilir: Kuzu, koyun, erkeg, keci, oglak, at, tavuk, kus ve balik. Selcuklular
zamaninda Tiirklerin en ¢ok sevdikleri et, at ve erkeg etleridir. Ciinkii at etinin misk
gibi koktugundan s6z edilmektedir. Tiirkler atin karnindan ¢ikan yagi da ¢ok severlerdi

(Koymen, 1982:36). Tablo 1.2.’de, Selguklularin gida listesi yer almaktadir.
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Tablo 1.2. Selguklularin Gida Listesi

Gidalar Yemekler
Tahillar | Bugday, bulgur, | Ekmek (kémeg, kdzmen, kombe, sincu),
badem, arpa, piring, | yarmag(yarma), yufka(yuga), yalagi yufka,
nohut, badem, ¢avdar | yarma yufka, ¢orek, diiriim, tikim (tikim:
diiriilen yufka), tutmag, kuyma, yagh
ekmek, etli ekmek, keskek, kara ekmek,
sehriye, eriste, sehriye c¢orbasi, borek,
tutmag, nohutlu yahni, pilav, zerde
Meyveler | Uziim, nur, asili kayisi, turung, limon, visne, kavun, incir, seftali,
koruk, elma, armut, ayva, erik
Hayvanlar | Kuzu, inek, koyun, | So(ii)kliingli kebab, paga, ciger, karaciger
erkec, keci, oglak, at, | yemek, iskembe ve bagirsak yemek, keci
tavuk, kus, gilivercin, | yahnisi, sucuk, kofte
balik, deve, tavsan,
ordek
Hayvansal | Siit, yogurt, peynir, | Hosmerim, kadin budu
irinler | Sogut(cokelek), yag,
bal, yumurta
Icecekler | Uziim, un, bal Boza, bekni(boza) i¢kii(icki), buhsum(sarap
veya bira), kimiz
Sebzeler | Sogan, 1spanak, kabak, | Borani, tursu, ispanak yemekleri, ¢orba
patlican, sarimsak,
havug, sogan, hiyar,
salgam, pirasa, turp,
marul, tere, reyhan,
nane, mercimek
Baharatlar | Sumak, safran, biber, karanfil, zencefil, misk

Kaynak: Kéymen (1982).; Isin (2020).

Selguklularda iki 6giin yemek vardir ve kusluk yemegi bunlarin basinda gelir.

Ogle yemegi olmayacagina gore daha ¢ok tok tutacak ve miktari ¢ok bir hamur yemegi

de ilave edilir. Ogleyin acikilirsa serbetlere, ayrana, meyveye basvuranlar olur fakat

yemek yenmez. Aksam yemekleri, mum 1s1gindan bagka aydinlik olmadigindan dolay1

giines batmadan dnce onun aydimlig: siiresinde tamamlanir (Unver, 1982:2).

Selguklularda yemekleri ile misafirlere ikramlari da basta gelir. Yemek

disinda tarin serbeti sicak olarak kisin verilir. Yazin koruk ve bal serbetleri sunulur.

Nar serbeti verilmesi pek kibarlik sayilir ve ayran inceliktir. Ayran, yorgun argin
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gelenlere ve rast gele misafirlere ikram edilir (Unver, 1982:2). Yusuf Has Hacib, 11.
Yiizy1l ziyaretlerinde uyulmasi gereken baglica sofra adabi hakkinda da sunlar
sOylemektedir: Senden biiyiikler baglamadan yemege baslama. Yemege besmele ile
basla ve sag elin ile ye. Sofrada bigak ¢ikarma ve kemik siyirma. Cok obur olma ve
pek de siinepe oturma. Fakat ne kadar tok olursan ol, ikram olunan yemege haz ve arzu
ile elini uzatip ye ki, o yemekleri hazirlayan evin hanimi memnun olsun. Boylece
zahmet edip sana ziyafet hazirlayanlarin bu zahmetini de bosa ¢ikarma. Agzina
aldigin1 1s1r ve ufak ufak ¢igne. Sicak yemegi agizla iifleme. Yemek yerken sofra
lizerine siirinme ve etrafindaki insanlarin huzurunu kagirma. Yemegi olgii ile ye, zira
insan her vakit az yiyip az i¢gmelidir (Geng, 1981; aktaran Giiney, 2021:4).

11. yiizyilda genellikle koyun etini tercih eden Tiirkler, at etini tliketimini
azaltmistir (Uzel, 2022:70). 11. Yiizyilda Melik Danismend ile gelini Giilnus
Banu’nun diigiin ziyafeti, Selguklu déneminde 6zgii gida maddeleri ve yemeklere
iligkin ayrintili bir resim sunar. Ziyafet hazirliginda bin koyun, bin kuzu, bes yiiz kegi,
li¢ yiiz s181r, yiiz deve, yiiz elli at, on ton piring, bir ton tereyagi, cok miktarda bugday,
bugday nisastasi, nohut, sogan, kak, badem ve bal kullanilmistir. Yemeklerin arasinda
kuzu dolmasi ve kuzu ¢evirmesi, pili¢ ve giivercin evirmeleri, yahni, borani (1spanakli
ve piringli bir yemek), sucuk, kofte, sarimsakli ve sirkeli kelle paga, {i¢ ¢esit corba
(eksili, tavuk ve tarhana), keskek, kizarmis etli tutmag, eriste (kiymali, sirke ve balla
tatlandirilmis ve badem serpilmis), piring pilavi, eriste pilavi, bulgur pilavi, kiymal
hamur isleri, kete ve ¢orekler, zerde, kuru incirli kayisili eksi as ve helva vardi
(Isn,2020:27).

1.2.1.3. Osmanli Donemi

Anadolu platosuna hakim olan Tiirkler 14. Yiizyilin ikinci yarisinda Osmanl

Imparatorlugu ile Avrupa’nm Balkan bélgesine dogru ilerlemislerdir. Genel olarak
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Selguklular ve Beylikler donemi yemeklerinin Osmanli sarayinda da devam ettigi
goriilmektedir (Ninomiya, 2019:626). Kokenleri Orta Asya, Iran, Ortadogu ve
Anadolu’ya dayanan Osmanli mutfagi, imparatorluk genisledik¢ce baska mutfak
kiiltiirleriyle de etkilesim halinde gelismistir. Osmanli imparatorlugu icin liiks saray
mutfagi, kendi tebaasin1 ve komsu devletleri zenginligiyle ve kudretiyle etkilemenin
bir yoluydu. Bu agidan Osmanli mutfagi, tarih boyunca Anadolu ve Bat1 Asya’da
hiikiim siiren giiclii devletlerin izinden gidiyordu (Isin, 2020:14).

Osmanlilarin beslenme ve sofra aligkanliklariyla ilgili ¢ok c¢esitli yazili
kaynak vardir (Yerasimos, 2002:11). Tirk Mutfaginin gelismisinde Saray mutfagi
onemli bir yere sahiptir. Topkap1 Sarayinin mutfaklarinin asagi mutfak denilen iki
boliimlii ilk kismi has mutfak ve Valide Sultan Mutfagidir. Ondan sonra harem
mutfagi, kapt agas1 mutfagi, saraymn en asagi tabaka gorevlileri mutfagi, cariyeler
mutfagi, divan-1 hiimayun kiiciik memurlar1 mutfagi, sekerciler, tatlicilar, kahveciler,
helvahane ve helvahane mescidi gelmektedir. Mutfaklarin karsina gelen binalar asci,
sekerci, tatlicilarin koguslari, hamamlari, asagi mutfaktan erzak kapisina dogru
vekilharg, mutfak emini daireleri, mutfak aletleri mahzeni ve karsi tarafta agagi mutfak
hizasinda yaghaneler ve asc¢ilar mescidi idi (Orgun, 1982:143).

Tirk Mutfaginda on plana ¢ikan yemekler; corbalar, zeytinyagli sebze
yemekleri, et yemekleri, borekler, pilavlar, dolmalar, suruplu ve siitlii tathlardir.
Corbalar; et sular1, yogurt, piring, bulgur, mercimek gibi hububatlar, kuru ve taze
sebzeler ve sebze kokleriyle kaynatilarak yapilmaktadir. Tiirk Mutfagi, Balkanlar ve
Ortadogu mutfaklarini hem etkilemis hem de onlardan etkilenmistir. Ornegin Elbasan
Tava, Arnavutluk, Musakka ise Ortadogu kokenlidir. Pide, borek, kebap, dolma,
somun, gevrek, sarma, helva, boza, kahve, serbet, kadayif, baklava, gibi pek ¢ok

yiyecek ve icecek ise Osmanli’nin 500 sene siiren hakimiyetindeki Balkan kiiltiiriine

15



gecmistir (Ozgen, 2013:9). Yerel geleneksel gida maddeleri kullanimimin ve israftan
kaginmanin getirdigi kisithilik ve sadelik meniilerde géze ¢arpmaktadir. Istanbul’un
fethinden sonra deniz iiriinleri ve sebzenin meniilerde sik sik yer aldigini ve bu agidan
bir gesitlenme oldugunu soyleyebiliriz.

Sahil kesimleri disinda Anadolu’da zeytinyagi yemeklerde degil
aydinlatmada kullanilirdi. Yemekler sarayda tereyagi ya da sadeyagla, kdylerde i¢
yagi, kuyruk yagi ya da bu ikisinin karisimiyla piserdi. Asagida Tablo 1.3.’de, Prof.
Dr. A. Sitheyl Unver’in Fatih Devri Yemekleri kitabma gore 15. Yiizyilda saray

mutfaginda yapildig: bilinen yemek listesi yer almaktadir (Giirsoy, 2004:115).

Tablo 1.3. Saray Yemekleri

Yemekleri

Corbalar | Bugday asi, bugday corbasi, maydanozlu corba, lahana c¢orbasi,

peynirli lahana gorbasi, tarhana, tutmag, piring asi, piring ¢orbasi
Deniz Balik, karides, piyazli (soganli) balik, tatli su baligy, istiridye

tiriinleri

Sebzeler | Pazi, borani (piringli 1spanak), 1spanak kavurmasi, 1spanakli pide,

Kabak yemegi, kavurmali 1spanak, kavurmali pirasa, kiymali pirasa,

pirasa kavurmasi, yogurtlu bazu(pazi)

Etler Av etleri, koyun, tavuk, kaz, bas, paca, iskembe kavurma, kiyma, yahni

Hamur Borek, firin boregi, eriste, fodla(pide), peynirli pide, manti, siitlii
yemekleri | ekmek, yumurtali borek, yogurtlu manti

Recgel Kabak regeli
Bakliyat | Nohut ezmesi, nohutlu pilav

Yogurt | Yogurt, mast(yogurt), yogurtlu 1spanak, yogurtlu tutmag, yogurtlu
bazu(pazi), yogurtlu pekmez tatlisi

Tursular | Hiyar tursusu, lahana tursusu, patlican tursusu, {iziim tursusu, sogan
tursusu, salgam tursusu

Pilavlar | Nohutlu pilav, lapa, yumurtali lapa, piring yemegi(lapa)

Tatlilar | Asure, baklava, bal, helva, kadayif, siitlii kadayif, Me’mun* helvast,
meyve sekerlemeleri, safranli helva, nardenk surubu, yogurtlu pekmez
tatlis1, muhallebi, siitlii muhallebi, zerde, zirvag®

4 Fatih Sultan Mehmed’in sevip de kendisi i¢in mutfaginda pisirilen helvalardandir.

5 Eski Tiirkler zirvag derler. Nisasta, seker, kuru {iziim ve incir den yapilan bir tathdur.
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Kaynak: Unver (1952).
O donem mevcut bulunan gida maddeleri sarayin satin alma listelerine gore

sOyle gruplandirilabilir (Giirsoy, 2004:112).

Tablo 1.4. Gida Maddeleri Sarayin Satin Alma Listeleri

Tahil ve Bulgur, piring, un, mercimek, nigasta, nohut
bakliyat
Sebzeler Pirasa, lahana, 1spanak, pazi, salgam, hiyar, sogan

Yaglar Zeytinyagi, kuyruk yagi, sadeyag

Tatlandiricilar | Misk, safran, zeytin, maydanoz, hardal, sarimsak, kisnis, nane,
kimyon, tuz, sakiz, sirke, biber, tar¢in, karanfil, amber

Et ve sit Yumurta, tavuk, peynir, siit, yogurt, kaymak, istiridye, karides,
iiriinler paca, tatlisu baligi, kaz, sigir iskembesi, bal, av kuslari, kelle
Meyveler Armut, beyaz liziim, nar, kirmiz1 {izim, siyah iiziim, karpuz,
limon, incir, siyah erik, nardenk (erik ve nardan yapilan eksi
pekmez), kestane, badem

Kaynak: Giirsoy (2004).

Bu liste, gliniimiiz Tiirk mutfagina ¢ok da uzak olmadigini gosteriyor. 15.
Yiizyilda Tiirkler Anadolu’nun tamamina hakim olmus Bizans Imparatorlugu’nun
elinde olan Balkanlar’a kadar yayilmistir. Tiirk yemek kiiltiirii de bu fetih vesilesiyle
daha da geligmistir. Yunan kokenli 1spanak, maydanoz, midye ve uskumru gibi
malzemelerin adlarma da yansimistir. 16. Yiizyilda da imparatorluk sinirlar
genislemeye devam etmistir. Osmanli imparatorlugu Islam diinyasinin merkezi olan
Misir, Suriye, Cezayir, Tunus ve Libya déahil Kuzey Afrika’y1 kontrol altina almistir.
Islam diinyasinin kuzey yarisinda Iran-Islam bélgesi, giiney yarisinda Arap-Islam
bolgesi ve Bizans Imparatorlugu’na intikal eden Akdeniz Helenizminin ardindan

Osmanli Imparatorlugu Orta Asya’dan beri gdcebe olarak yasayan Tiirk yemek
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kiiltiirii, bolgenin ye®mek kiiltiirii ve yemek malzemelerini de ekleyip essiz bir sekil
vermistir. Osmanli doneminde olusan yemek kiiltiirli, giiniimiiz Tirk yemek
kiiltiirtiniin temelini olusturmaktadir (Ninomiya, 2019:626).

Kaynaklara gore sarayin sadeyag tiiketimi, 16. Yiizyilin iiclincii ¢eyreginde
yaklasik 130 tondu, 17. Yiizyilin ilk yarisinda da yaklasik 192 tona ulagsmisti. 15.-17.
Yiizyillar arasinda, Osmanli yemek tariflerinde zeytinyagi yok denecek kadar azdir:
ancak 18. Yiizyilda bazi1 balik yemeklerinde ve salatalarda karsimiza ¢ikar. Erken
donemlerde (15. ve 16. yiizyilda) hayvansal yaglar disinda, 6zellikle helvalarda ve
bazen hamur islerinde susamyagi kullaniliyordu. Zeytinyagi, Osmanli sarayinda
mutfakta degil, esas olarak aydinlatmada ve ilag yapiminda kullanilird1 (Yerasimos,

2002:14). Osmanli mutfaginda kullanilan yaglar Tablo 1.5.”de gosterildigi gibidir.

Tablo 1.5. Osmanli Mutfaginda Kullanilan Hayvansal ve Bitkisel Yaglar

Tereyagi Revgan-i ter ya da revgan-i ter
Sadeyag Revgan-i sade
Kuyruk yag Revgan-i diinbe ya da revgan-i diim
I¢ yag1 Revgan-i pih
Bobrek yagi Revgan-i bogrek
(Hamur islerinde kullanilird)
Susam yag Revgan-i semsem ya da sir-i revgan ya da sirlugan
Zeytinyagi Revgan-i zeyt (nadiren)

Kaynak: Yerasimos (2002).

Yemek elestirmeni olan Japon Ogino’ya gore, Osmanli yikilinca Topkapi
Sarayi’nda ¢alisan ag¢ilarin tiimii memleketlerine doniip restoran agmistir. Bu yiizden
Tiirkiye’de ev yemekleri ¢cok kibardir. Ornegin, corba bile terbiye edilir. Bu diinyada
baska ev yemeklerinde goriinmeyen bir unsurdur. Bunun, as¢ilarin gittikleri yerdeki

hemserilerine 6gretmeleri sonucu ortaya ¢iktig1 diistiniilmektedir (Ogino, 2009:95).
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Osmanli mutfaginin ana 6zellikleri Isin (2018: 217) tarafindan soyle
Ozetlenmistir;

o Malzemelerin dogal tatlarinin ortaya ¢ikariimasi

o Az miktarda ve az ¢esit baharat kullanilmast (en ¢ok karabiber, tarcin, safran,
sumak, misk)

o FEksi lezzetlerin vurgulanmasi (limon suyu, turung eksisi, koruk eksisi,
nardenk/nar eksisi, sumak, yogurt vs.)

e (orba ve sulu yemeklerin ¢oklugu

o Sebzelere et kadar deger verilmesi

o Yemeklerin kimliginin, ayrt hazirlanan soslar yerine ana malzemelere bagh
olmasi

o Yeni yiyecek ve igeceklerin mutfakta yer edinebilmesi (kahve, baklava, tel
kadayif, akide sekeri, lokum, doner kebabi, bamya, kavata vb.)

o Asciliga verilen onem

o Yemeklerin tibbi faydalarina onem verilmesi

Bununla birlikte, sevilen etli yemekler arasinda en ¢ok tercih edilenler koyun,
kuzu ve tavuktu. Sigir eti genellikle pek begenilmez, siit danasi ise nadiren tiiketilirdi.
Oglak ve keci ise daha ¢ok yoresel mutfaklarda yer alirdi. Kaz, 6rdek, giivercin gibi
av kuslar1 ve geyik, ahu gibi av hayvanlar1 bazen sofralarda yer bulur, ancak higbir
zaman Bat1 Avrupa'daki gibi yonetici sinifla 6zdeslesmis prestijli yiyecekler arasinda
sayilmazlardi (Isin, 2018:217).

Zengin Osmanli sofralarinda su i¢ilmezdi. Eger yemekle bir sey icilecekse
hosaf suyu ya da serbet i¢ilirdi. Cigeklerden, meyvelerden seker ve balla yapilan

serbetler en makbul ikramlardan sayilirdi ve yaz-kis herkes tarafindan severek igilirdi.
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Sevilen diger bir igecek, daha ¢ok kisin icilen bozaydi. Beyaz daridan yapilan bozayi,
saray ve konaklarda helvahane ascilar1 disinda, Istanbul’da Arnavutlar pisirir, geceleri
kirba ya da giigiimlerle sokak dolasip satarlardi. Boza ile serbet yiizyillar boyu Istanbul
sokaklarinda satilan igeceklerdi (Yerasimos, 2002:14). Din, alkolli igkileri
yasakladigindan tiiketimi olduk¢a azdi, fakat Osmanli toplumunda alkol tiikketimi
mevcuttu ve ¢ogu kez de gizli olarak sarap ve raki icildigi, sadece igmekle kalmayip,
sarabi 6ven siirler yazildigi da bilinmektedir (Yerasimos, 2002:15).

17. ve 18. Yiizyilinda kahve ile ¢ubugun onemi ¢ok biiyiiktii. Saray ve
konaklarda sadece bu isler gorevlendirilmis hizmetkarlar vardi. Kahvecibasi, kahve
ocagindan, kahve takimlarindan, zarflardan, fincanlardan, tepsilerden ve kahve
servisinden sorumluydu. Sultanin ya da konak sahibinin kahvesini kendi eliyle pisirir
ve kadife kaph giimiis tepsi iginde getirirdi. Diger konuklarda kahve servisini, sag
omzunda islemeli bir ortii tastyan ve Kahvecibasi’nin yardimecilart olan, Kahveci
Agalan yaparlardi. Tiitiinciibas1 ve yardimcilart ise, ¢ubuk i¢ilecek zaman tiitiin
tablasini, cubuklari, liileleri, imameleri getirir, herkese ikram ederlerdi (Yerasimos,
2002:40). Saltanat ve arkasindan kaldirilan hilafetle beraber Topkapi Sarayimin
mutfaklarinin Enderun efendileri ve saray gorevlilerine yemek pisiren kisimlar1 da

calismalarini durdurmus, bacalari tiitmez olmustur (Orgun, 1981:142).

1.2.2. Tiirk Mutfaginin Genel Ozelikleri

Uzun bir tarihsel gegmise sahip Tiirkler, mutfak konusunda zengin bir kiiltiire
sahiptirler. Yemek zenginligini ifade eden 6rnegi, sadece Karadeniz bolgesinde bilinen
musir karigimi yemekler yirmiyi geger. Kayseri’de yirmi tiirlii pastirma s6z konusudur.
Patlicandan yapilan yemek tiirleri, salatalar ve kebap tiirlerimiz oldukca zengindir.

Anadolu yemeklerinin genellikle bitkilerden, etlerden ve hamurlardan olmak iizere ii¢
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kaynaktan olustugu gérmekteyiz (Tezcan, 1982:114). Bugiin yapilanin aksine, sebze
ile meyveyi pisirme cesaretini gostererek aldigi basarili neticelerle, yiizyillar boyu
devam ettirmistir (Uzel, 2022:2-3). Bugiin genel olarak Tiirk mutfag: incelendiginde
ve Tiirklerin yasadiklar1 sosyal-ekonomik hayat goz oniinde bulunduruldugunda,
hayvansal yiyecek ve igeceklerin beslenme aliskanliklarinda 6nemli bir yere sahip
oldugu bilinen bir gergektir (Kilig ve Albayrak, 2012: 709). Et Tiirk mutfak kiiltiiriinde
oldukga 6nemli bir yere sahiptir.

Onceki bolimde ifade edildigi gibi, Orta Asya’dan Anadolu’ya gogen
Tiirkler, tarihsel gegmisleri nedeniyle zengin bir kiiltiire sahiptir. Orta Asya gogebe
insan1 tarim triinlerini, et (av hayvanlar1), mayalanmis siit ve siit (tereyagi, peynir,
yogurt, ayran) iiriinlerini, Mezopotamya’nin tahillarini, Akdeniz ¢evresinin sebze ve
meyvelerini, Giiney Asya’nin baharati ile birlikte kullanarak zengin bir Tiirk yemek
kiiltiirli olusturmuslardir (Albayrak, 2013:5052).

Siitlii ve yogurtlu yemekler, Tiirk devletlerini kuran hayvanci ve yaylact
Tiirklerden, sonraki nesillere miras kalan ata yadigarlaridir (Ogel, 1982:17). Tiirklere
has yiyeceklerden yogurt simdi hemen her memlekette kullanilmaktadir. Yogurdun
yapilist gibi terkibi ve hele saglik iizerine olan tesiri bilinmektedir, hatta denilebilir ki
Paris gibi biiyiik sehirlerde yogurt, giinliik yiyeceklerin tabii bir pargasi olmustur
(Anadol, 1995:19). Tiirkiye’nin hane halkinin yaklasik %78’1 yogurt tiiketmektedir ve
kisi basina diisen yillik tiiketim 35,21t olup Hollanda’daki 35,71t ‘den sonra diinyada
ikinci en biiyiik tiketimdir (Gezginc ve Akbay, 2015:286). Siitiin yogurda
cevrilmesinin yaninda; siitii yogurt haline getiren siit asidi bakterilerinin insan
viicudundaki tesirleri ile ilgili, Fransizca biiyiik bir kitaptan ‘Saadet Yolu’ diye
Tiirkgeye ¢evrilmistir ve birgok memleketlerde yogurdun terkip ve tesirine ait degerli

aragtirmalar yapilmistir. Buna ragmen Tiirkiye’de yogurdun degerinin hala anlasilmis
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oldugu sdylenemez. Avrupa’da yogurt esas1 ayni kalmakla beraber teknigi bakimindan
oldukga gelistirilmistir (Anadol, 1995:19-20).

Ayni1 zamanimda Tiirkler sebze yemeklerine de oldukga diigkiindiir. Birgok
Tiirk yemegi farkli bitkilerle itina ile c¢esnilendirilerek bu yemeklerin lezzeti
arttirtlmistir (Tamkog, 2000: 11). Tarimsal ekonomik yapida 6zellikle hububatlar,
Tiirk yiyeceklerinin ¢ogunlugunu olusturmaktadir. Kuru fasulye, nohut, bulgur pilavi
ve sogan, adeta Tiirk yiyeceginin simgesi olmustur (Tezcan, 2000: 21). Tiirk mutfag:
sebze ve tahillarin ¢cogunun kiymali, kusbast etli, soganli olarak pisirilmesi nedeniyle
corba kiiltiirliniin ¢esitlerini i¢inde barindirmaktadir (Akman ve Mete, 1998: 20-21).

Insanlik tarihinde ¢ok eski zamanlardan beri baharatin vazgegilmez bir yeri
vardir. Antik Yunan, Cin, Hindistan, Roma, Bizans ve Osmanli’da baharatlar sadece
yemekleri lezzetlendiren, istah acici ve hazmi kolaylastiran yonleriyle degil, bir takim
salgin hastaliklardan korunma ve tedavi amaciyla kullanilmistir (Tuduk, 2004:16).
Japon mutfaginin vazgegilmezi olan Wasabi de Asuka doéneminden (M.S. 593-
M.S.710) bu yana ¢esitli ilag olarak kullanilmistir. Buzdolabi olmayan Edo doneminde
(M.S.1603-M.S.1868) yiyecekleri diisiik sicakliklarda muhafaza etmek zordu, bu
nedenle insanlarin bakteri ve mantarlarin biiytimesini bastirmak ve gida zehirlenmesini
onlemek i¢in susi ¢esnisi olarak wasabi yedikleri sdyleniyor (Imokawa ve Furuya,
2020:17).

Osmanli Imparatorlugu déneminde Ipek Yolu adi verilen yol ile biiyiik
kervanlar aracilifiyla Uzak Dogu iilkeleri ve Anadolu birbirine baglanmist: (Tuduk,
2004:16). Baharatlar giinlimiiziin Tiirk mutfaginda énemli bir unsudur. Geleneksel
esintilerle glinimiiz Tirk mutfag1 kitabinda Tuduk (2004: 16-22) tarafindan 6rnek
olarak 24 baharat listelenmektedir. Bunlar; adagayi, kimyon, karabiber, karanfil,

kekik, kori, maydanoz, kirmizibiber, mercan, kosk, nane, rezene, zencefil, targin,
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biberiye, defne yapragi, kakule, feslegen, sumak, yenibahar, dereotu, anason, vanilya,

¢orekotu, sarimsaktir.

1.

10.

11.

12.

13.

Arl1 (1982:31) Tiirk mutfaginin 6zelliklerini su sekilde 6zetlemistir.

Tiirk beslenmesinde ana yiyecek maddesi ekmektir.

Tirk mutfaginda hamur isleri basta gelir.

Kebap tiirlerinin olduk¢a taninmig olmasina ragmen, et yemekleri
arasinda sulu yemek tiirli olan yahnilerin daha yaygin oldugu
goriilmektedir.

Sebze cesitliligi oldukea fazladir. Genellikle sebzeler, et ile birlikte
sogan, domates veya sal¢a kullanilarak pisirilmektedir.

Yemeklerde kullanilan sogan, kiyma, et, sal¢a ve bazen sebzeler,
genellikle su eklenmeden once yagda kavrulmaktadir.

Sebzeler suda haglanip etin yaninda garnitiir olarak pek kullanilmaz.
Sogan, neredeyse tiim yemeklerde temel bir malzeme olarak
kullanilmaktadir.

Kendi kendine yetisen ot, mantar ve koklerden 6zellikle kirsal yorelerde
genis Olciide yararlanilir.

Tiirk mutfaginda yaga ¢ok dnem verilir.

Zeytinyag1 cogunlukla Bati Anadolu mutfaginda goriiliir.

Koftelerde, sebze yemeklerinde ve ¢orbalarda bulgurun yeri 6nemlidir.
Tiirk mutfaginda yemeklerin meyve ya da meyve kurusuyla
tatlandirildigina, cogu kez bu meyvelerin yagla pisirilip yemek olarak
tiiketildigine tanik olunur.

Yemeklerde genellikle cok miktarda baharat kullanilir. En ¢ok kullanilan

baharat kirmizibiberdir. Sebzelerden sivri biber yesil, kirmizi, taze ve
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

kuru halde acilik kazandirmak amaciyla yemeklere katilmaktadir.
Maydanoz, dereotu gibi besin degeri yliksek olan otlar da pek ¢cok
yemekte kullanilir. Salata, corba ve yemeklerde yas ve kuru nane
tilketilir.

Yogurdun Tiirk sofrasindaki yeri ¢ok dnemlidir.

Tiirk yemeklerinin ¢ogunda lezzetli olmalarina giivenilerek goriiniis
tizerinde pek durulmaz. Bagka bir deyisle siislemege deger verilmez.
Hem garnitiir olarak hem de lezzet vermek amaciyla sofrada sonradan
sos servisi yoktur. En yaygin sos, pisirirken kullanilan, yagda kavrulmus
domatestir.

Yemeklerin az tuzlu pisirilmesi s6z konusu degildir.

Tatlilarda tatlandirici olarak pekmez de kullanilir.

Boylece Tiirk mutfagi, Tiirklerin yasadiklar1 cografyada sekillenen ve birgok

uygarligin izlerini tagiyan genis bir kiiltiire sahiptir.

1.2.3. Yabancilarin Tiirk Mutfak Kiiltiirii Hakkindaki Goriisleri

Albayrak (2013) tarafindan yapilan farkli milletlerden gelen turistlerin Tiirk

mutfagina iligkin goriisleri ile ilgili caligmasinda, turistler genel olarak Tiirk

yemeklerini lezzetli (%67,4), glizel kokulu (%72,4), istah kabartic1 (%72,4), doyurucu

(%72,4), giizel goriiniimlii (%72,4), diger mutfaklardan farkli (%59,6) ve ¢ok cesitli

(%72,4) bulmaktadir. Ancak ayni zamanda kesinlikle fazla salcali, baharatli, yaglh ve

kalorili bulduklar1 saptanmistir. Girgin, Oflaz ve Karaman (2017) tarafindan Tiirk

Cumhuriyetlerinden gelen 6grencilerine yapilan ankete gore, katilimcilarin biiyiik

cogunlugunun Tiirk mutfagi hakkinda bilgisinin oldugu (%72,9), Tiirk yemeklerini
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sevdigi (%70,5) ve Tiirk yemeklerini ¢evresine tavsiye ettigi (%68,9) sonucuna
ulagilmistir. Albayrak (2013)’1n c¢aligmasinda yabanci turistlerin en fazla sevdigi
yemeklere sirayla kebap, lahmacun, pide, hamurlu tatli ve borek oldugunu belirtmis,
bu ¢alismadaki yanitlar arasinda farkliliklar tespit edilmistir. Tiirk Cumhuriyetlerinden
gelen Ogrencilerin en fazla sevdigi yemekler arasinda sirayla corbalar, dolma ve
sarmalar, manti, kebaplar yer almaktadir. (Albayrak, 2013:5057).

Albayrak (2013)’1n ¢alismasina gore, turistlerin Tiirkiye’ye gelme nedenleri
incelendiginde turistler en fazla Tiirkiye’nin tarihi ozellikleri (%28,8) nedeniyle
Tiirkiye’ye geldiklerini belirtirlerken bunu ucuzluk (%25,2), Tiirkiye’ye duyulan
merak (%22,1) ve Tirk mutfagi (%10,4) takip etmektedir. Diger taraftan, calisma
kapsamina alinan katilimcilarin tamamina yakini (%96,6) iilkelerine dondiiklerinde
Tiirk yemeklerini tavsiye edeceklerini belirtmislerdir. Tiirk mutfagi hakkinda bilgi
sahibi olan turistler bu bilgilerin en fazla internet (%53,2) araciligiyla elde ederken
bunu tanmidiklarindan bilgi alanlar (%25,6), gazete, dergi gibi yazli kaynaklardan
(%10,7) bilgi alanlar ve acentalardan bilgi alanlar (%10,5) takip etmektedir. Orer
(1995) tarafindan yapilan arastirmaya gore, Tiirk mutfagin yabanci turistlerin goriiniis,
lezzet, porsiyon miktar1 ve yemeklerin gesitliligi gibi olgiitler acisindan begenildigi
ancak yemeklerin yagli olmasinin bir olumsuzluk oldugu saptanmistir. Ayrica
turistlerin 6nemli kismimin Tiirk yemeklerini begendikleri icin tekrar Tirkiye’yi

sectikleri saptanmustir (Orer’ den aktaran Kadam, Kazkondu ve Salli, 2015:803).
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2. GELENEKSEL JAPON MUTFAK KULTURU VE BESLENME
ALISKANLIKLARI

Sehirde ¢alisan Japonlar i¢in tipik yemekler arasinda kahvaltida kruvasan ve
cafe au lait, 6gle yemeginde is arkadaslariyla bir Italyan restoraninda 'pescatore' yiyip
espresso igmek, aksamlar1 ise evde Avustralya sarabi esliginde yemek yemek yer
almaktadir (Nakamura, 2022:3). Sehirde, Cin ve Kore mutfag: da dahil olmak iizere
cesitli yabanci restoranlar bulunmaktadir. Ozellikle Tokyo'da, diinya mutfaklarinin
¢ogunu 6zgiin bir diizeyde tadabilme imkan1 olsa da insanlar hala yemek kesfi icin
seyahat etmektedir. Bu boliimde, arastirmanin katilimeisi olacak Japon halkinin yeme-

icme aligkanliklari ile Japon mutfaginin tarihini incelemektedir.

2.1. Geleneksel Japon Mutfak Kiiltiirii

Geleneksel Japon mutfak kiiltliri Japon inanglari ve ada {iilkesi olmasi
baglaminda sekillenmistir. Ada iilkesi olmasi sebebiyle yemeklerinde tarih boyunca
balik ve deniz iiriinleri ¢ok¢a kullanilmustir. Inanglar1 geregi yemeklerin sunumu da
her zaman 6nem arz etmistir. Japonya, topraklarinin %75'i ormanlarla kapl bir adalar
tilkesidir ve hi¢bir zaman bagka iilkeler tarafindan uzun siire isgal edilmemistir (Imada
ve Furumitsu, 2019:60). Edo doneminde yaklagik 200 y1l ulusal izolasyon politikasinin
uygulandigr Hollanda, Cin ve Kore disindaki diger iilkelerle ticaretin kesildigi bir
donem olmustur. Bununla birlikte yine de birgok yemek kiiltiirii gibi Japon yemek
kiiltiiri de yabanci etkisiyle, glinlimiiziin farkli yemek kiiltiiriinii kabul ederek insa
edilmistir (Imada ve Furumitsu, 2019:59). Japon yemek Kkiiltiirli tarihinin olusum

stireci Cizelge2.1.’de 6zetlenmistir.

26



Tablo 2.1. Japon Yemek Kiiltiirtiniin Olusum Siireci

Donem simiflandirmasi

Japon mutfak tarihinin olusum
siireci

Tarih 6ncesi donem (avci
toplayici)

Paletlitik ¢cag

M.0.10000 Jomon dénemi

M.0.500 Yayoi donemi
300 Kofun dénemi
Pirin¢ tarim toplulugunun  592-710 Asuka dénemi
kurulmasi 710-794 Nara donemi
794-1185  Heian donemi
Japon yemek Kiiltiiriiniin =~ 1185-1336 Kamakura donemi
olughm donemi 1336-1392 Nanbokucho
donemi
1392-1568 Muromachi donemi
Geleneksel yemek 1568-1603  Aduchi
kiiltiiriiniin tamamlandig1 Momoyama
donem donemi
16024550 Edo donemi
1868-1912 Meici donemi
Modern zamanlardaki 1912-1926 Taiso donemi
degisiklikler 1926-1989  Sova dénemi
1989-2019 Heisei donemi
2019- Reiva donemi

538

Budizm’le
tanisma

1543-

Namban
ticareti
donemi

1639-1854

Izolasyon
politikas1

1945

Savasin sonu

Kaynak: Ishige (2015).

2.1.1. Japon Mutfagina Cografya ve Iklim Etkisi

Bir Okyanus iilkesi olan Japonya, Cin ve Kore’nin dogusunda, Rusya’nin

giiney dogusunda yer alan kuzeyde Okhotsk Denizi’nden, giineyde Dogu Cin

Denizi’ne kadar uzanan uzun ince bir adalar tilkesidir (Kog, 2014:125). Japonya, 14

bin 125 adadan olusmaktadir (Japonya Jeo-Uzaysal Bilgi Otoritesi, 2022). Ancak

Japon takimadalar icerisinde sadece Honsu (Ana Ada) Hokkaido, (eski bir ifadeyle
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Kuzey Deniz Cemberi), Kyusu ve Sikoku dan adlarindan olusan dort biiyiik ada vardir.
Adalardan olusan bir devlet olmasi, onu diger birgok iilkeden kara siirlarinin
bulunmamasi yoniiyle farkli kilmistir (Kog, 2014:126). Japonya'nin toplam yiiz6l¢timii
378 bin km? olup, yiiz 6l¢giimii bakimindan biiyiikliik olarak diinyanin 61. tilkesidir.
Yaklagik Tiirkiye'nin yaris1 kadar bir ylizél¢iimiine sahiptir. En kuzey ve en giiney ada
arasindaki mesafe 3800 km’dir (Alpan, 1986:25). Ancak Karasulart ve miinhasir
ekonomik bolge toplam 4.650.000 km? olup diinya 6.s1’dir (Japonya Sahil Giivenlik,
2024). Japonya topraklarinin yaklasik %75°i ormanlarla kapalidir. Tiirkiye’de tarim
arazilerinin oranit %49,903 iken Japonya’da bu oran sadece %12,478’dir (Kanto
Tarimsal Y 6netim Biirosu, 2024)

Japonya muson bolgesi ile iliman bolgenin birlestigi alanda yer almaktadir.
Japon adalarinda iklim okyanus ve karasal hava akimlarinin etkisi altinda genellikle
tlimandir. Dort esas adada dort mevsim belirgin olarak yasanir. Kuzeydeki Hokkaido
adast harig digerlerinde kislar 1lik geger. Ilkbahar aylar1 parlak giineslidir. Yazlar sicak
ve rutubetlidir. Haziran’da baglayan yogun yagmurlar bir ay kadar siirer. Sonbaharda
gelen tayfun riizgérlart siddetli yagmurlar1 da beraberinde getirir. Yillik yagis miktar
cesitli bolgelerde 100 cm ile 250 cm arasinda degisir. Hokkaido adasinda ise kislar
siddetli ve soguk olup kar yagis1 hakimdir. Yaz aylar1 serin gegtiginden Hokkaido
adasina bu mevsimde yogun turist akimi olur. Hokkaido kisin da bir kis sporlar
merkezidir. Bu iklim ve yagislarin sonucu olarak biitiin Japon adalar1 y1l boyu yesil
kalabilen zengin bir bitki Ortiisiine sahiptir (Alpan,1986:26). Anakaradan gelen kis
riizgarlart soguk ve kuru hava getirirken, bazen de Japon denizinden yagis getirerek,
Japon Alpleri de dahil olmak {izere orta siradaglarda yagmura ve kara neden olurlar.
Bu riizgarlar Pasifik Okyanusu'nun 6niindeki i¢ Bolgeyi Japon Deniz'ine paralel, daha

sert ve daha az gelismis olan D1g Bolge'den ayirir. Glineybati Cin Deniz'inden gelen
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yaz riizgarlari 1lik ve siddetli yagmurlarla Asya'da Tayfunlara neden olur. Bu tayfunlar
Yaz sonu ve erken Sonbahar donemlerinde meydana gelir. Bir y1l igerisinde belirlenen
ortalama sicaklik degerleri -12 ila 30°C arasinda degismektedir. Riizgarlarin ve onlarin
getirdigi yagislarin yani sira iklim, Kuroshio adli sicak su akintisina ve Oyashio adli
soguk su akintisina da baghdir (Kog, 2014:126). Bu iklim kosullarinda tarim yapmanin
zorluklarinin etkisiyle, icinde yemegi de barindiran birgok festival, dua toreni olugmus,
Japon yemek aligkanliklarini sekillendirmistir (Oose, 2022:2). Bu iklim ve cografya
sartlar1 Japon mutfagi ve yemek kiiltiirii iizerinde 6nemli etkiye sahiptir. Adalar tilkesi
olan Japonya’nin diinya ortalamasi iizerinde olan balik tiiketimi elbette cografi
yapistyla ilgilidir. Yine tarim arazilerinin azligi Japon mutfak kiiltiirii tizerinde

Anadolu’dan farkli beslenme aliskanliklarinin olusmasina sebep olmustur.

2.1.2. Japon Mutfagina Yabanci Etkileri

Japonya'nin yemek kiiltiiriiniin temel 6zelliklerinden biri, yabanci yemek ve
mutfak etkisinin biiyiikk olmasidir. Japon mutfagi kendine 6zgii pisirme tarzini ve
yemek aligkanliklarini yaratirken diger uluslarin gida geleneklerini benimsemis ve
kendini rafine etmis bir mutfaktir. Asya kitasinin dogu ucunda yer alan Japon
takimadalarinin cografi kaderinin bu oldugu sdylenebilir. Aslinda bugiin Japonya'nin
yemek kiiltiiriinlin temsilcisi sayilan yiyeceklerin kdkeni cogu baska iilkelerden
getirilmistir. Piring, soba, udon, miso, susi, tofu, ¢ay vb. gibi pek ¢cok yiyecek Japon
yemek kiiltiirii acisindan énemlidir. Tarihsel olarak, Jomon (tahmini M.O. 13000 —
M.O. 500) ve Yayoi (tahmini M.O. 500- M.S. 250) dénemlerinde piring de dahil olmak
tizere bir¢ok onemli kiiltlir bitkisi ile tanisilmistir. Daha sonra antik ulusun olusum
doneminde Cin anakarasindan ve Kore Yarimadasi'ndan birgok gida maddesi ithal

edilerek buraya yerlestirilmistir. Ana gidalar arasinda siit iiriinleri, unlu gidalar, Cin
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lahanasi, soya fasulyesi, ¢ay ve ¢esitli sebzeler yer alir (Minami, 2004:89).

Japon yemek kiiltiirii tarihsel olarak, basta Cin olmak {izere Bati ve ABD’den
de biiylik 6l¢iide etkilenmistir (Imada ve Furumitsu, 2019:60). Diger taraftan 1641’ den
1853’e kadar Hristiyanligin yayilmasim1 Onlemek igin izolasyon politikasi
uygulanmistir. Bu donemde Japon yemek kiiltiirii olgunlasarak giiniimiize kadar
gelmistir (Ishige, 2015:3).

2.1.2.1. Cin Etkisi

Asya kitasinin sar1 irka Mensup iki kadim {ilkesi Cin ve Japonya iliskileri
derin bir ge¢mise sahiptir. Tarih boyunca dili, dini, felsefesi kiiltlirii ve mutfagi
etkilesim i¢inde olmus bu iilkenin 6zellikle Japon mutfagina tarih boyunca derin
etkileri olmustur. Cin yemek kiiltiiriin Japonya’ya ulagmasi olduk¢a erken bir doneme
kadar gitmektedir. ilk olarak Cin etkisi M.S. 3.yy. da Kore yoluyla Japonya’ya
ulagsmistir. Daha sonra 6zellikle Tang Hanedani1 (M.S.618- M.S.907) zamaninda Japon
Cin iligkileri sistemli hale gelmesi ile yiyecek kiiltiirii transferi de one c¢ikmistir.
Giiniimiizde Japon halkinin temel gidasi olan piring (piring yetistiriciligi) M.0.350
Kyusu adasinda baslamis ve yayilmistir (Imada ve Furumitsu, 2019:62). 16. yiizyilda
Bati medeniyetiyle temasa gegene kadar Japonya'nin standardi Cin medeniyeti
olmustur (Ishige, 2015:56). M.S. 600°den M.S. 838’¢ kadar toplam on yedi kez
Kenzuishi ya da Kentoushi adi verilen Japon resmi heyeti Cin Imparatorlugunun
baskentini ziyaret etmistir (Ishige, 2015:58). 10. yiizyila kadar Cin ve Kore
yarimadasindan yiyecek ve yemek geleneklerini ithal etmeye ve taklit etmeye
caligmiglardir. 10. Yiizyilldan sonra yurtdisindan gelen etkiler abzorbe edilerek
beslenme, Japon halkinin zevklerine ve geleneklerine uyacak sekilde yeniden

diizenlenmis ve giinlimiize kadar aktarilarak bir Japon diyeti olusmustur (Ishige,
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2015:56).

7. yizyilin ortalarinda Cin'in Tang Hanedanlig: ile ittifak kuran Silla,
Koguryo ve Baekje'yi yok eden ve Kore Yarimadasi'nmi birlestiren bir devlet haline
gelmistir. Bu donemde Japonya igin ileri teknolojiye sahip olan Kore Yarimadasi'ndan
gb¢ artmisg ve Japonya'ya gelen bircok miilteci, kita uygarligini da beraberinde
getirmistir (Ishige, 2015:57).

Devletin medeniyet ithali projesinin meyvelerinin ilk alindig1 yerler saray ve
manastirlardir. Saray aristokratlarina verilen ziyafetlerde Cin tatlilar1 ve yapimini
Cin'den 6grendikleri siit iiriinii So (Haslanmig siitten yapilan ilkel bir peynir) gibi
yiyeceklerin yami sira, ithal edilen ftriinler ve yerli halktan nesillere aktarilan
tekniklerle yapilan sofra takimlari ikram edilmistir. Piring (piring ekimi), ¢ay, miso,
udon gibi unlu mamiilleri, soba, soya fasulyesi, tofu gibi bugiiniin 6nemli bilesenleri
bu donemde Cin tarafinda tanitilmistir (Minami, 2004:89, Ishige, 2015:59).

M.O. 5. Yiizyilda Hindistan’da dogan Budizm, 6.yiizyillda Cin’den
Japonya’ya ulagsmistir. Nara déoneminde (M.S. 710 — M.S. 794) Budizm devlet dini
haline getirilmis ve kesisler 6gretilerini incelemek i¢in yurtdisina gitmislerdir. Bu
nedenle manastirlar Cin yemek kiiltiiriinii hizla benimsemistir (Ishige, 2015:58).
Japonya’da Zen Budizm’inin 6zgiin Japon yemekleri iizerinde biiyiik bir etkisi
bulunmaktadir. Buda’ya gore Budistlerin uymas: gereken ilk kural canlilarn
oldiirmemektir (Isgige, 2015:63). Japonya’da ilk et yeme yasag1 675’te Imparator
Tenmu tarafindan yiiriirliige koyulmustur. 1872’de Imparator Meici bunu kaldirana
kadar yasak devam etmistir (Imada ve Furumitsu, 2019:67). Bugiiniin Sojin Ryouri,
etsiz, baliksiz, sebze, baklagiller ve tahillardan Budist kesis rahiplerin temel besinleri
olmustur. Gliniimiizde Japonya’da cenaze torenlerinde yenen yemeklerin meniilerinin

temeli Budist kesis rahiplerin etkisiyle olusmustur.
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Antik c¢aglarin sonlarindan Orta Cag’a kadar Japonlar genellikle avciligi
meslek edinenler hari¢ memeli eti yemeyi birakmislardir. Tavuk disindaki yabani
kuslar ve deniz {iriinleri, Budist térenlerinde ve yakin akrabalarin 6liim yildontimii
hari¢ yeniyordu. Ancak gergekte halkin vahsi hayvanlarin ve kuslarin etini yeme
firsatlar1 son derece nadirdi ve etsiz beslenme bir biitiin olarak Japonya’da norm haline
gelmistir (Ishige, 2015:70). Bu nedenle, hayvansal yag kullanilarak yapilan pisirme
yontemleri Japonya’da geleneksel olarak uygulanmamistir. Ayni sekilde, hayvansal
yaglar veya tereyagi kullanilarak yapilan yemeklerin de genel olarak tiiketilmemistir
(Ishige, 2015,89).

17. yiizyihn ortalarinda Cin Zen mezhebinin basrahibi ingen, Japonya’ya
tasinmis ve Kyoto Uji’de Obakuzan Manpukuji Tapinag agilmistir. O zaman Ingen’in
Cin tarz1 Sojin Ryori tekniklerini aktardigi sdylenir. Buna Fuga mutfagi denir. Fuca
mutfaginda ¢ogu malzemeyi kizartir ve onun i¢in susam yagi siklikla kullanilir ve
pisirmenin son asamasinda, ona daha koyu bir tat vermek icin genellikle suda
¢Oziinmiis nisasta eklenir. Bu fuca pisirme teknigi, giiniimiiz Cin Suutai(3 %) olarak
bilinen Sojin Ryorida yaygindir (Ishihe, 2015:282).

2.1.2.2. Portekiz ve Ispanya Etkisi

1500’14 yillarin ortalarina dogru c¢ubuk yerine elleriyle yemek yiyen
Portekizliler Japonya’nin bati ile ilk temasini saglayan kisiler olmustur. Bu yabancilar
ilk Portekiz gemisinin 1567'de Nagazaki'ye girmesinden bu yana, 1633'te ulusal
izolasyon emri ¢ikarilana kadar Nagazaki'yi serbestce ziyaret edebilmislerdir. 15.yy.
Japonya’sinda, Nanban ticareti donemidir (Inoue, 1973:41). Geleneksel Cin diinya
goriisiine gore, Cin uygar bolgesinin giiney kismi Nanban (Gilineydeki berber

anlaminda) olarak adlandirtyordu ve uygar olmayan halklarin diinyas1 olarak kabul
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ediliyordu. Bu fikri takip eden Japonlar; Hindistan, Glineydogu Asya ve Giiney Cin
lizerinden Japonya’ya gelen Portekizli ve Ispanyollara Nanban-jin (Nanban-ci
anlaminda) adini verdiler (Ishige, 2015:111). Nanban ticaretinden Japonlar esas olarak
Avrupa teknolojisini ve kullanilan silah barutu aldilar. Bununla beraber yemek kiiltiirii
ve Hristiyanlik da Japonya’ya gelmistir. Yemekleri Nanban mutfagi, tiretim yontemi
Avrupa’dan getiren tatlilara ise Nanban sekeri ad1 verildi (Ishige, 2015:111). Cinliler
de 1689'da Tojin malikanelerinde yasamak zorunda kalana kadar sehirde ozgiirce,
simdi misafirhane dedigimiz yerlerde kaliyorlardi. Bir zamanlar Nagazaki niifusunun
altida biri Cinliydi. Ulusal izolasyon emri ¢ikarildiktan sonra bile Nagazaki yabanci
tilkelere agilan tek pencere ve yabanci kiiltiir, gelenek ve goreneklerin ithal edildigi bir
yer olarak kaldi. Cinliler Japonlara ve Nanbanlilara, Nanbanlilar da Japonlara hizmet
ederken, yabanci mutfaklar dogrudan veya dolayl olarak Japon evlerine tanitilmistir
(Inoue,1973:41).

Bu doneminde Japonya’ya balkabagi, tatl patates, ac1 kirmizibiber, karpuz ve
fasulye gibi sebzeler tanitildi. (Ishige 2009:148, Ishige 2015:118). Ama yeni tanitilan
sebzeler daha once var olan pisirme yontemlerinden uyarland: ve klasik Japon yemek
aligkanhig1 pek degistirmedi. Yagda kizartma seklindeki yeni pisirme teknigi,
tempura’nin Japon tarzi bir ¢esidi olarak yerlesti ve baslangicta bir Portekiz tatlis1 olan
filhos, bir tohu tiriinii haline geldi ve hirousu ve ganmodoki formunda kalmistir (Ishige,
2009:149).

Tablo 2.2. bu donemde tanitilan yabanci kokenli yiyecek oOrneklerini

Ozetlemektedir.
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Tablo 2.2. 15. Yiizyilda Portekiz ve Ispanya’dan Etkilenen Japon Yemekleri

Yemek

Aciklama

Giiniimiizde

Hikado

Ton balig, turp, havug ve tath patatesin soya
sosu ile sotelendigi bir yemektir. Kiiciik
parcalara ayirmak anlaminda Portekizce olan
picado den gelmektedir.

Nagazaki’nin
yoresel yemegidir

Ganmodoki/
Hirousu

Portekiz gozlemesinin bir ¢esidi olan filhses,
Ispanyolca da ismini fillos dan alan tohu
yemegidir.

(Bkz. Tablo 2.6.)

Dogu’da
ganmodoki, Bati’da
ise hirousu olarak
tilke genelinde
yenilir.

Tempura

Glniimiizde Japonya’da temsili Japon
yemeklerinden biri tempura, Portekizcede
pisirmek anlaminda olan tempero dan
gelmistir. Yumurta, su ve bugday unu ile
kaplandiktan sonra derin wokta bitkisel yagda
pisirilir. Biiyiik karides, mevsimine goére balik
ve sebze igerir.

Ulke
yenilir

genelinde

Mizutaki

Tavugun Japon turpu ile birlikte suda
kaynatildig1 daha sonra kemiklerinden ayrilip
tekrar ¢orbaya eklendigi, sake ve tuz veya
miso ile tatlandirilip sarimsak, yesil sogan ve
mantardan olusan ¢corba yemegidir. Cikis yeri
Nagazaki sehridir

Ulke
yenilir
Fukuoka’nin
meshur yemegidir.

genelinde
ama

Achara-
duke

Japon turpu, salgam ve niliifer kokii gibi
sebzelerin ince ince dogranip igine Aka-
tougarasi (act kirmiz1 biber) konulan, sirke,
tuz veya soya sosundan olusan eksi sulu bir
yemektir. Namban Duke adi ile de gecer.
Kokeni Portekizcede sebze ve meyve tursusu
achar dan gelmektedir

Ulke
yenilir

genelinde

Kasutera

Bugday ununun yumurta, siit, seker ile
karistirilmasiyla yapilan bir kektir. Kasutera
ad1, Iber Yarimadasi’nin Katilya bdlgesinden
gelen, ya da Portekizce nin kek anlamina bolo
de Castella kelimesinden gelmektedir.
Firinlarin olmadig1t o zamanin Japonyasinda
altli Ustlii koz atesi konularak pisirilirdi

Ulke
yenilir.
Nagaszaki’'nin
meshur yemegidir.

genelinde

Konpeitou

Portekizce conferito den gelen -etrafinda
diken gibi piitiirler olan kiigiik sekerlemedir.
Hashas tohumu, pekmez ve unla yapilir.

Ulke
yenilir

genelinde

Kaynak: Inoue (1973).; Ishige (2015).; Polat (2021).
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Japonya’ya gelen misyonerler 6gretilerinde basarili olunca Hiristiyanliga
gegenler Sintoizm’in tabularindan kurtulmus ve Cizvit rahipleriyle birlikte et yemeye
baslamiglardir. Bir papazin yazilarina gore, 1557 yilinda Paskalya’nin ertesi giinii,
buglinkii Oita sehrinde dort bin Hristiyan’t yemege davet etmistir. Bu sirada bir inek
isteyip etin yaninda pilav da pisirip servis etmis ve miiminler yemekten oldukca
memnun kalmislardir (Ishige, 2015:112).

Erken Edo Doneminde Avrupa’dan gelen Hiristiyanligin, Japonya’daki
yonetim tiizerinde istemeyen bir etki yaratacagina inaniliyordu. Bu nedenle yabanci
tilkelerle ticaret ve diplomasi iizerinde sik1 kontroller uyguladilar. Yabanci gemilerin
limanlara girmelerini kisitladilar ve ticareti diizenlediler. 1639 yilinda tamamlanan
izolasyon sistemi Amerikali Amiral Perry’nin gelisiyle tetiklenen 1854 yilinda tilkenin
acilisina kadar 200 yil askin bir siire devam etmistir. Bu yiizden 17. yiizyilin
ortalarindan 19. yiizyilin ortalarina kadar, yabanci lilkeden etkilenme olasilig1 nispeten
daha azdir. Bu donemde Japonya’nin yemek kiiltiirliniin Japonya’dan geleneksel
yemek kiiltiiri altinda giiniimiize kadar devam ettigi bir donemdir (Ishige, 2015:3).
Japonya, Amerika ve Bati iilkelerinin baskiyla, 200 yil devam eden Tecrit politikasinin
kaldirildiktan sonra, egemen sinifta gitgide et yemekleri, bat1 tarz1 yemekler ve yemek
adab1 kabul gormeye baslanmistir (Imada ve Furumitsu, 2019:60). Resmi olarak
1872°de Imparator Meici’nin ilk kez halka agik yerlerde et yemesiyle bu tabu kaldirild
(Imada ve Furumitsu, 2019:67) Ulke agildigindan sonra batr etkisi gelisti. Zamanda
yemek kiiltiirii de 6nemli dl¢iide degismis ve bu degisiklikler giiniimiize kadar devam
etmistir (Ishige, 2015:3).

2.1.2.3. Amerikan Etkisi

Birinci Diinya Savasi patlak verdiginde Japonya, Cin {izerinden etki alanim
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genisletmek istedi. Bu durum Amerika’nin ticaret ortagi olan Cin’ koruma refleksi
gelistirmesine neden olmus bdylece Cin iizerinden Amerika Japonya karsi karsiya
gelmistir. Bu ¢ekisme Ikinci Diinya Savasina kadar devam etmis ve nihayetinde
Japonya, diinyada iki niikleer dehsetini yasayan tek iilke olarak tarihe ge¢mistir.
Hirosima ve Nagazaki’ye niikleer bombalarinin atilmasinin ardindan Japonya 2.
Diinya Savag'inda maglup olup 1945°te kayitsiz sartsiz teslim olmustur. 1945-1951
arast ABD'nin liderligindeki Miittefik Kuvvetlerin kontrolii altindaydi. ABD, Savas
sonrast gida kitlhigina karsi bugday, yagsiz siit tozu, ekmek, et, yag, siit ve siit iiriinlerini
tavsiye etmistir (Imada ve Furumitsu, 2019:60). Japon hiikiimeti bunu okul 6gle
yemekleri i¢in kullanmis; okul cocuklart i¢in 6gle yemegi olarak ekmek ve siit
verilmistir. Bu daha sonra ev yapimi kahvalti ekmeginin yayginlasmasina zemin
hazirlamistir (Ishige, 2015:199).

1950’lerin sonlarindan itibaren Japonya ekonomisi hizla bityiimiistiir. Milli
gelir arttikga beslenme standartlart da gelismistir. Buna yalnizca tiiketilen gida
miktarindaki niceliksel bir artis degil, ayn1 zamanda niteliksel bir degisim de eslik
etmistir. Ekonomik biiyiime gida miktarimi gida kitlig1r oncesi seviyelere getirince
ogrenilen cay, Japonlarin gegmisteki yeme aligkanliklarina donmek yerine, yeni yeme
bicimlerine yonelmesiydi (Ishige, 2015:199-200). Savastaki yenilginin ardindan gida
liretimini artirma politikast sonucu, 1962°de kisi basina yillik piring tiiketimi 118,3
kg’a ulasarak Japonya’da tarihide en yiiksek tiiketim oldu (Japonya Tarim, Orman ve
Balik¢ilik Bakanligi, 1962). Artik piring eksikligi gidermek i¢in arpa pilavi yiyen yok;
arpa pilavt yiyenler varsa bunun nedeni saglikli bir yemek olmasidir (Ishige,
2015:200). Bundan sonra piring tliketimi azalmaya devam ederek 2022°da 55kg’a
diistii (Japonya Tarim, Orman ve Balik¢ilik Bakanligi,2023). Sonug olarak ¢iftgi sayisi

onemli Ol¢iide azaldi. Piring tiiketimindeki diisiis bazen pilav yerine ekmegin
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kullanilmasi olarak agiklanir, ekmek kahvaltinin temel gidasi haline geldi ama nadiren
Ogle ya da aksam yemeginde tiiketilmektedir. Japonlarin sabahlari ise ve okula gidip
gelmekle mesgul oldugu kentsel yasam tarzinin {ilke genelinde yayginlagmasi,
sabahlar1 yemek yapmaya vakit ayirmanin zorlagsmasi nedeniyle insanlar kahvaltida

aldiklar1 ekmekleri yemeye basladi (Ishige, 2015:200).

2.2. Geleneksel Japon Beslenme Ahskanhklar:

Birinci bolim da ifade edildigi gibi Tiirkler ’de 11. Yiizyilda uyulmasi
gereken baslica sofra adabi1 vardi. Senden biiyiikler baslamadan yemege baslama,
yemege besmele ile basla ve sag elin ile ye, sofrada bicak ¢ikarma ve kemik siyirma,
¢ok obur olma ve pek de miskin oturma. Fakat ne kadar tok olursan ol, ikram olunan
yemege haz ve arzu ile elini uzatip ye ki, o yemekleri hazirlayan evin hanimi memnun
olsun. Boylece zahmet edip sana ziyafet hazirlayanlarin bu zahmetini de bosa ¢ikarma.
Agzina aldigim 1sir ve ufak ufak ¢igne. Sicak yemegi agizla iifleme. Yemek yerken
sofra tlizerine siiriinme ve etrafindaki insanlarin huzurunu kagirma. Yemegi olgii ile ye,
zira insan her vakit az yiyip az igmeli, yemek yerken sohbet etmeyi kesinlikle yasak
etme gibi sofra adabi vardi (Geng, 1981°den aktaran Giiney, 2021:4). Japonya’da da
gegcmiste ayn1 sofra adabi vardi. Uzakdogu mutfaginda yemek, sadece karin doyurma
anlamima gelmemekte, toplum yasam tarzini da temsil etmektedir. Sofrada yashlara
saygt duyularak oncelik verilmesi 0ne ¢ikan bir bagka 6zellik olarak belirtilebilir.
Herhangi bir yiyecegin atilmasi da hos karislanmamaktadir (Polat, 2013, 99).

Geleneksel Japon evinde yemek yemek i¢in ayr1 oda yoktu. Japonlar, uzun
zaman yemek yerken Hakozen (Bkz. Gorsel 2.1.) ya da Meimeizen (Bkz. Gorsel 2.2.)
ad1 verilen bir kisilik masa ile yemekleri salona getirip, salonu gegici yemek odasi

olarak kullanmaktadirlar (Imada ve Furumitsu, 2019:69). Hakozen, ayakli bir kutu

37



sekli olan kii¢iik bir masadir ve kutunun i¢inde Hakozen’nin sahibinin kisisel sofra
takimlar1 vardi. 20. Yiizyila girince bu tarz bir sofra cabudai ’ya doniistii. Bu
déneminde Japonlar ilk defa baska kisilerle ayn1 masa da yemek yemeye bagladi. 20.
Yiizyilin sonlarinda (1970) modernizasyon ile bu ¢abudai ’dan yemek masasi haline
geldi. Giiniimiizde Japonya’da hakozen aliskanligindan gelen herkesin kendi yemek
cubuklarmi ve sofra takimlarini kullanarak yemek yemesi bir¢ok evde oldukca
yaygindir. Japonya’da yasayan bireylerin yemek takimlarinin kisisellestirilmesi

aragtirmasinin sonuglari asagidaki Tablo 2.3.’de gosterilmistir.

Gorsel 2.1. Hakozen

Kaynak: Chiba Valilik Miizesi (2024).

4

Gorsel 2.2. 19. Yiizyilin Ortalarinda Meimeizen’in Kullamildig1 Yemek Sahnesi
Kaynak: Hata (1833).
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Tablo 2.3. Yemek Cubuklari, Pilav Tabaklari, Cay Bardaklart Ve Su Bardaklarin

Kisisellestirilmesine liskin Anket Sonucu

Yas Say1 | Kendiyemek Kendi pilav Kendi gay Kendi su
cubuklart olan tabak olan bardagi olan bardagi olan
25-29 | 160 %76,3 %719 %37,5 %40,0
30-34 | 105 %82,9 %84,8 %37,1 %49,5
35-39 98 %87,8 %86,7 %45,9 %060,2
40-44 | 104 %89,4 %88,5 %064,4 %57,7
Toplam | 467

Kaynak: Imada ve Furumitsu (2019).

Nesiller arasinda farkliliklar olursa da digerlerinden ayr1 bir sofrada yemek

yeme gelenegi glinlimiiziin yeme aligkanligini etkilemistir.

2.2.1. Kutlama Kiiltiirii ve Taziye

Japon folkloru, Japon yasaminin zamanini "hare" ve "ke" olmak iizere ikiye
ayirir. Ke, calisarak gecirilen normal bir giinii ifade eder. Hare, her yil diizenlenen
etkinliklerin ve gecis torenlerinin diizenlendigi, yerel toplum veya bireysel olarak 6zel
anlamli bir giindir. Hare giintide halk ¢alismamakta hare-gi (kutlama Kimonosu)
giyerek torene katilarak 6zel yemegi yerler. Hare giinii yemegi, yapimi zor ve giinliik
olarak servis edilmeyen yiyecekler yani sira, pahali olan ve diizenli olarak yenilmesi

miimkiin olmayan yiyecek ve igecekler vardir (Ishige, 2015:76-77).

2.2.2 Kutlama ve Yemekler

-Mogi- Hare giiniinlin en 6nemli yemegidir. Yapmak ic¢in zaman ve emek
harcanmasi gerektigi i¢in eskiden sadece Hare giiniinde yenilir ve bilinirdi. Gegmiste
0zel giinlerde eriste (noodle) ve tofu’nun yenildigi bir¢ok kirsal kdy vardi. Su
degirmeni degirmenciliginin ve hayvan giicliyle ¢alisan un degirmenciliginin heniiz
gelistirilmedigi Japonya’da, siradan ciftciler, el krankli tas degirmenleri kullanarak
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unu Ogiitiiyordu. Eriste yapmak i¢in bugday ve karabugdayin tas degirmende
ogiitiilmesi gerekir, tofu yapmak i¢in ise fasulyelerin suyu c¢ekilerek Ogiitiilmesi
gerekirdi. Bu nedenle, kendi kendine yeten bir ekonomide yasayan ¢iftgiler, eriste ve
tofu’yu 6zel magazalardan satin alan gehir niifusunun aksine, 6zel giinler i¢in eriste ve
tofu’yu yiyecek olarak tiiketirlerdi. Giinliikk pirincin i¢ine arpa, tahil veya bugdayi
katarak pilav tiiketilen fakir koylii ¢ift¢i de Hare giinlerinde sade piring pilavi yerdi.
Giinliik sebze yemegi ya da en azindan kuruturmus balik yiyenler de Hare giinlerinde
taze balik yiyebilirdi.

Hare giinii yemeklerinde yemek ¢esitleri fazla olmasi gerekir ve buna sake
(alkol, Japon piring sarabi) eslik eder. Evde yapiminda bayram giinler i¢in sake
hazirlanir. Ozel giinlerde insanlarin sarhos oluncaya kadar icki igmeleri, sarhos olup
kendilerini kaybetmeleri, olaganiistii bir ruh halinde girmeleri tesvik edilir. Festival
giinlerde icki partilerinin gorgii kurali sarhos olmasan bile sarhosmus gibi
davranmaktir. Her sinif, meslek, yore farkliliklari olsa da geleneksel Japon yasaminda
bu tlir 6zel gilinler yilin 20-30 giinii diizenlenir ve monoton giinlere farklilik katar
(Ishige, 2015:77).

Kutlamanin temel renkleri kirmizi ve beyazdir, hayvanlar ise turna ve
kaplumbagadir ve eski hikayeye bagli olarak 6ne ¢iktig1 sdylenen desenler vardir.
Kutlama etkinlikleri i¢in bu unsuru karsilayan bir kimono (milli kiyafet) tercih edilir.
Gida malzemeleri olarakta havug ve daikon turpu gibi kirmizi ve beyaz tercih edilir ve
ayrica turna ve kaplumbaga seklinde kesilir. Tabak desenler de temel olarak kirmizi
ve beyaz renk olup, desen de kutlamalarla iligkilendirilen desenlerin yer aldigi
tasarimlar tercih edilir.

Giiniimiizde kutlama yemegi derken akla ilk tai baligi (mercan baligi) gelir.

Kutlama, miibarek Japoncasi olan mede-tai ve tai baligin sesi ayni1 nedenle ugurlu gida
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olarak kabul edilir. Giinimiizde Japonya da kutlamalarda kullanilan yemeklerin

malzeme 6rnekleri Tablo 2.4.’de yer almaktadir.

Tablo 2.4. Japon Kutlama Yemeklerinde Kullanilan Malzeme Ornekleri

Gida Anlami1

Tai (Mercan balig1) Kutlama yemeginin birinci tercihidir. Ugur getirecegine inanilir.

Buri Yavru balikken ve yetigkin zamaninda adi farkli oldugu i¢in terfi eden

(Sarikuyruk baligr) balik denir. Bu gibi mesleki kariyerde iyi pozisyonlara gelmeyi dilemek
anlamina gelir.

Karides Uzun biyik ve kivrik beli, uzun 6miir isteyen yash bir adama benzetilir.

Kuromame Cok iyi calisip (Mame) esmerlesmek ve sagligina kavusabilmek olsun

(Siyah soya fasulyesi)

Otafuku Mame Bir¢ok nimet (Otafuku) olsun

Kazunoko (Ringa | Ringa yumurtasinin ¢ok sayida yumurtasi vardir ve torunlarin refahi igin

baligin yumurtasi) bir umut semboliidiir.

Ceviz Cevizin sert kabugundan gelir ve uyumlu bir aile hayati arzusunun
simgesidir.

Tadukuri Zengin bir hasat olsun anlamina gelir.

(Geng sardalyalar)

Date-meki Kaydirmaya benzeyen sekli nedeniyle kiiltiiriin, grenmenin ve egitimin

(Omlet) sembolidiir.

Kuri-kinton Altin ve glimiis hazinesi anlamia gelir ve maddi sans dilemek anlamina

(Kestane tatlisi) gelir.

Tataki gobou Dulavratotu, yeraltinda derin kokleri oldugu i¢in kullanilir ve bereketli

(Dulavratotu kokii) bir yil ve saglik i¢cin dua etmek anlaminda kullanilir.

Kaynak: Words of Traditional and Mordern Japanese Food (2024).; Koga Belediyesi (2024).

2.2.3.Taziye ve Yemekleri

Giinlimiizde taziyede yenilen vejetaryen yemegine Sojin Ryori denir. Taziye
ya da yakininin 6liim y1ldéniimiinde 6len kisinin ruhunu korumak i¢in halk hayvansal
gida yemez (Ishige, 2015:281). Ornegin Sojin Ryori’de kuruturmus palamut
pullarindan veya diger balik veya etlerden yapilan ¢orba suyunu kullanamadig1 i¢in
corba stogu cesitli bitki bazli malzemelerden yapilir ve en dnemlileri kombu (yosun)
ve siitake mantaridir. Orta Cag’dan bu yana kurutulmus siitake mantarlar1 Japonya’dan
Cin’e ihrag ediliyordu ve Cindeki sojin ryori i¢inde 6nemli bir malzeme olmustur.

Tohu, yuba ve fu (gluten) gibi sojin ryori malzemeleri besleyici ve benzersiz

bir dokuya sahiptir, ancak malzemelerin kendi tad1 pek yoktur. Bu malzemeleri diger
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malzemelerle karistirarak corba suyuna lezzet katmak, karistirarak kizartmak, derin
yagda kizartmak ve daha sonra kaynatmak gibi c¢esitli pisirme tekniklerinden tam
olarak yararlanarak baslangicta tatsiz olan yiyecekleri bir tada kavusturmak ¢ok fazla
beceri gerektirir. Bu nedenle sojin ryori hazirlamak genellikle zaman ve ¢aba gerektirir
(Ishige, 2015:283).

Atalarinin ruhlaria onurlandirmak i¢in diizenlenen bir Budist bayrami olan
Obon doneminde, canlilarin dldiiriilmesini yasaklayan Budist ilkelerine uygun olarak
eskiden balikgilar denize ¢gikmazdi ve Budistler hayvansal gida tiiketmezdi. Bugiin bile
pek cok insan Obon doneminde hayvansal gida tiikketmiyor. Ancak giiniimiizde soguk
zincirin gelismesi magazalarda dondurulmus veya konserve olarak hayvansal
iriinlerin her zaman bulunabilmesinden dolayr Obon donemi gelenegi eskisi gibi

devam etmemektedir (Ishige, 2015:281).

2.2.4. Mevsim Takvimi

Diinyanin her yerinde kiiltiirlerden, geleneklerden ve dinlerden kaynaklanan
mevsimsel takvimler vardir. Ik ciftciler igin hayatta kalmak, topraga ekilen tohumun
yesermesine bagliydi ve inang sistemleri de bereket odakliydi. Bu durum Hristiyanlar
ve Miisliman bayramlariyla biitiinlesmistir. Ortodoks Hiristiyanlar Paskalya, Ton
Psihon (Oliiler Giinii) ve Meryem’in Gége Cikist igin ceviz, kurutulmus meyve,
baharat ve seker kapli haglanmig bugdaydan olusan koliva; Ermeniler, Noel’de ve yeni
yilda anusabur denen bakliyatsiz bir tiir asure; Misliimanlar ise Muharrem ayinin
onunda bakliyat, kuruyemis ve bugdayla yapilan asure; ayrica Osmanh
Imparatorlugun her kosesinde, her inangtan insan kutlamalarda, 6zellikle diigiinlerde
keskek ya da herise denen etli bugday yemegi yerlerdi (Isin, 2020:14).

Japonya’da koyomi adinda geleneksel yillik takvim vardir. Yilin dort
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mevsimi boliiniir. Bu dort mevsimde ayrintili olarak yirmi dort boliime ayrilmistir,
buna sekki adi verilmistir. Bu bdoliimler eglenceli festival gibi mutluluk veren
degisimlerle doludur. Giin bilgisinin 6geleri arasinda, Japonlar1 en ¢ok biiytlileyen hava
ve iklimle ilgili zaman dilimleri (mevsimler) olmustur (Giiveng, 1980:85). Koyomi,
yerlesik yasama ge¢mis Japonlarda, mevsimsel degisiklikleri belirtmek ve tarimla
ugrasanlar i¢in kilavuz gorevi goriir. Dolaysiyla tabiat tanrilarina tapinma torenleri,
bereketli hasat i¢in dua etme, siikretme ritiiellerinin dort mevsimin doniim noktalariyla
ortiiserek etkinlik haline getirmistir. Illman iklim kusaginda yasayan insanlar
genellikle dort mevsime gore giyinirler. Oysa Tokyolular tam 24 kiigiik mevsime gore
giyinir (Giiveng, 1980:57).

24 sekki disinda mevsimi belirtmek i¢in Sekku/ Fushi kullanilmistir. Bu
kutlamak icin énemli bir giindiir. Ozellikle temsili bir 6rnek 5 Sekku vardir. Hatsu-
mono olarak adlandirilan mevsimin ilk sebzeleri, ugur tilsimi1 Engimino olarak tercih
edilmistir. Bu mevsim takvimi turizmi derinden etkilemistir. Japon milleti buldugu her
bahaneyle trene, arabaya, ucaga atlayip tlilkenin bir kdsesine akin ederler. Yapraklarin
yesermesi, sararmasi, kizarmasi, ¢igegin agmast, kar yagmasi, karlarin erimesi, festival
yapilmasi, bir daga tirmanma sezonun agilmasi gibi, mevsimlere dnem verme
geleneginin turizm {izerinde biiylik etkisi vardir (Ataoglu, 2018:9). Yas ve yasam
donencesiyle ilgili gelenekler, 0Ozellikle biiylik kentlerde gidecek anlamin
yitirmektedir. Ancak kisisel yasam donencesiyle ilgili asama torenleri kirsal yorelerde
hala biiyiik olciide gegerli sayilmaktadir (Bush’tan aktaran Giiveng, 1980:85). Tablo

2.5. halen giiniimiizde var olan yas kutlamalarin1 6zetlemektedir.
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Tablo 2.5. Onemli Giinler: Yas Giinleri

Aciklama Yemekler
Osiciya Dogumdan sonraki yedinci giin yemegi Sekihan,
(Aile, akrabalara) Eskiden bebek ismi bu giinde | Mercan baligi,
duyurulurdu. sasimi,
tempura,
hamaguri ¢orbasi
Miyamairi | Bebegin ilk Cinca (Sinto tapinagi) ziyareti; oglanlar
32 giin kiz bebekler 33 giibliik iken
Tabezome | Bebegin ilk piring yemegi, 120 giin toreni Sekihan,  Mercan
baligi, nimino,
sumasi ¢orbasi,
tursu
Hina- 3 Mart, kizlar giinii. Kiz bebekler olan evde oyuncak | Hisi mogi, Hina
Matsuri bebekler sergileniyor. arare, c¢irasi susi,
hamaguri ¢orbasi
Tango no | 5 Mayis, oglanlar giinii. Erkek bebekler olan evde
sekku Koinobori (ucan sazan baligi flamast) asilir ve evlerin
icinde musa ningyo (Samuray bebek), kabuto(zirh) ve | Kasiva mogi,
kabuto(migfer) sergileniyor. Cimaki
[lk dogum | Bebegin geleceginde yiyecek konusunda zorluk
giinii yasamamasina dilek tutarak bebegin sirtinda 1 so (10 | Isso mogi
gou; yaklasik 2 kilo) mogiyi tagindirir.
Sicigosan Ucg yasindaki erkek — kiz bebeklere, bes yasindaki
oglanlarin ve yedi yasindaki kizlarin Cinca (Sinto | Citose ame sekeri
tapinag) ziyareti
Kanreki Altmis yas toreni.
Koki Yetmis yasg toreni.
Beiju Seksensekizinci yag toreni.
Sotsuju Doksan yas toreni.

Kaynak: Giiveng (1980).

2.3. Giiniimiizde Japon Mutfag:

2.3.1. Malzemeler

Asagida listelenen malzemeler, Japon mutfagi i¢in 6nemli bir yere sahiptir.
Piring, soya fasulyesi, deniz iiriinleri ve etin tarih icinde Japon mutfaginda oynadigi
roller ile bunlarin modern Japon halkinin beslenme aliskanliklari iizerindeki etkileri

asagida belirtilmistir.
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2.3.1.1. Piring

Japonca “gohan” kelimesi hem yemek hem de pismis piring anlamina gelir.
Bu nedenle pirincin Japonya'daki yiyecek kalintilarini simgeledigi sdylenebilir (Imada
ve Furumitsu, 2019:63).

Japonya tarihinde piring; politik, ekonomik ve kiiltlirel agidan 6zel bir yere
sahiptir. Celtik yetistirme tekniginin M.O. 350 yillarinda Cin’den Japonya’ya
getirildigi sdylenmektedir. 19. Yiizyil Japonya modern bir devlet sistemine gegis
yapana kadar ciftciler pirinci vergi yerine hara¢ olarak odiiyorlardi. Ayrica Edo
déneminde her bolgeyi yoneten feodal beyler (Daimyou), iirettikleri piring miktarina
gore siralantyordu. Piring, temel bir politik ve ekonomik birim olarak ele alinird.
Beslenme agisindan bakildiginda, pek ¢ok Japon igin piring mutlaka temel bir gida
(ana enerji kaynagi) olarak goriilmemektedir (Imada ve Furumitsu, 2019:62).

Piring, Japonya’da sadece pismis pilav olarak tiiketilmez, ayn1 zamanda
islenerek cesitli yiyecek ve icecekler hazirlanir. En temsili olan1 sake ve mogi’dir
(Imada ve Furumitsu, 2019:64). Diger 6rnekler ise senbei veya okaki adinda kurabiye,

cay (genmai ¢a), un ve noodledur (Kamedaseika, 2024).

2.3.1.2. Soya fasulyesi

Japonya'da kismen hayvanlar1 6ldiirmeme kurali ve et tilketimi yasagi gibi
dini nedenlerle Miso, soya sosu, fu, natto, edamame ve Tofu gibi soya fasulyesi
gidalar1 yalnizca 6nemli bir protein kaynagi olarak degil, ayn1 zamanda ¢esni olarak
da kullanilmaktadir. Asagidaki Tablo 2.6.2.°da Japonya Tarim, Ormancilik ve
Balik¢ilik Bakanligi tarafindan olusturulan, Japonya'da yenen soya fasulyesi

gidalarinin bir listesini gostermektedir.
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Tablo 2.6. Soya Fasulyeli Yemek Listesi

Edamame Taze soya fasulyesi
Moyasi Soya filizi

Soya

Nimame Haslanmis soya fasulyesi. Yosun ve sebzelerle pisilir.

Miso Buharda pisirilmis soya fasulyesi, piring veya

Natto Buharda pisirilmis soya fasulyesinin natto bakterileri
Ile fermente edilmesiyle yapilir.

Tonyu (Soya siitii) | Soya fasulyesinin suya batirilip ezilmesi, 1sitilmast ve
sikilmasiyla elde edilen bir sivi. Icecekler ve tofu icin
hammadde olarak kullanilir.

Okara Tonyu (soya siitii) yapildiginda kalanlar. Besleyici bir meze
olarak yenilebilir.

Yuba Soya siitii 1s1tildiginda yiizeyinde olusan film tabakasi alinir.

Tofu Soya siitii balaban bir pihtilagtirict ile katilagtirilarak elde

edilir. Nasil sertlestigine bagl olarak sert tofu, ipeksi tofu ve
dolgulu tofu veya yose tofu gibi farkl: tiirleri vardir.

-Yaki Tofu (lzgara
tofu)

Sert tofunun suyu siiziiliir ve kahverengi iz birakacak sekilde
1zgarada pisirilir. Sukiyaki, nimono ve dengaku yemegi ile
yenir.

-Abura
(Kizarmis tofu)

age

Sert tofu ince pargalar halinde kesilir, kurutulur ve yagda
kizartilir. Miso ¢orbasi marzemeleri, meze, haglamisg
yemekler ve inari susi i¢in kullanilir.

-Ganmodoki

Sert tofu ufalanip suyu siiziiliir, lizerine rendelenmis sebzeler
ve yosun eklenir. Top halinde yuvarlanir ve yagda kizartilir.
(Bkz. Tablo 2.2.)

-Nama-age / Atsu-
age

Sert tofu siiziiliir ve ince parcalar halinde kesilir ve yiiksek
sicaklikta kizartilir. Nimono ve oden de kullanilir.

-Kori tofu / Koya
tofu / Simi tofu

Dondurulmus sonra ¢6ziilmiis ve kurutulmus tofu.

Kavrulmus
fasulyesi

soya

Kinako

Kavrulanmis soya fasulyesinden yapilan toz.
Tatlilar i¢in kullanilir.

Yag alinmis
isletmis

fasulyesi

ve
soya

Soya sosu

Yagi alinmis ve isletmis soya fasulyesi Koji kalibi
kullanilarak demlenir.

Yag alinmis soya
fasulyesi

Hayvancilik i¢in yem olarak kullanilir.

Soya fasulye yagi

Tempura yagi ve salata i¢in kullanilir.

Kaynak: Japonya Tarim, Orman ve Balik¢ilik Bakanlhigi (2024).

Japonya Tarim, Orman ve Balik¢ilik Bakanligi (2024)’ na gore, Soya
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fasulyesine yonelik yurt i¢i talep yilda yaklasik 3,57 milyon tondur; bunun yaklagik
2,43 milyon tonu soya fasulyesi yagina ve yaklasik 990.000 tonu gidaya yoneliktir.
Japonya’da baklagillerin giinliikk tiiketimi 1960'larin ortalarima kadar 13 gram
civarindaydi, ancak o zamandan beri azalmaya devam etmis ve son zamanlarda
neredeyse yar1 yartya azalarak 5,7 ila 5,8 gram civarmna diismiistiir. Ote yandan, soya
fasulyesi tiiketimi de mubhtelif fasulyelerle hemen hemen ayn iken, 1970'li yillarin
ortalarindan itibaren artmaya baslayarak 2004 yilinda 18,8 grama ulasmis, 2012
yilinda ise hafif bir diigiisle 16,6 grama gerilemistir. Ancak son donemde tekrar

artmaya baslayarak 2018 yilinda 18,4 grama ulagmistir.

2.3.1.3. Deniz iiriinleri

Balik yeme kiiltiirii Japonya'nin temsili yemek kiiltiirlerinden biridir.
Yiizlerce yildan beri denizle i¢ ige yasayan Japon toplumu igin, denizin 6nemi ve
anlami biiyiiktiir. Bunu oncelikli kilan en onemli faktorlerden biri, Japonya’da
karalarin biiyiik oranda daglik ve engebeli olmasi nedeniyle tarima elverisli alanlarin
sinirli  olmasidir  (Hasimoglu, 2001:14). Giiniimiizde ilkelerin gida arzina
baktigimizda, kisi basmna giinlilk 182,7 gr. ile Japonya'nin diinyada en fazla deniz
triinii tiiketen toplumu oldugunu ve kiiresel agidan bakildiginda da Japonlarin balik
yiyen halk oldugunu goriiyoruz. Ancak, taze baligin bugiinkii kadar serbestge
bulunabilmesinin ancak yiliksek ekonomik biiylime déneminden sonra oldugunu
sOylemek abartt olmayacaktir. Kirsal ve daglik bolgelerde yapilan g¢aligmalarda,
19501 yillarin baglarina kadar giinliik yasamda kurutulmus balik ve tuzlanmis balik
gibi iglenmis deniz iiriinlerinin yaygin olarak tiiketildigini, ancak grip gibi hastalik
durumlarinda giicii artirmak i¢in yumurta ve tuzsuz balik (taze) yenildigi goriilmiistiir.
Insanlarin konserve yiyecek yemesi alisiimadik bir durum degildir. Konserve ve "bu-

en" (tuzsuz) adi verilen taze baliklarin kullanimi, giinliikk olmayan 6zel bir yiyecek
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olarak kabul edilir (Imada ve Fujita, 2003:171).

Diinya capinda okyanuslarda yaklasik 30.000 balik tiirliniin bulundugu
sOylenmektedir. Japonya denizlerinde 3.000’in {izerinde balik tiirii bulunmaktadir ve
bunlarin yaklasik 500’1 Japonlarin yedigi baliklardir (Kyoto Balik¢ilik Kooperatifi,
2023). Kyoto iline gore, baligin ana pisirme yontemleri: 1zgara, nitsuke (soya sos, sake
ve seker ile pisirmek), corba ve kurutmadir (Kyoto Valiligi, 2024). Japonya’da
evlerdeki gazli ocaklarda balik pisirmek i¢in kullanilan ufak bir firin vardir. Bu
nedenden dolay1 balik kokularinin birikmesini 6nleyen bir sistem bulunmaktadir.

Pisirme yontemi olarak sioyaki (tuz ile pisirmek), nitsuke (az soya sosu ile
haslamak), teriyaki, musi (buharda pisirmek), yude (su ile haglamak), hosi (kurutma),
mIiso-ni (miso ile pisirmek), agemono (kizartma), zuke (marine etmek) ya da ¢ig olarak

tilketme karsimiza ¢ikmaktadir.

2.3.1.4. Et

Japonya’da Imparator Tenmu tarafindan ilk et yeme yasag1 675 te yiiriirliige
girmistir (Ishige, 2015:65). Bu yasa, tuzakla avlanmay1 ve balik tutmayi tamamen
yasakliyordu. 1 Nisan'dan 30 Eyliil'e kadar inek, at, kopek, maymun ve tavuk yemek
yasaklanmisti. Tablo 2.7. ‘de 7. Yizyilda Japonlar ve giftlik hayvanlarin

ozetlemektedir.

Tablo 2.7. 7. Yiizyilda Japon Mutfaginda Ciftlik Hayvanlar

Geyik ve En 6nemli et kaynagiydi.
Yaban domuzu

Kopek yeme gelenegi, hayvancilik ve avciligin gelismedigi ve kopeklerle
iliskinin Bati'dakinden tamamen farkli oldugu Giineydogu Asya, Okyanusya, Cin
ve Kore Yarimadasi'nda yaygindi. Japonya'da yiyecek olarak da kullaniliyorlardi,
ancak asil kullanimlar1 bekei kopegi ve aveilikti.

Kopek
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Tablo 2.7. (Devam) 7. Yiizyilda Japon Mutfaginda Ciftlik Hayvanlari

Maymun Jomon déneminden bu yana yiyecek olarak yenilmekteydi ancak
Maymun yiyecek olarak degil, hastahiklar iyilestirebilecegine inamiliyordu ve insanlar
tibbi etkileri olacagl umuduyla maymun etini yiyorlardi.
Yayoi doneminde Japonya'ya tanitildi. Mitolojide, tanrilarin habercisi olarak énemli
bir konuma sahip oldugu i¢in onu yemek genellikle tabuydu. Onlar1 yemek igin degil

Tavuk evcil hayvan, alarm olarak ve doviis horozu olarak tutuyorlardi. Yumurta yemeye de
Edo doneminden sonra baslandigi sdylenir.

Yayoi doneminde Japonya'ya tanitildilar, ancak 7. ylizyilda bile sayilar1 azdi ve

inek degerli yilik hayvanlar1 olarak kaldilar. Antik ¢cagda Cinliler ve Koreliler, o y1l ¢eltik

At ekiminin ilk giinlinde bir inek veya at kurban edip etini yemek seklindeki tarimsal

ritiieli baglattilar, ancak bu Japonya’da kabul gérmedi.

Kaynak: Ishige (2015).

Nara doneminde Budist diistinceye dayali bir ulusal yonetim sistemi kurulmus
ve Japonya genelinde biirokratlar i¢in Kokubunji ad1 verilen taoinaklar insa edilmeye
baslanmigtir. Bu donemin imparatorlart siklikla tiim hayvanlarin oldiiriilmesini
yasaklayan yasalar ¢ikarmustir (Ishige, 2015:67). Resmi olarak 1872’de Imparator
Meici’nin ilk kez halka agik yerlerde et yemesiyle bu tabu kaldirilmistir (Imada ve
Furumitsu, 2019:67).

Japonya Igisleri ve Haberlesme Bakanlig1 (2020) Ev Biitgesi Arastirmasi’na
gore, 2020 yilinda hane halki et tiiketimi sigir etine kisi basi 2.438 gr. olarak
gerceklesmis ve onceki yila gore %10,3 artis gostermistir. Domuz etinde onceki yila
gore %9,0 aritmis gostererek 7.781gr. olarak ger¢eklesmis, tavuk etinde ise 6.359 gr.
ile onceki yila gore %11.5 artis gostermistir. Japonya’da Gorsel 2.3.’de gosterildigi
gibi, inek ve domuz eti genellikle dilimler halinde satilir ve nikujaga ya da sukiyaki
gibi etli Japon yemeklerin ¢ogunda bu ince dilinmis et kullanilir. Diger biiyiik et

parcalar ve biitlin tavuklar 6zel marketlerde veya liikks magazalarda satilir.
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Gorsel 2.3. Japonya’da Markette Satilan Ince Dilimlenmis Etler

Kaynak: Yazar taraftan ¢ekilmistir.

2.4. Japonya’da Tiirk Mutfag

Ik 1967 yilinda basilan ve 2016 yilina kadar devam eden gazeteye “Tokyo ii
mise Umai mise (Tokyo iyi magaza lezzet magaza)” bakildiginda, 1967 yili itibariyle
15 Fransiz restoran1 ve 27 Cin restoran1 bulunuyordu. Ayrica italyan mutfagi, Alman
mutfagi, ispanyol mutfagi, Macar mutfagi, Kore mutfag:, Hint mutfagi, Cin Islam
mutfagi vb. mutfaklar da listelenmektedir. Ikinci Diinya Savasi’ndaki yenilginin
tizerinden sadece 20 yil sonra Tokyo diinyanin her yerinden yemeklerin tadini
¢ikarilabilecek bir gurme sehri olmustur. Kitabin 6nsoziinde aynen soyle yazmaktadir:
“Tokyo ger¢ekten diinyanin mutfak bagkenttir” (Kashiwabara, 2023:97).

Tokyo’da agilan ilk Tiirk restorani 1988 yilinda agilmistir. Restoranin ismi
Istanbul’dur. Kurucusu Tiirk olup, simdiye kadar ayn1 isletme ait ii¢ restoran daha
acilmigtir (Istanbul, 2024).  Japonya’da popiiler restoran rezervasyon sitesi
Gurunavi’ye gore, arama sonuglarinda 276 restoran goriinmektedir (Gurunavi, 2024).
Donerciler ve mutfak arabalari(seyyar) gibi restoran disi sekildeki isletmelerde
eklenirse say1 daha da artacaktir. Ayrica Japonya’'nin en biiyiik yemek tarifi arama
sitesi Cookpad’a gore, ‘Tirkiye’ arama sonuglarinda 1131, ‘Tiirk yemegi’ arama

sonuclarinda 370, ‘Tiirk tarzi’ arama sonuglarinda 264, ‘Tiirk tatlilar’ arama
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sonuglarinda 42 yemek tarifi sonucu ¢ikmistir (Cookpad, 2024).

Japonya’nin &nde gelen yurtdis1 seyahat dergisi Chikyu no Arukikata ’
(2023)’da Tiirk yemeklerine iligskin 12 sayfalik 6zel bir yazi yer aliyor. Restoran tiiriine
gore (lokanta, meyhane, pastane ve seyyar tezgah) neleri nerede yiyebileceginizi
tanitiyor ve hangi tiir restoranlarda hangi yemeklerin yenebilecegini 6zetliyor. 111
cesit Tiirk yemegi fotograflar ile anlatarak gezi i¢in yemek planlart da 6neriyor; bu da
Japon halkinin seyahat ederken yemek konusunda yiiksek beklentilere sahip oldugunu
gosteriyor.

Tirk mutfagina iliskin etkinlik ve festivaller siklikla yapilmakta ve

kamuoyunun

ilgisini

gosterilmistir.

¢ekmektedir.

Son gelismeler asagidaki

Tablo 2.8.°de

Tablo 2.8. Japonya’da Tiirk Yemek Fuarlar1 (2023 ikinci Yar1 — 2024 Ilk Yari)

Tarih Festival adi Yemekleri Yer Sponsorluk
25.09.2023 | Tirkiye Fuar1 2023 | Baklava, Limonata, | Hankyu T.C. Japonya
Tiirk ¢ay1, Tirk Umeda Biiyiikelgiligi
kahvesi, Tiirk (Osaka)
sarabi
23.09.2023 | 2. Turkic Cuisine Tiirk Mutfagi Tokyo Tokyo Camii
Festival Tanitimi Camii
15.10.2023 | Tiirk Yemegi | Tirk yemekleri | Ueno Yunus Emre Enstitiisii
Festivali genelde doner | parki
kebap (Tokyo)
30.04.2024 | Turkiye  Japonya | Tiirk mutfag: Imperial T.C. Japonya
arasinda diplomatik . . Hotel Biiyiikelgiligi
iliskilerin 20 gesit acik biife | ¢\,
kurulmasinm 100, | Y8 (Tokyo)
Y1l déntimii Tiirkiye
Fuan
14.04.2024 | Tirkiye Festivali Maras dondurmasi | Ito yokado | T.C. Japonya
ve gosteri, Doner | Koba Biiyiikelgiligi, Yunus
kebap, Tiirk | siibesi Emre Tiirk Kiltiir
kahvesi ve gosteri, | (Tokyo) Merkezi, THY, Tugba
baharatlar, kebap Traiding Co., Ltd., The
cesit tanitimi mosque coffee, Japonya
Tiirk Ogrenci Konseyi

7 Chikyuu no Arukikata, Toruko 2013-2014. (2013). Tokyo, Diamond. S83-94.
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Tablo 2.8. (Devam) Japonya’da Tiirk Yemek Fuarlar1 (2023 ikinci Yar1 — 2024 ilk
Yar)

30.04.2024 | Tirk firin Fuarn Boyoz (Dostlar | Matusya Matsuya Ginza
Firin1 /izmir), simit, | Ginza
baklava (Nadir | (Tokyo)

giillii)

09.06.2024 | Tirkiye Festivali Tiirk yemekleri | Yoyogi Tiirkiye Festival yonetimi
genelde doner | parki
kebap

(Tokyo)

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Her il biyiik parklarda festivaller yapilmakta olup, restoran ve

siipermarketlerde de kii¢iik ve orta dlgekli fuarlar diizenlenmektedir.

Gorsel 2.4. Festival Sahnesi

Fotograf 1, 2, 3,4 (23.09.2023 Turkic Cuisine Festival), Fotograf 5 (14.04.2024 Tiirkiye Fuarr)

Kaynak: Yazar tarafindan ¢ekilmistir.

Katilimcilarin ¢ogunlugu doner satan Tiirk isletmeleridir. Seyyar arabalardan
olusur. Tiirkiye’deki kermeslere benzemektedir.

52



3. TURKIYE’DE YASAYAN JAPONLARIN TURK MUTFAK KULTURU

HAKKINDAKI GORUSLERINE YONELIK BiR ARASTIRMA

Bu boliimde, calismanin amaci ve 6nemi agiklandiktan sonra arastirmanin
sinirliliklari, yontemi, verilerin analizi ve yorumlanmasi ele alinmis; elde edilen

bulgular dogrultusunda sonug ve Onerilere yer verilmistir.

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Tirk mutfagi, zenginligi ve cesitliligiyle diinya capinda tanmirken,
yabancilarin bu mutfak hakkindaki goriisleri iizerine yapilan birgok arastirma
mevcuttur. Ancak, Japonlarin Tirk mutfagina iliskin gortisleri ile ilgili arastirmalara
rastlanmamistir. Japonlarin Tiirk mutfagina iligkin algilarinin anlasilmasi, kiiltiirel
etkilesimi derinlemesine incelemeye ve Tiirk mutfaginin uluslararasi tanitimina yeni
bakis acilar1 kazandirmaya olanak saglayacaktir. Bu c¢alisma, Japonlarin Tirk
mutfagina dair goriislerini anlamay1 ve bu alandaki literatiir eksikliklerini gidermeyi
amaglamaktadir.

Japon halkinin seyahat etme motivasyonlarina iligkin yapilan ankete gore,
'seyahat ederken lezzetli yemek arama' motivasyonu ilk sirada yer almaktadir
(Nakamura, 2022: 4). Insanlarm lezzet algisi, biiyiik 6lciide bireysel tercihlere
dayalidir. Bu baglamda, lezzet kavrami 6znel bir nitelik tasir ve nesnellestirilmesi
oldukea giictiir; mutlak bir lezzet standardindan s6z etmek miimkiin degildir. Ancak,
paradoksal bir sekilde, bireysel damak zevklerinin olusum siireclerini analiz ederek,
bu algiya yon veren ortak kaliplar1 ve yapi taglarini tespit etmek miimkiindiir. Bu
durum, kisisel begenilerdeki ¢esitlilige ragmen, lezzet yargisinda evrensel egilimlerin

varligina dayanmaktadir (Nakamura, 2022: 22). Bu nedenle bu ¢alisma da Tiirkiye’de
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yasayan Japonlarin Tiirk mutfagina ve yemek kiiltiiriine ne kadar ilgi duyduklari, Tiirk
mutfagi ve yemek kiiltiirii hakkinda ne kadar bilgi sahibi olduklarini ortaya ¢ikarmak
ve Japonlarin Tiirk mutfagi bilinirligi hakkindaki gortslerinin - belirlenmesi
hedeflenmektedir.

Bu arastirmanin amaci, Tirkiye’nin turizm endiistrisi baglaminda, Japon
turistlerin Tiirk mutfagina iliskin begenilerini ve lezzet algilarin1 belirleyerek onlarin
memnuniyetini artirmaya yonelik Oneriler gelistirmektir. Bu kapsamda, Japon
turistlerin damak zevkine ve tercih ettikleri yemek tiirlerine yonelik bilgi edinmek,
onlara uygun tur igerikleri gelistirmeyi, restoran se¢imlerini optimize etmeyi ve menil
alternatiflerini beklentilerine gore diizenlemeyi saglayacaktir. Boylelikle, Japon
turistlerin ihtiyag ve tercihleri dogrultusunda sunulacak 6zellestirilmis hizmetlerin,
genel memnuniyet diizeyini ylikselterek Tiirkiye'nin turizm endiistrisine katkida
bulunacagi diisiiniilmektedir.

Japon halkinin Tiirk yemeklerine yonelik goriislerini arastiran caligmaya
rastlanmadig1 i¢in, bu ¢aligmanin literatiire ©nemli bir katki saglayacagi
diisiiniilmektedir. Japon turistlerin Tiirk mutfagina iliskin algilar1 lizerine yapilacak
incelemeler, bu alanda eksik olan bilgi boslugunu doldurarak, kiiltlirler arasi
gastronomi ve turizm literatiiriinii zenginlestirecektir. Dolayisiyla bu ¢alisma, Japon
turistlerin damak zevkine uygun turizm hizmetlerinin gelistirilmesine yonelik veri
sunarken, arastirma alanina da 6zgiin bir katki sunma potansiyeline sahiptir.

Bu arastirmanin temel amacina ulasmak ic¢in iki temel soruya cevap
aranmigtir:

e Tiirkiye’de yasayan Japonlarn Tiirk Mutfagina iliskin bilgi ve deneyim
durumlari nedir?
e Tiirkiye’de yasayan Japonlarin Tiirk Mutfagina iliskin goriisleri nedir?
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Bu aragtirmanin amacina bagli olarak ortaya ¢ikan sorular asagida siralanmastir.
e Tiirkiye’de yasam siiresi arttik¢a bireylerin Tiirk mutfagina yonelik izlenim
ve tercihlerinde bir degisiklik meydana gelmekte midir?
e Tiirkiye’de yasayan Japonlarin Tirk Mutfagma iliskin goriisleri
cinsiyetlerine gore farklilik gostermekte midir?
e Tiirkiye’de yasayan Japonlarin Tiirk Mutfagina iliskin goriigleri yas

guruplara gore farklilik gostermekte midir?

3.2. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Yapilan literatiir taramasinda, Japonya’da Tirk mutfagina yonelik ilginin
yiiksek oldugu diisiiniilmektedir. Bu baglamda Japonya’da Tiirk restoranlar: agilmakta
ve Tiirk yemeklerine iliskin etkinlikler diizenlenmektedir. Ancak, bir¢ok Japon i¢in
Tiirk mutfagini deneyimleme firsat1 sinirli kalmaktadir. Bu nedenle, Japonlarin Tiirk
mutfag1 ve yemek kiiltiirii hakkinda duyduklari goriisleri daha derinlemesine anlamak
amaciyla Tiirkiye’de ikamet eden Japon bireyler odak noktasi olarak belirlenmistir.

Kisisel verilerin korunmasi gerekliligi nedeniyle Japonya Biiyiikel¢iligi ile is
birligi saglanamamis; ancak aragtirma, Ankara’da faaliyet gosteren Japon sirketleri ve
Istanbul Japon Okulu'na bagli Japon katilimcilarla is birligi yapilarak
gerceklestirilmistir. Anket, biiyiik 6l¢tide bu kurumlar araciligiyla Japon katilimcilar
arasinda dagitilmustir.

2023 yilinda Tiirkiye’de ikamet eden Japon vatandaslarinin toplam sayisi,
Japonya Disisleri Bakanlig1 verilerine gore 1.752 olarak tespit edilmistir (Japonya
Disisleri Bakanligi, 2023). Anket c¢alismasinin hedef Orneklem biiyilikligilini
belirlemek amaciyla Giirbiiz ve Sahin’in (2018: 130) sundugu 6rneklem tablosundan

yararlanilmistir. S6z konusu tablo, %95 giiven diizeyinde ve 1.750 kisilik bir evren
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i¢cin gerekli minimum o6rneklem biiytlikligiiniin 315 olmas1 gerektigini 6ngérmektedir.
Bu dogrultuda, arastirmada 315 katilimcidan olusan bir 6rneklem biiytikliigiiyle
calisilmasi uygun goriilmiistiir.

Bu arastirma, Van Yiiziincii Y1l Universitesi Sosyal Bilimler Yaymn
Kurulu’nun ¢evrimigi ortamda gerceklestirdigi toplantida alinan 2023/25-10 sayili etik
kurul onayi ile baglatilmistir. Arastirmada kullanilan anket, 10 Eyliil 2023 tarihinde
yayimlanmis ve 31 Aralik 2023 tarihinde sona erdirilmistir. Bu siire zarfinda toplam
458 yanit toplanmistir; ancak veri eksikligi nedeniyle 8 yanit analiz kapsami disinda
birakilmistir. Dolayisiyla, istatistiksel analizler 450 gegerli yanit iizerinden
gerceklestirilmistir. Belirtildigi tizere, hedeflenen 6rneklem biiyiikliigli 315 olup, elde
edilen veri bu degerin lizerinde oldugundan kabul edilebilir sinirlar icerisindedir. Bu

durum, arastirmanin gegerliligini desteklemektedir.

3.3. Arastirmanin Y o6ntemi

Bu arastirmada daha fazla Japon bireyin goriislerini toplamak ve analiz etmek
amaciyla nicel arastirma yontemi benimsenmistir. Nicel arastirmalar, sayisal verilere
dayanan ve tiimevarim yoOntemi ile genel sonucglara ulagsmayir amaglayan bir
yaklasimdir. Nicel arastirmalarda veri toplama yontemlerinden bir tanesi de ankettir.
Anket, genellikle 6nceden tasarlanmis bir format c¢ercevesinde hazirlanan sorular
araciligryla katilimeilardan bilgi elde etmeyi amaglayan bir yontemdir (Kozak, 2015:
65). Bu tir arastirmalarda, evren ve Orneklem iizerinden elde edilen smirhi
gozlemlerden yola cikilarak genellemelere ulasilmaya c¢alisilmaktadir. Diger bir
ifadeyle evren galisma bulgularinin genelleyebilecegi kiime olarak adlandirilir. Genel
ve erisilebilir (¢alisma) olmak tizere iki tiirii bulunmaktadir. Genel evren belirsiz

yapiya sahip olmakla beraber erisimi zor varliga karsilik gelir. Calisma evreni ise
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erisilebilir ve hakkinda yorum yapilabilmesi nedeniyle somut 6zellik tagiyan grup
niteligindedir. Evrenden belirli kriterlere gore seg¢ilmis ve secildigi evreni uygun
bigimde temsil eden kii¢iik grup 6rneklem olarak ifade edilir. Arastirmalar genellikle
orneklem ile yiiriitiilmekte ve ortaya ¢ikan bulgular ilgili evrene yansitilmaktadir. Bu
tiir arastirmalarda, evren ve drneklem tizerinden elde edilen sinirli gdzlemlerden yola
cikilarak genellemelere ulasilmaya ¢alisilmaktadir (Turan, 2016:52-57).

Calismada, anket toplama asamasinda kolayda 6rneklem ve kar topu yontemi
kullanilmistir. Kolayda orneklem (ya da basit kolayda orneklem), arastirmacinin
ulasmakta en kolay oldugu, en erisilebilir bireyler ya da gruplarin se¢ildigi bir
orneklem yontemidir. Kar topu 6rneklem ise, dzellikle ulagilmasi zor ya da tanimli bir
cercevesi bulunmayan evrenlerde kullanilan, katilimcilarin  diger potansiyel
katilimcilar1 6nermesi yoluyla genisleyen bir 6rnekleme yontemidir. Bu ydntem,
genellikle belirli bir gruba ait bireylerin sosyal baglantilar1 {izerinden arastirmaciya
ulagsmalarin1 saglamak amaciyla tercih edilmektedir. Bu iki yontemin bir arada
kullanilmast hem hizli erisim saglamak hem de ulasilmasi gii¢ katilimcilara ulagsmay1
kolaylastirmak agisindan faydali olmustur (Yildirim ve Simsek, 2016: 108).

Tiirk Mutfaginin yabancilar tarafindan bilinirligini 6l¢ebilmek amaciyla
oncelikle yerli ve yabanci literatiirler incelenmistir. Incelemeler sonucunda gerekli
kisimlar kavramsal g¢erceve kisminda verilmistir. Ayni zamanda amaca uygun
kaynaklarla birlikte iki boliimden olusan anket olusturulmustur. Anket formu, ilgili
kaynak taramasi yapilarak Goniilgiil (2020), Albayrak (2013) ve Sanlier (2005) ’in
caligmalardan yararlanilmis ve uzman goriisii alinarak arastirmaci tarafindan
olusturulmustur.

Birinci boliimde demografik 6zelliklere iliskin bilgilere yer verilmistir. Kisisel

bilgi formunda cinsiyet, yas, medeni durum, egitim durumu, meslek, gelir diizeyi,
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Tirkiye’de ikamet siiresi, giinliik yasaminda kullandig1 dil gibi demografik 6zellikleri
dlgen sorulara yer verilmistir. ikinci boliimiinde, katilimcilara Tiirk yemek kiiltiiriine
olan ilgi diizeyleri ile Tirk mutfagina dair bilgi sahibi olup olmadiklar1 hakkinda
sorular yoOneltilmistir. Sonrasinda katilimcilardan bildikleri Tirk yemeklerinin,
iceceklerinin ve baharatlarinin adlarmi belirtmeleri istenmistir. Uciincii boliimde ise,
katilimcilardan Tirk mutfagina dair gortislerini belirlemek igin besli likert 6lgeginde
(1=Kesinlikle Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Kararsizim, 4=Katiliyorum, 5=
Kesinlikle Katiliyorum) hazirlanan 19 ifade yer almaktadir. Sanlier (2005)’in orijinal
Olgeginde ise 20 ifade bulunmaktadir, ancak iki madde “Yemekler saglikli” ve

“Sagliks1z” ortlistigii i¢in biri ¢ikarilarak 19 maddeye indirilmistir.

3.4. Arastirmanin Siirhklari

Bu arastirmanin kapsami, arastirma Orneklemi ile sinirlidir. Arastirma, 450
katilimcinin yanitlar ile smirl olup, Eyliil 2023 ile Aralik 2023 tarihleri arasinda
ankete katilmay1 kabul eden Tiirkiye’de yasayan Japonlarin goriislerini icermektedir.

Caligma yalnizca Japonca dilinde yiiriitiilmiistiir.

3.5. Verilen Analizi ve Giivenlik

Analizler SPSS 24 programinda, demografik 6zellikleri bolimii ve Tiirk
Mutfagina iligkin Boliimiinde yer 1-8 sorularinda Frekans ve yiizde dagilimlari, Tiirk
Mutfagina iliskin Boliimde 9-12 sorularinda Coklu Yant frekans ve yiizde dagilimlari
yer verilmistir. Tiirk Mutfagma iliskin Goriisler 6lgeginde giivenirlik analizi, frekans
ve ylizde dagilimlarina yer verilmistir. Ayrica analizler de karsilastirmalar i¢in ki kare

testi uygulanmustir. Ki-kare testi, degisken ya da degiskenlere iliskin gozlenen
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frekanslar ile beklenen frekanslar arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamli olup
olmadigini test etmek amaciyla kullanilir bir testtir (Sandal, 2016:151).

Tirkiye’de yasayan Japonlarin Tirk mutfak kiiltiirii hakkindaki goriislerine
yonelik olusturulan 6lgegin giivenilirligini degerlendirmek amaciyla Cronbach Alpha
gilivenirlik analizi uygulanmistir. Giivenirlik testi, 6lgeklerin gegerli ve giivenilir
sonuclar iiretebilme kapasitesini ve maddeler arasindaki tutarliligi belirlemek igin
kullanilmaktadir. Glivenirlik katsayisinin 0,81 ile 1,00 arasinda olmasi, 6lgegin yiiksek
diizeyde giivenilir oldugunu; 0,61 ile 0,80 arasinda olmasi orta diizeyde giivenilirligi,
0,41 ile 0,60 arasinda olmasi diisiik diizeyde giivenilirligi; 0,00 ile 0,40 arasinda ise
giivenilir olmadigini ifade etmektedir (Giirbiiz ve Sahin 2018:320).

Bu ¢alismada 6l¢egin Cronbach's Alpha katsayisi hesaplanarak madde analizi
yapilmistir. Tiirk mutfagina iliskin 19 soruluk Cronbach's Alpha katsayisi 0.660 olarak

hesaplanmis ve Tablo 3.1.’de verilmistir.

Tablo 3.1. Tiirk Mutfagina iliskin 19 Soruluk Anketin Cronbach's Alpha Katsayist

Cronbach's Alpha Katsayisi Soru sayisi

0,660 19

Yukaridaki tabloya gore a degeri, 660 oldugu tespit edilmistir. Buna gore Alfa
degeri 0,61<a<0,80 araliginda bulunmasi sebebiyle dlgegin orta diizeyde giivenilirligi

oldugu sonucuna varilmastir.

3.6. Bulgular ve Degerlendirmeler

Bu béliimde, anket ¢aligmasindan elde edilen bulgular ve degerlendirmeler
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sunulmaktadir. Ik olarak, anket katilimcilarinin demografik 6zelliklerine iliskin
veriler analiz edilmistir. Katilimcilarin yas, cinsiyet, egitim durumu gibi demografik
ozellikler incelenerek ¢alismaya katilan bireylerin profili olusturulmustur. ikinci
asamada, katilimcilarin Tiirk mutfagina iliskin bilgi, ilgi ve tutumlar: gibi Tiirk yemek
kiiltiirii ve mutfagiyla olan iliskileri incelenmistir. Ugiincii olarak, katilimcilarin Tiirk
mutfagt ve yemekleri hakkindaki goriislerine yonelik istatistiksel bulgular
sunulmustur. Bu bulgular, Tirkiye'de yasama siiresi, cinsiyet ve yas degiskenleri

acisindan karsilagtirmal bir analizle degerlendirilmistir.

3.6.1. Arastrmanin Orneklem Grubunun Demografik Ozelliklerine

fliskin Bulgular

Bu boliimde arastirma orneklem grubunun; cinsiyet, yas, medeni durum,
egitim durumu, meslek, gelir durumu, Tirkiye’de ikamet siiresi, giinliik kullandig dili
gosteren bulgular yer almaktadir.

Tirkiye’de yasayan Japonlarin Tirk mutfak kiiltiirii hakkindaki goriislerine
yonelik aragtirma anketine 450 kisi katilim saglamistir. Ankete katilan
Japon’larint  %72,9" u Kadin, %27,1'i Erkektir. Japonlara yas bilgisi
soruldugunda, %3,1'1 20 yas ve alt1, %29,3'i 21-35 yas arasinda, %42,2'si 36-50 yas
araliginda, %22,2'si 51-65 yas arasinda, %3,1'i 66 yas ve istli oldugunu belirtmistir.

Katilimcilara ait demografik 6zelliklerin istatistikler Tablo 3.2.’de gostermektedir.
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Tablo 3.2. Katilimcilara Ait Demografik Ozellikler

Say1 % Say1 %
Cinsiyet Kadin 328 | 72,9 Meslek Alani Japon  sirketinin | 109 | 24,2
yurt dis1 gorevlisi
Erkek 122 | 27,1 Tirk  sirketinde | 110 | 24,4
calistyorum
Toplam 450 | 100,0 Ozel is sahibi 34 7,6
Yas 20 yag ve alt1 | 14 3,1 Serbest meslek 16 3,6
gruplari 21-35 yas | 132 | 29,3 C)grenci 49 10,9
arasi
36-50 yas | 190 | 42,2 Ev hanimi 111 | 24,7
arasl
51-65  yag | 100 | 22,2 Diger 21 | 47
arasl
66 vyas ve |14 3,1 Toplam 450 | 100,0
usti
Toplam 450 | 100,0 | Gelir Diizeyi Yiiksek 244 | 54,2
Medeni Japonileevli | 160 | 35,6 Orta 182 | 40,4
Durumu Tirk ileevli | 143 | 31,8 Diisiik 24 53
Diger wrk ile | 12 2,7 Toplam 450 | 100,0
evli
Bekar 135 | 30,0 | Tiirkiye’de 0-2 sene 129 | 28,7
Toplam 450 | 100,0 | ikamet siiresi 3-6 sene 132 | 29,3
Egitim ikogretim 3 0,7 7-15 sene 117 | 26,0
Lise 36 8,0 15 sene ve Usti 72 16,0
On lisans 97 21,6 Toplam 450 | 100,0
Lisans 236 | 52,4 Giinliik Japonca 170 | 37,8
Lisans Ustii 78 17,3 yasaminda Tiirkce 193 | 42,9
Toplam 450 | 100,0 | kullandig: dil Ingilizce 87 |193
Toplam 450 | 100,0

Ankete katilanlarin %35,6's1 Japon vatandaslariyla evli, %31,8'1 Tiirk

vatandaslariyla evli ve %30,0'1 bekardir. Katilimcilarin %42,9'u giinliik hayatta

kullandiklar1 dilin Tiirkge oldugunu belirtmistir. %37,8'1 Japonca, %19,3"i ise

Ingilizce

oldugunu belirtmistir.

Katilimcilarin -~ Tiirkiye'de
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degerlendirildiginde, %28,7'sinin 0-2 yil, %29,3"iniin 3-6 yil, %26,0'sinin 7-15 yil
ve %16,0'sinin 15 yil ve iizeri siiredir Tiirkiye'de yasadigi tespit edilmistir.
Katilimcilarin gelir diizeyine iliskin bulgular incelendiginde ise, yalnizca %5,3 {inlin
gelir diizeyini "dlslik" olarak belirttigi, %40,4’tiniin "orta" ve %254,2’sinin ise
"yliksek" olarak ifade ettigi goriilmiistiir. Bu dogrultuda, arastirma 6rneklemini daha
¢ok maddi olarak daha yiiksek yasam standartlarina sahip bireylerin olusturdugu

sOylenebilir.

3.6.2. Tiirkiye'de Yasayan Japonlarin Tiirk Mutfagina Yonelik Tutum

ve Bilgisine iliskin Bulgular

Tiirkiye’de yasayan Japonlarin Tiirk mutfagina yonelik tutumlarma dair

bulgular Tablo 3.3.’de verilmistir.

Tablo 3.3.Tiirkiye’de Yasayan Japonlarin Tiirk Mutfagina Yo6nelik Tutumu

Sorular Yanitlar Sayi %
Tiirk yemeklerini Tiirkiye’ye gelmeden 6nce tattimz m? Evet 261 58,0
Hayr 189 42,0

Toplam 450 100,0
Hi¢ kendinize Tiirk yemegi yaptiniz mi? Evet 300 66,7
Hayir 150 33,3

Toplam 450 100,0
Caydanlik ile ¢ay demleyebilir misiniz? Evet 256 56,9
Hayir 194 431

Toplam 450 100,0
Cezve ile Tiirk kahvesi yapabilir misiniz? Evet 190 42,2
Hayir 260 57,8

Total 450 100,0
Tiirkiye’de hi¢ Tiirk yemegi kursuna katildiniz m1? Evet 75 16,7
Hayir 375 833

Toplam 450 100,0
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Tablo 3.3.(Devam)Tiirkiye’de Yasayan Japonlarin Tiirk Mutfagina Yo6nelik Tutumu

Japonya’ya gittiginiz zaman yakinlarimiza hic¢ Tiirk yemegi Evet 210 46,7
yaptiniz m1? Hayir 240 53,3
Toplam 450 100,0
Tiirkiye’ye yurt disindan gelen misafirlerinizi hi¢ Tiirk Evet 364 80,9
restoranina gotiirdiiniiz mii? Hayir 18 4,0
Daha hic 68 15,1
gelmedi
Toplam 450 100,0
Tiirk yemeklerini begendiniz mi? Evet 280 62,2
Hayir 56 12,4
Kararsizim 114 25,3
Toplam 450 100,0

Elde edilen bulgulara gore ankete katilan 450 kisinin "Tiirk yemeklerini
Tiirkiye’ye gelmeden 6nce tattiniz mi?" sorusuna %58'i "Evet"”, %42'si "Hayir" yaniti
vermigstir. "Hi¢ kendinize Tiirk yemegi yaptiniz m1?" sorusuna katilimcilarin %66,7'si
"Evet", %33,3'i ise "Hayur" yanitim vermistir. Katilimcilarin %56,9°’u ¢aydanlik
kullanarak ¢ay demleyebildigini, %43,1°1 ise demleyemedigini ifade etmistir. Benzer
sekilde, %42,2’si cezve kullanarak Tirk kahvesi yapabildigini, %57,8°’1 ise
yapamadigin belirtmistir. Katilimeilarin %16,7’si Tiirkiye’de Tiirk yemekleri kursuna
katildigini, %83,3’1 ise katilmadigini ifade etmistir. Ayrica, %46,7’si Japonya'ya
gittiklerinde yakinlarma Tirk yemegi yaptigini, %53,3’0 ise yapmadigini dile
getirmistir. Bu durum, katilimeilarin kayda deger bir kisminin Tiirk yemek kiiltiiriint
Japonya’daki c¢evreleriyle paylagma egiliminde oldugunu gdstermektedir.

Katilimcilarin %80,9°u, Tirkiye'ye yurt disindan gelen misafirlerini Tiirk
restoranina  gotlirdiigiinii ifade ederken, yalnizca %4,0’1 bdyle bir deneyimi
yasamadigin1 ve %15,1°1 hi¢ yurt disindan misafir agirlamadigini belirtmistir. Bu

bulgu, katilimcilarin biiylik cogunlugunun Tiirk yemek kiiltiiriinii misafirlerine tanitma
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konusunda istekli olduklarini ortaya koymaktadir. Son olarak, katilimcilarin %62,2’si
Tiirk yemeklerini begendigini, %12,4’i begenmedigini ve %25,3’1 ise kararsiz
oldugunu belirtmistir. Bu veriler, katilimcilarin genel olarak Tiirk mutfagini olumlu

degerlendirdigini gostermektedir.

Tablo 3.4. Tiirkiye’de Yasayan Japonlarin Tiirk Mutfagina 6zgii bildigi yiyecekler

Say1 % Sayr %
Adana kebap 403 4.4 Giillag 271 3,0
Doner 445 49 Kofte 426 4,7
Manti 429 47 Midye Tava 312 34
Simit 435 4,8 Diiriim 381 4,2
Sis kebap 429 4.7 Tiurk Lokumu 393 4.3
Imam Bayild: 320 3,5 Sigara Boregi 375 4,1
Siitlag 323 3,6 Zeytinyagli Enginar 263 2,9
Patlican Kebabi 316 3,5 Revani 195 2,1
Cig Kofte 379 4,2 Yaprak Sarma 379 4,2
Karniyartk 295 3,2 Dolma 400 4.4
Kiinefe 360 4.0 Kadayif Dolma 234 2,6
Lahmacun 396 4.4 Mercimek Koftesi 281 3,1
Su Boregi 349 38 Katmer 289 3,2
Toplam 9078 | 100,0

“Tiirk Mutfagina 6zgii bildiginiz yiyecekleri isaretleyiniz.” sorusundan elde edilen yanittir.
Tablo 3.4. incelendiginde, katilimeilar arasinda en ¢ok bilinen yiyeceklerin
sirastyla doner (%4,9), simit (%4,8), mant1 (%4,7), sis kebap (%4,7) ve kofte (%4,7)
oldugu goriilmektedir. Diger yiyecekler arasinda ise ¢ig kofte (%4,2), yaprak sarma
(%4,2), diirtim (%4,2) ve Tirk lokumu (%4,3) gbze carpmaktadir. Daha az bilinen
yiyecekler arasinda ise zeytinyagli enginar (%2,9), kadayif dolma (%2,6) ve revani
(%2,1) yer almaktadir. Toplamda 9.078 yanitla elde edilen bu veriler, Tirkiye'de
yasayan Japonlarin Tiirk mutfaginin gesitli yiyeceklerine dair farkindaliginin genis bir

yelpazeye yayildigini ancak bazi yemeklerin daha az bilindigini ortaya koymaktadir.
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Tablo 3.5. ise Tiirkiye’de yasayan Japon katilimcilarin en ¢ok begendikleri

Tiirk yemeklerine iligkin bulgular icermektedir.

Tablo 3.5. Tiirkiye’de Yasayan Japonlarin En Cok Sevdigi Tiirk Yemekleri

Say1 %
Borekler 178 6,3
Corbalar 319 11,3
Pilavlar 145 51
Tursular 68 2,4
Salatalar 219 7,7
Kebaplar 316 11,2
Et Yemekler 118 4,2
Sebze Yemekler 117 4,1
Etli Sebze Yemekler 113 4,0
Mant1 186 6,6
Lahmacun / Pide 197 7,0
Zeytinyagh Yemekler 208 7,3
Dolma Sarma 214 7,6
Makarnalar 60 2,1
Kuru Baklagiller 164 58
Hosaf Komposto 53 1,9
Siitlii Tathlar 84 3,0
Hamurlu Tathlar 73 2,6
Toplam 2832 100,0

“Asagidaki yer alan Tiirk Yemeklerinden en ¢ok sevdiklerinizi 1’den 5’e kadar siralayiniz”
sorusundan elde edilen yanittir.

Tablo 3.5. incelendiginde, katilimcilarin tercihlerine gore en ¢ok begenilen
yemek kategorilerinin sirastyla “gorbalar” (%11,3), “kebaplar” (%11,2) ve “salatalar”
(%7,7) oldugu goriilmektedir. Bunlar sirastyla “lahmacun/pide” (%7,0), “zeytinyagh
yemekler” (%7,3), “dolma ve sarma” (%7,6) ve “mant1” (%6,6) takip etmektedir.
Katilimcilarin borek (%6,3) ve kuru baklagiller (%5,8) gibi kategorileri de oldukca

sevdigi goriilmektedir. Daha diisiik oranda tercih edilen yemekler arasinda ise
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“makarnalar” (%2,1), “hosaf/komposto” (%1,9) ve “hamurlu tathlar” (%2,6)
bulunmaktadir. Bu veriler, Japon katilimcilarin Tiirk mutfaginda 6zellikle ¢orba ve
kebap cesitlerine ilgi gosterdigini, ancak tatlilar ve makarna tiirlerinin daha az tercih
edildigini ortaya koymaktadir.

Tablo 3.6. ise Tiirkiye’de yasayan Japon katilimcilarin Tirk mutfagina 6zgii

bildigi iceceklere iliskin dagilimi gostermektedir.

Tablo 3.6. Tiirkiye’de Yasayan Japonlarm Tiirk Mutfagma Ozgii Bildigi Igecekler

Say1 %

Ayran 431 12,9
Boza 269 8,1

Raki 431 12,9
Salep 341 10,2
Serbet 256 7,7

Tiirk Kahvesi 446 13,4
Salgam Suyu 271 8,1

Cay 449 13,5
Tiirk Sarabi 436 13,1

Toplam 3330 100,0

“Tirk Mutfagina 6zgii bildiginiz icecekleri isaretleyiniz.” sorusundan elde edilen yanittir.

Tablo 3.6. incelendiginde katilimcilar arasinda en ¢ok bilinen igeceklerin
sirastyla cay (%13,5), Tiirk kahvesi (%13,4), Tiirk sarab1 (%13,1), ayran (%12,9) ve
raki (%12,9) oldugu goriilmektedir. Bu i¢ecekleri sirastyla salep (9%10,2), salgam suyu
(%38,1) ve boza (%8,1) izlemektedir. Daha diisiik oranda bilinen igeceklerden biri ise
serbet olup, katilimcilarin %7,7’si tarafindan taninmaktadir. Bu veriler, Japon
katilimeilarin ¢ay, Tirk kahvesi ve Tiirk sarabi gibi igecekleri Tirk mutfaginin bir

parcasi olarak biiylik olciide tanidigini, ancak serbet gibi bazi iceceklerin daha az

66



bilindigini gostermektedir. Katilimcilarin bu igecekleri tanima diizeyleri, Tirk
mutfagma dair genel bilgi diizeylerinin yani sira kiiltiirel temasin etkisini de
yansitmaktadir.

Tablo 3.7.’de Tirkiye’de yasayan Japonlarin Tiirk mutfagina 6zgii bildigi

baharatlara dair bilgiler yer almaktadir.

Tablo 3.7. Tiirkiye’de Yasayan Japonlarmn Tiirk Mutfagma Ozgii Bildigi Baharatlar

Say1 %
Kirmiz1 Biber 369 9,6
Nane 416 10,9
Kekik 355 9,3
Sumak 266 7,0
Isot 174 45
Biberiye 204 5,3
Corek Otu 214 5,6
Kimyon 372 9,7
Tar¢in 401 10,5
Kisnis 345 9,0
Zerdecal 357 9,3
Defne 353 9,2

Toplam 3826 100,0

“Tirk Mutfagina 6zgii bildiginiz baharatlari isaretleyiniz.” sorusundan elde edilen yanittir.

Tablo 3.7.’de katilimcilarin en ¢ok bildigi baharatlarin nane (%10,9) ve targin
(9%10,5) oldugu, bu iki baharat1 da sirastyla kimyon (%9,7) ve kirmizi biberin (%9,6)
takip ettigi goriilmektedir. Diger bilinen baharatlar arasinda kekik (%9,3), zerdegal
(%9,3), defne (%9,2) ve kisnis (%9,0) yer almaktadir. Daha az bilinen baharatlar ise
isot (%4,5), biberiye (%5,3) ve ¢orek otu (%5,6) olarak siralanmaktadir. Bu veriler,
Japon katilimcilarin Tiirk mutfaginda yaygin olarak kullanilan bazi baharatlart iyi
tanidigini, ancak daha yerel veya 6zel baharatlar olan isot ve ¢orek otunun daha az
bilindigini gostermektedir. Bu sonuglar, katilimeilarin Tiirk mutfagina dair bilgi
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diizeylerinin belirli bashh baharatlarda yogunlastigini, ancak daha az bilinen

baharatlarin taninirliginin sinirlt oldugunu ortaya koymaktadir.

3.6.3. Tiirkiye'de Yasayan Japonlarin Tiirk Mutfagna Iliskin Goriisleri

Uzerine Bulgular

Tablo 3.8.”de Tiirkiye’de yasayan Japon katilimecilarin Tiirk mutfagina iliskin
goriisleri yer almaktadir. Katilimcilar, her bir ifadeyi bes dereceli bir Likert dlgegi
(Kesinlikle Katilmiyorum, Katilmiyorum, Kararsizim, Katiliyorum, Kesinlikle

Katiliyorum) lizerinden degerlendirmistir.

Tablo 3.8. Tiirkiye'de Yasayan Japonlarin Tiirk Mutfagina Iliskin Goriisleri

2f E g 5 st
X 3 s S o X £ S
= = s g =
X g g ¥ v N4 2
Lezzetli Say1 24 21 70 220 115 450
% 53 4,7 15,6 48,9 25,6 100,0
Goriiniisii ¢ok giizeldir Say1 38 81 172 131 28 450
% 8,4 18,0 38,2 29,1 6,2 100,0
Cok ilgi cekicidir Say1 52 51 147 141 59 450
% 11,6 11,3 32,7 31,3 13,1 100,0
Oldukea hijyeniktir Say1 42 80 228 90 10 450
% 9,3 17,8 50,7 20,0 2,2 80
Kalorisi yiiksektir Say1 0 7 45 107 291 450
% 0,0 1,6 10,0 23,8 64,7 100,0
Yaghdir Say1 1 11 46 123 269 450
% 0,2 2,4 10,2 27,3 59,8 100,0
Sal¢ahdir Say1 0 5 70 137 238 450
% 0,0 1,1 15,6 30,4 52,9 100,0
Yemeklerin lezzeti Say1 37 144 126 86 57 450
Degisiktir % 82 320 280 191 127 1000
Cok baharathdir Say1 12 91 108 139 100 450
% 2,7 20,2 24,0 30,9 22,2 100,0
Fazla etlidir Say1 6 64 144 110 126 450
% 1,3 14,2 32,0 24,4 28,0 100,0
Bol soganh sarimsakhdir Say1 15 96 170 86 83 450
% 33 21,3 37,8 19,1 18,4 100,0
Tathlar1 bol yagh Sayr 0 3 15 67 365 450
Sekerlidir % 0,0 0,7 33 14,9 81,1 100,0
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Tablo 3.8. (Devam) Tiirkiye'de Yasayan Japonlarin Tiirk Mutfagina Iliskin Goriisleri

Hamur isleri ¢ok yaghdir Say1 O 12 51 104 283 450
% 0,0 2,7 11,3 23,1 62,9 100,0
Yemekler saghkhdir Say1 52 129 173 81 15 450
% 116 28,7 38,4 18,0 3,3 100,0
Yemekler istah agicidir Say1 62 59 151 126 52 450
% 138 13,1 33,6 28,0 11,6 100,0
Cesitler ¢ok zengindir Say1 21 28 124 188 89 450
% 47 6,2 27,6 41,8 19,8 100,0
Kokusu hostur Say1 76 76 161 100 37 450
% 16,9 16,9 358 22,2 8,2 100,0
Doyurucudur Say1 1 5 24 124 296 450
% 0,2 1,1 53 27,6 65,8 100,0
Pahahdir Say1 22 94 198 90 46 450
% 49 20,9 44,0 20,0 10,2 100,0

Asagida Tablo 3.8.de yer alan bulgular 6zetlenmistir;

Lezzetli: Katilimcilarin %74,5°1 Tirk mutfaginin lezzetli oldugu goriisiini
paylasmistir (katiliyorum ve kesinlikle katiliyorum). Buna karsin,
yalnizca %10,0°lik bir kesim bu ifadeye katilmadigini belirtmistir. Bu sonug,
Tiirk mutfaginin genel olarak lezzetli kabul edildigini ortaya koymaktadir.
Goriiniis: Yemeklerin goriiniisii konusunda katilimeilarin %35,3’i olumlu bir
goriis bildirmistir (%29,1 “katiliyorum” ve %6,2 “kesinlikle katiliyorum™).
Bunun yaninda, %26,4’liikk bir kesim olumsuz bir degerlendirme
yaparken, %38,2’s1 kararsiz kalmistir.

ligi ¢ekicilik: Tirk mutfagmin ilgi ¢ekici oldugunu diisiinenlerin
orani %44,4’tlir. Ancak, %31,3’liik bir grup bu konuda kararsizdir.

Hijyen: Yemeklerin hijyenik bulunmasi konusunda katilimcilarin %50,7’s1
kararsizdir. Sadece %22,4’liikk bir kesim olumlu goriis bildirmistir. Bu durum,
Tiirk mutfagina dair hijyen algisinin katilimcilar arasinda net olmadigini
gostermektedir.

Kalori: Katilimcilarin %88,5’1 Tiirk mutfaginin yiiksek kalorili oldugunu
diisiinmektedir. Benzer sekilde, %87,1’lik bir oran yemeklerin yagli oldugunu
belirtmistir.

Salcali: Tiirk yemeklerinin sal¢ali oldugunu diisiinen katilimeilarin
orant %83,3’tlir. Bu sonug, Tirk mutfaginin belirgin 6zelliklerinden birini

vurgulamaktadir.
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o Lezzeti degisikligi: Katilimcilarin 9%28,0°1 Tiirk mutfaginin lezzetin degisik
oldugunu ifade ederken, %40,2’si olumsuz bir goriis bildirmistir.

e Baharatli: Yemeklerin ¢ok baharathh oldugunu diisiinen katilimcilarin
oranit %53,1°dir. %24,0 ise bu konuda kararsiz kalmistir.

e FEt Igerigi: Katilmcilarin %52,4’{i Tiirk mutfaginin fazla et igerdigini
belirtmistir.

e Tatlhlar: %96,0 oraninda katilimci, Tiirk mutfaginin tatlilarinin yaglh ve sekerli
oldugunu ifade etmistir.

e Saghk: Tirk mutfaginin saglikli olmadigi yoniinde goriis bildirenlerin
orant %40,3 iken, %18,0’lik bir grup olumlu goriis bildirmistir. Bunun
yaninda, %38,4 oraninda bir kararsizlik s6z konusudur.

e Doyuruculuk: Katilimeilarin %93,4°1 Tiirk mutfagimin doyurucu oldugunu
diistinmektedir.

e Fiyat: Yemeklerin pahali bulundugunu belirten katilimeilarin oran1 %44,0’tiir

Bu bulgular, Japon katilimcilar arasinda Tiirk yemeklerinin lezzetli ve
doyurucu bulunmasina ragmen, kalori ve yag icerigi ile hijyen konusunda endiseler
bulundugunu ortaya koymaktadir. Tiirk mutfaginin karakteristik o6zellikleri olan

baharat ve et igerigi, Japon katilimcilar arasinda taninmakta ve ilgi ¢cekmektedir.

3.6.4. Demografik Degiskenler ile Tiirk Mutfagina iliskin Goriisler
Arasindaki Tlgili Bulgular

Arastirmaya katilan Tiirkiye’de yasayan Japonlarin Tirk mutfagina iligkin
gortislerinin sonuglari, katilimcilarin Tirkiye’de yasam siiresi, yas ve cinsiyet gibi
demografik Ozellikleri gbéz Oniinde bulundurularak karsilastirmali bir analiz
gerceklestirilmistir. Ki- kare testi ile yapilan bu analizin amaci, bu degiskenlerin
katilimcilarin yanitlari tizerindeki etkisini belirlemek ve gruplar arasinda anlamli bir

farklilik olup olmadigini ortaya koymaktir.

3.6.4.1. Tiirkiye’de Yasama Siiresine Gore Tiirk Mutfagina Iliskin Goriigler
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Demografik 6zelliklerin “Tirkiye’de kag¢ senedir yasiyorsunuz?" sorusuna
katilimcilarin  verdikleri yanitlarin ve Tiirtk yemeklerine iligkin izlenimlerinin
karsilastirmali bir analizi yapilmis ve p degerine gore anlamli olmayan bulgular Tablo

3.9.” da verilmistir.

Tablo 3.9. Tiirkiye'de Yasama Siiresine Gore Tiirk Mutfagina iliskin Gériislerde

Anlamli Farklilik Géstermeyen Sonuglar

Tiirkiye’de kag senedir yasiyorsunuz?
Tiirk Mutfagina Iliskin Gériisler 02 yil 36 yil 715 yil 16 yil ve
ustii
Lezzetlidir Kesinlikle Katilmiyorum (%) | 3,1 53 6,8 6,9
Katilmiyorum (%) 6,2 6,1 4,3 0,0
Kararsizim (%) 20,2 16,7 12,0 11,1
Katiltyorum (%) 43,4 50,0 49,6 55,6
Kesinlikle Katilryorum (%) 27,1 22,0 27,4 26,4
Toplam (%) 100,0 100,0 100,0 100,0
XN"2=12.842 p=0.381
Fazla etlidir Kesinlikle Katilmiyorum (%) | 1,6 15 1,7 0,0
Katilmiyorum (%) 15,5 10,6 13,7 19,4
Kararsizim (%) 35,7 32,6 25,6 34,7
Katiltyorum (%) 26,4 24,2 25,6 19,4
Kesinlikle Katilryorum (%) 20,9 31,1 33,3 26,4
Toplam (%) 100,0 100,0 100,0 100,0
XN"2=11.129 p=0.518
Tatlilar1 bol Katilmiyorum (%) 1,6 0,0 0,9 0,0
Yagh,. ) Kararsizim (%) 2,3 2,3 3,4 6,9
Sekerlidir
Katiliyorum (%) 17,8 10,6 15,4 16,7
Kesinlikle Katiliyorum (%) 78,3 87,1 80,3 76,4
Toplam (%) 100,0 100,0 100,0 100,0
X72=10.059 p=0.346

Tablo 3.9. incelendiginde katilimcilarin Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk
mutfagimin iligkin goriisler de lezzetine (p:0.381>0.05), etli olma (p:0.518>0.05),
tathilariin yagl ve sekerli olma (p:0.346>0.05) iliskin degerlendirmeleri arasinda
anlaml bir farklilik olmadig1 saptanmistir. Dolaysiyla bu ii¢ 6genin disindaki bulgular

asagida analizi verilmistir.
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Tablo 3.10.°da ise Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tirk mutfaginin

goriintiisiine iliskin degerlendirmeleri yer almaktadir.

Tablo 3.10. Tiirkiye'de Yasama Siiresine Gore Tiirk Mutfaginin Goriintiisiine Iliskin

Goriisler
Tiirkiye’de kag¢ senedir yastyorsunuz?
Tiirk Mutfagina Iliskin Gériisler 16 yil ve
0-2 yil 3-6yil | 7-15y1l isti
Kesinlikle Katilmiyorum %4,7 %09,1 %8,5 %13,9
Katilmiyorum %15,5 %19,7 %22,2 %12,5
Kararsizim %35,7 %27,3 %45,3 %51,4
Goriinisii ok gilizeldir | Katiliyorum %38,8| %364| %179| %16,7
Kesinlikle Katiliyorum %05,4 %7,6 %6,0 %5,6
Toplam %100,0| %100,0| %100,0| %100,0
X"2=32.190 p=0.001

Bu tabloya gore, katilimcilarin Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk
Mutfaginin goriintiisiine iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu
saptanmigtir (p:0.001<0.05). Tablo incelendiginde goriiniis agisindan en fazla
"Kararsizim" diyenler, Tiirkiye'de en uzun siire yasayanlar (15 y1l ve {istii) ve 7-15 yil
yasayanlardir. En yiliksek "Katiliyorum" orani, 0-2 yil ve 3-6 yil yasayan gruplarda
gozlenmistir. "Kesinlikle Katiliyorum" diyenlerin orani, tim gruplarda oldukca
diistiktiir, en fazla 0-2 yil ve 3-6 yil yasayanlarda kaydedilmistir. Bu verilere gore,
Tirkiye’de daha uzun siire yasayanlar mutfagin goriiniisii konusunda daha kararsiz
kalma egilimi oldugu sdylenebilir.

Tablo 3.11.’de ise Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk mutfaginin Ilgi

cekiciligine iliskin degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.11. Tiirkiye'de Yasama Siiresine Goére Tiirk Mutfagmin ilgi cekiciligine

Mliskin Goriisler
Tiirkiye’de kag¢ senedir yastyorsunuz?
Tiirk Mutfagma iliskin Goriisler 16 yil ve
0-2 yil 3-6 yil 7-15y1l isti

Kesinlikle Katilmiyorum %05,4 %10,6 %16,2 %16,7
Katilmiyorum %05,4 %14.,4 %16,2 %38,3

Kararsizim %30,2 %34,8 %31,6 %34,7

Cok ilgi ¢ekicidir | Katiliyorum %30,2 %28,0 %28,2 %34,7
Kesinlikle Katiliyorum %23,3 %12,1 %7,7 %5,6

Toplam %100,0| %100,0| %100,0| %2100,0

X"2=34.662 p=0.001

Bu tabloya gore, katilimcilarin Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk
Mutfaginin ilgi ¢ekiciligine iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik
oldugu saptanmistir (p:0.001<0.05). Kesinlikle Katiliyorum" orani, Tiirkiye’de 0-2 y1l
yasayanlar arasinda en yiiksek (%23,3) iken, Tiirkiye'de daha uzun siire yasayan
gruplarda bu oran kademeli olarak diismektedir. "Katiliyorum" orani, 0-2 y1l grubunda
en yiksek (%35,7) olup, diger gruplarda daha diisiik seviyelerde kalmaktadir.
"Kesinlikle Katilmiyorum" ve "Katilmiyorum" oranlari, Tiirkiye’de daha uzun siire
yasayanlar arasinda belirgin olarak artig gostermektedir. Bu verilere gore, Tiirkiye’de
yasama siiresi arttikga Tirk mutfaginin ilgi cekiciligi konusunda "kesinlikle
katilryorum" ifadesine katilim azalmaktadir.

Tablo 3.12. ise Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk mutfaginin hijyenine

iliskin degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.12. Tiirkiye'de Yasama Siiresine Gore Tiirk Mutfaginin Hijyenine Iliskin

Gortsler
Tiirkiye’de kag senedir yasiyorsunuz?
Tiirk Mutfagina Iliskin Gériisler 16 yil ve
0-2 yil 3-6 yil 7-15y1l isti

Kesinlikle Katilmiyorum %4,7 %12,1 %12,0 %8,3
Katilmiyorum %23,3 %09,8 %21,4 %16,7
Kararsizim %47,3 %47,7 %49,6 %63,9

Oldukga

L Katiliyorum %23,3 %26,5 %15,4 %09,7

Hijyeniktir
Kesinlikle Katiliyorum %1,6 %3,8 %1,7 %1,4
Toplam %100,0 %100,0 %100,0 %100,0
X"2=26.463 p=0.009

Bu tabloya gore, katilimcilarin Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk
Mutfaginin hijyenine iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu
saptanmugtir (p:0.009<0.05). "Kararsizim" orani, 6zellikle Tiirkiye’de en uzun siire
yasayanlar (15 yil ve {iistii) arasinda oldukga yiiksektir (%63,9), diger gruplarda da
yiiksek seyretmektedir. "Kesinlikle Katiliyorum" ve "Katiliyorum" oranlari,
Tirkiye’de daha kisa siire yasayan gruplarda (0-2 yil ve 3-6 yil) daha yiiksekken, bu
oranlar Tiirkiye’de daha uzun siire yasayan gruplarda diigiis gostermektedir.
"Kesinlikle Katilmiyorum" ve "Katilmiyorum" oranlari, Tirkiye’de 0-2 yil ve 7-15 yil
yasayan gruplarda daha yiiksektir, ancak 15 yil ve lizeri yasayanlarda biraz daha
diisiiktiir. Bu bulgulara gore, Tiirkiye’de daha uzun siire yasayanlar, Tiirk mutfaginin
hijyenik olup olmadigi konusunda daha ¢ok kararsiz kalmakta ve hijyen standartlariyla
ilgili net bir olumlu degerlendirme yapmaktan kaginmaktadirlar.

Tablo 3.13.°de ise Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tirk mutfaginin

kalorisine iligkin degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.13. Tiirkiye'de Yasama Siiresine Gore Tiirk Mutfagimin Kalorisine Iliskin

Goriisler
Tiirkiye’de kag¢ senedir yastyorsunuz?
Tiirk Mutfagina iliskin Gériisler 16 yil ve
0-2 yil 3-6 yil 7-15 y1l iistl
Katilmiyorum %3,1 %1,5 %0,9 %0,0
Kararsizim %14,7 %9,8 %05,1 %09,7
Kalorisi yiiksekiir Katiliyorum %26,4 %728,8 %:20,5 %15,3
Kesinlikle Katiliyorum %55,8 %59,8 %73,5 %75,0
Toplam %100,0| %100,0| 9%100,0| %2100,0
X"2=18.247 p=0.032

Bu tabloya gore, katilimecilarin Tirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk
Mutfaginin kalorisine iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu
saptanmustir (p:0.032<0.05). Tabloya gore, Tiirk mutfaginin kalorisinin yiiksek oldugu
gorilisti, Tirkiye’de yasama siiresi arttikca daha fazla katilimeir tarafindan
benimsenmektedir: "Kesinlikle Katiltyorum" orani, Tirkiye’de daha uzun siire
yasayanlar (15 yil ve lstii: %75,0) arasinda en yliksek seviyededir ve yasama siiresi
azaldik¢a bu oran diismektedir. "Katiliyorum" orani da benzer sekilde, 0-2 y1l (%26,4)
ve 3-6 yil (%28,8) yasayanlarda daha diisiik kalmaktadir. "Kararsizim" ve
"Katilmiyorum" oranlari1 oldukga diisiik olup, Tiirkiye’de daha uzun siire yasayanlar
arasinda bu gorilislere daha az katilim vardir. Bu veriler, Tiitk mutfaginin kalorili
oldugu konusunda, Tiirkiye’de yasama stiresi arttik¢a genel bir fikir birligi oldugunu
gostermektedir.

Tablo 3.14.’de ise Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk mutfaginin yagh

olma iligkin degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.14. Tiirkiye'de Yasama Siiresine Gore Tiirk Mutfaginin Yaglh Olma Iliskin

Goriisler
Tiirkiye’de kag¢ senedir yastyorsunuz?
Tiirk Mutfagina iliskin Gériisler 16 yil ve
0-2 yil 3-6 yil 7-15y1l isti
Kesinlikle Katilmiyorum %0,0 %0,8 %0,0 %0,0
Katilmiyorum %5,4 %3,0 %0,0 %0,0
Kararsizim %17,1 %7,6 %7,7 %6,9
Yaghidir Katiliyorum %25,6 %28,0 %25,6 %31,9
Kesinlikle Katiliyorum %51,9 %60,6 %66,7 %61,1
Toplam %100,0 %100,0 %100,0 %100,0
X"2=23.334 p=0.025

Bu tabloya gore, katilimcilarin Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk
Mutfaginin yagh olma iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu
saptanmigtir (p:0.025<0.05). Elde edilen verilere gore, katilimcilarin Tirkiye'de
yasama siiresine gore Tiirk Mutfaginin yagli olma 6zelligine iliskin degerlendirmeleri
arasinda anlamli bir farklilik oldugu saptanmistir (p:0.025<0.05). Tabloya gére, Tiirk
mutfaginin yagl oldugu goriisii genel olarak katilimeilar arasinda gii¢lii bir sekilde
benimsenmistir: "Kesinlikle Katiliyorum" orani, tiim gruplarda oldukga ytiksektir ve
en fazla 7-15 yil yasayanlarda (%66,7) gorillmektedir. "Katiliyorum" orani, 6zellikle
15 yil ve istii yasayanlarda yiiksek olup (%31,9), diger gruplarda da benzer
diizeylerdedir. "Katilmiyorum" ve "Kesinlikle Katilmiyorum" oranlar1 oldukca diisiik
olup, yagli olmadig1 goriisii neredeyse hi¢ destek bulmamaktadir. Bu sonuglar, Tiirk
mutfaginin yagli oldugu konusunda katilimcilar arasinda genel bir fikir birligi
oldugunu gostermektedir.

Tablo 3.15.’de ise Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tirk mutfaginin salgali

olma iligkin degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.15. Tiirkiye’de Yasama Siiresine Gore Tiirk Mutfaginin Salcali Olma iliskin

Goriisler
Tiirkiye’de kag senedir yasiyorsunuz?
Tiirk Mutfagma iliskin Goriisler 16 yil ve
0-2 yil 3-6 yil 7-15y1l iistl
Kesinlikle Katilmiyorum %0,0 %0,0 %0,0 %0,0
Katilmiyorum %0,8 %1,5 %1,7 %0,0
Kararsizim %24,0 %24,2 %4,3 %2,8
Salgalidir Katiliyorum %39,5 %27,3 %24.,8 %29,2
Kesinlikle Katilryorum %35,7 %47,0 %69,2 %68,1
Toplam %100,0 %100,0 %100,0 %100,0
X*2=53.354 p=0.000

Bu tabloya gore, katilimcilarin Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk
Mutfaginin salgali olma iligskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu
saptanmigtir (p:0.000<0.05). Bu tabloya gore, katilimcilarin Tirkiye'de yasama
stiresine gore Tiirk Mutfaginin salgali olma iligkin degerlendirmeleri arasinda anlamli
bir farklilik oldugu saptanmustir (p:0.000<0.05). "Kesinlikle Katiliyorum" orani,
Tirkiye’de daha uzun siire yasayanlar arasinda oldukea ytiksektir (7-15 yi1l %69,2; 15
yil ve tistii %68,1), bu da Tiirk mutfaginin sal¢ali oldugu goriisiiniin bu gruplarda giiclii
bir destek buldugunu gosterir. "Katiliyorum" orani, tiim gruplarda yiiksektir ancak
daha kisa siire yasayanlarda daha belirgindir (0-2 y1l %39,5). "Kararsizzim" orani, en
yuksek oranda 0-2 yil (%24,0) ve 3-6 yi1l (%24,2) yasayanlarda goriilmektedir. Bu
sonuglar, Tiirkiye’de yasama siiresi arttik¢a Tiirk mutfaginin salgali oldugu goriisiine
daha fazla katilim oldugunu gdstermektedir.

Tablo 3.16. ise Tirkiye'de yasama siiresine gore Tirk mutfagmin lezzet

degisikligine iliskin degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.16. Tiirkiye’de Yasama Siiresine Gore Tiirk Mutfaginin Lezzet degisikligine
Iliskin Goriisler

Tiirkiye’de kag senedir yasiyorsunuz?

Tiirk Mutfagina iliskin Gériisler 16 yil
02yl | 3-6yil | 7-15y1l | ve tistii

Kesinlikle Katilmiyorum %3,1 %3,0| %154 %153
Katilmiyorum %21,7 %29,5 %40,2 | %41,7
Kararsizim %31,8| %250 %28,2| %26,4
Yemeklerin lezzeti degisiktir | Katiliyorum %27,9| %22,7 %9,4| %125
Kesinlikle Katiliyorum %15,5 %19,7 %06,8 %4,2
Toplam %100,0 | %100,0| %100,0| %100,0
X*2=57.077 p=0.000

Bu tabloya gore, katilimcilarin Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk
mutfaginin yemeklerin lezzet degisikligine iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli
bir farklillk oldugu saptanmistir (p:0.000<0.05). "Kesinlikle Katilmiyorum" ve
"Katilmtyorum" oranlari, Tiirkiye’de daha uzun siire yasayanlar (7-15 yil ve 15 yil ve
iistli) arasinda oldukga yiiksektir. Bu da uzun siire yasayanlarin Tiirk yemeklerinin
lezzetinin degisik olmadig1 yoniinde egilim gdsterdigini isaret eder. "Katiliyorum" ve
"Kesinlikle Katiliyorum" oranlari, Tiirkiye’de daha kisa siire yasayanlarda (0-2 y1l ve
3-6 yil) daha yliksek olup, bu gruplarda Tiirk mutfaginin lezzetinin degisik oldugu
goriisti daha fazla benimsenmistir. Sonug olarak, Tiirkiye’de yasama siiresi arttik¢a
Tiirk yemeklerinin lezzetini "degisik" olarak degerlendirenlerin oranmi diismektedir.

Tablo 3.17.’de ise Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk mutfaginin baharath

olma iligskin degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.17. Tirkiye’de Yasama Siiresine Gore Tirk Mutfaginin Baharatli Olma

Mliskin Goriisler
Tiirkiye’de kag senedir yasiyorsunuz?
Tiirk Mutfagina iliskin Gériisler 16 yil ve
0-2 yil 3-6 yil 7-15y1l iistl
Kesinlikle Katilmiyorum %1,6 %2,3 %05,1 %1,4
Katilmiyorum %14,7 %18,9 %21,4 %30,6
Kararsizim %32,6 %15,2 %:25,6 %22,2
Cok baharatlidir Katiliyorum %33,3 %31,1 %29,9 %27,8
Kesinlikle Katiliyorum %17,8 %32,6 %17,9 %18,1
Toplam %100,0 %100,0 %100,0 %100,0
X"2=27.682 p=0.006

Bu tabloya gore, katilimcilarin Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk
Mutfaginin baharathi olma iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik
oldugu saptanmistir (p:0.006<0.05). "Katilmiyorum" orani, Tiirkiye’de daha uzun siire
yasayanlar arasinda daha yiiksek olup (15 yil ve st %30,6), bu grupta yemeklerin
baharatli olmadig1 diisiincesi daha belirgindir. "Kararsizim" orani, 0-2 y1l yasayanlarda
en yliksek (%32,6) olup, diger gruplarda daha diisiiktiir. "Katiliyorum" ve "Kesinlikle
Katiliyorum" oranlari, kisa siire yasayan gruplarda (3-6 yil) daha yiiksek olup, Tiirk
mutfaginin baharath oldugu goriisiine daha fazla katilim gostermektedir. Bu sonuglar,
Tiirkiye’de daha kisa siire yasayanlarin Tirk mutfagini daha baharatli bulma
egiliminde oldugunu gostermektedir.

Tablo 3.18.”de ise Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk mutfaginin soganl

ve sarimsakl1 olma iligkin degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.18. Tirkiye’de Yasama Siiresine Gore Tirk Mutfagmmin Soganli ve

Sarimsakli Olma iliskin Goriisler

Tiirkiye’de kag senedir yasiyorsunuz?

Tiirk Mutfagma iliskin Gériisler 16 yil ve
0-2 yil 3-6 yil 7-15y1l iistl
Kesinlikle Katilmiyorum %2,3 %3,0 %3,4 %5,6
Katilmiyorum %26,4 %15,2 %19,7 %26,4
Kararsizim %45,7 %43,2 %25,6 %33,3
Bol soganli,
Katiliyorum %17,1 %19,7 %23,9 %13,9
sarimsaklidir
Kesinlikle Katiliyorum %8,5 %18,9 %27,4 %20,8
Toplam %100,0 %100,0 %100,0 %100,0

X"2=29.437 p=0.003

Bu tabloya gore, katilimcilarin Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk
Mutfaginin soganl ve sarimsakli olma iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir
farklillk oldugu saptanmistir (p:0.003<0.05). "Kesinlikle Katiliyorum" orani,
Tiirkiye’de 7-15 yil yasayanlar arasinda en yiiksek seviyeye ulasmistir (%27,4), ancak,
"Katilmiyorum" orani da Tiirkiye’de daha uzun siire yasayanlar arasinda en yiiksek
oldu. Diger gruplarda da orta diizeyde destek bulunmaktadir. "Katiliyorum" orani, tiim
gruplarda benzer seviyelerde olup, Tiirk mutfaginin bol soganl ve sarimsakli oldugu
gorlisiine kismi bir destek gosterilmektedir. "Kararsizim" orani, 6zellikle 0-2 yil
(%45,7) ve 3-6 yil (%43,2) yasayanlar arasinda olduk¢a yiiksektir, bu da Tiirk
mutfaginin soganli ve sarimsakli olup olmadigi konusunda belirsizlik oldugunu
gostermektedir.

Tablo 3.19. ise Tirkiye'de yasama siiresine gore Tirk mutfaginin hamur

islerinin yagli olma iligkin degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.19. Tiirkiye’de Yasama Siiresine Gore Tiirk Mutfagmin Hamur Islerinin

Yagh Olma Iliskin Gériisler

Tiirkiye’de kag¢ senedir yastyorsunuz?
Tiirk Mutfagina iliskin Goriisler 16 yil ve
0-2 yil 3-6 yil 7-15y1l isti

Katilmiyorum %3,1 %1,5 %4,3 %1,4

Kararsizim %16,3 %12,9 %4,3 %11,1

Hamur isleri ¢ok Katiliyorum %31,0 %16,7 %20,5 %25,0
yaghdir Kesinlikle Katiliyorum %49,6 %68,9 %70,9 %62,5
Toplam %100,0 %100,0 %100,0 %100,0

X"2=22.429 p=0.008

Bu tabloya gore, katilimcilarin Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk
Mutfaginin hamur islerinin yagl olma iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir
farklillk oldugu saptanmistir (p:0.008<0.05). "Kesinlikle Katiliyorum" orani,
Tiirkiye’de daha uzun siire yagayanlar arasinda oldukea yiiksek olup, 6zellikle 7-15 yil
yasayanlarda en yliksek seviyededir (%70,9). Bu, Tiirk mutfagindaki hamur islerinin
yagli oldugu goriisliniin zamanla daha fazla kabul gordiigiinii gostermektedir.
"Katiliyorum" orani, tiim gruplarda belirgin bir sekilde mevcut olup, Tirk hamur
islerinin yagl oldugu goriisiine genel bir egilim vardir. "Kararsizzim" orani, en yiiksek
seviyede 0-2 yil yasayanlarda goriilmektedir (%16,3), diger gruplarda daha diisiik
seviyelerde kalmaktadir. "Katilmiyorum" orani, oldukca diisiiktiir, bu da hamur
islerinin yagli olmadigina dair goriislerin nadir oldugunu gostermektedir.

Tablo 3.20. ise Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk mutfaginin saglikli olma

iliskin degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.20. Tiirkiye’de Yasama Siiresine Gore Tiirk Mutfagimin Saglikli Olma Iliskin

Gortgler
Tiirkiye’de kag¢ senedir yastyorsunuz?
Tiirk Mutfagina iliskin Gériisler 16 yil ve
0-2 yil 3-6 yil 7-15y1l isti

Kesinlikle Katilmiyorum %7,8 %11,4 %11,1 %19,4
Katilmiyorum %31,8 %32,6 %18,8 %31,9
Kararsizim %42,6 %31,8 %43,6 %34,7

Yemekler
Katiliyorum %17,8 %18,9 %22,2 %09,7

Sagliklidir
Kesinlikle Katiliyorum %0,0 %05,3 %4,3 %4,2
Toplam %100,0 %100,0 %100,0 %100,0

X"2=24.323 p=0.018

Bu tabloya gore, katilimcilarin Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk
Mutfaginin saglikli olma iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu
saptanmugtir (p:0.018<0.05). "Kesinlikle Katilmiyorum" orani, Tiirkiye’de daha uzun
siire yasayanlar arasinda en yiiksek olup, 15 yil ve st grupta %19,4 ile dikkat
¢cekmektedir. Bu, Tiirk mutfaginin saglikli olmadig1 goriisiiniin 6zellikle uzun siire
yasayanlar arasinda gii¢lii oldugunu gostermektedir. "Katilmiyorum" orani, tim
gruplarda yiiksektir ve en yiiksek seviyeye 3-6 yil yasayanlarda (%32,6) ulagsmaktadir.
"Kararsizim" orani, tiim gruplarda belirgin sekilde yiiksek olup, 6zellikle 0-2 yil ve 7-
15 yil yasayanlar arasinda oldukga yiiksektir (%42,6 ve %43,6). "Katiliyorum" ve
"Kesinlikle Katiliyorum" oranlari, diisiik seviyelerde kalmakta olup, Tiirk
yemeklerinin saglikli oldugu goriisii sinirli bir sekilde benimsenmistir.

Tablo 3.21. ise Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk mutfaginin istah agici

olma iligkin degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.21. Tiirkiye’de Yasama Siiresine Gore Tiirk Mutfaginin Istah Agict Olma

Mliskin Goriisler
Tiirkiye’de kag senedir yasiyorsunuz?
Tiirk Mutfagina iliskin Gériisler 16 yil ve
0-2 yil 3-6 yil 7-15y1l iistl
Kesinlikle Katilmiyorum %7,8 %12,9 %18,8 %18,1
Katilmiyorum %10,9 %15,9 %13,7 %11,1
Kararsizim %30,2 %38,6 %32,5 %31,9
Yemekler

, Katiliyorum %39,5 %18,9 %28,2 %23,6

Istah agicidir
Kesinlikle Katiliyorum %11,6 %13,6 %6,8 %15,3
Toplam %100,0 %100,0 %100,0 %100,0

X"2=23.762 p=0.022

Bu tabloya gore, katilimcilarin Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk
Mutfaginin istah agici olma 6zelligine iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir
farklilik oldugu saptanmustir (p:0.022<0.05). "Kesinlikle Katilmiyorum" orani, tiim
gruplarda benzer sekilde yiiksek olup, 6zellikle 7-15 y1l yasayanlar arasinda en belirgin
sekilde (%18,8) goriilmektedir. "Katiliyorum" orani, 0-2 yil yasayanlarda yiiksek
(%39,5) ve diger gruplarda da bu goriis belirli bir oranda destekleniyor. "Kesinlikle
Katiliyorum" orani, 6zellikle 15 yil ve iistii grupta %15,3 ile daha belirgin olup, uzun
stire yasayanlarin Tirk yemeklerini istah agic1 olarak da degerlendirme egiliminde
oldugunu gosterir.

Tablo 3.22. ise Tirkiye'de yasama siiresine gore Tirk mutfaginin cesit

zenginligi hakkindaki degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.22. Tiirkiye’de Yasama Siiresine Gore Tiirk Mutfaginin Cesit Zenginligi

Hakkindaki Gortsler
Tiirkiye’de kag¢ senedir yastyorsunuz?
Tiirk Mutfagina iliskin Gériisler 16 yil ve
0-2 yil 3-6 yil 7-15y1l isti
Kesinlikle Katilmiyorum %6,2 %5,3 %0,0 %8,3
Katilmiyorum %6,2 %7,6 %6,0 %4,2
Kararsizim %34,9 %29,5 %21,4 %20,8
Cesitler
Lo Katiltyorum %40,3 %36,4 %43,6 %51,4
Cok zengindir
Kesinlikle Katiliyorum %12,4 %21,2 %29,1 %15,3
Toplam %100,0 %100,0 %100,0 %100,0
X"2=26.894 1p=0.008

Bu tabloya gore, katilimcilarin Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk
Mutfaginin ¢esit zenginligi hakkindaki degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik
oldugu saptanmistir (p:0.008<0.05). "Kesinlikle Katilmiyorum" orani, tim gruplarda
diisiik olup, ozellikle 7-15 yil yasayanlar arasinda %0,0 ile en diisiik seviyededir.
"Kararsizim" orani, Ozellikle 0-2 yil yasayanlar arasinda (%34,9) en yiiksek
seviyededir, bu da yeni gelenlerin Tiirk mutfaginin ¢esit zenginligi konusunda belirgin
bir goriis belirlemediklerini gosteriyor. "Katiliyorum" orani, tiim gruplarda oldukca
yuksek olup, Tiirk mutfaginin ¢esitliligi hakkinda genel bir kabul bulunmaktadir. Bu
goriis, 0zellikle 15 yil ve iistll yasayanlar arasinda en yiiksek orana sahiptir (%51,4).
Sonug olarak, Tiirk mutfagimnin ¢esit zenginligi konusunda genel bir olumlu goriis
mevcuttur, ancak 0-2 yil aras1 yasayanlar arasinda daha fazla kararsizlik s6z konusudur.

Tablo 3.23.’de ise Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk mutfaginin kokusu

hakkindaki degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.23. Tiirkiye’de Yasama Siiresine Gore Tiirk Mutfagiin Kokusu Hakkindaki

Goriisler
Tiirkiye’de kag senedir yasiyorsunuz?
Tiirk Mutfagina Iliskin Gériisler 16 yil ve
0-2 yil 3-6 yil 7-15y1l isti
Kesinlikle Katilmiyorum %13,2 %13,6 %23,1 %19,4
Katilmiyorum %18,6 %22,0 %09,4 %16,7
Kararsizim %32,6 %39,4 %33,3 %38,9
Kokusu
Katiliyorum %27,1 %12,1 %:28,2 %22,2
Hostur
Kesinlikle Katiliyorum %8,5 %12,9 %6,0 %2,8
Toplam %100,0 %100,0 %100,0 %100,0
XN"2=28.333  p=0.005

Bu tabloya gore, katilimcilarin Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk
Mutfaginin kokusu hakkindaki degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu
saptanmigtir (p:0.005<0.05). "Kokusu hostur" ifadesine "Kararsizim" diyenlerin
oraninin tiim kategorilerde en ytiksek olmasidir. Bunun yaninda, Tirkiye’de 7-15 yil
yasayan katilimcilarin %28,2°si “Katiliyorum” segenegini isaretleyerek, diger
kategorilere kiyasla bu goriise daha olumlu yaklagsmistir. “Kesinlikle Katiliyorum”
ifadesine en diigiik destek ise 15 yil ve iistii yasayanlardan gelmistir (%2,8). Bu durum,
katilimeilarin Tiirk mutfaginin kokusuna iligkin algilarinin, yasama siiresine gore
degisiklik gosterebilecegini diislindiirmektedir.

Tablo 3.24.°de ise Tirkiye'de yasama siiresine gore Tirk mutfaginin

doyuruculugu hakkindaki degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.24. Tiirkiye’de Yasama Siiresine Gore Tiirk Mutfaginin Doyuruculugu

Hakkindaki Goriisler
Tiirkiye’de kag¢ senedir yastyorsunuz?
Tiirk Mutfagma iliskin Goriisler 16 yil ve
0-2 yil 3-6 yil 7-15y1l isti
Kesinlikle Katilmiyorum %0,8 %0,0 %0,0 %0,0
Katilmiyorum %1,6 %0,8 %0,0 %2,8
Kararsizim %7,0 %2,3 %7,7 %4,2
Doyurucudur | Katiliyorum %35,7 %21,2 %23,1 %31,9
Kesinlikle Katilryorum %55,0 %75,8 %69,2 %61,1
Toplam %100,0 %100,0 %100,0 %100,0
XN"2=21.045 p=0.045

Bu tabloya gore, katilimcilarin Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk
Mutfaginin doyuruculugu hakkindaki degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik
oldugu saptanmistir (p:0.045<0.05). "Kesinlikle Katilmiyorum" ve "Katilmiyorum"
oranlar1 ¢ok diigiiktiir. Bu, Tirk mutfaginin doygunluk agisindan olumsuz bir goriis
almadigin1 géstermektedir. "Kararsizim" orani, en diisiik 3-6 y1l yasayanlarda (%2,3)
goriilmektedir. "Kesinlikle Katiliyorum" orani, Ozellikle 3-6 yil yasayanlar
arasinda %75,8 gibi yliksek bir oranda gozlemlenmistir. Diger gruplarda da yiiksek
seviyelerde kalmakta olup, Tirk mutfaginin doygunluk konusunda biiyiik bir kabul
gormekte oldugunu gosterir. Sonug olarak, Tirk mutfaginin doygunluk agisindan
genelde cok olumlu degerlendirildigi ve 6zellikle uzun siire yasayanlar arasinda giiglii
bir sekilde benimsendigi sdylenebilir.

Tablo 3.25. ise Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk mutfagmin fiyati

hakkindaki degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.25. Tiirkiye’de Yasama Siiresine Gore Tirk Mutfaginin Fiyati Hakkindaki

Goriisler
Tiirkiye’de kag¢ senedir yastyorsunuz?
Tiirk Mutfagma iliskin Goriisler 16 yil ve
0-2 yil 3-6 yil 7-15y1l isti
Kesinlikle Katilmiyorum %4,7 %10,6 %0,9 %1,4
Katilmiyorum %36,4 %18,9 %10,3 %13,9
Kararsizim %45,7 %39,4 %47,0 %44.,4
Pahalidir | Katiliyorum %10,1 %21,2 %24,8 %27,8
Kesinlikle Katiliyorum %3,1 %09,8 %17,1 %12,5
Toplam %100,0 %100,0 %100,0 %100,0
X"2=60.846 p=0.000

Bu tabloya gore, katilimcilarin Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tirk
Mutfaginin fiyati hakkindaki degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu
saptanmistir (p:0.000<0.05). "Kesinlikle Katilmiyorum" orani, 0-2 yil yasayanlar
arasinda %4,7, 3-6 yil yasayanlarda ise %10,6 gibi diisiik seviyelerde kalmis, yani
Tirk mutfaginin  pahali olmadigr goriisii siirli bir sekilde benimseniyor.
"Katiliyorum" orani, 3-6 yil ve 7-15 y1l yasayanlar arasinda artmus, 6zellikle 15 yil ve
ustii grupta %27,8'lik bir orana ulasmistir. Bu, Tiirk mutfaginin pahali oldugu
goriisiiniin, uzun siireli deneyime sahip katilimcilar arasinda daha fazla
benimsendigini gosterir. "Kesinlikle Katiltyorum" orani, 7-15 yil ve 3-6 y1l yasayanlar
arasinda daha belirgin sekilde yiikselmis olup, fiyatlar konusunda net bir sekilde
"pahal1" degerlendirmesi yapilmistir. Sonug olarak, Tiirk mutfaginin fiyat: konusunda
kararsizlik yaygin olmakla birlikte, uzun siire yasayanlar arasinda "pahalidir" goriisii

daha fazla kabul gormektedir.

3.6.4.2. Cinsiyete Bazinda Tiirk Mutfagimin Goriisler

Katilimeilarin  demografik 6zelliklerine iliskin veriler ile Tiirk mutfag:
hakkindaki goriisleri karsilagtirilarak analiz edilmistir. Elde edilen sonuglar asagida

sunulmaktadir. Tablo 3.26. ise cinsiyet bazinda Tiirk mutfaginin iliskin goriislerinin
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karsilastirmali bir analizi yapilmis ve her bir ifadenin analizi verilmistir.

Tablo 3.26. Cinsiyete Bazinda Tiirk Mutfagimin Iliskin Gériislerde Anlamli Farklilik

gostermeyen Sonuclar

Tiirk Mutfagina Cinsiyet Tiirk Mutfagina Cinsiyet
iliskin Goriisler Kadin  Erkek iliskin Goriisler Kadin  Erkek
Kesinlikle %7,3 %11,5 Kesinlikle %0,0 %0,0
Katilmiyorum Katilmiyorum
Goriintisii | Katilmiyorum %15,9 %:23,8 Tathlar1 bol | Katilmiyorum %0,9 %0,0
¢ok Kararsizim %41,2 %30,3 yagli, Kararsizim %3,7 %2,5
glizeldir Katiliyorum %29,3 %28,7 sekerlidir Katilryorum %13,4 %18,9
Kesinlikle %6,4 %5,7 Kesinlikle %282,0 %78,7
Katiliyorum Katilryorum
X"2=7,720 p=0.102 X"2=3.387  p=0.336
Kesinlikle %10,7 %13,9 Kesinlikle %11,0 %13,1
Katilmiyorum Katilmiyorum
Katilmiyorum %10,7 %13,1 Yemekler Katilmiyorum %25,9 %36,1
Cok ilgi Kararsizim %32,9 %32,0 sagliklidir Kararsizim %41,5 %30,3
Cekicidir | Katiliyorum %31,7 %30,3 Katiliyorum %18,6 %16,4
Kesinlikle %14,0 %10,7 Kesinlikle %3,0 %4,1
Katiliyorum Katiltyorum
X"2=2.137  p=0.711 X72=6.951  p=0.139
Kesinlikle %8,2 %12,3 Kesinlikle %14,0 %13,1
Katilmiyorum Katilmiyorum
Katilmiyorum %18,9 %14,8 Katilmiyorum %11,6 %17,2
Oldukga Kararsizim %52,1 %46,7 Yemekler Kararsizim %32,6 %36,1
Hijyeniktir | Katiliyorum %18,9 | %23,0 | istahacicidir | Katiliyorum %30,8 | %20,5
Kesinlikle %1,8 %3,3 %11,0 %13,1
Katiliyorum Kesinlikle
Katiliyorum
X"2=4517  p=0.340 X"2=6.238  p=0.182
Kesinlikle %1,2 %1,6 Kesinlikle %0,0 %0,8
Katilmiyorum Katilmiyorum
Katilmiyorum %15,2 %11,5 Katilmiyorum %1,2 %0,8
Fazla Kararsizim %32,9 | %29,5 | Doyurucudur | Kararsizim %4,9 %6,6
etlidir Katiliyorum %22,3 | %30,3 Katiliyorum %26,5 | %30,3
Kesinlikle %28,4 %27,0 Kesinlikle %67,4 %61,5
Katilryorum Katiltyorum
X"2=3.754  p=0.440 X"N2=4.225  p=0.376
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Tablo 3.26. (Devam) Cinsiyete Bazinda Tiirk Mutfagmin iliskin Gériislerde Anlamli

Farklilik gostermeyen Sonuglar

Kesinlikle %2,7 | %4,9
Katilmiyorum
Bol soganli, | Katilmiyorum | %22,6 | %18,0
sarimsaklidir | Kararsizim %35,4 | %44,3
Katiliyorum %18,3 | %21,3
Kesinlikle %21,0 | %11,5

Katiliyorum

X"2=8.810  p=0.066

Tablo 3.26. incelendiginde katilimcilarin cinsiyete bazinda Tiirk mutfaginin
iliskin goriislerinde, ilgi ¢ekici, hijyen, etli, bol soganli ve sarimsakli olmasi, Tatlilarin
bol yagl, sekerli olma, saglikli, istah agic1 olmasi ve doyuruculuk degerlendirmeleri
arasinda anlaml bir farklilik olmadig1 saptanmistir (p>0.05). Dolaysiyla bu dokuz
0genin disindaki bulgulari agagida analizi verilmistir.

Tablo 3.27. ise Tiirkiye'de yasama siiresine gore Tiirk mutfaginin goriintiisiine

iliskin degerlendirmeleri yer almaktadir.

Tablo 3.27. Cinsiyet Bazinda Tiirk Mutfaginin Lezzeti iliskin Gériisler

Tiirk Mutfagina Iliskin Gériisler Cinsiyet
Kadn Erkek

Kesinlikle Katilmiyorum %4,9 %6,6

Katilmiyorum %2,7 %9,8

Kararsizim %15,9 %14,8
Lezzetlidir Kanlyoram %494 YA

Kesinlikle Katiliyorum %27,1 %21,3

Toplam %100,0 %100,0

X"2=11.366 p=0.023

Bu tabloya gore, katilimcilarin cinsiyet bazinda Tiirk Mutfaginin lezzeti iliskin

degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu saptanmistir (p:0.023<0.05).
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Verilere gore, Tiurk mutfaginin lezzetli oldugu yoniindeki goriisler, katilimcilarin
biiylik bir kismi1 tarafindan olumlu bir sekilde ifade edilmistir. Kadinlar arasinda
"Kesinlikle Katiliyorum" yanit1 %27,1 ile en yiiksek orana sahipken, erkeklerde bu
oran %21,3'tedir. Katilmayanlarin orani ise her iki cinsiyet i¢in de oldukca diisiiktiir.
Genel olarak, Tiirk mutfaginin lezzetli oldugu konusunda giiclii bir kanaat vardir.
Tablo 3.28. ise cinsiyet bazinda Tiirk mutfagimmin kalorisine iliskin

degerlendirmeleri yer almaktadir.

Tablo 3. 28. Cinsiyet Bazinda Tiirk Mutfaginin Kalorisine iliskin Goriisler

Cinsiyet
Tiirk Mutfagma Iliskin Gériisler Kadin Erkek
Kesinlikle Katilmiyorum %0,0 90,0
Katilmiyorum %1,5 %1,6
Kalorisi Kararsizim %7,9 %15,6
Yiiksektir Katiliyorum %21,3 %30,3
Kesinlikle Katilryorum %69,2 %52,5
Toplam %100,0 %100,0
X"2=12.085  p=0.007

Bu tabloya gore, katilimcilarin cinsiyet bazinda Tiirk Mutfaginin kalorisine
iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu saptanmistir
(p:0.007<0.05). Sonuglar, katilimcilarin ¢ogunun Tirk yemeklerinin kalorisinin
yuksek oldugu goriisiinde oldugunu gostermektedir. Kadimnlarin %69,2°s1  ve
erkeklerin %52,5’i “Kesinlikle Katiliyorum” yanitin1 vererek yemeklerin yiiksek
kalorili oldugunu diisiindiiklerini ifade etmistir. “Katiliyorum” segenegi ise
kadinlarda %21,3, erkeklerde %30,3 oraninda desteklenmistir. Kararsiz olan
katilimcilar %10 oraninda kalmakta, “Katilmiyorum” veya “Kesinlikle

Katilinmiyorum” diyenler ise yok denecek kadar azdir. Genel olarak, Tiirk
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yemeklerinin yiiksek kalorili oldugu yoniinde giiclii bir goriis hakimdir.
Tablo 3.29. ise cinsiyet bazinda Tirk mutfaginin yagli olma iliskin

degerlendirmeleri yer almaktadir.

Tablo 3.29. Cinsiyet Bazinda Tiirk Mutfaginin Yagli Olma Iliskin Gériisler

Cinsiyet
Tiirk Mutfagia iliskin Gériisler Kadin Erkek

Kesinlikle Katilmiyorum | %0,0 90,8
Katilmiyorum %2,1 93,3
Kararsizim 29,5 9%12,3

Yaghdir Katiltyorum %24,4 %35,2
Kesinlikle Katiliyorum %64,0 %48,4
Toplam %100,0 %100,0

X72=11.352  p=0.023

Bu tabloya gore, katilimeilarin cinsiyet bazinda Tiirk Mutfaginin yagli olma
iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu saptanmistir
(p:0.023<0.05). Veriler, katilimeilarin ¢ogunlugunun Tiirk yemeklerinin yagli oldugu
konusunda  hemfikir oldugunu  gostermektedir. Kadmnlarin = %64,0’1  ve
erkeklerin %48,4’t “Kesinlikle Katiliyorum” yanitini vererek yemeklerin yagh
oldugunu diistindiigiinii belirtmistir. “Katiliyorum” diyenlerin oran1 kadinlarda %244,
erkeklerde ise %35,2’dir. Kararsiz olanlar toplamda %10,2 oranindayken,
“Katilmiyorum” veya “Kesinlikle Katilinmiyorum” diyenlerin oran1 oldukca diisiiktiir.
Genel olarak, Tiirk yemeklerinin yagl oldugu konusunda giiclii bir ortak goriis oldugu
gbzlemlenmektedir.

Tablo 3.30.’da ise cinsiyet bazinda Tirk mutfaginin salgali olma iliskin

degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.30. Cinsiyet Bazinda Tiirk Mutfaginin Salgali Olma Iliskin Gériisler

Tiirk Mutfagina iliskin Goriisler Cinsiyet
Kadmn Erkek

Kesinlikle Katilmiyorum 90,0 %0,0

Katilmiyorum 90,6 %?2,5

Kararsizim 9%11,0 %27,9
Salgalidir Katiliyorum %28,4 %36,1

Kesinlikle Katiliyorum %60,1 %33,6

Toplam %100,0 %100,0

X"2=32.555  p=0.000

Bu tabloya gore, katilimeilarin cinsiyet bazinda Tiirk Mutfaginin salgali olma
iligkin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu saptanmistir
(p:0.000<0.05). Kadinlarin %60,1°i ve erkeklerin %33,6’s1 “Kesinlikle Katiliyorum”
secenegini isaretlemis olup, yemeklerin salga igerdigi diistincesini giiclii bir sekilde
desteklemektedir. "Katiliyorum" yaniti ise kadinlarda %28,4, erkeklerde %36,1
oraninda goriilmektedir. Kararsiz olan katilimcilar, erkeklerde %27,9 ile kadinlara
gore daha yiiksek oranda bulunurken, "Katilmiyorum" diyenlerin orani oldukca
disiiktiir. Genel olarak, Tiirk yemeklerinin sal¢ali oldugu yoniinde yaygin bir kabul
oldugu gozlemlenmektedir.

Tablo 3.31. ise cinsiyet bazinda Tiirk mutfaginin lezzet degisikligine iliskin

degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.31. Cinsiyet Bazinda Tiirk Mutfaginin Lezzet degisikligine iliskin Goriisler

Tiirk Mutfagima iliskin Gériisler Cinsiyet
Kadmn Erkek

Kesinlikle Katilmiyorum %10,7 %1,6
Katilmiyorum %33,8 9%27,0
Kararsizim %30,2 922,1

Yemeklerin lezzeti degisiktir Katiliyorum %15,9 %27,9
Kesinlikle Katiliyorum %0,0 %0,0
Toplam %100,0 %100,0

X"2=28.755  p=0.000

Bu tabloya gore, katilimcilarin cinsiyet bazinda Tiirk Mutfaginin lezzet
degisikligine iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklihik oldugu
saptanmistir  (p:0.000<0.05). Kadinlarin %33,8'1 ve erkeklerin  %27,0’si
“Katilmryorum” yanitini vererek lezzet farkliligina katilmadiklarini ifade etmislerdir.
“Kararsizim” diyenlerin orani kadinlarda %30,2, erkeklerde ise %22,1'dir. Yemeklerin
lezzetinin farkli oldugunu diistinenler ise kadinlarda %15,9 “Katiliyorum” ve %9,5
“Kesinlikle Katiliyorum™, erkeklerde ise %27,9 “Katiliyorum” ve %21,3 “Kesinlikle
Katiliyorum” oraninda belirtilmistir. Genel olarak, erkeklerin Tiirk yemeklerinin
lezzetinin farkli oldugunu diisiinme egiliminin kadinlara gére daha yiiksek oldugu
gozlemlenmektedir.

Tablo 3.32.’de ise cinsiyet bazinda Tiirk mutfaginin baharatli olma iliskin

degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.32. Cinsiyet Bazinda Tiirk Mutfaginin Baharatli Olma iliskin Goriisler

Tiirk Mutfagina Iliskin Gériisler Cinsiyet
Kadmn Erkek

Kesinlikle Katilmiyorum %1,8 %4,9
Katilmryorum 9%23,5 %11,5
Kararsizim %27,4 %14,8

Cok baharatlidir Katiliyorum %28,7 %36,9
Kesinlikle Katiliyorum %18,6 %32,0
Toplam %100,0 %100,0

X"2=24.577  p=0.000

Bu tablaya gore, katilimeilarin cinsiyet bazinda Tiirk Mutfaginin baharatl
olma iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu saptanmigtir
(p:0.000<0.05). Veriler, katilimcilarin Tiirk yemeklerinin baharatli oldugu goriisiinde
farkli dagilimlar gosterdigini ortaya koymaktadir. Kadmlarmm %28,7’si  ve
erkeklerin %36,9’u yemeklerin baharatli oldugu diislincesini “Katiliyorum” yanitiyla
desteklerken, “Kesinlikle Katiliyorum” diyenlerin orani kadinlarda %18,6, erkeklerde
ise %32,0 olarak belirtilmistir. Kadinlarin %23,5’i ve erkeklerin %11,5%i
“Katilmiyorum” demis olup, erkekler arasinda Tiirk yemeklerinin baharatli oldugunu
diistinme egilimi daha yiiksektir.

Tablo 3.33. ise cinsiyet bazinda Tiirk mutfaginin hamur islerinin yagli olma

iliskin degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.33. Cinsiyet Bazinda Tiirk Mutfaginin Hamur Islerinin Yagl Olma Iliskin

Goriisler
Tiirk Mutfagina Iliskin Gériisler Cinsiyet
Kadmn Erkek
Kesinlikle Katilmiyorum 90,0 90,0
Katilmryorum 93,0 %1,6
Hamur isleri ¢ok Kararsizim %8,5 %18,9
yaghdir Katiliyorum %25,3 %17,2
Kesinlikle Katiliyorum %63,1 %62,3
Toplam %100,0 %100,0
XN"2=11.541 p=0.009

Bu tabloya gore, katilimcilarin cinsiyet bazinda Tiirk

Mutfaginin hamur

islerin yagli olma iligkin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu

saptanmuistir (p:0.009<0.05). Kadinlarin %63,1°i ve erkeklerin %62,3’1 “Kesinlikle

Katiliyorum” yanitint vererek hamur islerinin yaglh oldugu fikrini giiglii bir sekilde

desteklemislerdir. “Katiliyorum” diyenlerin orani kadinlarda %25,3, erkeklerde

ise %17,2 olarak belirtilmistir. "Katilmiyorum" diyenlerin orani ise toplamda %2,7 ile

oldukca diisiiktiir. Genel olarak, Tirk hamur islerinin yaghh oldugu konusunda

katilimcilarin biiyiik bir kism1 hemfikir olup, az sayida kisi bu goriise katilmamaktadir.

Tablo 3.34. ise cinsiyet bazinda Tiirk mutfaginin g¢esitlerin zenginligi iliskin

degerlendirmeleri yer almaktadir.

Tablo 3.34. Cinsiyet Bazinda Tiirk Mutfaginin Cesitlerin Zenginligi iliskin Gériisler

Tiirk Mutfagina Iliskin Gériisler Cinsiyet
Kadm Erkek
Kesinlikle Katilmiyorum %2,4 %10,7
Katilmiyorum %)5,8 %7,4
Cesitler Kararsizim %22,0 %42,6
Cok zengindir Katiliyorum %47,6 %26,2
Kesinlikle Katiliyorum %22,3 %13,1
Toplam %100,0 %100,0
X"2=40.456  p=0.000
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Bu tabloya gore, katilimcilarin cinsiyet bazinda Tirk Mutfaginin ¢esit
zenginligi iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu saptanmistir
(p:0.000<0.05). Katilimcilarin Tirk yemeklerinin ¢esit zenginligi konusundaki
goriligleri, cinsiyete gore farkliliklar gostermektedir. Kadinlarin = %47,6’s1
"Katiliyorum" yanmitim vererek Tirk mutfaginin g¢esit acgisindan zengin oldugunu
diisiiniirken, erkeklerde bu oran daha diisiik olup, %26,2 olarak belirlenmistir. Ayrica,
"Kesinlikle Katilinmiyorum" ve "Katilmiyorum" yanitlarin1 verenlerin orani
toplamda %10,9°dur; erkeklerde bu goriis daha yaygin olup %18,1 oranina ulagsmistir.
Kadinlarin biiyiik bir kism1 (%22,3) Tiirk yemeklerinin ¢esit acisindan ¢ok zengin
oldugunu belirtirken, erkeklerde bu oran daha diisiik kalmistir (%13,1). Bu veriler,
Tiirk mutfaginin ¢esitliligi konusunda kadinlarin daha olumlu goriisler sergiledigini,
erkeklerin ise kararsizlik ve olumsuz degerlendirmelere daha yatkin oldugunu ortaya
koymaktadir.

Tablo 3.35. ise cinsiyet bazinda Tiirk mutfaginin kokusu hakkindaki

degerlendirmeleri yer almaktadir.

Tablo 3.35. Cinsiyet Bazinda Tiirk Mutfagiin Kokusu Hakkindaki Goriisler

Tiirk Mutfagima Iliskin Gériisler Cinsiyet
Kadin Erkek

Kesinlikle Katilmiyorum %17,1 %16,4
Katilmiyorum %16,2 9%18,9

Kokusu hostur Kararsizim %32,6 %44,3
Katiliyorum %24,1 %17,2
Kesinlikle Katiliyorum %10,1 %3,3
Toplam %100,0 %100,0

X72=10.639  p=0.031

Bu tabloya gore, katilimcilarin cinsiyet bazinda Tirk Mutfaginin kokusu

hakkindaki degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu saptanmistir

96



(p:0.031<0.05). Katilimeilarin Tirk yemeklerinin kokusu hakkindaki gorusleri,
cinsiyete gore degisiklik gostermektedir. Kadinlarin %24,1°1 Tiirk yemeklerinin
kokusunun hos oldugunu belirterek "Katiliyorum" demistir, ancak erkeklerde bu
oran %17,2’ye diismiustlir. Erkeklerde daha fazla kisi (%18,9) "Katilmiyorum"
cevabim verirken, kadinlarda bu oran %16,2'dir. Hem kadinlar hem de erkekler
arasinda, yemeklerin kokusuna kars1 kararsiz olanlarin oran1 yiiksektir; kadinlarda bu
oran 9%32,6, erkeklerde ise 9%44,3’tir. "Kesinlikle Katilmiyorum" yanitlarini
verenlerin oran1 da dikkat ¢ekicidir; kadinlarda %17,1, erkeklerde ise %16,4’tiir. Bu
sonuclar, Tiirk yemeklerinin kokusu konusunda genel bir kararsizlik oldugunu, ancak
kadinlarin kokuyu hos bulma oraninin erkeklere gore daha yiiksek oldugunu
gostermektedir.

Tablo 3.36. ise cinsiyet bazinda Tirk mutfagmin fiyat hakkindaki

degerlendirmeleri yer almaktadir.

Tablo 3.36. Cinsiyet Bazinda Tiirk Mutfaginin Fiyat Hakkindaki Gortsler

Tiirk Mutfagina Iliskin Gériisler Cinsiyet
Kadm Erkek

Kesinlikle Katilmiyorum | %1,8 %13,1
Katilmiyorum %?20,7 %21,3
Kararsizim %43,0 %46,7

Pahalidir Katiliyorum %21,6 %15,6
Kesinlikle Katilryorum %12,8 %3,3
Toplam %100,0 %100,0

X"2=32.996  p=0.000

Bu tabloya gore, katilimcilarin cinsiyet bazinda Tirk Mutfagmin fiyat
hakkindaki degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu saptanmistir
(p:0.000<0.05). Tirk yemeklerinin pahaliligi konusunda katilimeilarin goriisleri
cinsiyetlere gore degisiklik gostermektedir. Kadinlar, erkeklere gore yemeklerin

pahali oldugunu diistinme egilimindedir. "Kesinlikle Katilinmiyorum" yaniti
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kadinlarda %1,8, erkeklerde ise %13,1 oraninda verilmistir. "Kararsizim" cevabini
verenlerin orani, kadinlarda %43,0, erkeklerde ise %46,7 ile oldukea yiiksektir, bu da
pahalilik konusundaki goriislerin belirsiz oldugunu gosterir. "Katiliyorum" ve
"Kesinlikle Katiliyorum" yanitlarin1 verenlerin orani, kadinlarda toplamda %34.,4,
erkeklerde ise %18,9’dur. Bu, kadinlarin Tiirk yemeklerinin pahali oldugunu
erkeklerden daha fazla diislindiigiinii, ancak yine de bir belirsizligin hakim oldugunu

yansitmaktadir.

3.6.4.3. Yasa Gore Tiirk Mutfaginin Goriisler

Anket katilimcilarimin demografik 6zellikler boliimiinde elde edilen yas
verileri ile Tiirk mutfagina iliskin goriisleri karsilastirilarak analiz edilmistir. Elde

edilen sonuglar Tablo 3.37.’de gdsterilmistir.

Tablo 3.37. Yas guruba gore Tiirk Mutfaginin iliskin Gériislerde Anlamli Farklilik

Gostermeyen Sonuglar

Yas
L 20 yas | 21-35 | 36-50 | 51-65 | 66 yas
Tiirk Mutfagma Iliskin Goriisler vealtt | yas yas yas ve iistii
arast arast arast
Lezzetlidir Kesinlikle Katilmiyorum (%) | 14,3 3,8 47 6,0 14,3
Katilmiyorum (%) 14,3 5,3 47 3,0 0,0
Kararsizim (%) 7,1 15,9 17,4 15,0 0,0
Katiliyorum (%) 50,0 50,0 48,9 47,0 50,0
Kesinlikle Katiliyorum (%) 14,3 25,0 24,2 29,0 35,7
Toplam (%) 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
X"2=14.386  p=0.570
Cok ilgi Kesinlikle Katilmiyorum (%) | 7,1 8,3 14,2 10,0 21,4
Cekicidir Katilmiyorum (%) 143 12,1 132 |80 0,0
Kararsizim (%) 14,3 34,1 28,9 41,0 28,6
Katiliyorum (%) 50,0 28,0 32,1 29,0 50,0
Kesinlikle Katilryorum (%) 14,3 17,4 11,6 12,0 0,0
Toplam (%) 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
X"2=19.750 p=0.232
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Tablo 3.37. (Devam) Yas guruba gére Tiirk Mutfagmin Iliskin Gériislerde Anlamli

Farklilik Gostermeyen Sonuglar

Kesinlikle Katilmiyorum (%) | 7,1 6,8 11,1 8,0 21,4
Katilmiyorum (%) 28,6 22,7 15,3 14,0 21,4
Oldukca Kararsizim (%) 28,6 44,7 56,3 54,0 28,6
Hijyeniktir Katiliyorum (%) 35,7 22,0 15,8 22,0 28,6
Kesinlikle Katilryorum (%) 0,0 3,8 1,6 2,0 0,0
Toplam (%) 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
X72=20.153 p=0.213
Salcalidir Katilmiyorum (%) 0,0 0,8 1,6 1,0 0,0
Kararsizim (%) 21,4 18,2 14,7 15,0 0,0
Katiltyorum (%) 35,7 34,1 25,3 30,0 64,3
Kesinlikle Katilryorum (%) 42,9 47,0 58,4 54,0 35,7
Toplam (%) 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
X"2=14.717 p=0.257
Bol soganli, Kesinlikle Katilmiyorum (%) | 0,0 0,0 4,2 6,0 7,1
Sarimsaklidir Katilmiyorum (%) 35,7 22,0 19,5 23,0 14,3
Kararsizim (%) 42,9 32,6 40,0 39,0 429
Katiliyorum (%) 14,3 22,0 17,9 21,0 0,0
Kesinlikle Katiltyorum (%) 7,1 23,5 18,4 11,0 35,7
Toplam (%) 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
X"2=23.420 p=0.103
Yemekler Kesinlikle Katilmiyorum (%) | 7,1 11,4 10,5 13,0 21,4
sagliklidir Katilmiyorum (%) 28,6 37,1 24,2 24,0 42,9
Kararsizim (%) 35,7 34,8 42,6 37,0 28,6
Katiliyorum (%) 28,6 12,9 20,5 20,0 7,1
Kesinlikle Katilryorum (%) 0,0 3,8 2,1 6,0 0,0
Toplam (%) 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
X"2=18.487 p=0.296
Yemekler istah | Kesinlikle Katilmiyorum (%) | 21,4 11,4 15,3 12,0 21,4
agicidir Katilmiyorum (%) 7,1 114 16,8 11,0 0,0
Kararsizim (%) 21,4 40,2 26,8 38,0 42,9
Katiliyorum (%) 50,0 23,5 32,1 24,0 21,4
Kesinlikle Katiltyorum (%) 0,0 13,6 8,9 15,0 14,3
Toplam (%) 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
X"2=22.649 p=0.123
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Tablo 3.37. (Devam) Yas guruba gére Tiirk Mutfagimin Iliskin Gériislerde Anlamli

Farklilik Gostermeyen Sonuglar

Cesitler ¢ok | Kesinlikle Katilmryorum (%) | 0,0 3,8 6,3 40 0,0
zengindir Katilmiyorum (%) 0,0 6,1 6,3 8,0 0,0
Kararsizim (%) 28,6 29,5 22,1 34,0 35,7
Katiliyorum (%) 71,4 40,9 43,2 37,0 35,7
Kesinlikle Katiliyorum (%) 0,0 19,7 22,1 17,0 28,6
Toplam (%) 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
X"2=17.028  p=0.384
Kokusu hostur Kesinlikle Katilmiyorum (%) | 0,0 16,7 17,4 18,0 21,4
Katilmiyorum (%) 28,6 17,4 15,8 17,0 14,3
Kararsizim (%) 28,6 32,6 36,8 38,0 429
Katiliyorum (%) 42,9 19,7 23,2 21,0 21,4
Kesinlikle Katilryorum (%) 0,0 13,6 6,8 6,0 0,0
Toplam (%) 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
X"2=16.217 p=0.438
Doyurucudur Kesinlikle Katilmiyorum (%) | 0,0 0,8 0,0 0,0 0,0
Katilmiyorum (%) 0,0 15 1,6 0,0 0,0
Kararsizim (%) 0,0 3,8 5,8 8,0 0,0
Katiltyorum (%) 50,0 24,2 25,8 32,0 28,6
Kesinlikle Katilryorum (%) 50,0 69,7 66,8 60,0 71,4
Toplam (%) 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
X"2=13.360 p=0.646

Tablo 3.37. incelendiginde katilimcilarin yas gurubuna gére Tiirk mutfagina

iligkin gorislerinde salgali, soganli ve sarimsakli olmasi, lezzet (p:0.570>0.05), ilgi

cekicilik, (p:0.232>0.05), hijyen (p:0.213>0.05), salgali (p:0.257>0.05), bol soganlh

ve sarimsakli (p:0.103>0.05), saglikli (p:0.296>0.05), istah agic1 (p:0.123>0.05), koku

(p:0.438>0.05), doyuruculuk (p:0.646>0.05) degerlendirmeleri arasinda anlamli bir

farklilik olmadig1 saptanmistir. Dolaysiyla bu on 6genin disindaki bulgularin asagida

analizi verilmistir.

Tablo 3.38. ise yas gruplara gore Tirk mutfaginin goriintisiine iliskin

degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.38. Yas Gruplarma Gore Tiirk Mutfagimin Gériintiisiine Iliskin Goriisler

Yas
Tiirk Mutfagina Iliskin Gériisler 20 yas | 21-35 36-50 51-65 66 yas
ve altt yag arasl | yasarasi | yasarasi | ve ustu
Kesinlikle Katilmiyorum %7,1 %6,8 %09,5 %7,0 %21,4
Goriiniisii | Katilmiyorum %21,4 %16,7 %21,1 %12,0 %28,6
cok Kararsizim %7,1 %37,9 %34,7 %49,0 %42,9
giizeldir | Katiliyorum %64,3 | %295 | %30,0 | %26,0 | %0,0
Kesinlikle Katiliyorum %0,0 %09,1 %4,7 %6,0 %7,1
Toplam %100,0 | %100,0 | %100,0 | %100,0 | %100,0
XN"2=28.796  p=0.025

Bu tabloya gore, katilimcilarin yas gruplarma gore Tirk Mutfaginin
gorilintlistine iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu
saptanmustir (p:0.025<0.05). "Kararsizim" seg¢enegi biiyiik yas gruplarinda yiiksek
orana sahiptir, ozellikle 51-65 yas grubunda %49 ile 6ne c¢ikmaktadir. Geng yas
gruplart arasinda (20 yas ve alt1) ise, "Katiliyorum" yaniti %64,3 oraninda tercih
edilmistir. Bu sonug, goriiniimiin bazi yas gruplari tarafindan daha ¢ok begenildigini,
ancak genel olarak kararsiz bir tutum sergilendigini gostermektedir.

Tablo 3.39. ise yas gruplarina gore Tirk mutfagmm kalorisine iligkin

degerlendirmeleri yer almaktadir.

Tablo 3.39. Yas Gruplarina Goére Tiirk Mutfaginin Kalorisinin Kalorisine Iliskin

Gortusler
Yas
Tiirk Mutfagima Iliskin Gériisler 20 yas | 21-35 36-50 51-65 66 yas
ve altt yagarasi | yasarasl | yasarasi | ve Ustil
Kesinlikle Katilmiyorum %0,0 %0,0 %0,0 90,0 %0,0
Katilmiyorum %0,0 %4,5 %0,5 %0,0 %0,0
Kalorisi Kararsizim %7,1 %8,3 %10,5 %13,0 %0,0
yiksektir | Katiliyorum %57,1 | %18,2 | %20,5 | %300 | %429
Kesinlikle Katilryorum %35,7 %68,9 %68,4 %57,0 %57,1
Toplam %100,0 | %100,0 | %100,0 | %100,0 | %100,0
X"2=30.247  p=0.003
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Bu tabloya gore, katilimcilarin yas gruplarina gére Tiirk Mutfaginin kalorisine
iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu saptanmigtir
(p:0.003<0.05). Tim yas gruplarinda "Kesinlikle Katiliyorum" yaniti en yiiksek
oranlarda tercih edilmistir ve Ozellikle 21-35 yas (%68,9) ve 36-50 yas (%68,4)
gruplarinda dikkat cekicidir. Katilimcilarin genel egilimi, Tiirk mutfagimnin yiiksek
kalorili oldugu yoniindedir. "Katilmiyorum" yaniti ise ¢ok diisiik oranlarda kalmaistir,
bu da mutfagin kalorili oldugu algisinin yaygin oldugunu gostermektedir.

Tablo 3.40.’da ise yas gruplarina gore Tirk mutfaginin yagl olma iliskin

degerlendirmeleri yer almaktadir.

Tablo 3.40. Yas Gruplarma Gore Tiirk Mutfaginin Yagli Olma Iliskin Goriisler

Yas
Tiirk Mutfagina Iliskin Gériisler 20 yas | 21-35 36-50 51-65 66 yas
ve alt1 yasarasi | yasarasl | yasarasl | ve Ustil
Kesinlikle Katilmiyorum %0,0 20,8 90,0 90,0 %0,0
Katilmiyorum %0,0 %3,8 %1,6 %3,0 %0,0
Yaglidir Kararsizim %0,0 %6,8 %11,1 %14,0 %14,3
Katiliyorum %64,3 %20,5 %24,7 %35,0 %35,7
Kesinlikle Katiliyorum %35,7 %68,2 %62,6 %48,0 %50,0
Toplam %100,0 | %100,0 | %100,0 | %100,0 | %100,0
X"2=27.431  p=0.037

Bu tabloya gore, katilimeilarin yas gruplarina gore Tiirk Mutfaginin yagh olma
iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farkliik oldugu saptanmistir
(p:0.037<0.05). Tim yas gruplarinda "Kesinlikle Katiliyorum" yanitt yiiksek
oranlarda tercih edilmistir, Ozellikle 21-35 yas grubunda %68,2 oraniyla One
cikmaktadir. "Katiliyorum" ve "Kesinlikle Katiliyorum" yanitlar1 toplamda %87'yi
asarak, katilimcilarin g¢ogunlugunun mutfagr yaglhh buldugunu gostermektedir.

"Katilmiyorum" yanit1 ise ¢ok diisiik oranda kalmistir; bu da yaglh oldugu algisinin
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yaygin oldugunu gostermektedir.
Tablo 3.41.’de ise yas gruplarina gore Tirk mutfaginin lezzet degisikligine

iliskin degerlendirmeleri yer almaktadir.

Tablo 3.41. Yas Gruplarina Gore Tirk Mutfaginin Lezzet Degisikligine iliskin

Gortsler
Yas
Tiirk Mutfagima Iligkin Gériisler 20 yas | 21-35 36-50 51-65 66 yas
ve alt1 yagarasi | yasarasl | yasarasl | ve Ustil
Kesinlikle Katilmiyorum %0,0 %10,6 %7,4 %8,0 %7,1
Yemekleri | Katilmiyorum %14,3 %24,2 %40,5 %31,0 %14,3
n lezzeti | Kararsizim %35,7 %26,5 %26,3 %27,0 %64,3
degisiktir | Katiliyorum %50,0 | %19,7 | %16,3 | %21,0 | %7,1
Kesinlikle Katiliyorum %0,0 %18,9 %9,5 %13,0 %7,1
Toplam %100,0 | %100,0 | %100,0 | %100,0 | %100,0
X72=35.822  p=0.003

Bu tabloya gore, katilimcilarin yas gruplarma gore Tirk Mutfaginin lezzet
degisikligine iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklihik oldugu
saptanmustir (p:0.003<0.05). Bu tabloda, Tiirk yemeklerinin lezzet ¢esitliligi algis1 yas
gruplarina gore incelenmistir. "Katilmiyorum" yanit1 tiim yas gruplarinda gorece
yuksek oranda tercih edilmis olup, 6zellikle 36-50 yas grubunda %40,5 oraninda 6ne
cikmistir. En yash grup (66 yas ve iistii) ise %64,3 oraniyla "Kararsizim" yanitim
vermigstir. Genel olarak katilimcilar arasinda lezzet g¢esitliligi algisinin zayif oldugu
veya kararsiz bir tutum sergilendigi goriilmektedir.

Tablo 3.42.’de ise yas gruplarina gore Tirk mutfaginin baharatli olma iliskin

degerlendirmeleri yer almaktadir.
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Tablo 3.42. Yas Gruplaria Gére Tiirk Mutfaginin Baharatli Olma Iliskin Gériisler

Yas
Tiirk Mutfagina iliskin Goriisler 20 yas | 21-35 36-50 51-65 66 yas
ve altt yag arasl | yasarast | yasarast | ve usti
Kesinlikle Katilmiyorum %0,0 %3,0 %2,1 9%3,0 %7,1
Katilmiyorum %14,3 %15,2 %24,2 %23,0 %0,0
Cok Kararsizim %21,4 %22,7 %21,1 %33,0 %14,3
baharatli- | Katiliyorum %57,1 %26,5 %37,4 %18,0 %50,0
dir Kesinlikle Katiltyorum %7,1 %32,6 9%15,3 923,0 %28,6
Toplam %100,0 | %100,0 | %100,0 | %100,0 | %100,0
X72=38.907  p=0.001

Bu tabloya gore, katilimcilarin yas gruplarina gére Tiirk Mutfaginin baharath
olma iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu saptanmigtir
(p:0.001<0.05). Bu tabloda, Tiirk mutfaginin baharatli bulunma algisi yas gruplarina
gore incelenmistir. 36-50 yas grubu %37,4 oraninda "Katiliyorum" yanitin1 verirken,
en geng yas grubu (20 yas ve alt1) %57,1 oraniyla en yiiksek destegi vermistir. Diger
yandan, en yash grup (66 yas ve 1lstii) %50 oranityla "Katiliyorum" demistir.
"Kararsizim" ve "Katilmiyorum" yanitlari, katilimcilarin 6nemli bir boliimiiniin
mutfagi ¢ok baharatli bulmadigini ya da kararsiz oldugunu gostermektedir.

Tablo 3.43. ’de ise yas gruplarina gore Tirk mutfaginin fazla etli olma iligkin

degerlendirmeleri yer almaktadir.

Tablo 3.43. Yas Gruplarina Gore Tiirk Mutfagmin Fazla Etli Olduguna Iligkin

Gortisler
Yas
Tiirk Mutfagina Hiskin Goriisler 20 yas | 21-35 36-50 51-65 66 yas
ve alt1 yas arasi | yasarasl | yasarasl | ve usti
Kesinlikle Katilmiyorum %0,0 %0,8 %2,6 %0,0 %0,0
Katilmiyorum %35,7 %9,1 %13,2 %20,0 %14,3
Fazla Kararsizim %143 | %31,8 | %311 | %390 | %143
etlidir Katiliyorum %42,9 | %189 | %284 | %200 | %35,7
Kesinlikle Katiliyorum %7,1 %39,4 %24,7 %21,0 %35,7
Toplam %100,0 | %100,0 | %100,0 | %100,0 | %100,0
X"2=35.666 p=0.003
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Bu tabloya gore, katilimcilarin yas gruplarina gore Tiirk Mutfaginin fazla etli
olma iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu saptanmistir
(p:0.003<0.05). Bu tabloda, Tiirk mutfaginin et agirlikli olduguna dair goriisler yas
gruplarmma goére incelenmistir. 21-35 yas grubunda "Kesinlikle Katiliyorum"
yanit1 %39.4 ile en yiiksek orana sahipken, diger yas gruplarina gore farkliliklar dikkat
¢ekicidir. En geng yas grubu (20 yas ve alt1), %35,7 oraninda "Katilmiyorum" demistir.
Ayrica, yasl katilimcilarin (66 yas ve Ustii) biiytik bir kismi kararsiz kalmis (%14,3),
ancak genel olarak etli yemeklere iligskin goriisler ¢ok fazla olumsuz ya da kararsiz
bulunmamaktadir.

Tablo 3.44.°de ise yas gruplarina gore Tirk mutfaginin tatlilarinin yagh ve

sekerli olma iliskin degerlendirmeleri yer almaktadir.

Tablo 3.44. Yas Gruplarina Gore Tiirk Mutfaginin Tatlilarinin Bol Yagh ve Sekerli
Olma Iliskin Goriisler

Yas
Tiirk Mutfagima Iliskin Gériisler 20 yas | 21-35 36-50 51-65 66 yas
ve alti yag arasi | yasarasi | yasarasi | ve Usti
Kesinlikle Katilmiyorum %0,0 %0,0 %0,0 %0,0 %0,0
Tatlilar Katilmiyorum %14,3 %0,0 %0,0 %1,0 %0,0
bol yaglh, | Kararsizim %0,0 %2,3 %1,1 %10,0 %0,0
sekerlidir Katiliyorum %21,4 %13,6 %13,2 %14,0 %50,0
Kesinlikle Katiliyorum %064,3 %284,1 %85,8 %75,0 %50,0
Toplam %100,0 | %100,0 | %100,0 | %100,0 | %100,0
X"2=74.880  p=0.000

Bu tabloya gore, katilimcilarin yas gruplarina gore Tiirk Mutfaginin tatlilarinin
bol yagh ve Sekerli Olma degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu

saptanmustir (p:0.000<0.05). Bu tabloda, tatlilarin bol yagli ve sekerli oldugu goriisii
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yas gruplarina gore degerlendirilmistir. 21-35 yas araligindaki katilimcilar, %84,1
oraninda "Kesinlikle Katiliyorum" cevabini vererek en fazla olumlu goriis bildiren
grup olmustur. 36-50 yas aras1 da %85,8 ile yliksek oranda olumlu goriis belirtmistir.
Diger yas gruplarinda da benzer sekilde, "Kesinlikle Katiliyorum" orani olduk¢a
yiiksek olup, 66 yas ve lizerindeki katilimcilar %50 oraninda bu goriisii paylasmistir.
Katilimcilarin - biiylik bir kismi, tathilarin yaglhh ve sekerli oldugu goriisiine
katilmaktadir.

Tablo 3.45. ise yas gruplarina gore Tirk mutfaginin hamur islerinin yagli olma

iliskin degerlendirmeleri yer almaktadir.

Tablo 3.45. Yas Gruplarina Gore Tiirk Mutfaginin Hamur Islerinin Cok Yagli Olma

Mliskin Goriisler
Yas
Tiirk Mutfagima Iliskin Gériisler 20 yas | 21-35 36-50 51-65 66 yas
ve alti yag arasi | yasarasi | yasarasi | ve Usti
Kesinlikle Katilmiyorum %0,0 %0,0 %0,0 %0,0 %0,0
Hamur Katilmiyorum %0,0 %05,3 %1,6 %2,0 %0,0
isleri cok | Kararsizim %0,0 %9,8 %9,5 %18,0 %14,3
Yaghdir | Katiliyorum %64,3 | %17,4 | %21,1 | %27,0 | %35,7
Kesinlikle Katiliyorum %35,7 %67,4 %67,9 %53,0 %50,0
Toplam %100,0 | %100,0 | %100,0 | %100,0 | %100,0
X"2=30.489  p=0.002

Bu tabloya gore, katilimcilarin yas gruplarina gore Tiirk Mutfaginin hamur
islerin ¢ok yaglh olma iliskin degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu
saptanmustir (p:0.002<0.05). Bu tabloda, hamur islerinin ¢ok yagli oldugu goriisii, yas
gruplarina gore analiz edilmistir. 21-35 yas aras1 katilimcilar %67,4 oraninda

"Kesinlikle Katiltyorum" diyerek en yiiksek olumlu goriisii bildirmistir. 36-50 yas
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grubunda da 9%67,9 ile yiiksek bir oran goriilmektedir. 66 yas ve iizerindeki
katilimcilar ise %50 oraninda "Kesinlikle Katiliyorum" cevabini vermistir. Genelde,
katilimeilarin biiyiik bir kismi, hamur islerinin yagh oldugu goriisiinii paylagsmaktadir,
ozellikle geng ve orta yas gruplarinda bu oran oldukga yiiksektir.

Tablo 3.46.°da ise yas gruplarma gore Tiirk mutfagmin fiyat hakkindaki

degerlendirmeleri yer almaktadir.

Tablo 3.46. Yas Gruplarina Gére Tiirk Mutfagmin Pahali Bulunmasma liskin

Gortsler
Yas
Tiirk Mutfagma Iliskin Gériisler 20 yas | 21-35 36-50 51-65 66 yas
ve alt1 yagarasi | yasarasl | yasarasi | ve Ustil
Kesinlikle Katilmiyorum %7,1 %38,3 %3,2 %4,0 %0,0
Katilmiyorum %42,9 %22,0 %17,4 %24,0 %14,3
Pahalidir | Kararsizim %35,7 %31,8 %50,0 %52,0 %28,6
Katiliyorum %14,3 %26,5 %18,4 %13,0 %35,7
Kesinlikle Katiliyorum %0,0 %11,4 %11,1 %7,0 %21,4
Toplam %100,0 | %100,0 | %100,0 | %100,0 | %100,0
X72=30.896  p=0.014

Bu tabloya gore, katilimcilarin yas gruplarma gore Tirk Mutfagimin fiyat
hakkindaki degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu saptanmistir
(p:0.014<0.05). Bu tablo, katilimcilarin yas gruplarina gore Tiirk mutfaginin pahaliligi
hakkindaki algilarin1 gostermektedir. En fazla katilimer "Kararsizzim" yanitini vermis
olup, 6zellikle 51-65 yas grubunda %52 oraniyla bu algi yogunluk kazanmistir. Diger
yandan, 66 yas ve istii grupta "Katiliyorum" yanitt %35,7 oraninda olup, bu yas
grubunun nispeten yiikksek bir kisminin  Tirk mutfagini pahali  buldugu

gozlemlenmistir.
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SONUC

Mutfak kiilttirti, tilkelerin tanmitim faaliyetlerinde, olduk¢a onemli bir rol
oynamaktadir. Tiirk mutfak kiiltiirii lizerine yabanci turistlerin goriislerini ele alan
cesitli arastirmalar yapilmistir. Ancak, Japon vatandaslarinin bu konuya iliskin
goriislerine dair bir ¢alismaya rastlanmamustir.

Bu ¢alismada, oncelikle Japonlarin Tiirk mutfagina olan ilgisi incelenmis,
ardindan bu mutfakla ilgili sahip olduklari izlenimler degerlendirilmistir. Veriler, yas
ve cinsiyete gore karsilagtirilmis ve analiz edilerek, farkli miisteri gruplarina yonelik
varsayimlar olusturulmustur. Arastirma 2023 yilinin Eyliil ve Aralik aylar1 arasinda
Tiirkiye’de yasayan Japonlarla internet ortaminda yapilmustir.

Arastirmanin temel amacma ulasmak i¢in iki temel arastirma sorusu
belirlenmistir. Birinci temel soru “Tirkiye’de yasayan Japonlarin Tirk mutfagina
iliskin bilgi ve deneyim durumlari nedir?” seklindedir. Ankette yer alan Tiirk
yemekleri ve i¢eceklerine verilen cevaplar degerlendirildiginde Tirkiye’de yasayan
Japonlarin en ¢ok bilinen yemekler sirasiyla, doner, simit, manti, sis kebap ve koftedir.
Daha az bilinen yiyecekler arasinda ise zeytinyagli enginar, kadayif dolma ve revani
yer almaktadir. Enginar, kadayif ve irmik gibi iiriinlerin Japon halki tarafindan pek
taninmadig1 ve bu nedenle asina olunmadigi varsayilmaktadir. Katilimeilar tarafindan
en ¢ok bilinen icecek ise ¢aydir. En diisiik oranda bilinen i¢eceklerden biri ise serbet
olup, salep, salgam suyu ve bozada pek bilinmedigi ifade edilebilir. Goniilgiil (2020)
tarafindan diinyadaki farkli milletlere yonelik yaptigi arastirmada, en ¢ok bilinen
igecegin ayran, en az bilinenin ise boza oldugu belirlenmis, ayrica salep, serbet ve
salgam suyunun da siralamada yer aldig1 goriilmiistiir.

Katilimcilarin baharat bilgisi ise, Tiirk mutfaginda yaygin olan nane, targin,
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kimyon ve kirmizi biber gibi baharatlari iyi tanidigi, ancak isot ve ¢orek otu gibi daha
yerel baharatlar1 daha az bildigi goriilmiistiir. Bu durum, katilimcilarin bilgi
diizeylerinin yaygin olarak kullanilan baharatlarda yogunlastigini, ancak daha 6zel
baharatlarda bilgilerinin sinirli oldugunu gostermektedir. Bilinmeyen yiyecek ve
igeceklerin tanitim faaliyetlerinin eksik oldugu ve bu konunun gelistirilmesi gereken
bir yer oldugu sdylenebilir. Restoranlar ve tur organizatorleri, bu unsurlara dayanarak
Japon turistlere yonelik 6neri ve planlar hazirlayabilir.

Ayrica elde edilen bulgularda, Tirkiye’de yasayan  Japon
katilimcilarin  %66,7’si daha Once Tirk yemegi yaptiklarini ifade etmislerdir.
Katilimeilarin %56,9’u ise ¢aydanlik ile ¢ay demleyebildiklerini ve %42,2°i de cezve
ile Tirk kahvesi yapabildiklerini  belirtmislerdir. Bunun yam  sira
Katilimcilarin %16,7’si Tiirkiye’de Tiirk yemegi kursuna katildigin ifade etmistir. Bu
oran, katilimcilarin %31,8'inin esinin Tiirk olmasi dikkate alindiginda bile yiiksektir.
Cay ve Tirk kahvesi hazirlamak, yalnizca kitaplardan O6grenilebilecek bir beceri
olmay1p, ilgi gerektiren, 6gretim ve uygulama siiregleriyle edinilebilen bir yetkinliktir.
Arastirmanin ~ sonucunda elde edilen diger Onemli bir bulgu ise,
katilimcilarin %46,7’sinin Japonya'ya gittiklerinde yakinlarina Tiirk yemegi yaptigini
belirtmeleridir. Bu durum, katilimcilarin Tirk mutfagina olan yiiksek ilgisini
gostermektedir. Bu ilgiyi  destekleyen diger bir Onemli bulgu ise,
katilimcilarin = %80,9’unun  Tirkiye'ye yurt disindan gelen misafirlerini  Tiirk
restoranina gotlirdiigiinii ifade etmeleridir.

Arastirmanin ikinci temel sorusu ise “Tlrkiye’de yasayan Japonlarin Tiirk
Mutfagina iliskin  gorlisleri  nedir?”  sekildedir. Bu c¢alismada  Japon
katilimeilarin 9%62,2°si Tiirk yemeklerini begendigini belirtirken, Goniilgiil (2020)

tarafindan diinya farkli milletlere yonelik yaptig1 aragtirmada bu oran %56,5 olarak
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kaydedilmistir. Her iki ¢alismada da begeni orami yiiksek olsa da Japonlarin Tiirk
mutfagi begenme oraninin daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Tirkiye’de yasayan Japon katilimcilar tarafindan en ¢ok begenilen yemek
kategorileri gorbalar, kebaplar ve salatalardir. Ayrica, Albayrak (2013) tarafindan
Iranli, ingiliz ve Rus turistlere Istanbul’da yapilan arastirmaya gore turistlerin en fazla
begendigi Tiirk yemegi kebaplar, lahmacun ve pidelerken bunu hamurlu tatlilar,
borekler takip etmektedir. Bu farklilik, ikinci béliimde ifade edildigi {izere, Japon
diyetinin geleneksel olarak piring agirlikli olmasi, bugday ve et iceren yemeklere
aliskin olunmamasi, saglik konusunda daha bilingli bir yaklagim sergilenmesi ve sebze
tiketiminin tercih edilmesi gibi faktorlerden kaynaklaniyor olabilir. Ankette
katilimcilarin - daha diisiik oranda tercih ettigi yemekler ise makarnalar,
hosaf/komposto ve hamurlu tatlilardir. Ikinci boliimde belirtildigi gibi, ikinci Diinya
Savasi sonrasinda Italyan restoranlari Japonya'nin yiyecek- icecek endiistrisinin
baslangicindan itibaren varlik gostermistir ve bu durum, sayisiz Japon tarzi makarna
tarifin ortaya ¢ikmasina olanak tanimistir. Bu nedenle, Japonlarin Tiirk makarnasini
pek tercih etmemis olabilece§i diisiiniilmektedir. Yabancilarin hosaf/kompostoyu
tatma firsatlarinin oldukg¢a sinirli oldugu goriilmektedir. Aragtirmanin bir 6dnemli
bulgusu ise, Japonlarin Tiirk mutfaginda yer alan hamur islerini fazla yagli, tatlilari ise
hem yagli hem de asir1 sekerli olarak degerlendirmeleridir. Bu durum, s6z konusu
yemeklerin diisiik tercih edilme nedenlerinden biri olarak yorumlanmaktadir.

Bu arastirmanin amacina ulagsmak i¢in olusturulan iki temel sorunun yaninda
aragtirmanin amacina bagli olarak ortaya ¢ikan ii¢ tane soru dan birincisi olan
“Tiirkiye’de yasam siiresi arttik¢a bireylerin Tiirk mutfagina yonelik izlenim ve
tercihlerinde bir degisikllk meydana gelmekte midir?” Sorusuna iligkin

degerlendirmeler asagidadir:
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Demografik ozelliklerin yedinci “Tiirkiye’de kac¢ senedir yasiyorsunuz?"
sorusuna katilimcilarin verdikleri yanitlarin ve Tiirk yemeklerine iliskin izlenimlerinin
karsilagtirmali bir analizini yapilmistir. Her bir 6genin analizi asagida verilmistir.
Arastirma sonuglarina gore, Tirk mutfaginin goriinlisiiniin  giizel oldugunu
diistinenlerin orani, Tiirkiye'de kalma siiresi arttik¢ca azalmis, ancak bu konuda ¢ogu
katilimc1 "Kararsizim" yanitin1 vermistir. Tiirk mutfaginin kalorisiyle ilgili olarak,
hicbir katilime1 yemekleri diisiik kalorili bulmazken, Tiirkiye’de iki yildan az
yasayanlarin %55,8’1 ve 15 yildan fazla yasayanlarin %75,0’1 yemeklerin yiiksek
kalorili oldugunu belirtmistir. Yemeklerin yagli ve sal¢ali oldugu yontindeki goriisler,
Tiirkiye’de kalma siiresi arttikga daha belirgin hale gelirken, kisa siireli yasayanlar
yemeklerin daha az sal¢ali oldugunu diistinme egilimindedir. Tirk mutfaginin
baharath olduguna iligskin goriisler, kisa siire yasayanlarda daha yayginken, uzun siire
yasayanlarin Tiirk baharatlarina alistig1 tahmin edilmektedir. Benzer sekilde, hamur
islerinin yagh oldugu goriisii de uzun siire yasayanlarda daha fazla benimsenmistir.
Yemek fiyatlarinin pahali olmadigi yoniindeki gorisler, Tiirkiye'de daha az siire
yasayanlarda yaygin oldugu belirlenmis, bu durumun temel nedeni Tiirkiye’ye yeni
gelenler Japonlarin yemek fiyatlarin1 Japonya’daki fiyatlarla kiyaslama egiliminde
olmalarindan kaynaklandig1 disiiniilmektedir. Albayrak (2013) tarafindan farkli
milletlerden gelen turistlere yapilan arastirmada, Ingiliz turistlerin Iranl ve diger
milletlerden olan turistlerin aksine Tirk yemeklerini kesinlikle ucuz bulduklar
belirlenmistir. Bu durum, turistlerin Tiirk yemeklerini kendi para birimlerine ve
dolayistyla kendi iilkelerinin satin alma giiciine gore degerlendiriyor olmalarindan
kaynaklaniyor olabilir.

Aragtirmanin amacima baglhh olarak ortaya ¢ikan, “Tiirkiye’de yasayan

Japonlarin Tiirk Mutfagina iliskin goriisleri cinsiyetlerine gore farklilik gdstermekte
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midir?” sorusuna iligkin degerlendirmeler asagidadir:

19 madde kapsaminda, Tiirk yemekleriyle ilgili goriisler cinsiyete gore
karsilastirildiginda su sonuglara ulasilmistir: Kadinlar, Tiirk mutfagin1 genel olarak
lezzetli bulmakla birlikte, yemeklerin yiiksek kalorili ve yagli olmasi, salganin fazla
kullanim1 ve yiyecek cesitliligi gibi konularda erkeklere kiyasla daha fazla goriis
belirtmektedir. Erkekler ise bu konularda daha kararsiz olup yemeklerin baharatl ve
yemeklerin lezzeti degisik oldugunu diisiinme egilimindedir. Ayrica, kadinlar
yemeklerin pahali oldugunu daha fazla belirtirken, erkeklerin bu goriise daha az
katildig1 goriilmektedir.

Arastirmanin amacina baglh olarak, “Tiirkiye’de yasayan Japonlarin Tiirk
mutfagina iliskin goriisleri yas guruplara gore farklilik gostermekte midir?” sorusuna
iligkin degerlendirmeler asagidadir:

19 madde kapsaminda Tiirk yemeklerinin goriinlimii yas gruplarina gore
karsilastirildiginda su sonuglara ulasilmistir: Tiirk yemeklerini ¢ekici bulanlarin orani
en ¢ok 20 yas alt1 gencler ve 66 yas Ustii yaghlar arasinda yiiksekken, tiim yag gruplari
yemeklerin kalori ve yag oraninin fazla oldugu konusunda hemfikirdir; baharatlarin
fazla oldugunu diislinenler ise daha ¢ok bu iki yas grubunda yogunlagmaktadir. Et, tath
ve hamur islerine iligkin degerlendirmelerde genel olarak yag ve seker oranlarinin
yiiksek oldugu disiiniilse de bu goriise kesinlikle katilanlar 21-65 yas araliginda one
cikarken, yemeklerin pahali oldugu goriisii daha c¢ok yasli gruplarda yayginlik
gostermektedir.

Tiirkiye’de yasayan Japonlar lizerinde gerceklestirilen bu arastirmadan elde
edilen sonuclara dayanarak, Japonlar1 miisteri olarak hedefleyen Tiirkiye’deki
konaklama tesislerine, yiyecek-igecek sektoriine, seyahat acentelerine ve hizmet

saglayicilarina yonelik 6neriler asagida sunulmaktadir.
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Bu arastirma sonucu ve Goniilgiil (2020) tarafindan yapilan arastirma
sonuglar1 birlikte degerlendirildiginde, yabancilarin ortak olarak daha
az tamdig1 dort icecek olan serbet, sicak salep, boza ve salgam suyunun
tanmirhig, farkli stratejilerle artirilabilir. Ornegin, soguk serbet yaz
aylarinda, sicak salep ve boza ise kis aylarinda otellerde veya
restoranlarda karsilama igecegi olarak sunulabilir. Salgam suyunun ise
restoranlarda garsonlar tarafindan yemekle uyumlu bir sekilde
Onerilmesi sayesinde daha fazla kisi tarafindan tadilabilecegi
diistiniilmektedir.

Japonlarin Tiirk mutfaginin genellikle baharatli, yaghi ve salcali
bulduklarimi1 ifade etmislerdir. Benzer sekilde, Sanlier (2005) ve
Albayrak (2013) tarafindan yapilan ¢alismalarda da benzer bulgulara
ulagilmistir. Tiirk mutfaginin  ayirt  edici  6zelliklerinden  biri,
yemeklerde salga, baharat ve yag kullaniminin yaygin olmasidir.
Miisteri memnuniyetini artirmak amaciyla, isletmelerin siparis alirken
bu konuda misafirlerin tercihlerine dikkat ederek, farkli alternatifler
sunulmas1 yemeklerin tercih edilmesi noktasinda etkili olabilir.

Ayrica az bilinen yemek ve i¢cecekler i¢in basit bir agiklama hazirlamak
faydali olacaktir. Ozellikle yabancilar igin revani, giillag, karniyarik,
imambayildi, boza, salgam suyu ve serbet gibi yiyecek ve igeceklerin
isimlerinin ana yemek mi, ara yemek mi yoksa i¢ecek tiirii mii oldugu
yabancilar tarafindan bilinememektedir. Bu nedenle sunumlarda veya
meniilerde yiyecek ve icecek tiirliniin agiklanmasi, hangi sinifta yer
aldig1, kisaca pisirme yontemi ve malzemelerinin agiklanmasi

yabancilarin bu lezzetleri daha kolay anlamasina yardimeci olacaktir.
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e Yash kategorisinde yer alan Japonlar i¢in et, baharat, yag ve seker
miktarinin azaltilmasit ve uygun fiyatli set meniilerin gelistirilmesi
faydal1 olacaktir.

Bu arastirma, zaman ve maliyet kisitlamalari nedeniyle Tirkiye'de ikamet
eden Japonlar iizerinde gergeklestirilmistir. Bu konuya yonelik daha kapsamli bir
inceleme yapmay1 planlayan arastirmacilarin, turistik amagla seyahat eden, Tiirkiye'yi
daha 6nce hig ziyaret etmemis kisiler basta olmak iizere, daha dnce Tiirkiye’yi ziyaret
etmis olan Japon veya bagka milletlerden turistlere yonelik c¢alisma yapmalari

onerilmektedir.
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EK-1: ETiK KURULU
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EK-2: ANKET FORMU
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EK-3: ANKET FORMU TURKCESI

Sayin Katihmci;

Bu anket, Van Yiiziincii Y1l Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Ana Bilim Dalinda
yiiriitiilen “’Tiirkiye’de yasayan Japonlarin Tiirk mutfak kiiltiirii hakkindaki goviisglerine yonelik bir arastirma’’ isimli
yiiksek lisans tezine veri saglamasi i¢in hazirlanmigtir. Bu nedenle sorulara verilecek cevaplarin gercegi yansitmasi
onemlidir. Veriler bilimsel amach olarak kullamlacak ve kesinlikle gizli tutulacaktir.

Yardimlariniz i¢in tesekkiir ederiz.

Kumiko KANAL

Van Yiiziincii Y1l Universitesi Sosyal Bilimsel Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Yiiksek Lisans Programi
Dog. Dr. Cinugen OKAT

Van Yiiziincii Yil Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Bolimii

DEMOGRAFIK OZELLIiKLER

Liitfen size uygun olan secenegi isaretleyiniz ya da cevaplari belirtilen yere yazimiz.

1, Cinsiyetiniz? Kadmm ( ) Erkek ( )

2, Ka¢ Yasindasimiz? 20yasvealti( ) 21-35yas( ) 36-50yas( ) S51-65yas( ) 66 yas veiisti( )

3, Medeni Durumunuz?  Japonya uyrugu ile evli ( ) Tiirkiye uyrugu ile evli ( ) Diger irkileevli( )
Bekar ()

4, Egitim Durumunuz?

ilkogretim( ) Lise( ) OnLisans ( ) [Lisans ( ) Lisans Ustii ( )

5, Mesleginiz nedir?

Japon sirketinin yurt dis1 gorevlisi ( ) Tiirk sirketinde cahsiyorum () Ozel is sahibi ( )
Serbest meslek ( ) Ogrenci ( ) Evhammm () issizZEmekli () Diger ()

6, Gelir durumunuz size gore nasil?  Yiiksek ( ) Orta( ) Diisiik ( )

7, Tiirkiye’de kag senedir yasiyorsunuz?

0-2sene( ) 3-6sene( ) 7-15sene( ) 16 sene veiistii ( )

8, Giinliik yasamimizda kullandigimiz dil nedir?

Japonca () Tiirkce( ) ingilizce( ) Diger( )
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TURK MUTFAGINA iLiSKiN BiLGILER

1, Tiirk yemeklerini Tiirkiye’ye gelmeden once tattimiz mi? Evet () Haywr ()
2, Hi¢ kendinize Tiirk yemegi yaptimz mi?  Evet ( )  Hayr ( )

3, Caydanlik ile ¢ay demleyebilir misiniz? Evet( ) Hayr ( )

4, Cezve ile Tiirk kahvesi yapabilir misiniz?  Evet ( )  Hayr ( )

5, Tiirkiye’de hi¢ Tiirk yemegi kursuna katildimz mi? Evet( ) Hayr ( )

6, Japonya’ya gittiginiz zaman yakinlarimiza hi¢ Tiirk yemegi yaptimz mi?

Evet ( ) Hayrr ( )

7, Tiirkiye’ye yurt disindan gelen misafirlerinizi hi¢ Tiirk restoranina gotiirdiiniiz mii?

Evet ( ) Hayir ( ) Daha hi¢ gelmedi( )
8, Tiirk yemeklerini begendiniz mi? Begendim () Begenmedim () Kararsizim ()

9, Tiirk Mutfagina 6zgii bildiginiz yiyecekleri isaretleyiniz.

Adana kebap () Doner () Manti () Simit () Sis kebap () imambayildi () Siitlag () Pathican Kebabi () Cig
kofte( ) Karmyarik () Kiinefe () Lahmacun () Su béregi () Giillag () Kofte () Midye tava () Diiriim ()
Tiirk lokumu () Sigara boregi () Zeytinyagh enginar () Revani () Yaprak sarma () Dolma () Kadayif
dolma () Mercimek koftesi () Katmer ()

10, Asagidaki yer alan Tiirk Yemeklerinden en cok sevdiklerinizi 1’den 5’e kadar siralayiniz.

Borekler ( ) Corbalar( ) Pilavlar( ) Tursular( ) Salatalar ( ) Kebaplar( )

Et yemekleri () Sebze yemekleri( ) Etli sebze yemekler( ) Manti( ) Lahmacun/Pideler( ) Zeytinyagh
yemekler( ) Dolma ve Sarmalar( ) Makarnalar( ) Kuru baklagiller( )Hosaf/komposto( ) Siitlii Tathlar(
) Hamurlu tathlar( )

11, Tiirk Mutfagina 6zgii bildiginiz icecekleri isaretleyiniz.
Ayran ( )Boza( )Raki( )Salep( )Serbet( ) Tiirk kahvesi( ) Salgam suyu ( ) Cay ( ) Tiirk
sarab1( )

12, Tiirk Mutfagina 6zgii bildiginiz baharatlari isaretleyiniz

Kirimiz biber () Nane () Kekik (  )Sumak( ) Isot( )Biberiye( )
Corek otu( )Kimyon( )Tarcin( )Kisnis( )Zerdecal( )Defne( )
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Her bir ifadeye iliskin sonuglarimizi (1) Kesinlikle Katilmiyorum’dan (5) Kesinlikle Katiliyorum’a kadar ilgili ifadenin

yanminda yer alan seceneklerden size uygun olani isaretleyerek belirtiniz.

Kesinlikle
Katilmiyorum Katilmiyorum Rararsizim Katiliyyorum Kesinitkle Kathyorum
1 2 * 4 >
§
Asagida “Tiirk Mutfagi”na iliskin belirtilen 2 g §_ : g é
ifadelerden size en uygun olanim isaretleyiniz. % E‘ E‘ g % %
iz
1) Lezzetlidir 1 2 3 4 5
2) Goriintisti gok giizeldir 1 2 8 4 5
3) Cok ilgi ¢ekicidir 1 2 3 4 5
4) Oldukga Hijyeniktir 1 2 3 4 5
5) Kalorisi yiiksektir 1 2 3 4 5
6) Yaghdir 1 2 3 4 5
7) Salgalidir 1 2 3 4 5
8) Yemeklerin lezzeti degisiktir 1 2 3 4 5
9) Cok baharathdir 1 2 3 4 5
10) Fazla etlidir 1 2 3 4 5
11) Bol soganli, sarimsaklidir 1 2 3 4 5
12) Tatlilar1 bol yagl, sekerlidir 1 2 3 4 5
13) Hamur isleri ¢ok yaglidir 1 2 3 4 5
14) Yemekler sagliklidir 1 2 3 4 5
15) Yemekler istah agicidir 1 2 3 4 5
16) Cesitler ¢cok zengindir 1 2 3 4 5
17) Kokusu hostur 1 2 3 4 5
18) Doyurucudur 1 2 3 4 5
19) Pahalidir 1 2 3 4 5
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EK-4: METINDE GECEN JAPONCA SOZ VE SOZCUKLER

Baekje
Cabudai

Cinca

Dasi
Edo(donemi)
Edo(Tokyo)

Fuca ryori

Hamaguri

Hakozen

Hare (no hi)

Haregi

Heian

Hina matsuri

Hokkaido

: Giineybat1 Kore’de kurulmus bir kralliktir (M.0.18- M.S.660)

: Ayakli yer sofrasi, ayakli sini.

: Genel anlaminda yoresel tiirbe, kutsal ziyaret yeri, dergah, tekne,
bliyiik ve giiclii kisilerin (Kami) kapisi.

: Corba stoku.

: Beylik donemi, Tokugava (M.S. 1603- 1867).

: Tokugava Beylerbeyinin Bagkenti.

: Edo doneminin baslarinda Cin’den Japonya’ya getirilen vejetaryen
mutfagi.

: Kum midyesi.

: Icinde tek kisilik sofra takimi bulunan, kutu seklinde olan bir yer
sofrasidir. Ahsaptan yapilmis olup 24 ila 30 cm kare 0l¢iilerinde ve
yaklasik 12 cm yiiksekliginde olacak. Iginde pilav tabagi, gorba
kasesi, kiiciik tabaklar, yemek ¢ubugu, ¢ay fincanlari, mendir vb.
gibi bireysel sofra takimlar1 bulunur ve bunlar sahibi baska kisi ile
paylasmamaktadir.

: Ozel giin, bayram giinii.

: En iyi elbise, giizel giinlerde giymek i¢in saklanan 6zel elbise,
kutlama.

: Budizm’in 6ziimsendigi (Japonlastirildigr) klasik ¢ag (M.S. 794-
1185).

: Kizlar bayrami, 3 Mart.

: Dort biiylik adanin en kuzeydeki, niifus yogunlugu diisiik,
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Honsu

Ingen

Ingen-mame
Jomon

Kamakura

Ke (no hi)

Kenzuishi

Kentoushi

Koguryo

Kombu
Kouiji
Koyomi

Kuroshio

Kyusu
Meiji donemi

Meimei zen

hayvancilik ve orman bdlgesi, eski Aynu yurdu.

: Dort biiylik adanin en biiytigi.

: Cin Zen mezhebinin basrahibi ad1 (1592-1673) Japonya’ya yesil
fasulye, karpuz, Renkon (niliifer kokii), yesil ¢ay, bambu filizleri,
sandalye ve masay1 tanitirdi.

: Yesil fasulye.

: (tahmini M.O. 13000- M.0.500 arasindaki) Tarih- kiiltiir dénemi.

: Orta cag (M.S. 1185-1333) baslangici, Baskentin Kyoto’dan
Kamakura’ya tastigi donem.

: Normal giin.

: Cin Imparatorlugunun (Sui Hanedani 581-618: Japoncasi Zui)
baskentini Japon resmi heyeti.

: Cin Imparatorlugunun (Tang Hanedan1 618- 907: Japoncas: Tou)
baskentini Japon resmi heyeti.

: Goguryeo. Eski bir Kore kralligidir (M.0.37- M.S. 668).

Kofun doénemi : M.S. 300-700 arasindaki biiyiik tas (hoyiik)
mezarlar Alt1- gogebeler donemi.

: Bir ¢esit yosun (yemegi).

: Fermente piring, mayalanmis piring.

: Japon mevsim takvimi.

: Japon takimadalar1 boyunca Pasifik Okyanusu boyunca akan sicak
bir akinti. Japonya Akintist.

: Dort biiylik adanin en tarihi (Cin’e, Kore’ye yakin) olani.

: Cagdaslasma devremi(dénemi), 1867- 1912(1945).

: Bir kisilik yer sofrasi.
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Mirin

Miso
Momoyama
Muromagi
Nanban
Nara donemi
Obon
Okhostk

Oyasio

Sake
Sasimi

Sekihan

Silla

So

Soba

Susi

Siitake

Sikoku

: Yemek yapmada kullanilan tatl1 bir sake tiirti.

: Fermante soya fasulyesi ezmesi.

: Geleneksel Japon sanatlarinin hizli gelismeler gosterdigi donemi.

: Japon sanatlarmin (1392- 1573) Zen donemi.

: Bat1 Avrupa (Eski dilde).

: M.S. 710-794, Baskentin Nara’da bulundugu dénem.

: Ata ruhlarinin aileye doniis bayrami (15 Agustos haftasi).

: Hokkaido adas1 kuzeyindeki denizin adi.

: Cisima adalari’ndan giineye, Japonya’nin dogu kiyisina dogru akan
soguk deniz akintisi.

: Piringten yapilan icki (sarap).

: Dilinmis ¢ig balik, Japon mezesi.

: Mogi pirincin kirmiz1 fasulye veya boriilceyle karigtirilmasiyla
yapilan buharda pisirilmis bir pilavdir ve ¢ogunlukla Japonya’daki
kutlamalarda yenen geleneksel bir yemektir.

. Silla (M.O. 57- M.S. 935) Kore Yarmmadasi'nin giiney ve orta
kesimlerinde bulunmus eski kralliklardan biridir.

: Haglanmus siitten yapilan ilkel bir peynir.

: Karabugday eristesi.

: Cig deniz mahsulleri, sirkeli pirincin i¢ine konularak kiigiik
parcalar haline hazirlanir. En yaygin deniz mahsulleri olarak ton
balig1, miirekkep balig1 ve biiylik karidesler kullanilir. Salatalik, turp
tursusu ve tathi yumurtali omlet ile servis edilir.

: Mantar. Dasi yapmak i¢in kullanilir.

: Dort biiyiik adanin en kiigiigii.

133



So

Sojin Ryouri

Sowa
Tang
Tempura
Teriyaki
Tofu
Tohoku
Udon
Yamato
Yayoi

Yuba

: Yaklasik 1,8 litrelik bir hacim 0lgiisii.

: Etsiz, baliksiz, sebze, baklagiller ve tahillardan Budist kesis
rahiplerin temel besinleri.

: Imparator Hirohito Takvimi (M.S. 1926- 1989).

: Cin Hanlig1 (Heian ile ¢agdas).

: Una bulanmus sebze ve karides kizartmast. ispanyolcaca Tempores.
: Soya sosu bazli tatl bir sosla pisirme yontemi.

: Fasulye 6zli, unundan peynir gibi mayalanmais bir besin.

: Kuzeydogu bolgesi.

: Kalin tel sehriyesi (makarna gibi) ¢orbasi.

: Ulkenin besigi, Japonya nin eski ad.

: Celtik tarimi1 dénemi (tahmini M.O. 500- M.S. 300).

: Isitildiginda soya siitiiniin yiizeyinde olusan ince kabuk.

Kaynak: Giiveng, B. (1980).: Vaner Alper Japonca Tiirkge Sozliik. (2024).

134



EK-5: 0ZGECMIS FORMU

Kisisel Bilgiler

Soyadi, Adi : KANAL, Kumiko

Uyrugu : Japonya

ORCID : 0009-0002-1090-8189

Egitim

Derece Egitim Birimi

Lisans Doshisha Women'’s College of Liberal Arts,
Cagdas Sosyoloji Fakiiltesi

Lise Daiichi High School

Is Deneyimi

Yil Yer

2006- 2015 Shimogamo Saryo / Kyoto

2015 Matsuya Honkan / Kumamoto

Yabanci Dil

Ingilizce, Japonca

135

Mezuniyet Yih
2006

2002
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Sommelier
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EK-6: TEZ ORIJINALLIK RAPORU

T.C.
VAN YUZUNCU YIL UNIiVERSITESI
Sosyal Bilimler Enstitiisii

Lisansiistii Tez Orijinallik Raporu

Tez Orijinallik Raporu Bilgileri* H

B : ll.é ............... ;
i.{Kapak sayfasi, Girig, Ana béltmler ve Sonuc bolimler) eereeres s s e ssssseee s i
intihal Tespit Program TURNITIN
......................................... i
Benzerlik Oram (%) %17
Tarih 06.12.2024

* Orijinallik raporu, agsagidaki filtreler kullanilarak olusturulmustur:

- Kabul ve onay sayfas: haricg,

- Tegeklkir haricg,

- Igindekdler harig,

- Simge ve kasaltmalar haric,

- Gereg ve yontemler harig,

- Kaynakca harig,

- Alintilar harig,

- Tezden ¢ikan yayinlar harig,

- 7 kelimeden daha az ortligme igeren metin kisimlar hari¢ (Limit match size to 7 words)

Van Yiizincti Y1l Universitesi Lisanstisti Tez Orijinallik Raporu Alnmasi ve
Kullanilmasina Iliskin Yénergeyi inceledim ve bu yénergede belirtilen azami benzerlik
oranlanna gore tez galismamin herhangi bir intihal Icemedigini; aksinin tespit edilecegi
muhtemel durumda dogabilecek her tirlii hukuki sorumlulugu kabul ettiimizi ve yukarnda
vermis oldugumuz bilgilerin dogru oldugunu beyan ederiz.

Geregini bilgilerinize arz ederim.
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