ANKARA UNIVERSITESI
FEN BIiLIMLERI ENSTITUSU

DOKTORA TEZi

YABANCI TURISTLERIN TURK MUTFAGINA iLiSKiN GORUSLERI:
EGE BOLGESI ORNEGI

Esra MANKAN

EV EKONOMISI (BESLENME BIiLIMLERI) ANABILIM DALI

ANKARA

2012

Her Hakki Sakhdir



TEZ ONAYI

Esra MANKAN tarafindan hazirlanan “Yabaner Turistlerin Tiirk Mutfagna {liskin
Giriigleri: Ege Bolgesi Ornegi” adl tez galismasi 15/06/2012 tarihinde asagidaki jiiri
tarafindan oybirligi ile Ankara Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Ev Ekonomisi
(Beslenme Bilimleri) Anabilim Dali’'nda DOKTORA TEZI olarak kabul edilmistir.

Damsman : Prof. Dr. Ayse Ozfer OZCELIK

Ankara Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi

" i

Jiiri Uyeleri:
Bagkan : Prof. Dr. Ayse Ozfer OZCELIK ;)’ /

Ankara Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi

Uye : Prof. Dr. Metin Saip SURUCUOGLU _&-€-8~++ "—‘-"‘@“

Ankara Universitesi Saghk Bilimleri Fakiiltesi

Uye : Prof. Dr. Nevin SANLIER w M

Gazi Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi

Uye - Prof. Dr. Zeynep ERDOGAN %TM%

Ankara Universitesi Ev Ekonomisi Yiiksekokulu

Uye : Dog. Dr. Muhittin TAYFUR

Baskent Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi

Yukaridaki sonucu onaylarim

Prof. Dr. Ozer KOLSARICI
Enstitii Miidiirii



OZET

Doktora Tezi
YABANCI TURISTLERIN TURK MUTFAGINA LISKIN GORUSLERI:
EGE BOLGESI ORNEGI
Esra MANKAN

Ankara Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Ev Ekonomisi (Beslenme Bilimleri) Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Ayse Ozfer OZCELIK

Bu arastirma; tatilini gecirmek iizere Ege Bolgesine (Izmir, Mugla, Aydin) gelen ve
konaklayan yabanci turistlerin Tirk mutfagi ve yemeklerine iligkin goriislerini
belirlemek amaciyla yiiriitiilmiistiir. Ege Bolgesinin ¢esitli turistik tesislerine tatillerini
gecirmek iizere gelen turistler arasindan secilen 3, 4, 5 yildizli otellerde konaklayan, en
az li¢ geceleme yapmis olan, 18 yas ve tizeri 510 (kadin:300, erkek:210) yabanci turist
arastirmanin 6rneklemini olusturmustur. Veriler anket formu kullanilarak toplanmistir.
Arastirmaya katilan turistlerin ortalama yas1 38.25+14.205 yildir. Arastirmaya katilan
turistlerin %68.4’1 Tiirk mutfaginin yemeklerini daha once tattigini, %93.1°1 Tiirk
yemeklerini  begendigini, %81.2°si Tirkiye’ye tekrar gelmeyi dislindiigiini
belirtmislerdir. Katilimcilarin %53.3linlin Tiirkiye’de bulunduklar: siire i¢inde Tiirk
yemeklerini, %36.1’inin ise hem kendi tilkesinin yemeklerini, hem de Tiirk yemeklerini
tercth ettikleri saptanmistir. Arastirmaya katilan turistlerin Tirk mutfagma ait
yemeklerden en yiiksek oranda tavuk yemeklerini (%88.4) yedikleri saptanmis olup,
bunu sirasiyla igecekler (%85.9), salatalar (%82.4), et yemekleri (%81.6), corbalar
(%80.0), pide ¢esitleri (%79.6), borekler-hamur isleri (%78.2) izlemistir. Turistlerce en
diisiik oranda yenilen yemegin kurubaklagil yemekleri (%54.3) oldugu belirlenmistir.
“Tiirk mutfaginin yemekleri daha az yagli olmali” ifadesine katilanlarin (%45.3); Tiirk
mutfaginin yemekleri daha az salgali (%41.2), daha az tuzlu (%36.7), daha ucuz
(%41.4), daha saglikli olmasi (%37.6) ile ilgili kararsiz olanlarin; daha ¢ok sebzeli
(%46.7) daha temiz (%37.6) olmal1 ifadelerine ise katilmayanlarin oranmi1 en yiiksektir.
Tiirk Turizmi ve Tirk Mutfaginin hak ettigi yere gelmesi icin genis kapsamli
tanitimlarin yapilmasi gerekmektedir.

Haziran 2012, 265 sayfa

Anahtar Kelimeler: Yabanci turist, Tirk mutfagi, goriis



ABSTRACT
Ph. D. Thesis
FOREIGN TOURISTS” OPINIONS ABOUT TURKISH CUISINE:
THE AEGEAN REGION EXAMPLE
Esra MANKAN

Ankara University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Home Economics (Nutrition Sciences)

Supervisor: Ayse Ozfer OZCELIK

This study was carried out to determine the opinions of foreign tourists who arrive and
stay in Aegean Region (Izmir, Mugla, Aydin) for holiday about Turkish cuisine and
foods. The study sample included a total of 510 foreign tourists (female:300 and
male:210) selected among tourists who arrive in different touristic facilities in Aegean
Region to spend their holidays, stay in 3-, 4- and 5-star hotels and at least stay for three
days and are 18 and over years old. Data were obtained through a questionnaire form.
The mean age of the tourists participating in the study was 38.25+14.205 years. More
than half of the participant tourists (68.4%) stated to have already eaten Turkish cuisine,
93.1% of them stated to like Turkish foods, and 81.2% considered coming to Turkey
again. It was determined that more than half of the participants (53.3%) consumed
Turkish foods during their stay in Turkey, while 36.1% preferred to eat both Turkish
and their own countries’ foods. Participant tourists were determined to most prefer
chicken dishes (88.4%), which was followed by beverages (85.9%), salads (82.4%),
meat dishes (81.6%), soups (80.0%), pita varieties (79.6%), and pie-pastry (78.2%). On
the other hand, tourists were determined to least prefer dry bean dishes (54.3%). The
highest rates determined in the study appertained to those agreeing that Turkish cuisine
should be less fatty (45.3%); those who were undecided that Turkish dishes should be
less sauce (41.2%), less salt (36.7%), cheaper (41.4%) and healthier (37.6%); and those
who did not agree that Turkish cuisine should be more vegetable (46.7%) and cleaner
(37.6%). More comprehensive presentations should be organized for Turkish Tourism
and Turkish Cuisine to take their rightful places in the world.

June 2012, 265 pages

Key Words: Foreign tourist, Turkish cousine, opinion
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1. GIRIS

Yirminci yiizyilin ikinci yarisinda ortaya ¢ikan ekonomik, sosyal, kiiltiirel, ¢cevresel ve
psikolojik gelismeler, aliskanliklar ve ihtiyaglar iizerinde biiyiik etkiler yaratmis; bunun
sonucu olarak uluslararast diizeyde yaygin bir turizm hareketi dogmustur. Bdylece,
turizm olgusu giiniimiizde ulastigi boyutlar sayesinde, sanayilesme veya uluslararasi
ticaret gibi 6nemli ve siirekli bir sektdr Ozelligine sahip olmustur. Turist ¢cekme ve
turiste hizmet etme bilimi, sanat ve ticareti olarak taninan turizm; ulusal ve uluslar arasi
dev boyutlarla, yatirimlart ve is hacmini gelistiren, gelir yaratan, doviz saglayan,
istthdam alanlar1 agan sosyal ve kiiltiirel hayat1 etkileyen bir nitelik kazanmistir (Usta

1992).

Bu nitelik, diinyada turizme ilgiyi artirmis; turizmden beklentileri olan ilkeleri bu
endistrinin gelistirilmesine yoneltmistir. DoOvizin turizm yoluyla elde edilmesine
yonelik faaliyetler, bu sektoriin milli ekonomide Onem kazanmasi sonucunu

dogurmustur (Usta 1992).

Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun verilerine gore; 2008 yilinda iilkemize gelen
ziyaretcilerin toplam sayist 21 milyon 730 bin 751 kisidir. Gelen turistlerin yas
dagilimma bakildiginda yaklagik 5 milyon kadarimi 25-44 yag arasi erkek ve yine 5
milyon kadarim1 25-44 yas arasi kadinlar olusturmaktadir. Bu yilda toplam gelen turist
sayisnin (21.730.751) 8 milyonu fakiilte ve yiiksekokul mezunu, 6 milyonu lise
mezunudur. Tirkiye’ye en ¢ok turist gelen {ilkeler arasinda ilk sirayr Almanya (3.5
milyon), ikinci siray1 Rusya (2 milyon), 3. siray1 Ingiltere (1.6 milyon), 4. siray1 diger
Avrupa diilkeleri (1.5 milyon), 5. sirayr Bulgaristan (1.3 milyon) almaktadir. 2008
yilinda ililkemize gelen ziyaretcilerin gelis amaclari arasinda ilk sirada gezi-eglence (12
milyon), ikinci sirada akraba-arkadas ziyareti (2.4 milyon), tiglincii sirada kiiltiiriin (1.3
milyon) yer aldig1 tespit edilmistir (Anonim 2011). Turizm gelirlerinin gayri safi milli
hasila icindeki pay1; 1963°te 0.1 iken 1984°te 1.7°ye, 1987°de 2.0’ye, 2007 yilinda ise
2.8’e ulasmistir (Kozak vd. 2009).



Uluslar arasi turizm gelirleri bir iilkeye gelen yabanci turistler tarafindan ziyaret edilen
iilkede yapilan harcamalardan dogan ve doviz saglanan gelirlerdir. Diinya turizm
orglitiine gore, gelen turistler iilkelere gore degerlendirildigi zaman turizm gelirleri;
konaklama, yeme i¢gme, yerel ulagtirma, aligveris, eglence ve diger faaliyetler sonucu

elde edilen gelirler olarak siniflandirilabilir (Usta 1992).

Gerek diinya ekonomisinde gerekse iilke ekonomilerinde hizmet endiistrisi hizl
biiyliyen bir endiistridir (Rizaoglu ve Hanger 2005). Diinyadaki turizm hareketlerine
bakildiginda, wuluslararast1 alanda siirekli bir gelismenin saglanacagr tahmin
edilmektedir. Bu gelisim igerisinde Ozellikle kiiltiirel turizm alanina yatirim yapan
ilkelerin digerlerine oranla daha sansli olacaklar1 dngoriilebilir. Turizm olayinin tarihsel
gelisimine bakildiginda bazi turizm tiirlerinde duraklamalar yasanmasina ragmen,
kiiltiirel turizm olgusu daima gelisen, iilkelerin 6zen gosterdikleri bir alan olmustur

(Aksu vd. 1999).

Bilindigi iizere turizm; insanlarin devamli ikamet ettikleri, calistiklar1 ve her zamanki
dogal ihtiyaglarmi karsiladiklar1 yerlerin disina seyahatleri ve buralardaki turizm
isletmelerinin irettigi mal ve hizmetleri talep ederek gegici konaklamalardan dogan
olaylar ve iligkiler biitlinlidiir. Tanimdan da anlasilacagi lizere turizm olayi, seyahat
edenlerin seyahatlerinden ve konaklamalarindan dogan iliskiler ve olaylar1 kapsar.
Turizm olay: igerisinde dinamik bir yapiya sahip olan “seyahat” ve bunun sonucu
“konaklama” olmaktadir. Seyahat ve gecici konaklamalarda “yeme-igme” ihtiyaclarinin

karsilanmasi diger bir zorunluluk olarak ortaya ¢ikmaktadir (Yilmaz 2007a).

Diinya 6l¢eginde turizme katilanlarin sayisindaki hizli artis; ekonomik, siyasal, sosyo-
kiltiirel degismelerin hizi, mikro diizeyde isletmelerin yonetiminde, organizasyonunda,
iretim yapilarinda ve isletme disi g¢evre ile iligkilerinde yeni degisimleri zorunlu
kilmistir. Gelisen ve degisen kosullar ¢ercevesinde bilingli tiiketici kitlesinin seyahat
esnasindaki temel giderlerini; konaklama, ulastirma ve yiyecek-icecek olusturmaktadir

(Y1ilmaz 2007a).



Turizm sektorii icerisinde yer alan agirlama ve hizmet sektorii; konaklama, yiyecek
icecek veya her ikisinin de beraber sunuldugu ticari kuruluslari kapsayan genis bir
yelpazeye sahiptir (Yilmaz 2007). Yiyecek igecek isletmeleri; yapisi, teknik donanimu,
konforu ve bakim durumu gibi maddesel, sosyal degeri ve personelin hizmet kalitesi
gibi niteliksel elemanlari ile kisilerin beslenme ihtiyaglarini karsilamayi meslek olarak
kabul eden ekonomik, sosyal ve disiplin altma almmus isletmelerdir. insanlar binlerce
yildir seyahat olayini gergeklestirmekte ve evlerinden uzak bulunduklar siire i¢inde en
temel ihtiyaglar1 olan konaklama ve yeme-igme ihtiyaglarini karsilamak zorundadirlar

(Kogak 1999).

Turizm sektorii sunulan hizmetin “bilesik iirlin” olma 06zelligi tagimasindan dolayz;
ulasim, konaklama, yeme-igme, bos zamanlar1 degerlendirme i¢in sunulan faaliyetlerin
biitiinii; ayrica hizmetin satin alindig isletmelerin personel yaklagimlarinin kalitesi bir
tatil deneyimini olumlu veya olumsuz kilmaktadir (Sonbay 2004). Yani, otel
isletmelerinin sundugu hizmet kalitesi degerlendirilirken sadece odalar ve bu odalarda
yer alan mobilyalar dikkate alinmamakta, otelin sundugu yiyecek ve igeceklerin kalitesi
ile sunulan servis de 6nemli olmaktadir. Mutfak, {iretilen yemeklerin kalitesi agisindan
cok biiyiik 6nem tasimaktadir. Kaliteli yemek liretimi miisteri memnuniyeti lizerinde de
olumlu etki yaratmaktadir. Yiyecek i¢ecek boliimiiniin otelin oda gelirlerinden sonra en
biiyiik geliri elde ettigi diisiiniiliirse, mutfagin da otel i¢in 6nemli olmas1 kaginilmaz bir

gercektir (Mavis 2008).

Mutfak kiiltiirii, en eski uygarliklardan olan Cin, Hitit ve Mezopotamya ile birlikte
geligmistir. Gastronomi uzmanlarina gore diinyanin en zengin mutfagi Tiirk mutfagidir.
Yiyecek ve icecek kaynaklarinin bollugu ve ¢esitliligi, lilke turizminin ayrilmaz bir
pargas1 olarak goriilen Tiirk mutfaginin zenginliginin baslica sebeplerindendir (Mavis

2008).

Ulkemiz diinya turizm pazarinda ortaya ¢ikan degismelere ve yeni beklentilere her
yoniiyle cevap verebilecek bir turizm potansiyeline sahiptir. Bundan dolayi, hizli
gelismekte olan diinya turizm hareketinden lilkemizin aldig1 pay da giderek artmaktadir.

Kiiltiirel degerler icinde mutfak kiiltlirlinlin tanitilmasi, turistlerin  yogun ilgi



alanlarindan birisini olusturmaktadir. Ulkemize gelen turistlerin beklentileri icinde Tiirk

mutfak kiiltiiriinii tanima isteginin de yer aldig1 belirtilmektedir (Akman 1998).

Ancak iilkemizdeki konaklama tesislerin bir¢ogunda, Tiirk mutfagma verilen yer
oldukca smirlt diizeyde oldugu belirtilmekte, ayrica iilkemize gelen yabanci turistlere
Tiirk mutfagi yemeklerinden ¢ok, geldikleri iilkenin mutfaklarmma ait yemeklerin
sunuldugu ve Tiirk mutfaginin yemek tarifelerine ve lezzetine uymayan bir takim

yemekler ile de Tiirk mutfaginin yanlhs tanitildigi goriilmektedir (Akman 1998).

Bu arastirmanim amaci tatilini gecirmek iizere Ege Bolgesine (Izmir, Mugla, Aydin)
gelen ve konaklayan yabanci turistlerin Tirk mutfagini tamima diizeylerini, Tiirk

mutfagi ve yemeklerine iliskin goriislerini belirlemektir.



2. KURAMSAL TEMELLER VE KAYNAK ARASTIRMASI

Konaklama isletmelerinde misafir, “varolusun kaynagi” olarak goriilmektedir ve bu
sayede daima faaliyetlerin odaginda yer almaktadir. Misafir odakli yonetim anlayis ise;
miisteriye verilen onemi bir kat daha artirmistir. Konaklama isletmelerinde misafir
memnuniyetini etkileyen en 6nemli faktorlerden biri sunulan yiyecek-igecek hizmetidir
(Sandik¢1 ve Celik 2007). Insanlar, diinyanin neresinde olursa olsun rahat edebilecekleri
giizel bir ortam ve giiler yiizlii personel, lezzetli yiyecek-i¢ecekler ararlar. Bunlara
ilaveten giivenilir, uygun fiyatta, kaliteli, dogru beslenme aliskanliklariyla, yeterli-
dengeli beslenmeyi gelistirecek yiyecekleri ve hizmeti satin alma, tiiketme imkani da
aranan nitelikler arasindadir (Buyruk ve Sahin 2002). Farkli kiiltiirlerden gelen
turistlerin Tirkiye’de bulunduklar: siire icerisinde seyahat, konaklama ve beslenme ile
ilgili gereksinimlerinin en iyi sekilde karsilanmasi, turistlerin sagliklarinin korunmasi,

turizm sektoriiniin temel gorevleri arasindadir.

Bugiin turizm belgeli restoranlarin ve tesislerin ¢ogu turistlere aligkin olduklari
yemeklerin verilmesi taraftar1 olup, bazilarinda Tiirk mutfagindan segilen yemek
moniilerine yer verilmektedir. Ancak Tiirk mutfagina yer veren tesislerdeki mevcut
ascilar Tiirk mutfagr uzmani olmadiklarindan Tiirk mutfaginin yemek tarifelerine ve
lezzetine uymayan yemekler sunulmakta, mutfagimiz yanls tanitilmaktadir (Sanler vd.
2010). Yirmi birinci yiizyll mutfak sanati kriterleri ve diinya mutfaklari goz Oniine
alindiginda Tiirk Mutfagi, Tiirk tarihi kadar zengin bir ge¢cmise ve kiiltiire sahip
olmasma ragmen diinya mutfaklar1 arasinda hak ettigi yeri bulamamistir. Tirk
mutfaginin diinya mutfaklar1 arasinda hak ettigi yere gelememesinin en Onemli
nedenleri arasinda tanitim eksikligi gelmektedir (Koroglu vd. 2007). Glintimiizde Tiirk

mutfagl 6nemini kaybederek, bati mutfaklarinin etkisi altina girmeye baslamistir (Gtiler
2007).



2.1 Turizm Konusunda Genel Bilgiler

Bu béliimde; turizm, turist, konaklama isletmelerinin cesitleri ve Tirk mutfaginin

ozellikleri ve Tiirk mutfaginin gelisimi ve degisimi ile ilgili bilgilere yer verilmistir.

2.1.1 Turizm kavram

Turizm, insanlarin siirekli konutlarmin bulundugu yer disina yaptiklart geziler ve
gittikleri yerlerdeki gecici konaklamalarindan dogan gereksinimlerinin karsilanmasina
yonelik faaliyetlerdir (Olali ve Timur 1998). Bir baska tanima gore turizm, insanlarin
stirekli olarak oturduklar1 ve calistiklar1 yerlerin disina seyahat etmeleri ve gittikleri
yerlerdeki turizm igletmelerinin  {irin  ve hizmetlerini  kullandiklart  gegici
konaklamalarindan dogan olaylar ve iligkiler biitiintidiir (Tiirkay ve Kahraman 2006).
Turizm gittikge artan hava degisimi, dinlenme ve eglenme gereksinmeleri, doga ve
sanatla beslenen goz alici giizellikleri tanima istegi, ticaretle sanayinin gelismesi, ulagim
araglarinin kusursuz hale gelmesi sonucunda uluslarin veya topluluklarin birbirine daha
cok yaklagsmasina olanak veren caga 0zgii bir olaydir (Kozak vd. 2009). Aslinda bir
kavram olarak “turizm” ¢ok yonlii, olduk¢a genis bir alan1 kapsayan karmasik bir yap1
sergilediginden, kavramin tek ya da net bir tanimla ifade edilmesi ¢ogu kez miimkiin

olmamaktadir (Yilmaz 2007).

Turizm ile ilgili tanimlarda turizmin ekonomik yonii genellikle dikkate alinmamaktadir.
Oysa turizm ekonomik yonii daha agir basan faaliyetler toplamidir. Turizmin tanimi
icinde dikkate alinmas1 gereken diger 6zellikler sdyle siralanabilir (Akat 2000);
—Turizm Oncelikle bir seyahat olayidir. Ancak s6z konusu seyahat, kisilerin kendi
oturduklar1 yerin diginda olmakta ve devamli yerlesim amacini tasimamaktadir.
—Turizm olayinda seyahat, kisilerin kendi arzulariyla gerceklesmekte ve tamamen
serbestlik s6z konusu olmaktadir.

—Turizmde seyahat, ticari veya siyasi bir amagla yapilmamaktadir. Bu nedenle eglence,
din, spor, saglik, egitim, kiiltlir, ¢evreden uzaklagsma, yeni, yerler bulma ve gorme
amaciyla yapilan seyahatler turizm olayi olarak ifade edilmektedir.

—Turizm seyahat eden insanlarin seyahatlerini baslangicindan sonuna kadar, tiim

gereksinimlerine cevap veren organizasyonlari da kapsamaktadir.



Turizm, insanlarin gec¢ici seyahat ve konaklamalarindan dogan ihtiyaglarinin
karsilanmasiyla ilgili oldugu i¢in sosyal bir nitelik de tasimaktadir. Sosyal olaylar
sosyal bilimlerin konusu oldugundan, turizmde sosyal bir bilimdir. Turizm bilimi,
turistik olaylarin kapsamini, durumunu, etkilerini, bilimsel ydntemlerle sosyal ve
ekonomik agidan arastirarak, turizm olayinin neden sonug iliskilerini bulan ve bu
iligkilerin temel ilkelerini ortaya koyan bir ugras alanidir. Giiniimiizde turizm, ekonomi,
isletme, politika, sosyoloji ve benzeri birgok bilim dalinin yakindan ilgilendigi, ¢ok
yonli bir olaydir. Turizm, cesitli nedenlerle ortaya g¢ikmakta, insan yasaminin tim
alanlarina girmekte ve ekonomik, sosyal, politik ve kiiltiirel sonuglar dogurmaktadir. Bu
yiizden turizm olayinin, nedenlerinin ve etkilerinin bir biitiin olarak incelenmesi i¢in
bircok bilim dalmin faaliyet alanina girmek, bu bilim dallarinin bulgularindan

yararlanmak zorunlulugu dogmaktadir (Usta 1992).

2.1.2 Turistin tanim ve ozellikleri

Turizm kavramina benzer olarak, cok sayida c¢alismada turist kavramimin farkl

tanimlarina yer verilmistir.

Genel olarak turist kavrami; “turizm olaymna katilan ve bu olaya yon veren, turizm
taniminda yer alan ozelliklere uygun olarak siirekli yasadigi yeri ticari kazang dist
nedenlerle gecici ve belirli bir siire i¢in terk edip seyahat eden ve konaklayan, ziyaret
ettigi yerde 24 saatten fazla kalan ya da gidilen iilkenin herhangi bir konaklama
isletmesinde en az bir geceleme yapan, psikolojik tatmin arayan, sinirli harcama giicii ve

zamani ile tiiketimde bulunan kisi” olarak tanimlanmaktadir (Y1ilmaz 2007).

Diger bir tanima gore turist, belirli bir siire ile seyahat eden, ziyaret ettigi yerde 24
saatten fazla kalan veya iilkenin bir konaklama tesisinde en az bir geceleme yapan, mali
giicli, zaman1 ve maddi imkanlar1 sinirli olan, rahatina diiskiin, geleneklerini koruyan,

temizlik ve kendine uygun konfor arayan, maceraperest olmayan insandir (Akat 2000).

Turist belirli gelire ve bog zamana sahip konaklama, yeme-igme gibi somut, dinlenme,
eglenme, merak, kiiltir ve egitim, spor vb. gibi soyut amagclarla siirekli yasadigi

bolgeden bagka bir bolgeye seyahat eden ve gittigi bolgede en az bir gece konaklayan



ekonomik anlamda tiiketici olan kisi veya kisilerdir. Giiniibirlik¢i ise, benzer amaglarla
seyahat eden ve turistin sahip oldugu 6zellikleri tasiyan ama gittigi bolgede 24 saatten

az kalan kisi ya da kisiler olarak tanimlanir (Kozak ve Denizer 1997).

Bu tanimlara gore; turist olarak kabul edilenler ve turist olarak kabul edilmeyenleri ayirt
etmekte fayda vardir. Zevk, ailevi nedenler, saglik amaciyla vb. yolculuk edenler,
bilimsel, idari, dini, sportif nedenlerle veya bu ¢esit toplantilara katilmak amaciyla
yolculuk edenler, ticari nedenlerle yolculuk edenler, deniz gezileri ile gelenler, bu gezi
stireleri 24 saatten az olsa bile turist sayilirlar. Ancak, iilkeye is sozlesmesi ile veya
boyle bir sdzlesme olmaksizin gelip, bir is yapmak veya bir iste ¢alismak isteyenler, bir
baska iilkede kamu amacl gorevlendirilen kimseler (diplomatlar vb.), lilkede yerlesmek,
devamli kalmak i¢in gelen kisiler, okullarda veya konaklama kurumlarindaki tiniversite
Ogrencileri veya diger gengler, bir sinir bolgesinde ikamet edenler ve bagka bir tilkede
yasayip komsu iilkeye ¢alismak i¢in gelenler, bir iilkede durmaksizin transit gecenler,

seyahatleri 24 saati agsa bile turist kabul edilemezler (Kozak vd. 2009).

2.1.3 Turizm cesitleri

Turizmin gesitlendirilmesi pek c¢ok kisi tarafindan farkli sekilde yapilmistir. Bunun
temel nedeni turizmin ¢ok kapsamli ve birbiriyle yakin iliski i¢inde pek ¢ok konudan
olusmasidir. Bu sebepten kesin ayirim yapmak oldukca zordur. Genel olarak turizm
cesitleri asagida verildigi gibi bes ana bashik altinda toplanabilir (Tung ve Sa¢ 1998,
Kozak vd. 2009).

1. Amaclarina gore turizm; deniz, kum ve giines turizmi, sahil ve liman turizmi, kiiltiir
ve tarih turizmi, inang turizmi, doga turizmi, spor turizmi, is turizmi, aligveris turizmi,
egitimsel ve bilimsel turizm, kongre ve toplanti turizmi, yemek turizmi, saglik turizmi,
eglence turizmi, uzay turizmi, dinlenme ve eglenme turizmi, kis sporlari turizmi,
alternatif turizm, genglik turizmi bu grupta yer almaktadir (Kozak vd. 2009).

2. Katihme1 sayisina gore turizm; bireysel turizm, grup turizm, kitle turizm olarak
siiflanabilir.

3. Ekonomik yapisina gore turizm; i¢ turizm ve dis turizm olarak siniflanabilir.

4. Gezi siiresine gore turizm; hafta sonu, uzun siireli, giiniibirlik¢i olarak siiflanabilir.



5. Konaklama sekline gore turizm; otellerde konaklayan turistler ve diger konaklama

tesislerinde konaklayan turistler bu grupta yer alabilir.

Bir bagka siniflandirmaya gore turizm, sosyolojik niteligine gore siniflandirilabilir. Bu
siiflandirmada ise turizm; geleneksel turizm ve sosyal turizm olarak ikiye ayrilmistir

(Kiigtikaslan 2007).

Turizm farkli bir sekilde de siniflandirilabilir.

1. Katilan Kisi sayisina gore: Katilimci sayisina bakilarak da turizm; bireysel (ferdi),

grup ve kitle turizmi olmak iizere {i¢ ana baslikta toplanabilir (Kii¢iikaslan 2007).

a) Bireysel (ferdi) turizm: Bu siniflandirmanin ¢ikis noktasi, turizme bireysel katilimin
temel alinmasindan kaynaklanmaktadir. Insanlar yeni yerler gérme, macera arama veya
buna benzer nedenlerle turizme bireysel olarak katilmaktadir (Kozak vd. 1997, Tung ve
Sa¢ 1998, Kiiciikaslan 2007, Kozak vd. 2009). Kitle turizm hareketleri ile baslatilan
turizm hareketleri giderek yerini bireysel turizm faaliyetlerine birakmaktadir. Bu
cerceveden hareketle golf turizmi, rafting gibi alternatif turizm tiirlerinin
yayginlastirilmasi, bireysel turizmi 6n plana ¢ikarmaktadir (Tung ve Sag 1998). Cesitli
aragtirmalardan goriildiigl tizere, bu turizm tiiriine katilanlarin iist gelir diizeyine sahip

olduklar belirtilmektedir (Tung ve Sag¢ 1998, Kiigiikaslan 2007).

b) Grup turizmi: Cesitli toplumsal gruplarin turizme birlikte katilmalaridir. Sayist 11 ile
16 arasinda degisen insan topluluklarini ifade etmektedir (Kozak vd. 1997).

¢) Kitle turizmi: Insanlarin turizme genis olgiide biiyiik kitleler halinde katildiklar:
turizm aktivitesine kitle turizmi denmektedir (Kozak vd. 2009). Bir baska deyisle; kitle
turizmi, genis halk gruplarimin daha ekonomik turistik iirlin sunularak, turizm olayma
katiliminin artirilmasini hedefleyen turizm tiiriinii ifade etmektedir (Tung ve Sag¢ 1998).
Insanlarmn ucuzluk ve kolaylik nedeniyle paket turlar1 segmesi sonucu ortaya ¢ikmustir

(Kozak vd. 1997).



2. Ziyaret edilen yere gore: Turizm faaliyetlerine katilan kisinin kendi ulusal sinirlari

icinde kalip kalmamasina gore siniflandirilmasidir (Kiiciikaslan 2007).

a) I¢ turizm: Bir iilkenin vatandaslarmin kendi iilke sinirlar iginde turizm faaliyetine

katilmalarina “i¢ turizm” denmektedir (Kozak vd. 2009) .

b) Dis turizm: Katillmcmin kendi iilke smurlar1 disina ¢ikarak turistik faaliyette

bulunmasidir (Kiigiikaslan 2007).

3. Katilanlarm yaslarina gore: Katilimcilarin yaslarma goére turizm cesidi asagida

verilmistir (Kozak vd. 2009, Kiigiikaslan 2007)

a) Genglik turizmi: 15-25 yas arasi genglerin birey olarak katildiklar1 turizm
faaliyetidir.

b) Yetiskin turizmi: 25-60 yas arasindaki insanlarin katildiklar1 turizm hareketidir.

¢) Ugiincii yas turizmi: 60 yas iistii emekli kisilerin olusturdugu gruptur.

4. Katilanlarin sosyo-ekonomik durumlarina gore: Katilanlarin sosyo ekonomik
durumlarina gore turizm sosyal turizm ve liiks turizm olmak {izere 2 gruba

ayrilmaktadir.

a) Sosyal turizm: Sosyal turizm, ekonomik bakimdan zayif olan kitlelerin birtakim 6zel
Oonlemler ve tesvik wuygulamalari yoluyla turizm faaliyetlerine katilmalarinin

saglanmasidir.

b) Liiks turizm: Bu tiir turizme katilan kisiler en iist diizeyde gelire sahip ve toplum
icinde prestiji yiiksek kisilerdir. Pahali ve her tiirlii konfora sahip turistik tesisleri tercih
etmektedirler. Geceleme sayilar1 diger turistlere gore daha azdir (Kozak vd.1997,
Keskin 2009).
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5. Katilanlarin amaclarina gore: Katilanlarin amaclarina gore turizm; toplanti turizmi,
saglik turizmi, inan¢ turizmi, kiltlir turizmi olarak gruplandirilmistir (Kiiciikaslan

2007).

a) Toplanti turizmi: Bu turizm tiirii, turizm faaliyetlerinden daha yogun yararlanmak
icin turizm yogunlugu az olan mevsimlerde uygulanan turizm tiiriidiir. Toplant1 turizmi,
insanlarin siirekli konakladiklar1 yer disinda uzmanlik gerektiren akademik alan veya
mesleklerde belirli konularda bilgi aligverisi saglamak igin bir araya gelmelerinden

dogan turizm faaliyetidir.

b) Saglik turizmi: Insanlarin kiir ve tedavi amaciyla gittikleri yerlerde konaklama,
beslenme, dinlenme ve eglenme ihtiyaglarinin karsilanmasidir. SPA, banyo terapi,

klimatizm (saglikl1 iklim ortaminda bulunma) olarak verilebilir.

¢) Inang turizmi: Kutsal yerlerin ziyaretini amaglayan turizm tiiriidiir (Kiigiikaslan

2007).

d) Kiiltiir turizmi: Kiiltiir, toplumun sahip oldugu maddi ve manevi degerleriyle tarih,
felsefe, ahlak, sanat, spor, ekonomi, sanayi, egitim, hukuk, saglik, turizm vb. alanlardaki
varliginin, siireclerinin, etkinliklerinin, gelismelerinin olusturdugu bir biitlindiir.
Turizmin amact ise iilke kiiltlirlinii tanitmak, doviz gelirini artirmak, kalkinmaya
katkida bulunmak, istthdam ve yan endistrileri olusturmaktir (Tung ve Sag 1998).
Kiiltiir kavrami, sanat, dil, tarih, din, mimari yapi, yasam tarzi gibi etkenleri i¢ine alan

genis bir kapsama sahiptir (Uygun ve Baykan 2007).

Kiiltiir turizmi potansiyeli bakimindan iilkemiz son derece zengin degerlere sahiptir.
Turistik ¢ekicilikler agisindan deniz turizminden sonra ikinci sirayr olusturan kiiltiir
turizmi, kiltiirel degerlerin goriilmesinin yan1 sira degisik kiiltiirlerin de karsiliklh

etkilesimi saglamasi bakimindan 6nem tagimaktadir (Tung ve Sag 1998).

Kiiltiirel turizm kaynaklari; tarihi yerler, festivaller ve 6zel olaylar, is seyahatleri, dini

yerler, yerel dil, sanat ve mimari yap1, spor etkinlikleri, 6zel ilgi gezileri, modern kiiltiir
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ve geleneksel yiyecek ve igeceklerden olusmaktadir. Turistler seyahatleri sirasinda,
sadece deniz, kum ve giinesi tercih etmeyip, farkli 6zel ilgi alanlarina da yonelmeyi
tercih etmektedirler. Dinlenme, eglenme, saglik, din, spor gibi etkenlerin yaninda,
kiltiir de insanlarin turizme katilma nedenleri arasinda 6nemli bir rol oynamaktadir.
Ozellikle son yillarda kiiltiir faktorii, kisilerin 6nemli bir seyahat etme nedeni
olmaktadir. Diinya Turizm Orgiitii verilerine gére, kiiltiir turizmi en fazla gelisme
gosteren turizm tiirleri arasinda yer almakta ve hizla gelisme gosterecegi
ongoriilmektedir. Bu baglamda 6nemli bir alternatif turizm tiirii olan kiiltiir turizminin
gelistirilmesi, saglayacagi ekonomik, sosyal ve kiiltiirel agidan yararlarla biiyliik 6nem

tagimaktadir (Uygun ve Baykan 2007).

Turistler kendilerine yabanci olan birgok iilke kiiltiirlinii tanima amaciyla seyahat
etmektedirler. Boylece turistler, farkli milletlere ait olan kiiltiirel degerleri yerinde
goriip, tanima firsati elde etmektedirler. Kiiltiir turizmi, gelistigi yerlerin tarihi ve
kiiltiirel mirasinin korunmasi konusunda etkili oldugu gibi ekonomik agidan da
kazanglar saglamaktadir. Kiiltlir turizmi, siirdiiriilebilirlik ilke ve politikalar1 ile
gelistirilirse, yerel, kiiltiirel degerlerin kiiresellesme karsisinda yok olmasini engelleyici
bir 6zellige sahip olmaktadir. Diger bir ifade ile turizm, kiiltiirel mirasin korunmasinda

bir ara¢ haline getirilebilmektedir (Uygun ve Baykan 2007).

2.1.4 Konaklama endiistrisinin siniflandirilmasi

Konaklama endiistrisi, insanlarin kendi konutlarinin bulundugu yer disinda degisik
nedenlerle yaptiklar1 seyahatlerde birinci planda gecici konaklama, ikinci planda yeme
igme gibi zorunlu gereksinimlerinin karsilanmasi i¢in hammadde ve yar1 mamul
maddelerden yararlanarak mal ve hizmet iireten ticari nitelikteki isletme faaliyetleri

olarak tanimlanmaktadir (Olali ve Korzay 1993).

Konaklama isletmeleri smiflandirilirken fiziki yapi, konaklama ihtiyacinin cesidi,
pansiyon durumu, biiytikligii, gelisme asamasi, faaliyet siiresi, hukuken bagli olduklar1
statii gibi bir takim 6zellikler esas alinir. Fiziki yapilarina gore; otel, motel, pansiyon,
oberj, hostel, karavan, kamping, apart otel, tatil koyii, kaplica ve benzeri saglik

isletmeleri diger konaklama isletmeleri olarak ayrilmaktadir. Karsiladiklar1 konaklama
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ihtiyacinin ¢esidine gore; sehir otelleri, sehir disi oteller, tedavi otelleri, dinlenme ve
eglence otelleri, sayfiye isletmeleri, kongre amagli otel isletmeleri dag ve spor amagh
otel isletmeleri olarak ayrilmaktadir. Pansiyon durumuna gore; sadece oda (european
plan), oda-kahvalt1 (continental plan/bed and breakfast),oda-kahvalti-aksam yemegi
(half board),oda-kahvalti-6gle yemegi-aksam yemegi (full board) olarak siniflandirilir.
Biiyiikliiklerine gorecok biiylik konaklama tesisleri, biiyiik konaklama tesisleri, orta
biiyiikliikteki konaklama tesisleri ve kiigiik konaklama tesisleri olarak; gelisme
asamalarina gore liikks oteller, vasat oteller, yan otel isletmeleri olarak gruplandirilir.
Faaliyet siirelerine gore; devamli faaliyet gosteren otel isletmeleri, mevsimlik faaliyet
gosteren otel isletmeleri; hukuken bagli olduklari statiilere gore ise turistik oteller ve

turistik olmayan oteller olarak gruplandirilmaktadir (Sener 2006, Eraslan 2009).

Isletme belgeli konaklama isletmeleri; turistik otel isletmeleri ve turistik olmayan otel
isletmeleri olarak siniflandirilmakta, turistik otel isletmeleri de kendi arasinda tek
yildizli oteller, iki yildizli oteller, {i¢ yildizli oteller, dort yildizli oteller,bes yildizli
oteller olarak ayrilmaktadir. Turistik olmayan otel isletmeleri ise liiks oteller, birinci
simif oteller, ikinci siif oteller olarak lige ayrilmaktadir. Miilkiyetlerine gore ise; ozel,
kamu ve karma otel isletmeleri olarak ii¢ gruba ayrilmaktadir. Ulastirma araclari ile olan
baglantilar1 goz Oniine alindiginda; havayolu isletmeleri, demiryolu isletmeleri,
karayollar1 isletmeleri, denizcilik isletmeleri olarak siniflandirilmaktadir (Sener 2006,

Eraslan 2009).

Yo6netim amaglarina gore; ticari ve sosyal amagli otel isletmeleri olarak, yonetim sekline
gore; bagimsiz konaklama isletmeleri ve zincir konaklama isletmeleri olarak ikiye

ayrilmaktadir (Sener 2006, Eraslan 2009, Gokdeniz ve Ding 2009).

Ulkemizde Kiiltir ve Turizm Bakanhigi tarafindan yiiriitilen Turizm Yatinm ve
Isletmeleri Yonetmeligine gore ise, konaklama isletmeleri genel olarak, asli ve yardimei
konaklama tesisleri olmak tizere iki gruba ayrilmaktadir. Asli konaklama tesisleri i¢inde
oteller, moteller, tatil koyleri, pansiyonlar ve kampingler yer alirken; apart oteller,
ikincil konutlar, oberjler, hosteller, yiizer tesisler, oto karavanlar ve kirsal turizm

tesisleri de yardimci konaklama tesisleri i¢inde yer almaktadir (Ozdogan 2007).
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2.1.4.1 Asli konaklama tesisleri

Asli  konaklama tesisleri Turizm Bakanhigi’nca asagidaki gibi simiflanmis ve

tanimlanmustir (Ozdogan 2007).

a. Oteller

Oteller genel olarak; asil fonksiyonlari miisterilerin geceleme ihtiyaglarini saglamak
olan, bunun yaninda, yeme i¢cme, eglence ihtiyaclari i¢in yardimci ve tamamlayici
birimleri de biinyelerinde bulundurabilen tesisler olarak tanimlanmaktadir (Batman vd.

2001, Ozdogan 2007).

Ancak insanlarin  hayat standartlarindaki devamli  degisiklikler, ulastirma
endustrisindeki teknik gelismeler, geleneksel otelcilik anlayisini degistirmistir (Sezgin
1995, Usta 2009). Giiniimiiz otel anlayigina gore bir otel, misafirlerine banket
rezervasyonlari, suitler, ziyafet etkinlikleri, lobi ve eglence yerleri, oda servisi, kablolu
televizyon, kisisel bilgisayarlar, toplant1 salonlari, 6zel aligveris yerleri, kat hizmetleri,
camasir servisi, sag bakimi, yiizme havuzu ve diger bos zaman aktiviteleri, oyun/casino,
havaalanindan transfer ve danisma hizmetlerini de kapsayan tam kapasiteli konaklama

ve hizmet sunmaktadir (Bucak 2007).

b. Moteller

Motor ve otel sozciiklerinin birlesmesinden olusan moteller, yerlesim merkezleri
disinda karayollar1 giizergdhi, mola noktalar1 veya yakin c¢evrelerinde insa edilen,
motorlu araglarla yolculuk yapanlarin konaklama, yeme-igme ve ihtiyaglarini karsilayan
en az 10 odal tesisler olarak tanimlanmaktadir (Batman vd. 2001, Ozdogan 2007,
Kozak vd. 2009, Gokdeniz ve Ding 2009).

c. Tatil koyleri

Dogal giizellikler ig¢inde veya arkeolojik degerler civarinda kurulmus, rahat bir

konaklama yaninda ¢esitli spor, eglence ve satig hizmetlerinin de saglandig1 en fazla ii¢
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katl yapilardan olusan, en az 60 odali konaklama tesisleri olarak tanimlanmaktadir
(Ozdogan 2007). Tatil koylerinde, dogal varliklar ile yoresel degerlerin korunmasina
O0zen gosterilerek ¢evre diizenlenmesi yapilmaktadir (Batman vd. 2001, Gokdeniz ve

Ding 2009, Kozak vd. 2009).

d. Pansiyonlar

Konaklama tesisi olarak planlanip insa edilmis olan, yonetimi basit, miisteriye yeme
icme hizmeti veren veya miisterilerin kendi yemeklerini bizzat hazirlayabilme olanagi
sunan en az 5 odali konaklama tesisleridir (Batman vd. 2001, Gékdeniz ve Ding 2009,

Kozak vd. 2009).

e. Kampingler

Karayollar1 giizergahlar1 ve yakin c¢evrelerinde kent girislerinde deniz, gol gibi dogal
giizelligi olan yerlerde kurulan ve genellikle turistlerin kendi imkénlariyla geceleme,
yeme igme, dinlenme, eglence ve spor ihtiyaglarini karsiladiklar1 en az 30 {initelik
tesisler olarak tanimlanmaktadir (Batman vd. 2001, Ozdogan 2007, Gékdeniz ve Ding
2009, Kozak vd. 2009).

2.1.4.2 Yardimci konaklama tesisleri

Yardimc1 konaklama tesisleri Turizm Yatirim Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi’nce
apart oteller, ikincil konutlar, oberj, hostel, yiizer tesisler, otokaravanlar ve kirsal turizm

tesisleri olarak siniflandirilmis ve tanimlanmistir (Gokdeniz ve Ding 2009).

a. Apart oteller

Bagimsiz apartman yada villa tipinde konut olarak insa edilen, yada belgeli bir otel veya
tatil koyl isletmesi icinde yer alan, miisterilerin kendi yeme igme ihtiyacini
karsilayabilmesi igin gerekli techizatla donatilan, otel olarak isletilen konaklama
tesisleri olarak tanimlanmaktadir (Batman vd. 2001, Ozdogan 2007, Gokdeniz ve Ding
2009).
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b. ikincil konutlar

Bagimsiz iinitelerde tatil yapmak isteyenlere cevap vermek ve i¢ turizmi canlandirmak
icin turizme kazandirilmasi amacglanan yazlik evler olarak tanimlanmaktadir (Batman

vd. 2001, Ozdogan 2007).

¢. Oberj (dag evi) spor ve avcilik tesisleri

Spor ve avcilik turizmine cevap verebilecek en az bir yildizli otel niteliklerini tasiyan
konaklama tesisleri olarak tanmimlanmaktadir (Batman vd. 2001, Ozdogan 2007). Kayak
ve dagcilik sporlart yapmak, dinlenmek ve doga ile bas basa kalarak tatil gecirmek

isteyenlerin konakladiklari isletmelerdir (Sener 2007, Gokdeniz ve Ding 2009).

d. Hosteller

Genglik turizmine cevap verebilecek en az 10 odali konaklama ve yeme i¢me hizmeti
veren veya miisterinin kendi yemeklerini bizzat hazirlayabilme imkan1 olan konaklama
tesisleri olarak tanimlanmaktadir (Batman vd. 2001, Ozdogan 2007, Gokdeniz ve Ding
2009, Kozak vd. 2009).

e. Yizer Tesisler

Karasularinda veya limanlarda turizm amagh olarak konaklama ve/veya yeme igme
hizmeti verebilecek nitelikte kendiliginden hareket etme kabiliyetine sahip, gecerli
denize elverislilik belgesi olan veya bir romorkor vasitasiyla cekilen deniz araglar
olarak tanimlanmaktadir (Batman vd. 2001, Ozdogan 2007).

f. Oto karavanlar

Asil islevleri miisterilerin karayollarinda seyahat ve geceleme ihtiyaglarin1 saglamak

olan, bu hizmetin yaninda yeme-igme i¢in yardimci ve tamamlayici iiniteleri de
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bilinyesinde bulunduran araglardan olusan gegici konaklama tesisleridir (Batman vd.

2001, Ozdogan 2007).

g. Kirsal turizm tesisleri

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nca smirlar tespit edilen ve gelistirilmeleri planlanan
yaylalarda miistakil veya toplu hizmet veren en az pansiyonlarda verilen hizmetlerin ve

niteliklerin saglandig tesislerdir (Batman vd. 2001, Ozdogan 2007).
2.2 Mutfak Hakkinda Temel Bilgiler

Mutfak, dilimize Arapga’dan gelmis olan bir kelimedir. Arapga’da “yemek pisirilen
yer” anlamima gelen “matbah” kelimesi Tiirk¢ce’de mutfak olarak telaffuz edilmis ve
giiniimiize kadar bu sekilde kullanilmistir (Mavis 2008). Mutfak kavrami otel
isletmeleri acisindan degerlendirildiginde; fiziki alan ve mutfak ara¢ gerecleriyle
beraber, asil lretici giic olan insan faktorii de tanimlamanin kapsamina alinmalidir.
Mutfak c¢alisanlar1 olarak adlandirilacak bu iiretim faktoriiniin mutfak ara¢ gerecleri ve
caligma alanlar1 ile olan iligkileri ve etkilesimleri énem kazanmakta, bu iliski ve
etkilesim sonunda ortaya konan iiretim faaliyetlerinin konuk olarak adlandirilan otel
miisterisinin beslenme gereksinimleri ve yiyecek hizmetleriyle ilgili beklenti ve
arzularin1 karsilamasit 6n plana ¢ikmaktadir. Bu nedenle otel isletmelerinde mutfak;
calisanlari, ¢aligma alanlar1 arag ve gerecleri ile tiim bunlarin iliski ve etkilesimi sonucu
ortaya konan iiretim faaliyetlerini i¢ine alan bir bolim olmaktadir. Ancak bu
tanimlamaya mutfagin amacini, konuklarin beslenme gereksinimleri, beklenti ve

isteklerini karsilayarak konuk memnuniyetini saglamay1 da eklemek gerekmektedir.

Bu agiklamalar 1s181nda otel isletmeleri i¢in bir mutfak tanimi gelistirmek miimkiindiir.
Buna gore otel isletmelerinde mutfak, sunulan yiyecek hizmetlerinden belirli bir kar
elde etmek iizere konuklarin beslenme gereksinimlerini, yiyecek hizmetleriyle ilgili
beklentilerini kargilamak amaciyla olusturulmus, calisanlari, ¢alisma alanlari, arag¢ ve
gerecleri ile tiim bunlarin iliskileri ve etkilesimi sonucu ortaya konan iiretim

faaliyetlerini i¢ine alan bir boliimdiir. Kisaca ifade etmek gerekirse otel isletmelerinde
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mutfak, konuklarin gereksinimleri ve beklentileri dogrultusunda yemek iiretiminin

gerceklestirildigi bir birim olarak tanimlanabilir (Aktas ve Ozdemir 2007).

Bir toplumun mutfak kiiltiirii yasanan yorenin cografik ve tarimsal 6zellikleri ile, sosyo
ekonomik kosullar1 ve diger toplumlarla etkilesme durumuna gore sekillenmektedir. Bu
faktorlerdeki degisme mutfak kiiltiirinii de yansimaktadir (Baysal 2000). Mutfagi
kiltiirle iligkilendiren bir yaklagima gore uluslarin beslenme ile ilgili kiiltiirlerine de
mutfak adi verilmektedir. Mutfak; yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan
ara¢ ve gerecleri, yemek pisirme sanatinin piif noktalarini, yemek torenlerini gosteren

bir kiiltiirdiir (Musmann ve Pahali 1999).

2.2.1 Diinya mutfaklar

Diinyada {in yapmis olan mutfaklarin bir takim ortak ozelliklere sahip oldugu goze

carpmaktadir. Bu 6zellikler; taninmislik, 6zgiinliik, ¢esitlilik seklinde siralanabilir.

Taninmislik bir mutfaga ait yemeklerin, sunus ve yemek yeme sekillerinin diger
kiiltiirlerce biliniyor ve uygulaniyor olmasmi ifade etmektedir. Ozgiinliik; bir mutfak
cergevesinde liretilen yemeklerin, bu yemekleri iiretme ve servis etme usullerinin
tamamen o mutfaga ait olmasi ile ilgilidir. Cesitlilik de bir mutfak kapsaminda iiretilen
yemek cesitlerinin bollugunu gostermektedir. Yemek ¢esidi ne kadar fazla ise o mutfak
icin zengin bir mutfak ifadesinin kullanilmasi olasiligi o kadar fazladir (Aktas ve
Ozdemir 2007). Literatiirde yer alan diinyanin en {inlii ii¢ mutfag: Cin, Fransiz ve Tiirk
mutfaklaridir. Yeme-igme aliskanliklar1 tilkeden iilkeye farkliliklar gostermektedir.
Fransizlarin kahvaltis1 genellikle kahve, sicak cikolata ya da meyve suyundan ibarettir.
(Avcikurt 2007). Genellikle croissant denilen ay seklindeki agmalar, “pain au chocolat”
denilen cikolatayla doldurulmus pastalar, iizerine tereyag siiriilmiis “baguette” (Fransiz
ekmegi) gibi yiyeceklerden olusur (Anonim 2011a). Buna bazen tost, pasta, meyve,
recel yada yogurt ilave edilebilir. Ogle yemegi bir Fransiz igin en dnemli yemektir. Ogle
yemegi Tiirkiye deki aksama yemegine es degerdir. Ogle yemegi yavas yenir ve aile
fertleriyle giin hakkinda sohbet edilir. Aksam yemegine de Onem verilir ancak,
genellikle 6gle yemegi kadar uzun siirmez. Yemek kiiltlirlerinde balik, corba, salata

genis bir yer tutar (Avcikurt 2007).
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Sarap, peynir ve tereyag Fransiz mutfaginin en 6nemli 6geleri arasindadir. Bu yiyecek
maddelerinin kalitesini diizenlemek amaciyla Appellation d'origine contrdlée (kdkeni
kontrol edilen) denilen bir sistem olusturulmustur. Fransa Tarim Bakanligi’na baglh bir
devlet kurumu bu yiyecek maddelerinin kalitesini kontrol altinda bulundurur. Fransa'da
10 civarinda belli baslt sarap tiretim bolgesi vardir. Bunlar arasinda Alsace, Bordeaux,
Burgonya, Champagne, Korsika, Jura, Languedoc-Roussillon, Loire, Provence, Rhone
ve Savoy bulunur. Eskiden 350-400 civarinda olan Fransiz peynir ¢esitleri giinlimiizde
bini agmustir. Taninmis Fransiz peynirleri arasinda Brie, Camembert ve Rokfor gibi

cesitler bulunur (Anonim 2011a).

Fransizlar mutfaklar1 ve yeme i¢gme kiiltiirleriyle tinliidiir. Avrupa’nin diger iilkelerine
gore kendilerine 6zgili yeme igme davraniglari vardir. Fransa’nin, sarapgilik alaninda en
biliyiik imalatgr ve ihracatgr lilke durumunda olmasi Fransizlarin igki kiiltiiriinii

zenginlestirmistir (Anonim 201 1a).

Diinyanin en zengin li¢ mutfagindan biri olan Cin Mutfagi, Cin kiiltiirliniin yaygin
oldugu Uzakdogu iilkeleri menselidir. Sebze agirlikli yemekler, yemeklerin wok adi
verilen ¢ukur tavalarda pisirilmesi ve ¢ubuklarla yenmesi Cin Mutfagi’nin en carpici
ozellikleri arasindadir. Zengin yemek malzemesine sahip olan mutfagin kendine 6zgii
soya fasulyesi ve soya fasulyesinden tlireyen malzemeler, pilavlar ve piringten yapilan
iriinler 6nem tasir. Pilavlar, ekmek yerine doyurucu madde olarak kullanildig igin
ekmek, Cin Mutfagi’nda fazla ragbet gérmez (Cengiz 2010). Yiiksek atesle yagda
kavurma, derin yagda kizartma ve bugulama yontemi, Cin Mutfagi’'nda kullanilan

yaygin pigsirme yontemleridir (Anonim 2011b).

Belge (2001), Cinlilerin ¢ubuklarla yemek yemelerini yemege duyduklari saygidan
kaynaklandigimi ve yedikleri yemege bicak gibi kesici aletlerle dokunmayi, yemege
kars1 bir saygisizlik bir giinah saydiklarini ifade etmistir.

Mutfagin tarihsel gelisim siireci i¢inde bu 6zellikleri tizerinde toplamis, kendine 6zel bir

yer edinmis ve diinyaca lin yapmis olan Tirk mutfagimin genel o6zeliklerinden

bahsetmekte fayda vardir.
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2.2.2 Tiirk mutfag:

Her milletin ve her iilkenin kendi yapisina, Kkiiltiirline, gelenek ve gorenek
aliskanliklarina gore bir mutfagi vardir. Kokleri Orta Asya’da baslayan ve bugiin
yasadig1 topraklarda biten biiyiik goclerin ve cesitli kiiltiirlerle etkilesmenin sonucunda
olusan, yemek sanatinin her dalinda birbirinden zengin ornekler veren Tirk mutfagi;
pisirme teknikleri, sofra diizeni, kendine has servis sekilleri ile Fransiz ve Cin
mutfaklari ile birlikte diinyanin sayili ii¢ mutfagindan birisidir (Siiriictioglu vd. 2001,
Siiriiciioglu ve Ozgelik 2005). Tiirk mutfaginin bu sdhreti kazanmasinda diinyanm en
eski toplumlarindan biri olmasinin 6nemi biiyiiktiir (Siiriiciioglu vd. 2001). Tiirk
mutfagi denildiginde Tiirkiye’de yasayan insanlarin beslenmesini saglayan yiyecek-
icecekler, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu islemler i¢in gerekli arac-
gerec ve teknikler yemek yeme aliskanliklari, mutfak c¢evresinde gelisen tim
uygulamalar ve inaniglar anlagilmalidir. Tirk mutfagindaki cesit zenginligi bircok
etmene baglidir. Orta Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu iirlinlerdeki cesitlilik,
uzun bir tarihsel siire¢ boyunca birbirinden farkli bir¢ok kiiltiirle yasanan etkilesim,
Selcuklu ve Osmanli gibi imparatorluklarin saraylarinda gelisen yeni tatlar Tiirk mutfak

kiiltiiriiniin yeni yapisini kazanmasinda rol oynamistir (Anonim 2005).

Genel olarak tahil, et, ¢esitli sebze ve bir miktar etle sulu olarak hazirlanan yemek
tiirleri, ¢orbalar, zeytinyaglilar, hamur isleri, icecekler, tatlilar ve otlarla hazirlanan
yemeklerden olusan Tiirk mutfagi; pekmez, yogurt, tarhana, bulgur gibi kendine 6zgii
saglikli yiyecek tiirlerini de ortaya ¢ikarmistir. Yoreden yoreye farklilasan lezzetleri
barmdiran yemek yeme ve i¢cme bigimleri, 6zel giin, kutlama ve torenleriyle de ayr1 bir
anlam hatta kutsallik tasir. Tiirk mutfagi, cesit zenginligi ve damak tadina uygunluk
yoniinden oldugu kadar bir¢cok yemek ve yiyecek tiirii ile saglikli ve dengeli beslenmeye
ve vejetaryan mutfagina kaynaklik edebilecek ornekleri bulundurmaktadir (Anonim
2005). Bu sayede degisik yeme aligkanligi olan kisiler Tiirkiye’de daima zevkle
yiyebilecekleri yemekleri bulabilmektedir. Eti ¢ok sevenler ¢esit ¢esit kebaplar1 severek
yerken, et yemeyen ve sevmeyenler kuru baklagillerden yapilmis gok ¢esitli yemeklerde

beslenme ihtiyaglarini karsilayabilmektedirler (Baysal 1997).
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Tirk mutfagr saray mutfagi ve yoresel Tiirk mutfagi olmak iizere iki bolimden

olugmaktadir (Cigerim 2000).

2.2.2.1 Yoresel Tiirk mutfag:

Bu yemekler yorenin gelenek, gorenek ve aligkanliklarini, ekonomik olanaklarimi
kendine 0zgili yemek hazirlama ve sekillerini igermektedir. Osmanli mutfagi

gelistirilmis bir Anadolu mutfagi sonucunda dogmustur (Cigerim 2000).

Yoresel halk mutfaginda yemek kiiltiirii ve sofra adabinin Tiirklerin uzun zamandir
benimsedigi bigimde devam ettigi ifade edilmektedir. Ozellikle saray mutfaklarmdaki
yiyecek ve icecek cesidi yoresel mutfaklarda ayni sekilde degildir. Saray mutfaklarina
imparatorlugun dort bir yanindan gelen yiyeceklerin en iyileri, en lezzetlileri
ulagtirilmaktadir. Yoresel mutfaklarda, hayvansal ve bitkisel beslenmenin eski
Tiirklerde oldugu gibi devam ettigi ifade edilmistir. Yiizyillar sliren gelisimi i¢inde Tiirk
Mutfagr pisirme yontemleri, yemek cesitleri, servis diizenleri ile kendine 6zgii bir
mutfak yaratmistir. Tirkler kurduklart biiylik imparatorluklar1 ve devletleriyle 6nemli
mutfaklar olusturmuslardir. Anadolu halkinin gelenek ve goreneklerle biitiinlesmis
birtakim toplumsal toére ve tdrenlere bagli beslenme, yemek anlayis1 ve kiiltiirii Tiirk

Halk mutfagini olusturmaktadir (Halic1 2003).

Bolgesel farkliliklar iirtinler, kiiltiirel anlayigslar Tirk mutfagini ¢ofgu yerde
birlestirmekle birlikte Istanbul mutfagindan biraz aywran nedenler arasinda yer
almaktadir. Corbalar, Tirk mutfaginda, ilk yemek olarak sunulmaktadir ve her 6gilinde
tiikketilmektedir. Bu nedenle pek ¢ok c¢esidi bulunmaktadir. Et yemekleri, biiylikbas ve
kiiciikbas hayvan etleri direkt ateste pisirme, bir kap icerisinde pisirme, sebze ile
pisirme vb. gibi bir¢ok yontemle yapilmaktadir. Bu etlerin yani sira sakatatlar, pastirma,
sucuk gibi yiyecekler de ge¢misten giiniimiize tiiketilmektedir. Etli sebze yemekleri,
oturtmalar, musakkalar, yahniler, karniyarik gibi parca et ya da kiyma ile pisirilmis, sos
olabilecek miktarda suyu olan sebze yemekleridir. Diger sebze yemekleri, kizartilmis
sebzeler, miicver vb. yemeklerdir. Zeytinyaglilar, soguk tiiketilen bir yemek grubudur.
Imambayildi, pilakiler, dolmalar ve sarmalar gibi yemekler bu gruptadir. Yumurta

yemekleri, menemen, kaygana, ¢ilbir vb. seklindedir. Pilavlar, temelde, bulgur veya
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pirincin yag, tuz ve ¢ekebilecegi kadar su ile pisirilmesi yolu ile yapilan yemek tiirtidiir.
Icine cesitli malzemeler konarak i¢ pilav, Ali Pasa pilavi gibi farkli cesitleri de
pisirilmektedir. Tirk Mutfagi agisindan, bir hanimin ya da as¢inin ustaligl pisirdigi
pilavin kivamiyla degerlendirilmektedir. Makarna ve mantilar, agilmis hamurun kesilip
sekil verdikten sonra saklanmasi yontemidir. Tirk mutfaginda “eriste” buna iyi bir
ornektir. Mant1 ise, agilmig hamurun genellikle kiymali har¢la doldurulmus bohgaciklar
haline getirilmesidir. Borekler, acilmis hamurun igine ¢esitli malzemelerden hazirlanmig
harcin konmasi yolu ile yapilan bir yiyecek tiirtidiir. Ekmek, ¢orek ve pidelerin, Goktiirk
kitabelerine dayanarak, Tirk Mutfagi’'nda 1300’lii yillardan bu yana var oldugunu
sOylemek miimkiindiir. Tiirk insaninin her ¢giiniinde mutlaka yer alan ekmegin; yufka
ekmegi bazlama, francala vb. gibi pek ¢ok ¢esidi bulunmaktadir. Uzerine peynir, kiyma
gibi malzemeler konularak ve genellikle kayik sekli verilerek pisirilen hamurlar da
pidedir. Tiirk mutfaginda ¢ig sebzelerden yapilan salatalar yaninda, piyaz, fava gibi
pisirilmis kurubaklagillerden yapilan salatalarda énemli bir yere sahiptir. Tursular ise
genelde yaz aylarinda hazirlanan, sebze ve meyvenin nispeten azaldigi kis aylarinda

sofralar1 zenginlestirir (Akan 2005).

2.2.2.2 Saray mutfag:

Osmanli imparatorlugunda padisah ve tiim soylular konak ve yalilarda sofra etrafinda
toplanmay1 bir sosyal aktivite saymiglardir. Osmanli imparatorlugunun gelismesine
paralel olarak Tiirk mutfagi da 6nemli bir gelisme gostermistir. Tiirk mutfaginin en hizh
gelisimi Fatih doneminde olmustur. Bu donemde Ege kiyilarinin fethi ile mutfaga balik
ve deniz {riinleri girmistir. Fatih zamaninda sarayda Mengenli ascilar ¢aligmaktaydi.
Halk1 yonetenin bir gorevi de onlart doyurmak oldugundan asevlerine gelenlere giinde
iki kez pilav, ¢orba, sebze ve et yemeklerinden olusan menii sunulmaktaydi. Ramazan,
diigiin ve diger kutlamalarda oldukca abartil1 ziyafetler verilmekteydi. Yemek pisirilen
yerler disinda mutfaklarda helvahane, recelhane, bulagiklarin yikandigi bakirhane,

kaplarin kalaylandig1 kalayhane gibi kisimlarda bulunmaktaydi (Cigerim 2000).

Saray yemek kiiltiiniin olusmasinda etkili olan unsurlar1 sdyle ifade edilebilir (Cigerim
2000):
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— Orta Asya Donemi gdgebe kiiltiiriiniin etkileri goriilebilmektedir. Et ve siit tirlinleri
etkin bir bicimde kullanilmaktadir.

— Islam Diinyasmin iiyesi olan Iran ve Arap Kiiltiiriinden etkilenmistir.

— Anadolu’da yasamis olan kiiltiirlerden etkilenmislerdir.

— Ele gecirdikleri bolgelerdeki yeni tiriinleri merkeze aktarmiglardir. Buralarda yetigen
tiriinleri 6grenerek, daha sonra yetistirmiglerdir.

—Osmanl1 hanedani iiyelerinin Hiristiyan beylerinin kizlariyla yaptiklar1 evlikler,

yeme i¢me kiiltiirtinde degisikliklere neden olmuslardir.

Saray Mutfaginda hayvansal ve bitkisel tirlinlerin tamami dengeli bir sekilde tiiketilmis;
yemek kiiltiiriinde uclara kagmadan dogu ile batinin aliskanliklarini birlestirebilmistir.
Osmanli saray mutfaklarinda yemekle saglik arasinda bir iliski oldugu kabul edilmistir.
Bu yaklasimin ise Osmanlilarin kullandiklar geleneksel Islam Tibbindan kaynaklandigi
bildirilmektedir. Saray sofralarinda oturma diizeni hiyerarsiye gore sekillenmistir.
Ayrica saray sofralarinda oturma bi¢imi ve yemek adabi kanunlarla belirlenmigstir. Fatih
Sultan Mehmet’in Tegskilat Kanunnamesinin ylirlirliige girmesinden sonra padisahlar
yalnizca aile liyeleriyle yemek yemeye baslamislardir. Saray halkinin giinde iki 6&iin
yemek yedigi ifade edilmistir. Bu durum Selguklular da ayni sekildedir. Sabah
kahvaltist kusluk vakti, aksam yemegi ise aksam namazindan sonra verilmektedir.
Yabanci devlet temsilcilerine verilen yemekler hari¢, genellikle sofralarda liiks ve
gosteristen uzak durulmustur. istanbul mutfagimin temel tiiketim iiriinleri igerisinde sade
yag, tereyagl ve zeytinyaginin, et, balikk ve sebzelerin esit agirhikta kullanildigi

goriilmiistiir (Unsal ve Koz 2003).

Ozellikle siit iiriinlerinden yapilan tatlilar 6nemli yer tutmaktadir. Osmanli déneminde
Istanbul’da sofraya gelen yiyecekler doyurucu ve hafif sekilde yapilmaktadir. Osmanl
donemi Istanbul mutfaginin zengin olmasinin nedenleri arasinda Ipek yolu ve Baharat
yolunun denetiminde olmasi sayilabilir. istanbul’un meyhane kiiltiiriiniin olusmasini
saglayanlarin Rumlar, Ermeniler ve Museviler oldugu bilinmektedir. Ozellikle
azinliklar mezelerin Tiirk mutfagina kazandirilmasinda etkin rol oynamiglardir. Osmanl
Saray’inda 1800’lerin basinda yabanci el¢i ve konuklar Topkapi Saray’inda geleneksel

sekilde agirlanirken, bu usul zamanla degigmistir. 1914—-1918 yillar1 arasinda Osmanli
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Arsiv’indeki kayitlara gore, yabanci konuklar agirlanirken, geleneksel usiil yerine

Fransiz usuliinde ziyafetler hazirlanmistir (Samanci 2007).

Diinyanin en zengin mutfaklarindan birisi olmasi ge¢mise dayanmasinin yaninda
Osmanli imparatorlugunun ¢ok uluslu olusu da Tiirk mutfak kiiltiiriiniin zengin
olusunda etkili olmustur. Osmanli devrinde pek ¢ok yabanci devlet adaminin asc¢ilarini
yetistirmeleri i¢in Tirk as¢ilarin yanina gonderdikleri bildirilmektedir. Cesitli
kiiltiirlerin birikimi ile gelisen Tiirk mutfagi bugiin diinyanin en {inlii i¢ mutfagindan
biridir (Baykan ve Tekgiil 1993, Bulduk 1993). Osmanli imparatorlugu zamaninda
Tiirk mutfak kiiltiirii daha da geliserek en parlak zamanini1 yasamistir (Bulduk 1993).

2.2.3 Tiirk yemek Kkiiltiiriinde degismeler

Yemek yeme aligkanliklar kiiltiiriin bir pargasi olmasi nedeniyle her toplumda farklilik
gosterir. Bir toplumun beslenme kiiltiirii, yasam sekliyle yakindan ilgilidir. Yasam
seklinin degismesi, beslenme Kkiiltiiriinlin de zamanla degismesine neden olur. Orta
Asya’dan Anadolu’ya gelen Tiirkler, uzun tarihsel ge¢misleri nedeniyle zengin bir
kiiltiire sahiptir. Ilkcagdan, bugiine kadar birgok millete komsuluk yapmis onlarla i¢ ice
yasamig dolayisiyla yiyecek i¢ecek kiiltiirii alisverisinde bulunmuslardir (Siirticiioglu ve

Akman 1998).

Tirk mutfaginin sekillenmesinde Orta Asya Tirkleri, Selguklu ve Osmanli doneminin
etkisi blyliktiir. Orta Asya gogebe insanmnin et ve mayalanmis siit {riinleri
Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz ¢evresinin sebze ve meyveleri, Giiney Asya’nin

baharati ile birleserek zengin bir yemek kiiltiirii ortaya ¢ikmistir (Baysal 1993).

Kendi iirettigini kendi tiikketen kapali tarim ekonomisinde bireysel ve sosyal yasamin
stirdiiriilebilmesi, belirli besinlerden ¢ok ¢esitli yemek tiretimi gelenegini olusturmustur.
Ornegin, bulgur, mercimek ve cesitli sebzelerden yapilan sayisiz yemek iireten
yorelerimiz bulunmaktadir. Bunun yaninda yeme igmenin sosyal yasamin énemli bir
araci olarak kabul edilen saray ve konaklarda yoresel yemekler daha da zenginlesmistir.
Yemek kiiltiiriiniin  zenginlesmesinde geleneksel konukseverlik de oOnemli rol

oynamistir. Halkin ¢ogunlugu giinliik beslenmelerinde basit, az degisken yemeklerle
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yasamlarint silirdirmelerine karsin, o6zel giinlerde konuklara ¢ok cesitli, 6zenle
hazirlanmis yemekler sunulmaktadir. Bunun temelinde “ele giine mahcup olmama”
anlayis1 yatmaktadir. Cografya, tarim, hayvancilik, ekonomik, demografik ve toplumsal
degismeler yemek Kkiiltiirtinde stirekli degismelere neden olmustur. Ayrica diinyada
toplumlararas: iletisimin artmasi bu degigsimleri daha da hizlandirmigtir (Baysal 1993).

Tiirk mutfagindaki baslica degismeler asagida oldugu gibi siralanabilir.

2.2.3.1 Yemeklerin icerigindeki degismeler

Tiirklerin Orta Asya’dan getirdikleri yemek kiiltiirti diger toplumlarla olan etkilesimleri
sonucu c¢esitlenmis ve zenginlesmistir. Toplum i¢i degismeler ve diger toplumlarla
iletigimin artmasi, yemek kiiltiiriiniin de degismesine neden olmustur. Tiirk mutfagi,
diinyada koyun ve kuzu eti ile yapilan sis ve doner kebap gibi et yemekleriyle
tinlenmistir. Hayvansal besinlerin iiretiminin, hizli niifus artisina  paralel
yiirlitilememesi ve gelir dagilimindaki dengesizlik kirmizi et de denilen biiyiikbas
hayvan etlerinin fiyatlarinin c¢ogu ailenin alim giicliniin {istiine ¢ikmasina neden
olmustur. Yine Tiirk yemek kiiltiirtinde siitlii tathilarla yogurdun 6nemli bir yeri vardir.
Ancak, birey bagina siit ve yogurt tiiketiminde de yillara gore benzer artislar soz
konusudur. Liiks restoranlarda yogurt ikinci plana itilmis; zeytincilige yeterli dnemin
verilmemesi, alim giiclinlin diigiikligi, reklamlarin yonlendirmesiyle zeytinyaginin
yerini diger bitkisel sivi yaglar almistir. Son yillarda seker tiiketiminde hizli bir artig
olmustur. Bunun baslica nedeni; cok cay icilmesi ve sekerli yiyecek ve igecek

reklamlarinin insanlar1 yonlendirmesidir (Baysal 1993).

2.2.3.2 Ekmek tiirlerinde degismeler

Ekmek Tiirk sofrasinin vazgecilmez bir besinidir. Genelde somun, bazlama ve yufka
olmak {lizere ii¢ tiir ekmek tliketilmektedir. Ancak eskiden ekmek yapiminda; tas
degirmenlerde 6giitiilen tam bugday ve ¢avdar unu kullanilirken, giiniimiizde kepegi ve

0zii alinmis un kullanilmaktadir (Baysal 1993).
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2.2.3.3 Dogal besinden islenmis besine yonelis

Besin teknolojisinin gelismesi, hizli kentlesme sonucu evden uzakta mekanlarda yemek
yeme zorunlulugu, kadinin ev disinda c¢alismasi yiiziinden yemek hazirlama zamaninin
kisalmasi, toplumda yalniz yasayanlarin sayisinin artmast gibi nedenlerden dolayi,
fabrikalarda iiretilmis hazir ve yar1 hazir yemeklerin tiikketimi giin gegtikge artmaktadir

(Baysal 1993).

2.2.3.4 Mutfak arac ve gereclerinde degisim

Gilintimiizde evde yiiriitiilen faaliyetlerin birgogu biiyiik ol¢iide elektrikli mutfak araglari
kullanilarak yerine getirilmektedir. Teknolojinin gelismesiyle birlikte evde kullanilan
araglarin sayica artmasi ve ¢esitlenmesi ev ile ilgili hizmetlerin daha kolay yapilmasin
saglamakta ve ailelerin yasam diizeyini ylikseltmektedir (Siirticiioglu ve Akman 1998).
Tiirk mutfaginda pisirme araci olarak kullanilan tandir ve ocak yerini modern ocaklara
birakmistir. Yine kalayl - bakir tencere ve tavalarin yerini aliiminyum tencereler, sonra

celik, emaye ve teflon tencere ve tavalar almistir (Baysal 1993).

2.2.3.5 Ayakiistii beslenme (Fast Food)

Fast food sistemi iilkemizde beslenme ile ugrasan hem ayakiistii yenebilen, sokakta
satilan, hem de hizli hazir yemek sistemi anlaminda kullanilmaktadir. Son yillarda
hazira ve cabuk yemege dayanan pizza-hamburger, sandvi¢ ¢esitleri, donerli pide gibi
cesitler biitiin biiyiikk sehirlerde kendini gostermektedir. Evlerde bile el oyalayan,
pisirilmesi uzun saatler alan yemekler yerini pratik ve ¢abuk hazirlana yemeklere
birakmaktadir. Bunda hizli sanayilesmenin, kentlesmenin ve Tiirk kadinin yogun is
hayatina katilmasinin, yalniz yasami, is temposunun yogunlugunun, zaman darliginin,
sik sik seyahat etmenin 6nemli rolii bulunmaktadir. Bunun yaninda dondurulmus hazir
besinlerin tiiketicilere sunulmasi, gida sanayinin ¢ok hizli sekilde bir sekilde gida
iiriinlerini giinlilk yasama getirmesinin de payr vardir. Bu ve benzeri faktorler
insanimizin geleneksel beslenme aliskanlilarinin degismesine neden olmustur. Bu
degisim, tiliketicileri, Fast food tiirli yiyecekleri tiilketme egilimine ve aliskanligina

gotliirmektedir (Siirticiioglu ve Akman 1998).
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Tirk yemek kiiltlirlinde ayakiistii beslenme eskiden beri 6nemli yer tutmaktadir.
Pideciler, kebapgilar, muhallebiciler, bireyin kisa siirede karin doyurdugu yerlerdir.
Ancak son yillarda bu sistem hizla Bati1 kiiltiirliniin etkisi altina girmektedir. Kebabin
yerini hamburger, pidenin lahmacunun yerini pizza, siitlii tatlilarin yerini pasta almaya
baslamistir. Basta Fransiz mutfagi olmak iizere Bati mutfaginin Tiirk yemek kiiltiiriine
etkileri Osmanli imparatorlugu doneminde baslamistir. Tirklerin geleneksel tatlilari;
helvalar, baklava, sobiyet, kadayif gibi hamur tatlilar1 asure, siitlii ve meyveli tathilardir.
Kimyasal kabarticilarin hamurun kabarmasi esasina dayanan pasta ve kek ise Batidan

alimmustir (Baysal 1993).

Ancak son yillarda 6zellikle biiyiik sehirlerde “self servis”ve ayakiizeri hizla bir seyler
atigtirilan “fast food” lar hizla yayginlasmistir (Bulduk 1993). Fast Food yemek sistemi,
giinliik yagamin ve toplumun niifusunun yapisal degisikliginin bir triiniidiir. Ayrica,
yeni kentsel yeme kiiltliriinlin bir tanim1 olmustur. Modern yasamda adeta 6zgiirligiin
simgesi haline gelmistir. Fast food iiriinleri besin teknolojisinin bir yeniligidir (Arslan
1997).

Fast food sisteminin insan hayatini kolaylastirici olumlu 6zellikleri oldugu bir gercektir.
Ancak, konu beslenme acisindan degerlendirildiginde Fast food sistemi sodyum,
kolestrol, yag yoniinden zengin oldugu i¢in bu beslenme seklinin insan ve toplum
saglig1 acisindan zararl oldugu kabul edilmektedir. Cilinkii insan saglig1 i¢in elzem olan
bazi vitaminler ve mineraller acisindan yetersizdir. Giliniimiiz yasam biciminde Fast
food lokantalarindan kagmak miimkiin olmamaktadir. Bu isletmelerin sosyal ve
psikolojik yonleri bulunmaktadir. Bu yilizden ¢ok siklikla gitmemek gerekir. Cok
siklikla gidilmesi gerekiyorsa kisileri beslenme yonden egitmek, bilingli bir tiiketici
yapmak gerekir. Ayrica yapilacak bagka bir is bu tiir beslenmeye alternatif olabilecek,
rekabet edebilecek lokanta zincirleri ve moniileri tiiketiciye sunmaktir Bunu yaparken
geleneksel Tiirk mutfaginin ¢esitliliginden yararlanilmalidir (Siiriiciioglu ve Akman

1998).
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2.2.3.6 Sofra diizeninde degismeler

Geleneksel yeme sisteminde, aile bireyleri tek kaptan yemek yerlerdi. Yer sofrasinda,
tek kaptan yeme gelenegi kirsal kesim ve yeni kentlesen yerlerde hala siirdiiriilmesine
karsin masada ayr1 kaptan yemek yeme sistemi her gecen gilin yayginlagsmaktadir.
Geleneksel Tiirk sofrasi bir fincan Tiirk kahvesi ile sonlanirdi. Giiniimiizde bu gelenek

bir dl¢iide siirdiiriilmekle beraber kahvenin yerini ¢ay almaktadir (Baysal 1993).

2.2.3.7 Ulkeler arasi yemek aliskanhklarindaki farkhliklar ve nedenleri

Yemek aligkanliklart  tlkeden ilkeye  farkliliklar  gdstermektedir.  Yemek
aligkanliklarindaki bu farklilarin nedenleri, iklim, cografik yapi, tarimsal kaynaklar,

gelenekler ve inanglar, ekonomik yapi1 ve politikalar olarak sayilabilir.

Iklim: Yorede hiikiim siiren iklim, bitki ve hayvan &riintiisiinii dogrudan etkiler.
Havanin sicakligi, soguklugu, havanin ve topragin nemi irlinlerin ¢esitliligi yaninda

verimini, yapisini da etkiler (Merdol 2003).

Cografik yapi: Yorenin daglik olup olmamasi, irmak, gol, deniz gibi su alanlarinin
bulunup bulunmamasi, ovalarin  durumu, iriin dretimini etkileyen Onemli

faktorlerdendir (Merdol 2003).

Tarimsal kaynaklar: Her yorenin kendine ozgli bir bitki ve hayvan Oriintiisii
bulunmaktadir. Ulkeler zamanla birbirlerinden tohumlar alarak kendi iiriin cesitlerini
zenginlestirmektedirler. Ancak yorenin orijinal bitki ve hayvan oriintiisii yore insaninda

belirli bir aligkanlik yaratmaktadir (Merdol 2003).

Gelenekler ve inancglar: Bazi toplumlar disa agilmama, primitif yagami siirdiirme veya
dini inanclar1 nedeniyle de bazi besinleri tiiketmemektedirler. Miislimanlarin ve
Musevilerin domuz eti yememesi buna 6rnek verilebilir (Merdol 2003). Yiyecek
aligkanliklarin1  bigimlendiren etmenlerin birgogu dinsel yasalardan c¢ikmaktadir.
Ornegin Islam’da kan igilmez, domuz yenmez, Yahudilikte ise; pullu ve kanatl1 baliklar,

koyun, sigir, keci, geyik gibi ¢ift tirnakli hayvanlar ve gevis getiren hayvanlarin eti
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yenebilir. Hinduizm’de hayvanin sadece on tarafi yenmektedir. Herhangi bir hayvan
oldirtilmemeli ve yenmemelidir. Katolikler cuma giinii et yememektedir. Yahudiler ise
cuma glinii yemek hazirlamamaktadirlar. Yunan Ortodoks kilisesinde her ¢arsamba ve
cuma oru¢ sayillmaktadir. Budist rahipler 6gleden sonra yemek yememektedirler.

Katolik olmayan baz1 yorelerde cuma giinleri balik yenmemektedir (Tezcan 1997).

Ekonomik yap1 ve politikalar: Ulkenin ekonomik durumu ve izledigi politikalar besin
saklama, dagitim ve iiretimini etkilemektedir. Bazen bazi {iriinlerin iiretim ve

tilketimlerine daha ¢ok agirlik verilmektedir (Merdol 2003).

Yenilen ve igilen besinlerin farkliliklari: Ulkelerin yedikleri ve ictikleri besinler
birbirinden ¢ok biiyiik farkliliklar gostermektedir. Et, siit ve yag tiirlerine 6rnekler
verilebilir (Merdol 2003).

Etler: Sigir, koyun, at, domuz, geyik, ayi, tavuk, kanguru, hindi, kaz, 6rdek, tavsan,
kertenkele, yilan, kirpi, kaplumbaga, yenge¢, tirtil, kurtlar, karinca, yengeg, tirtil,
kurtlar, karinca, bildircin, giivercin, siiliin, keklik, kedi, kopek, fare, maymun, balik,
midye, istiridye, ahtapot, Kkerevit, salyangoz, g6l sinegi, ¢ekirge olarak siralanabilir
(Merdol 2003).

Siitler: Inek siitii, koyun siitii, keci siitii, deve siitii, kisrak siitii, esek siitii, soya siitii,

Hindistan cevizi siitii olarak siralanabilir (Merdol 2003).

Yaglar: Tereyagi, kuyruk ve i¢ yagi, zeytinyagi, misirdzii yagi, palmiye yagi, soya yagi,
susam yag1, yer fistig1 yagi, hashas yagi olarak gruplandirilabilir (Merdol 2003).

Besinlerin renk, sekil ve lezzet farkliliklari: Her tilkenin iklimi ve buna bagli olarak
toprak zenginligi farkliligi nedeniyle ayni iiriin ayn iilkede renk, sekil ve lezzet
yoniinden farkliliklar gdsterebilir. Ornegin kivircik gibi sebzeler mordan agik yesile;
havug, mordan koyu sartya farklilik gosterir. Bir {ilkede bazi meyvelerin tanesi yarim
kilogram gelirken, bir bagka iilkede ancak 100 gram gelmektedir. Her topragin organik
madde yogunluguna gore yetisen besinlerin lezzetleri de farklidir (Merdol 2003).
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Besinleri hazirlama ve pisirme sekilleri: Her iilke besinleri kendine 6zgli yollarla
hazirlayip pisirir. Ornegin etli lahana dolmasi Finlandiya’da i¢ci dnceden pisirildikten
sonra hazirlanip tavada yagda cevrilerek pisirilir. Libya’da makarna hazirlanmis soslu

karigima atilarak pisirilmektedir (Merdol 2003).

Ogiin sayis1 ve saati: Sicak iilkelerin yemek saatleri, soguk iilkelerin yemek saatleri

birbirinden farklidir (Merdol 2003).

Ogiin oriintiisii: En 6nemli farklilik kahvalt1 riintiisiidiir. Pek c¢ok iilke sabahlar cay-
kahve ve ¢orekten ibaret bir kahvalti yaparken, baz1 tilkeler ¢corba igmektedirler (Merdol
2003).

Sevilen tatlar: Besine eklenen tuz, seker, sal¢a ve benzeri baharatlar {ilkeden iilkeye
onemli farkliliklar dikkati cekmektedir. Bazi iilkelerde bazi besinler ¢ig, bazilart pismis
sevilmektedir (Merdol 2003).

Besinin servis sekli: Ingiliz, Fransiz, Rus usulii servisler olarak adlandirilan yemegin

servis seklinin farklilig1 gosterir (Merdol 2003).

Kullanilan ara¢ ve gerecler: Karistirma, pisirme, kizartma, vb. islemler i¢in kullanilan
araglar farklihik gostermektedir. Ornegin Uzakdogu yemekleri catal bigakla degil,
cubuklarla yenilmektedir (Merdol 2003).

2.3 Tiirk Mutfaginin Genel Ozellikleri

Mutfak kiiltiirii kavrami beslenmeyi saglayan yemek, yiyecek, i¢ecek tiirleri ve bunlarin
hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme siirecini; buna bagli mekan ve ekipmani,
yeme-igcme gelenegi ile bu cergevede gelisen inanis ve uygulamalardan olusan biitiinsel

ve kendine 6zgii bir kiiltiirel yapiy1 anlatir (Cevik 1997).
Tiirkiye’de yerel mutfaklarin 6zgiin etkilerini i¢inde barindiran koklii ve ¢ok yonlii bir

mutfak kiiltiirii yasamaktadir. Tarihsel birikim ve cesitlilik, yasanilan cografyanin

zenginligi, kaliteli triinler Tirk mutfaginin temelini olusturan ogelerdir. Bunlarin
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getirdigi imkanlar Tirk mutfaginin 6zelliklerini  gelistirmistir (Cevik 1997).Tiirk
mutfaginda, yemeklerde alisgkanliklar 6nemli rol oynamaktadir. Ekmek ¢ok onemli bir
yere sahiptir. Tereyagi, i¢ yagi, kuyruk yagi, zeytinyagi dzellikle Ege bolgesinde 6nemli
miktarda kullanilmaktadir. Yemek cesitleri ¢ok olmasma ragmen hamur isleri basta
gelir. Bulgurun yeri O6nemlidir. Yogurt Tirk mutfaginda ¢ok o6nemlidir. Sogan,
yemeklerin hazirlanmasinda kullanildigi gibi salata malzemesi olarak da kullanilir.
Sebze ¢esidi ¢ok olmasina ragmen, etle birlikte soganli, salgali ya da domatesli
pisirilmesi yaygindir. Yemeklerde baharatlarin, maydanoz, dereotu ve nane gibi otlarin
yeri baskadir. Cesitli kebaplar olmasina ragmen yahni ad1 verilen sulu et yemekleri de
vardir. Tirk mutfaginda yemeklerde siislemeye fazla 6nem verilmez; yemeklerin
goriinlisiinden ¢ok lezzetli olmasina 6zen gosterilir. Ancak son donemlerde tabak
siisleme ve boyama sanati yeni yeni gelismeye baslamistir. Sos kullanimi Tiirk
mutfaginda yer almamaktadir. Sos yerine salga ve besinlerin kendi sular
kullanilmaktadir (Arl 1981, Giiler 2007). Maydanoz, dereotu gibi besin degeri yiiksek
olan otlarda pek cok yemekte kullanilir. Salata, ¢corba ve bazi yemeklerde yas ve kuru
nane tliketilmektedir. Tatlilarda tatlandirici olarak pekmezde kullanilir (Arli 1981). Tiirk

mutfaginin genel 6zellikleri agagidaki gibi kategorize edilebilir.

2.3.1 Tarmm ve hayvansal iiriinlere dayal olmasi

Tirkler Orta Asya ve Anadolu’ya gog¢ ettikten sonra tarim ve hayvancilikla
ugragmiglardir. Tarim ve hayvancilikla ugrasmalar1 dogal olarak beslenme big¢imlerine
de etki etmistir (Toygar 1981). Tarim ve hayvancilifa dayali biitiin milletlerin
beslenmesinde ise; siit, et, yag, tahil ve benzeri besin maddelerin biiyiikk oranda

kullanildig1 goriilmektedir (Akman 1998).

Tiirk sofrasinda siit yalniz basina bir besin oldugu gibi, siitten yapilan yag, peynir, ayran
ve siitlii yogurtlu yemeklerin ¢esitliligi insan1 sasirtan bir zenginlik gostermektedir.
Tirkler kis yiyecekleri hazirlamak i¢in taze sebze ve meyveleri kurutarak ve konserve
yaparak yiizyillardan beri kullanmiglardir. Tiirklerde hamur isi yiyecek tiiketimi de
yaygin olup bunlarin basinda yogurt, yag, etle yapilan “mant1” gelmektedir. Manti,
biitiin Tirk topluluklarin énemli yemeklerindendir (Baysal 2000). Sebze ve tahillarin
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cogu ise kiymali, kusbasi etli, soganli olarak su ile pisirilmektedir (Toygar 1981,
Akman ve Mete 1998).

2.3.2 Yasanan cografi bolgelere gore degisiklik gostermesi

Tirkiye’nin bir¢ok yoresinde degisik yemek cesitleri bulunmaktadir (Mavis 2008).
Birer’e (1990) gore bugiin Tiirkiye’nin pek ¢ok yerinde cografi bolgelere gore degisen
birgok yiyecek tiiriine rastlamak miimkiindiir. Ornegin hamur tatlilarmin yaygmn oldugu
Gilineydogu illerinde fistikli agir tathilar cok popiilerdir. Ayrica baharath kebaplar da
yorenin belirgin ozelligidir. Kisir, i¢li ve ¢ig kofteler de yine bu yorenin karakteristik
yiyeceklerindendir. Ege bolgesi insaninin birinci derecede zeytinyagi kullanmalarina
karsin Dogu Anadolu’da hayvansal yag kullanilmaktadir. Bati Anadolu’da sebzelerden
yapilan yemekler, Istanbul ve Ege Bolgesinde siitlii tatlilar yaygmdir (Akman 1998).
Bat1 Anadolu’da ise sebze yemekleri ve siitlii tatlilar yaygindir. Karadeniz ve Marmara
bolgelerinde balik, I¢ Anadolu’da ise tahil, hamur isleri ve piringli yemekler daha sik
tiikketilmektedir (Akman ve Mete 1998).

2.3.3 Tarihi gelisim siireci icinde sosyal yapiya gore degisiklik gostermesi

Daha oncede deginildigi gibi Tiirk mutfagi; saray mutfagi ve Anadolu mutfagi olmak
tizere iki boliimden olusmaktadir (Toygar 1981, Akman ve Mete 1998). Saray mutfag;
Osmanli mutfaginin gelismesine paralel bir 6zellik gostermistir. Bu mutfaga ait
yemeklerde besleyicilik, lezzet ve siis unsurlar1 basta gelmektedir (Akman ve Mete
1998). Osmanl tibbinda oldugu gibi Osmanli mutfaginda da saglikli yasamakla ilgili
olarak yemeklerin ¢esit ve diizenine ¢ok onem verildigi belirtilmektedir (Sar1 1981).
Genelde solen niteligindeki yemeklerde; tavuk, eksili tavuk, giivercin, pilig, eksili pilic,
borek, bohca (pogaca), tutamag¢ (mant1 benzeri bir yemek), 1spanak boregi, ¢orba, kati
corbasi, kefal ¢orbasi, baklava, cesitli dolmalar, kebaplar, eksi asi, muhallebi, sade ve
balli borekler, tavuklu pilav, kiymali, bulgur pilavi, zerde, yahni, paga, kabak receli
(kabak tatlist olabilir,) asure, tursu, ¢orek, goézleme, girde (a¢ilmis yufka), nukul (bir
cesit tatli),tarhana ¢orbasi, simit, eriste, 6rdek, kuzu kebabi, tavuklu borek, asure, ¢esitli

soguk serbet ve hosaflar sofrada yer almaktadir (Haydaroglu 2003). Anadolu mutfag:
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ise yorenin gelenek, gorenek ve aligkanliklarini, ekonomik olanaklarini kendine 6zgii

yemek hazirlama sekillerini igermektedir (Akman ve Mete 1998).

2.3.4 Ozel giinler ve torenlere gore degisiklik gostermesi

Tirk mutfaginin gelisip zenginlesmesinde, geleneksel Tiirk misafirperverliginin de
onemli bir yeri vardir. Giinliik yemeklerin disinda, torensel giinlerde yapilan yemeklerin

biiyiik bir boliimii giinliik yasant1 i¢inde yer alsa da giderek unutulmaktadir.

Tiirk mutfagi ile ilgili 6zel gilinleri su sekilde siniflandirmak miimkiindiir (Halic1 1981,

Nahya 1981, Akman ve Mete 1998).

1-Dini Bayram ve Ozel Giinler;
a) Ramazan (seker) bayrami

b) Kurban bayrami

c¢) Kandiller

2-Mevsimlik Bayram ve Ozel Giinler;
a) Hidrellez

b) Nevruz

¢) Kiraz bayrami

d) Kog katimi

f) Cigdem pilavi

3-Evienme;

a) S6z kesme

b) Nisan

c¢) Nikah

d) Gelin hamami

e) Kina gecesi

f) Dligiiniin diger geceleri
g) Gerdek gecesi
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4- Stnnet

5- Yagmur duasi

2.3.5 Gelenek - gorenek ve dini yapidan etkilenmesi

Anadolu bélgelerinde yasayan Tiirk halki genis 6l¢iide Arap mutfaginin etkisi altinda
kalmis (Akman ve Mete 1998), islam dini ile birlikte Arap mutfagmin etkisi artmustir.
Ozellikle Giineydogu yéresinin yemeklerinde Arap beslenme kiiltiiriiniin etkisi fazladir.
Fazla miktarda baharat, ac1 biberin ¢ok kullanimi bu etkinin 6rneklerindendir (Baysal
vd. 2000). Baz1 yiyeceklerin tercih edilmemesi, bazilarindan kag¢inilmasinda dini
inanglarin etkisi biiyikk olmustur. Yemeklere iliskin diger dinsel uygulamalar ise,
yoksul doyurma, iftar sofralari, kurban kesme ve adak adamadir. Tiirklerde toplu yemek
yeme gelenegi de oldukga yaygindir. Solenle yemek yeme Tirklerin tarihinde sik
goriilen bir gelenektir. Ayrica sofraya konan yemegin hepsi yenmeli, tabagin dibi
styrilmalidir. Tabakta bir miktar kalan yemek giinah sayilmaktadir (Akman ve Mete
1998).

2.3.6 Komsu kiiltiirleri etkilemesi ve onlardan etkilenmesi

Farkli toplumlarin farkl kiiltiirlere sahip olduklar1 gergektir. Yemek yeme aligkanliklari
da kiltlirtin bir 6gesi oldugu i¢in ¢esitli toplumlara gore farkliliklar gosterir. Biitiin
insanlarin yasamak icin yemek yemeleri gerekir. Fakat bir insanin ne yedigi, cografi
kosullarla birlikte kiiltlirline de baglidir. Kisinin, yemekleri tercih etme olanag: oldugu
zaman neyi sectigi, onu ne bi¢imde sagladigi, nasil pisirdigi, nasil, ne zaman ve nerede
yedigi, kendi toplumsal grubunun aligkanliklarina gore degisir. Tiirk toplumu da yemek
tiirii, tad1, 6zellikleri bakimindan diger kiiltiirlerden oldukga farkliliklar gdstermektedir

(Tezcan 1981).

Tirkler, Anadolu’ya yerlestiklerinde daha Once yasayan insanlarin beslenme
sistemlerinden etkilenmislerdir. Fasulye, nohut, mercimek, bezelye gibi kurubaklagiller,
lahana, karnabahar, maydanoz gibi sebzeler Akdeniz gevresi besinlerindendir. Tiirkler
Anadolu’ya yerlestikten sonra daha oOnce bu yorede yasayan Hitit ve Bizans

kiltiirlerinin ~ etkisiyle mutfak arag ve gereclerini gelistirmisler, besinlerini
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cesitlendirmislerdir. Anadolu’ya gelirken Iran kiiltiiriinden de etkilenmislerdir (Baysal
2000).

Anadolu yemekleri, eski ¢aglardan gilinlimiize siirekli gelisme gostermis ve tiir
bakimindan c¢ogalmistir. Tiirkler c¢esitli uygarlik asamalarinda ¢esitli yemekler
yapmiglar ve her uygarlik asamasinin bugiinkii yeme aliskanliklarinda etkisi olmustur.
Osmanli imparatorlugunun gelismesine paralel olarak bu yemeklerin konumlari
genislemis biitiin Balkanlara ve diger komsu iilkelere yayilmistir (Akman ve Mete
1998). Orta Asya’da et ve mayalanmig siit Uriinleri ile bigimlenen beslenme sistemi,
Anadolu’ya bu etkilerini tasirken; Mezopotamya’da gelisen tarima bagli olarak tahil,
Ege ve Akdeniz etkisiyle sebze ve meyve tiirleri ile ¢esitlenen ve giiniimiize yansiyan
Anadolu Mutfagini belirlemistir. Bizans, Ortadogu, Avrupa ve Giiney Akdeniz
mutfaklarinin etkilesimine imparatorlugun ulastigi genis alanda siirekli bir alis veris

cergevesinde sekillenmistir (Cevik 1997).

2.4 Tiirk Mutfagindaki Yiyecek ve Yemek Cesitleri

Tiirk mutfaginda hazirlanan yemekler genel olarak 14 baslik altinda toplanabilir (Arlt
1981, Akman ve Mete 1998).

1- Corbalar (unlu ¢orbalar, taneli ¢corbalar, siizme ya da ezme corbalar)

2- Et Yemekleri (biiyiik ve kiiclikbag hayvan etlerinden yapilanlar, kiimes hayvanlari
etlerinden yapilanlar, balik ve diger deniz iiriinlerinden yapilanlar, av etlerinden
yapilanlar)

3- Etli sebze yemekleri

4- Diger sebze yemekleri

5- Etli kurubaklagil yemekleri

6- Zeytinyagli yemekler (bast1 zeytinyaglilar, tepside pisen zeytinyaghlar, zeytinyaglh
dolmalar, diger zeytinyaglilar)

7- Yumurta yemekleri

8- Pilavlar

9- Makarna ve mantilar

10- Borekler (yagli hamur borekleri, yutka borekleri, serpme hamur borekleri)
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11- Ekmek, ¢orek ve pideler

12- Salata ve tursular

13- Tathilar (hamur tatlilari, helvalar, siitlii tathilar, diger tatlilar)
14- Hosaflar

2.5 Tiirk Mutfagimin Turizmdeki Yeri ve Onemi

Turizm sektorii tilkenin tanitilmasinda ve gelir elde edilmesinde olduk¢a 6nemli bir
sektdr olmasinin yani sira iilkeleri birbirine yakinlagtiran bir olgudur. Bu yakinlasmada
yemeklerde bir ara¢ olmaktadir. Bazi otel isletmecileri, konuklart memnun edebilmek
icin diinya mutfaklarindan ornekler sunmanin daha dogru bir davranis olacagi
goriisiindedirler. Oysaki turizm sektoriinde konaklama faaliyetlerinin tamamlayicist
olarak yiyecek icecek faaliyetlerinin bir sekilde yerine getirilebilmesi i¢in, Tiirk mutfak
kiiltiirtinii  gelen turistlere en 1iyi sekilde tamitmak gerekmektedir. Segkin Tirk
yemeklerini tattirmak, geleneksel misafirperverlik anlayisi ile hizmet etmek Tiirk
mutfaginin tanitilmasi agisindan 6nemlidir (Gtiler 2007). Turizm belgeli baz1 restoranlar
ve tesisler Tirk mutfagindan segtikleri yemekleri meniilerine dahil etmekle birlikte; bu
son derece yetersiz ve sinirlt kalmaktadir. Tiirk mutfag: baglangigtan bugiine kadar tam
degeri ile tanmmamamasi ve bu konuda temel egitim sisteminin kurulamayis1 gibi

nedenlerle layik oldugu uluslararasi yere gelememistir (Akman ve Mete 1998).

Konaklama isletmelerinde Tiirk yemeklerinin yeterince yer almamasinin nedenleri;

1- Bati iilkelerine duyulan hayranligin devam etmesi,

2- Uluslararasi zincir isletmelerin kendi meniilerini uygulamaya devam etmesi ve bu
alanda yeni isletmelerin acgilmasi,

3- Tiirk yemeklerinin hazirlanmasi, pisirilmesinin zaman almasi, zahmetli ve yorucu
olmasi, deneyim ve fazla isgiicli gerektirmesi,

4- Kebap, pide, doner benzeri yemekler disindaki tencere yemeklerinin dnceden
tilketime hazir durumda olmamasi ve siparis aninda hazirlanmasinin gii¢ olmasi,

5- Yemeklerin tliiketime hazir bir bigimde bekletilmesi durumunda yemeklerin
kalitesinin bozulmasina sebep olmasi,

6- Farkli lezzetleri ev disinda tatmak istenmesidir (Cigerim 2000).
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Tiirk mutfagi, gegmisten gliniimiize kadar renkli bir tarihe ve degisik inang sistemlerine
tanik olmustur. Tiirkiye’de yasamis ¢esitli uygarliklarin etkisiyle gelisen ve zenginlesen
Tirk mutfagi, diinyanin en besleyici mutfagr olma 6zelligini de elinde tutmaktadir.
Ancak giinlimiizde kadinlarin ¢aligma yasamina girmesi, zamanla yaris, endiistrilesme
ve kentlegsme, bati kiiltiiriine agilma, dogal gidalardan islenmis iiriinlere yonelme,
mutfakta kullanilan arag ve gereglerde meydana gelen degisme, ayakiistli beslenme gibi
sebepler Tiirk mutfak kiiltiirliniin degismesine, ge¢misten giiniimiize kadar gelebilmis
olan bir¢ok yiyecek ve icecek ¢esidinin unutulmasina neden olmustur (Akman ve Mete

1998, Siiriiciioglu ve Akman 1998, Aktas ve Ozdemir 2007)

Yeni turizm kavraminin tanimlanmasinda, insanlar1 seyahat etmeye 6zendiren etkenler
icinde, bir iilkenin yeme-igme kiiltiirii de yer almakta; insanlar bir iilkenin ya da bir
bolgenin yemeklerini tadabilmek icin, kilometrelerce yolu goze alabilmektedir
(Gokdemir 2005). Eger, yiyecek-icecek isletmelerinde ¢alisanlar Tiirk mutfagini,
taklitlerden uzak, gercek ve 0zgiin bir sekilde uygulayabilirlerse, Tiirk turizmi daha
saglikli olarak gelisecektir. Konaklama isletmelerinde ve yiyecek-igecek endiistrisinde
calisanlar, yabanci mutfaklar1 taklit etme yerine; iilkemizin ve bolgelerimizin 6zgiin ve
geleneksel mutfaklarmi c¢alistiklart isletmelerde 6n plana c¢ikarmalidirlar (Denizer
2008). Turizm endiistrisinde iilke faktorii igerisinde gastronominin biiylik 6nemi vardir.
Ulkemizi gdrmek, tanimak igin gelen yabanci konuklarin Tiirk mutfak kiiltiiriinii de
tamimak istemesi gayet dogal bir durumdur (Ozkaya vd. 2009a). Zengin Tiirk mutfag1
ve yoOresel yemekler, yiyecek igecek isletmelerinin pazarlama faaliyetlerinde
isletmecilere 6nemli avantajlar saglamaktadir. Bu nedenle isletmeler de hangi yore
icerisinde faaliyet gosteriyorlarsa, meniilerinde, bulunduklar1 yoreye ait yemeklere yer
vermelidir. Clinkii yore kiiltiirii turistlerin seyahatlerinde ¢ok onemli bir g¢ekicilik
unsurudur ve yoresel mutfak da bu unsurlar igerisinde en Onemlilerinden birisidir
(Hacioglu vd. 2009). Tirk mutfagr bugiin 6nemli bir sektor haline gelen turizm
aracilifiyla insanlara tanitilabilir, tattirilabilir ve unutturulmayabilir (Akman ve Mete

1998).
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2.6 Kaynak Arastirmasi

Bu boéliimde, konu ile ilgili yapilan calismalar kronolojik ve alfabetik siraya gore

Ozetlenerek verilmistir.

Baykan ve Tekgil’iin (1993) Tiirk mutfagindaki pilav cesitleri iizerine yaptiklari
calismada; 32 piring pilavi ¢esidi, 13 bulgur pilavi ¢esidi ve 6 diger pilav ¢esidi olmak
tizere toplam 52 pilav g¢esidi bulunmus, bununla beraber ¢ogunun tiikketim oraninin
olduk¢a diisiikk oldugu gdzlenmistir. Arastirmaya katilanlar %55.0-%94.0 arasinda
degisen oranlarda pendeli pilavi, kasgar pilavini, gendime pilavini, duvakli pilavi,
Alipasa pilavini, kaburga pilavini, yumurtal pilavi, meyhane pilavini, pasa pilavin1 ve
dégme pilavini hi¢ duymadiklarini ifade etmislerdir. Tiirk toplumunun kendi kiiltiiriine
kendi mutfagina giderek yabancilastigi ve geleneksel tiirlerin kaybolmasina izin

verilmemesi, turistik acidan tanitilmaya ¢alisilmasi gerektigi sonucuna varilmaistir.

Bulduk’un (1993) iiniversite 6grencilerinin geleneksel Tiirk tatlilarini bilme durumunu
o0grenmek amaciyla yaptigr arastirmada; evde yapilan tathilar icinde birinci sirayi
asurenin aldig1 tespit edilmistir. Universite gengliginin disaridan tatli satin alirken;
baklava, tulumba, lokma tatlis1 gibi Tiirk tatlilarinin yaninda Fransiz mutfaginin tatlilar
olan krem karamel, joleli pasta, puding, sup ve profiterol gibi tatlilar1 tercih ettikleri,
sehirlerdeki ailelerin ise %64.2°sinin ise hazir puding, jole gibi tatlilar1 siklikla tercih

ettikleri saptanmustir.

Akman ve Hasipek (1999) tarafindan Antalya’da yapilan bir aragtirmada, arastirmaya
katilan yabanci turistlerin Tiirkiye’yi tercih etme nedenleri arasinda ilk sirada seyahat
fiyatinin uygunlugu (1764 puan) gelirken, Tirk mutfagimi tanima isteginin besinci
sirada (439 puan) oldugu saptanmustir. Tirkiye’de bulunduklar siire icinde Tiirk
mutfagindan yararlanmak isteyen turistlerin oran1 %62.9 bu siirede kendi iilkelerinin
mutfagindan yararlanmak isteyenlerin orani %26.3’tiir. Turistlerin %94.0’1 arastirmanin
yapildig1 doneme kadar Tiirk mutfagina ait herhangi bir yiyecek ve igecegi tilketmemis
oldugunu ifade etmistir. Tiirk mutfagina ait herhangi yiyecek ve icecegi tiiketen

turistlerin ise %45.7’sinin Tirkiye’ye gelmeden once Tirk mutfag: ile ilgili bilgi
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aldiklar1 saptanmistir. Yabanci turistlerden iilkelerine dondiikten sonra g¢evrelerine Tiirk
mutfagindan olumlu bahsetmeyi disiinenlerin orani %57.5, olumsuz bahsetmeyi
diisiinenlerin oran1 %23.3, hi¢ bahsetmeyecegini belirtenlerin oran1 ise %17.1 olarak
tespit edilmistir. Arastirmaya katilan turistlerin % 71.2’sinin Tiirk yemeklerini tattiklar
ve Tiirk yemekleri ile ilgili begenilerinin genellikle olumlu oldugu belirlenmistir. Ancak
aragtirmanin uygulandig tesislerde Tiirk mutfagina ait yiyecek ve igeceklerin yeterince
yer almadigr saptanmistir. Tiirkiye’ye ii¢ defadan fazla gelenlerin hepsinin, ilk
gelenlerin %92.2°sinin Tiirk mutfag: ile tanistiklari, %62.9’unun Tirk mutfagindan

yararlanmak istedikleri belirlenmistir.

Aksu vd.’nin (1999) Antalya’da bulunan 5 yildizli otellerde Tiirk mutfag: ile ilgili
yaptiklar1 calismada; otellerin %70.0’inin haftada bir geceyi Tiirk gecesi olarak
diizenledikleri, %20.0’sinin moniilerinde en az 7 c¢esit Tirk yemegi bulundurdugu,
%10.0’unun ise otel brosiirlerinde ve uluslararasi fuarlarda Tiirk mutfagini tanittiklar:
ifade edilmistir. Miisterilerin en ¢ok tercih ettikleri iilke mutfaklarinin Tirk, Fransiz ve

[talyan mutfag: oldugu saptanmustir.

Stiriictioglu’nun (2000) Tiirk diinyasindaki bazi iilkelerin mutfak kiiltiirlerini arastirmak
lizere Tiirkmen, Kirgiz, Azeri, Kazak ve Ozbek dgrenciler {izerine yaptig1 arastirmada;
Ogrencilerin  %79.13’ii  Tirkiye’ye geldikten sonra beslenme aliskanliklarinda
degisiklik, %53.4’1 de kendi lilke yemekleri ile Tirk yemekleri arasinda benzerlik
oldugunu belirtmislerdir. Ogrencilerin en ¢ok sevdigi yemeklerin sirasiyla et doner,
iskender kebap, baklava, etli pide, lahmacun, koéfte ve adana kebap oldugu
belirlenmistir. Bu sonuglardan 6grencilerin daha ¢ok et agirlikli yemekleri sevdikleri

tespit edilmistir.

Rizaoglu ve Tanrisevdi (2001) tarafindan Kusadasi’na gelen 592 yabanci ziyaretci ile
yapilan c¢alismada, katilimcilarin % 52.0’si Tiitk yemeklerini tattiklarini ifade
etmislerdir. Tiirk yemeklerinin tercih edilmesinde birinci sirada yer alan tadi, sirasiyla

renk, sicaklik, tazelik, icerik, sindirim, beslenme degeri ve sekil izlemistir.
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Arslan vd. (2002) itilkemize gelen yabanci turistlerin Tirk mutfagi hakkindaki
diisiincelerini ve Onerilerini 6grenmek lizere 105 turiste internet iizerinden bir ¢alisma
yapmiglardir. Arastirmaya gore Tiirk yemeklerinden en ¢ok tercih edilenlerin; ¢orbalar
(%63.8), et yemekleri (%44.8), tavuk yemekleri (%38.1), balik tiirleri (%35.2), dolma
ve sarmalar (%33.3), salatalar (%31.6), tatlilar (%50.5) oldugu saptanmistir.
Kurubaklagil yemekleri (%88.6), yumurtali yemekler (%82.0) ve pasta cesitleri ise
(%79.1) en aztercih edilen yemeklerdir. Tiirk mezelerinden acili ezme-tarator’un
(%34.3), kebap c¢esitlerinden adana kebap-beyti-iskender’in (%18.6) tercih edilen
yemekler arasinda ilk siray1 aldig1 saptanmistir. Yine yaprak dolma (%7.1), manti, pide,
patlican ezmesi, mercimek ¢orbasi (%4.3) ve kokore¢ (%]1.4) tercih edilen yemekler
arasinda ilk siradadir. Arastirmaya katilan turistlerin %21.9°u Tiirkiye’de konakladiklar

stire icinde besin zehirlenmesi olay1 yasadiklarini belirtmislerdir.

Budak ve Cicek (2002) yabanci turistlerin iilkemizin yemek kiiltiiriine ilgileri ve
yemekler ile servis ortamlarina bakislarini degerlendirmek iizere Didim, Kapadokya,
Kayseri bolgesindeki otellerde konaklayan 35 turist iizerinde bir aragtirma yapmaislardir.
Aragtirmaya katilan kadin turistlerin ortalama yas1 52, erkek turistlerin 55; Tiirkiye’de
kalig siireleri ise ortalama 12.5 giin olarak tespit edilmistir. Turistlerin ¢ogunlugunun
(%62.9) Tiirkiye’y1 iki kereden fazla ziyaret ettii saptanmistir. Turistlerin %85.7s1
yemekleri lezzetli buldugunu belirtmistir. Turistlerin %46.1°1 Tiirkiye’de yedikleri
yemeklerin lezzetli ve ¢esitli olmasinin Tiirkiye’ye tekrar gelmelerinde etkili oldugunu
ifade etmislerdir. Turistlerin %65.7’si yemeklerdeki yag miktarinin normal, %34.3’i
fazla oldugunu, %74.3°1 yemeklerin goriinlisiinii begendigini, %85.7’si yemeklerin
doyurucu, %14.3’ii ise yemeklerin miktarinin az oldugunu belirtmistir. Turistlerin
%77.1’1 yemek cesidinin ¢ok, %22.9°’u az; %77.1°1 tatlilarin agir, %22.9’u ise hafif
buldugunu ifade etmistir. Restoranlar1 temiz ve bakimli bulanlarin orami %88.5dir.
Turistlerin %71.5’1 Tirkiye’ye geldikten sonra herhangi bir gastroenterit sorunu ile
karsilagmadigini, %17.6’s1 bir kez, %11.4°1 ise iki kez gastroenterit olduklarini ifade

etmislerdir.
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Kiziltan vd.’nin (2002) konaklama isletmelerinin sundugu yiyecek-igecek hizmetlerinin
degerlendirmesi iizerine 450 geng ile yaptiklart arastirmada; genglerin %43.0°1 yilda bir
kez tatile c¢iktiklarin1 belirtmislerdir. Genglerin  %48.8’1 ailesi ile, %?25.3’1
arkadaslariyla tatile ¢ikmaktadir. Yiyecek igecek isletmelerinde yemek cesidi secerken
g6z Oniinde bulundurulan faktorlerden lezzet 9%34.9 orami ile ilk sirayr almistir.
Konaklama igletmelerinin se¢iminde genglerin sunulan yiyecek-igecek hizmetlerini ilk
sirada  (%64.9) dikkate aldiklar1 belirlenmistir. Yiyecek-igecek hizmetlerinden
beklentiler 6nem sirasina gore degerlendirildiginde ise; birinci siray1 temizlik hijyen
(%73.6), ikinci siray1 yemegin lezzeti ile servis hizi (%7.6), liglincli siray1 atmosfer-
ambians (%3.8) ve dordiincli siray1r menii ¢esitliligi ve porsiyon biiyiikligi (%2.9)
almistir. Genglerin tatil siiresince konakladiklar1 isletmeler tarafindan sunulan yiyecek
iceceklerden en az bir kez zehirlenenlerin oran1 %76.7 iken; birden fazla zehirlenenlerin
orani %?23.3 olarak belirlenmistir. Bu zehirlenmelere neden olan besinlerin tavuk ve

kirmizi et (%15.4), balik (%]11.5), Rus salatas1 (%7.7) oldugu saptanmaistir.

Kiziltan ve Sonbay (2002) havayolu isletmelerinin sundugu yiyecek igecek
hizmetlerinden tiiketici beklentilerini 6grenmek amaciyla 138 kisi iizerinde yaptiklari
arastirmada; turistlerin birinci derece 6nem verdikleri kriterin temizlik- hijyen (%94.6)
oldugunu belirlemislerdir. Havayolu isletmelerinin sundugu yiyecek igecek

hizmetlerinin tiiketici beklentilerinin %73.3 linii karsiladig1 saptanmustir.

Sanlier vd. (2002) yash bireylerin (60 yas tistli) tatil yapma aliskanliklar1 ve tatilde
beslenmelerine iliskin karsilastiklar1 sorunlar1 aragtirmiglardir. Calismaya 122 erkek,
146 kadin 268 yash birey katilmistir. Yashlarin % 54.9’u protez dis kullandigini,
%26.5’1 eksik dislerinin fazla oldugunu ve bu nedenle %39.2’si kabuklu ve sert besinler
basta olmak {izere istedikleri besinleri ve %30.6’s1 da incir gibi kiigiik cekirdekli
besinleri yiyemediklerini belirtmislerdir. Tatil yapan yaslhilarin %54.0’1 diyet yaparken;
yapilan bu diyetlerin %52.4’linti lipit ve kolesterolden kisith diyetler, %39.6’sin1
diyabetik diyetler, %4.8’ini {ilser diyeti, %3.2’sini de zayiflama diyetleri olusturmustur.
Yaglilar tatilde yedikleri yemeklerin ¢ok yagl (%40.1), ¢ok pahali (%33.6), ¢ok tuzlu
(%26.3) ve cok temiz olmadigindan (%18.2) sikayet ederken, erkek yashilarin %22.4°1,

kadin yashlarin 9%15.7’si yemek yedikleri yerlerde bir sorun yasamadiklarim
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belirtmislerdir. Erkeklerin %50.7’si, kadinlarin %58.6’s1 yemeklerin haslama olarak
hazirlanmasini tercih ederken; erkeklerin %43.3°1, kadinlarin %35.7’s1 1zgara yemekleri
tercih ettiklerini belirtmislerdir. Aragtirmaya katilan yaslilar sabah kahvaltisinda peynir
(%86.9), zeytin (%84.7), ¢ay (%76.6), siit (%59.1), yumurta (%67.2), pekmez (%58.4)
ve tereyagi (%57.7); 6gle yemeklerinde salata(%65.0), kurubaklagil yemekleri (%54.0),
yogurt-ayran-cacik (%48.9), biiyiik parca et yemekleri-kebaplar (%42.3), zeytinyagh
sebze yemekleri (%42.3) ve tavugu (%39.4) tercih etmektedirler. Tatilde aksam
yemeklerinde ise yaslilarin salata (%68.6), zeytinyagli sebze yemekleri (%55.5),
komposto ve hosaflar (%54.0), zeytinyagh sarma ve dolmalar (%52.6), etli sebze ve
yemekleri (%52.6) ile tavugu ((%51.1) daha ¢ok tiiketmek istedikleri belirlenmistir. Ara
Ogilinlerde meyve (%57.7), kuruyemis (%42.3) ile taze meyve suyu (%43.1), cay
(%35.8) ve hazir meyve suyu (%34.3) gibi i¢eceklerin bulunmasini istedikleri tespit

edilmistir.

Akgoz (2003) Tiirk gecelerinin Tiirk kiiltlirlinii tanitmaya katkisini arastirmak icin
yaptig1 calismada; turistlerin en ¢ok bildigi yemeklerin sirasiyla doner (%29.5), kebap
(%25.0), lahmacun (%20.5) oldugunu saptamustir.

Memodov (2003) Bagimsiz Devletler toplulugundan (BDT) gelen turistlerin Tiirkiye’yi
tercih etme sebeplerini belirlemek iizere yaptig1 calismada; BDT den gelen turistlerin
Tiirkiye’de en fazla harcama yaptiklar1 kalemlerde ilk siray1r aligveris (%44.7), ikinci
siray1 geziler ve ulagim (%25.0), liciincii siray1 eglence (%20.0), dordiincii siray1 yeme

igmenin (%5.3) aldigin1 saptamistir.

Teberdar vd. (2003) yaptiklar1 arastirmada Konya mutfagmin genel Kkarakteristik
ozellikleri i¢inde yemekleri; corbalar, et yemekleri, zeytinyagli sebze yemekleri,
pilavlar, borekler ve tatlilar olmak iizere 6 ana baslik altinda toplamislar; artik
yemeklerin degerlendirildigi tiritler, paparalar ve ekmek ogmalarimin ayr1 bir grup
altinda incelenebilecegini belirtmislerdir. Anadolu’da her yemege ve her topluluga ait
yeme-igme gelenekleri, kullanilan ara¢ ve geregler, o mutfagin tiim ozelikleri yemek
yarigmalari, festivaller veya geleneksel eglencelerle ortaya ¢ikarilmasi ve tiim bilgilerin

konunun uzmani kisiler tarafindan kaydedilmesi gerektigi sonucuna varmiglardir.
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Ozdemir ve Kinay’in (2004) yabanci turistlerin Tiirk mutfagma iliskin goriislerini
belirlemek amaciyla 313 Alman ve Rus turist lizerine yaptiklar1 calismada; arastirmaya
katilan turistlerin % 96.0’sinin Tiirk yemeklerini tattigi, %87.0’sinin begendigi tespit
edilmistir. Turistler Tiirkiye’ye gelmeden 6nce, tanidiklar (%17.6), internet-televizyon
(%14.7), kitap (%8.9), seyahat acentesi (%7.3), brosiir (%4.5) gibi kaynaklardan Tiirk
yemek kiiltiirii hakkinda bilgi aldiklarini ifade etmislerdir. Turistlerin %85.6°s1 “Tiirk
yemeklerini lezzetli buluyorum”, %85.0’1 “Tirk mutfaginin ¢ok ¢esitli yemeklerden
olustugunu diistiniiyorum”, %54.4’t “Tirk yemeklerini fazla yagli buluyorum”,
%80.1°1 “Tiirk yemeklerinin gorlintigiinii ¢ekici buluyorum” ifadelerine katildiklarini
belirtmislerdir. Genel olarak; Alman ve Rus turistlerin biliyik bir kismi Tiirk
yemeklerini lezzetli (%85.6), cesitli (%85.0), gorlinlis bakimindan c¢ekici (%80.1),
hijyenik (%77.1), sindirimi kolay (%72.6), besleyici (%70.1), damak tatlarina uygun
(%70.0) ve doyurucu (%78.2) bulduklarini ifade etmislerdir. Arastirmaya katilanlarin
bir kisminin Tiirk mutfaginda yer alan tatlhilarin agir olmasi (%77.1), baz1 yemeklerin
baharatli (%73.6), fazla yagli (%27.1), salgali (%28.1) olmas1 gibi konularda olumsuz
goriis bildirdigi saptanmuistir.

Sonbay (2004) golf amaciyla Antalya Belek yoresini ziyaret eden turistlerin yiyecek
icecek ile ilgili tercihlerini belirlemek amaciyla yaptigi calismada; “her sey dahil”
(%29.1) sisteminin yerine “yarim pansiyon” (%65.1) konaklama seklini tercih ettiklerini
saptamistir. Ancak Hollandalilarin biiyiik ¢ogunlugunun (%64.7) “her sey dahil”
sistemini tercih ettikleri belirlenmistir. Turistlerin memnuniyet diizeyleri agisindan
milliyetler degerlendirildiginde ise, en fazla Ingilizlerin cok memnun oldugu (%100.0),
bunu sirasiyla Hollandali (%64.7), Alman (%52.6) ve Tiirklerin (%28.6) izledigi

gorilmiistiir.

Evci ve Tezcan (2005) farkli turizm yorelerindeki bazi konaklama tesislerini saglik
acisindan degerlendirmek ve turistlerin saglik sorunlarini ¢6zmek amaciyla Antalya-
Mugla (yaz turizmi yoreleri), Afyon-Balikesir (termal turizm ydreleri), Bolu-Bursa-
Erzurum (kis turizmi ydreleri), Izmir ve Nevsehir’deki (din ve kiiltiir turizmi yoreleri)
toplam 229 tesis, 2743 turist ve saglik kuruluslarina kaydi olan 2803 hasta iizerinde bir

aragtirma yapmislardir. Turistlerin 9%50.2’sinin Antalya’da kaldiklar1 siire boyunca
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herhangi bir saglik yakinmasi oldugu ortaya ¢ikmistir. Saglik sorunu ile kargilasmanin
en fazla (%32.4) yaz turizmi yorelerinde gortildiigii; bunu %28.3 oraniyla din ve kiiltiir
turizmi yorelerinin izledigi saptanmistir. Arastirmaya katilan ve soruyu yanitlayanlardan
termal turizm yorelerindeki turistlerin hepsi tedavi aldigini yaz turizmi yorelerinde yanit
verenlerin %50.0’si tedavi almadigin1 belirtmistir. Kis turizmi yorelerinde ise saglik
sorunu ile karsilasanlarin %69.0’u tedavi uygulandigini ve %40.0°1 ilag tedavisi aldigini
ifade etmislerdir. Din ve kiiltiir turizmi yorelerinde ise %73.7’s1 tedavi uygulandigini,
hangi tiir tedavi uygulandig1 konusunda ise bir aciklama yapilmadigini belirtmislerdir.
Yaz turizmi yorelerinde de (Antalya-Mugla) konaklayan turistlerin karsilastiklar ilk iki
sorunun ishal, bulanti, kusma, ates (%5.5) ve sivrisinek sokmas1 (%4.7) oldugu tespit
edilmistir. Kis turizmi yorelerinde ise bu siralamayi; iist solunum yolu enfeksiyonu
(%2.2) “ishal, bulanti, kusma, ates” ve sportif etkinlik-rekreasyon kazalari (%0.9)
izlemigtir. Termal turizm (%3.5) ve din kiltlir turizmi yorelerinde (%8.5) “ishal,
bulanti, kusma, ates” ilk sirada yer almaktadir. Kis turizmi yorelerinde konaklayan
turistlerin %86.0’s1 tim ogiinlerini kaldiklar1 konaklama tesisinde yediklerini; din ve
kiiltiir turizmi yorelerinde konaklayan turistlerin ise %47.9’u bazi 6giinleri disarida

yediklerini ifade etmislerdir.

Sanlier’in (2005) yerli ve yabanci turistlerin Tiirk mutfagr hakkindaki goriislerini
belirlemek amaciyla yaptigi arastirmada, yerli turistlerin %19.1°1 Tiirk yemekleri ile
ilgili bilgileri televizyon ve dergilerden, %66.1°1 aile bireylerinden ve arkadaglarindan
o0grendigini bildirirken; yabanci turistlerin %20.9°u televizyon ve dergilerden; %37.8
daha once Tiirkiye’ye gelen aile ve arkadaslarindan ogrendiklerini, %27.1°1 ise
bilgisinin olmadigini ifade etmislerdir. Gruplar arasindaki fark istatistiksel agidan
anlamli bulunmustur (p<0.05). Yerli turistlerin %63.2’si Tiirk mutfagindaki yemekleri
kesinlikle lezzetli, %60.4°1i doyurucu, %50.5°1 kalorisi yiiksek, %49.8’1 istah acici,
%45.5°1 goriintisiinii cok glizel, %41.5’1 yagh, %36.7’si ¢ok ilgi ¢ekici, %36.2’si salcali
bulduklarim1 belirtmislerdir. Yabanci turistlerin ise %58.6’s1 yemekleri kesinlikle
lezzetli, %48.9’u ¢esitleri ¢ok zengin, %48.2’s1 kalorisi yiiksek, %45.3’ii kokusunun
hos, %39.7’si yagl, %37.0’si tatlilar1 bol-yaglh sekerli, %31.7°s1 salcali, %31.3’1 ¢ok
baharatli bulduklarin1 ifade etmislerdir. Her iki grup turistlerin Tiirk yemeklerini ¢ok

ilgi cekici, kalorisini yiiksek, yagl, salgali, baharatli, fazla etli, soganli, sarimsakli,
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doyurucu, istah acgici, sagliksiz, pahali bulma durumlari arasindaki farkin istatistiksel
acidan Onemli oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Yerli turistlerin %11.4’1li, yabanci
turistlerin %18.7’s1 barsak rahatsizlig1 gegirdigini bildirmisler ve aralarindaki fark
istatistiksel agidan onemli bulunmustur (p<0.05). Gastroenterit geciren 51 yerli turistin
%60.81, 86 yabanci turistin %54.7’si bir kez rahatsizlandigini; yerli turistlerin %83.7’si
cok kisa silirede, yabanci turistlerin %22.4’ii bir haftada, %10.5’1 on bes giinde
tyilestigini, her iki grup turistin %30.6’s1 iyilesmek i¢in hi¢bir sey yapmadiklarini ifade

etmislerdir.

Cigek’in (2006) Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerdeki Tiirkiye imajin1 arastirmak iizere
502 kisi ile yaptig1 calismada; Tiirkiye denince akla gelen ilk sézciikler olarak turistlerin
%51.5’1 deniz ve kumsallar, %45.9’u i¢in sicak ve giinesli bir iilke, %30.7’si i¢in tatil,

%23.9’u i¢in yemek oldugu belirlenmistir.

Aktas vd.’nin (2007) 241 turiste uygulamis oldugu Alanya turist profili aragtirmasinda;
turistlerin yoreye gelis amaglarinda ilk ti¢ sirada tatil (%87.4), kiiltiir (%4.1) ve saglik
(%3.7) amaciyla gelenlerin oldugu tespit edilmistir. Turistlerin Alanya’da kaldiklari
tesislerin y1ldiz durumuna bakildiginda; yabanc turistlerin %68.4’liniin 4 ve 5 yildizli,
%28.4’Uniin 3 yildizli ve %3.2’sinin 1 ve 2 yildizli tesislerde kaldiklar1 belirlenmistir.
Yabanci turistlerin %88.8’inin yoreye gelirken hava yolunu, %10.1°1 karayolunu,
%1.0’inin ise deniz yolunu tercih ettigi gozlenmistir. Turistlerin %33.6’sinin yore ile
ilgili internet, %32.4’linlin seyahat acenteleri, %11.1’inin brostir-katalog ve %10.7’sinin
de es-dost tavsiyesi ile bilgi edindikleri bulunmustur. Turistlerin %65.8’inin yoreye ilk,
%17.8’inin ikinci, %7.2’sinin tciincii defa geldigi belirlenmistir. Turistlerin Alanya’y1
tercih nedenleri arasinda 4.79 ortalama ile “iklimin’’ ilk sirada yer aldigi onu sirasiyla
“dogal giizellikler’’(4.03), “ucuzluk’’(3.84),“konukseverlik”(3.58),“tarihi zenginlikler”
(3.14) ve “renkli gece hayatinin” (2.54) izledigi tespit edilmistir.

Koéroglu vd. (2007) Tirk Mutfaginin tanitilmasinda turist rehberlerinin roliinii
belirlemek amaciyla 72 profesyonel turist rehberi ile bir g¢alisma yapmislardir.
Katilimcilar en ¢ok arkeoloji (%52.0), din (%43.0) ve mimari/sanat (%23.0) dallarinda

uzmanlagtiklarin1 ~ belirtmislerdir. Katilimcilarin = %11.0°1  gastronomi  alaninda
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uzmanlastigini, %19.0’u diger alanlarda (dagcilik, fotografcilik, sarap ve mavi
yolculuk) uzmanlagsmaya gittiklerini ifade etmislerdir. Rehberlerin %61.0’1 yabanci
dilinin Ingilizce, %20.0’si Almanca ve %15.0’i ise Fransizca oldugunu belirtmistir.
Katilimeilarin en ¢ok calistiklart milletler ise Almanlar (%20.0), ingilizler (%19.0),
diger milliyetler(Avusturyalilar, Belcikalilar, Hollandalilar ve Italyanlar) (%16.0) ve
Ruslar (%1.0) olarak saptanmistir. Rehberlerin %73.0’ti Tirk mutfagi konusunda
herhangi bir egitime katilmamistir. Tiirk mutfagi konusunda sahip olduklar1 bilgileri
kendi ¢alismalar1 sonucu elde ettiklerini sdyleyenlerin orani %56.0 olup, %13.0’i
hizmet i¢i egitim seminerlerine ve %11.0°1 ise Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin agtig1
kurslara katilarak Tirk mutfagi konusunda bilgi sahibi olduklarini ifade etmislerdir.
Meslek Yiiksek Okulu Turist Rehberligi Boliimii ve Lisans Turist Rehberligi
Béliimiinde egitim almadiklarini belirtmislerdir. Katilimcilarin %86.0°s1 Tiirk mutfag:
konusunda uzmanlagmanin gerekli oldugunu, %50.0’si 6zel olarak acilacak kurslarda,
%15.0°1 ise lisans egitimi sirasinda ve Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin agtig1 kurslarda

uzmanlagma egitiminin alinabilecegini belirtmislerdir.

Akman ve Saym (2008) tarafindan Mugla (Bodrum-Fethiye) ve Antalya (Alanya)
bolgesindeki otellerde konaklayan 1984 yabanci turist ilizerinde yapilan arastirmada;
yabanci turistlerden %56.3’iiniin Tiirkiye’de bulunduklarn siirece Tiirk mutfagindan, %
17.0’sinin ise kendi iilkesinin mutfagindan yararlanmak istedigi saptanmistir. Ayrica
yabanci turistlerin %73.7’si gittikleri {ilkelerin mutfak kiiltiirleri hakkinda 6nceden bilgi

aldiklarini ifade etmislerdir.

Ozdipginer (2008) Tiirk turizm pazarinda yash yabanci tiiketicilerin (60 yas ve iizeri)
turistik tercihlerini belirlemek iizere bir arastirma yapmistir. Arastirma kapsamina
Antalya, Mugla ve Izmir illerinde tatil yapan 276 yash turist alinmistir. Arastirmaya
katilanlarin  %42.0’sini  Almanlar, %37.7’sini Ingilizler ve %?20.3’iinii Ruslar; %
75.0’ini 60—74 yas grubu, %25.0’ini ise 70 yas ve lizerindeki yaslilar olusturmustur.
Arastirmaya katilanlarin % 45.7’si erkek, % 54.0’1 kadmn; 60.5 evli, %39.5’1 bekar
olup; %45.3’1 lise, %38.8’1 lniversite, %15.9’u ise ilkogretim diizeyinde egitim
almiglardir. Yaslilarin %50.4°1 halen calismakta, %49.6’s1 ise emeklidir. Yaptiklar

isler incelenmis; %55.1’inin is¢i, %24.3’liniin memur, %20.7’sinin ise serbest meslek
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sahibi oldugu belirlenmistir. Ogrenim durumlarina gére yemek tercihleri arastirildiginda
ise; ilkogretim diizeyinde egitim almis yash turistlerin moniide kendi kiiltiirlerine ait
yemekleri, yilik geliri 10.000 Euro’dan az ve 10.000-30.000 Euro arasi olan turistlerin

ise diyet {iriin secenegi olan moniileri daha fazla tercih ettikleri saptanmastir.

Akman’mn (2009) Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin Tirk mutfaga ait
corbalar1 tilkketme durumlarini aragtirmak iizere yaptig1 diger bir arastirmada ise; Tiirk
mutfagina ait en ¢ok igilen ¢orbalardan ilk siray1 ezogelin ¢orbasinin (%53.6) aldigi
saptanmistir. Yabanci turistler tarafindan en az igilen corba (%9.2) domates g¢orbasi;
olmasina ragmen, en ¢ok begenilen c¢orbanin yine domates g¢orbasi (%100); en az

begenilen ¢orbanin ise iskembe ¢orbasi (%52.3) oldugu belirlenmistir.

Bozok ve Caliskan (2009) hersey dahil sisteminin konaklama isletmeleri ve tiiketiciler
acisindan avantaj ve dezavantajlarini inceleyen bir calisma yapmislardir. Caligmada
iilkemizde sistem ig¢in standart olusturma calismalarina hiz verilmesi, eldeki SWOT
analizleri vasitasiyla, Tiirk ve Osmanli Mutfagi, dogal giizellikler ve tarihi zenginlikler
gibi sahip olunan daha bircok giiclii 6zelligin turizm sektorii igerisinde yer almasinin
saglanmasi, fiyat politikalarinin yeniden gozden gegirilmesi, dort ve bes yildizli oteller
ile birinci smif tatil koyleri disindaki diisiik kapasiteli, yeterli satis sirkiilasyonunu
saglayamayan, fiziki sartlar1 yetersiz isletmelerin hersey dahil sistemi uygulamalarinin
engellenmesi, kalitesiz imajinin ortadan kaldirilabilmesi icin etkin politikalar
belirlenerek tanitim faaliyetlerine agirlik verilmesi, miisteri memnuniyetinin 6n planda
tutulmasi, hijyen kurallarinin yakindan takip edilmesi, israfin 6nlenmesi, ithal yiyecek
ve iceceklerin hersey dahil kapsamindan ¢ikartilmasi, Osmanli ve Tiirk Mutfagi gibi
giiclii yonleri ortaya ¢ikartacak yerli yiyecek ve igecek unsurlarimin kullanilmasi ve

meniilerde zengin mutfak kiiltiirimiizden 6rnekler sunulmasi gerekliligi vurgulanmistir.

Comert vd. (2009) Tirk mutfaginda ve turistik isletmelerde salebin yerini
incelemislerdir. Ozellikle tanitim icerisinde dnemli yeri olan otel isletmelerinde salebin
cok fazla kullanilmadigini tespit edilmistir. Yaz tatilinin ge¢irildigi donemlerde sicak
icecek olmasi nedeniyle moéniilerde yer almiyor olmasinin kabul edilebilir bir durum

oldugu, yapilmast gerekenin ozellikle kig turizmi yapan otel isletmelerinde salebi

47



tanitic1 olarak tadim panelleri diizenlenmesi, sicak igecekler arasinda salebinde otel
mentilerinde yer almasi ve Ozellikle 6zel gilinlerde mutlaka salep ikram edilerek

unutulmamasinin saglanmasi gerektigi belirlenmistir.

Gilrbliz (2009) Safranbolu’yu =ziyaret eden turistlerin, turistik {riinleri algilama
durumlarii 6grenmek tizere bir arastirma yapmuistir. Turistler, konaklama hizmetlerinin
genel kalitesini (F=2.99; p=0.011), konaklama tesislerindeki yiyecek iceceklerin
kalitesini (F=4.44; p=0.001), konaklama tesisindeki yiyecek iceceklerin cesitliligini
(F=3.25; p=0.007), konaklama tesislerinin ¢alisanlarinin tutum ve davraniglarini
(F=5.00; p=0.000), yiyecek icecek fiyatlarmi (F= 3.41; p=0.005) degerlendirmislerdir.
Erkek ve kadin turistlerin konaklama tesisindeki yiyecek icecek gesitliligini, eglence
hizmetlerini, tarih-kiiltiir ve sanatsal hizmetlerin algilanmasinda kadinlarin memnuniyet
derecelerinin daha yliksek oldugu tespit edilirken; konaklama yapilan tesisin yiyecek-
iceceklerinin algilanmasinda bekar ziyaretcilerin daha yiliksek begeniye sahip oldugu ve
yiyecek icecek tesislerinin temizliginden en fazla memnun olanlarin yilda 15.000-

20.000 TL gelire sahip olanlarin oldugu saptanmaistir.

Hacioglu vd. (2009) Balikesir’de 45 yiyecek-icecek isletmesinde yoresel mutfaklarin
kullanim1 iizerine bir arastirma yapmislardir. “Yiyecek icecek isletmelerinin
pazarlamasinda yoresel mutfak kullanilmalidir” ifadesine %45.2°lik bir oran kesinlikle
katildigini, %35.5’lik bir oran katildigini, %16.1°1 katilmadigini, %3.2’si ise kesinlikle
katilmadigim1 ifade etmistir. “Yiyecek icecek isletmelerine gelen miisteriler yoresel
yiyecekleri tercih etmektedir” ifadesine isletme sahibi veya yoneticilerinin %48.4’linlin
katildig1, %32.3’{inilin ise tamamen katildiklar tespit edilmistir. Yine “yoresel mutfagin
kullanilmasi isletmeye rekabet avantaj1 saglamaktadir” ifadesine yiyecek icecek isletme
sahibi veya yoneticilerinin %51.6’simin katildigi, %35.5’inin ise kesinlikle katildigi
gozlenmistir. “Yoresel mutfaklarin  yiyecek icecek isletmelerinde kullanilmasi
isletmenin imajin1 olumlu yonde etkilemektedir” ifadesine katilimcilarin %45.2’sinin

tamamen katildig1, %32.3’liniin katildig1 belirlenmistir.
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Kiigiikaltan (2009) “kiiresellesme siirecinde gastronomide yoresel tatlarin turistlerin
destinasyon tercihlerine ve ililke ekonomilerine etkileri” baglikli ¢alismasinda; cesitli
yorelerde yapilan envanter ¢alismalarimin Tirk mutfaginin geleneksel boyutunu 6ne
cikarma ve markalastirma adina 6nemli bir gelisme oldugunu tespit etmistir. Ayrica
yiikksek gelir grubuna sahip kisilerce lezzet duraklarinin kesfedilmeye baslandigini
belirtmistir. Yeme i¢me faaliyetlerine dontik turizm hareketlerinin turizm gelirlerinin
yiikselmesine katkida bulunacagimi diinya mutfak kiiltiirlerine merakli turistlerin,
gastronomi yazarlarinin, gurmelerin bireysel olarak yeme-igme sanatina ilgi duyan
kisilerin yaptig1 seyahatleri, yeni bir tanittm ve pazarlama stratejisi olarak
degerlendirmenin Tiirk mutfak kiiltiiriiniin yayginlagsmasina olanak saglayacagini

belirtmistir.

Ozkaya vd. (2009a) Tiirk mutfaginda geleneksel icecek olan bozanin diinii ve bugiinii
tizerine bir arastirma yapmislardir. Bozanin giinlimiizde saltanatin1 kaybettigi, 6zellikle
gencler arasinda ¢ok fazla taninmadigi tespit edilmistir. Tirk mutfaginda yer alan
yiyecek ve igeceklerin turistlere tanitilmasi kapsaminda bozaya da yer verilmesi

gerektigi, bu konuda otel isletmelerine biiylik gorev diistiigli vurgulanmigtir.

Ozkaya vd. (2009b) turizm isletmelerinde zeytinyaghlarin yeri ve Onemini
aragtirmislardir. Isletmelerin maliyet artirict etkisi nedeniyle zeytinyagi kullanilmadigimni
tespit etmislerdir. Zeytinyagli yemeklerin yabanci turistlere ve genglere tanitimim
yapmanin sofralarda hak ettigi yeri almasim1 saglayabilmenin turizm isletmelerinin

oncelikli hedefleri arasinda olmasi gerektigini belirtmislerdir

Rizaoglu ve Bigici (2009) restoranlarda “9 kalanli” menii fiyat uygulamalarinin yabanci
turist algilamalaria etkisini degerlendirmek {izere bir arastirma yapmigslardir. Anketi
cevaplayan 298 yabanci turistin %56.7°s1 kadin, %43.3’1 erkektir. Yabanci turistlerin;
%61.7°s1 “9 kalanl’” menii fiyat uygulamalarinin “indirim” diisiincesi yaratmak i¢in
yapuldigini, %27.2’si “ucuzluk” diislincesi yaratmak i¢in yapildigini, %31.5°1 ise “iyi-
deger” imaj1 iletmek ic¢in yapildigini ifade etmislerdir. Yabanci turistlerin “9 kalanli”
ment fiyat uygulamalariyla ilgili olarak indirim-ucuzluk ve indirim-iyi-deger imaji

algilamalar1 arasinda anlamli farklilik bulundugu belirlenmistir. Yabanci turistlerin
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“9”kalanli fiyat stratejileriyle ilgili olarak indirim ve iyi-deger imaji algilamalar
arasinda da anlamli farklilik bulunmadigi tespit edilmistir. Sonug olarak bu ¢aligmada,
kalanli fiyat uygulamalarinin meniilerde uygulanmasiyla yabanci turist algilamalarinda
deger, iyi-deger, indirim, yalan fiyat, ucuzluk, fiyat oyunu, rekabet, diisiik kalite gibi
kavramlarla iliskilendirildigi belirtilmistir. Ayrica bu kavramlardan iyi-deger, ucuzluk
ve indirim algilamalarinin her ne kadar yakin anlamlara sahip gibi goriinse de farkli
anlamlara geldigi ve aralarinda ters ya da dogru orantili gii¢lii bir korelasyonun
olmadig belirlenmistir. Bunun yaninda yabanci turistlerin yuvarlanmig fiyatlar1 kalanh
fiyat uygulamalarina gore daha giivenilir bulduklar tespit edilmistir. Yabanci turistlerin
kalanli fiyat uygulamalarimi kendilerini aldatmaya yonelik uygulamalar olarak da

algilayabilecekleri sonucuna varilmstir.

Arslan (2010) Alanya’daki bes yildizli otel isletmelerinde konaklayan 405 yabanci turist
ile yaptig1 aragtirmada turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden 6nceki izlenimleri ile Tiirkiye’ye
geldikten sonra Tirk mutfagina, yiyecek icecek isletmelerine ve personeline iligkin
gorislerinin anlamli bir farklilik gosterdigi (sirasityla p=0.011<0.05; p= 0.001<0.05;
p=0.001<0.05) saptanmistir. Anket uygulanan yabanci turistlerin Tirk mutfagina
yonelik goriisleri degerlendirildiginde Tiirk yemeklerinin goriinlis olarak istah acict
(X=4.07), yemek c¢esitliliginin zengin (X=4.05), yemeklerin lezzetli (X=4.00), hos
kokulu (X=4.00), besin degeri yiiksek (X=3.95) ve kendine has tatlara sahip (X=3.91)
oldugunu diislindiikleri belirlenmistir.  Yiyecek icecek isletmelerine yonelik
degerlendirmelerde isletmelerin yaygin olarak hizli hizmet sundugu (X=4.10), miisteri
memnuniyetine onem verdigi (X=4.06) ve isletme atmosferinin keyif verici oldugu
(X=4.05) goriisleri yaygindir. Yiyecek igecek isletmelerinde g¢alisan personele iliskin
degerlendirmelerinin genel olarak olumlu bulundugu saptanmistir. Elde edilen veriler
dogrultusunda personelin arkadas canlis1 (X=4.31), yardim sever (X=4.30), giiler yiizli
(X=4.28), nazik (X=4.27), temiz-bakimli (X=4.23) ve ilgili (X=4.17) oldugu
belirtilmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

Bu arastirmanimn amaci tatilini gecirmek iizere Ege Bélgesine (Izmir, Mugla, Aydm)
gelen ve konaklayan yabanci turistlerin Tiirk mutfagi ve yemeklerine iliskin goriislerini

belirlemektir.

Bu boliimde, arastirma bolgesinin sec¢imi, aragtirmanin yapildigi otel isletmelerinin
se¢imi, arastirma evreni ve Orneklem seg¢imi, veri toplama yontemi, anket formunun

uygulanmasi, arastirma verilerinin degerlendirilmesine iliskin bilgilere yer verilmistir.

3.1 Arastirma Bolgesinin Secimi

Arastirmanin yapildigi bolge olarak Ege bolgesi se¢ilmistir. Bu bolgenin secilmesinin
nedeni; iilkemizi ziyaret eden yabanci turistlerin biiyiik bir kisminin bu bolgedeki illerde
konaklamasidir. Arastiricinin  bu bdlgede rahat c¢alisabilmesi de bu bdlgenin

se¢ilmesinde etkili olmustur.

3.2 Arastirmanin Yapildigi Otel Isletmelerinin Secimi

Aragtirmanin yapildig1 otel isletmeleri arastirmaya katilmay: kabul eden Izmir (Cesme),
Mugla (Bodrum), Aydin (Kusadasi) olmak flizere 3, 4, 5 yildizli toplam 8 otel
isletmesinin, yiyecek i¢cecek midiirleri ile gériismelerin gergeklesmesi sonucu gerekli
izinler alinarak belirlenmistir. Tiirkiye’deki toplam 2625 turizm isletme belgeli tesisin
771°1 Akdeniz, 642’si Ege bolgesinde bulunmaktadir. 642 tesisin en fazla bulundugu
illerin sirastyla Mugla (378), Izmir (128), Aydin (78) oldugu Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi’'nin hazirlamis oldugu 2009 yili istatistiklerinden goriilmiistiir (Anonim
2010).

3.3 Arastirma Evreni ve Orneklem Sec¢imi

Arastirmanin evreni Ege Bolgesinin cesitli turistik tesislerine [Izmir (Cesme), Aydin
(Kusadas1), Mugla (Bodrum)] tatillerini gecirmek {izere cesitli iilkelerden gelen yabanci

turistlerdir. Ege bolgesine en ¢ok turist gelen illerin istatistikleri Tiirkiye Istatistik
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Kurumundan almmustir. Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun verilerine gore 2009 yili 3.
donem (Temmuz-Agustos-Eyliil) Cesme’ye gelen turist sayist 501.814 Kusadasi’na
gelen turist sayis1 2.465.769, Bodrum’a gelen turist sayisi ise 3.228.563’tiir (Anonim
2010). Bu sayilar baz alinarak Ryan formiiliine gore 384 kisinin evreni temsil

edebilecegi hesaplanmistir (¢izelge 3.1). Formiil ve aciklamalari asagidaki gibidir.

Ntpg
n= ———————————————————————————
d*(N-1)+t*pq
Formiilde,

N: Evrendeki birey sayisi

n: Ornekleme alimacak birey saysi

p: Incelenecek olaym goriiliis siklig

q: Incelenecek olayin gériilmeyis siklig1

t: Belirli serbestlik derecesinde ve saptanan yanilma diizeyinde t tablosunda bulunan
teorik deger

d: Olayin gortliis sikligina gore yapilmak istenen + sapma

Cizelge 3.1 Orneklem sayisi

Asgari orneklem sayis1 | Gergeklesen 6rneklem sayisi
Bolgeler Kitle (N) (n) (n)
Cesme 501.814 31 47
Kusadasi 2.465.769 153 204
Bodrum 3.228.563 200 259
Toplam (Evren) [6.196.146 384 510

Evrendeki toplam birey sayist (N) 6.196.146 olarak belirlenmistir. Diger parametreler
ise, p=0.50, g=0.50, t=1.96 ve d=0.05 olarak degerlendirmeye alinmistir. Parametreler

Ryan formiiliinde yerine konarak 6rneklem sayisi tespit edilmistir.

n= { (6196146) x (1.96)? x (0.50) x (0.50) } / { [(0.05)2 x (6196146-1)] +[(1.96)2 X
(0.50) x (0.50)] } = 384
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Ormekleme 1000 kisinin alinmasi diisiiniilmiis ancak; anket formunun uzun olmasi
nedeni ile turistlerin doldurmak istememesi ve yapilan bazi anketlerin degerlendirmeye
alinamamasindan dolay1 510 kisi ile ¢alisma tamamlanmistir. Arastirmanin 6rneklemini
arastirmaya katilmay1 kabul eden 3, 4 ve 5 yildizli otellerde en az {i¢ gece konaklayan
18 yas ve lizeri cinsiyet, meslek ve milliyet ayrimi yapilmaksizin gelisigiizel secilen 510
turist olusmustur. Orneklem sayis1 “Ryan” formiiliine dayanilarak belirlenmistir (Ryan

1995).

3.4 Veri Toplama Yontemi

Aragtirma verileri anket formu ile toplanmigtir. Arastirmada iki degisik anket formu
kullanilmistir. Birinci anket formu aragtirma kapsaminda yer alan otellerin ilgili
yoneticilerine (Ek 1), digeri yabanci turistlere (Ek 2) yonelik olarak hazirlanmistir.
Yabanci turistler i¢in hazirlanan soru formu turistler hakkinda genel bilgileri (yas,
cinsiyet, medeni durum, 6grenim durumu, Tiirkiye’ye gelmeyi etkileyen faktorler gibi)
ve Tiirk mutfagina ait yemeklere iliskin goriisleri belirlemeye yoneliktir. Anket formu
Ingilizce, Almanca, Fransizca, Rusca ve Flemenkge dillerinde hazirlanmistir. Anketor
olarak, arastirmaci ile birlikte, Izmir Universitesi Meslek Yiiksekokulu Turizm ve Otel
Isletmeciligi Programi ogrencilerinden en az bir yabanci dil bilen 11 &grenci gorev
almistir. Ogrencilere ¢alismaya baslamadan dnce arastirici tarafindan anket formu ile

ilgili egitim verilmistir.

3.5 Anket Formunun Uygulanmasi

Arastirma verileri gerekli izinler alindiktan sonra 1 Temmuz-30 Eyliil 2010 tarihleri

arasinda toplanmistir. Bir anketin cevaplanmasi yaklasik 20 dakika stirmiistiir.

3.6 Arastirma Verilerinin Degerlendirilmesi

Calismadan elde edilen verilerin degerlendirilmesi ve ¢izelgelerin olusturulmasi
amaciyla SPSS (Statistical Package for Social Sciences) paket program 15

kullanilmistir. Arastirmada elde edilen verilerin degerlendirilmesi genel olarak ii¢

boliim olarak wverilebilir. Birinci bdliimde verilerin toplandigi isletmelerin genel
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ozellikleri say1 ve yiizde degerler olarak cizelgeler halinde verilmistir. Ikinci boliimde
ise arastirmaya katilan turistlerin bulgular1 yer almistir. Bu boliimde turistlerin cinsiyet,
medeni durumlari, yaslari, uyruklari, ikamet ettikleri {ilke, egitim, meslek, ekonomik
durumlari, Tirkiye’ye gelis sayisi, gelis sekli, kimle gelindigi, gelinen arag, bagirsak
rahatsizhigr ile ilgili bilgiler ve Tiirk Mutfagina iliskin diislinceleri verilmistir.
Turistlerin Tiirk mutfagina iligkin gortislerinin degerlendirilmesinde goriis puani likert

Olcegine gore degerlendirilmistir (katiliyorum 3, kararsizim 2, katilmiyorum 1 puan).

Uciincii boliimde ise turistlerin Tiirk mutfagina ait her bir yiyecek ya da igecek gurubu
ayrt ayri ele alinarak degerlendirilmistir. Her bir yiyecek ya da igecek grubuna ait
yiyecek ve igecekleri turistlerin duyma tiiketme ve begenme durumlar1 genel olarak
verilmistir. Daha sonra her bir yiyecek-i¢ecek grubu genel olarak milliyet, cinsiyet, yas,
medeni durum ve gelis sayisi degiskenleri ile yeme-igme durumu (yeme-igme ve
yememe-icmeme) ile ¢aprazlanarak sayr ve yiizdeler ile gosterilmistir. Yiyecek ve
iceceklerin yenme-igilme oranlari; yiyecegi/igecegi tiiketenlerin gruptaki birey sayisina
boliinmesi ile bulunmustur. Istatistiksel degerlendirme olarak khi-kare testi (x?) testi
kullanilmistir. Biitlin istatistiksel degerlendirmelerde 6nemlilik seviyesi olarak p<0.05

ve p<0.01 degerleri kabul edilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Bu bolim otel isletmeleri ve yabanci turistler ile ilgili bilgileri icermektedir. Genel
olarak bu boliimde otel isletmelerinin 6zellikleri ve sunduklar yiyecek i¢ecek hizmetleri
ile ilgili bulgular ve arastirmaya katilmayi kabul eden turistlerin demografik 6zellikleri,
egitim, meslek, ekonomik durumlarn, Tirkiye’ye gelme durumlari, Tirkiye’ye
gelmelerini  etkileyen  faktorler, konakladiklar1  otellerdeki  yiyecek-icecek
departmanlarina ait goriisleri, bagirsak rahatsizligi ge¢irme durumlar1 gore dagilimi,
Tiirk mutfagi konusundaki diisiinceleri ile ilgili bulgular agiklanmis ve tartigsmalari

yapilmistir.

4.1 Arastirmanin Yapildigi Otel isletmelerinin Ozellikleri ve Sunduklan Yiyecek

Icecek Hizmetleri Ile ilgili Bulgular

Cizelge 4.1°de arastirmanin yapildig1 sekiz otelin bulundugu yer, yildiz sayisi, hizmet
yili, turistlere hizmet verdigi aylar ve turistlerin en cok geldikleri iilkeler ile ilgili
bilgiler yer almaktadir. Arastirmaya katilmay1 kabul eden toplam 8 otel 3, 4 ve 5 yildizh
otel isletmelerinden sec¢ilmistir. Arastirmaya katilmayi kabul eden Cesmedeki iki ve
Bodrum’daki ii¢ otel bes yildizli olup, Kusadasi’nda aragtirmaya katilan oteller ise {i¢ ve
dort yildizlidir. Bu bolgeye gelen turistlerin daha ¢ok Haziran, Temmuz, Agustos
aylarimi tercih ettikleri gozlenmistir. Turistlerin en ¢ok geldikleri lilkeler Almanya,
Ingiltere, Rusya, Hollanda, Fransa olup arastrmanin temeli bu turistler {izerinde
yogunlagsmistir Bu turistlerin disinda aragtirma kapsamina Cesme’deki otellerin birine
Norve¢ ve Yunanistan’dan misafirlerin geldigi de belirlenmistir. Bodrum’da ise genel
ornekleme alinan turistlerin disinda Italya, Polonya ve Ukrayna’dan gelen turistlerin
oldugu belirlenmistir. Kusadasi’nda arastirmaya katilmay1 kabul eden diger otellere ise
Romanya, Sirbistan, Bulgaristan, Belcika ve Irlanda’dan da turistlerin geldigi cizelge

4.1°de goriilmektedir.
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Cizelge 4.1 Ornekleme alman sekiz otelin bulundugu yer, yildiz sayis1, hizmet yil1, turistlere hizmet verdigi aylar ve turistlerin en ¢ok

geldikleri iilkeler ile ilgili bilgiler

B“l‘\‘(‘;‘:“g“ g:llydllszl H'éll”:et Gzi‘dri'gsi“z;'l';r Turistlerin En Cok Geldikleri Ulkeler

Cesme 5 2 Haziran-Temmuz-Agustos Almanya — Hollanda - Rusya

Cesme 5 5 Nisan-Mayis- Haziran-Temmuz-Agustos Almanya — Ingiltere — Norveg - Yunanistan

Bodrum 5 2 Temmuz-Agustos Ingiltere — Rusya — Polonya - Ukrayna

Bodrum 5 4 Haziran-Temmuz-Agustos-Eyliil Almanya - ingiltere - Rusya - Fransa

Bodrum 5 6 Ocak-Subat-May1s- Haziran-Temmuz-Agustos-Eyliil-Ekim ~ Almanya — ingiltere ~Rusya — Fransa - italya

Bodrum 3 38 Mayis- Haziran-Temmuz-Agustos Almanya — Ingiltere —Hollanda

Kusadas1 3 5 Nisan-May1s- Haziran-Temmuz-Agustos Almanya — Ingiltere - Fransa — Romanya — Sirbistan - Bulgaristan
Kusadasi 4 46 Nisan-Mayis- Haziran- Eyliil-Ekim Ingiltere — Hollanda — Rusya - Belgika -Romanya —iran




Cizelge 4.2°de sekiz otelde yiyecek-igecek sunulan {initelerin sayisi, uygulanan servis
sekilleri, oncelik verilen mutfaklar ve monii planlamasini, yiyecek-icecek aligverisini
yapan kisilere iligkin bilgiler verilmistir. Otellerde Tiirk mutfaginin yaninda Fransiz,

Cin, Meksika, Italyan mutfaklar gibi diinya mutfaklarma da yer verildigi belirtilmistir.

Otel restoranlarinin ¢ogu birinci sirada agik biife, ikinci sirada alakarti tercih ederken;
Cesme’deki bir otelde bunlara ek olarak tabldota da yer verilmektedir. Barlar ve lobide
acik biife ve alakart sistemi yaygindir. Otellerde monii planlamasini yapan Kkisi
cogunlukla bas asc1 olup, Cesme’deki bir otelde bas as¢inin yaninda yiyecek igecek
midiirl, genel miidiir ve diyetisyenin de bu isi Ustlendigi ifade edilmistir. Yine
Bodrumda da ayni durum s6z konusu iken Bodrum’da bir otelin monii planlamasi
restoran miidiirli ve genel miidiir tarafindan yapilmaktadir. Yiyecek aligverisini yapanlar
incelendigi zaman; ikiser otelde sadece bas asc1 ve satin alma miidiirii, bir otelde sadece
yiyecek icecek miidiirii bu gorevi yaparken digerlerinde birden fazla kisinin goérevli
oldugu goriilmektedir. Cesme’de bir otelde bu komisyonda diyetisyen de yer
almaktadir. Isletme yoneticilerinin ifadelerine genel olarak bakildiginda; Kusadasi,
Cesme ve Bodrum’da arastirma kapsamina alinan otellerin en az iki, en fazla on {initeye
sahip oldugu, bu otellerin mutfaginda Tiirk mutfagina birinci derece oncelik verildigi,
diinya mutfaklarindan da cesitler sunuldugu, monii planlamasi ve yiyecek igecek
aligverisi yapilirken bu isin genelde bas as¢inin sorumlulugunda oldugu ancak

diyetisyenlere de gorev verildigi sonuglar1 ¢ikarilabilir.
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Cizelge 4.2 Otellerde yiyecek-igecek sunulan {initelerin sayisi, uygulanan servis sekilleri, 6ncelik verilen mutfaklar, méni planlamasi,

yiyecek-i¢ecek alisverigini yapan kisiler ile ilgili bilgiler

Yiyecek-igcecek Sunulan Unitelerde Uygulanan Servis Sekilleri

Bulundugu Unite . . . Oncelik Moénii Planlamasini Yapanlar | Yiyecek-Igecek Aligverisini Yapanlar
Yer Sayisi Restoran Kafeterya | Bar Lobi Diger iiniteler
Tiirk
Cesme 4 Acik biife Tabldot Alakart Alakart Alakart Fransiz Bas as¢1 Satin alma miidiirii
Italyan
.. Bas asc1
Acik biife };zlr kairansu Yi}slecsegk icecek miidiirii g?se?egli-' ccek miidiirii
Cesme 7 Alakart Alakart | Alakart | Alakart | Tabldot e Restoran miidiirii yecek-igecek mudu
Meksika e Genel miidiir
Tabldot - Genel midiiri N
Cin Diyetisyen Diyetisyen
Tiirk Restoran miidiirii
Bodrum 4 Acik biife Alakart Alakart Alakart Italyan Bas asc1 v e e
Satin alma miidiirii
Tiirk Bas asc1
Bodrum 10 ﬁf;tabr?fe Alakart Acik biife | Atk biife italyan ggfgf;‘rfgggr?“dum Yiyecek-igecek miidiirii
Fransiz A
Diyetisyen
Bas asc1
Acik biife Tiirk Yiyecek i¢ecek miidiirii
Bodrum 6 Afakart Alakart Alakart Alakart Italyan Restoran miidiirii Bas asc1
Fransiz Genel miidiiri
Diyetisyen
. Tiirk e
Bodrum 2 Agik bilfe Acik biife Meksika Reswran..m.l.lq}l ru B?S asel o qee e
Alakart Cin Genel midiri Yiyecek- icecek miidiirii
Tiirk
Kusadasi 3 Agik biife Alakart iféiat;;lfe ;\:Iaell;ZLka Bas as¢1 Bas ase1
Fransiz
Kusadasi 2 Acik biife Alakart Tirk Bas asc1 Satin alma miidiirii

Italyan




Cizelge 4.3’te otel isletmelerinin yiyecek-igecek servislerinde calisan sayist ve ana

Ogiinlerde ¢ikan yemek sayilari ile ilgili bilgiler verilmistir.

Cesme, Bodrum ve Kusadasi’nda arastirma kapsamina alinan otellerde yildiz sayisi
arttik¢a yiyecek icecek servislerinde ¢alisan personel sayisinin da arttigi goriilmektedir.
Cesme’de arastirma kapsamina alinan 5 yildizli 2 otelin birinde yiyecek icecek
departmaninda ¢alisan personel sayisi 88 iken; digerinde 130’°dur. Cesmedeki otellerden
birinde yiyecek icecek departmaninda personelin en fazla yogunlukta oldugu
departmanlar restoran (40) ve mutfak (24) iken, digerinde ise yine mutfak (50) ve
restoran (30) dir. Bodrum ve Kusadasi’'nda ise yine agirlikli olarak ilk sirada mutfak,
ikinci sirada restoran en fazla calisilan yiyecek igecek departmanidir. Arastirma
kapsamina alinan otellerin yiyecek icecek departmaninda toplam olarak en yiiksek
personel sayisina sahip olan ilk sirada Cesme (130), ikinci sirada Bodrum (120), son

sirada ise Kusadasi (77) otelleri gelmektedir.

Ana 6glinlerde ¢ikan yemek sayisina bakilacak olursa zaman, Cesme ve Kusadasi’nda
genel olarak sabah, 6glen, aksam ve gece yemek ciktigi goriilmekte olup; Bodrum’daki
otellerin cogunda gece yemek ¢ikmamaktadir. Bodrumdaki otellerin sadece birinde gece
corba ciktig1 goriilmektedir. Cizelgeden arastirma kapsamina alinan otellerden en fazla
hangi 6glinde yemek ¢esidi ¢iktig1 incelendiginde Cesme (120) ve Bodrum’da (100) ilk
sirada sabah kahvaltisi, Kusadasi’nda aksam yemegi (55) yer almaktadir.
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Cizelge 4.3 Otel isletmelerinin yiyecek-icecek servislerinde calisan sayist ve ana

Ogiinlerde ¢ikan yemek sayilari ile ilgili bilgiler

Yiyecek-Igecek Servislerinde Calisan Sayist Ana ogiinlerde Cikan Yemek
Bulundugu Sayisi
Yer Mutfak | Restoran | Havuz | Snack | Lobi Oda Toplam | Sabah Ogle Aksam Gece
bar bar bar servisi
Cesme (5%) 24 40 7 5 2 88 120 40 80 25
Cesme(5%) 50 30 20 20 5 5 130 100 40 30 15
Bodrum(5*) 14 17 5 10 2 48 10 6 14 Corba

Bodrum(5*) 35 20 20 10 10 10 105 25 10 10 -

Bodrum(5*) 30 30 15 15 15 15 120 | 100 30 30 -

Bodrum (3*) | 4 5 2 - |- - 11 | 20 13 13 -
Kusadasi ) Degisir

3 5 4 2 4 | 2 17 | 25 | 03 | 55 |Alakart
a‘gadas‘ 32 28 2 3 | 12| - 77 | 20 4 16 2

Cizelge 4.4’te otellerin yemek listeleri hazirlama standartlari, yemek listelerinin
hazirlanma sikligi, yemek listeleri hazirlanirken g6z Oniline alinan hususlar, Tiirk
mutfagindan Ornekler sunulan giinlerin yapilip yapilmadigi, yabanci turistlerin Tiirk
mutfag ile ilgili hassas olduklar1 hususlar ve hijyen sanitasyon egitimlerinin verilme
siklig1 gibi bilgiler yer almaktadir. Goriildiigii gibi otellerin %62.5°1 yemek malzeme
miktarin1 standart yemek tarifesine, %.50.0’si ise ascilarin tecriibesine gore
belirlemektedir. Otel isletmelerinin %37.5’inde giinliik, %25.0’inde 15 ginliik,
%12.5’inde haftalik, %12.5’inde aylik, %12.5’inde ise sezonluk olarak yemek tarifeleri
hazirlandigi ifade edilmistir. Yemek listeleri hazirlanirken g6z Oniine alinan 6nemli
hususlarda miisteri profili (%87.5) ilk sirada yer almakta, mevsim (%37.5) ve biitge
(%25.0) onu izlemektedir. Otel isletmelerinin %62.5’inde Tirk mutfagindan 6rnekler
sunulan 6zel giinlerin yapilmadigi, %37.5’inde (3 otel) ise yapildig1 sdylenmistir. Bu
otellerin birinde Tiirk gecesi yapildigi, ikisinde ise Tirk mutfagina 6zgii yemek
cesitlerinin sunuldugu kebap, doner ve soguk mezeler hazirlandigi belirtilmistir.
Yoneticilere Tirk mutfagi ile ilgili yabancilarin en hassas olduklart noktalar
soruldugunda; yoneticilerin %80.0°1 turistlerin Tiirk yemeklerinin ¢cok baharatli,%40.0°1
cok yagl oldugu; %20.0’si yemekleri hijyenik bulmadigi, yemeklerin uygun sicaklikta
servis edilmedigi, yemeklerin sindiriminin zor oldugu gibi konularda hassas olduklarini
ifade etmiglerdir. Otel isletmelerinin %62.5’inde sanitasyon ve hijyen egitimi veren kisi

otel icindeki yoneticiler, %37.5’inde ise otel disindaki uzman firmalardir. Otel
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yoneticilerinin biiylik ¢cogunlugu otel personelinin (%87.5) ayda bir, %12.5’1 ise yilda

bir defa hijyen ve sanitasyon egitimi aldiklarini ifade etmislerdir.

Cizelge 4.4 Otel Isletmelerinin yemek listeleri hazirlama standartlar1 ve hijyen

sanitasyon bilgisi

| Say1 | %

Yemek malzeme miktarinin nasil belirlendigi*

Ascilarin tecriibesine gore 4 50.0
Standart yemek tarifesine gore 5 62.5
Yemek listelerinin hazirlanma sikhigi

Giinliik 3 375
Haftalik 1 12.5
15 giinliik 2 25.0
Aylik 1 12.5
Sezonluk 1 12.5
Yemek listeleri hazirlamirken goz oniine alinan hususlar’

Miisteri profili 7 87.5
Mevsim 3 37.5
Biitge 2 25.0
Tiirk mutfagindan érneklerin sunuldugu 6zel giin

Var 3 37.5
Yok 5 62.5
Yabanci turistlerin Tiirk mutfagi ile ilgili hassas olduklari hususlar .

Hijyen kurallarina uygun olmamast 1 20.0
Yemeklerin ¢cok yagli olmasi 2 40.0
Yemeklerin uygun sicaklikta servis edilmemesi 1 20.0
Yemeklerin ¢ok baharatli olmasi 4 80.0
Yemeklerin sindiriminin zor olmasi 1 20.0
Isletmede sanitasyon ve hijyen egitimini veren kisi / kisiler

Otel igindeki yoneticiler 5 62.5
Otele disindaki uzman firmalardan 3 37.5
Sanitasyon ve hijyen egitiminin verilme siklig1

Ayda bir 7 87.5
Yilda bir 1 12.5

*Birden fazla cevap verilmistir.

Otel yoneticilerinin  %62.5’1 alt1 ayda, %37.5’1 yilda bir defa yiyecek igecek
personelinin genel saglik muayenesinin yapildigini belirtmislerdir. Digk testi yapilma,
akciger filmi ¢ekilme ve bogaz kiiltiiriine bakilma siklig1 otellerin %50.0’sinde alt1 ayda
bir, %50.0’sinde yilda birdir. Alt1 ayda bir hepatit markerlerine bakilan oteller

orneklemin %37.51ni yilda bir bakilanlar ise %62.5’ini olusturmaktadir.

Sanlier ve Hussein’in (2008) yaptiklar1 arastirmada otel ¢alisanlarinin biiylik cogunlugu

(%96.0) rutin saglik kontrollerinin yapildigin1 ifade etmislerdir. Yapilan saglik
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kontrollerinin %50.7’si hem portor hem akciger, %44.0’i yalnizca portor, %1.3’i

akciger muayenesidir.

Cizelge 4.5 Otel isletmelerinin yiyecek ve icecek departmanlarinda c¢alisan personelin

saglik muayeneleri ile ilgili bilgiler

Saghk Muayeneleri | Say1 %
Genel Muayene

Alta ayda bir 5 62.5
Yilda bir 3 37.5
Diski

Alta ayda bir 4 50.0
Yilda bir 4 50.0
Akciger filmi

Alta ayda bir 4 50.0
Yilda bir 4 50.0
Hepatit marker

Alta ayda bir 3 37.5
Yilda bir 5 62.5
Bogaz Kkiiltiirii

Alta ayda bir 4 50.0
Yilda bir 4 50.0

Otellerde turistlerin en ¢ok tercih ettikleri yemek gruplart aragtinnlmistir (cizelge 4.6)
Otellerin %62.5’inde et yemeklerinin, %50.0’sinde tavuk yemeklerinin, %37.5’inde
balik yemeklerinin, 9%37.5’inde tathilarin, %25.0’inde pidelerin tercih edildigi
belirtilmistir. Arslan vd. (2002) turistler tarafindan en ¢ok tercih edilen yemeklerin;
corbalar (%63.8), et yemekleri (%44.8), tavuk yemekleri (%38.1), balik tiirleri (%35.2),
dolma ve sarmalar (%33.3), salatalar (%31.6), tatlilar (%50.5) oldugunu saptamiglardir.

Cizelge 4.6 Turistlerin en ¢ok tercih ettikleri yemek gruplart ile ilgili otel igletmelerinin

goriigleri
En Cok Tercih Edilen Yemek Grubu* Say1 %
Et yemekleri 5 62.5
Tavuk yemekleri 4 50.0
Balik yemekleri 3 37.5
Tathlar 3 37.5
Pide ¢esitleri 2 25.0

“Birden fazla cevap verilmistir
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4.2 Arastirmaya Katilan Turistlere iliskin Bilgiler

Aragtirmaya katilan turistlerin cinsiyet, medeni durum, yas gruplari, milliyetleri, ikamet
ettikleri llke, 6grenim durumu, meslek, ekonomik durum, Tirkiye’ye gelme duruma
iliskin bilgiler, Tirkiye’ye gelme nedenleri, konakladiklar1 otellerde yiyecek igecek
departmanina iliskin bilgiler, konaklamalar1 sirasinda bagirsak rahatsizligi gegirme

durumlari ile ilgili veriler bu boliimde incelenmistir.

4.2.1 Turistlerin demografik ozellikleri

Calismaya katilan 510 turiste ait ¢esitli demografik 6zellikler bu boliimde verilmistir.
Turistlerin cinsiyet, medeni durum, yas gruplari, uyruk ve ikamet ettikleri iilkelere
iligkin bilgiler ¢izelge 4.7°de verilmistir. Turistlerin %58.8’1 kadin, %41.2’si erkek,
%52.4°1 evli, %47.6’s1 bekardir. Genel orneklemde turistlerin %28.4°li 46 yas ve daha
biiyiik, %25.5’1 26-35 yas, %24.1°1 36-45 yas, %22.0’si ise 18-25 yas grubundadir.
Arastirmaya katilan turistlerin ortalama yasi 38.25+14.205 yildir (minimum 18.0,

maksimum 77.0).

Arastirmaya katilan turistlerin %45.3’i Ingiliz, %19.8°’i Alman, %10.6’s1 Fransiz,
%10.0’u Rus, %5.5’i Flemenk, %8.8’i diger iilkelerdendir (%31.1 Italya, %17.8,
Avusturya, %26.7 Iskocya, %11.1 Irlanda, %2.2 Azerbaycan ve Belgika, %4.4 Polonya
ve Isveg, %1.6 Avusturya, %0.9 Irlanda, %4.4 Polonya ve Isveg, %0.2 Azerbaycan ve
Belgika) Turistlerin %39.9’u Ingiltere, %19.4’ii Almanya, %12.9’u Fransa, %9.0’u
Rusya, %8.2’si Hollanda’da %10.6’s1 diger iilkelerde (%26.4 Italya, %22.6 Iskogya,
%15.1 Avusturya, %9.4 Irlanda, %7.5 Ukrayna) ikamet etmektedirler.
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Cizelge 4.7 Turistlerin cinsiyet, medeni durum, yas gruplari, uyruk ve ikamet ettikleri

tilkelere gore dagilimi (n:510)

Demografik Ozellik Say1 %
Cinsiyet

Erkek 210 41.2
Kadin 300 58.8
Medeni durumu

Bekar 243 47.6
Evli 267 52.4
Yas gruplan (y1il)

18-25 112 22.0
26-35 130 25.5
36-45 123 24.1
46 ve lizeri 145 28.4
Milliyet

Ingiliz 231 45.3
Alman 101 19.8
Fransiz 54 10.6
Rus 51 10.0
Flemenk 28 55
Diger 45 8.8
Ikamet edilen iilke

Ingiltere 203 39.8
Almanya 100 19.6
Fransa 66 12.9
Rusya 46 9.0
Hollanda 42 8.2
Diger 53 10.4
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Cizelge 4.7 Turistlerin cinsiyet, medeni durum, yas gruplar, uyruk ve

ikamet ettikleri iilkelere gore dagilimi (n:510) (devam)

| Say1 | %

Diger milliyetler (n=45)

Italya 14 31.1
Avusturya 8 17.8
Iskogya 12 26.7
Irlanda 5 11.1
Azerbaycan 1 2.2
Polonya 2 4.4
Belcika 1 2.2
Isveg 2 4.4
Diger ikamet edilen iilkeler (n=53)

Italya 14 26.4
Avusturya 8 15.1
Iskogya 12 22.6
Ukrayna 4 7.5
Irlanda 5 9.4
Belarus 3 5.7
Azerbaycan 1 1.9
Polonya 2 3.8
Belgika 1 1.9
Hong Kong 1 1.9
Isveg 2 3.8

Akman’in (1998) Antalya’da; Sanlier’in (2005) Ankara, Alanya, Antalya, Aydin,
Istanbul, Izmir, Mugla, Nevsehir illerinde; Arslan’in (2010) Alanya’da yaptigi
caligmalarda aragtirmalara katilan yabanci turistlerin ¢ogunlugunun Alman uyruklu
oldugu belirlenmistir. Bu calismaya katilanlarda ise ilk sirada Ingilizler gelmektedir.
Almanlar ikinci sirada yer almistir. Arslan vd.’nin (2002) yaptiklar1 aragtirmada
arastirmaya katilan 105 turistin %11.4’linlin Almanya, %9.5’inin Amerika, %9.5’inin

Arabistan  ve  %8.6’smun  Ingiltere’de  ikamet  ettikleri  belirlenmistir.
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4.2.2 Turistlerin egitim, meslek ve ekonomik durumlarina gore dagilimi

Cizelge 4.8’de turistlerin egitim, meslek ve ekonomik durumlarma goére dagilimi
verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi turistlerin %45.3’i tniversite (lisans),
%24.9°u ortaokul, %?24.8’1 lise, %2.5°1 lisansistii, %2.5’1 ilkokul mezunudur.
Arastirmaya katilan turistlerin %19.2°sinin 6grenci, %18.0’inin serbest meslek sahibi,
%12.0’sinin ev hanimi, %11.4’linlin miihendis, %9.8’inin emekli, %8.6’sinin saglk
personeli, %6.3’linlin is¢i, %5.7’sinin egitim personeli, %4.1’inin ydnetici ve memur,
%0.8’inin ise igsiz oldugu saptanmistir. Katilimcilarin %83.3°1 orta, %11.0°1 yiiksek,
%S35.7’s1 duisiik gelir diizeyine sahip olduklarini belirtmislerdir.

Konuyla ilgili olarak Akman ve Hasipek’in (1999) yaptiklar1 ¢aligmada, katilimcilarin
%68.5’inin ortadgretim diizeyinde egitim aldigi ve %30.1’inin biiro ¢alisan1 oldugu
belirlenmistir. Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin, %36.0’sinin 26-35 yas arasinda

oldugu, %25.0’inin yiiksekokul mezunu oldugu saptanmuistir.

Arslan vd.’nin (2002) yaptiklar1 arastirmada yabanci turistlerin %69.5’inin iiniversite,
%24.8’inin lise,%1.0’inin ilkokul mezunu ve %4.8’inin okur-yazar oldugu saptanmuistir.
Arastirmaya katilan bireylerin %39.0’unun serbest meslekle ugrastigi, %17.1’inin

ogrenci oldugu, %14.3’{inilin ise ¢esitli miithendislik alanlarinda ¢alistig1 belirlenmistir.

Yapilan bir bagka calismada da arastirmaya katilan yabanci turistlerin %33.0’liniin 46
ve iistii yas araliginda ve %45.9 unun iiniversite mezunu oldugu saptanmistir (Ozdemir
ve Kinay 2004). Sanlier (2005) yabanci turistlerin %67.3’{iniin 21-40 yas arasinda,
%72.8’inin tiniversite/yliksekokul mezunu, %36.3’linlin serbest meslekle ugrastiklarini
belirlemistir. Arslan’in (2010) yaptig1 arastirmada yabanci turistlerin %25.7’si serbest
meslek sahibi, %21.7’si memur, %16.3’1 is¢i, %10.9’u 6grenci, %8.4°1 esnaf, %8.4’1

emeklidir.
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Cizelge 4.8 Turistlerin 6grenim, meslek ve ekonomik durumlari (n:510)

Demografik Ozellik | Say1 | %
Ogrenim durumu

Ilkokul 13 2.5
Ortaokul 127 24.9
Lise 126 24.8
Universite 231 45.3
Lisansiistii 13 2.5
Meslek

Ogrenci 98 19.2
Serbest 92 18.0
Ev hanim 61 12.0
Miihendis 58 11.4
Emekli 50 9.8
Saglik 44 8.6
Isci 32 6.3
Egitim 29 5.7
Yonetici 21 4.1
Memur 21 4.1
Issiz 4 0.8
Ekonomik durum

Diisiik 29 5.7
Orta 425 83.3
Yiiksek 56 11.0
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4.2.3 Turistlerin Tiirkiye’ye gelme durumlarina iliskin bilgiler

Cizelge 4.9°da arastirmaya katilmayr kabul eden turistlerin Tiirkiye’ye kaginci kez
geldikleri, Tiirkiye’ye gelis sekilleri, kimlerle geldigi, hangi aragla geldikleri ile ilgili

bilgiler verilmistir.

Cizelge 4.9 Turistlerin Tirkiye’ye gelme durumlarina iligskin bilgiler (n:510)

Ozellik | Say1 | %
Kacinci gelisi

Birinci 212 41.6
Ikinci 90 17.6
Uc ve daha fazla 208 40.8
Gelis sekli

Tur ile 288 56.5
Bireysel 222 43.5
Kiminle geldigi

Yalniz 50 9.8
Aile ile 258 50.6
Arkadaslar ile 202 39.6
Gelinen arac¢

Ucgak 490 96.1
Gemi 19 3.7
Kendi arabasi 1 0.2

Aragtirmaya katilan turistlerin %41.6’sinin Tirkiye’ye ilk gelisi olup, %17.6’s1 ikinci,
%8.6’s1 lgiinci, %40.8’i 3 ve daha fazla geldiklerini ifade etmislerdir. Turistlerin
%356.5’1 tur ile, %43.5’1 ise bireysel; %50.6°s1 ailesiyle, %39.6’s1 arkadaslariyla, %9.8’1
ise yalniz geldiklerini belirtmislerdir. Arastirmaya katilan turistlerin %96.1’inin ugakla,
%3.1’inin gemi ile % 0.2’sininde kendi arabasiyla geldigi saptanmigtir. Akman’in
(1998) yaptigi c¢alismada yabanci turistlerin %63.0’{inlin, Arslan’in (2010) yaptigi
calismada ise %39.3’1intlin Tirkiye’ye ilk gelisleri oldugu saptanmustir.
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4.2.4 Turistlerin Tiirkiye’ye gelmelerini etkileyen faktorler

Turistlerin Tiirkiye’ye gelmelerini etkileyen faktorler ¢izelge 4.10°da oldugu gibidir.

Cizelge 4.10 Turistlerin Tiirkiye’ye gelme nedenleri

Gelme Nedeni* Say1 %

Seyahat fiyatinin uygun olusu 279 54.7
Konaklama fiyatlarinin uygun olusu 258 50.6
Tiirkiye’yi merak ettigi i¢in 185 36.3
Ucuz aligveris imkaninin yiiksek olusu 178 34.9
Temiz bir ¢evrede bulunmak istedigi igin 180 35.3
Dogal giizelliklerini gérmek istedigi i¢in 173 33.9
Tarihi ve kiiltiirel yerlerini gérmek istedigi i¢in 154 30.2
Tiirk mutfaginin yemeklerini tanimak istedigi i¢in 146 28.6
Tiirk halkini tanimak istedigi i¢in 94 18.4
Tiirkiye’yi giivenli buldugu igin 78 15.3
Tavsiye edildigi igin 65 12.7
Sadece spor amagli 51 10.0
Tesislerin modern ve yeni olusu nedeni ile 42 8.2

Sadece is amagl 27 5.3

Dini amagh 29 5.7

Saglik amagli 29 5.7

*Birden fazla secenek isaretlenmistir.

Gorildigi gibi arastirmaya katilan turistlerin Tiirkiye’ye gelme nedenleri, birinci sirada
seyahat fiyatinin uygunlugu (%54.7), ikinci sirada konaklama fiyatinin uygunlugu
(%50.6), liciincii sirada Tiirkiye’ye duyulan merak (%36.3), dordiincii sirada temiz bir
cevrede bulunma istegi (%35.3), besinci sirada ucuz aligveris imkanlariin yiiksek olusu
(%34.9), altinc1 sirada dogal giizellikleri gormek istegi (%33.9), yedinci sirada tarihi ve
kiltlirel yerleri gérmek istegi (%30.2), sekizinci sirada Tiirk mutfaginin yemeklerini

tanima istegi (%28.6) gelmistir.

Akman’in (1998) yaptig1 calismada turistlerin Tiirkiye’yi tercih etme nedenleri arasinda
bu calisma ile benzer sekilde seyahat fiyatinin uygunlugu (1764 puan) ilk sirada yer
aldig1 belirlenmistir. Yine ayni ¢alismada Tiirk mutfagini tanima istegi besinci sirada

yer almistir (439 puan).

Ozdemir ve Kinay (2004) yabanci turistlerin Tiirkiye’yi tercih etme nedenleri arasinda

Tiirk mutfaginin etkili olma durumunu %20.0 olarak belirlemislerdir.
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Arslan’da (2010) yaptig1 calismada ucuz tatil imkani olarak Tiirkiye’yi segenlerin
oranini %37.3 olarak belirlemis olup, Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri tatmak igin

tilkemizi tercih edenlerin oraninin %20.3 ile besinci sirada yer aldig1 tespit edilmistir.

4.2.5 Turistlerin konakladiklar: otellerdeki yiyecek-icecek departmanlarina ait
goriisleri

Arastirmaya katilan turistlere konakladiklari otelin yiyecek-igecek departmanlari
(mutfak, restoran, havuz bar, snack bar, lobi bar, oda servisi) ile ilgili ne diisiindiikleri
sorulmustur. “Cok iyi” degerlendirmesini %59.6 ile oda servisi almig; mutfak (%55.6);
havuz bar (%54.3), restoran (%52.4), bar (%49.6), snack bar (%48.0) ve lobi bar
(%47.6) onu izlemistir. Cizelgeden de goriildiigi gibi “koti” olarak degerlendirme orani

biitiin departmanlar igin ¢ok diisiiktiir (% 0.9- %2.1).

Sonbay (2004) Belek yoresindeki isletmelerde konaklayan turistlerin %50.9’u otelin
sunmus oldugu yiyecek-icecek hizmetlerinden “¢ok memnun” %47.3’1 “memnun”

olduklarin belirlemistir.

Cizelge 4.11 Turistlerin konakladiklar1 otellerdeki yiyecek-icecek departmanlarina

ait gortsleri

Konaklanan otelin yiyecek ve Cok iyi Tyi Orta Kotii
icecek departmanlar: Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
Mutfak (n=488) 271 | 55.6 145 | 297 66 | 135 6 1.2
Restoran (n=483) 253 52.4 161 33.3 60 12.4 9 1.9
Havuz bar (n=467) 254 54.3 133 28.5 76 16.3 4 0.9
Bar (n=466) 231 49.6 153 32.8 76 16.3 6 1.3
Snack bar (n=471) 226 48.0 152 32.3 83 17.6 10 2.1
Lobi bar (n=412) 196 47.6 117 28.4 94 22.8 5 1.2
Oda servisi (n=354) 211 59.6 97 27.4 39 11.0 7 1.2
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4.2.6 Turistlerin konaklama sirasinda bagirsak rahatsizh@ gecirme durumu

Gerek llkemizde gerekse diinyada turizm saghigi ile ilgili veriler smirlidir. Turist
sagliginin 6nemli bir sorun haline gelmesinde en Onemli etken uluslararasi turist
sagliginin gelistirilmesine olan gereksinimdir. Enterik hastaliklar turist sagligi ve
hekimligi ile organize ¢abalarin baslatilmasinda en 6nemli etkendir. Degisik patojenlere
bagli olarak ortaya c¢ikan biiylik bir klintk grup diareik hastaliklar olarak
tanimlanmaktadir ve genellikle etkenler fekal oral yolla bulasmaktadir. Bunlarin
kontrolii besin sagligi, ¢evre sanitasyonu ve personel hijyeni ile yakindan iligkilidir

(Giiler 2002).
Cizelge 4.12°de yabanci turistlerin konakladiklar: siire ig¢erisinde herhangi bir bagirsak
rahatsizlig1 gecirip gegirmedigi, gegirdiyse kag¢ kez gecirdigi, kag giin siirdiigii ve hangi

tedavi sekillerinin uygulandigina iligskin veriler yer almaktadir.

Cizelge 4.12 Turistlerin bagirsak rahatsizlig1 gecirmelerine gore dagilimi (n:510)

Bagirsak rahatsizhig: ‘ Say1 | %
Rahatsizlik gecirme durumu (n=510)

Gegirdi 35 6.9
Gegirmedi 475 93.1
Rahatsizlik gecirme sayisi (n=35)

Bir kez 20 57.1
Iki kez 9 25.7
Ug kez 5 14.3
Dort ve fazla 1 2.9
Rahatsi1zlik siiresi (giin) (n=35)

Bir 23 65.7
Iki 7 20.0
Ug 1 2.9
Dort 2 5.7
Bes 2 5.7
Tedavi Sekli (n=35)

Tedavi uygulamadim 21 60.0
Otel doktoru 6 17.1
Otel hemsiresi 3 8.6
Saglik kurumu 5 14.3
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Turistlerin %93.1°1 otelde kaldiklar1 stire boyunca herhangi bir bagirsak rahatsizligi
gecirmedigini, %6.9’u gecirdigini ifade etmistir. Orer (1995) Tiirkiye’ye gelen
turistlerin %19.9’unun, Arslan vd. (2002) %21.9’unun gida zehirlenmesi gegirdiklerini
tespit etmislerdir. Budak ve Cicek (2002), Sanlier (2005) ve Hussein vd. (2010)
Tiirkiye’de bagirsak rahatsizlif1 geciren yabanci turistlerin oranlarmi sirasiyla %28.5,
%18.7, %17.0 olarak belirlemislerdir. Goriildiigii gibi arastirma sonuclar1 genellikle
birbirine benzer olmakla birlikte bagirsak rahatsizligi gecirenlerin orani bu ¢alismadan

(%6.9) yiiksektir.

Bagirsak rahatsizlig1 gecirdigini belirtenlerin %57.1°1 bir kez, %25.7’si iki kez, %14.3’1
ic kez, %2.9’u ise dort kez ve daha fazla rahatsizlik gecirdigini; %65.7’si
rahatsizliklarmin bir giin, %20.0’si iki gilin, %14.3’1 {i¢ giin ve daha fazla siirdiigiinii
belirtmislerdir. “Konaklama siiresince bir rahatsizlik gegirdiyseniz nasil bir tedavi
uyguladiniz?” sorusuna ise %60.0°1 “hicbir tedavi uygulamadim, kendiliginden iyilesti”,
%17.1’1 “otelin doktoru tarafindan tedavi uygulandi”, %8.6’s1 “otelin hemsiresi
tarafindan tedavi uyguland1”, %14.3’l ise “otelin personeli tarafindan en yakin saglik

kurumuna gotiiriildiim” seklinde yanit vermislerdir.

4.3 Turistlerin Tiirk Mutfagi Konusundaki Diisiinceleri

Bu béliimde turistlerin Tiirk mutfagina iliskin bilgi edinme kaynaklari, daha 6nce Tiirk
yemeklerini tatma ve begenme durumu, Tiirk mutfagini gevresindekilere tavsiye etme
ve tekrar gelmede Tiirk mutfagimin etkisinin olup olmadigi, Tirk mutfagina iligkin
bilgileri, Tiirk mutfagi yemeklerine iliskin goriisleri, Tiirk mutfagindaki yiyecek ve

icecekleri tiiketme durumlari sorgulanmastir.

4.3.1 Turistlerin Tiirk Mutfagi ile ilgili bilgisi olma durumu

Cizelge 4.13°de yabanci turistlerin Tirk mutfagina ile ilgili bilgisi olma durumu
sorgulanmistir. Turistlerin %51.8’1 Tiirkiye’ye gelmeden 6nce Tiirk mutfagina iliskin
herhangi bir bilgi edinmedigini belirtmistir. Tiirk mutfag: ile ilgili bilgi alan turistlerin
%60.2°s1  Tirk mutfagint tanidiklarindan, %15.4’1 internetten, %?7.3’li seyahat

acentesinden, %6.1°1 kitap/brostirlerden, %35.7°si yasanilan {ilkenin restoranindan,
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%3.3’1i daha once Tiirkiye’ye gelmeleri nedeni ile, %1.2’si reklamlardan, %0.8’1 ise
ogrenimi sirasinda Tiirk mutfag: ile ilgili bilgi edindiklerini ifade etmislerdir. Yabanci
turistlerin biiyiik ¢cogunlugunun Tiirkiye’ye gelmeden once daha once gelenlerden,
tanidiklardan, internet, seyahat acentesi gibi kaynaklardan bilgi aldiklarin1 ve bu oran

icinde daha Once gelenlerin tavsiyesinin onemli yer tuttugu saptanmistir.

Budak ve Cigek (2002) yabanci turistlerin Tirk mutfagi hakkinda bilgiyi en ¢ok kitap
ve brosiirlerden (%28.6), Ozdemir ve Kinay (2004) tanidiklarindan (%17.6); Sanlier
(2005) turistlerin daha once Tirkiye’ye gelen aile ve arkadaslarindan (%37.8),

edindiklerini saptamiglardir.

Bu arastirmada ise yabancilarin Tirk mutfagi hakkinda en fazla bilgiyi (%60.2)
tamidiklarindan edindigi sonucu ortaya ¢ikmis olup, arastirmanin sonuglari Ozdemir ve

Kinay (2004), Sanlier (2005)’in sonuglari ile benzerlik gostermektedir.

Tiirk mutfaginin yemeklerini daha Once tadanlar %68.4 oraninda olup; onlarin da
%93.1°1 begendigini ifade etmistir. Tiirkiye’ye tekrar gelmeyi diislinenlerin orani
%81.2, bu konuda kararsiz kalanlarin oranm1 %15.3’tiir. Tiirkiye’ye tekrar gelmeyi
istemelerinde “Tiirk mutfaginin etkisi var” diyenlerin oran1 % 59.2°dir. Arastirmaya
katilan turistlerin %53.3’1 Tiirkiye’de bulunduklar siire i¢inde Tiirk yemeklerini tercih
edeceklerini ifade etmislerdir. Akman (1998) yaptig1 arastirmada yabancilarin
%62.9’unun, Arslan (2010) %77.8’inin Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri tercih ettiklerini

belirlemislerdir.

“Yaptiginiz gezilerde iilkelerin kiiltiirel degerlerini Ogrenirken yemek kiiltiirleri
hakkinda da bilgi aliyor musunuz?” sorusuna turistlerin %66.7’si evet, %33.3’1 hayir
yanitin1 vermislerdir. Ulkelerine dondiikleri zaman Tiirk mutfagin1 ¢evresindekilere
tavsiye edeceklerini belirtenlerin orant %76.7 dir. Buradan Tirk mutfaginin yemeklerini

genel olarak begendikleri sonucu ¢ikarilabilir.
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Cizelge 4.13 Turistlerin Tiirk mutfagi ile ilgili bilgisi olma durumu

Tiirk mutfagi ile ilgili yemekler | Say1 | %
Daha 6nce bilgi

Aldi 246 48.2
Almadi 264 51.8
Bilgi edinme kaynag (n:246)

Tanidiklarindan 148 60.2
Internetten 38 154
Seyahat acentesinden 18 7.3
Kitap / Brosiirden 15 6.1
Yaganilan iilkedeki Tiirk restorani 14 5.7
Daha 6nce Tiirkiye’ye gelme 8 3.3
Reklamlardan 3 1.2
Ogrenimim sirasinda 2 0.8
Daha dnce Tiirk yemeklerini

Tatt1 349 68.4
Tatmadi 161 31.6
Tiirk yemeklerini begenme durumu (n:349)

Begendi 325 93.1
Begenmedi 6 1.7
Kararsiz 18 5.2
Tiirkiye’ye tekrar gelmeyi

Diisiiniiyor 414 81.2
Diigiinmiiyor 18 35
Kararsiz 78 15.3
Tekrar gelme kararinda Tiirk mutfaginin etkisi (n:414)

Var 245 59.2
Yok 169 40.8
Yemek tercihi

Tiirk yemekleri 272 53.3
Kendi iilkesinin yemekleri 54 10.6
Fark etmez 184 36.1
Yemek Kkiiltiirii hakkinda bilgi

Alir 340 66.7
Almaz 170 33.3
Tiirk mutfaginmi cevreye tavsiye

Eder 391 76.7
Etmez 30 5.9
Kararsiz 89 17.5
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4.3.2 Turistlerin Tiirk mutfaginin yemeklerine iliskin goriisleri

Aragtirmaya katilan turistlerin Tirk mutfaginin yemekleri ile ilgili bazi1 hususlara

katilim durumlari ¢izelge 4.14’te oldugu gibidir.

Cizelge 4.14 Turistlerin Tiirk mutfaginin yemeklerine iliskin gortisleri (n:510)

Tiirk Mutfaginin Yemekleri Sa;l(atlllyor% Sayl](ararsnz% saI;:ntllmlyos‘/o Puan

Cok lezzetli 338 66.3 130 255 42 | 8.2 1316
Damak tadina uygun 289 56.7 154 30.2 67 | 13.1 1242
Oldukga hijyenik 260 51.0 194 38.0 56 | 11.0 1224
Kokusu hog 251 49.2 180 35.3 79 | 155 1192
Besleyici 251 49.2 173 33.9 86 | 16.9 1185
Doyurucu 259 50.8 148 29.0 103 | 20.2 1176
Kahvaltis1 gesitli 265 52.0 131 25.7 114 | 22.4 1171
Ucuz 232 45.5 194 38.0 84 | 16.5 1168
Cok cesitli 253 49.6 148 29.0 109 | 214 1164
Tathlarin lezzeti ¢ok giizel 258 50.6 130 25.5 122 | 23.9 1156
Istah agic 229 44.9 173 33.9 108 | 21.2 1141
Baharatlt 223 43.7 185 36.3 102 | 20.0 1141
Sindirimi kolay 213 41.8 202 39.6 95 | 18.6 1138
Enerjisi yiiksek 203 39.8 206 404 101 | 19.8 1122
Goriiniigii ok giizel 218 42.7 156 30.6 136 | 26.7 1102
Tlgi cekici 176 34.5 176 345 158 | 31.0 1038
Pahali 144 28.2 198 38.8 168 | 32.9 996
Yagh 151 29.6 179 35.1 180 | 35.3 991
Tathlar bol yagl ve sekerli 149 29.2 178 34.9 183 | 35.9 986
Bol soganli, sarimsakli 137 26.9 182 35.7 191 | 375 966
Salcali 129 25.3 183 35.9 198 | 38.8 951
Hamur igleri ¢ok yagh 117 22.9 199 39.0 194 | 38.0 943
Yagh ve salcali 118 23.1 179 35.1 213 | 418 925
Fazla etli 109 21.4 196 38.4 205 | 40.2 924
Kokusu kotii 109 214 132 25.9 269 | 52.7 860
Sagliksiz 69 13.5 200 39.2 241 | 473 848
Lezzeti koti 91 17.8 136 26.7 283 | 55.5 828

Cizelgeden de goriildiigii gibi Tirk mutfagr yemeklerinin ¢ok lezzetli, damak tadina
uygun, kahvaltis1 ¢esitli oldugu diistincesine katilanlarin oran1 %50.0’den fazladir (sirasi
ile %66.3, %56.7, %52.0). Tirk mutfagina ait yemeklere iliskin goriisler puanlandigi
zaman yine ilk iki sirada yine ¢ok lezzetli, damak tadina uygun ifadesi yer almakta olup;
ticlincii sirada oldukc¢a hijyenik ifadesi bulunmaktadir. Turistlerin %51.0’1 oldukc¢a
hijyenik, %350.8’1 doyurucu, %50.6’s1 tatlilarin lezzetini ¢ok giizel bulduklarini ifade

etmislerdir.

Diger taraftan katilimcilarin 9%29.2°s1 tathilar1 bol yagh ve sekerli, %22.9’u Tirk
mutfagina ait hamur islerini ¢ok yagh, %23.1°1 ise yemekleri yaglh ve salcal
bulduklarini ifade etmislerdir. “Tiirk mutfaginin yemekleri bol soganli ve sarimsaklidir”

climlesine turistlerin %26.9’u katiliyorum, %35.7’si kararsizim, %37.5’1 katilmiyorum
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yanitim1 vermislerdir. “Tiirk mutfaginin yemekleri salgalidir” ifadesine ise turistlerin
%25.3’1 katildiklari, %35.9’u  kararsiz olduklarini, %38.8’1 katilmadiklarim
belirtmislerdir.

En az puan alan yargilar Tirk mutfagi yemeklerinin fazla etli, kokusu kotii, sagliksiz,

lezzeti kotii olduguna iliskin ifadelerdir (sirasi ile %21.4, %21.4, %13.5, %17.8).

Budak ve Cicek (2002) turistlerin %74.3’liniin yemeklerin goriiniisiinii begendigini,
%85.7’sinin  yemekleri doyurucu, %77.1°inin  yemek ¢esidinin ¢ok buldugunu
belirlemislerdir. Ozdemir ve Kinay (2004) yabanci turistlerin biiyiik cogunlugunun Tiirk
yemeklerini lezzetli (%85.6), cesitli (%85.0), gorlinlis bakimindan c¢ekici (%80.1),
hijyenik (%77.1), sindirimi kolay (%72.6), besleyici (%70.1), damak tatlarina uygun
(%70.0) ve doyurucu (%78.2) bulduklarini ifade etmistir. Sanlier’in (2005) yaptigi
calismada yabanci turistlerin %58.6’s1 yemekleri kesinlikle lezzetli, %48.9’u ¢esitleri
cok zengin, %48.2’si kalorisi yiiksek, %45.3’1i kokusunun hos, %39.7’si yagli, %37.0’si
tathilar1 bol-yagh sekerli, %31.7’si salcali, %31.3’1i ¢ok baharathi bulduklarini ifade

etmislerdir.

Hussein vd. (2010) yaptiklar1 bir ¢alismada yerli ve yabanci turistlerin %80.9 unun
Tiirk yemeklerini lezzetli, %63.1’inin doyurucu, %61.8’inin ¢esitli, %55.7’sinin istah

acici, %50.8’inin giizel kokulu bulduklart belirlenmistir.

Arslan (2010) turistlerin Tiirkiye’ye geldikten sonra Tirk mutfagina iliskin goriislerini
incelemis, olumsuz ifadelerden ilk siray1 yemeklerin fazla salgali olmasi (x=3.84) almis;
onu ¢ok baharatli olmasi (x=3.75), kalorili olmas1 (x=3.66), ¢ok yagli olmas1 (x=3.06),
tuzlu olmasi (x=2.90) izlemistir. Turistlerin cevaplari arasinda en yiiksek katilima sahip

olan ifade (x=4.07) Tirk mutfagindaki yemeklerin goriiniis olarak istah agic1 olmasidir.

Genel olarak yapilan ¢alismalara bakildigi zaman bu caligma ile benzer sekilde yabanci

turistlerin ¢ogunun Tiirk yemeklerini ilk sirada lezzetli bulduklar1 belirlenmistir.
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4.3.3 Turistlerin Tiirk mutfagindan yararlanma durumlari

Turistlerin yiyecek-icecek gruplarina gore Tiirk mutfagina ait yiyecek ve igecekleri
(herhangi birini) tiikketme durumlari gizelge 4.15°te verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii
gibi; yabanci turistlerin Tirk mutfagma ait yemeklerden en yiiksek oranda tavuk
yemeklerini (%88.4) yedikleri saptanmistir. Bunu sirasiyla igecekler (%85.9), salatalar
(%82.4), et yemekleri (%81.6), ¢orbalar (%80.0), pide ¢esitleri (%79.6), borekler-hamur
isleri (%78.2) izlemektedir. Turistlerce en diisiik oranda yenilen yemegin kurubaklagil

yemekleri (% 54.3) oldugu belirlenmistir.

Yapilan bir ¢aligmada turistlerin en ¢ok ¢orbalar1 (%63.8), ikinci sirada tatlilart (%50.5)
ticiincii sirada et yemeklerini (%44.8), dordiincii sirada baliklar1 (%35.2) besinci sirada
ise dolma ve sarmalar1 (%33.3) tercih ettikleri tespit edilmistir (Arslan vd. 2002). Arslan
(2010) yabanct turistlerin tatilleri sirasinda tiiketerek en cok begendikleri ilk bes yemek
grubunun tatlilar (%58.8), salatalar (%55.5), et yemekleri (%52.6), etli sebze yemekleri
(%52.0) ve ¢orbalarin (%46.4) oldugu tespit etmistir.

Cizelge 4.15 Turistlerin Tiirk mutfagina ait yiyecek ve icecekleri tiiketme durumlari

. . Yiyen Yemeyen
Yiyecek-I¢ecek Gruplari Say: y % Say1 y %
Corbalar 408 80.0 102 20.0
Et yemekleri 416 81.6 94 18.4
Tavuk yemekleri 451 88.4 59 11.6
Balik yemekleri 364 71.4 146 28.6
Etli sebze yemekleri 386 75.7 124 24.3
Kurubaklagil yemekleri 277 54.3 233 45.7
Etli sarma ve dolmalar 325 63.7 185 36.3
Zeytinyagli yemekler 333 65.3 177 34.7
Zeytinyagli sarma ve dolmalar 302 59.2 208 40.8
Borekler-hamur isleri 399 78.2 111 21.8
Pide cesitleri 406 79.6 104 20.4
Yumurta yemekleri 389 76.3 121 23.7
Pilav gesitleri 351 68.8 159 31.2
Salatalar 420 82.4 90 17.6
Tathilar 405 79.4 105 20.6
Icecekler 438 85.9 72 14.1
Mezeler 373 73.1 137 26.9
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4.3.3.1 Turistlerin Tiirk mutfagina ait corbalar1 duyma, tiiketme ve begenme
durumlar

Yiizyillarin gelenegi hemen her 6glinde yudumlanan corbalarin, zengin igerikleri ve
besleyici Ozellikleri ile Tiirk mutfaginda 6zel bir yeri vardir. Tiirk mutfaginda ¢orbalar
unlu corbalar, taneli corbalar, siizme yada ezme corbalar olarak ii¢ baslik altinda

toplanabilir (Arl1 1981).

Cizelge 4.16°da turistlerin Tiirk mutfagina ait ¢orbalar1 duyma, tiikketme ve begenme
durumlart verilmistir. En fazla begenilen (%92.5) domates ¢orbasi olup, onu yayla
(%84.7), ezogelin (%79.3), sebze (%78.4), tavuk (%77.3) corbasi izlemistir. Turistlerce
en az begenilen ilk ili¢ ¢orba ise sirastyla paga (%47.0), diigiin (%49.3) ve iskembe
(%52.3) corbalaridir. Turistlerin hi¢ duymadigi corbalar diiglin (%37.5), iskembe
(%36.1), paca (%34.3) corbalar1 olup; soguk yogurt ¢orbasit (%36.5), diiglin ¢orbasi
(%36.3), paca ¢orbas1 (%36.1) hi¢ yenmeyenlerdir.

Cizelge 4.16 Turistlerin Tirk mutfagina ait ¢orbalart duyma, tiikketme ve begenme

durumlarinin dagilimi

Yedi .
Duymadi Yemedi
Corbalar Begendi Begenmedi | Yiyen genel
Say1 | % Say1 % Say1 % | Say1 | % | Say1 | %
Domates 332 | 925 | 27 75 | 359 | 704 | 81 | 159 | 70 | 137
Yayla 210 | 847 | 38 153 | 248 | 486 | 116 | 22.7 | 146 | 28.6
Ezogelin 153 | 79.3 | 40 207 | 193 | 37.8 | 162 | 31.8 | 155 | 30.4
Tarhana 114 | 65.1 | 61 349 | 175 | 343 | 167 | 32.7 | 168 | 32.9
Iskembe 78 | 523 | 71 477 | 149 | 292 | 184 | 36.1 | 177 | 347
Mercimek 154 | 68.8 | 70 313 | 224 | 439 | 158 | 31.0 | 128 | 25.1
Sebze 181 | 784 | 50 216 | 231 | 453 | 141 | 276 | 138 | 27.1
Diigin 66 | 49.3 | 68 50.7 | 134 | 26.3 | 191 | 375 | 185 | 36.3
Paga 71 | 470 | 80 53.0 | 151 | 29.6 | 175 | 34.3 | 184 | 36.1
Tavuk 187 | 773 | 55 227 | 242 | 475 | 141 | 276 | 127 | 24.9
Mantar 155 | 66.5 | 78 335 | 233 | 45.7 | 146 | 286 | 131 | 25.7
Sehriye 120 | 645 | 66 355 | 186 | 36.5 | 157 | 30.8 | 167 | 32.7
Balik 121 | 611 | 77 389 | 198 | 38.8 | 147 | 288 | 165 | 324
Soguk yogurt corbasi 97 60.2 64 39.8 161 | 31.6 | 163 | 320 | 186 | 36.5
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Akman’n (1998) yaptig1 aragtirmada yabanci turistlerin Tiirk mutfagina ait ¢orbalardan
en ¢ok diiglin corbasini (%40.3) ictikleri saptanmistir. En az igilen ise paga ¢orbasidir
(%17.7). Yabancilarca en ¢ok begenilen diigiin ¢orbasi iken (%64.0), en az begenilenin

ise tarhana ¢orbasi oldugu tespit edilmistir.

Akman’mn (2009) yaptig1 diger arastirmada ise yabancilarca en ¢ok icilen ezogelin
(%53.6), en az icilen ¢orba (%9.2) domates c¢orbasi iken; en ¢ok begenilen ¢orbanin
(%100.0) domates corbasi, en az begenilen c¢orbanin ise (%52.3) iskembe c¢orbasi
oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.17°de yabanci turistlerin herhangi bir c¢orbayr icme durumlarinin gesitli

degiskenlere gore dagilimi verilmistir.

Gortildiigi gibi Turk mutfagindaki ¢orbalari igenlerde birinci siray1r Almanlar (%93.1)
son sirayl Ruslar (%72.5) almistir. Milliyetlere gore dagilim istatistiksel olarak dnemli
bulunmustur (3*=18.061, p<0.01). Akman’mn (1998) yaptig1 ¢alismada Tiirk mutfagina
ait corbalardan herhangi birisini igenlerin milliyetlerine gore dagilimi incelenmis ilk
siray1 Iskandinav iilkeleri (%69.6), son siray1 ise diger Avrupa iilkelerinden gelen

turistlerin aldig1 belirlenmistir (%44.7).

Cinsiyete gore incelendigi zaman Tirk mutfagina ait herhangi bir corbay: tiiketen
kadinlarin orant %81.0 iken erkeklerde %78.6’dir ve aradaki fark istatistiksel olarak

onemli degildir (p>0.05).

Tiirk mutfagina ait bir ¢orbay1 i¢enlerin orani yasa gore degerlendirildigi zaman 26-35
yas grubunda, medeni duruma gore bekar olanlarda (%82.7), Tiirkiye’ye gelis sayisina
gore lic ve daha fazla iilkemizi ziyaret edenlerde (%84.1) en yiiksektir. Yasa gore corba

icme durumu istatistiksel olarak énemli bulunmustur (X2:11.754, p<0.01).
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Cizelge 4.17 Turistlerin herhangi bir ¢orbay1 igme durumlarinin milliyet, cinsiyet, yas,

medeni durum ve Tiirkiye’ye gelis sayisina gore dagilimi (n:510)

Demografik I¢en (n=408) I¢meyen (n=102)

Ozellikler " Say1 % Say1 %

Milliyet

ingiliz 231 173 74.9 58 25.1

Alman 101 94 93.1 7 6.9

Fransiz 54 44 81.5 10 18.5

Rus 51 37 725 14 275

Flemenk 28 25 89.3 3 10.7

Diger 45 35 77.8 10 22.2

Cinsiyat x?=18.061 SD=5 p=0.003

Erkek 210 165 78.6 45 21.4

Kadm 300 243 81.0 57 19.0
¥?=0.455 SD=1 p=0.500

Yas Grubu (Yil)

18-25 112 87 77.7 25 22.3

26-35 130 115 88.5 15 115

36-45 123 101 82.1 22 17.9

46 ve iizeri 145 105 72.4 40 27.6

Medeni durum ¥?=11.754 SD=3 p=0.008

Bekar 243 201 82.7 42 17.3

Evli 267 207 775 60 22.5
¥?=2.140 SD=1 p=0.143

Gelis sayis1

Birinci 212 167 78.8 45 21.2

ikinci 90 66 73.3 24 26.7

Uc ve iizeri 208 175 84.1 33 15.9
¥?=4.922 SD=2 p=0.085
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Cizelge 4.18 Turistlerin igtikleri ve begendikleri ¢orba ¢esitlerinin milliyete gore dagilimi (n:510)

ingiliz (n=231) Alman (n=101) Fransiz (n=54) Rus (n=51) Flemenk (n=28) Diger (n=45) Genel (n=510)
Corbalar Say1 % (I;;rr::l Say1 % (I;;rr::l Say1 % g:::l Say1 % g:::l Say1 % g::;l Say1 % g::;l Say1 % (1;;:;1:1
IR T e % w0 ™ wof 4 ombowi| B %2 ome] B %0 wr| 2 % m
[ B BT o] %2 wo| B ™ wo| B B0 wa| U P o] 585 me| S B w
[ 2 B e % B we| 3 ne owe| B me] 3 R0 wo| [ 2S owe| T B ow
[T | B E we] 3R | BB we| PR o] DD a| W omow
[ 55 | BB ws| 325 owa| 720 as| 12 w| 50w P B m
vt 8| B RS as| B U9 wa| § %1 wi| g B2 ows| § 51 ws| B 50w 20w
[ 5w B ws| 1R we| B2 oag] 155 me| 3 | B B ow
12 m | B2 we| S S0 we| 2 BT oas| S BD w| 5 5 ao| & 55w
[ B 5w B S we| 3RO | 2 BT me| 9% we| % we| B A0 m
[ % BT we| BB we| 3 wo| P o ome] B B0 we] % W
[ 00 o] B U e DB o[ T BT wa| B BE wo] B BU we| % %0
sty BB | BB we| 3RO me| B ma| b omtow| bR a| B M
] O e B sl MU w| B OED ma| 5o ows| 20 g @ B
R R e

a: Begenen

b: Begenmeyen

" p<0.05 (Begenme durumu)

I p<0.05 (igme durumu)




Genel orneklemde oldugu gibi degiskenlere gore de (milliyet, cinsiyet, yas, medeni
durum, Tiirkiye’ye gelis sayisi) icilen ¢orba ¢esitleri arasinda domates gorbasi ilk siray1

almstir.

En az icilen corba milliyetlere gore degerlendirildigi zaman; Ingilizlerde iskembe
(%23.8), Almanlarda ve Ruslarda (%37.6, %21.6) diigiin, Fransizlarda tavuk ve mantar
(%13.0), Flemenklerde sebze (%28.6), diger tilkelerde ise paca (%17.8) corbalaridir.

Milliyetlere gore g¢orbalarin begenilme durumu c¢izelge 4.18’den incelendigi zaman
Fransiz (%100.0), Flemenk (%95.2) ve Almanlarda (%93.1), ingiliz (%92.3), Rus
(%84.4) ve diger iilkelerde (%90.0) domates c¢orbasinin begenilme orani diger
corbalardan yliksektir. Fransizlarda yayla ¢orbasi icenlerin tamaminin begendigi

belirlenmistir.

Diigiin gorbasi hari¢ diger ¢orbalar1 igme durumu ile yayla, sebze, paca, sehriye, balik,
soguk yogurtlu corbalart begenme durumunun milliyete gore degisme durumu

istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Cizelge 4.19°da turistlerin igtikleri ve begendikleri ¢orba cesitlerinin cinsiyetlere gore

dagilimi verilmistir.

En az icilen ¢orba her iki cinsiyette de diigiin ¢orbasidir. Begenilen ¢orbalar incelendigi
zaman hem erkeklerde hem de kadinlarda en ¢ok begenilen domates ¢orbasidir (%95.4,
%90.4). Begenilmeme orani1 en yiiksek olan ¢orba her iki cinsiyette de paga ¢orbasi
(erkek %40.0, kadin %61.5) olup kadinlarda bu oran erkeklerden yiiksektir. Yayla
corbast hari¢ (erkek %384.6, kadin 9%84.7) diger corbalarin begenilme oraninin
erkeklerde kadinlardan yiiksek oldugu goriilmektedir. Iskembe, mercimek, sebze,
diigiin, paca, tavuk, mantar corbalarinin begenilme durumu cinsiyete gore farklilik

gosterme durumu istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

82



Cizelge 4.19 Turistlerin ictikleri ve begendikleri ¢orba c¢esitlerinin cinsiyete

gore dagilimi (n:510)
Erkek (n=210) Kadin (n=300)
Corbalar fgme feme
0, 0,
Say1 % Orani Say1 % Orani

Domates a 144 95.4 719 188 90.4 693
b 7 4.6 20 9.6

Yayla a 88 84.6 495 122 84.7 48.0
b 16 15.4 22 15.3

Ezogelin a 69 84.1 39.0 84 .7 37.0
b 13 15.9 27 24.3

Tarhana a 32 722 34.3 62 60.2 34.3
b 20 27.8 41 39.8

iskembe” a 87 627 28.1 4l 456 30.0
b 22 37.3 49 54.4

Mercimek” a 9 806 46.7 5595
b 19 19.4 51 40.5

Sebze” a 88 88.0 476 93 71.0 437
b 12 12.0 38 29.0

Diigiin” a 30 61.2 233 36 42.4 283
b 19 38.8 49 57.6

Paca” a 36 60.0 28.6 35 38.5 303
b 24 40.0 56 61.5

Tavuk’ a 92 84.4 519 95 71.4 413
b 17 15.6 38 28.6

Mantar” a 81 794 456 4865 4y
b 21 20.6 57 435

Sehriye a 53 68.8 36.7 67 61.5 36.3
b 24 31.2 42 38.5

Balik a 53 63.1 400 68 59.6 38.0
b 31 36.9 46 40.4

Soguk Yogurtlu Corba a 43 63.2 324 54 58.1 31.0
b 25 36.8 39 419

a: Begenen b: Begenmeyen * p< 0.05 (Begenme durumu)

Tirk mutfaginda yer alan ¢orbalarin yabanci turistler tarafindan igilme ve begenilme
durumu yasa gore cizelge 4.20°de verilmistir. I¢ilme oran1 en yiiksek olan gorba biitiin
yas gruplarinda domates corbasidir (18-25 yas %068.8, 26-35 yas %80.0, 36-45 yas
%68.3, >46 yas %64.8). Ikinci sirada 18-25 yas grubunda %47.3 ile mantar, 26-35 ve
36-45 yas gruplarinda yayla ¢orbasi (%64.6, %52.8), 46 yas ve lizeri grupta ise tavuk

corbast (%40.0 ) yer almistir. Turistlerin Tiirk mutfagina ait corbalart igme durumlarinin
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sebze ve mantar corbalarinda yas grubuna gore istatistiksel olarak 6nemli oldugu

belirlenmistir (p< 0.05).

Cizelge 4.20 Turistlerin igtikleri ve begendikleri ¢orba gesitlerinin yas grubuna
gore dagilimi (n:510)

18-25 Yas (n=112) | 26-35 Yas (n=130) | 36-45 Yas (n=123) | 46 + yas (n=145)
Corbalar Say1 % gr?ri Sayt % écrr:ri Say1 % (I)crzlrfl Sayt % (1)9;;1;131
Domates’ g Yé 9?; 68.8 93 9;(; 80.0 82 92; 68.3 82 gég 64.8
ot p] % BT | 5 BT w2 B0 wal B %
oo 3| % 19 we| % B wa| % B¢ wr| 3 20w
Tt 3| 0 pd wo| B OS¢ e %90 o] B 6w
o 3| 18 %2 mo| 2 B0 s B U8 e B 00 uo
o3| % %0 0| B %8 w0 B 22 o] 420 g
et §] B B9 we| % BT s 270wl 8 %2 g
ot §| 2 0w BAE o 223 ] W N0 g
ot | 4 AT e B TY ] B W e %0
| RS s 20T we| 4B ws| % %S o
Manar | 51 sas 73| 33 aso 02| 1p g91 “T| g 1sq %8
3| 289 | & R | WL | E 10
st 3 B 08 a0 2 02 wo| 3 PE ms| 2 8T o
Soguk a 20 60.6 39 619 24 585 14 583
zgg)”a?]“ b| 13 304 % 24 381 *°| 17 a5 PP 10 a7 0
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) ¥ p<0.05 (igme durumu)

Yas gruplarina gore corba cesitlerinin begenilme durumu incelendigi ise; begenilme
orant en Yyiiksek olan ¢orbanin en biiyiilk yas grubunda sebze ¢orbasi (%96.2),
digerlerinde domates corbasi (sirasi ile %92.2, %91.3, %95.2) oldugu goriilmektedir.
Begenilmeyen corbalarda ise 18-25 yas grubunda ilk siray1r benzer oranlarda paca
(%55.3) ve digiin (%55.2), 26-35 yas grubunda paca (%62.7), 36-45 yas grubunda
diigiin (%46.7) gorbalar1 gibi et igeren ¢orbalar yer almistir. En biiyiik yas grubunda ise

%41.7 oranla soguk yogurt corbasinin begenilmeme oranit en yiiksektir. Bununla
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beraber %40.0 oranla iskembe ve paca ¢orbalarinin ikinci sirada begenilmeyen ¢orbalar
oldugu da g¢izelge 4.20’den goriilebilir. Mercimek ve mantar corbalari hari¢ diger
corbalarin begenilme durumundaki degisikligin yas gruplarina gore istatistiksel olarak

onemli oldugu yapilan khi kare analizi ile saptanmistir (p<0.05).

Cizelge 4.21°de yabanci turistlerin igtikleri ve begendikleri ¢orba gesitlerinin medeni

duruma gore dagilimi verilmistir.

Cizelge incelendiginde yine genel drneklemle benzer sekilde evli ve bekar turistlerce en
¢ok igilen ¢orbanin domates ¢orbasi oldugu goriilmektedir (Bekar %74.1, Evli %67.0).
Bekar ve evli turistlerin en az ictikleri ¢orba ise diiglin ¢orbasidir
(Bekar %33.7, Evli %19.5). Evli turistlerin en ¢ok begendigi (%94.4) ¢orba domates,
en az begendigi (%50.8) iskembe ¢orbasidir. Bekar turistlerce en ¢ok begenilen (%90.6)
yine domates ¢orbasi olup, en az begenilen (%41.1) ise paca ¢orbasidir. Yayla, ezogelin,
tarhana, tavuk corbalarinin icilme; sebze, diigiin, tavuk ve mantar corbalarinin
begenilme durumu ile medeni durum arasindaki iligki istatistiksel olarak Onemli

bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.21 Turistlerin igtikleri ve begendikleri corba cesitlerinin medeni duruma

gore dagilimi (n:510)
Bekar (n=243) Evli (n=267)
Corbalar fcme fcme
0, 0,
Say1 & Orani Say1 & Orani
Domates a 163 90.6 741 169 94.4 67.0
b 17 9.4 ' 10 5.6 '
Yayla.ﬂ a 114 83.8 56.0 96 85.7 419
b 22 16.2 16 14.3
Ezogelin® a 88 8LS 4 65 765 418
b 20 185 20 23.5
Tarhana' a 62 639 499 52 667 59,
b 35 36.1 ' 26 33.3 '
iskembe? a 47 53.4 36.2 31 50.8 22.8
b 41 46.6 30 49.2
Mercimek a 4 63.8 47.7 80 4.1 40.4
b 42 36.2 ' 28 25.9 '
Sebze* a 78 65.5 49.0 103 92.0 419
b 41 345 ' 9 8.0 '
Diisiin” a 34 41.5 337 32 61.5 195
& b 48 585 ' 20 385 '
Paca a 39 41.1 391 32 57.1 21.0
b 56 58.9 ' 24 42.9 '
Tavuk' ! a 87 70.7 50.6 100 84.0 446
b 36 29.3 19 16.0
Mantar” a 69 561 g6 86 782 1,
b 54 43.9 24 21.8
Sehriye a 64 62.1 424 56 67.5 311
Y b 39 379 ' 27 325 '
Balik a 67 60.4 45.7 54 62.1 226
b 44 39.6 ' 33 37.9 '
Soguk Yogurtlu Corba a 57 594 395 40 615 24.3
b 39 40.6 25 38.5
a: Begenen b: Begenme* p< 0.05 (Begenme durumu) l p<0.05 (Tgme durumu)

86



Cizelge 4.22 Turistlerin igtikleri ve begendikleri ¢orba cesitlerinin Tiirkiye’ye gelme

sayisina gore dagilimi (n:510)

Birinci (n=212) Ikinci (n=90) Uc ve iizeri (n=208)
Corbalar Say1 % iOGI‘I:llITl Say1 % grr:; Say1 % gr?;
Domates* ! g 133 92:; 67.0 43 ?g:é 63.3 15; 9?:2 769
s B E | B, W om g,
AR R
et 3| 808w 8o 7wt
3 | B =1 o] © oo, @@,
Mercimek” ! 9 ?g ;Z:i 36.8 2; ?g:g 35.6 22 4518:?1 54.8
AR
T |2 S0 we| BB a2 oA
Paga’* o | 1 w3 8| 5y 00| g 73, B
Tavuk’ o | 1 180 *0| 1o s5 93| 5 se0 29
Mantar'* o | 1o iz | s 200 4| 5 aps O
Sehrye’ o | 2 s B9 7 ap B7| g gy
Bali o | o0 33 8| s a00 P3| g aze M
Comt o™ 5 |z oa ®| 6 o B7) m o ay
a: Begenen b: Begenmeyen N p< 0.05 (Begenme durumu) ¥ p<0.05 (igme durumu)

Cizelge 4.22°den yabanci turistlerin iilkemize gelis sayilarina gore Tiirk mutfagindaki
ictikleri ve begendikleri corba ¢esitleri incelendiginde; Tirkiye’ye ilk (%67.0), ikinci
(%63.3), lic ve daha fazla (%76.9) gelenlerin en cok igtikleri corba domates ¢orbasi
olup, en az ictikleri ¢orbanin diiglin ¢orbast oldugu belirlenmistir (siras1 ile %18.9,
%21.0, %36.1).Turkiye’ye ilk ziyaretleri olanlarin en ¢ok begendikleri (%93.7) corba
domates ¢orbasi, en az begendikleri (%55.0) diigiin ¢orbasi; ikinci defa gelenlerin en
cok begendikleri(%92.1) sebze ¢orbasi, en az begendikleri (%74.4) tavuk corbasi; ii¢ ve
icten fazlan gelen yabanci turistlerin yine en ¢ok begendikleri ¢orba (%94.4) domates
corbast olup, en az begenilen corba ise (%26.8) paca corbasidir. Yayla corbasi hari¢

diger tiim ¢orbalarin i¢ilme; domates, tarhana iskembe, mercimek, sebze, diigiin, paga,
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mantar ¢orbalarinin begenilme durumu ile Tiirkiye’ye gelis sayisi arasinda anlamli bir

iliski vardir (p < 0.05).

4.3.3.2 Turistlerin Tiirk mutfagina ait et yemeklerini duyma, tiiketme ve begenme

durumlan

Beslenmede 6nemli yeri olan gidalardan biri de ettir. Ulkemizde dana, koyun ve kuzu
etleri yaygin olarak kullanilmaktadir. Kanatli ve deniz iiriinleri daha sonra gelmektedir
(Durlu-Ozkaya 2008a). Tiirk mutfagindaki et yemekleri her zaman ana yemek
niteligindedir. Cevirmeler, kizartmalar, 1zgaralar, tava yemekleri, kavurmalar, kebaplar,
tencere kebaplari, yahniler, giivecler, sahan yemekleri, bugulamalar, kapamalar,
haglamalar, kofteler bu gruba girer. Et yemeklerinin ¢esitliligi Tiirk mutfaginin

zenginliginin en iyi gostergelerinden birisidir (Savkay 1996).

Turistlerin et yemeklerini duyma, yeme ve begenme durumlar ¢izelge 4.23’te oldugu
gibidir. Cizelgeden de goriildiigii gibi turistlerin “duydum” dedigi et yemeklerinde ilk
siray1 aym oranla Iskender kebap-Adana kebap (%82.7), son siray1 yine ayni oranla

elbasan tava ve kagit kebab1 (%68.4) almistir.
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Cizelge 4.23 Turistlerin et yemeklerini duyma, tiiketme ve begenme durumlari

(n:510)
Yedi
Begendi Begenmedi Yiyen Genel Duymadi Yemedi
Et Yemekleri Say1 % Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
Iskender kebap 275 | 945 16 5.5 291 57.1 88 17.3 | 131 | 257
Adana kebap 269 | 92.4 22 7.6 291 | 57.1 88 | 173 | 131 | 257
Bahgivan kebap 134 | 766 | 41 234 | 175 | 343 | 145 | 284 | 190 | 37.3
Ciger Sarma 76 | 4656 87 53.4 163 320 | 145 | 284 | 202 | 396
Elbasan tava 93 | 557 74 443 167 32.7 161 | 316 | 182 | 357
Kaburga dolmasi 70 | 486 74 51.4 144 282 | 157 | 308 | 209 | 41.0
Kagit kebabi 87 | 55.1 71 44.9 158 | 310 | 161 | 316 | 191 | 375
Kuzu kapama 88 | 55.0 72 45.0 160 31.4 156 | 30.6 | 194 | 38.0
Tas kebab1 163 | 755 53 245 216 | 424 | 145 | 284 | 149 | 292
Orman kebabi 125 | 74.9 42 25.1 167 327 | 153 | 300 | 190 | 37.3
Doner kebap 261 | 90.0 29 10.0 290 569 | 109 | 214 | 111 | 218
Sag kavurma 170 | 825 36 175 206 | 404 | 142 | 278 | 162 | 318
Izgara kofte 232 | 808 | 55 192 | 287 | 563 | 118 | 231 | 105 | 206
Sis kofte 221 | 85.3 38 14.7 259 50.8 | 115 | 225 | 136 | 26.7
Kadnbudu kofte 154 | 782 | 43 21.8 197 | 386 | 132 | 259 | 181 | 355
Izmir kofte 172 | 800 | 43 200 | 215 | 422 | 142 | 278 | 153 | 300
Cig kofte 138 | 75.4 45 24.6 183 359 | 146 | 286 | 181 | 355
I¢li kofte 135 | 75.0 45 25.0 180 353 | 142 | 278 | 188 | 36.9
Kelle. Paga 68 | 493 70 50.7 138 27.1 158 | 31.0 | 214 | 420
Kokoreg 84 | 553 68 44.7 152 298 | 145 | 284 | 213 | 418

Et yemekleri iginde tiiketilme orani en yiiksek olanlar; aym oranla (%57.1) Iskender
kebap ve Adana kebap, %56.9 orani ile doner kebap, %56.3 orani ile 1zgara koftedir.
Tiketilip begenilmeyen et yemeklerinde ise ilk siray1 ciger sarma (%53.4) almis;
kaburga dolmast (%51.4), kelle paca (%50.7) kuzu kapama (%45.0), kagit kebabi
(%44.9), kokoreg (%44.7) onu izlemistir. En ¢ok begenilen et yemegi iskender kebap
olup (%94.5), ikinci sirada Adana kebap (%92.4), {igiincii sirada doner kebap (%90.0)

yer almstir.

Akman’in (1998) yaptig1 arastirmada yabanci turistlerin Tiirk mutfagina ait yedikleri et
yemeklerinde ilk siray1 %76.7 orani ile doner kebabin aldigi, en az yenilenin ise %11.5
orani ile i¢li kofte oldugu belirlenmistir. Yiyenler tarafindan en ¢ok begenilen et
yemeginin sis kebap (%78.9), en az begenilenin ise ¢ig kofte (%47.8) oldugu

saptanmistir.
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Akman ve Onay’in (2007) Mugla ve Alanya bélgelerinde 250 yabanci turist ile yaptigi
diger bir ¢alismada en yiiksek oranda yenen et yemeginin doner kebap (%44.0) oldugu;
ikinci sirada ise aym oram1 (%41.6) tavuk, sis kebap ve tavuk donerin geldigi

belirlenmistir.

Cizelge 4.24’te turistlerin Tiirk mutfagina ait herhangi bir et yemegini yeme durumlari

milliyet, cinsiyet, yas, medeni durum ve Tiirkiye’ye gelis sayisina gore verilmistir.

Arastirmaya katilan yabanci turistlerden Tiirk mutfagina ait et yemeklerinden herhangi
birisini tiiketenlerin milliyetlere gore dagilimi incelendiginde siralamanin; Ingilizler
(%87.4), Almanlar ve diger iilkeler (%82.2), Flemenkler (%82.1), Fransizlar (%70.4),
Ruslar (%64.7) oldugu goriilmektedir. En az et yemegi tiiketen iilkenin Ruslar oldugu
saptanmistir (%64.7). Et yemegini yeme durumu ile milliyetler arasindaki farklarin
o6nemli oldugu bulunmustur (X2:19.501, p<0.01). Akman’in (1998) yaptig1 arastirmada
ise en cok et yemegi tiiketenlerde birinci siray1 Iskandinav iilkeleri (%80.4), son siray1

ise Avrupa dis1 lilkeleri (%62.9) almistir.

Cizelge 4.24°te de goriildiigii gibi Tiirk mutfagina ait herhangi bir et yemegini tiiketen
kadinlarin oran1 %83.3 iken erkeklerde %79.0’dur. Aradaki fark istatistiksel olarak
onemli degildir (p>0.05).

Akman (1998) yabanci turistlerden Tiirk mutfagina ait herhangi bir et yemegini yiyen
erkeklerin oraninin (%75.5) kadinlardan (%66.5) yliksek oldugunu belirlemistir.

Yas grubuna gore degerlendirildigi zaman; yabanci turistlerden Tirk mutfagina ait
herhangi bir et yemegini tiiketenlerde en yiiksek oran 36-45 yas araligindadir (%82.9).
46 ve lizeri yas grubundakilerde bu oranin %82.8, 18-25 yas grubunda %80.4, 26-35
yas grubunda %380.0 oldugu saptanmustir. Yapilan baska bir arastirma ise yabanci
turistlerden Tiirk mutfagina ait herhangi bir et yemegini tiiketenlerde en yiiksek orani

26-35 yas grubunda oldugu tespit edilmistir (Akman 1998).
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Turistlerin Tirk mutfagina ait herhangi bir et yemegini tiikketme durumlari medeni
duruma gore incelendiginde (gizelge 4.26); bekar turistlerin %83.5’inin, evli turistlerin

%79.8’inin Tiirk mutfagina ait herhangi bir et yemegini yedikleri belirlenmistir.

Yabanci turistlerin iilkemize gelis sayilarma gore Tirk mutfagindaki herhangi bir et
yemegini yeme durumlart degerlendirildigi zaman; Tirkiye’ye ilk gelisi olanlarin
%73.1’inin, ikinci defa gelenlerin %76.7’sinin, ii¢ ve daha fazla gelenlerin %92.3’{iniin
et yemegi yedikleri goriilmektedir. Yabanci turistlerin herhangi bir et yemegini yeme

gelis sayisina (°=27.476, p<0.05) gore istatistiksel olarak 6nemlidir.

Cizelge 4.24 Turistlerin Tirk mutfagina ait herhangi bir et yemegini yeme
durumlarinin milliyet, cinsiyet, yas, medeni durum ve Tiirkiye’ye gelis

sayisina gore dagilimi (n:510)

Demografik Yiyen (n=416) Yemeyen (n=94)

Ozellikler : Say1 % Say1 %

Milliyet

Ingiliz 231 202 87.4 29 12.6

Alman 101 83 82.2 18 17.8

Fransiz 54 38 70.4 16 29.6

Rus 51 33 64.7 18 35.3

Flemenk 28 23 82.1 5 17.9

Diger 45 37 82.2 8 17.8
2_ — —

Cinsiyet ¥ =19.501 SD=5 p=0.002

Erkek 210 166 79.0 44 21.0

Kadin 300 250 83.3 50 16.7
2_ — —

Yas Grubu (y1l) x=1.509 SD=1 p=0.219

18-25 112 90 80.4 22 19.6

26-35 130 104 80.0 26 20.0

36-45 123 102 82.9 21 17.1

46 ve lizeri 145 120 82.8 25 17.2

Medeni durum %*=0.610 SD=3 p=0.894

Bekar 243 203 83.5 40 16.5

Evli 267 213 79.8 54 20.2
2_ — —

Gelis sayis1 x=1.199 SD=1 p=0.274

Birinci 212 155 73.1 57 26.9

Ikinci 90 69 76.7 21 23.3

Uc ve lizeri 208 192 92.3 16 7.7

¥’=27.476 SD=2 p=0.000
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Cizelge 4.25’ten genel oOrneklemde Tiirk mutfagina ait et yemeklerinden en c¢ok
tiiketilenlerin aym oranla iskender kebap (%57.1) ve Adana kebap (%57.1);en az
tilketilenin kelle paca (%27.1) oldugu goriilmektedir. Yabanci turistlerce en ¢ok
begenilen et yemegi Iskender kebap (%94.5), en az begenilen (%46.6) ise ciger

sarmadir.

Milliyete gore incelendigi zaman (¢izelge 4.25) yeme orani en yiiksek olan et yemegi
Ingilizlerde (%68.8) ve diger iilkelerde (%62.2) doner kebap, Almanlarda iskender
kebap (%68.3), Fransiz (%59.3) ve Ruslarda (%41.2) Adana kebap; Flemenklerde ayni
oranla (%57.1) Adana kebap, 1zgara kebap ve sis koftenin oldugu goriilmektedir. Adana
kebap, kaburga dolmasi, orman kebap, kokore¢ hari¢ diger et yemeklerini begenme

durumu milliyete gore 6nemlidir (p<0.05).

Begenilme orani da en yiiksek olan et yemegi genel drneklemde oldugu gibi (%94.5),
Ingiliz (%95.5), Alman (%97.1), Fransiz (%89.7) ve diger iilkelerde (%100.0) iskender
kebap iken; Flemenklerde (%93.8) Adana kebaptir. Ruslarda ise sis kofte, kadinbudu
kofte, Izmir kofte ve igli kdfteyi tiiketenlerin tamami (%100.0) begendiklerini ifade
etmiglerdir. Ruslarda Adana kebabin begenilme orant %95.2°dir. Diger iilkelerde

tilkketenlerin tamaminin (%100.0) begendigi bir diger et yemegi ise i¢li koftedir.

Begenilmeme orani en yiiksek olan et yemegi ingilizlerde (%57.1) ve diger iilkelerde
(%36.4) ciger sarma; Almanlarda (%57.1) ve Ruslarda (%66.7) elbasan tava olup,
Flemenklerde ayni oranla (%50.0) tas kebab1 ve ¢ig koftedir. Tas kebabi, 1zgara kofte,
kuzu kapama ve i¢li kofteyi begenme durumunun milliyetlere gore farkli olma

durumunun istatistiksel olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.25 Turistlerin yedikleri ve begendikleri et yemeklerinin milliyete gore dagilimi (n:510)

Et Yemekleri ingiliz (n=231) Alman (n=101) Fransiz (n=54) Rus (n=51) Flemenk (n=28) Diger (n=45) Genel (n=510)

Say1 % Oran | Sayi % Oran | Sayi % Oran | Sayi % Oran | Sayi % Oran | Sayi % Oran | Sayi % Oran
Iskender kebap' g 122 gig 58.0 6; 9;; 68.3 zg ?g; 53.7 12 288 39.2 1§ 388 53.6 24 100 53.3 212 922 57.1
e e e E e e T s A e A EL
o |2 son [ LB o [ ey [ I g [ S LB o [ T8 gy [ BT RET g
st 3T oy [ 0T8T o [ ST o0e ] 10n [ ST 800] 0 [ TT 86T 05 [ 11886 s [ o[ T g
e i R I i A i A e L Y] e Ry A A P
T e 1 ET e S i e e S A A
e e i e e e e e a1 S ET
el G i A e e e e I e i
e i e e s e e e e Ik
ke 31T 0T o [ S8 T8 o [ 8T 801T 7 [ 91 8001 105 [ =16y [ 01105 g [ [ 15T
Déner kebap? ; 11‘; 982 68.8 5; ggg 624 g Zég 13.0 1; ?gg 373 1; ;?i 50.0 21 ggg 62.2 2251) 51)88 56.9
st [T o [ IR0 ] o [l S ] g [ 10008y [ ST gy [ B[S [,
oot |2 g | SIS oy [T Oe g | BR8], [ B0, | B e o [ w0 g
G e s e e s I s X
O 8 N 18 P N 1 g N /PP N L P N A Py S 17 ey I M B 12
[zmir kofte’ z gg Zi? 51.9 ig ;2? 455 i ?i; 13.0 12_ 109 235 i gg; 42.9 12 ii? 40.0 14712 288 42.2
e e e e e e e e e e
Icli kofte" ¥ g 257; g;é 36.8 38 ggg 44.6 g g;g 14.8 1? 10? 29.4 g gég 46.4 l‘f 10(2 311 132 ;gg 35.3
R 1= o i T i VT i T e e A A P e I P
Tl o [z e [ oo o | s0a] o8 [ S0 w [ O] wor [l s




Cizelge 4.26’da cinsiyete gore turistlerin yedikleri ve begendikleri et yemekleri
verilmistir. Erkekler tarafindan en ok tiiketilen et yemeklerinde ilk sirada Iskender
kebap (%60.5), ikinci sirada doner kebap (%59.0), tigiincii sirada 1zgara kofte (%57.1)
yer almis iken; kadinlar tarafindan en ¢ok tiiketilen olan Adana kebab1 (9%57.7), 1zgara
kofte, (%55.7), doner kebap (%55.3) izlemistir. En az tiiketilen et yemegi her iki
cinsiyette de kelle pacadir (erkek %21.4 kadin %31.0).

Begenilme durumu en yiiksek olan et yemegi hem erkeklerde hem kadinlarda iskender
kebaptir (%94.5). Ikinci sirada erkeklerde Adana kebap (%94.1), kadinlarda déner
kebap (%91.6); tiglincii sirada erkeklerde doner kebap (87.9), kadinlarda Adana kebap
(%91.3) yer almistir.

Kelle paga ve kaburga dolmasini yeme, bah¢ivan kebabini begenme durumu arasindaki

farklar cinsiyete gore istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).
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Cizelge 4.26 Turistlerin yedikleri ve begendikleri et yemeklerinin cinsiyete gore

dagilimi (n:510)
] Erkek (n=210) Kadin (n=300)
Et Yemekleri Syt % Yeme Savy % Yeme
Orani y Orani

Iskender kebap a 120 945 60.5 155 9.5 54.7
b 7 5.5 9 55

Adana kebap a 111 94.1 56.2 158 91.3 577
b 7 5.9 15 8.7

Bahgivan kebap” a 58 853 324 76 1.0 35.7
b 10 14.7 31 29.0

Ciger Sarma a 29 483 28.6 adl 456 34.3
b 31 51.7 56 54.4

Elbasan tava a 41 61.2 319 52 52.0 333
b 26 38.8 48 48.0

Kaburga dolmasi ¥ a 26 542 229 a4 458 32.0
b 22 45.8 52 54.2

Kagit kebabr a 34| 576 28.1 53| 9535 33.0
b 25 42.4 46 46.5

Kuzu kapama a 41 631 31.0 a7 49.5 317
b 24 36.9 48 50.5

Tas kebabi a 69 793 414 94 29 43.0
b 18 20.7 35 27.1

Orman kebabi a >0 74.6 31.9 5 50 333
b 17 25.4 25 25.0

Déner kebap a 109 87.9 50.0 152 91.6 553
b 15 12.1 14 8.4

Sa¢ kavurma a 3 811 429 97 83.6 38.7
b 17 18.9 19 16.4

Izgara kofte a B | 8L gy 134| 802 55.7
b 22 18.3 33 19.8

Sis kofte a 95 85.6 529 126 85.1 493
b 16 14.4 22 14.9

Kadinbudu kofte a M| 7661 g5 Sl I L T
b 18 23.4 25 20.8

[zmir kofte a 66 59 414 106 828 427
b 21 24.1 22 17.2

Cig kofte a 56 72.7 36.7 82 77.4 353
b 21 27.3 24 22.6

Icli kofte a 51 739 32.9 84 57 37.0
b 18 26.1 27 24.3

Kelle, paga® a 20 44.4 214 48 51.6 310
b 25 55.6 45 48.4

Kokoreg a 30 56.6 25 9 54 54.5 33.0
b 23 43.4 45 45,5

a: Begenen b: Begenmeyen “ p<0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)

95




Cizelge 4.27°de yabanci turistlerin yedikleri ve begendikleri et yemekleri g¢esitleri yas

gruplaria gore verilmistir.

Cizelgeden de goriildiigii gibi 26-35 (%66.2) ve 46 ve lizeri yas grubundaki turistler
tarafindan yeme orani en yiiksek olan et yemegi Iskender kebap; 18-25 yas grubunda
1zgara kofte (%65.2), 36-45 yas grubunda ise Adana kebaptir (%65.0). Tiiketilme orani
en diisiik olan et yemeklerinin biitiin yas gruplarinda farkli oldugu belirlenmistir [ 18-25
yas elbasan tava (%28.6), 26-35 yas kagit kebabi (%34.6), 36-45 yas kelle paga
(%26.8), 46 ve lizeri ayn1 oranla kelle paca ve kokoreg (%11.0)].

Tiiketilen et yemeklerinin yas grubuna gore begenilme durumuna bakildigi zaman en
kiiciik (%100.0) ve en biiyiik (%98.5) yas gruplarinda Iskender kebabin begenilme orani
en yliksekken; 26-35 yas grubunda doner kebap (%93.7), 36-45 yas grubunda ise Adana
kebabin (%95.0) begenilme oranlar1 en yiiksektir.

Elbasan tava, tas kebabi, kagit kebab1 hari¢ diger et yemeklerinin yenme durumu;
Iskender kebap, Adana kebap, ciger sarma, elbasan tava, kaburga dolmasi, kagit kebabu,
kuzu kapama ve kokorecin begenilme durumu arasindaki farklarin yas grubuna gore

istatistiksel olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Akman’in (1998) yabanci turistler lizerine yaptig1 bir arastirmada en ¢ok yenilen et
yemeginin, 18-25 ve 26-35 yas gruplarinda doner kebap; 36-45 yas grubunda sis kebap
oldugu belirlenmistir. Ayni ¢aligmada en ¢ok begenilen et yemekleri yas gruplarina gore

strast ile Adana kebap (%97.6), sis kebap (9%87.5) ve i¢li koftedir (%90.5).
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Cizelge 4.27 Turistlerin yedikleri ve begendikleri et yemeklerinin yas grubuna gore

dagilimi (n:510)
18-25 Yas (n=112) 26-35 Yas (n=130) 36-45 Yas (n=123) 46 + yas (n=145)

Et Yemekleri Yeme Yeme Yeme Yeme

Sayr % Orani Sayt % Orant Sayt % Orani Sayt % Orani
: «q a 65 100 76 884 67 93.1 67 985

Iskender kebap b ) ) 58.0 10 116 66.2 5 69 58.5 1 15 46.9
* a 57 95.0 72 84.7 76 95.0 64 97.0

Adana kebap * 1 53.6 65.4 65.0 455
b 3 5.0 13 153 4 5.0 2 3.0
q a 30 714 42 T71.2 38 826 24 857

Bahgivan kebap b 12 286 375 17 288 454 8 174 37.4 4 143 19.3
. q a 18 41.9 15 283 23 56.1 20 76.9

Ciger Sarma b 25 581 38.4 38 717 40.8 18 439 33.3 6 231 179
* a 11 344 23 451 23 535 36 87.8

Elbasan tava b 21 656 28.6 28 549 39.2 20 465 35.0 5 122 28.3
Kaburga dolmasi a 11 344 17 354 23 59.0 19 76.0

i b| 21 656 20| 31 646 0% 16 a10 7| 6 20 1?
o * a 15 429 17 37.8 27 64.3 28 77.8

Kagit kebabi b 20 571 31.3 28 62.2 34.6 15 357 34.1 8 222 24.8
xq a 17 459 24  46.2 21 553 26 78.8

Kuzu kapama b 20 541 33.0 28 538 40.0 17 447 30.9 7 219 22.8
a 27 614 47 75.8 45 78.9 44 83.0

Tas kebabi b 17 386 39.3 15 242 47.7 12 211 46.3 9 170 36.6
q a 27 69.2 44  80.0 34 70.8 20 80.0

Orman kebabi b 12 308 34.8 11 200 42.3 14 292 39.0 5 200 17.2
. q a 60 88.2 74 93.7 66 86.8 61 910

Doner kebap b 8 1.8 60.7 5 63 60.8 10 132 61.8 6 9.0 46.2
q a 38 82.6 53 84.1 45 78.9 34 850

Sag kavurma b 8 174 41.1 10 159 48.5 12 211 46.3 6 15.0 27.6
K | a 56 76.7 63 829 59 80.8 54 831

Izgara kofte b 17 233 65.2 13 171 58.5 14 19.2 59.3 11 16.9 44.8
N | a 53 82.8 69 93.2 50 794 49 845

Sis kofte b 11 172 57.1 5 6.8 56.9 13 206 51.2 9 155 40.0
! 36 783 51 81.0 39 722 28 824

Kadmbudu kofte b 10 217 41.1 12 19.0 48.5 15 278 43.9 6 176 234
o g a 38 76.0 53 84.1 45 77.6 36 818

Izmir kofte b 12 240 44.6 10 159 48.5 13 224 47.2 8 182 30.3
SN | a 35 814 46 754 28 65.1 29 80.6

Cig kofte b| 8 186 04| 15 246 09| 15 349 PO 7 194 8
A | a 32 76.2 43 729 33 68.8 27 87.1

I¢li kofte b 10 238 375 16 271 45.4 15 313 39.0 4 129 21.4
q a 17 459 26 50.0 16 485 9 56.3

Kelle paga b| 20 541 0| 26 s00 00| 17 515 68| 7 435 110
) a 26 634 31 544 14 36.8 13 81.3

Kokoreg b| 15 366 00| 26 456 BB| 4 g32 300 3 188 10

a: Begenen b: Begenmeyen " p<0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)

97




Cizelge 4.28’de yabanci turistlerin yedikleri ve begendikleri et yemekleri cesitleri

medeni durumlara gore verilmistir.

Cizelge 4.28 incelendiginde; bekar turistlerce en ¢ok tiiketilen et yemeklerinde ilk sirada
1zgara koftenin (%64.2), ikinci sirada doner kebap (%63.4), iiciincii sirada Iskender
kebabin (%63.0) oldugu goriilmektedir. Bekér turistlerce en az tiiketilen kaburga
dolmasidir (%34.6). Bekar turistlerce en ¢ok begenilen Iskender kebap (%93.5) ve
Adana kebap (%90.5), en az begenilen ise kaburga dolmasidir (%31.0). Evli turistlerin
en cok tiikettigi et yemeklerinde ilk ii¢ sirada Adana kebap (%53.6), iskender kebap
(%51.7) ve doner kebap (%50.9) yer almistir. Tiiketilme orani en diisiik et yemeginin
ise kelle paga (%18.7) oldugu belirlenmistir. Evli turistlerin en ¢ok begendigi et
yemeklerinin siras1 ile Iskender kebap (%95.7), Adana kebap (%94.4), déner kebap
(%91.2); en az begendiklerinin ise kelle paga oldugu tespit edilmistir (%54.0).

Adana kebap, tas kebabi ve sa¢ kavurma hari¢ diger et yemeklerinin yenme; ciger
sarma, elbasan tava, kaburga dolmasi, kuzu kapama, tas kebabinin begenilme
durumunun yabanci turistlerin medeni durumuna gore farklilik gosterdigi yapilan khi

kare analizi ile belirlenmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.28 Turistlerin yedikleri ve begendikleri et yemeklerinin medeni duruma gore

dagilimi (n:510)
Bekar (n=243) Evli (n=267)

Et Yemekleri Yeme Yeme

Say1 % Orant Say1 % Orant

iskender kebap ¥ a 143 935 63.0 182 5.7 51.7
b 10 6.5 6 4.3

Adana kebap a 134 905 60.9 135 94.4 53.6
b 14 9.5 8 5.6

Bahgivan kebap ¥ a 1 724 40.3 63 818 28.8
b 27 27.6 14 18.2

Ciger sarma " 1 a 33 34.0 39.9 43 65.2 24.7
b 64 66.0 23 34.8

Elbasan tava * ¥ a 34 318 37.0 59 76.6 28.8
b 56 62.2 18 234

Kaburga dolmasi * a 26 810 34.6 a4 33 225
b 58 69.0 16 26.7

Kagit kebab1 ¥ a 34 40.0 35.0 53 726 27.3
b 51 60.0 20 274

Kuzu kapama * ¥ a 38 4, B B6 )
b 53 60.2 19 26.4

Tas kebab1 ~ a 7 69.7 44.9 87 8L3 40.1
b 33 30.3 20 18.7

Orman kebab1 ! a 8 716 494 ST 192 g
b 27 28.4 15 20.8
137 . 124 1.2

Déner kebap ¥ a 3 890 434 o 50.9
b 17 11.0 12 8.8

Sa¢ kavurma a 88 80.7 44.9 82 84.5 36.3
b 21 19.3 15 155
124 79. 1 2.4

Izgara kofte ¥ a 95 64.2 08 8 49.1
b 32 20.5 23 17.6

Sis kofte® a 120 876 564 101 828 .
b 17 12.4 21 17.2
1 2.7 72.4

Kadmbudu kofte T a X 8 453 63 326
b 19 17.3 24 27.6

izmir kofte 1 a 9 B8 498 BT g5
b 22 18.2 21 22.3
. 1 77.1 7 73.1

Cig kofte " a 8 432 5 3 29.2
b 24 22.9 21 26.9

fcli kofte ! a 86 TS sy 49 TL0 e
b 25 22.5 20 29.0

41 46. 27 4.

Kelle paga ¥ a 66 36.2 54.0 18.7
b 47 53.4 23 46.0
a 53 55.8 31 54.4

Kokoreg 39.1 21.3
b 42 442 26 45.6

a: Begenen b: Begenmeyen  p<0.05 (Begenme durumu) ¥ p <0.05 (Yeme durumu)
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Turistlerin yedikleri ve begendikleri et yemekleri Tiirkiye’ye gelis sayilarina gore
Cizelge 4.29°da verilmistir. Tiiketilme orani en yiiksek olan et yemegi lilkemize ilk
gelisi olanlarda Adana kebap (%55.2), ikinci gelisi olanlarda Iskender kebap (%53.3),
liciincii kez ve daha fazla gelisi olanlarda 1zgara kofte (%76.9); Ikinciler ayni sira ile

Iskender kebap (%53.3), 1zgara kofte (%46.7), doner kebaptir (%76.0).

Yenme orani her ii¢ grupta da en diisiik olan kelle paca (%18.4, %20.0, %38.9) olmakla
beraber; gelme sayis1 ¢ok olanlarda digerlerinden yiiksektir. iskender kebap hari¢ diger
yemeklerin yenme durumu Tiirkiye’ye gelis sayisina gore farklilik gdstermektedir

(p<0.05).

Tiirkiye’ye gelme sayisina gore yiyenlerin et yemeklerini begenme durumu incelendigi
zaman ise ilk ve iiciincii gelisi olanlarin en ¢ok Iskender kebabi (%94.7, %96.2), ikinci
gelisi olanlarin doner kebabi (%93.3) en ¢ok begendikleri cizelge 4.31°den goriilebilir.
kagit kebabi, doner kebap, 1zgara kéfte, sa¢ kavurma, sis kofte, kadinbudu kofte, Izmir
kofte, ¢ig kofte ve igli koftenin begenilme durumu Tiirkiye’yi ziyaret etme sayisina gore

istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).
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Cizelge 4.29 Turistlerin yedikleri ve begendikleri et yemeklerinin Tiirkiye’ye gelis

sayisina gore dagilimi (n:510)

Birinci (n=212)

Ikinci (n=90)

Uc ve iizeri (n=208)

St Yemekler S % g s % e sm % g
Iskender kebap g 102 9‘51'; 53.3 42 282 53.3 122 ggg 62.5
Adana kebap ¥ g 11(7) 928 55.2 33 9;2 41.1 1?2 9;523 65.9
Bahgivan kebap ! g ig ;?? 26.9 1% géé 20.0 ;g ;gg 48.1
Ciger Sarma’ g gé i;g 255 12 gé? 23.3 gé ggg 423
Elbasan tava ¥ g g i?; 21.7 13 gg? 25.6 2§ 22; 471
Kaburga dolmasi” ¥ g ig gg:i 208 1;’ Z:g 20.0 ég gi:g 39.4
Kagit kebabi™ g ig gz:i 208 12 ;g:g 233 ‘S‘i gi:g 447
Kuzu kapama ¥ g ig géi 19.8 1? ;gg 27.8 jg g;? 447
Tas kebabi ¥ g ig ;;:; 25.0 3;’ ??g 44.4 gi ;g:g 59.1
Orman kebabi 1 g ij ;g:g 226 Zé Zg 30.0 ;g ;g:é 44.2
Déner kebap” ! 0 Zé %g 41.0 45 92:3 50.0 1‘11; 93:8 760
Sag kavurma” ¥ z fg ;g:(‘z 25.9 2;1 Zg 34.4 1(1); ?g:é 57.7
Izgara kofte z gi ;;2 40.1 ﬂ ;gg 46.7 1‘2‘8 ?;g 76.9
Sis kofte z gg ;g:(‘z 373 35 ??é 433 132 9‘51:3 67.8
Kadmbudu kofte” ! z g? gg:g 278 2;’ ;g; 333 ?g ?g:é 51.9
{zmir kofte” I : gi g%:g 26.4 zg ;g:g 34.4 112‘ ?g:é 615
oo 5 | B R0 me| 283 ] ® 80 o
¢li kofte" g 3411 Zg:g 259 13 ;g:g 26.7 ?2 ?g:g 4856
Kell paa o | 2 4 94| o &0 20| 5 sy 8
Kokors* o | 1 s ™2 1 a7 P s sy
a: Begenen b: Begenmeyen  p< 0.05 (Begenme durumu) ¥ p <0.05 (Yeme durumu)
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4.3.3.3 Turistlerin Tiirk mutfagina ait tavuk ve balik yemeklerini duyma, titketme

ve begenme durumlari

Tavuk ve hindi gibi kiimes hayvanlarimin etleri ile yapilan yemeklerin geleneksel Tiirk
mutfagindaki yeri kirmizi etle yapilan yemeklerle karsilastirildiginda biraz daha
smirhidir ve daha az gesitlilik gosterir. Ancak corbasi, kebabi, yahnisi, boregi, dolmast,
pilavi, 6zellikle Cerkez tavugu ve {inlii tatlilar1 ile kiimes hayvanlar iginde 6zellikle
tavugun, moniide ana yemek disinda da farkli sekilde servis edildigini belirtmek gerekir

(Savkay 1996).

Akdeniz beslenme sisteminin ve giliniimiiz mutfaginin diger bir karakteristik yoniinii su
ve agirlikl olarak da deniz iirlinleri olusturmaktadir. Orhun Abidelerinde anlatilan balik
avlari, tath su balik¢iliginin Anadolu’dan once de Tiirkler tarafindan bilindigini
gostermektedir. Tirk Mutfaginda su iirlinlerinin tiiketimi, deniz ve akarsularimizin
zengin olmasina ragmen disiiktiir. Bu oran kiyt bolgelerimizde dogal olarak

yiikselmektedir (Giirsoy 1995, Ozkaya vd. 2009a, Ozkaya vd. 2009b)

Bazi kaynaklarda Tiirklerin baliketini ¢ok fazla tiikketmedikleri kaydedilse de 15. yiizyila
ait bir yemek kitabinda, balik biryan, balik kavurma, balik sikbaci, sirkeli balik, tuzlu
taze yayin balig, sirkeli ve tahinli kuru balik kavurmasi, yogurtlu kuru balik kavurmast,
sade kuru balik kavurmasi, kisnisli kuru balik kavurmasi, sirkeli ve hardalli kuru balik
kavurmasi gibi balik yemeklerindeki ¢esitlilik dikkat ¢ekmektedir (Argunsah ve Cakir
2005).

Cizelge 4.30’da yabanci turistlerin herhangi bir tavuk ve balikk yemegini duyma,

tilkketme ve begenme durumlar1 verilmistir.

Goriildiigli gibi turistlerin duymadiklarmi sdyledikleri tavuk yemeklerinde ilk sirayi
tavuk dolmasi (%23.1) almus, i¢ pilavli tavuk (%22.0), haslama tavuk (%219.8) onu
izlemistir. Tavuk yemekleri icinde begenilme orani en yiiksek olanlar; 1zgara tavuk
(%95.8) ve tavuk sistir (%91.0). Tiiketilip begenilmeyen tavuk yemekleri arasinda ise
ilk siray1 tavuk dolmasi (%17.7) almistir.
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Cizelge 4.30 Turistlerin tavuk ve balik yemeklerini duyma, tiiketme ve begenme

durumlari (n:510)

Tavuk ve Balik YemeKkleri Yedi Duvmadi vemedi
Begendi Begenmedi | Yiyen Genel y

Say1 ‘ % Say1 % Say1 | % Say1 | % |[Say1| %
Tavuk Yemekleri
Izgara tavuk 386 | 958 | 17 4.2 403 | 79.0 74 | 145 | 33 | 6.5
Haglama tavuk 259 | 83.3| 52 16.7 | 311 | 61.0 | 101 | 198 | 98 | 19.2
Tavuk sis 314 {910 31 9.0 345 | 67.6 95 | 186 | 70 |13.7
Tavuk doner 313 | 88.2| 42 11.8 | 355 6.,6 91 | 178 | 64 |125
I¢ pilavli tavuk 259 | 84.6 | 47 154 | 306 | 60.0 | 112 | 22.0 | 92 | 18.0
Tavuk dolmasi 209 | 823 | 45 17.7 254 | 49.8 | 118 | 23.1 | 138 | 27.1
Balik Yemekleri
Hamsi tava 118 | 56.7 | 90 43.3 208 | 40.8 | 132 | 25.9 | 170 | 33.3
Hamsi kusu 90 |47.1| 101 52.9 191 | 375 | 134 | 26.3 | 185 | 36.3
Ciroz 108 | 53.7 | 93 46.3 201 | 39.4 | 146 | 28.6 | 163 | 32.0
Balik 1zgara 253 | 80.8| 60 19.2 | 313 | 614 91 | 17.8 | 106 | 20.8
Firinda balik 203 | 79.6 | 52 20.4 | 255 | 50.0 | 122 | 23.9 | 133 | 26.1
Kiremitte balik 155 | 735 | 56 265 | 211 | 414 | 135 | 26,5 | 164 | 32.2
Uskumru dolma 86 |51.2| 82 48.8 | 168 | 329 | 156 | 30.6 | 186 | 36.5

Cizelgeden balik yemekleri incelendiginde turistlerin duymadiklarini sdyledikleri balik

yemeklerinde ise ilk siray1 uskumru dolma (%30.6) almistir. Balik yemekleri i¢inde en

cok begenilen balik 1zgara (%80.8), en az begenilen ise yine uskumru dolmadir (%51.2).

Tiiketilip begenilmeyen balik yemekleri i¢inde ilk sirayr hamsi kusu (%52.9), ikinci

siray1 uskumru dolma (%48.8) almistir.

Cizelge 4.31°de turistlerin herhangi bir tavuk ve balik yemegini yeme durumlari

verilmistir.
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Cizelge 4.31 Turistlerin herhangi bir tavuk yemegini yeme durumlarinin c¢esitli

degiskenlere gore dagilimi (n:510)

.. Yiyen (n=451) Yemeyen (n=59)

Degiskenl

celykenter " Say1 % Sayi %
Milliyet
Ingiliz 231 210 90.9 21 9.1
Alman 101 94 93.1 7 6.9
Fransiz 54 46 85.2 8 14.8
Rus 51 37 72.5 14 27.5
Flemenk 28 24 85.7 4 14.3
Diger 45 40 88.9 5 111
Cinsiyet ¥?=16.852 SD=5 p=0.005
Erkek 210 185 88.1 25 11.9
Kadin 300 266 88.7 34 11.3
Yas Grubu (Yil) ¥?=0.039 SD=1 p=0.843
18-25 112 94 83.9 18 16.1
26-35 130 119 91.5 11 8.5
36-45 123 108 87.8 15 12.2
46 ve iizeri 145 130 89.7 15 10.3
Medeni durum ¥?=3.706 SD=3 p=0.295

Bekar 243 216 88.9 27 111

Evli 267 235 88.0 32 12.0
Gelis sayis: ¥?=0.095 SD=1 p=0.758
Birinci 212 178 84.0 34 16.0
Ikinci 90 82 91.1 8 8.9
Uc ve iizeri 208 191 91.8 17 8.2

¥?=7.115 SD=2 p=0.029

Cizelgeden goriildiigii gibi herhangi bir tavuk yemegini yiyenlerde en yiiksek orani
Almanlar (%93.1) son sirayr Ruslar (%72.5) almistir. Milliyetlere gore dagilim
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (X2=16.852, p<0.01).

Yapilan bir ¢alismada Tirk mutfagina ait tavuk yemeklerinden herhangi birisini
yiyenlerde; birinci sirada Avrupa disi iilkeler (%91.4), son sirada ise Almanlarin
(%35.2) oldugu belirlenmistir (Akman 1998).

Cinsiyete gore incelendigi zaman Tiirk mutfagina ait herhangi bir tavuk yemegini

tilketen kadinlarin orani %88.7, erkeklerin oran1 %88.1°dir. Aradaki fark istatistiksel

olarak onemli degildir (p>0.05).
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Tiirk mutfagina ait bir tavuk yemegini tiikketenlerin orani yasa gore degerlendirildigi
zaman 26-35 yas grubunda (%91.5), medeni duruma gore bekar olanlarda (%88.9),
Tirkiye’ye gelis sayisina gore degerlendirildigi zaman {i¢ ve daha fazla ililkemizi ziyaret
edenlerde (%91.8) en yiiksektir. Tiirkiye’ye gelis sayisina gore tavuk yemegini tiiketme

durumu arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Herhangi bir balik yemegini tliketen turistlerin orant %71.3°tlir. Akman’in (1998)
arastirmasinda balik yemeklerine ait bulgular genel toplam iizerinden incelendiginde;
yabanci turistlerden herhangi bir balik yemeginin yiyenlerin oran1 %354.5 olarak

belirlenmis olup, bu ¢alismada oldukga diisiik bir degerdedir.

Cizelge 4.32°de ¢esitli degiskenlere gore yabanci turistlerin herhangi bir balik yemegini
tiketme durumlart verilmistir. Gorildigii gibi milliyetler iginde birinci siray1

Flemenkler (%78.6) son siray1 Fransizlar (%64.8) almistir

Cinsiyete gore kadinlar (%76.0), yasa gore 26-35 yas grubunda olanlar(%81.5), medeni
duruma gore bekar olanlar (%72.0), Tiirkiye’ye gelis sayisina gore iic ve daha fazla
tilkemizi ziyaret edenler (%79.3) balik yemegini tiiketenlerde en yiiksek oram

almiglardir.

Yas grubu (p<0.01), medeni durum (p<0.05) ve Tiirkiye’ye gelis sayisina gore (p<0.01)

gore balik yemeklerini tilkketme durumu istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
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Cizelge 4.32 Turistlerin herhangi bir balikk yemegini yeme durumlarinin cesitli

degiskenlere gore dagilimi (n:510)

.. Yiyen (n=364) Yemeyen (n=146)
Degiskenler n Say1 % Say %
Milliyet
Ingiliz 231 160 69.3 71 30.7
Alman 101 79 78.2 22 21.8
Fransiz 54 35 64.8 19 35.2
Rus 51 35 68.6 16 31.4
Flemenk 28 22 78.6 6 214
Diger 45 33 73.3 12 26.7
Cinsiyet ¥?=4.938 SD=5 p=0.423

Erkek 210 136 64.8 74 35.2
Kadin 300 228 76.0 72 24.0
Yas Grubu (Yil) ¥?=7.636 SD=1 p=0.006
18-25 112 75 67.0 37 33.0
26-35 130 106 81.5 24 18.5
36-45 123 83 67.5 40 32,5
46 ve iizeri 145 100 69.0 45 31.0
Medeni durum ¥?=8.964 SD=3 p=0.030
Bekar 243 175 72.0 68 28.0
Evli 267 189 70.8 78 29.2
Gelis sayist ¥?=0.094 SD=1 p=0.759
Birinci 212 141 66.5 71 335
fkinci 90 58 64.4 32 35.6
Uc ve iizeri 208 165 79.3 43 20.7
¥?=11.009 SD=2 p=0.004

Cizelge 4.33°te milliyete gore turistlerin tavuk ve balik yemeklerini yeme ve begenme
durumlart verilmistir. Yenme orani en yiiksek olan tavuk yemegi milliyetlere gore
incelendigi zaman Ingilizler (%82.7), Almanlar (%87.1), Fransizlar (%70.4),
Flemenkler (%75.0) ve diger tilkelerde (%84.4) 1zgara tavuk iken; Ruslarda tavuk sistir
(%58.8). Tavuk yemeklerinin yenme durumu milliyete gore istatistiksel olarak

onemlidir (p<0.05).

Milliyetlere gore tavuk yemeklerinin begenilme durumu incelendigi zaman ise hepsinde
1zgara tavugun begenilme oran1 en yiiksektir [Ingiliz (%96.3), Alman (%94.3), Fransiz
(%97.4), Rus (%100), Flemenk (%95.2; diger iilkeler (%92.1)] Ruslarin tamaminin
begendigi bagka bir tavuk yemeginin de tavuk sis oldugu goriilmektedir (%100).
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Tavuk sis ve 1zgara tavuk hari¢ diger tavuk yemeklerinin begenilme durumu milliyetlere

gore istatistiksel olarak anlamlidir (p<0.05).

Tiirk mutfagindaki balik yemeklerinden herhangi birini tiiketen turistler genel toplam
tizerinden incelendiginde, en ¢ok tiiketilenin balik 1zgara (%61.4) en az tiiketilenin ise
uskumru dolmast (%32.9) oldugu goriilmektedir. Genel toplam iizerinde yabanci
turistlerin en ¢ok begendigi balik yemeginin balik 1zgara (%80.8), en az begendigi balik

yemeginin ise hamsi kusu (%47.1) oldugu saptanmaigtir.

Almanlar (%72.3), diger iilkeler (%64.4), Ingilizler (%61.9), Ruslar (%60.8),
Flemenkler (%60.7) tarafindan tiiketilme oran1 en yliksek olan balik yemeginin balik
1zgara oldugu tespit edilmistir (gizelge 4.35). Ayni ¢izelgeden Ingilizlerin en cok
begendiginin balik 1zgara (%90.2), en az begendiginin hamsi kusu (%33.3); Almanlarin
en ¢ok begendiginin kiremitte balik (%66.1), en az begendiginin hamsi kusu (%48.4);
diger iilkelerin (%86.2) ve Fransizlarin (%80.0) en ¢ok begendiginin balik 1zgara, en az
begendiginin uskumru dolma (Fransiz %60.0, diger iilkeler %38.5); Flemenklerin en
cok begendikleri balik yemeginin hamsi tava (%80.0), en az begendiklerinin
¢iroz(%50.0); Ruslarin en ¢ok begendikleri balik yemeginin firinda balik (%90.0), en az
begendiginin ise yine hamsi kusu oldugu goriilebilir. Balik yemeklerinin hepsinin
begenilmesinin milliyetlere gore farklilik gosterme durumu istatistiksel olarak da

o6nemli bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.33 Turistlerin yedikleri ve begendikleri tavuk ve balik yemeklerinin milliyete gore dagilimi (n:510)

Tavuk ve Balik Yemekleri Ingiliz (n:23Y19)me Alman (n:]-?(]z;r)ne Fransiz (n:5Yz2ne Rus (n:51)Yeme Flemenk(n:\2(98nze Diger (n:4§()eme Genel (n:51\(()e)me
Say1 % Oram | S8Y1 % Oram | Say1 % Oram | Say1 % Oram | Say1 % Oran | SaY1 % Orams | Say1 % Oram:
guatava? |2 | 192 963 | gy, [ w303 gy [ o7 [oTaf g T a7 [ 1001y o T 209621 g [ 35 [9201 g, , [ 306 [958 [ o,
s SR e S e L e
. a . . . . . .
C Tavuk sis" 5 s T og] 723 ST oo 822 1T eg] 352 588 5o o 571 4 T1357 667 31 g0 676
0 o |09 g [ | sy | ST | e oy |50 S08 S o
oS [ BT | Bte oy [ (807 g [ o]y | 3y |8 ore o, 25 it o
Tkt |4 LS8 g ||y ol o, [T 8 |y [ 8 [500 7, [0 o1 [ B 031 o5
oo | g | 212 o [ TSI ooy [ [I06 Ty T[Ty [ 0T T ot o [ e
o2 [ [ [ s |8 2] g | ST o0] g, |- S0l 1
5 [ o s e | 06 g [ L3 o7 | 0T8T, [ [500 g [ M T80 s [507 o,
oo a9 g [ Sy | I IOR o | IS g [0 S8, |2 e B S
i [prnasmmn s[4 TR0 BLT g [T AT | ST o] 7 |38 o0 [ [ 8602 [, [ 28 803 5 [ 81
o | IS8T g | ALy 1T 00 g [ 55 035 |1 a0 gy | 0 o8 o [45 [ 5
o || 21398 05 [ S| |3 L8001y | 080 e |t ] |l s ao | T2 o
a: Begenen b: Begenmeyen “ p<0.05 (Begenme durumu) ¥ p<0.05 (Yeme durumu




Turistlerin yedikleri ve begendikleri tavuk ve balik yemekleri cinsiyete gore gizelge
4.34’te oldugu gibidir. Yenme orani1 en yliksek tavuk yemegi her iki cinsiyette de 1zgara
tavuk (erkek %78.1, kadin %79.7); balik yemegi ise 1zgara baliktir (erkek %54.3, kadin
%66.3). Tavuk yemeklerinin genellikle erkekler, baliklarin ise kadinlar tarafindan
yenme oranlar1 daha yiiksektir. Tavuk doner ve balik 1zgarayr yeme durumu ile balik
1zgara, firinda balikk ve kiremitte baligin begenilme durumu cinsiyete gore

degismektedir (p<0.05).

Cizelge 4.34 Turistlerin yedikleri ve begendikleri tavuk ve balik yemeklerinin cinsiyete

gore dagilimi (n:510)
Erkek (n=210) Kadin (n=300)
Tavuk ve Balik Yemekleri
Say1 % gfg:ﬁ Say1 % ;i;]s
Izgara tavuk a 157 9.7 78.1 229 %8 79.7
b 7 4.3 10 4.2
Haslama tavuk a 108 800 64.3 151 858 58.7
b 27 20.0 25 14.2
T
A Tavuk sis a 141 92.8 794 173 89.6 643
v b 11 7.2 20 104
U | Tavuk doner ! a 137 87.3 748 176 88.9 66.0
K b 20 12.7 22 11.1
¢ pilavli tavuk a 101 802 60.0 158 8738 60.0
b 25 19.8 22 12.2
Tavuk dolmasi a 90 818 52.4 119 826 48.0
b 20 18.2 25 174
Hamsi tava a 49 998 90 Y
b 33 40.2 57 45.2
Hamsi kusu a 39 50.6 36.7 51 447 38.0
b 38 49.4 63 55.3
Ciroz a 42 52.5 381 66 54.5 403
B b 38 47.5 55 455
A
L Balik 1zgara " ¥ a 85 74.6 54.3 168 84.4 66.3
| b 29 25.4 31 156
K « . .
Firinda balik a 69 26 45.2 134 838 53.3
b 26 27.4 26 16.3
Kiremitte balik a 2. 650 g 103 788 45
b 28 35.0 28 214
Uskumru dolma a 32 49.2 31.0 o4 524 34.3
b 33 50.8 49 47.6
a: Begenen b: Begenmeyen  p< 0.05 (Begenme durumu) ¥ p<0.05 (Yeme durumu)
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Tirk mutfaginda yer alan tavuk yemeklerinin yabanci turistler tarafindan yenme
durumu yasa gore ¢izelge 4.35°de oldugu gibidir. Yenme orani en yiiksek olan tavuk
yemegi biitiin yas gruplarinda 1zgara tavuktur (18-25 yas %73.2, 26-35 yas %83.8, 36—
45 yas %78.9 ve >46 yas %79.3). Tirk mutfagina ait tavuk yemeklerinin yenme
durumunun 1zgara tavuk hari¢ diger tavuk yemeklerinde yas grubuna gore istatistiksel

olarak onemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Begenilme durumu incelendigi zaman tiim yas gruplarinca en ¢ok begenilenin de 1zgara
tavuk oldugu goriilmektedir (18-25 yas %93.9, 26-35 yas %97.2, 3645 yas %95.9 ve
>46 yas %95.7).

Balik yemekleri incelendigi zaman tiim yas gruplarinca yenme orani en diisiik olan balik
yemegi ise uskumru dolma (18-25 yas %30.4, 26-35 yas %46.2, 36-45 yas %33.3. ve
>46 yas %22.8), en yiiksek olan 1zgara baliktir (sirast ile %61.6, %71.5, %89.3, %53.8).

Cizelge 4.35’ten balik yemeklerinin begenilme durumuna bakildigr zaman; 18-25 yas
(%83.7) ve 26-35 yas (%77.6) yas gruplarinda en ¢ok begenilen firinda balik; 36-45 yas
(%79.2) ve 46 ve lizeri yas grubunda (%85.9) 1zgara balik oldugu goriilebilir.

Akman’in (1998) yaptigi arastirmada yabanci turistlerden Tiirk mutfagina ait balik
yemeklerinden herhangi birisini yiyenlerin en ¢ok 18-25 yas grubundaki turistler oldugu

saptanmustir (%57.1).

Hamsi tava ve cirozun begenme; diger tiim balik yemeklerinin yenme durumu ile yas

gruplar arasindaki iliski anlamlidir (p<0.05).
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Cizelge 4.35 Turistlerin yedikleri ve begendikleri tavuk ve balik yemeklerinin yas grubuna gére dagilimi (n:510)

Tavuk ve Balk Yemekleri 18-25 Yas (n:112\2eme 26-35 Yas (n:130Y)eme 36-45 Yas (n:1233eme 46 + yas (n=145)Yeme
Say1 % Orans Say1 % Orans Say1 % Orans Say1 % Orans

Izgara tavuk : 7; 92:? 73.2 102 9;:; 83.8 92 92;2 78.9 11g 92:; 79.3

B T S N MR I I R - B I I A
e R T T A T I
[tk I BT T I
ot 3| % B o o wowme o wow
ka3 | BB o, Do oo & our o o

[ E B w B R m ¥ om w2

S AT w3 AL | B o o oBow o

'I- Balik 1zgara ' b 13 188 18 21 226 1S 15 205 93 11 141 38
K | Firnda balik : 4; ?2; 438 (158 Z:i 65.4 ‘1‘3 Z:g 51.2 ﬂ ?3:8 400
Kiremitte balik ! g ig’ Z;’ 30.3 % ;g:g 55.4 gg 2?:? 39.0 ffls ;g:i 32.4
T A I A I A B

a: Begenen

b: Begenmeyen

“ p<0.05 (Begenme durumu)

Y p< 0.05 (Yeme durumu)




Cizelge 4.36’da yabanci turistlerin yedikleri ve begendikleri tavuk ve balik yemekleri

medeni duruma gore verilmistir.

Cizelge 4.36 Turistlerin yedikleri ve begendikleri tavuk ve balik yemekleri medeni

durumuna gore dagilimi (n:510)

Bekar (n=243) Evli (n=267)
Tavuk ve Balik Yemekleri v rv—
Sayl % Orant Sayl % Orant
|zgara tavuk a 183 963 g, 203 03 44
b 7 3.7 10 4.7
Haslama tavuk ¥ a 138 83.1 68.3 12l 83.4 54.3
b 28 16.9 24 16.6
T
A | Tavuk sis" a 163 92.1 728 151 89.9 62.9
v b 14 7.9 17 10.1
u Tavuk doner ¥ a 162 89.5 74.5 151 86.8 65.2
K b 19 10.5 23 13.2
i¢ pilavh tavuk a 18383 4, 126 840 4,
b 23 14.7 24 16.0
Tavuk dolmasi ¥ a 118 86.8 56.0 91 7.1 44.2
b 18 13.2 27 22.9
Hamsi tava * 1 a 59 50.0 486 59 65.6 337
b 59 50.0 31 34.4
Hamsi kusu ¥ a 50 455 pq 40 494 444
b 60 54.5 41 50.6
g a 51 46.4 57 62.6
8 Giroz b 50 536 o | 34 a4 M
L | Balik 1zgara a 124 190 g 120 8T g,
I b 33 21.0 27 17.3
K| Firinda balik a 106 80.9 53.9 97 78.2 46.4
b 25 19.1 27 21.8
Kiremitte balik ¥ a 87 763 46.9 68 701 36.3
b 27 23.7 29 29.9
Uskumru dolma ¥ a 50 510 40.3 8 ol4 26.2
b 48 49.0 34 48.6
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)

Cizelge incelendiginde bekar turistlerce en ¢ok yenilen tavuk yemeginin 1zgara tavuk
(%78.2), en az yenilenin ise tavuk dolmasi (%56.0) oldugu goriilmektedir. Bekar
turistlerin en ¢ok begendigi tavuk yemegi 1zgara tavuk (%96.3) olmakla beraber, en az
begendigi haslama tavuk (%83.1) tur. Evli turistlerce en ¢ok yenilen (%79.8) tavuk

yemekleri bekarlarla (%44.2) benzer sekilde i1zgara tavuk ve tavuk dolmasidir. Evli
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turistlerin en fazla begendigi (%95.3) tavuk yemegi de 1zgara tavuk (%95.3) iken, en az
begendikleri tavuk dolmasidir (%77.1).

Haglama tavuk, tavuk sis, tavuk doner ve tavuk dolmasinin yenme durumunun medeni

PR

duruma gore degistigi belirlenmistir (p<0.05).

Yabanci turistlerin yedikleri ve begendikleri balik yemek ¢esitleri medeni duruma gore

incelendiginde; bekar (%64.6) ve evli (%58.4) turistlerce yenme orani en yiiksek balik
yemeginin balik 1zgara (%64.6, %58.4); en az olanm ise uskumru dolma (%40.3,
%26.2); oldugu goriilmektedir. Bekar turistlerin en ¢ok begendigi balik yemegi firinda
balik (%80.9) iken, evli turistlerin en ¢ok begendigi (%82.7) balik 1zgaradir. Her iki
durumda da hamsi kusu en az begenilendir (%45.5, %49.4).

Balik 1zgara ve firinda balik hari¢ diger tiim balik yemeklerinin yenme durumu ile

medeni durum arasindaki iliski onemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.37°de yabanci turistlerin iilkemize gelis sayilarina gére Tiirk mutfagindan

yedikleri ve begendikleri tavuk ve balik yemegi ¢esitleri incelenmistir.

Cizelgeden goriildiigli gibi Tiirkiye’ye ilk (%70.3), ikinci (%80.0), {ligiincii ve daha fazla
gelisi olanlarin (%87.5) en c¢ok yedigi tavuk 1zgara, en az yedigi ise tavuk dolmasidir
(%44.3, %46.7, %56.7). Haglama tavuk hari¢ tim tavuk yemeklerinin yenilme ve
begenilme durumunun Tirkiye’ye gelis sayisina gore degisme durumu arasinda anlaml

bir iligki vardir (p < 0.05).

Tirkiye’ye ilk (%52.8), ikinci (%52.2), lic ve daha fazla kez gelenlerin (%74.0) en ¢ok
yedigi balik yemegi balik 1zgara, en az yedigi ise uskumru dolmasidir (%25.5, %?24.4,
%44.2).

En ¢ok begenilen balik yemekleri incelendiginde ise Tiirkiye’ye birinci (%71.4), ikinci
(%74.5) gelisi olanlarin en ¢ok begendikleri 1zgara balik olup; firinda balik birinci
(%66.2), hamsi kusu (%74.2) ikinci gelenlerin en ¢ok begendigidir. Tiirkiye’ye ii¢ ve
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daha fazla gelisi olanlarda ise begenilme orani en yiiksek olma durumunu ayni oranla
(%89.6) balik 1zgara ve firinda balik paylagsmistir. Kiremitte baligin begenilme orani ise
%388.8’dir. Ciroz ve uskumru dolmasi hari¢ tiim baliklarin yenme; hamsi tava, hamsi
kusu, balik 1zgara, firinda balik, kiremitte baligin begenilme durumu ile turistlerin

Tiirkiye’ye gelis sayisina gore degismektedir (p<0.05).

Cizelge 4.37 Turistlerin yedikleri ve begendikleri tavuk ve balik yemeklerinin

Tiirkiye’ye gelis sayisina gore dagilimi (n:510)

Birinci (n=212) ikinci (n=90) Ug ve iizeri (n=208)

Tavuk ve Balik Yemekleri Say1 % \(;iz:s Say1 % Z)fg:f Say1 % \éf;el
lzgara tavuk * Y g 14; 92:? 703 63 ?;:g 80.0 181 99:2 875

. Haglama tavuk g i%g Zgg 60.4 :12 gg% 63.3 EZ Z§§ 60.6
C Tavuk sis " b 16 131 > 12 197 O8] T3 Tqg 779
O [Towscaor 3 | SRS w0 | RS o] B0 2 s
i¢ pilavli tavuk ¥ s ;(1) gg:? 476 ﬁ %:8 64.4 14; 92:2 70.7
Tavuk dolmas: 1 g ;i Z; 44.3 ig ggg 46.7 108 93:2 56.7
Hamsi tava * 1 z ‘2‘2 gi:? 354 22 ;g:g 34.4 ‘5‘2 ‘5‘2:; 490
Hamsi kusu * 1 z ‘31(3) 2‘5‘:2 34.4 12 ;g:g 30.0 23 2‘51:3 438

II_ Balik 1zgara g 3 28:6 52.8 12 25:5 52.2 16 10:4 74.0
K | Firinda balik * ¥ g 3(15 gg:g 36.3 i; ;?é 4738 1111 ?g:g 64.9
Kiremitte balik * g ‘318 Z;é 330 ig i?:g 3738 23 fﬁ:g 51.4
Uskumru dolma S ;g gg? 255 12 gig 24.4 21 222 44.2

a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)
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4.3.3.4 Turistlerin Tiirk mutfagina ait etli sebze ve kurubaklagil yemeklerini

duyma, tiiketme ve begenme durumlar:

Osmanli sofralar1 ve Tiirk mutfagi et ve kiyma kullanilarak hazirlanan sebze
yemeklerinde biiyiik bir zenginlik tasimaktadir (Durlu-Ozkaya 2008a ve Durlu-Ozkaya
2008b). Zeytinyagli yapilabilen baklagiller ise bakla, barbunya, kuru fasulye, mercimek,
nohut ve bezelye olarak sayilabilir (Durlu-Ozkaya 2008b). Baklagiller, &zellikle
fasiilyeler ucuz protein kaynagi olduklarindan “fakirin eti” diye nitelendirmislerdir
(Keles, 2010). Tirk mutfag: baklagil ve etli sebze yemekleri agisindan son derece

zengindir.

Cizelge 4.38de turistlerin Tiirk mutfagina ait etli sebze ve kurubaklagil yemeklerini
duyma, tiiketme ve begenme durumlari gosterilmistir. Turistlerin duymadiklarini ifade
ettikleri etli sebze yemekleri icinde %30.8 ile bamya ilk sirada gelmis; %27.5 ile kabak

musakka, %26.9 ile giive¢ onu izlemistir.

Etli sebze yemekleri iginde %66.3 orani ile tiiketilme orani en yiiksek patates yemegi
olup, taze fasulye (%60.4) ikinci sirada yer almistir. En fazla begenilen etli sebze
yemeginin giive¢ (%90.9) oldugu tespit edilmistir. Turistlerin %30.8’i bamya’yi
duymadiklarini, %30.0’u da yemediklerini ifade etmislerdir. Arastirmaya katilan
yabanc turistlerin yedikleri ve begendikleri, Tirk mutfagina ait kurubaklagil yemekleri
incelendiginde; en fazla begenilen kurubaklagil yemeginin zeytinyagli barbunya
(%85.4) oldugu goriilmektedir. Turistlerin %34.5’1 mercimekli kofte yemedigini, %25.9
‘u ise duymadigini ifade etmistir (cizelge 4.38).

115



Cizelge 4.38 Turistlerin Tirk mutfagina ait etli sebze ve kurubaklagil yemeklerini

duyma, tiiketme ve begenme durumlari

Begendi Begenmedi | Genel Yiyen | Duymadi Yemedi

Etli Sebze

Yemekleri Say1 | % Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
Tiirli 232 | 859 | 38 14.1 270 | 529 | 123 | 24.1 117 22.9
Karniyarik 240 | 89.6 | 28 10.4 268 | 525 | 120 | 235 122 23.9
Taze fasulye 271 | 88.0 | 37 12.0 308 | 604 | 118 | 23.1 84 16.5
Giiveg 230 | 909 | 23 9.1 253 | 49.6 | 137 | 26.9 120 23.5
Bamya 164 [ 82.0 | 36 18.0 200 | 39.2 | 157 | 30.8 153 30.0
Patates 307 | 90.8 | 31 9.2 338 | 66.3 | 106 | 20.8 66 12.9
Bezelye 266 | 89.6 | 31 10.4 297 | 58.2 | 126 | 24.7 87 17.1
Kabak musakka 201 | 86.3 | 32 13.7 233 | 45.7 | 140 | 275 137 26.9
Patlican musakka 205 | 85.4 35 14.6 240 | 47.1 | 127 | 24.9 143 28.0

Kurubaklagil yemekleri

Etli kuru fasulye 169 | 74.1 59 25.9 228 447 | 123 | 24.1 159 31.2
Etli nohut 169 | 73.2 62 26.8 231 | 453 | 127 | 249 152 29.8
Zeytinyagli barbunya | 199 B5.4 34 14.6 233 457 | 119 | 23.3 158 31.0
Mercimekli kofte 167 | 82.7 35 17.3 202 | 39.6 | 132 | 259 176 345

Cizelge 4.39°da yabanci turistlerin herhangi bir etli sebze yemegi yeme durumlarinin
cesitli degiskenlere gore dagilimi verilmistir. Gorildigi gibi etli sebze yemegini
yiyenlerde ilk siray1 Almanlar (%88.1) son siray1 Ruslar (%47.1) almistir. Milliyetlere

gore dagilim istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.01).

Cinsiyete gore incelendigi zaman Tirk mutfagina ait herhangi bir etli sebze yemegi
tilketen erkek turistlerin oram1 %78.1, kadinlarin %74.0’tiir ve aradaki fark istatistiksel

olarak dnemli degildir (p>0.05).

Tiirk mutfagina ait etli sebze yemegini yiyenler yasa gore degerlendirildigi zaman
26-35 yas grubunda (%83.8), medeni duruma gore bekar olanlarda (%76.1), Tiirkiye’ye
gelis sayisina gore li¢ ve daha fazla iilkemizi ziyaret edenlerde (%89. 4) en yliksektir.
Herhangi bir etli sebze yemegini yemenin yas (p<0.05) ve Tiirkiye’ye gelis sayisina

gore degisme durumu istatistiksel olarak énemlidir (p<0.01)
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Cizelge 4.39 Turistlerin herhangi bir etli sebze yemegini yeme durumlarin milliyet,
cinsiyet, yas, medeni durum ve Tirkiye’ye gelis sayisina gore

dagilimi (n:510)

.. Yiyen (n=386) Yemeyen (n=124)
Degiskenler n Sayt % Sayr %
Milliyet
Ingiliz 231 190 82.3 41 17.7
Alman 101 89 88.1 12 11.9
Fransiz 54 27 50.0 27 50.0
Rus 51 24 47.1 27 52.9
Flemenk 28 19 67.9 9 32.1
Diger 45 37 82.2 8 17.8
Cinsiyet ¥?=57.944 SD=5 p=0.000

Erkek 210 164 78.1 46 21.9
Kadin 300 222 74.0 78 26.0
Yas Grubu (Yil) ¥?=1.126 SD=1 p=0.289
18-25 112 74 66.1 38 33.9
26-35 130 109 83.8 21 16.2
36-45 123 96 78.0 27 22.0
46 ve tizeri 145 107 73.8 38 26.2
Medeni durum %*=10.986 SD=3 p=0.012
Bekar 243 185 76.1 58 23.9
Evli 267 201 75.3 66 24.7
Gelis sayis %*=0.050 SD=1 p=0.823
Birinci 212 134 63.2 78 36.8
Ikinci 90 66 73.3 24 26.7
Ug ve iizeri 208 186 89.4 22 10.6
¥?=39.539 SD=2 p=0.000

Cizelge 4.40’da yabanci turistlerin Tiirk mutfagina ait kurubaklagil yemegini yeme
durumlart milliyet, cinsiyet, yas, medeni durum, Tiirkiye’ye gelis sayisina durumlarina
gore verilmistir. Milliyete gore degerlendirildiginde herhagi bir kurubaklagil yemegini
yiyenlerde ilk sirayr Almanlar (%83.2) son sirayr ise Ruslar (%35.3) almistir.
Milliyetlere gore kurubaklagil yeme durumu istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(x?=57.944, p<0.01).

Akman’in (1998) calismasinda yabanci turistlerden Tiirk mutfagina ait herhangi bir
kurubaklagil yemegini yiyenlerin milliyetlerine gore incelenmis; birinci sirada Avrupa
dis1 iilkelerden gelenlerin (%77.1), son siray1 ise bu galismanin tersine Almanlarin

(%41.8) aldig1 belirlenmistir.
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Cizelge 4.40’dan da goriildiigii gibi bugiine kadar Tiirk mutfagina ait herhangi bir
kurubaklagil yemegini tiikketen erkeklerin oran1 %56.7, iken kadinlarda %52.7"dir.

Yapilan bir calismada yabanci turistlerden Tiirk mutfagina ait herhangi bir kurubaklagil
yemegini tilketen kadinlarin orant %47.0, erkeklerin oran1 %45.2 olarak belirlenmistir

(Akman 1998).

Yasa gore degerlendirildigi zaman Tirk mutfagina ait herhangi bir kurubaklagil
yemegini tiiketenlerin oran1 26-35 yas grubunda (%70.8), medeni duruma gore bekar
olanlarda (%56.4), Tirkiye’ye gelis sayisina gore ii¢ kez ve daha fazla iilkemizi ziyaret
edenlerde (%63.0) en yiiksektir. Yasa (X2:1O.986, p<0.01) ve Tiirkiye’ye gelis sayisina
gore (X2=39.539, p<0.01) herhangi kurubaklagil yeme durumu arasindaki iliski

istatistiksel olarak énemli bulunmustur.

Akman’m (1998) ¢alismasinda kurubaklagil yemegini en ¢ok yiyen yas grubunun 36-45
yas grubu (%59.7) oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.40 Turistlerin herhangi bir kurubaklagil yemegini yeme durumlarimin
milliyet, cinsiyet, yas, medeni durum ve Tiirkiye’ye gelis sayisina

gore dagilimi (n:510)

.. Yiyen (n=277) Yemeyen (n=233)
Degiskenler n Sayt % Say %
Milliyet
Ingiliz 231 114 49.4 117 50.6
Alman 101 84 83.2 17 16.8
Fransiz 54 20 37.0 34 63.0
Rus 51 18 35.3 33 64.7
Flemenk 28 12 42.9 16 57.1
Diger 45 29 64.4 16 35.6
Cinsiyet x?=53.455 SD=5 p=0.000
Erkek 210 119 56.7 91 43.3
Kadin 300 158 52.7 142 47.3
Yas Grubu (Yil) ¥?=0.797 SD=1 p=0.372
18-25 112 56 50.0 56 50.0
26-35 130 92 70.8 38 29.2
36-45 123 71 57.7 52 42.3
46 ve tizeri 145 58 40.0 87 60.0
Medeni durum x?=27.575 SD=3 p=0.000

Bekar 243 137 56.4 106 43.6

Evli 267 140 52.4 127 47.6
Gelis sayis x*=0.798 SD=1 p=0.372

Birinci 212 99 46.7 113 53.3

Ikinci 90 47 52.2 43 47.8

Ug ve iizeri 208 131 63.0 77 37.0
¥?=11.410 SD=2 p=0.003

Cizelge 4.41°de turistlerin Tirk mutfagina ait herhangi bir etli sebze ve kurubaklagil
yemegini yeme ve begenme durumlari milliyetlere gore verilmistir. Cizelge genel
orneklem tizerinden incelendiginde, Tiirk mutfagina ait etli sebze yemeklerinden en ¢ok
yenilen yemegin etli patates yemegi (%66.3), en az yenilenin ise etli bamya (%39.2)

oldugu tespit edilmistir.

Ingilizler (%73.6), Ruslar (%43.1), Flemenkler (%57.1) ve diger iilkelerden (%80.0)
gelen turistler tarafindan yenme orani en yiiksek etli sebze yemegi patates yemegi iken,
Almanlarda taze fasulye (%84.2), Fransizlarda tiirli (%38.9) olarak belirlenmistir.

Flemenklerde %57.1 oraninda patates yemegi ile birinciligi paylasan etli taze fasulyedir.

119



Ayni cizelgeden etli sebze yemeklerinin begenilme durumu incelendigi zaman; Fransiz
turistlerde kabak ve patlican musakka hari¢ diger yemeklerin begenilme orani %100.0
olarak belirlenmistir. Ruslarda da tiirlii ve karniyarik da ayni durum séz konusudur.
Almanlarda (%96.4) ve diger iilkelerde (%95.7) tiirlii, Ingilizlerde etli patatesi

begenenlerin orani en yiiksektir.

Genel orneklemde Tirk mutfagina ait herhangi bir kurubaklagil yemegini tiiketen
turistlerin en ¢ok yedikleri kurubaklagil yemeginin zeytinyagl kurubaklagil yemegi
(%45.7), en az yediklerinin mercimekli kofte (%39.6); en ¢ok begendiklerinin (%85.4)
zeytinyagl kurubaklagil yemegi, en az begendiklerinin ise yine mercimekli kofte
oldugu belirlenmistir (¢izelge 4.43).Yapilan baska bir calismada da yabanci turistlerin
en ¢ok yedikleri kurubaklagil yemeginin etli kuru fasulye (%45.7) oldugu saptanmistir
(Akman 1998).

Milliyete gore ele alindigi zaman Ruslarda (%33.3) ve diger lilkelerde yenme orani en
yiikksek olan kurubaklagil yemeginin genel Orneklemde benzer sekilde zeytinyagh
kurubaklagil yemegi oldugu goriilebilir. Ingilizlerde ve Almanlarda etli nohutun yeme
orant en yiiksek iken (%40.7, %81.2), Flemenklerde %42.9 ile etli kurufasulye etli
nohut ve zeytinyaglinin oranlari aynidir. Flemenkler hari¢ yenme orani en diisiik olan
mercimekli koftedir. Flemenkler ve diger iilkeler hari¢ zeytinyagli kurubaklagil
yemeginin begenilme oram en yiiksektir (Ingilizler %81.7, Almanlar %97.4, Fransizlar
%?2.7, Ruslar %94.1). Flemenklerde etli kuru fasulyeyi yiyenlerin tamami, etli nohutu

yiyenlerin %91.7’si ise begendiklerini ifade etmislerdir.

Cizelge 4.41°de yer alan biitiin etli sebze yemeklerini yeme ve begenme durumunun

milliyete gore degismesi istatistiksel olarak dnemlidir (p<0.05).

Tiim kurubaklagil yemeklerinin yeme ve begenme durumunun milliyete gore degisme

durumu istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).
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Cizelge 4.41 Turistlerin yedikleri ve begendikleri etli sebze ve kurubaklagil yemeklerinin milliyete gére dagilimi (n:510)

Etli Sebze ve Kurubaklagil ingiliz (n=231) Alman (n=101) Fransiz (n=54) Rus (n=51) Flemenk (n=28) Diger (n=45) Genel (n=510)
Yemekleri Sayt % ™ |Sayi % oM | Sayi % o | Sayi % o [ Sayt % o | Say % o | Sayi % o
Tiirli™ z ;2 ;g:? 476 82 92:2 g22 | 21 100 35| 19 100 4574 12 fi:; 50.0 zi 92:; 51.1 225 ?i:i 52.9
Kamyar? & | S 828 oo | 76 862 L 18 10 oI D00 L2 87 0] 285 a0 se6
C [T 3 | 00 ae| %7 | BB pp| B BT 5| U BE ga| 7 U1 g 0180 o
Clome g | % es| %2 ma| 0 0 wp| B0 | | P | B B W W9,
N R R R R R
kN R R R B
| N ETRACETE S SR O O
rﬁiggtka*'" Z 14 14:7 411 6 8:2 23 1 9:1 204 2 ll:l 33 4 33:3 429 5 20:8 533 32 13:7 457
misada'® b | 17 1ss 8| s 77 72| 4 oy 7] 3 ygy 34| 5 oagp B7| o gs 8| T ag 4
% | fsulye'® s | 3 a0 ®0| s 7s 2| 4 me BS| g g 5| . . 48] o gp 2|y g
[ewmr 3 | 708 w07 % ®E wa] § 00 ws| & 80 ws| G % me| ¥ 1 w| R 22w
G lbabumat b | 1 oams 3] 3 pe 2| 5 gy | ) gy B3| ¢ gy #29) Y gg0 53| Yy g0 47
i - -
L Lonet b | b s B3| 7 ey ™8] ¢ e we| gl ae] b aa] 0 G aer| 7 e
a: Begenen b: Begenmeyen “ p<0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)




Cizelge 4.42°de turistlerin yedikleri ve begendikleri etli sebze ve kurubaklagil

yemeklerinin cinsiyetlere gore dagilimi verilmistir.

Cizelge 4.42 Turistlerin yedikleri ve begendikleri etli sebze ve kurubaklagil
yemeklerinin cinsiyete gore dagilimi (n:510)

Erkek (n=210) Kadin (n=300)
Etli Sebze ve Kurubaklagil Yemekleri Yeme Yeme
Say1 % Say1 %
Orani Orani
Tiirlii a 99 90.0 524 133 83.1 £33
b 11 10.0 27 16.9
Karniyarik a 94 88.7 50.5 146 %0.1 54.0
b 12 11.3 16 9.9
Taze fasulye a 115 86.5 63.3 156 89.1 58.3
E b 18 135 19 10.9
T
L | Giivec a 100 91.7 519 130 90.3 480
i b 9 8.3 14 9.7
a 68 84.0 96 80.7
Bamya 38.6 39.7
S Y b 13 16.0 23 19.3
E atate a 126 881 | 181 928
Z b 17 119 ' 14 7.2 '
E Bezelye a 115 89.8 610 151 89.3 56.3
b 13 10.2 ' 18 10.7 '
Kabak musakka a 8 825 49.0 116 892 433
b 18 175 14 10.8
Patlican musakka a 0 85.7 50.0 115 85.2 450
b 15 14.3 20 14.8
B | Etli kuru fasulye a 80 800 4 89 695
A b 20 20.0 39 30.5
K| Etli nohut a 9190 476 % 687 437
L b 21 21.0 41 31.3
A | Zeytinyagh a 78 81.3 457 121 88.3 457
G | barbunya b 18 18.8 16 11.7
I
L Mercimekli kofte a 70 833 40.0 7 822 39.3
b 14 16.7 21 17.8
a: Begenen b: Begenmeyen

Yabanci turistlerin yedikleri ve begendikleri etli sebze ve kurubaklagil yemekleri

cinsiyetlere gore ¢izelge 4.42’de oldugu gibidir.

En az ¢ok yenilen etli sebze yemegi her iki cinsiyette de etli patates yemegi (E %68.1, K
%65.0) iken, en az yenilen etli bamyadir (E %38.6, K %39.7).
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Erkekler tarafindan en cok begenilen etli sebze yemeginin tiirli (%90.0) en az
begenilenin kabak musakka (%82.5) oldugu saptanmistir. Kadinlarda ise en cok
begenilenin etli patates (%92.8), en az begenilenin etli bamya (%80.7) oldugu

belirlenmistir.

Erkekler tarafindan tliketilme orani en yliksek kurubaklagil yemegi etli kuru fasulye
(%47.6) ve nohut (%47.6) en az olan mercimekli kofte (%40.0); Erkeklerin en
begendigi kurubaklagil yemegi mercimekli kofte (%83.3), en az begendigi ise etli
nohuttur (%79.0). Kadinlarda tiiketilme orani en yiiksek olan kurubaklagil yemeginin
zeytinyagli pilaki (%45.7), en diisiik olan (%39.3) mercimekli kofte; en ¢ok begenilen
yine zeytinyagl pilaki, en az begenilenin ise etli nohut (%68.7) oldugu tespit edilmistir.

Akman’m (1998) calismasinda hem kadin hem erkeklerin (%41.9, %53.3) en ¢ok
yedikleri kurubaklagil yemegi etli kurufasulye olarak belirlenmistir. En az yenilen
kurubaklagil yemegi ise, her iki cinsiyette de (%24.2 ve %18.2) yesil mercimek
pilakisidir. Yiyenlerce en ¢ok begenilen her iki cinsiyet igin yesil mercimek pilakisi
(%75.4 ve %78.0), en az begenilen yine her iki cinsiyet igin etli nohuttur
(%35.8, %37.9).

Tiirk mutfaginda yer alan etli sebze ve kurubaklagil yemeklerinin yabanci turistler
tarafindan yenilme ve begenilme durumu yas gruplarina gore gizelge 4.43 teverilmistir.
Yenme orani en yiiksek olan etli sebze yemegi biitiin yas gruplarinda patates yemegidir
(18-25 yas %62.5, 26-35 yas %77.7, 36-45 yas %64.2, >46 yas %60.7). Yenme orani en
diisiik olan etli sebze yemegi ise biitiin yas gruplarinda bamyadir (18-25 yas %33.9, 26-
35 yas %56.2, 36-45 yas %42.3, >46 yas %25.5).

Etli sebze yemeklerinin begenilme oranlarina bakildigr zaman ise tiiketenler tarafindan
en ¢ok begenilenin 18-25 yas grubunda etli patates (%92.9), 26-35 yas grubunda kabak
musakka (%93.8), 36-45 yas grubunda etli giiveg, 46 ve daha biiylik yas grubunda ise

etli bezelye oldugu saptanmaistir.
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Turistlerin Tiirk mutfagina ait etli sebze yemekleri yeme durumlarinin yas gruplarina
gore istatistiksel olarak énemli oldugu belirlenmistir (p<0.05). Begenilme durumu igin

bu sadece kabak musakkada gegerlidir (p<0.05).

Kurubaklagil yemekleri i¢inde tiim yas gruplarinca yenme orani en diisiikk olan
mercimekli koftedir (18-25 yas %34.8, 26-35 yas %54.6, 36-45 yas %47.2, >46 yas
%23.4). Kurkalt1 ve tizeri yas grubu haric en c¢ok begenilen zeytinyagli baklagil
yemegidir (18-25 yas %90.2, 26-35 yas %92.4, 36-45 yas %83.3).46 ve lizeri yas grubu
turistlerin en ¢ok begendigi ise etli nohuttur (%83.3). Tiim etli sebze ve kurubaklagil
yemeklerinin yenilmesinin yas gruplarina gore degisme durumu arasindaki iligki

anlamlidir (p<0.05).

Begenilme durumu ise kabak musakka, etli nohut ve zeytinyagli barbunya i¢in 6nemli

bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.43 Turistlerin yedikleri ve begendikleri etli sebze ve kurubaklagil yemeklerinin yas grubuna gore dagilimi (n:510)

18-25 Yas (n=112) 26-35 Yas (n=130) 36-45 Yas (n=123) 46 + yas (n=145)

Etli Sebze ve Kurubaklagil Yemekleri Says % \52233 Say1 % \(;igzﬁ Say1 % Oran Say1 % \(()fgj
] % m oes| BB ow] B ow] % w
Cl R E w % W] % om e %o

E Taze fasulye ! E 52 ?Zi 57.1 ig fg? 738 6: 952 56.9 7? 938 53.8

[ [omr B N

, [ S w o w] B R ] B oo

D ] w7 W] %% W

¢ [oumn DR R e B oE w4 R e 7w
Kabak musakka™ 1 S 42’ 22:8 446 72 92:2 61.5 ﬁ ?é; 48.8 ig ;g; 29.7
Patlican musakka ¥ S 42 fgi 46.4 73 9;2 65.4 43 213‘512 47.2 i‘ll ;22 31.0

i Etli kuru fasulye " o i; gé;g 39.3 g; ;3:; 60.8 i’g %:2 52.0 3;’ ?g:g 28.3

< | o R R I

A [ oyime byt R O R

Ii_ Mercimekli kofte ¥ ; 32 22; 348 6; i;:; 54.6 ;.1623 ;g? 47.2 ig ;gi 23.4

a: Begenen

b: Begenmeyen

“ p<0.05 (Begenme durumu)

Y p<0.05 (Yeme durumu)




Cizelge 4.44°te Tirk mutfagina ait etli sebze ve kurubaklagil yemeklerinin yenilme ve

begenilme durumu verilmistir.

Cizelge 4.44 Turistlerin yedikleri ve begendikleri etli sebze ve kurubaklagil

yemeklerinin medeni duruma gore dagilimi (n:510)

Bekar (n=243) Evli (n=267)
Etli Sebze ve Kurubaklagil Yemekleri Yeme Yeme
Say1 % Say1 %
Orani Oram
Tiirlii" a 105 80.2 539 127 91.4 £21
b 26 19.8 12 8.6
Karniyarik a 121 89.6 556 119 89.5 498
b 14 10.4 14 10.5
Taze fasulye a 138 89.0 63.8 133 86.9 57.3
E b 17 11.0 20 13.1
T
L Giives T a 122 91.0 551 108 90.8 446
i b 12 9.0 11 9.2
Bamya® a ©2 82 2783
S b 16 14.8 20 21.7
E
B Patates ¥ a 154 89.5 20.8 153 92.2 62.2
7 b 18 105 13 7.8
E Bezelye a 131 86.2 62.6 135 93.1 543
b 21 13.8 10 6.9
Kabak musakka” a 107 0.7 48.6 %4 8L7 431
b 11 9.3 21 18.3
Patlican musakka a 108 89.3 49.8 o 8L5 44.6
b 13 10.7 22 18.5
B | Etli kuru fasulye ¥ a 8 08 49.4 84 8 40.4
A b 35 29.2 24 22.2
K | Etli nohut a 82683 444 87 784 6
L b 38 31.7 24 21.6
A Zeytinyagh a 109 91.6 490 90 78.9 427
G | barbunya b 10 8.4 24 211
|
L | Mercimekli kifte" a 9 895 45, B3 g
b 11 10.5 24 24.7
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)

Gortildiigii gibi hem bekéar hem evli turistler tarafindan en ¢ok yenilen etli sebze yemegi

etli patates (bekar %70.8, evli %62.2), en az yenilen etli bamyadir (bekar %44.4, evli

%34.5). Begenilme orani en yiiksek olan yemek ise medeni duruma gore farkli olup

bekarlarda giiveg (%91.0), evlilerde etli bezelye (%93.1)olarak belirlenmistir.
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Gliveg, etli bamya ve etli patates yemeginin yenme; kabak musakkanin begenilme

durumu cinsiyete gore degismektedir (p<0.05).

Etli kuru fasulye (%49.4) ve etli nohut bekar, zeytinyagl baklagil yemegi (%42.7) ise
evli turistlerce yeme oram1 en yiiksek kurubaklagil yemekleri olup; zeytinyaglinin

begenilme orani her iki medeni durumda da en yiiksektir (bekar %91.6, evli %78.9).

Etli kuru fasulyenin yenme, zeytinyagl baklagil yemegi ve mercimekli koftenin
begenilme durumundaki degisikligin medeni duruma gore istatistiksel olarak Onemli

oldugu yapilan khi kare analizi ile saptanmistir (p<0.05).

Cizelge 4.45°de yabanci turistlerin iilkemize gelis sayilarina gore ile Tiirk mutfagindan
yedikleri ve begendikleri etli sebze ve baklagil yemekleri verilmistir. Tirkiye’ye ilk
defa gelen yabanci turistler tarafindan en ¢ok yenilen etli sebze yemeginin etli patates,
(%52.8) en az yenilenin kabak musakka (%34.9), en ¢ok begenilenin tiirlii (%92.1), en

az begenilenin ise etli bamya (%72.5) oldugu goriilmektedir.

Tirkiye’ye ikinci defa gelenlerin yedikleri (%60.0) ve en ¢ok begendikleri (%87.0) etli

sebze yemegi patates yemegidir.

Cizelgeden de goriildiigi gibi Tiirkiye’ye liglincii ve daha ¢ok sayida gelen turistler en
yiiksek oranda etli patates yemegini (%82.7) yemis ve begenmislerdir (%95.9). Yenme
orant en diisiik etli sebze yemegi bamya (%48.1), en az begenilen ise etli tiirliidiir

(%83.0).

Biitiin sebze yemeklerinin yenme; giiveg, etli taze fasulye, bamya, patates ve bezelyenin

begenilme durumu Tiirkiye’ye gelis sayisina gore degismektedir (p< 0.05).

Yabanci turistlerin etli kuru fasulye, etli nohut, zeytinyagli barbunya ve mercimekli
kofteyi yeme ve begenme durumu Tiirkiye’ye gelis sayisina gore incelendigi zaman;
yenme orani en yiiksek olan yemegin iigiinde de farkli oldugu goriilmektedir

(Cizelge 4.45). Tirkiye’ye birinci gelisi olanlarda etli kuru fasulye (%41.5), ikinci gelisi
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olanlarda zeytinyagli (%47.8), liclincii ve daha fazla kez gelmis olanlarda etli nohut
(%53.4) yenme orant en yiiksek kurubaklagil yemekleridir. Etli nohut, zeytinyagh
barbunya ve mercimek koftenin yenme durumunun Tiirkiye’ye gelis sayisina gore

degistigi belirlenmistir (p< 0.05).

Bu yemeklerin begenilme durumuna bakildigi zaman da {i¢ durumda yine farkliligin
oldugu cizelge 4.45’ten gortilebilir (ilk gelisi olanlar icin etli kuru fasulye %87.5, ikinci
gelisi olanlar i¢in zeytinyagli %90.7, {iglincli gelisi olanlar i¢in mercimekli kofte
%86.7). Etli kuru fasulye ve etli nohutta farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(p<0.05).

Cizelge 4.45 Turistlerin yedikleri ve begendikleri etli sebze ve kurubaklagil

yemeklerinin Tiirkiye’ye gelis sayilarina gére dagilimi (n:510)

Etli Sebze ve Kurubaklagil Birinci (n=212) Ikinci (n=90) Ug ve iizeri (n=208)
Yemekleri Say1 % \O(f;?s Say1 % \(()f;?]? Say1 % \0((52:1?
e [ e
Karntyarik E 88 982 44.8 32 ?ég 48.9 lﬁ 9;2 62.0
$ Taze fasulye™ E f; f;:i 46.7 ‘1"; Z:g 58.9 1‘113 9;:; 75.0
S S i s e g
N o R e a1 T
g Patates” Y ; 23 fg:g 52.8 4; ?;:8 60.0 16? 92:2 82.7
é Bezelye' 1 E Ig %‘8 44.3 3; ?gg 51.1 152 9‘51:2 755
Kabak musakka ¥ E ?g igg 34.9 3;’ ?gg 456 12)623 ?gg 56.7
Patlican musakka ¥ E ?g ?28 37.7 3613 igg 41.1 12673 ?gg 59.1
i Etli kuru fasulye” E Z ?;g 415 2? 288 38.9 211 g;g 50.5
E Etli nohut” " E ?2 %‘:8 38.2 32 ?g:g 433 22 gé? 53.4
A e QR I v A T
,I_ Mercimekli kofte?  |— ig ;2:2 33.0 2; ;g:g’ 37.8 ig ?g:; 471
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)
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4.3.3.5 Turistlerin Tiirk mutfagina ait etli sarma ve dolmalar1 duyma, titketme ve

begenme durumlari

Etli dolmalar ve sarmalar Tiirk mutfaginin en g¢ok tiiketilen sebze yemeklerindendir.
Dolmalar igin, biber, patlican, kabak, domates, patates, pirasa, kereviz, enginar, salgam,
sogan; sarmalar i¢inse asma, pazi ve pancar yapragi, beyaz karalahana kullanilir.
Dolmalar sarmalar hazirlanirken sebzelere besin ve tat vericilerin karisimi ile hazirlanan
6zel bir i¢ konulur. Sicak yenen dolma ve sarmalarda hazirlanan i¢lerin temel maddesi
kiyma ve piringtir; bunun diginda bulgur ve kiyma veya kavurma; bulgur ve yarma;
mercimek veya bakla ve bulgur da kullanilir Bu temel malzemelerin yaninda ince
dogranmis, sogan, maydanoz, nane, dereotu, domates veya salcasi, sade veya bitkisel

stv1 yaglar da hazirlanan i¢e eklenmektedir (Biiyiiktuncer ve Yiicecan 2009).

Cizelge 4.46°da turistlerin etli sarma ve dolmalar1 duyma, yeme ve begenme durumlari

yer almistir.

Cizelge 4.46 Turistlerin etli sarma ve dolmalar1 duyma, tilketme ve begenme durumlari

(n:510)
Yedi
EtliSarmave | ¢ egendi Begenmedi Genel Yiyen | Duymadi Yemedi
Dolmalar

Say1 | % Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
Asma 237 |91.2 | 23 88 | 260 | 51.0 | 107 | 21.0 143 28.0
Pazi 159 |87.4 | 23 | 126 | 182 | 357 | 130 | 255 198 38.8
Domates 216 [89.6 | 25 | 104 | 241 | 473 | 106 | 20.8 163 32.0
Patlican 189 | 836 | 37 | 164 | 226 | 443 | 114 | 22.4 170 333
Kabak 152 | 80.4 | 37 | 196 | 189 | 37.1 | 125 | 245 196 38.4
Biber 204 |86.1 | 33 | 139 | 237 | 465 | 108 | 21.2 165 324
Sogan 140 | 782 | 39 | 218 | 179 | 351 | 120 | 235 211|414
Pirasa 122 |713 | 49 | 287 | 171 | 335 | 121 | 23.7 218|427
iskembe 80 [523 | 73 | 477 | 153 | 30.0 | 127 | 24.9 230  |45.1
Mumbar 47 439 | 60 | 56.1 | 107 | 21.0 | 201 | 39.4 202 39.6
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Arastirmaya katilan yabanci turistlerin duymadiklarii sdyledikleri etli sarma ve
dolmalarin oran1 %20.8 ile %39.4 arasinda degismektedir. Duyulmama orani en diisiik

olan domates, en yliksek olan mumbar dolmasidir.

Yenme orani en yiiksek olan %51.0 orani ile asma yapragindan yapilan sarma, en diisiik
olan %21.0 ile mumbar dolmasidir. Domates dolmasinin yenme orant %41.3, biber

dolmasinin %46.5, patlican dolmasinin yenme orani ise %44.3 olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.46’dan da goriilebilecegi gibi begenilme orani en yiiksek olan etli yaprak
sarma olup; domates dolmas1 (%89.6) ikinci, etli paz1 sarmasi (%87.4) liglincli sirada

yer almaktadir.

Begenilmeyenlerde ilk sirada mumbar (%56.1), ikinci sirada igkembe (%47.7), liglincii

sirada pirasa (%28.7) dolmalarinin oldugu goriilmektedir.

Akman’in (1998) yaptigi c¢alismada yabanci turistlerin Tirk mutfagina ait yedikleri
dolma ve sarmalarda ilk sirayi etli biber dolmasi almistir (%63.9). En ¢ok begenilen ise

bu ¢alisma ile benzer sekilde etli yaprak sarmasidir (%84.0).

Cizelge 4.47°de cesitli degiskenlere gore turistlerin etli sarma ve dolma tiiketme
durumlar verilmistir. Goriildiigi gibi milliyete gore ilk siray1 diger iilkeler (%73.3), son
sirayt Ruslar (%47.1) almigtir. Milliyetlere gore dagilim istatistiksel olarak onemli

bulunmustur (p<0.05).

Akman’m (1998) yaptigi calismada ise etli sarma ve dolma yemeklerinden herhangi
birini tiikketme durumlarinin milliyetlerine gore dagilimi incelendiginde ilk sirada
Avrupa dis1 llkelerden gelenler (%91.4), son sirada ise Almanlarin (%36.4) oldugu

belirlenmistir.
Cinsiyete gore incelendigi zaman Tirk mutfagimin etli sarma ve dolma yemeklerinden

herhangi birini yemis olan erkeklerin oranit %64.8 iken, kadinlarda bu oran %63.0’tiir

ve aradaki fark istatistiksel olarak onemsizdir (p>0.05). Yapilan bir ¢alismasinda etli
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sarma ve dolmalari tiikketen kadinlarin oraninin (%40.2), erkeklerden (%47.8) biraz daha
diisiik oldugu belirlenmistir (Akman 1998).

Yas grubuna gore Tilirk mutfagina ait bir etli sarma ve dolmalar1 yiyenlerin oran1 26-35
yas grubunda (%70.8), medeni duruma gore bekar olanlarda (%63.8), Tiirkiye’ye gelis
sayisina gore iic ve daha fazla iilkemizi ziyaret edenlerde (%80.8) en yliksektir.
Tirkiye’yi ziyaret sayisina gore etli sarma dolma tiiketenler arasindaki fark istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (p<0.01).Yabanci turistler ile yapilan bir bagka aragtirmada
etli sarma ve dolma yemeklerinden herhangi birini yemis olanlarin oraninin 36-45 yas

grubunda yiiksek oldugu belirlenmistir (Akman 1998).

Cizelge 4.47 Turistlerin herhangi bir etli sarma ve dolma yemeklerini yeme
durumlarinin milliyet, cinsiyet, yas, medeni durum ve Tiirkiye’ye gelis

sayisina gore dagilimi (n:510)

Etli Sarma ve 0 Yiyen (n=325) Yemeyen (n=185)
Dolmalar Say1 % Sayi %
Milliyet
Ingiliz 231 161 69.7 70 30.3
Alman 101 61 60.4 40 39.6
Fransiz 54 29 53.7 25 46.3
Rus 51 24 47.1 27 52.9
Flemenk 28 17 60.7 11 39.3
Diger 45 33 73.3 12 26.7
Cinsiyet ¥?=14.429 SD=5 p=0.013
Erkek 210 136 64.8 74 35.2
Kadin 300 189 63.0 111 37.0
Yas Grubu (Yil) ¥?=0.166 SD=1 p=0.684
18-25 112 69 61.6 43 38.4
26-35 130 92 70.8 38 29.2
36-45 123 72 58.5 51 415
46 ve iizeri 145 92 63.4 53 36.6
Medeni durum ¥?=4.445 SD=3 p=0.217
Bekar 243 155 63.8 88 36.2
Evli 267 170 63.7 97 36.3
Gelis sayis %>=0.001 SD=1 p=0.978
Birinci 212 108 50.9 104 49.1
ikinci 90 49 54.4 41 45.6
Uc ve lizeri 208 168 80.8 40 19.2
¥’=44.476 SD=2 p=0.000

131



Cizelge 4.48°de yabanci turistlerin etli sarma ve dolmalar1 yeme durumlart milliyete
gore verilmigtir. Gortldiigii gibi Alman (%58.4), Fransiz (9%38.9), diger iilkelerden
(%57.8) gelen turistler tarafindan en yiiksek oranda yenilen etli yaprak sarmasi iken;
Ingilizlerde biber dolmasi (%54.1), Flemenklerde patlican dolmas: (%46.4), Ruslarda
domates dolmasidir (%99.2). Fransizlar hari¢ yenme orani en diisiik olan mumbar
dolmasidir (Ingiliz %27.3, Alman 19.8, Rus %5.9, Flemenk %25.0, diger iilkeler
%17.8). Fransizlarda ise iskembe dolmasi en az yenilen dolma olarak belirlenmistir

(%9.3).

Begenilme orani en yiiksek olan etli sarma ve dolmalar incelendigi zaman yiyenlerin
tamaminin Fransizlarda etli yaprak sarmasini ve sogan dolmasini; Flemenklerde yaprak
sarmasini, diger iilkelerde pirasa dolmasini, Ruslarin pirasa ve sogan dolmasini
begendikleri cizelge 4.48’den goriilebilir. Bu grup yiyeceklerden Alman turistlerin en
cok begendigi yaprak sarma (%93.2), Ingilizlerin domates dolmasidir (%93.3).

Kabak ve domates dolmasi hari¢ diger tiim dolmalarin yenme; iskembe dolmasi,

domates dolmast ve biber dolmasinin begenilme durumunun milliyete gore degisme

durumu istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).
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Cizelge 4.48 Turistlerin yedikleri ve begendikleri etli sarma ve dolma ¢esitlerinin milliyete gére dagilimi (n:510)

Etli Sarma ve ingiliz (n=231) Alman (n=101) Fransiz (n=54) Rus (n=51) Flemenk (n=28) Diger (n=45) Genel (n=510)
Dolmalar Sayi % G |Say % Siv Say % gon | Say % gt Say % nn[Sayp % St Sayp % o
T T T R R
Pt 3| 5 T ] % B0 we| T T | % ] U %Y w1 B e R UL
Domates dolmas1” £ | 112 933 519 | 4 8D 495 | 128D s96| MO0 g0p| T %3 g9 2 BT sa| 20 B0 413
Patlican dolmas1 ¥ E g:lL ?;g 485 42 ?gg 495 g Zgg 22.2 1; ?gg 37.3 Z ggg 46.4 1? 928 444 123 ?gg 443
oo 3| 1 8 | B8 we| § By or 5 8 ] | B1 w2 B0 | o
sieraomart 3|02 | B s | 0 ] 4 B ws] 1 B0 ws| 5 0 a5 e
Sogan dolmas ¥ D5 AT s0a| TR spp| 0 100 qeg| 12100 5550 8O T2T 95| 12T gip | 10 782 351
Pirasa dolmasi ¥ Bl OSE 074 grp| 3% uss| 5 Tt oazo| MO0 | B OBT 49| % 100 g0 1220 T3 535
omsim ™3| B 51 | B Bt as| 3 B0 o B %1 wel 1 B0 | | 5w 05w
RN T T TR I O

a: Begenen

b: Begenmeyen

" p<0.05 (Begenme durumu)

¥ p<0.05 (Yeme durumu)




Arastirmaya katilan yabanci turistlerin yedikleri ve begendikleri Tiirk mutfagina ait etli
sarma ve dolma yemekleri cinsiyete gore ¢izelge 4.49’dan incelendiginde; her iki
cinsiyette de en ¢ok yaprak sarmasinin (K%52.3, E %49.0), en az mumbar dolmasinin
(K %24.0, E %16.7) yendigi ve yine en ¢ok yaprak sarmasinin (K %91.7, E %90.3), en
az mumbar dolmasinin (E %48.6, K %41.7) begenildigi goriilmektedir.

Yapilan bir arastirmada yabancilarin yedikleri ve begendikleri dolma sarma gesitleri
cinsiyete gore incelendiginde; her iki cinsiyetin de (K %65.8, E %62.2) etli biber
dolmasini en ¢ok yedikleri saptanmigtir (Akman 1998).

Cizelge 4.49 Turistlerin yedikleri ve begendikleri etli sarma ve dolma c¢esitlerinin

cinsiyete gore dagilimi (n:510)

. Erkek (n=210 Kadin (n=300
Etli Sarma ve Dolmalar (n=210) adwn (n=300)
Say1 % Oran Say1 % Oran
Asma yaprag1 sarmast a 93 03 49.0 144 97 52.3
b 10 9.7 13 8.3
Paz1 sarmasi a 58 85.3 32.4 101 88.6 38.0
b 10 14.7 13 11.4
Domates dolmasi a 84 88.4 45.2 132 90.4 48.7
b 11 11.6 14 9.6
Patlican dolmasi a 9 82.3 457 110 84.6 433
b 17 17.7 20 15.4
Kabak dolmasi ¥ a 50 74.6 31.9 102 83.6 40.7
b 17 25.4 20 16.4
Biber dolmasi a 82 85.4 457 122 86.5 47.0
b 14 14.6 19 13.5
a 56 77.8 84 78.5
g 1 34.3 35.7
Sogan dolmasi b 16 222 23 215
Pirasa dolmasi - a 40 62.5 30.5 82 76.6 35.7
b 24 375 25 23.4
: a 32 54.2 48 51.1
Iskembe dol 28.1 31.3
yrembe CoTmast b 27 458 46 489
Mumbar dolmast ¥ a 17 48.6 16.7 30 aLT 24.0
b 18 51.4 42 58.3
a: Begenen b: Begenmeyen  p<0.05 (Begenme durumu) ¥ p<0.05 (Yeme durumu)

Tiirk mutfaginda yer alan etli sarma ve dolma yemeklerinin yabanci turistler tarafindan

yenilme ve begenilme durumu yas gruplarina gore cizelge 4.50’de verilmistir.
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Cizelge 4.50 Turistlerin yedikleri ve begendikleri etli sarma ve dolma ¢esitlerinin yas

grubuna gore dagilimi (n:510)

Etli Sarma ve | 18-25 Yas (n=112) | 26-35 Yas (n=130) | 36-45 Yas (n=123) | 46 + yas (n=145)
Dolmalar Sayi % Oran|Sayi % Oran|Say1 % Oran |Say1 % Oran
Tk ] R ] B RE ] B BT | 800 g
Pazi sarmasi ¥ E 32 ggg 375 62 géé 52.3 3; ?g; 35.8 22 ;?i 19.3
o | % e RS g TR, A
| B ] 0 RE w] M0 0w,
Gomas't | 5 20 ®°| s 77 00| 13 e B9 g0 grg %S
e 1| 8 8D B UL, 80 4w,
e B e B0 | B By
domas' | 10 205 P%| 15 334 ©2| 14 mo BT g0 g5 @7
ok | B BE g B e g U ae 0w,
|0 A T
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) ¥ p <0.05 (Yeme durumu)

Cizelgeden de goriildigi gibi 18-25 (%48.2), 36-45 (%49.6), 46 ve daha lizeri yas
grubundaki (%45.5) turistler tarafindan yenme orani en yiiksek etli sarma ve dolma

cesidi etli yaprak sarmasi iken, 26-35 yas grubunda domates dolmasidir (%62.3).

Kirkalt1 ve daha iizeri yag grubu haric mumbar dolmas1 diger tiim yas gruplarindaki
turistlerce en az yenen dolmadir (18-25 %17.9, 26-35 %27.7, 36-45 %23.6). Kirkalt1 ve
lizeri yas grubunda yenme orani en az olanin iskembe dolmasi (%13.8) oldugu

belirlenmistir.

Yas grubuna gore tiiketilen etli sarma ve dolma yemeklerinin begenilme durumu goéz
Oniine alindig1 zaman; etli yaprak sarmasi en biiyilk yas grubu hari¢ diger tiim yas
gruplarinca en ¢ok begenilendir (18-25 yas %92.6, 26-35 yas %94.9, 36-45 yas %88.5).
En biiyiik yas grubunda ise domates dolmasi begenilen etli dolmalar i¢inde ilk sirayi

almistir (%91.5).
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Yabanci turistlerin yedikleri ve begendikleri etli sarma ve dolma yemekleri ¢esitleri
medeni duruma gore ¢izelge 4.51°de gosterilmistir. Cizelge incelendiginde de
gorllebilecegi gibi bekar ve evli turistlerce en c¢ok yenilenin etli yaprak sarmasi
(bekar %54.7, evli % 47.6), en az yenilenin mumbar dolmasi (bekar %22.6, evli%19.5)
oldugu tespit edilmistir.

Iki medeni durumda da en ¢ok begenilen (bekar %93.2 evli %89.0) ve en az begenilen
(evli %55.8, bekar %32.8) yenme orani yliksek ve diisiik olanlarla ayni1 olup, etli yaprak
sarma ve mumbar dolmasidir. Etli yaprak sarma, domates dolmasi, biber dolmasi,
pirasa dolmasi hari¢ diger tiim etli sarma ve dolmalarin yenme; pazi, kabak ve mumbar
dolmalarinin begenilme durumlari evli ve bekar olmaya gore istatistiksel olarak dnemli

bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.51 Turistlerin yedikleri ve begendikleri etli sarma ve dolma cesitlerinin

medeni duruma gore dagilimi (n:510)

) Bekar (n=243) Evli (n=267)
Etli Sarma ve Dolmalar S b Yenme | v Yenme
avt 0 Orani avt 0 Orani

Yaprak sarmasi a 124 93.2 54.7 113 83.0 47.6
b 9 6.8 14 11.0

Pazi sarmasi | a 92 92.0 41.2 67 81.7 30.7
b 8 8.0 15 18.3

Domates dolmasi a . 90.7 48.6 109 88.6 46.1
b 11 9.3 14 11.4

Patlican dolmas1 ¥ a 100 83.3 494 89 84.0 39.7
b 20 16.7 17 16.0

Kabak dolmast * ¥ a 89 87.3 42.0 63 2.4 32.6
b 13 12.7 24 27.6

Biber dolmasi a 102 88.7 47.3 102 83.6 45.7
b 13 11.3 20 16.4

Sogan dolmasi ¥ a 8 813 395 62 41 311
b 18 18.8 21 25.3

Pirasa dolmasi a 67 73.6 374 55 68.8 30.0
b 24 26.4 25 31.3

iskembe dolmast a 40 46.0 35.8 40 60.6 24.7
b 47 54.0 26 39.4

Mumbar dolmasi a 18 327 22.6 29 5538 19.5
b 37 67.3 23 44.2

a: Begenen b: Begenmeyen  p<0.05 (Begenme durumu) ¥ p<0.05 (Yeme durumu)
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Cizelge 4.52’de turistlerin yedikleri ve begendikleri etli sarma ve dolma cesitleri
Tiirkiye’ye gelis sayilarina gore verilmistir. Yenme oran1 en yiiksek olan etli sarma ve
dolmalarda Tiirkiye’ye ilk gelisi olan turistlerde ilk sirayr yaprak sarmasi (%38.2),
ikinci siray1r domates dolmasi (%32.1), liciincii siray1 patlican dolmast (%30.7) almastir.
Tiirkiye’ye ikinci ziyareti olanlarda bu siralama domates dolmasi (%46.7), ayni oranda
etli yaprak sarma ve biber dolmasi (%41.1), patlican dolmasi (%35.6); Tiirkiye’ye
liclincli ve daha ¢ok ziyareti olanlarda yaprak sarma (%68.3), biber dolmasi (%64.4)
ve domates dolmasi (%63.0) seklindedir.

Ziyaret sayisi arttikca yenme oranlart normal olarak artmaktadir. Burada adi gegen
dolma ve sarmalarin yenme durumunun Tiirkiye’yi ziyaret sayisina gore farkliligi

istatistiksel olarak onemlidir (p< 0.05).

Begenme durumu dikkate alindigi zaman; Tiirkiye’ye ilk gelisi olanlarda etli yaprak
sarmasinin (%95.1), ikinci ile {i¢lincii ve daha fazla gelisi olanlarda domates dolmasinin
(%83.3, %96.2) begenilme orani en yiiksektir. Begenilmeme orani en yiiksek olanin {i¢

grupta da mumbar dolmasi oldugu belirlenmistir.
Tiirkiye’ye gelis sayisina gore etli paz1 sarmasi, pirasa dolmasi, igkembe dolmasi ve

mumbar dolmasi hari¢ digerlerinin begenilme durumlar: arasindaki farklarin istatistiksel

olarak énemli oldugu bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.52 Turistlerin yedikleri ve begendikleri etli sarma ve dolma cesitlerinin

Tiirkiye’ye gelis sayisina gore dagilimi (n:510)

Yaprak sarmasi "1 g 7‘71 9‘51; 38.2 22 ;2; 411 1% 938 68.3
Pazi sarmasi ¥ g 5;' E;é 29.2 2% ;gg 311 8;1 9;‘? 44.2
Domates dolmasi ¥ g ?g ?gi 321 3? ?23 46.7 122 ggg 63.0
Patlican dolmasi " ¥ g ‘11? ;22 30.7 22 ?;g 35.6 112 ?gé 62.0
Kabak dolmast ~ ¥ g i; gg:é 26.4 2;’ ;g:; 333 !ﬁ ?g:? 495
Biber dolmas * 1 9 ?g ?8:3 311 % ;?:8 411 1% 93:2 64.4
Sogan dolmasi * ¥ g ii ;;:g 23.1 13 ig:g 27.8 ?é ?;:g 50.5
Pirasa dolmas 1 9 ig gé:; 22.2 % 2?:8 300 ;(15 ;?:g 46.6
iskembe dolmas1 g ié gg:g 20.3 1;’ gé:? 233 38 ‘S‘g:i 428
Mumbar dolmast ' Z i ‘5"2':8 11.8 ; g’g:g 17.8 33 ‘512:2 317
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)
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4.3.3.6 Turistlerin zeytinyagh sebze yemekleri ile zeytinyagh sarma ve dolmalari

duyma, tiiketme ve begenme durumlari

Zeytinyagli sebze yemekleri ile zeytinyagli sarma ve dolmalarin duyma, tiikketme ve

begenilme durumlar gizelge 4.53’te verilmistir.

Cizelge 4.53 Turistlerin zeytinyaghh yemek ile zeytinyaghh sarma ve dolmalar

duyma, tiikketme ve begenme durumlari (n:510)

Zeytinyagh Yemek ile Yedi
ggrtrl]gly:rgh Sarma ve Begendi Begenmedi Genel Yiyen | Duymadi | Yemedi
Say1 % | Say1 | % | Sayi % |Sayi| % |Sayi| %
Zeytinyagh Yemekler
Taze fasulye 265 89.8 30 | 10.2 | 295 | 57.8 | 97 |19.0|118|23.1
Enginar 206 82.1 45 | 179 | 251 | 49.2 | 103 |20.2| 156 |30.6
Pirasa 194 83.3 39 | 16.7 | 233 | 45.7 | 124 |24.3]153 |30.0
Imambayi1ldi 214 86.3 34 | 13.7 | 248 | 48.6 | 118 |23.1|144|28.2
Kereviz 190 81.2 44 |18.8 | 234 | 459 | 112 [22.0]164 [32.2
Barbunya pilaki 179 82.5 38 | 175 | 217 | 425 | 114 [224]17935.1
Zeytinyagh Sarma ve Dolmalar
Yaprak sarmasi 215 87.0 32 | 13.0 | 247 | 48.4 | 107 [21.0]156 |30.6
Domates dolma 221 88.0 30 | 12.0 | 251 | 49.2 | 97 [19.0]162 |31.8
Patlican dolma 177 81.6 40 | 184 | 217 | 425 | 107 [21.0]186|36.5
Biber dolma 208 86.3 33 | 13.7 | 241 | 47.3 | 100 |19.6|169 |33.1
Kabak ¢igegi dolmasi 123 74.1 43 | 259 | 166 | 325 | 126 |24.7]218 |42.7

Gortildiigii gibi turistlerce duyulma orani en diisiik olan zeytinyagl yemek taze fasulye
(%19.0), en yiiksek olan barbunya pilaki (%22.4) olup, bu durum zeytinyagli dolma ve
sarmalarda domates dolma (%19.0) ve kabak ¢icegi dolmasi (%24.7) seklindedir.

Turistlerin %57.8°1 zeytinyagh taze fasulyeyi, %49.2’si domates dolmay1 yediklerini

belirtmislerdir ve bunlar en yiiksek degerlerdir.
Zeytinyagli sebze yemeklerinde begenilme oran1 en yiiksek olan yenme orani ile paralel

olarak taze fasulye (%89.8), en diisiik olan ise zeytinyagh kereviz (%81.2) olarak

belirlenmistir.
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En ¢ok begenilen zeytinyagli domates dolmasini (%88.0), zeytinyagli yaprak sarmasi
(%87.0) izlemektedir.

Cizelge 4.54°de turistlerin Tiirk mutfagina ait herhangi bir zeytinyagh yemegi yeme
durumlart milliyet, cinsiyet, yas, medeni durum ve Tirkiye’ye gelis sayisina gore

gosterilmistir.

Arastirmaya katilan yabanci turistlerden Tiirk mutfagina ait herhangi bir zeytinyaglh
sebze yemegini tiikketenlerin milliyetlere gore dagilimi incelendiginde; ilk siray1
Almanlar (%81.2) son siray1r Ruslar (%45.1) almaktadir. Milliyetlere gore dagilim
istatistiksel olarak énemli bulunmustur (5?=30.588, p<0.01).

Akman’in (1998) yaptig1 ¢alismada da bu ¢alismada benzer sekilde ¢aligmasinda Tiirk
mutfagina ait sebze yemeklerinden herhangi birini yiyenlerin milliyetlere gore dagilimi
incelenmis; ilk sirayr Almanlar’in (%59.4) aldig1 belirlenmistir. Bununla beraber bu
durum yas grubuna gore degisiklik gostermis olup, en yiiksek oran 36-45 yas grubunda

bulunmustur.
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Cizelge 4.54 Turistlerin herhangi bir zeytinyagli yemegi yeme durumlarinin milliyet,
cinsiyet, yas, medeni durum ve Tirkiye’ye gelis sayisi grubuna goére

dagilimi (n:510)

Demografik n Yiyen (n=333) Yemeyen (n=177)

Ozellikler Say1 % Say1 %

Milliyet

Ingiliz 231 142 61.5 89 38.5

Alman 101 82 81.2 19 18.8

Fransiz 54 29 53.7 25 46.3

Rus 51 23 45.1 28 54.9

Flemenk 28 21 75.0 7 25.0

Diger 45 36 80.0 9 20.0

Cinsiyet %?=30.588 SD=5 p=0.000

Erkek 210 133 63.3 77 36.7

Kadin 300 200 66.7 100 33.3

2 — —

Yas Grubu (Yil) x~=0.606 SD=1 p=0.436

18-25 112 69 61.6 43 38.4

26-35 130 100 76.9 30 23.1

36-45 123 84 68.3 39 31.7

46 ve tizeri 145 80 55.2 65 44.8

Medeni durum ¥*=15.473 SD=3 p=0.001

Bekar 243 163 67.1 80 32.9

Evli 267 170 63.7 97 36.3

2 — —

Gelis sayisi % =0.652 SD=1 p=0.419

Birinci 212 117 55.2 95 44.8

Ikinci 90 55 61.1 35 38.9

Ug ve iizeri 208 161 77.4 47 22.6
¥?=23.709 SD=2 p=0.000

Cizelgeden de izlenebilece8i gibi zeytinyagli sebze yemegini yiyenlerde en yiiksek
orani; Almanlar (%81.2), kadinlar (%66.7), 26-35 yas grubundakiler (%76.9), bekarlar
(%67.1), Tirkiye’ye iic veya daha ¢ok gelmis olanlar (%77.4) almistir. Zeytinyaglh
sebze yemeklerini yeme durumunun milliyete (p<0.01), yasa (p<0.01) ve Tiirkiye’yi
ziyaret sayisina gore istatistiksel olarak Onemli oldugu yapilan ki kare analizi ile

belirlenmistir (p<0.01).
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Cizelge 4.55 Turistlerin herhangi bir zeytinyagli sarma ve dolma yeme durumlarinin
milliyet, cinsiyet, yas, medeni durum ve Tirkiye’ye gelis sayisi

grubuna gore dagilimi (n:510)

Demografik n Yiyen (n=302) Yemeyen (n=208)

Ozellikler Say1 % Sayi %

Milliyet

Ingiliz 231 147 63.6 84 36.4

Alman 101 61 60.4 40 39.6

Fransiz 54 26 48.1 28 51.9

Rus 51 22 43.1 29 56.9

Flemenk 28 16 57.1 12 42.9

Diger 45 30 66.7 15 33.3
2 — —

Cinsiyet x=11.210 SD=5 p=0.047

Erkek 210 124 59.0 86 41.0

Kadin 300 178 59.3 122 40.7
2 — —

Yas Grubu (Yal) ¥?=0.004 SD=1 p=0.948

18-25 112 65 58.0 47 42.0

26-35 130 90 69.2 40 30.8

36-45 123 71 57.7 52 42.3

46 ve tizeri 145 76 52.4 69 47.6

Medeni durum x?=8.355 SD=3 p=0.039

Bekar 243 149 61.3 94 38.7

Evli 267 153 57.3 114 42.7
2 — —

Gelis sayisi x~=0.849 SD=1 p=0.357

Birinci 212 97 45.8 115 54.2

Ikinci 90 46 51.1 44 48.9

Uc ve iizeri 208 159 76.4 49 23.6

¥’=43.912 SD=2 p=0.000

Cizelge 4.55°te turistlerin herhangi bir zeytinyagli sarma ve dolma yeme durumlarinin
milliyet, cinsiyet, yas, medeni durum ve Tirkiye’ye gelis sayisina gore dagilimi
verilmistir. Zeytinyagli sarma ve dolmalardan herhangi birini en ¢ok yiyenlerde ilk
siray1 diger llkelerden gelen turistler (%66.7) son sirayr Ruslar (%43.1) almaktadir.

Milliyetlere gore dagilim istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0.05).
Cizelgede de goriildiigi gibi Tiirk mutfagina ait herhangi bir zeytinyagh sarma ve

dolmay1 tiiketen kadin ve erkeklerin orani birbirine yakindir (kadin %359.3, erkek

9659.0).
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Yas grubuna gore degerlendirildigi zaman 26-35 yas grubunda (%69.2), medeni
duruma gore bekar olanlarda (%61.3), Tirkiye’ye gelis sayisina gore ii¢ ve daha fazla
tilkemizi ziyaret edenlerde (%76.4) bir zeytinyagli sarma ve dolmay: tiiketenlerin orani
en yiiksektir. Yasa (p<0.05) ve Tiirkiye’ye gelis sayisina (p<0.01) gore herhangi bir

zeytinyagli sarma ve dolmay1 yeme durumu istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.56’da turistlerin Tirk mutfagina ait herhangi zeytinyagli yemegi ve

zeytinyagli sarma ve dolmalar1 yeme ve begenme durumlari milliyete gore verilmistir.

Genel Ornekleme gore en c¢ok yenilenin zeytinyagl taze fasulye (%57.8), en az

yenilenin ise zeytinyagli barbunya pilaki (%42.5) oldugu goriilmektedir.

Milliyete gore degerlendirildigi zaman genel drneklemde oldugu gibi Ingilizler (%55.0),
Almanlar (%81.2), Fransizlar (%46.3) tarafindan en ¢ok yenilen zeytinyagli taze fasulye
iken; Ruslarca zeytinyagli enginar (%39.2), Flemenklerce ayni oranda zeytinyagl

enginar ve zeytinyaglh kerevizdir (%53.6).

Ingilizler (%37.2) ve Ruslar (%25.5) tarafindan en az yenilen barbunya pilaki iken;
Almanlarda zeytinyagli kereviz (%71.3), Fransizlar (%16.7) ve diger {lkelerce
(%37.8) =zeytinyagli pirasa, Flemeklerde ise en az yenilen zeytinyaghh yemek ayni
oranla (%50.0) zeytinyagl taze fasulye, imambayildi ve barbunya pilakidir.

Ayni ¢izelgeden =zeytinyagli yemeklerin begenilme durumu incelendigi zaman,
Ingilizlerde (%89.0), Almanlarda (%92.7) ve diger iilkelerde (%86.7) genel 6rnekleme
benzer sekilde (%89.8) begenilme orani en yiiksek olan zeytinyagli yemegin zeytinyaglh
taze fasulye oldugu goriilebilir. ingiliz (%75.8) ve Ruslarda (%75.0) begenilme orani en
diisiik zeytinyagl yemek zeytinyagli enginar iken, Almanlarda zeytinyagli imam bayildi
(%88.0), Fransizlarda zeytinyagl barbunya pilaki (%80.0), Flemenklerde zeytinyaglh
kereviz (%80.0), diger lilkelerde ise zeytinyagl pirasadir (%64.7)

Genel Orneklemde Tirk mutfagina ait herhangi bir zeytinyaghh sarma ve dolma

yemegini tiiketen turistlerin en ¢ok yedikleri (%49.2) ve begendikleri (%88.0) domates
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dolma, en az yedikleri (%32.5) ve begendikleri (%74.1) zeytinyaglh kabak cicegi

dolmasidir.

Genel 6rnekleme benzer sekilde Ingiliz (%52.8), Fransiz (%37.0), Flemenk (%50.0)
turistler tarafindan yenme orani en yiiksek domates dolmasi iken, Almanlarda
zeytinyagli yaprak sarmasi (%58.4), Ruslarda (%41.2) ve diger iilkelerde (%55.6)
zeytinyagli biber dolmasidir.

Alman, Flemenk, Ingilizler, diger iilkeler ve Fransizlarm en az yediginin (% 47.5,
%39.3, %31.6, %26.7, %16.7) ve begendiginin (%81.3, %36.4, %74.0, %75.0, %55.6)
zeytinyagli kabak ¢igegi dolmas1 oldugu belirlenmistir.

Biitiin zeytinyagli yemek-sarma ve dolmalarin yenme durumu ile zeytinyagl enginar,

kereviz, barbunya pilaki, biber dolma ve kabak cicegi dolmasinin begenilme

durumunun milliyete gére degisme durumu istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).
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Cizelge 4.56. Turistlerin yedikleri ve begendikleri zeytinyagli yemek ile zeytin yagli sarma ve dolmalarin milliyete gére dagilinmi

Zeytinyagh Yemekler ile ingiliz (n=231) Alman (n=101) Fransiz (n=54) Rus (n=51) Flemenk (n=28) Diger (n=45) Genel (n=510)
Dol SMIAYE g e sen % N s % S s % S s % ST lsan % 0| sa % G
e 3 | 5 B0 wo| % % ma| B B8 a| & B2 ma| 0T | BB g | % BE o
ot 3| B ma] R0 | RS | B0 | B N0 g 8 RT | BRI
[ty | %N e B B el | B 0 RE gy U S
L dmambayia® | e 48| %5 Gpp 73| Y gey 22| G e 3| Yy gge 00 Y5 Yoy 811 %5 g5y 486
I RN RS BN SRR
Barbunyapilaki*t | | 7 g5 32 7 g T3] 5 oo 18| N 77 38| 5 gy 00| T 00 #4) 'y gye 425
Al Yopaksamas ' D | Yo Yoy s2a| g e sa) ™% we| By 5 aa] T g 500 %5 gy sin| %y iy 484
v | Domatesdoima® | N3 S ses| G Yig ss| Y o) wo| T Ggp 2| Y g 00| % 7 su1| %G o 2
* [patnendoima®  § | 53 g w2 | 5 ss| TR 2o YWD 973 3 fos 4| % o %8| o e ©8
§ Biber dolma’ 1 et fgg 511 ;‘5 Zgé 545 | o ?gg 204 12 Zgg az| ¢ z‘g‘g 393 1§ ;2§ 55.6 Zgg 03 a3
s a 54 74 1. 5 55 1 . 4 364 75. 123 741
'\A/I I;;?:s?:%egl b 19 260 316 9 188 475 4 444 16.7 1 1.7 255 7 63.6 39.3 3 250 26.7 43 259 325
a: Begenen b: Begenmeyen " p< 0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)




Cizelge 4.57 Turistlerin yedikleri ve begendikleri zeytinyagl yemek ile zeytinyagl

sarma ve dolmalarin cinsiyete gére dagilimi (n:510)

Zeytinyagh YemeKler ile Zeytin Yagh Erkek (n:210)Y Kadin (n:3OO)Y
Sarma ve Dolmalar eme eme
Say1 % Orant Say1 % Orant
Taze fasulye” a 102 85.0 57.1 163 931 58.3
b 18 15.0 12 6.9
| Enginar a 87 84.5 490 119 80.4 49.3
E b 16 15.5 29 19.6
M | pirasa a 79 80.6 16.7 115 85.2 45.0
E b 19 19.4 20 14.8
K |,
L | Imambayildi a 86 84.3 48.6 128 87.7 48.7
£ b 16 15.7 18 12.3
R | Kereviz® a & a1 452 119 85.6 46.3
b 24 25.3 20 14.4
Barbunya pilaki a 69 784 41.9 110 853 43.0
b 19 21.6 19 14.7
Yaprak sarmasi a 83 822 48.1 132 0.4 48.7
S b 18 17.8 14 9.6
A
R | Domates dolma a 85 85.9 47.1 136 89.5 50.7
M b 14 14.1 16 10.5
A
Patlican dolma a 68 810 40.0 109 82.0 443
D b 16 19.0 24 18.0
O
L | Biber dolma a 83 83.8 471 125 88.0 47.3
M b 16 16.2 17 12.0
A | Kabak ¢icegi a 44 68.8 305 79 77.5 34.0
dolmast b 20 313 23 225
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)

Aragtirmaya katilan yabanci turistlerin yedikleri ve begendikleri Tiirk mutfagina ait
zeytinyagli yemeklerin cinsiyete gore dagilimi gizelge 4.57’den incelendiginde; her iki

cinsiyette de en az yenilen zeytinyagli yemek barbunya pilakidir (E %41.9, K %43.0).

Her iki cinsiyette de en ¢ok yenilen (E %57.1, K %358.3) ve begenilen (E %85.0, K
%93.1) zeytinyagl yemek ise taze fasulyedir.

Ayni ¢izelgede yabanci turistlerin yedikleri ve begendikleri Tirk mutfagina ait
zeytinyagli dolmalar cinsiyete gore incelendiginde; erkeklerin en ¢ok (%48.1) yaprak
sarmasini, en az kabak cicegi dolmasimi yedigi (%30.5) ve begendigi (%68.8) tespit

edilmistir. Kadinlar tarafindan yenme orani en yiiksek olan domates dolmasi (%50.7),
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en ¢ok begenilen yaprak sarmasi (%90.4) iken en az yenilen (%34.0) ve begenilen

(%77.5) kabak ¢icegi dolmasidir.

Tiirk mutfaginda bulunan zeytinyagli dolmalarin yenme ve begenilme durumu cinsiyete
gore incelendiginde; erkekler tarafindan en ¢ok yenilenin (%48.1) yaprak sarmasi, en az
yenilenin kabak ¢igegi dolmasi (%30.5) oldugu tespit edilmistir. Kadinlar tarafindan en
¢ok yenilen domates dolmasi (%50.7), en ¢ok begenilen yaprak sarmasi (%90.4) iken
en az yenilen (%34.0) ve begenilen (%77.5) kabak c¢icegi dolmasidir.

Cizelge 4.58’de yabanci turistlerin yedikleri ve begendikleri zeytinyagli yemekler yas
gruplarina gore verilmistir. Tiim yas gruplarinda yenme orani en yiiksek olan taze

fasulyedir (18-25 yas %52.7, 26-35 yas %73.8, 36-45 yas %60.2, >46 yas %45.5).

36-45 yas grubu harig; diger tiim yas gruplarinca en az yenilen barbunya pilakidir (18-
25 yas %41.1, 26-35 yas %59.2, >46 yas %24.8). 36—45 yas grubunda ise en az yenilen
zeytinyagli yemek zeytinyagli kerevizdir (%44.7).

Tiim zeytinyagli yemeklerin yenme durumunun yasa gore degisme durumu istatistiksel

olarak anlamlidir (p<0.05).

Zeytinyagli yemeklerin begenilme durumuna bakildigi zaman 18-25 yas (%84.7) ve
36-45 yas grubunca (%90.5) en ¢ok begenilenin zeytinyagh taze fasulye; 26-35 yas
grubunda imambayild1 (%91.9), 46 ve daha biiyiilk yas grubunda zeytinyagli pirasa
(%92.5) oldugu goriilmektedir.

Ayni cizelgede yabanci turistlerin zeytinyagli sarma ve dolmalar1 yeme ve begenme
durumlari yas gruplarina gore verilmistir. Goriildigi gibi 18-25 yas (%52.7) ve 26-35
yas grubunda domates dolmas1 (%62.3), 36-45 yas grubunda yaprak sarmasi (%49.6) ,
46 ve daha iizeri yas grubunda ise ayni oranla (%38.6) hem yaprak sarmasi hem

domates dolmasi yenme orani en yiiksek olanlardir.
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Tiim yas gruplarinda ise en az yenilen kabak cicegi dolmasidir (18-25 yas %32.1,
26-35 yas %46.9, 36-45 yas %37.4, >46 yas %15.9).

Zeytinyaglt sarma ve dolmalarin begenilme durumu incelendigi zaman 26-35 yas
(%94.6) ve 36-45 yas (%80.3) grubundaki turistler tarafindan en ¢ok begenilen yaprak
sarmasi, 18-25 yas grubunda domates dolmasi (%94.9), en biiyiik yas grubunda ise
biber dolmasidir (%94.5).

Begenilme orani en diisiikk sarma-dolma 18-25 yas grubundaki turistler hari¢ kabak
cicegi dolmasidir (sirast ile %86.9, %60.9, %56.5). Patlican dolmasi (%78.0) 18-25 yas

grubundakilerce ise begenilme orani en diisiik olandir.

Zeytinyagli patlican dolmasi hari¢ diger sarma-dolmalarin begenilme durumu yas

grubuna gore degismektedir (p<0.05).
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Cizelge 4.58 Turistlerin yedikleri ve begendikleri zeytinyagl yemek ile zeytinyagli sarma ve dolmalarin yas grubuna gore dagilimi

(n:510)

Zeytinyagh Yemekler ile Zeytin Yagh 18-25 Yas (n=112) 26-35 Yas (n=130) 36-45 Yas (n=123) 46 + yas (n=145)
Sarma ve Dolmalar Say1 % e Say1 % eme Say1 % ome Say1 % ome

Taze e I Al BT TP B RS B R Y R
= R B w| § R ow| B % ow E R w
i IR O
E imambayildi ¥ g 48 ?gg 49.1 7? géi 66.2 11?1 ;;g 51.2 42 ggi 30.3
£ IR AN

Barbunya pilaki g ii ;gé 411 % ?;:g 59.2 48 ?g:g 472 22 ;;2 24.8
2 Yaprak sarmasi* 1 g 5; 9;:3 50.0 72 9‘51:2 56.9 ‘113 ?8:? 49.6 ‘f{ ?8:2 386
,\2, Domates dolma” * 3 52 9‘51:2 52.7 72 93:2 623 ‘1‘1 ;g:g 44.7 4? ?;:g 38.6
] Patlican dolma ! g i’ ;g:g 446 6; 9;:2 56.2 ‘1‘2 ;g:g 455 23 ;g:? 26.2
E Biber dolma" ! g 4‘71’ fg:;’ 455 72 9%" 60.8 fg gg:i 455 5§ 9;1:2 379
X' Kabak ¢icegi dolmasi” ¥ g 2? 28:2 321 52 ?g:i 46.9 ig gg:i 37.4 ig 222 15.9

a: Begenen b: Begenmeyen

" p< 0.05 (Begenme durumu)

9 p<0.05 (Yeme durumu)




Cizelge 4.59°da yabanci turistlerin yedikleri ve begendikleri zeytinyagli yemekler ve

zeytinyagli sarma-dolma cesitleri medeni duruma gore verilmistir.

Cizelge 4.59 Turistlerin yedikleri ve begendikleri zeytinyagli yemek ile zeytinyagh

sarma ve dolmalarin medeni duruma goére dagilimi (n:510)

Zeytinyagh Yemekler ile Zeytin Yagh Bekar (n=243) Evli (n=267)
Sarma ve Dolmalar Say1 % Yeme Say1 % Yeme
Taze fasulye a 126 88.7 584 139 %038 57.3
b 16 11.3 14 9.2
, | Enginar a 110 84.6 535 96 79.3 453
E b 20 15.4 25 20.7
M | pirasa a 99 81.8 498 95 84.8 419
E b 22 18.2 17 15.2
K |.
L | imambayild" a 17 88.6 54.3 97 836 434
E b 15 114 19 16.4
R | Kereviz a 104 85.2 502 86 76.8 419
b 18 14.8 26 23.2
Barbunya pilaki ¥ a 105 86.1 50.2 419 35.6
b 17 13.9 21 22.1
s | Yaprak sarmast | a 118 08 53.5 97 82.9 43.8
A b 12 9.2 20 17.1
R | Domates dolma a 109 893 g, 12868 444
M b 13 10.7 17 13.2
A
Patlican dolma ¥ a 9 83.2 49.0 8 796 36.7
D b 20 16.8 20 20.4
© | Biber dolma a 102857 g | 106 869 45y
'\'7| b 17 143 16 131
A | Kabak ¢igegi dolmasi” ¥ a 76 826 37.9 A7 63.5 21.7
b 16 17.4 27 36.5
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)

Cizelge incelendiginde zeytinyagli sebze yemeklerinden bekar turistlerce en fazla
(%58.4) zeytinyagh taze fasulye, en az zeytinyagh kereviz (%50.2) ve barbunya
pilakinin (%50.2) yenildigi saptanmistir. Bekar turistlerin en ¢ok (%84.6) zeytinyagl
enginari, en az (%81.8) zeytinyagli pirasa yemegini begendikleri belirlenmistir. Evli
turistlerce en ¢ok yenilen (%57.3) ve begenilenin (%90.8) zeytinyagl taze fasulye
oldugu tespit edilmistir. Evli turistlerce en az yenilen (%35.6) barbunya pilaki iken, en
az begenilen (%76.8) zeytinyagh kerevizdir. Imambayild: ve barbunya pilakinin yenme

durumu medeni duruma gore degismektedir (p<0.05).
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Cizelge 4.60 Turistlerin yedikleri ve begendikleri zeytinyagl yemek ile zeytinyagh

sarma ve dolmalarin Tiirkiye’ye gelis sayisina gore dagilimi (n:510)

Zeytinyagh Yemekler ile
Zeytin Yagh Sarma ve

Birinci (n=212)

Ikinci (n=90)

Uc ve iizeri (n=208)

Lot e S % M lsan % M| s %

Taotmiye B | % B8 gp| 8 84 o 12 w23 o
o 3| BB ] ¥ OB owe|
W 4] 8 H0 @l g omr
E imambayildi 1 z ?? ;g? 38.7 32 ?g; 433 11;1 ?gg 61.1
et | 72w B e W oE2

Barbunya pilaki* ¥ E ?g ;i:? 34.4 ig ;8:2 37.8 1(1)8 98:2 52.9
i Yapraksarmasf'” z ?g ?gg 38.2 28 ;gg 37.8 1i(z) gig 63.5
,\Z, Domates dolma’¥ [ i ?Z:i 36.8 2; ;g:g 40.0 1% 9% 65.9
] Patlican dolma" 3 ?S ;g:; 34.4 ﬁ gg:; 36.7 23 ?g:g 53.4
E Biber dolma” ¥ E ii fg:? 311 i? ;?g 44.4 1?‘1‘ 9;:;’ 64.9
A R
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)

Tiirkiye’ye gelis sayilarina gore turistlerin yedikleri ve begendikleri zeytinyagl yemek

ile zeytinyagli sarma ve dolmalar ¢izelge 4.60°ta oldugu gibidir. Tiirkiye’ye ilk (%50.5),

ikinci (%350.0), li¢ ve daha fazla gelenler (%68.8) tarafindan en ¢ok yenilen zeytinyagl

taze fasulyedir. Tiirkiye’ye ilk (%34.4), ikinci (%37.8), ii¢ ve daha fazla gelenlerin

(%52.9) en az yedigi zeytinyagli yemek ise barbunya pilakidir.

Zeytin yagli sarma ve dolmalarin Tiirkiye’ye gelis sayisina gore begenilme durumu

incelendiginde; ti¢ grupta da [ilk (%85.9), ikinci (%75.0), ii¢ ve daha fazla gelenlerin
(%92.7)] en ¢ok begenilen domates dolmasidir. Tiirkiye’ye ilk (%55.1), ikinci (%63.0),

ic ve daha fazla gelenlerin (%87.8) en az begendigi zeytinyagl dolma ise kabak ¢icegi

dolmasidir.
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Tiirkiye’ye gelis sayisina gore tiim sarma ve dolmalarin yenme ve begenilme durumu

arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

4.3.3.7 Turistlerin Tiirk mutfagina ait borekler ve hamur islerini duyma, tiiketme

ve begenme durumlari

Osmanli mutfaginda hamur isleri, borekler ve hamur tatlilar1 olmak {tizere ikiye
ayrilmaktadir. Borekler genellikle sicak tiiketilen yiyeceklerdir. Borekleri pisirirken
cesitli yontemler kullanilmakla birlikte firinda ya da tavada pisirilme yontemleri en
yaygin olanlaridir. Borek hazirlarken kullanilacak i¢ malzemesini ¢ok sayida
cesitlendirmek miimkiin olmakla birlikte ge¢misten giiniimiize klasik borek yapiminda
kullanilan i¢ malzeme genellikle kiyma, farkli tipteki peynirler, patates ve 1spanak
olarak siralanabilir. Giiniimiizde hizlanan hayat sartlarina bagli olarak sofralarin
vazgecilmez yiyeceklerinden biri olan boérek yapiminda hazir yufka kullanimi
yayginlagmistir. Bununla birlikte hala geleneksel yontemlerden olan evlerde oklava ile
hamur agilarak yapilan bérekler de tiiketilmektedir (Durlu-Ozkaya 2008a).

Cizelge 4.61 Turistlerin bérek ve hamur islerini duyma, tiilketme ve begenme

durumlart (n:510)

Borekler ve Hamur islen Yedi Genel Yiyen | Duymadi Yemedi

Begendi | Begenmedi

Say1| % | Sayi % Sayt | % |Say1| % |Sayi1| %
Kol béregi 217 |85.4| 37 | 146 | 254 | 49.8 | 119 | 23.3 | 137 (26.9
Sebzeli borek 212 |84.1| 40 | 159 | 252 | 49.4 | 115 | 22.5 | 143 [28.0
Peynirli borek 237 |84.3| 44 | 157 | 281 | 55.1 | 108 |21.2 | 121 |23.7
Sigara boregi 244 184.7| 44 | 153 | 288 | 56.5 | 119 | 23.3 | 103 |20.2
Su boregi 201 |79.1| 53 | 20.9 | 254 | 49.8 | 121 | 23.7 | 135|26.5
Tepsi boregi 206 |855| 35 | 145 | 241 | 47.3 | 126 | 24.7 | 143 (28.0
Kiymali bérek 195 |82.6| 41 | 17.4 | 236 | 46.3 | 114 | 22.4 | 160 |31.4
Gozleme 250 |87.4| 36 | 126 | 286 | 56.1 | 96 |18.8 | 128 |25.1
Ispanakli borek 187 |78.2| 52 | 21.8 | 239 | 46.9 | 122 | 23.9 | 149 |29.2
Mant1 192 |87.3| 28 | 12.7 | 220 | 43.1 | 161 | 31.6 | 129 |25.3
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Cizelge 4.61°de genel olarak turistlerin borek ¢esitlerini ve hamur islerini duyma,
tiketme ve begenme durumlar1 verilmistir. Cizelgeye gore; turistler sirasiyla en ¢ok
sigara boregi (%56.5), gozleme (%56.1) ve peynirli boregi (%55.1) tiiketmislerdir. En
fazla begenilen borek ve hamur isi gozleme (%87.4) olup, ikinci sirada manti (%87.3),
liclincli sirada tepsi boregi (%85.5) gelmistir. Turistlerin %31.6’sinin mantiyr hig

duymadigi ve %29.2’sinin 1spanakli boregi hi¢ yemedigi belirlenmistir.

Cizelge 4.62°de yabanci turistlerin herhangi bir borek ve hamur isi yeme durumlari
cesitli degiskenlere gore verilmistir. ilk ii¢ sirada Almanlar (%86.1), diger iilkeler
(%80.0) ve Ingilizlerin (%79.2) geldigi; en az bérek ve hamur isleri tiiketenlerin ise
Ruslar (%64.7) oldugu saptanmustir. Milliyetlere gore dagilim arasindaki farklar
istatistiksel olarak onemli bulunmustur (p<0.05). Yapilan baska bir ¢alismada hamur isi
tiikketme durumlarmin milliyete gore dagilimi incelendiginde ise, ilk sirada diger Avrupa
tilkelerinden gelenler (%65.9), son sirada ise Avrupa dis1 iilkelerden gelenlerin (%54.3)
yer aldig1 belirlenmistir (Akman 1998).

Tirk mutfagina ait borek cesitleri ve hamur islerinden herhangi birini tiiketen kadinlarin
orant %78.7, erkeklerin oran1 %77.6 olup; aradaki fark istatistiksel olarak onemsizdir
(p>0.05). Akman’in (1998) yaptig1 calismada kadinlarin %56.3’{iniin, erkeklerin ise
%355.6’sin1n hamur islerini tiiketmis olduklar1 saptanmistir. Bu ¢calismada hamur islerini

tiketen kadinlarin orani erkeklerden fazladir.
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Cizelge 4.62 Turistlerin herhangi bir borek ve hamur isini yeme durumlarmin milliyet,

cinsiyet, yas, medeni durum ve Tiirkiye’ye gelis sayisina gore dagilimi

(n:510)

Borekler ve Yiyen (n=399) Yemeyen (n=111)

Hamur Isleri n Say1 % Say1 %

Milliyet

Ingiliz 231 183 79.2 48 20.8

Alman 101 87 86.1 14 13.9

Fransiz 54 38 70.4 16 29.6

Rus 51 33 64.7 18 35.3

Flemenk 28 22 78.6 6 21.4

Diger 45 36 80.0 9 20.0

Cinsiyet x?=11.365 SD=5 p=0.045

Erkek 210 163 77.6 47 22.4

Kadin 300 236 78.7 64 21.3

2 — —

Yas Grubu (Yal) %?=0.080 SD=1 p=0.778

18-25 112 85 75.9 27 24.1

26-35 130 111 85.4 19 14.6

36-45 123 97 78.9 26 21.1

46 ve lizeri 145 106 73.1 39 26.9

Medeni durum ¥*=6.534 SD=3 p=0.088

Bekar 243 193 79.4 50 20.6

Evli 267 206 77.2 61 22.8

2 — —

Gelis sayisi x=0.385 SD=1 p=0.535

Birinci 212 153 72.2 59 27.8

Ikinci 90 64 71.1 26 28.9

Ug ve iizeri 208 182 87.5 26 125
¥?=17.748 SD=2 p=0.000

Tirk mutfagina ait borek gesitlerinden ve hamur islerinden herhangi birini yiyenler
diger lic degiskene gore irdelendiginde; %85.4 oraninda 26-35 yas grubunda, %79.4
oraninda bekar olanlarda ve %87.5 oraninda Tiirkiye’yi iic ve daha fazla ziyaret

edenlerde en yiiksek oldugu goriilmektedir.

Yas gruplarina ve medeni duruma gore borek ve hamur isi yeme durumu arasindaki
farklar istatistiksel olarak dnemsiz (p>0.05); Tiirkiye’ye gelis sayisina gore ise onemli
bulunmustur (x>=17.748, p<0.01). Akman (1998) yaptig1 ¢alismada yabanci turistlerden
Tirk mutfagina ait hamur isi yiyeceklerden herhangi birini yiyenlerin ¢ogunlugunun 26-
35 yas grubunda (%70.8) oldugunu bulmustur ve bu calisma ile benzerlik

gostermektedir.
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Cizelge 4.63’te turistlerin Tiirk mutfagina ait herhangi bir hamur isi ve borek ¢esitlerini

yeme ve begenme durumlar1 milliyete gore verilmistir.

Milliyete gore incelendiginde Almanlarda yenme orani en yiiksek olan borek ayni oranla
sigara boregi ve gozleme (%77.2) iken, Rus ve Flemenklerde peynirli borek (sirasi ile
%47.1, %64.3), Fransizlarda sebzeli bérek (%94.4), Ingilizlerde sigara boregi (%60.6)
ve diger tilkelerde gozleme (%57.8) oldugu belirlenmistir.

Ingiliz (%42.0) ve Ruslarca (%21.6) yenme orani en diisiik hamur isi mant1 iken,
Almanlarda kol boregi (%60.4), Fransizlarda tepsi boregi (%18.5) Flemenklerde
gozleme (%35.7), diger iilkelerde ise sebzeli borektir (%31.1).

Borek ve hamur islerinde tiikketenler tarafindan en ¢ok begenilen %87.4 ile gozleme, en
az begenilen ise %78.2 orami ile 1spanakli borek olmustur. Borek ve hamur islerinin
milliyete gdre begenilme durumu incelendigi zaman (gizelge 4.63); Ingiliz ve
Almanlarda mant1 (%88.7 ve %89.2), Fransizlarda ve diger iilkelerde gézleme (%94.4
ve %92.3) begenilme orani en yiiksek olan hamur isleridir. Rus turistlerde ise kol

boregi, peynirli borek ve gozlemenin begenilme orani %100.0’diir.

Begenilmeyen hamur isi ve borekler tiim milliyetlerde farkli olup; Ingilizlerde 1spanakli
borek (%77.9), Almanlarda sebzeli borek (%76.1), Fransizlarda tepsi boregi (%60.0),
Ruslarda mant1 (%72.7) ve diger iilkelerde kiymali borek (%70.6) oldugu
goriilmektedir. Flemenklerde ise sigara boregi ve gozleme ayni oranda (%60.0) en

begenilmeyen hamur isleridir.

Tiim borek ve hamur islerinin yenilme durumu, peynirli borek, tepsi boreginin ise

begenilme durumu milliyete gore degismektedir (p<0.05).
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Cizelge 4.63 Turistlerin yedikleri ve begendikleri borek ve hamur islerinin milliyete gore dagilimi (n:510)

Borekler ve Hamur Ingiliz (n=231) Alman (n=101) Fransiz (n=54) Rus (n=51) Flemenk (n=28) Diger (n=45) Genel (n=510)
Isleri Sayt % oM™l Sayt % S| Sayt % o | Sayt % o | Sayt % o | Sayt % o | Say % o
. _,.v
Kol o |20 ] 2B wma] B B2 wa] U | W UE | B BT g AT S
Sebzeli borek a | 95 864 51 76.1 21 808 19 950 14 933 12 857 212 841
b | 15 136 /%) 16 239 603 | 5 190 81| T 5o 392 4 g7 986 Ty u3 8LL) Ty q5g 494
Peynirli borek | a | 116 879 52 776 13 813 24 100 12 66.7 20 833 237 843
b | 16 121 °/1| 15 224 663| "3 155 296 ALl g 333 843 4 qp7 933 4y g5y 51
. . ‘,.ﬂ
SRy | B 98 | % 80 | 0 Moy U HE p| ¢ 00 wp| B R4 g 2 6T o
. ""1‘[
g | B R we| BB ma| 210 s B B2 | U8 o] W19 o WL
. P ""*ﬂ
T3[R0 0| % 95 ga| § 90 ws| B M0 gp| & KT o] % B0 | B 5 g
Roma ek T 3 | W0 o | 8 10 | 2Rl | B 0 py| P ELS | 2 06 oia| 9% EC
Gozleme T a | 118 881 65 83.3 17 944 20 100 6 600 24 923 250 87.4
b 16 119 00| 13 167 72 1 56 533 39.2 4 400 7 2 77 28| 35 106 961
Ispanakli borek " a | 8L 779 58 80.6 9 818 17 810 10 66.7 12 750 187 782
b | 23 221 0| 14 104 13 2 182 204 4 190 2 5 333 230 4 250 O8] 5y g1g 469
1 a | 86 887 58 89.2 12 800 8 727 13 867 15 882 192 873
Mant: b | 11 123 P01 7 108 | 3 200 8| 3 273 PO 5 433 38|, g Y| a5 1p7 43
a: Begenen b: Begenmeyen " p< 0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)




Cizelge 4.64 te turistlerin yedikleri ve begendikleri borek ve hamur isleri cinsiyete gore
verilmigtir. Erkekler tarafindan tiiketilme orani en yiiksek olan hamur isi gozleme
(%59.5), en az olan tepsi boregidir (%45.2). En ¢ok begenilen gézleme (%88.0), en az
begenilen ise su boregidir (%74.3). Kadinlar tarafindan tiiketilme orani en yiiksek olan
hamur isinin sigara boregi (%56.0), en az olanin mant1 (%41.3); en ¢ok begenilenin

mant1 (%88.7), en az begenilenin ise 1spanakli borek (%79.0) oldugu saptanmastir.

Cizelge 4.64 Turistlerin yedikleri ve begendikleri borek ve hamur islerinin cinsiyete

gore dagilimi (n:510)
. Erkek (n=210) Kadin (n=300)
Borekler ve Hamur Isleri
S Says % \(geme Says % Yeme
rani Orani

Kol béregi a % 842 54.3 121 864 46.7
b 18 15.8 19 13.6

Sebzeli bérek a 93 845 52.4 119 838 473
b 17 15.5 23 16.2

Peynirli borek a 92 193 55.2 145 879 55.0
b 24 20.7 20 12.1

Sigara boregi a 100 83.3 57.1 144 85.7 56.0
b 20 16.7 24 14.3

Su boregi a 8143 50.0 123 826 49.7
b 27 25.7 26 17.4

Tepsi boregi a 83 874 45.2 123 842 48.7
b 12 12.6 23 15.8

Kiymali borek a 84 83.2 48.1 11 82.2 45.0
b 17 16.8 24 17.8

Gozleme a 110 88.0 59.5 140 87.0 53.7
b 15 12.0 21 13.0

Ispanakli borek a 8 7.2 48.1 109 79.0 46.0
b 23 22.8 29 21.0

Mantt a 82 85.4 457 110 88.7 413
b 14 14.6 14 11.3

a: Begenen b: Begenmeyen

Cizelge 4.65’te yabanci turistlerin Tiirk mutfaginda yer alan bérek ve hamur islerinin
yenme ve begenilme durumu yas gruplarina goére verilmistir. Cizelgeden de
goriilebilecegi gibi; 18-25 yas grubunda en fazla yenilen borek ve hamur igi sigara
boregi (%57.1), en az yenilen ise mantidir (%41.1). Yiyenlerce en ¢ok begenilen
(%91.1) peynirli borek, en az begenilen ise 1spanakli borektir (%75.0). 26-35 yas

grubundaki turistlerce en ¢ok yenilenin (%73.8) sigara boregi, en az yenilenin (%54.6)
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manti; en ¢ok begenilenin mant1 (%93.0), en az begenilenin 1spanakli borek (%77.4)
oldugu tespit edilmistir. 36—45 yas grubu yabanc1 turistler tarafindan tiiketilme orani en
yiiksek olan peynirli borek (%59.3), en az olan i1spanakli borektir (%44.7). Yiyenlerce
en ¢ok begenilenin peynirli borek (%87.7), en az begenilenin ise sebzeli borek (%78.5)
oldugu saptanmistir. 46 ve daha iizeri yas grubundakilerde ise en ¢ok peynirli borek
(%46.2), en az mant1 (%28.3) yendigi, en ¢ok kol boregi (%88.9), en az su boreginin
(%74.0) begenildigi belirlenmistir.

Akman’m (1998) yaptigi ¢alismada 18-25 yas grubu turistlerin manti (%49.7), diger yas
gruplarinda ise lahmacunun (%40.8, %46.2) tiikketenler tarafindan en ¢ok begenilen,;
yine 18-25 yas grubunda sigara boregi (%83.7), 26-35 yas grubunda gozleme (%86.4),
36-45 yas grubunda gozleme (%86.4), 36-45 yas grubunda etli pide (%91.9) en ¢ok

yenilen hamur isi olarak saptanmistir.

Yas gruplarina gore borek ve hamur islerinin yenme durumu arasindaki fark istatistiksel

olarak 6nemlidir (p<0.05).
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Cizelge 4.65 Turistlerin yedikleri ve begendikleri borek ve hamur islerinin yas gruplarina gore dagilimi (n:510)

18-25 Yas (n=112)

26-35 Yas (n=130)

36-45 Yas (n=123)

46 + yas (n=145)

Borekler ve Hamur Tsleri Sayi % \C()(rear;? Say1 % gir::ﬁ Say1 % \(;(:2:1? Say1 % \éfg:ﬁ
L | B B e BT s % OB o] BB o
Sebrel borek a I R B O R
Peynici bl a S I O (R
C LT B | %R me| BB s & Bl o
C B I we| BN | m o8 | @m0
A I R
D] MBS we| T B wa| kB o mome oo
C[ R R | B omE @ s W my
Tpanal bor : 1520 ‘4] 1o e | 1o 15 “T| 4o g
B

a: Begenen

b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu)

9 p<0.05 (Yeme durumu)




Cizelge 4.66’da yabanci turistlerin Tirk mutfagina ait yedikleri ve begendikleri borek
ve hamur iglerinin medeni durumlarina gore dagilimi verilmistir. Bekar turistlerin en
cok yedikleri sigara boregi (%61.7), en az yedikleri mant1 (%46.5) iken; en cok
begendikleri mant1 (%91.2), en az begendiklerinin ise 1spanakli borek (%80.3) oldugu
belirlenmistir. Evli turistlerin en ¢ok yedikleri hamur isi ayni oranla peynirli borek ve
gozlemedir (%52.4). Yiyenlerce en ¢ok begenilen kol boregi (%58.2), en az begenilen
ise 1spanakli borektir (%75.9). Sigara boregi, su boregi, kiymali borek ve 1spanakli

boregin yenme durumu medeni duruma gore degismektedir (p<0.05).

Cizelge 4.66 Turistlerin yedikleri ve begendikleri bérek ve hamur islerinin medeni

duruma gore dagilimi (n:510)

. Bekar (n=243) Evli (n=267)
Borekler ve Hamur Isleri
4 Say1 % geme Say1 % Yeme
rani Oran1

Kol boregi a 105 87 g, 12 882
b 22 17.3 15 11.8

Sebzeli borek a 106 84.1 51.9 106 84.1 47.2
b 20 15.9 20 15.9

Peynirli borek a 123 812 o, 114 84 o
b 18 12.8 26 18.6

Sigara boregi 1 a 133 88.7 61.7 11 80.4 51.7
b 17 11.3 27 19.6

Su boreg; ! a 107805 5, 9 TIT ysg
b 26 195 27 22.3

Tepsi boregi a 109 879 44 97 89 a4
b 15 12.1 20 17.1

Kiymali borek ¥ a 115 858 55.1 80 84 38.2
b 19 14.2 22 21.6

Gézleme a 131 89.7 60.1 119 85.0 524
b 15 10.3 21 15.0

Ispanaklt borek ¥ a 102803 44 8 7B,
b 25 19.7 27 241

Mant1 a 103 91.2 465 89 83.2 401
b 10 8.8 18 16.8

a: Begenen b: Begenmeyen Al p<0.05 (Yeme durumu)
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Cizelge 4.67 Turistlerin yedikleri ve begendikleri borek ve hamur islerinin Tiirkiye’ye

gelis sayisina gore dagilimi (n:510)

Bérekler ve Hamur Birinci (n=212) Ikinci (n=90) Uc ve iizeri (n=208)
isleri A AT
Kol boregi” 1 g ?5 ;i:g 37.3 33 ;g:g 46.7 1ﬁ 9213:; 63.9
Sebzeli borek” I : oo 210 a0 23 %0 se| MWD e2s
Peynirli borek” g gg Zg 43.4 3§ ?gg 411 1?3 982 73.1
Sigara boregi " g ;g ;g:g 453 3;’ ;ig 46.7 1?2 9;:8 72.1
st 3 | 2P wo| B pf owe| % ows
Tepsi boregi” 1 g ?g ;g:? 33.0 2; ?g:g 356 1% gé:g 66.8
Kiymali borek” g gé ;;:2 335 2; ;;é 38.9 11; 38:8 62.5
Gozleme' 9 gé ?8:; 476 sg ?g:g 48.9 111) 9?2 67.8
Ispanakli borek” 1 g ‘212 g% 34.0 ig gg:; 433 112 ?;:g 615
Manti 1 Z Zé i;:i 41.0 3613 ig:g 411 92 92:2 46.2
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) ¥ p<0.05 (Yeme durumu)

Turistlerin yedikleri ve begendikleri borek ve hamur islerinin Tirkiye’ye gelis
sayilarina gore dagilimi incelendiginde (gizelge 4.67); Tirkiye’yi ilk defa ziyarete
gelenlerin en ¢ok yedikleri borek ve hamur iginin %47.6 oraninda gbzleme, en az
yediklerinin %33.0 ile tepsi boregi oldugu belirlenmistir. Yiyenlerce en ¢ok begenilen
mant1 (%81.6 ), en az begenilen 1spanakli borektir (%68.1). Ulkemizi ikinci defa ziyaret
edenlerin en ¢ok yedigi borek ve hamur isi gézleme (%48.9), en az yedigi tepsi boregi
(%35.6), en cok begendigi peynirli borek (%86.5), en az begendigi ise 1spanakli borektir
(%66.7). Ulkemize ii¢ ve daha fazla sayida gelenlerin ise en ¢ok yedikleri hamur isinin
peynirli borek (%73.1), en az yediginin manti (%46.2) oldugu belirlenmistir. Yiyenlerce

en ¢ok begenilen ise manti (%93.8), en az begenilen ise su boregidir (%83.1).

Biitiin boérek ve hamur islerinin yenme; su boregi hari¢ digerlerinin begenilme durumu

Tiirkiye’ye gelis sayisina gore degismektedir (p<0.05).
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4.3.3.8 Turistlerin Tiirk mutfagina ait pide cesitlerini duyma, tiiketme ve begenme

durumlan

Cizelge 4.68 Turistlerin pide ¢esitlerini duyma, tiilketme ve begenme durumlari (n:510)

Yedi Begenmedi Genel Yiyen Duymadi Yemedi
Begendi

Pide Cesitleri Sayt1 | % Say1 % Say1 % Say1 % Sayt1 | %

Etli pide 332 | 93.0 25 7.0 357 70.0 67 13.1 86 | 16.9
Peynirli pide 218 | 85.2 38 14.8 256 50.2 96 18.8 158 | 31.0
Patatesli pide 220 | 85.3 38 14.7 258 50.6 111 21.8 141 | 27.6
Karigik pide 231 | 83.7 45 16.3 276 54.1 91 17.8 143 | 28.0
Kugbasil pide 216 | 82.1 47 17.9 263 51.6 103 20.2 144 | 28.2
Mantarli pide 182 | 82.0 40 18.0 222 435 115 225 173 | 33.9
Lahmacun 253 | 89.4 30 10.6 283 55.5 94 18.4 133 | 26.1

Cizelge 4.68’de turistlerin pide cesitlerini duyma, tiiketme ve begenme durumlari
goriilmektedir. Turistlerin duymadiklarini ifade ettikleri pideler i¢inde %22.5 orani ile
mantarli pide ilk sirada gelmis, % 20.2 ile kusbasi pide, %21.8 ile patatesli pide onu

1zlemistir.

Pide cesitleri icinde %70.0 orani ile tiikketilme oran1 en yiiksek pide cesidi etli pide olup,
lahmacun (%55.5) ikinci sirada yer almistir. En fazla begenilen pide ¢esidinin etli pide

(%93.0), en az begenilenin mantarh pide (%82.0) oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.69°da yabanci turistlerin Tirk mutfagina ait herhangi bir pideyi yeme

durumlar ¢esitli degiskenlere gore verilmistir.

Arastirmaya katilan yabanc turistlerden Tiirk mutfagina ait pide ¢esitlerinden herhangi
birisini tiiketenlerin milliyetlere gore dagilimi incelendiginde ilk sirayr Almanlar
(%88.1) son siray1 diger iilke vatandaslar1 (%77.1) almistir. Turistlerin milliyetine gore
pide c¢esitlerini tiiketme durumu bakimindan farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli

degildir (p>0.05).
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Cinsiyete gore incelendigi zaman Tiirk mutfagma ait herhangi bir pideyi tiikketen
kadinlarin orant %79.0 iken erkeklerde bu oran %80.5 olup, aradaki fark istatistiksel
olarak 6nemli degildir (p>0.05).

Tiirk mutfagina ait herhangi bir pideyi tiikketenler yasa gore degerlendirildigi zaman 26-
35 yas grubunda (%86.9), medeni duruma goére bekar olanlarda (%82.3), Tiirkiye’ye
gelis sayisina gore lic ve daha fazla iilkemizi ziyaret edenlerde (%86.1) en yiiksektir.
Yasa ve Tiirkiye’ye gelis sayilarina gore fark istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur

(p<0.05).

Cizelge 4.69 Turistlerin herhangi bir pide ¢esidini yeme durumlarinin milliyet, cinsiyet,
yas, medeni durum ve Tiirkiye’ye gelis sayisina gore dagilimi (n:510)

. . . Yiyen (n=406) Yemeyen (n=104)
Pide Cesitleri n Sayr % Sayr %
Milliyet
Ingiliz 231 182 78.8 49 21.2
Alman 101 89 88.1 12 11.9
Fransiz 54 43 79.6 11 204
Rus 51 38 74.5 13 25.5
Flemenk 28 22 78.6 6 214
Diger 45 32 71.1 13 28.9
Cinsiyet ¥?=7.439 SD=5 p=0.190
Erkek 210 169 80.5 41 19.5
Kadin 300 237 79.0 63 21.0
Yas Grubu (Vi) ¥?=0.166 SD=1 p=0.684
18-25 112 83 74.1 29 25.9
26-35 130 113 86.9 17 13.1
36-45 123 102 82.9 21 17.1
46 ve lzeri 145 108 74.5 37 25.5
Medeni durum ¥?=9.554 SD=1 p=0.023
Bekar 243 200 82.3 43 17.7
Evli 267 206 77.2 61 22.8
Gelis sayis x*=2.079 SD=3 p=0.149
Birinci 212 158 74.5 54 25.5
Ikinci 90 69 76.7 21 23.3
Ug ve lizeri 208 179 86.1 29 13.9

¥°=9.179 SD=2 p=0.010

Cizelge 4.70’de turistlerin Tirk mutfagma ait herhangi bir pide ¢esidini yeme ve
begenme durumlart milliyete gore verilmistir. Ruslar hari¢ yabanci turistlerce yenme

oran1 en yiiksek pide etli pidedir (Ingiliz %70.1, Alman %85.1, Fransiz %59.3, Flemenk
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%75.0, Diger iilkeler %60.0). Ruslarin en ¢ok tiikettigi pide ise peynirli pidedir
(%62.7).

Alman (%56.4), Fransiz (%25.9), Rus (%33.3) ve Flemenklerce (%35.7) yenme orani
en diisiik pide mantarli pide iken; Ingilizlerde (%37.7) ve diger iilkelerde ise (%35.6)
peynirli pidedir.

Begenilme durumuna bakildigi zaman Ingilizler (%92.6), Flemenk (%90.5), diger
iilkelerce (%96.5) en c¢ok begenilen pide etli pide iken; Almanlarda (%95.1)
lahmacundur. Fransizlarda peynirli pide ve patatesli pideyi tiiketenlerin tamami
(%100.0) begendiklerini ifade etmislerdir. Ruslarda ise peynirli ve patatesli pideye ek
olarak karisik pide (%100.0) ayn1 oranla en ¢ok begenilen pideler arasindadir.

Begenilmeme orani en diisiik olanin Ingilizlerde peynirli pide (%78.2), Almanlarda
karisik pide (%74.6), Fransizlarda lahmacun (%73.7), Ruslarda (%88.2) ve diger
iilkelerde (%82.4) mantarli pide, Flemenklerde ise kusbasili pide (%46.7) oldugu
cizelge 4.70’ten goriilmektedir.

Peynirli, patatesli, karisik pide hari¢ diger pidelerin yenme ile kusbasili pide ve

lahmacunun begenilme durumunun milliyete gore farkliik gdsterme durumu

istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.70 Turistlerin yedikleri ve begendikleri pide ¢esitlerinin milliyete gore dagilimi (n:510)

. . . Ingiliz (n=231) Alman (n=101) Fransiz (n=54) Rus (n=51) Flemenk (n=28) Diger (n=45) Genel (n=510)
Pide Cesitlerd S % om [Sen % b sen % e [sen % g s % G lse % G |sm % o
T T ] T ] o e 5 % o] L ] % % we| o
Peynirli pide : 0 B2 gry| O B2 gsp| 20 100 ygq| 32 100 gp ) MOTST erg| 10873 ase| 28 502 g
Patatesli pide : he ood s11| or 923 gig | 21100 gge | 2100 4e0 ) 1 BT 536 Mo %24 g7g| 220 503 o6
L O TR TR R TR T
RN R R TR T R TR
ot | 550 wes| 8 00 wea| G 90 mo| 3 B3 | § a0 | 1 Bt ol 2 B0 s
R TR R T

a: Begenen

b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu)

¥ p<0.05 (Yeme durumu)




Cizelge 4.71 Turistlerin yedikleri ve begendikleri pide cesitlerinin cinsiyete gore

dagilimi (n:510)
Erkek (n=210) Kadin (n=300)
Pide Cesitleri Yeme Yeme
Sayr % Orant Say1 % Orant
Etli pide a 139 94.6 0.0 193 91.9 70.0
b 8 5.4 17 8.1
Peynirli pide a 80 4, 127 82 4,
b 16 15.0 22 14.8
Patatesli pide” a 84 80.0 50.0 136 88.9 51.0
b 21 20.0 17 11.1
Karisik pide a %8 810 57.6 133 858 51.7
b 23 19.0 22 14.2
Kusbasili pide a 89 8L 51.9 127 825 51.3
b 20 18.3 27 17.5
Mantarl pide a 3 811 42.9 109 826 44.0
b 17 18.9 23 17.4
Lahmacun a 103 86.6 56.7 150 915 547
b 16 13.4 14 8.5

a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu)

Yabanci turistlerin yedikleri ve begendikleri pide cesitleri cinsiyetlere gore cizelge
4.71°de oldugu gibidir. Her iki cinsiyette de yenme orani en yliksek olan etli pide (E
%70.0, K %70.0), en az olan ise mantarl pidedir (E %42.9, K %44.0). Her iki cinsiyette
de en ¢ok begenilenin yenme orani ile paralel olarak etli pide oldugu goriilmektedir (E
%94.6, K %91.9). Erkeklerinin en az begendigi pide ¢esidi (%80.0) patatesli pide iken,
kadinlarin kusbagili pidedir (%82.5).

Cinsiyete gore patatesli pidenin begenilme durumu cinsiyete gore istatistiksel olarak

onemlidir (p<0.05).

Tiirk mutfaginda yer alan pidelerin yabanci turistler tarafindan yenilme ve begenilme
durumu yas gruplarma gore gizelge 4.72’de verilmistir. Yenme ve (18-25 yas %62.5,
26-35 yas %82.3, 36-45 yas %73.2, >46 yas %62.1) begenilme orani en yiiksek pide ise
biitiin yas gruplarinda etli pidedir (18-25 yas %94.3, 26-35 yas %87.9, 36-45 yas %95.6,
>46 yas %95.6). Tim pidelerin yenme durumunun yas gruplarina gore istatistiksel

olarak dnemli oldugu yapilan khi kare analizi ile saptanmistir (p<0.05).
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Yas gruplarina gore en az begenilen pideler incelendigi zaman; 18-25 yas ve 26-35 yas
gruplarinda ayni oranla (%79.5) mantarli pide, 36-45 yas grubunda karigik pide
(%80.3), >46 yas grubunda ise lahmacun (%83.3) oldugu ¢izelge 4.72°den

gorilmektedir.

Cizelge 4.72 Turistlerin yedikleri ve begendikleri pide gesitlerinin yas grubuna gore
dagilimi (n:510)

Pide 18-25 Yas (n=112) | 26-35 Yas (n=130) | 36-45 Yas (n=123) | 46 + yas (n=145)
Cestteri | sun | % | 2 [ san | 5 | 20 [ som | 0 | Yene [ san | 30 | Ve
Etli pide’ g 6? 93:3 625 ig ?;(‘19 823 82 92:2 73.2 82 92:2 62.1
o el s, e, sl
Patatesli a| 43878 s 73839 . 58 | 86.6 e 46 | 83.6 .
pide b 6| 12.2 14 | 16.1 91134 91164
idel o 71z8] 0 ir{ies] 2 ialior] %7 sline] ©°
O w3 Bl - Bl -5 0 B V1
gt oo sas] B3 ies] B2 —olirs| M5 7iise] 72
Lahmacun* |2 52 9;:2 51.8 8;1 9?? 70.0 eg ?g:é 60.2 ig ?g;’ 414
a: Begenen b: Begenmeyen 1 p<0.05 (Yenme durumu)

Turistlerin yedikleri ve begendikleri pide cesitleri medeni duruma gore ¢izelge 4.73’te
oldugu gibidir. Bekar (%73.7) ve evli (%66.7) turistlerce en ¢ok yenilen ve begenilen
(evli %93.3, bekar %92.7) pidenin etli pide oldugu belirlenmistir. Bekar turistlerce en
az yenilen (%46.9) ve begenilen (%82.5) pide mantarli pide iken, evli turistlerce en az

yenilen (%40.4) mantarli pide, en az begenilen ise kusbasili pidedir (%80.5).

Peynirli pidenin yenme durumu ile medeni durum arasindaki iligki istatistiksel olarak

onemli bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.73 Turistlerin yedikleri ve begendikleri pide cesitlerinin medeni duruma

gore dagilimi (n:510)
Bekar (n=243) Evli (n=267)

Pide Cesitleri Yeme Yeme

Say1 % Orant Say1 % Orant

Etli pide a 166 92.7 737 166 93.3 66.7
b 13 7.3 12 6.7

Peynirli pide a 116 847 56.4 102 857 44.6
b 21 15.3 17 14.3

Patatesli pide a 110 83 44y 110 83 o,
b 19 14.7 19 14.7

Karisik pide a 112 848 54.3 119 826 53.9
b 20 15.2 25 17.4

Kusbasgili pide a 109 83.8 535 107 80.5 49.8
b 21 16.2 26 19.5

Mantarl pide a %4 825 46.9 88 8L.5 40.4
b 20 17.5 20 18.5

Lahmacun a 136 91.9 60.9 117 86.7 50.6
b 12 8.1 18 13.3

a: Begenen  b: Begenmeyen Y p<0.05 (Yeme durumu)

Cizelge 4.74’den yabanci turistlerin iilkemize gelis sayilarina gore Yyedikleri ve
begendikleri pide cesitleri incelendiginde; ilk defa (%59.9), ikinci (%68.9), li¢ ve daha
fazla (%80.8) gelenlerin en gok yedikleri pidenin etli pide oldugu goériilmektedir.

Yenme orani en diisiik olan ilk gelisi olanlarda mantarli pide (%29.7), ikinci (%40.0)

ve ligiincii gelisi (%56.7) olanlarda ise peynirli pidedir.

Tirkiye’ye gelme sayisina gore yiyenlerin pide cesitlerini begenme durumu incelendigi
zaman ise ilk ve liclincii gelisi olanlarda etli pide (sirasiyla %94.5, %92.9), ikinci gelisi
olanlarda lahmacunun (%93.8) begenilme orami en yliksektir. Tim pide cesitlerinin
yenme durumu ile peynirli pide, karisik pide ve kusbasili pidenin begenilme durumu
arasindaki farklar Tirkiye’yi ziyaret sayisina gore istatistiksel olarak Onemlidir

(p<0.05).

168



Cizelge 4.74 Turistlerin yedikleri ve begendikleri pide cesitlerinin Tiirkiye’ye gelis

sayisina gore dagilimi

Birinci (n=212) ikinci (n=90) Ug ve iizeri (n=208)
Pide Cesttlert S % fmw | S % e | S % g
Etli pide” E 123 9451:2 59.9 52 98:3 68.9 1?2 9;:2 80.8
Peynirli pide” E ?g ?;? 48.1 ﬁ gg:g 40.0 183 ??:; 56.7
Patatesli pide" g Ii fg:i 41.0 43 ?i:; 52.2 1(1); ?g:? 59.6
Karisik pide” g gg ;g:g 40.1 ig ;g:g 54.4 1% ?g:g 68.3
Kusbasth pide” Y g g; Z:é 373 33 ?‘5":2 50.0 1?; ?;:é 66.8
Mantarli pide” g ‘112 ;gg 29.7 32 ?gé 42.2 1(1)3 ?ié 58.2
— AR T
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)

4.3.3.9 Turistlerin Tirk mutfagina ait pilav cesitlerini duyma, tiikketme ve begenme

durumlar

Pilav, piring, bulgur gibi taneli bitkilerin veya sehriye, kuskus gibi makarna tiirlerinin
suda pisirilmesiyle yapilan bir yemektir. On besinci ylizyilda sarayda pilav yenildigi ve
Fatih Sultan Mehmet'in sofralarinda sade pilavin disginda sebzelisi, etlisi ve
tavuklusunun yer aldigi kayitlardan anlasilmaktadir. Ancak piring o zamanlarda az
bulunan bir malzeme oldugu igin ¢ok uzun bir dénem pilav sadece zengin Osmanli
sofralarin1 stislemistir. On altinc1 yiizyilda pilav pisirme yontemleri gelismis, ayni
ogilinde birkag cesit pilav yenmeye baglanmigtir. S6lenlerde ikramlarin zenginligi, etin
yani sira piring pilavlarmin bolluguyla da olgiiliir hale gelmistir. On yedinci yiizyilda
Evliya Celebi, Bitlis Beyi'nin kent meydaninda verdigi ziyafette 13 ¢esit piring pilavi
bulundugunu yazmaktadir. Bu da pilavlarin sadece Osmanl saraymna 6zgii olmadigini
gostermektedir. Ancak yine de nadide bir yemek olan pilavi siradan halk yiizyillar boyu
ancak zenginlerin s6len yemeklerinde tadabilmistir (Anonim 2011c).
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Cizelge 4.75’de turistlerin Tiirk mutfagina ait pilav c¢esitlerini duyma, tiilketme ve
begenme durumlar1 verilmistir. Turistlerin duymadiklarini ifade ettikleri pilav ¢esitleri
icinde %26.9 ile Ozbek pilav1 ilk sirada gelmis, % 26.7 ile eriste, %26.3 ile sehriyeli

pilav onu izlemistir.

Pilav ¢esitleri i¢inde %62.2 ile tiiketilme oran1 en yiiksek olan piring pilavi olup, bulgur
pilavi (%51.0) ikinci sirada yer almistir. Tiiketilip begenilmeyen pilav ¢esitlerinde ise
ilk sirayr alan Ozbek pilavim (%33.7), sehriyeli pilav (%30.2), eriste (%29.5),
patlicanli pilav (%28.3) izlemistir.

Begenilen pilav ¢esitlerinde birinci sirada piring pilavi (%92.4), ikinci sirada bulgur

pilavi (%78.5), lgilincii sirada i¢ pilav (%75.6) yer almistir.

Cizelge 4.75 Turistlerin pilav ¢esitlerini duyma, tiiketme ve begenme durumlari (n:510)

Yedi Genel Yiyen Duymadi Yemedi
Pilav Cesitleri Begendi Begenmedi

Sayt | % Say1 % Say1 % Say1 % | Sayt | %
Piring pilavi 293 | 924 24 7.6 317 62.2 97 190 | 96 | 18.8
Bulgur pilavi 204 | 78.5 56 21.5 260 51.0 | 110 | 21.6 | 140 | 275
Patlicanli pilav 137 | 717 54 28.3 191 375 | 132 | 259 | 187 | 36.7
Sehriyeli pilav 134 | 69.8 58 30.2 192 376 | 134 | 26.3 | 184 | 36.1
i¢ pilav 158 | 75.6 51 24.4 209 41.0 | 126 | 24.7 | 175 | 343
Ozbek pilavi 112 | 66.3 57 33.7 169 331 | 137 | 26.9 | 204 | 40.0
Eriste 122 | 70.5 51 29.5 173 339 | 136 | 26.7 | 201 | 39.4

Yabanci turistlerin Tirk mutfagma ait herhangi bir pilavi yeme durumlar cesitli

degiskenlere gore cizelge 4.76’da verilmistir.

Arastirmaya katilan yabanci turistlerden Tiirk mutfagina ait pilav ¢esitlerinden herhangi
birisini tiikketenler milliyete gore incelendiginde de goriilebilecegi gibi, ilk sirada Alman
(%87.1), son sirada Ruslar (%51.0) yer almaktadir. Pilav gesitlerini yeme durumu ile

milliyetler arasindaki farklarin istatistiksel olarak 6nemli oldugu bulunmustur (p<0.01).
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Cinsiyete gore incelendigi zaman Tiirk mutfagma ait herhangi bir pilavi tiikketen
erkeklerin oran1 %69.0 iken kadinlarda bu oran %68.7°dir ve aradaki fark istatistiksel
olarak 6nemli degildir (p>0.05).

Tiirk mutfagina ait herhangi bir pilavi yiyenler yasa gore degerlendirildigi zaman 26-35
yas grubunda (%81.5), medeni duruma gore bekar olanlarda (%73.7), Tirkiye’ye gelis
sayisina gore ii¢ ve daha fazla tilkemizi ziyaret edenlerde (%78.4) en yiiksektir. Yasa
(p<0.01), medeni duruma (p<0.05) ve gelis sayisina (p<0.01) gore herhangi bir pilavi

yiyenler arasindaki farklarin istatistiksel olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.01).

Cizelge 4.76 Turistlerin herhangi bir pilav ¢esidini yeme durumlarinin milliyet, cinsiyet,

yas, medeni durum ve Tiirkiye’ye gelis sayisina gore dagilimi

. . . Yiyen (n=351) Yemeyen (n=159)
Pilav Cesitleri n Say1 % Say1 %
Milliyet
Ingiliz 231 155 67.1 76 32.9
Alman 101 88 87.1 13 12.9
Fransiz 54 28 51.9 26 48.1
Rus 51 26 51.0 25 49.0
Flemenk 28 20 71.4 8 28.6
Diger 45 34 75.6 11 24.4
Cinsiyet ¥?=31.948 SD=5 p=0.000
Erkek 210 145 69.0 65 31.0
Kadin 300 206 68.7 94 31.3
Yas Grubu (Yil) ¥?=0.008 SD=1 p=0.927
18-25 112 73 65.2 39 34.8
26-35 130 106 81.5 24 18.5
36-45 123 86 69.9 37 30.1
46 ve lizeri 145 86 59.3 59 40.7
Medeni durum ¥?=16.673 SD=3 p=0.001
Bekar 243 179 73.7 64 26.3
Evli 267 172 64.4 95 35.6
Gelis sayisi %>=5.065 SD=1 p=0.024
Birinci 212 126 59.4 86 40.6
Tkinci 90 62 68.9 28 31.1
Ug ve lizeri 208 163 78.4 45 21.6

¥°=17.537 SD=2 p=0.000
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Cizelge 4.77°de turistlerin milliyetlerine gore yedikleri ve begendikleri pilav ¢esitleri
verilmistir. ingilizler (%60.6), Alman (%87.1), Fransiz (%42.6), Rus (%43.1), Flemenk
(%57.1) ve diger iilkelerden gelen turistler tarafindan yenme orani en yiiksek olan piring
pilavidir. En az yenilen ise Fransa (%13.0) ve diger iilkelerde (%20.0) eriste,
Ingilizlerde Ozbek pilavi (%34.2), Ruslarda patlicanl pilav (%29.4), Flemenkler’de ise
sehriyeli pilavdir (%32.1). Almanlarin ayn1 oranda (%41.6 ) i¢ pilav ve Ozbek pilavin

en diisiik oranda tiikettikleri goriilebilir.

Ulkelere gore tiim katilimeilarin [Ingiliz (%92.1), Alman (%90.9), Fransiz (%91.3), Rus
(%100.0), Flemenk (%87.5)ve diger iilkelerce (%96.4)] en ¢ok begendigi pilavin piring
pilavi oldugu goriilmektedir. Ruslarda piring pilavina ek olarak bulgur pilavi, sehriyeli

pilav, Ozbek pilav1 ve eristeyi yiyenlerin tamaminin (%100.0) begendigi goriilmektedir.
I¢ pilav disinda diger tiim pilav gesitlerinin yenme; sehriyeli pilav, Ozbek pilavi ve

eristenin begenilme durumunun milliyete gore degigmesinin istatistiksel olarak onemli

oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.77 Turistlerin yedikleri ve begendikleri pilav ¢esitlerinin milliyete gére dagilimi (n:510)

. . . Ingiliz (n=231) Alman (n=101) Fransiz (n=54) Rus (n=51) Flemenk (n=28) Diger (n=45) Genel (n=510)

Pilay Cesitleri S % o San % mlswn % e lswn % bw|san % s % v |swn % o
Pirin(;pilavﬂ z 1?2 93; 60.6 82 98? 87.1 2;’ Qég 42.6 22100 43.1 1;' ?;g 57.1 ZZ ggg 62.2 Zgi 952 62.2
ugrpinn® 3 | 0 5 us| % 19 pa| U B0 jg| U W0 g 8 07 gy 1 B0 o W B8 g
rac it § | 9 0% see| B E2owo| B8 ep| W 0T pa| § N1 gy 0 85 s B 1T o
semyaipiar 3 | @ BT o] B B0 mo| © %5 a| B0 g § I g B85 g 0 B0 o
i L B pt s B0 we| U R me| % BT wa| 282w % % me| X K¢ ws
Omekpin™ ¢ | £ 9% wwa| B D8 g | B0 wes| U0 5l 0 8 gy ¢ X0y 2 Y g
e T e 3 M | 3 Ao T ™ o] 2% wo| ¢ %0 wo| W Y mo
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) Y p<0.05 (Yenme durumu)




Cizelge 4.78’de cinsiyete gore turistlerin yedikleri ve begendikleri pilav ¢esitleri

verilmigtir.

Gorildigi gibi erkek ve kadinlarca en fazla yenen (E%63.8, K %61.0) ve begenilen
(K %93.4, E %91.0) pilav ¢esidi piring pilavidir. Erkeklerin en az yedigi (%26.7) ve
begendigi (%66.1) Ozbek pilavi iken, kadimlarm en az yedigi (%37.3) eriste pilavi, en
az begendigi yine (%66.4) Ozbek pilavidir (cizelge 4.78).

I¢ pilav ve sehriyeli pilavin yenme, patlicanl pilavin begenilme durumu cinsiyete gore

degismektedir (p<0.05).

Cizelge 4.78 Turistlerin yedikleri ve begendikleri pilav gesitlerinin cinsiyete gore

dagilimi (n:510)
Erkek (n=210) Kadin (n=300)
Say1 % Orani Say1 % Orant

Piring pilavi a 122 910 63.8 17l 93.4 61.0
b 12 9.0 12 6.6

Bulgur pilavi a 80 755 g 124 805 44
b 26 24.5 30 19.5

Patlicanli pilav” a 47 63.5 35.2 %0 769 39.0
b 27 36.5 27 23.1

Sehriyeli pilav? a 49 31 319 85 68.0 417
b 18 26.9 40 32.0

ic pﬂavﬂ a 59 79.7 352 99 73.3 45.0
b 15 20.3 36 26.7
- . a 37 66.1 75 66.4

Ozbek pil 26.7 37.7
ook PV b 19 339 38 336

Eriste a 47 77.0 20.0 75 67.0 373
b 14 23.0 37 33.0

a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)

Turistlerin yedikleri ve begendikleri pilav ¢esitleri yas gruplarina gore gizelge 4.79’da
oldugu gibidir.
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Cizelge 4.79 Turistlerin yedikleri ve begendikleri pilav ¢esitlerinin yasa gore dagilimi (n:510)

18-25 Yas (n=112)

26-35 Yas (n=130)

36-45 Yas (n=123)

46 + yas (n=145)

Pilav Cesitler! L ol I i I - I
4 a 62 939 87 926 75 9l5 69 920
Piring pilavi b 4 6.1 58.9 7 74 72.3 7 85 66.7 6 8.0 51.7
. a 45 776 69 831 50 76.9 40 741
Bulgur pilavi b 13 204 18 14 169 38 15 231 %8 14 259 72
. a 27 69.2 54 831 35 700 21 568
Patlicanli pilav b 12 308 34.8 11 16.9 50.0 15 300 40.7 16 432 25.5
. a 28 73.7 40 6L5 41 788 25 676
Sehriyeli pilav b 10 26.3 33.9 25 385 50.0 11 219 42.3 12 304 255
o a 27 659 51 718 37 804 43 843
I¢ pilav b 14 341 0 20 282 %6 o 196 4 g 157 2
3 - a 22 6L1 46 69.7 28 737 16 552
Ozbek pilavi b 14 389 2t 20 303 08 10 263 09 13 448 200
e a 2% 667 . 46 708 2 780 . 18 643
Eriste b 13 333 ' 19 292 ' 9 220 ' 10 357 '

a: Begenen

b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu)

¥ p<0.05 (Yenme durumu)




Yenilme (18-25 yas %58.9, 26-35 yas %72.3, 36-45 yas %66.7, >46 yas %51.7)ve
begenilme (18-25 yas %93.9, 26-35 yas %92.6, 36-45 yas %91.5, >46 yas %92.0) orani
en yiiksek pilav biitiin yas gruplarinda piring pilavidir.

Tiiketilme orani en diisiik olan pilav ¢esidinin 18-25 (%32.1) ve 36-45 (%30.9) yas
gruplarinda Ozbek pilavi; 26-35 yas grubunda ayni oranda patlicanli pilav, sehriyeli
pilav ve eriste (%50.0); en biiylik yas grubunda ise eriste (%19.2) oldugu goriilmektedir.

Begenilme orani en diisiik olan pilav ¢esidi en kiigiik (%61.1) ve en biiyiik yas grubunda
Ozbek pilavi (%55.2), 26-35 yas grubunda sehriyeli pilav (%61.5), 36-45 yas grubunda
ise patlicanh pilavdir (%70.0).

Tiim pilav ¢esitlerinin yenme durumu ile patlicanli pilavin begenilme durumunun yasa

gore degisme durumu istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Cizelge 4.80°de turistlerin yedikleri ve begendikleri pilav ¢esitlerinin medeni duruma
gore verilmistir. Bekar turistlerin en ¢ok yedikleri (%68.3) ve begendikleri pilavin
(%94.0) piring pilavi; en az yedikleri (%40.7) ve begendiklerinin (%71.7) Ozbek pilavi
oldugu belirlenmistir. Evli turistlerce en ¢ok yenen bekarlarla benzer sekilde piring
pilavi(%56.6), en az yenenin eriste (%25.5) oldugu goriilmektedir. Yiyenlerce en
begenilen pilavin piring pilavi (%90.7), en az begenilenin ise Ozbek pilavi(%58.6)
oldugu tespit edilmistir.

Tiim pilavlarin yenme durumu ile bulgur pilavi, patlicanli pilav, eristenin begenilme

e

durumunun medeni duruma gore degistigi belirlenmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.80 Turistlerin yedikleri ve begendikleri pilav ¢esitlerinin medeni duruma gore

dagilimi (n:510)
Pilav Cesitleri Bekar (n=243) Evli (n=267)
Hav ¢ esitieri
' S % g | s % b

Piring pilavi ¥ a 156 94.0 68.3 137 0.7 56.6
b 10 6.0 14 9.3

Bulgur pilavi” " a 121846 444 83 709 a4
b 22 15.4 34 29.1

Patlicanli pilav" ¥ a %0 811 45.7 a7 588 30.0
b 21 18.9 33 41.3

Sehriyeli pilav a 80 727 45g 5 659 44,
b 30 27.3 28 34.1

i¢ pilav " a 84 73.7 46.9 74 77.9 356
b 30 26.3 21 22.1

Ozbek pilavt | a [ Y AL 886 o,
b 28 28.3 29 41.4

Eriste’ ¥ a 79 75.2 43.2 43 63.2 25E
b 26 24.8 25 36.8

a: Begenen b: Begenmeyen  p<0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)

Cizelge 4.81’deyabanci turistlerin lilkemize gelis sayilarina gore Tiirk mutfagindan
yedikleri ve begendikleri pilav cesitleri incelenmistir. Tirkiye’ye ilk (%53.3), ikinci
(%57.8), li¢ ve daha fazla gelisi olanlar tarafindan (%73.1) yenme ve begenilme orani

en yliksek olan piring pilavidir (sirasiyla %88.5, %90.4, %96.7).

Tiirkiye’ye ilk defa gelen turistler tarafindan en az tiiketilen (%21.7) ve begenilen
pilavin (%56.5) Ozbek pilavi oldugu belirlenmistir. Tiirkiye’ye ikinci defa gelenlerin
en az yedikleri pilavin ise (%25.6) eriste pilavi oldugu saptanmistir. Yiyenlerce en ¢ok
begenilen pilav (%90.4) piring pilavi, en az begenilen ise (%59.3) sehriyeli pilavdir.
Tiirkiye’ye li¢ ve daha fazla sayida gelen turistlerce en az tliketilen (%45.2) ve

begenilen (%68.1) pilavin ise eriste pilav oldugu tespit edilmistir.
Bulgur pilavi hari¢ diger tiim pilav ¢esitlerinin yenilme ile patlicanli pilavin begenilme

durumu arasindaki farklar Tiirkiye’ye gelis sayisina gore istatistiksel olarak onemlidir

(p<0.05).
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Cizelge 4.81 Turistlerin yedikleri ve begendikleri pilav ¢esitlerinin Tiirkiye’ye gelis

sayisina gore dagilimi (n:510)

. L Birinci (n=212) Ikinci (n=90) Uc ve iizeri (n=208)
Pilav Cesitlert Sy % Lo |San % b [San % g
N R Ry Y R T
Bulgur pilavi g ;2 ;ig 495 ﬁ Zéé 42.2 28 ?g:g 56.3
Patlicanli pilav" ¥ g gi 15183 27.8 13 ;gé 28.9 gg Z?? 51.0
Sehriyeli pilav! : ig gg; 26.9 ﬁ 28:3 30.0 gg ;‘5":; 51.9
et a0 ] B ] B w
Ozbek pilavi ¥ E 38 ig:g 21.7 13 ;8:2’ 300 g; gg:g 462
e b E L R
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)

4.3.3.10 Turistlerin Tiirk mutfagina ait yedikleri yumurta yemeklerini duyma,

tilkketme ve begenme durumlari

Cizelge 4.82°de yabanci turistlerin yumurta ile yapilan yemekleri tiiketme, duyma ve
begenme durumlar1 verilmistir. Turistlerin duymadiklarim ifade ettikleri yumurta
yemekleri i¢inde %27.1 orani ile ¢ilbir ilk sirada gelmis, %26.5 ile yumurtali 1spanak,

%23.5 ile sahanda sucuklu yumurta onu izlemistir.
Yumurta yemekleri icinde %71.8 oram ile tiiketilme orani en yiiksek yumurta yemegi

omlet olup; menemen (%50.8) ikinci sirada yer almistir. Omlet en ¢ok begenilen

yumurta yemegi (%82.0), en az begenilen ¢ilbirdir (%47.1).
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Cizelge 4.82 Turistlerin yumurta yemeklerini duyma, tiikketme ve begenme durumlari

(n:510)
Yedi Duymadi Yemedi
Yumurta Yemekleri Begendi | Begenmedi | Genel Yiyen

Say1 | % Say1 % Say1 % Say1 | % |Sayi1| %
Menemen 194 | 749 | 65 251 | 259 | 50.8 | 124 | 24.3 | 127 | 24.9
Cilbir 96 |47.1| 108 | 529 | 204 | 40.0 | 138 | 27.1 | 168 | 32.9
Omlet 300 [82.0| 66 180 | 366 | 718 | 69 | 135 | 75 |14.7
Sahanda sucuklu yumurta 164 | 65.1| 88 349 | 252 | 49.4 | 120 | 235|138 |27.1
Yumurtal1 1spanak 113 |57.1| 85 429 | 198 | 38.8 | 135 | 26.5 | 177 | 34.7

Turistlerin herhangi bir yumurta yemegini yeme durumlar1 milliyet, yas, cinsiyet,
medeni durum ve Tiirkiye’ye gelis sayisina gore cizelge 4.83°te verilmigtir. Tiirk
mutfagina ait yumurta yemeklerinden herhangi birisini tiiketenler milliyete gore
incelendiginde; yumurta yemeklerini Almanlarin en ¢ok (%89.1), Fransizlarin (%64.8)
en az tlkettikleri gozlenmistir. Milliyetlere gore dagilim istatistiksel olarak 6nemli

bulunmustur (p<0.05).

Herhangi bir yumurta yemegini tiiketen kadinlarin oran1 %77.0 iken, erkeklerin orani

%75.2°dir (p>0.05).

Yasa gore incelendigi zaman herhangi bir yumurta yemegini tiikketenlerin oraninin 26-35
yas grubunda en yiliksek (%86.2), 18-25 yas grubunda en diisiikk (%69.6) oldugu
goriilmektedir. Yas grubuna gore yumurta yemeklerini tiilketme durumu arasindaki

farklar istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).
Cizelge 4.83 medeni durum ve Tirkiye’ye gelis sayisina gore degerlendirildiginde

herhangi bir yumurta yemegini tliketenlerin oran1 bekar (%78.6) ve Tiirkiye’ye ii¢ ve

daha fazla gelenlerde (%81.3) en yiiksektir.
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Cizelge 4.83 Turistlerin herhangi bir yumurta yemegini yeme durumlarinin milliyet,

cinsiyet, yas, medeni durum ve Tiirkiye’ye gelis sayisina gore dagilimi

(n:510)

Demografik Yiyen (n=389) Yemeyen (n=121)

Ozellikler n Say1 % Say1 %

Milliyet

Ingiliz 231 169 73.2 62 26.8

Alman 101 90 89.1 11 10.9

Fransiz 54 35 64.8 19 35.2

Rus 51 39 76.5 12 235

Flemenk 28 23 82.1 5 17.9

Diger 45 33 73.3 12 26.7
2_ — —

Cinsiyet ¥ =15.099 SD=5 p=0.010

Erkek 210 158 75.2 52 24.8

Kadin 300 231 77.0 69 23.0
2 — -

Yas Grubu (Yil) ¥?=0.212 SD=1 p=0.645

18-25 112 78 69.6 34 30.4

26-35 130 112 86.2 18 13.8

36-45 123 93 75.6 30 24.4

46 ve Uzeri 145 106 73.1 39 26.9
2_ — —

Medeni durum % =10.569 SD=3 p=0.014

Bekar 243 191 78.6 52 21.4

Evli 267 198 74.2 69 25.8
2 — —

Gelis sayisi x=1.388 SD=1 p=0.239

Birinci 212 154 72.6 58 27.4

ikinci 90 66 73.3 24 26.7

Ug ve iizeri 208 169 81.3 39 18.8

¥?=4.822 SD=2 p=0.090

Milliyete gore yumurta yemeklerinin yenme ve begenilme durumu cizelge 4.84’de
oldugu gibidir. Cizelgeye gore Rus ve Flemenkler harig; ingilizler (%87.5), Almanlar
(%71.3), Fransizlar (%75.9) ve diger iilkelerden gelen turistlerce en ¢ok begenilen
omlettir. Ruslarin en ¢ok begendigi yumurtali 1spanak (%76.5), Flemenklerin ise

(%92.5) menemendir.

Begenilmeme orani en yiiksek olan yumurtali yemegi incelendigi zaman Ingilizler
(%77.3), Almanlar (%40.0), Ruslar (%63.6), diger iilkelerden gelenlerde (%37.5), en az
cilbir; Fransizlar (%50.0) ve Flemenklerde (%33.3) sahanda sucuklu yumurta oldugu
cizelge 4.84’den goriilebilir. Tiim yumurta yemeklerinin yenme ve begenilme durumu

ile milliyetler arasinda anlamli bir iligki vardir (p<0.05).
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Cizelge 4.84 Turistlerin yedikleri ve begendikleri yumurta yemeklerinin milliyete gore dagilimi (n:510)

) ingiliz (n=231) Alman (n=101) Fransiz (n=54) Rus (n=51) Flemenk (n=28) Diger (n=45) Genel (n=510)
vumurta Yemekler [sw o mlsan % wm [sw % 4 sen % Mmelsan % om s % b sen %y
| % e we| % Eowe| % 2T T T ms| B %0 w0 4 U ses] o 1w
e N BT ws| B 0 we] Bt wa| 4 B0 as] D1 we| B %2 ows| % 1w
omer” 0 S | %S wa| 2 20w BB ows) B U0 wa %0 wa) % %0 g
Vamorta 5| s aae 06| a0 213 2| 5 w0 15| 4 ges 75| 5 ay3 B8] 1 gy 22| g g 4
Yumurtal Ispanak * g fé gg:g 34.2 gi g;? 61.4 i gg; 22.2 12 ;gg 33.3 11 ;2? 53.6 1; ig:i 28.9 1;2 i;; 38.8

a: Begenen

b: Begenmeyen ~ p<0.05 (Begenme durumu)

¥ p<0.05 (Yeme durumu)




Yenme (E %69.5, K %73.3) ve begenilme (E %83.6, K %80.9) orani en yiiksek olan
yumurta ile yapilan yemek her iki cinsiyette de omlettir (¢izelge 4.85). Begenilme orani
en diisiik olan yumurtali yemek de iki cinsiyette ¢ilbir (E %54.9. K %41.8) olup, ikinci
sirada yumurtali 1spanak (E %56.2, K%57.6) yer almistir.

Cizelge 4.85 Turistlerin yedikleri ve begendikleri yumurta yemeklerinin cinsiyete

gore dagilimi (n:510)
Erkek (n=210) Kadin (n=300)
Yumurta Yemekleri Yenme Yenme
0 0
Say1 & Orani Say1 & Orani
Menemen a 81 74.3 519 113 75.3 50.0
b 28 25.7 37 24.7
Cilbir a 45 54.9 39.0 51 41.8 40.7
b 37 45.1 71 58.2
Omlet a 122 83.6 695 178 80.9 733
b 24 16.4 ' 42 19.1 '
Sahanda sucuklu yumurta a 4 69.2 51.0 %0 62.1 48.3
b 33 30.8 55 37.9
Yumurtal1 1spanak a 41 56.2 34.8 72 576 417
b 32 43.8 53 42.4

a: Begenen b: Begenmeyen

Yasa gore Tirk mutfaginda yer alan yumurta yemeklerinin yabanci turistler tarafindan
yenilme ve begenilme durumu ¢izelge 4.86’da verilmistir. Yenilme (18-25 yas %67.0,
26-35 yas %83.1, 36-45 yas %67.5, >46 yas %69.0) ve begenilme orani en yiiksek
yumurta yemegi omlettir (18-25 yas %80.0, 26-35 yas %75.0, 36-45 yas %85.5, >46 yas
%88.0). Begenilme orani en diisiik olan yumurta yemegi biitiin yas gruplarinda ¢ilbirdir

(18-25 yas %42.9, 26-35 yas %39.4, 36-45 yas %56.9, >46 yas %52.5).

Tiim yumurta yemeklerinin yenme durumundaki degisikligin ile yas gruplarina gore

istatistiksel olarak 6nemli oldugu yapilan khi kare analizi ile saptanmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.86 Turistlerin yedikleri ve begendikleri yumurta yemeklerinin yasa gore

dagilimi (n:510)

Yumurta 18-25 Yas (n=112) | 26-35 Yas (n=130) | 36-45 Yas (n=123) | 46 + yas (n=145)
Yemekleri | son | % | Sem® | san | 6 | 5 | sw | o6 | fene | san | % | G
et &5 TE ] on | S| |8 By |2 g
e | E PR -
omlet” 1001 70 [“ar a0  irTras] % “1210] ©°
Sahanda a| 27574 50 | 58.1 42 1 70.0 45 | 76.3
;‘d‘;ﬁﬁ:ﬁa.ﬂ b| 20|426| 0| 36|4a19| %®2| 18|300| 8| 14|237]| 7
spanak’ o a1 srz] ®° [“asTarel 2 istars] %2 [ralars] 2
a: Begenen b: Begenmeyen ¥ p<0.05 (Yeme durumu)

Cizelge 4.87’de yabanci turistlerin yedikleri ve begendikleri yumurta yemekleri medeni
duruma gore verilmistir. Diger degiskenlerde oldugu gibi bekar ve evli turistlerce en
cok yenilen (bekar %74.9, evli %68.9) ve begenilen (evli %82.6, bekar %81.3) yumurta

yemegi de omlettir oldugu goriilmektedir.

Cilbir ve yumurtali 1spanagin yenme durumu ile medeni durum arasindaki iliski 6nemli

bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.87 Turistlerin yedikleri ve begendikleri yumurta yemeklerinin medeni

duruma gore dagilimi (n:510)

Bekar (n=243) Evli (n=267)
Yumurta Yemekleri Yenme Yenme
Say1 % Orant Say1 % Orant
Menemen a 93 72.7 507 101 77.1 491
b 35 27.3 30 22.9
Cilbr ¥ a 49 434 465 47 51.6 341
b 64 56.6 44 48.4
Omlet a 148 81.3 749 152 82.6 68.9
b 34 18.7 32 17.4
Sahanda sucuklu yumurta a 76 613 51.0 88 68.8 47.9
b 48 38.7 40 31.3
Yumurtal ispanak ¥ a 57 518 45.3 56 63.6 33.0
b 53 48.2 32 36.4
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p<0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)

Cizelge 4.88’de yabanci turistlerin yedikleri ve begendikleri yumurta yemekleri
tilkemize gelis sayilarina gore verilmistir. Tiirkiye’ye ilk defa (%66.0), ikinci (%71.1),
iic ve daha fazla kez (%77.9) gelenler tarafindan tiiketilme orani en yiiksek olan
yumurta yemeginin de yine omlet oldugu belirlenmistir (sirasiyla %86.4, %79.7,
%79.0). Tiirkiye’ye ilk defa gelenlerin en az yedikleri (%28.8) ve begendikleri (%63.9)
yumurtali 1spanak iken, ikinci ve tgiincii defa gelenlerin en az yedikleri (sirasiyla

%31.1, %45.2) ve begendikleri (sirastyla %57.1, %25.5) ¢ilbirdir.
Menemen, omlet, sahanda sucuklu yumurta ve yumurtali 1spanagin yenilme durumu ile;

cilbir, sahanda sucuklu yumurta ve yumurtali 1spanagin begenilme durumu turistlerin

Tiirkiye’ye gelis sayisina gore degismektedir (p<0.05).
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Cizelge 4.88 Turistlerin yedikleri ve begendikleri yumurta yemeklerinin Tiirkiye’ye

gelis sayisina gore dagilimi (n:510)

_ Birinci (n=212) Ikinci (n=90) Uc ve iizeri (n=208)
Yumurta Yemekleri Syt % mj Syt % éf;f Sayi % gmel
2w 7w B w
IR R
[ R ] 3BT W B R
Sahanda sucuklu yumurta” ¥ g g? ;22 40.6 ii gg; 46.7 ;é i;? 59.6
Yumurtal1 1spanak ¥ Z 22 222 28.8 ig gg; 36.7 2; gig 50.0

a: Begenen

b: Begenmeyen

" p<0.05 (Begenme durumu)

' p<0.05 (Yeme durumu)

4.3.3.11 Turistlerin Tiirk mutfagina ait salata cesitlerini duyma, tiiketme ve

begenme durumlari

Turistlerin Tiirk mutfaginda yer alan salata cesitlerini duyma, yeme ve begenme

durumlari ¢izelge 4.89°da oldugu gibidir.

Cizelge 4.89 Turistlerin salata gesitlerini duyma tiikketme ve begenme durumlar (n:510)

Yedi

Begendi Begenmedi | Genel Yiyen | Duymadi Yemedi
Salata Cesitleri Sayt1 | % | Sayi % Sayt | % |Say1| % |Sayi| %
Coban salatasi 275 | 94.5 16 55 291 | 57.1 95 | 18.6 | 124 | 24.3
Patates salatasi 319 |93.0| 24 7.0 343 | 67.3 | 83 | 16.3 | 84 |16.5
Patlican salatasi 251 |86.9| 38 131 | 289 | 56.7 | 92 | 18.0 | 129 | 25.3
Mevsim salatasi 330 |93.0| 25 7.0 355 | 696 | 66 | 129 | 89 |175
Kirmiz1 lahana salatast 260 | 87.2 38 12.8 298 | 584 87 | 171|125 |24.5
Semizotu salatasi 206 | 855| 35 145 | 241 | 473 | 117 | 22.9 | 152 | 29.8
Kisir 203 | 839 | 39 16.1 | 242 | 475 | 121 | 23.7 | 147 | 28.8

Goriildigi gibi turistlerin duymadiklarini sdyledikleri salata ¢esitlerinde ilk siray1 kisir

(%23.7) almis, semizotu salatasi (%22.9), ¢coban salatas1 (%18.6) onu izlemistir. Salata

cesitleri icinde tiiketilme orani en yiiksek olanlar mevsim salatasi (%69.6) ve patates

185




salatasidir (%67.3). Tiiketilip begenilmeyen salata ¢esitleri arasinda ise ilk siray1 kisir

(%16.1) almstir.

En ¢ok begenilen salata ¢oban salatasi (%94.5) olup; ikinci sirada ayn1 oranda patates
salatas1 ve mevsim salatasi (%93.0), {gciincii sirada kirmizi lahana salatast (%87.2) yer

almistir.

Cizelge 4.90°da turistlerin herhangi bir salatayr yeme durumlar c¢esitli degiskenlere

gore (milliyet, yas, cinsiyet, yas, medeni durum ve Tirkiye’ye gelis sayis1) verilmistir.

Arastirmaya katilan yabanci turistlerden Tiirk mutfagina ait salatalardan herhangi birini
tilkketenlerin milliyetlere gore dagilimi incelendiginde siralamada ilk siray1r Almanlarin
(%93.1), son siray1 Ingilizlerin (%77.9) aldig1 goriilmektedir. Milliyetlere gére dagilim
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Cinsiyete gore incelendigi zaman Tirk mutfagina ait herhangi bir salatay:1 tiiketen

kadilarm oran1 %83.7, erkeklerin orani1 %80.5°tir.

Tiirk mutfagina ait herhangi bir salatay: tiikketenler yasa gore degerlendirildigi zaman
36-45 yas grubunda (%87.8), medeni duruma gore evli olanlarda (%83.5), Tirkiye’ye
gelis sayisina gore degerlendirildigi zaman {i¢ ve daha fazla iilkemizi ziyaret edenlerde
(%86.5) en yiiksektir. Yas gruplarina ve gelis sayisina gore fark istatistiksel olarak

onemli (p<0.05) ve medeni duruma gore fark 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Akman’m (1998)yaptig1 caligmada Tirk mutfagina ait salatalardan herhangi birini
yiyenlerin orant %61.2°dir. Milliyetlere gore ilk sirada diger Avrupa iilkelerinden
(%69.5), son sirada ise Avrupa dis1 {ilkelerden gelenlerin (%31.4) yer aldig
belirlenmistir. Ayni ¢aligmada Tiirk mutfagina ait herhangi bir salatay: tiiketenler yasa
gore degerlendirildigi zaman 26-35 yas grubunda (%63.9), cinsiyete gore kadinlarda
(%65.1) en yiiksektir.
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Cizelge 4.90 Turistlerin herhangi bir salata c¢esidini yeme durumlarinin milliyet,
cinsiyet, yas, medeni durum ve Tiirkiye’ye gelis sayisina gore

dagilimi (n:510)

Demografik Yiyen (n=420) Yemeyen (n=90)

Ozellikler n Say1 % Say1 %

Milliyet

Ingiliz 231 180 77.9 51 22.1

Alman 101 94 93.1 7 6.9

Fransiz 54 43 79.6 11 20.4

Rus 51 41 80.4 10 19.6

Flemenk 28 24 85.7 4 14.3

Diger 45 38 84.4 7 15.6
2_ — —

Cinsiyet ¥?=11.865 SD=5 p=0.037

Erkek 210 169 80.5 41 19.5

Kadin 300 251 83.7 49 16.3
2 — -

Yas Grubu (Yil) ¥2=0.865 SD=1 p=0.352

18-25 112 83 74.1 29 25.9

26-35 130 112 86.2 18 13.8

36-45 123 108 87.8 15 12.2

46 ve Uzeri 145 117 80.7 28 19.3
2_ — —

Medeni durum x=9.324 SD=3 p=0.025

Bekar 243 197 81.1 46 18.9

Evli 267 223 83.5 44 16.5
2 — —

Gelis sayisi x=0.526 SD=1 p=0.468

Birinci 212 163 76.9 49 23.1

ikinci 90 77 85.6 13 14.4

Ug ve iizeri 208 180 86.5 28 135

¥?=7.501 SD=2 p=0.024

Cizelge 4.91°de turistlerin Tirk mutfagina ait herhangi bir salata ¢esidini yeme ve
begenme durumlart milliyete gore verilmistir. Genel toplam iizerinden incelendiginde
de goriilebilecegi gibi, Tiirk mutfaga ait salatalardan yenme orani en yiiksek olan
(%69.6) mevsim salatasi, en az olan semizotu salatasidir (%47.3). En ¢ok begenilen
salatanin (%94.5) ¢oban salatasi, en az begenilenin (%83.9) ise kisir oldugu tespit

edilmistir.

Milliyetlere gore ele alindigi zaman yenme orami en yiiksek olan salata Ingilizlerde
(%68.4) patates salatasi, Fransizlarda ¢oban salatasi (%63.0), Rus (%62.4), Flemenk
(%71.4) ve diger iilkelerde (%75.3) mevsim salatasidir. Almanlarda ¢oban salatasi ve

mevsim salatasinin yenilme orani esittir (%92.1).
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Begenilme orani en yiiksek salata Ingilizlerde (%95.6) patates salatasi iken; Almanlarda
coban salatasidir (%98.9). Ruslarda ise coban salatasi, mevsim salatas1 ve semizotu
salatasini tliketenlerin tamami (%100.0) begendiklerini ifade etmislerdir. Flemenk ve
diger iilkelerde ise benzer seklide coban salatasini tiiketenlerin tamaminin (%100.0)
begendigi goriillmektedir. Ingiliz ve Flemenklerde aymi oranla (%75.0) ve diger
iilkelerde %71.4 oraniyla en az begenilen salata semizotu salatasidir. Almanlarin en az

begendigi salata kisir iken (%91.8), Fransizlarin patlican salatasidir (%85.2).

Coban salatas1 hari¢ diger salatalarin yenme durumu ile semizotu salatasinin begenilme

durumunun milliyete gére degismesi istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Yapilan bagka bir arastirmada ise, genel Orneklemde yabanci turistlerin yedikleri
salatalarda ilk siray1 %58.3 orani ile patates salatanin aldigy; tiiketen turistlerce en ¢ok
begenilen (%85.4) salatanin ise piyaz oldugu saptanmistir. Almanlarin (%56.6) en g¢ok
yedikleri patates salatasi, en ¢ok begendikleri cacik (%92.3), iskandinavlarin (%54.3) en
cok yedikleri patates salatasi, en ¢ok begendiklerinin humus (%87.5), diger Avrupa
tilkelerinden gelenlerin en ¢ok yedikleri salata cacik (%70.8), en ¢ok begendikleri piyaz
(%81.8), Avrupa disi iilkelerden gelenlerin en ¢ok yedikleri salata coban salata (%81.8),
en ¢ok begendikleri ise patates salatasi (%100.0) ve piyaz (%100.0) olarak saptanmistir
(Akman 1998).
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Cizelge 4.91 Turistlerin yedikleri ve begendikleri salata ¢esitlerinin milliyete gore dagilimi (n:510)

. . Ingiliz (n=231) Alman (n=101) Fransiz (n=54) Rus (n=51) Flemenk (n=28) Diger (n=45) Genel (n=510)
Salata Gesitleri S % o [San % L™ |San % &m [San % L san % o [San % e [sam % g
Coban salatast 213 80 ara| 2 %Y gpn | 3L OLZ ggp| 21100 gyp| 10100 gy | 18100 o0 | 21 SRS 57g
Patates salatasi 1 2| 101 90 g | B 90T ggy| 2 BT 5o 18 B8 g3y | 10 883 puz| 2 Y gp | 39 ND 613
Patlicanli salatasi ¥ g gi ?é; 49.8 82 92; 83.2 22 ?ig 50.0 lg ?gg 43.1 11 94512 64.3 12 ;?;’ 51.1 Zgé ?gi 56.7
Mevsim salatasi ¥ 210 9 e | O1 %% wan| BOBS g 210 g | T80 g 3NV 735 | B BD 6es
Kirmizi lahana salatast® £ | 100 333 524 | T2 928 gy, | 2L 100 5591 27 BTl 0| 1 %21 07| 22 85 oo | 20 P72 sg4
Semizotu salatast™ ¥ 2SS 10 | T3 %% ggp | 18 WD gro| 2 M0 gpp | 2TS0 7| 19T s | 2ROBS a3
o e s e S T e ] S e

a: Begenen

b: Begenmeyen ~ p<0.05 (Begenme durumu)

¥ p<0.05 (Yeme durumu)




Turistlerin yedikleri ve begendikleri salata gesitleri cinsiyete gore cizelge 4.92°de
gosterilmistir.  Cizelgeye gore her iki cinsiyette de en ¢ok begenilen (K %94.9, E
%93.9) ¢oban salatasi, en ¢cok yenilen mevsim salatasidir (K %70.0, E %69.0). Her 2
cinsiyette de en az begenilen ise kisirdir (K %86.4, E %80.0).

Akman’m (1998) arastirmasinda her iki cinsiyet tarafindan (%52.3 ve %65.3) en fazla
yenilen salatanin patates salatasi oldugu saptanmistir. Kadinlar tarafindan en fazla

humus (%100.0), erkeklerce (%89.6) en fazla piyaz begenilmistir.

Cizelge 4.92 Turistlerin yedikleri ve begendikleri salata ¢esitlerinin cinsiyete gore
dagilimi (n:510)

Salat tleri Erkek (n=210) Kadin (n=300)
alata ¢ esitierl
Ges S % mm | e %

Coban salatasi a 108 939 54.8 167 94.9 58.7
b 7 6.1 9 5.1

Patates salatas1 a 129 92.1 66.7 190 93.6 67.7
b 11 7.9 13 6.4

Patlican salatasi a 97 84.3 54.8 154 88.5 58.0
b 18 15.7 20 11.5

Mevsim salata a 131 903 69.0 199 948 70.0
b 14 9.7 11 5.2

Kirmizi lahana salatasi a 9 85.0 53.8 164 88.6 61.7
b 17 15.0 21 11.4

Semizotu salatasi a 77 82.8 44.3 129 87.2 49.3
b 16 17.2 19 12.8

Kisir a 76 80.0 45.2 127 86.4 49.0
b 19 20.0 20 13.6

a: Begenen b: Begenmeyen

Tirk mutfaginda yer alan salata gesitlerinin yabanci turistler tarafindan yenilme ve
begenilme durumunun yas gruplarina gore dagilimi cizelge 4.93’te oldugu gibidir.
Yenme orani en yiiksek olan salata 26-35 yas grubu hari¢ mevsim salatasidir (18-25 yas
%62.5, 36-45 yas %77.2, >46 yas %62.8 ). 26-35 yas grubunda ise yenme orani en
yiiksek olanin ¢ok az bir farkla patates salatasi (%76.9) oldugu cizelge 4.93’den

gorilmektedir.
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Begenilme orani en yiiksek salata en biiyiik yas grubu olan 46 ve daha iizeri yas grubu
hari¢ diger tiim yas gruplarinda ¢oban salata (18-25 yas %98.2, 26-35 yas %97.7, 36-45
yas %98.7), 46 ve daha {izeri yas grubunda ise mevsim salatadir (%92.3).

Cizelge 4.93 Turistlerin yedikleri ve begendikleri salata ¢esitlerinin yas grubuna gore

dagilimi (n:510)

Salata Cesitleri 18;?5;;5 2‘12?3‘6?)‘5 36622‘5{’:?5 46+ yas (n=145)

Sayr | 9 | b | Sayr | % | o | sav | % | g | Sai| % | o
Coban salata” g 5? 93:5 50.9 82 9;:; 67.7 7? 9?:; 64.2 i’;’ ??:; 46.2
Patates salatasi ¥ g 62 ggg 61.6 9; 9;8 76.9 82 gzg 70.7 82 9;8 60.0
Patlican salatasi 1 g 48 igg 51.8 73 9;2 63.1 (jg 228 65.0 ig ?ig 47.6
YA PI Y BN ETEN P NI Ny Y R P R o
R e iE p R C TR AL I R
il 1P L T A T Py kT
R IR A i P
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p<0.05 (Begenme durumu) ' p<0.05 (Yeme durumu)

Tiim salatalarin yenme; semizotu salatasi, kisir ve ¢oban salatanin begenilme

durumunun yas gruplarina gore degismesi istatistiksel olarak anlamlidir (p<0.05).

Cizelge 4.94’te turistlerin yedikleri ve begendikleri salata gesitleri medeni duruma goére
verilmistir. 1ki medeni durumda da en fazla yenilen salatanin mevsim salatas
(bekar %71.2, evli %68.2), en ¢ok begenilenin ¢oban salata (bekar %97.2, evli %91.8)
oldugu tespit edilmistir.

Ayn ¢izelgeden bekar turistlerce tiikketilme orani en diisiik olanin kisir (%53.1), en az
begenilenin semizotu salatasi (%87.0) oldugu goriilmektedir. Evli turistlerin en az
yedigi salata semizotu salatasi (%41.2), en az begendigi (%77.9) kisirdir. Semizotu
salatas1 ve kisirin yenme durumu ile ¢oban salatanin begenilme durumunun yasa gore

degisme durumu istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).
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Cizelge 4.94 Turistlerin yedikleri ve begendikleri salata cesitlerinin medeni

duruma gore dagilimi (n:510)

Salata Cesitleri Bekar (n=243) Evli (n=267)
alata ¢ esitieri
’ Syt | % | o | sap | % | e

Coban salata ~ a lal] 972 59.7 134] 918 54.7
b 4 2.8 12 8.2

Patates salatasi a 155 945 67.5 164 916 67.0
b 9 5.5 15 8.4

Patlican salatasi a 131 88.5 60.9 120 851 52.8
b 17 11.5 21 14.9

Mevsim salata a 161 93.1 71.2 169 92.9 68.2
b 12 6.9 13 7.1

Kirmizi lahana salatasi a 128 88.9 59.3 132 85.7 57.7
b 16 11.1 22 14.3

Semizotu salatasi ¥ a 1141 87.0 53.9 92 83.6 412
b 17 13.0 18 16.4

Kisir a 115 89.1 531 88 77.9 423
b 14 10.9 25 22.1

a: Begenen b: Begenmeyen ~ p<0.05 (Begenme durumu) ' p<0.05 (Yeme durumu)

Cizelge 4.95’ten turistlerin iilkemize gelis sayisina gore Tiirk mutfagindan yedikleri
salata gesitleri incelendiginde; Tiirkiye’ye birinci ve ikinci gelisi olanlar tarafindan
yenme orani en yiiksek olan salatanin mevsim salata (9%62.3, %71.1), ii¢lincli ve daha
fazla gelisi olanlarin ise patates salatas1 (%76.9) oldugu goriilmektedir. Yenme orani en
diisiik olan ise ilk iki grupta kisir iken (%41.5, %45.6), lglincii grupta semizotu
salatasidir (%47.1). Salatalar1 yiyenlerce en ¢ok begenilenin ise birinci ve ikinci gelisi
olanlarda ¢oban salata (%95.0, %94.0), ligiincii ve daha ¢ok gelisi olanlarda patates
salatas1 (%96.9) oldugu tespit edilmistir. Bu grupta mevsim salatasinin begenilme

oraninin da (%96.2) patates salatasina yakin oldugu ¢izelge 4.95’ten goriilebilir.
Tiirkiye’ye gelis sayisina gore patates, patlican, mevsim, kirmizi lahana salatas1 ve

kisirin yenme durumu ile patlican salatasinin begenilme durumunun gelis sayisina gore

degisme durumu istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.95 Turistlerin yedikleri ve begendikleri salata ¢esitlerinin Tiirkiye’ye gelis

sayisina gore dagilimi (n:510)

Birinci (n=212) Ikinci (n=90) Uc ve iizeri (n=208)
Salata Cesitlert Sy % Lo |San % 4m [ S % g
SS— IR
Patates salatas: 1 E lig 98:; 57.5 5‘7" ??g 67.8 152 92:2 76.9
Patlican salatasi” ¥ g 22 ?gg 50.0 4; ?Zg 61.1 112 ?Zg 61.5
Mevsim salata¥ g 112 98; 62.3 Sg 982 711 152 ggg 76.4
Kirmizi lahana salatas1 ¥ E ?g ?38 50.0 5; ?28 66.7 1% gé; 63.5
Semizotu salatasi g ?g ?g’g 448 ?g ;gg 53.3 ?8 ?gg 47.1
T ] s
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p<0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yenme durumu)

4.3.12 Turistlerin Tiirk mutfagina ait icecek cesitlerini duyma, tiiketme ve

begenme durumlari

Diinyanin her yerinde sevilen gazli icecekler ve meyve sularinin yam sira Tiirk
mutfaginin kendine has igecekleri de mevcuttur. Yogurdun sulandirilmasiyla yapilan
ayran tamamen Tirkiye'ye 6zgii bir icecektir. Bunun diginda boza,kefir,salgam suyu ve
serbet de Tirkiye'nin kendine 0zgii soguk icecekleri arasindadir. Sicak igecekler
arasinda Tiirk kahvesi ve Tiirk cay1 6zel bir yere sahiptir. Tiirk kahvesi kabaca ¢ekilmis
kahvenin cezve denilen uzun sapli kaplar iginde pisirilmesiyle hazirlanir. Diinya
capinda {in kazanmig olan Tiirk kahvesi, fincan denilen kiiglik bardaklar iginde servis
edilir. Tirk ¢ay1 gliniimiizde tercih edilme agisindan kahvenin tahtina oturmus sicak bir
icecektir. 1Iki par¢a ¢aydanlhik veya semaver kullanilarak toz ¢aydan hazirlanir. ince
belli ¢cay bardaklarinda servis edilir. Tiirk ¢ay1 da hazirlanma yontemi nedeniyle diinya
capinda bir iin kazanmistir. Alkollii i¢kiler arasinda raki Tiirk mutfaginda en c¢ok tercih
edilen ickidir. Uziimden elde edilen alkoliin anason tohumu ile iki veya ii¢c kez
damitilmasindan elde edilir. Tiirk mutfaginin ge¢misi ¢ok eskilere dayanan tarihsel

alkollii igkisidir. Rakinin ¢ok arkasinda gelmesine karsilik bira ve sarapta giderek
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yayginlik kazanmaktadir. Yerli tiziimler kullanarak hazirlanan Tiirk saraplar lezzet ve

cesitlilik agisindan diinyada adlarint duyurmaya baglamigtir (Anonim 2011¢).

Cizelge 4.96°da yabanci turistlerin Tiirk mutfagina ait icecekleri duyma, igme ve
begenme durumlart  gosterilmistir.  Arastirmaya  katilan  yabanci  turistlerin
duymadiklarini soyledikleri iceceklerin orant %15.7 ile %33.5 arasinda degismektedir.
Turistlerin duymadiklarin1 ifade ettikleri i¢ecekler i¢cinde %33.5 ile boza ilk sirada
gelmis;  %32.7 ile kefir, ayn1 oranla serbet ve nane-limon (%29.8) onu izlemistir.
Icecekler iginde tiiketilme orami en yiiksek olan limonatadir (%74.5). Turistlerin
%33.5’1 bozayi, %33.1’1 thlamur’u, %32.9’u adagay1 ve kefiri, %32.2’si salgam1 hig
icmediklerini belirtmislerdir. En fazla begenilen igecegin limonata (%93.7), en az

begenilenin ise boza (%53.0) oldugu tespit edilmistir.
Akman’in (1998) yaptig1 ¢calismada yabanci turistlerin Tiirk mutfagina ait iceceklerden
en ¢ok igtiklerinin limonata (%60.4), i¢en turistlerce en ¢ok begenilen (%79.7) icecegin

ise ayran oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.96 Turistlerin icecek ¢esitlerini duyma, tiikketme ve begenme durumlari

(n:510)
_ icti _
I¢ecekler Begendi Begenmedi Genel icen Duymadi I¢medi
Say1 % Say1 % Say1 % Say1 % Say1 | %

Ayran 258 | 83.8 50 16.2 308 60.4 80 15.7 | 122 | 23.9
Limonata 356 | 93.7 24 6.3 380 74.5 82 16.1 | 48 | 94
Salgam 131 | 64.2 73 35.8 204 40.0 142 27.8 | 164 | 32.2
Boza 89 53.0 79 47.0 168 32.9 171 335 | 171 | 33,5
Raki 256 | 815 58 18.5 314 61.6 100 19.6 96 | 18.8
Kefir 92 52.6 83 47.4 175 34.3 167 32.7 | 168 | 32.9
Tiirk kahvesi 264 | 82.2 57 17.8 321 62.9 101 19.8 88 | 17.3
Serbet 148 | 68.5 68 31.5 216 42.4 152 29.8 | 142 | 27.8
Adagay1 151 | 74.8 51 25.2 202 39.6 140 275 | 168 | 32.9
Ihlamur 179 | 81.7 40 18.3 219 42.9 122 239 | 169 | 33.1
Nane-Limon 174 | 80.9 41 19.1 215 42.2 152 29.8 | 143 | 28.0

Turistlerin Tirk mutfaginda yer alan icecekleri igme durumlar1 milliyet, cinsiyet, yas,

medeni durum ve Tirkiye’ye gelis sayilarmma gore ¢izelge 4.97‘de oldugu gibidir.
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Milliyete gore degerlendirildiginde birinci sirayr Almanlar (%90.1), son siray1r Ruslar
(%72.5) almaktadir. Akman’in (1998) arastirmasinda Tiirk mutfagina ait igeceklerden
herhangi birisini i¢enlerde; ilk siray1r Avrupa disi iilkelerden gelenlerin (%94.3), son

sirayl ise Iskandinav iilkelerinden gelenlerin (%64.1) aldig1 belirlenmistir.

Cinsiyete gore incelendigi zaman Tirk mutfagina ait herhangi bir igecegi tiiketen
kadinlarin oran1 %87.7 iken bu oran erkeklerde %83.3tiir (p>0.05). Yabanc1 turistlerle
yapilan bir ¢alismada Tirk mutfagina ait herhangi bir icecegi igen kadinlarin orani
%67.9, erkeklerin %74.0 olarak saptanmistir (Akman 1998).

Cizelge 4.97 yasa gore incelendigi zaman igecekleri igme orani en yliksek olan grubun
26-35 yas grubu (%90.0), en diisiik olamin ise 18-25 yas grubu (%83.0) oldugu
goriilmektedir. Diger iki yas grubunun igme oranlari birbirine yakindir (36-45 yas
%85.4, >46 yas %84.8). Istatistiksel olarak onemli bir fark sdz konusu degildir
(p>0.05). Akman (1998) Tiirk mutfagina ait igeceklerden herhangi birisini igen yabanci

turistlerin cogunlugunun ise 18-25 yas grubunda (%72.3) oldugunu tespit etmistir.

Tiirk mutfagina ait herhangi bir icecegi tiiketenlerin oran1 medeni duruma gore bekar
olanlarda (%86.4), iilkemize gelis sayisina gore degerlendirildiginde ise ikinci ziyareti
olanlarda en yiiksektir (%92.2). Istatistiksel olarak medeni gruplara gore fark 6nemsiz
bulunmustur (p>0.05).
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Cizelge 4.97 Turistlerin herhangi bir icecegi igme durumlarinin milliyet, cinsiyet, yas,

medeni durum ve Tiirkiye’ye gelis sayisina gore dagilimi (n:510)

Demografik n icen (n=438) I¢meyen (n=72)

Ozellikler Say1 % Sayl %

Milliyet

Ingiliz 231 197 85.3 34 14.7

Alman 101 91 90.1 10 9.9

Fransiz 54 48 88.9 6 11.1

Rus 51 37 725 14 27.5

Flemenk 28 26 92.9 2 7.1

Diger 45 39 86.7 6 13.3
2 — —

Cinsiyet x=10.577 SD=5 p=0.060

Erkek 210 175 83.3 35 16.7

Kadin 300 263 87.7 37 12.3
2 — —

Yas Grubu (Y1l) x=1.913 SD=1 p=0.167

18-25 112 93 83.0 19 17.0

26-35 130 117 90.0 13 10.0

36-45 123 105 85.4 18 14.6

46 ve lzeri 145 123 84.8 22 15.2

Medeni durum ¥?=2.727 SD=3 p=0.436

Bekar 243 210 86.4 33 13.6

Evli 267 228 85.4 39 14.6
2 — —

Gelis sayist x=0.111 SD=1 p=0.740

Birinci 212 169 79.7 43 20.3

Ikinci 90 83 92.2 7 7.8

Uc ve iizeri 208 186 89.4 22 10.6

¥?=11.781 SD=2 p=0.003

Ulkemizi ziyarete sayisia gore Tiirk mutfagina ait herhangi bir icecegi igme durumu

arasindaki farklar istatistiksel olarak énemlidir (x?=11.781, p<0.01).

Cizelge 4.98°de turistlerin Tiirk mutfagina ait icecekleri icme ve begenme durumlari
milliyete gore verilmistir. Fransiz (%79.6) ve Ruslarda (%62.7) icilme oran1 en yiiksek
icecegin ayran; Ingiliz (%77.5) ve diger iilkelerde (%80.0) limonata, Almanlarda
(%83.2) ve Flemenklerde (%78.6) Tiirk kahvesi oldugu goriilmektedir.

Icilme oram en diisiik olan ise Ingiliz (%29.0) ve diger iilkelerde (%22.2) boza,
Almanlarda serbet (%52.5), Fransizlarda kefir (%16.7), Ruslarda salgamdir (%27.5).
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Alman (%94.0), Fransiz (%92.3), Rus (%100.0) turistler tarafindan icilenlerce en ¢ok
begenilen igecek Tiirk kahvesi iken, Ingilizler (%96.1) ve Flemenkler’de (%90.0)

limonatadir.
Milliyete gdre limonata harig tiim igeceklerin icilme; salgam, boza, kefir, Tiirk kahvesi,

serbet, adagayi, nane-limonun begenilme durumu arasindaki iligki istatistiksel olarak

snemlidir (p<0.05).
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Cizelge 4.98 Turistlerin yedikleri ve begendikleri i¢ecek ¢esitlerinin milliyete gore dagilimi (n:510)

) ingiliz (n=231) Alman (n=101) Fransiz (n=54) Rus (n=51) Flemenk (n=28) Diger (n=45) Genel (n=510)
Icecekler

Sy % g | e % G [sw % g s % g Sw % S| Sw % g[S % g
At 3| % B | % %7 we| % 2% wme| 7 N wr| B BE wor| & L wer| B T oo
monaa | 2 %L ma| T S8 wa| % BT jz| 2 MO wo| B B0 | % %E | % S0 s
s 3| 8 R0 | BT e 15 g § 90 oars| [0 ma| U B9 we| M2
st p| B oad w0 & Riws| ¢ B0 ws| 9 ST aa| ] 23 wo] 3 B0 22| % 20w
R R R R O T
T | B RS me| 2 N2 sl ) N8 ier| 2 BD | 8 S ows| & 83 ar| 220 s
Tiirk kahvesi ¥ f)‘ 132 ;‘5‘:3 63.6 72 92:8 83.2 1% 95:? 241 | 2 100 499 12 ;3; 78.6 2;’ ;g:; 66.7 22‘7‘ ?3:; 62.9
et o] 2 B8 o] B AT ws| 3 UE | T 29 wma| § 22 ma| B %1 wp| 1 5 a
Mo 8| % BS wr| S B s 8 89 uer| B %S0 | 5 S as| B 188 wo| 1008 g
Mamat B & R0 wi| % 0P wa| L S5 | B 0 sp| 2 10 sas| U0 wa| 9 7
el 3| RS s % 02wy | B OME | 8w § 2w 4T ws) 0w

a: Begenen

b: Begenmeyen

“ p<0.05 (Begenme durumu)

¥ p<0.05 (igme durumu)




Arastirmaya katilan yabanci turistlerin igtikleri ve begendikleri Tirk mutfagina ait
icecekler cinsiyete gore ¢izelge 4.99’dan incelendiginde, her iki cinsiyette de en ¢ok
begenilen (E %96.9, K %91.4) ve i¢gilen (E %75.7, K %73.7) limonatadir. En az
icilenin ise boza oldugu goriilebilir (E %29.0, K %35.7).

Cizelge 4.99 Turistlerin yedikleri ve begendikleri igecek ¢esitlerinin cinsiyete gore
dagilimi (n:510)

. Erkek (n=210) Kadm (n=300)
Icecekler Fp— Fp—
Sayl % Ocram Sayl % O(;ranl

Ayran a 97 79.5 58.1 161 86.6 62.0
b 25 20.5 25 13.4

Limonata” a 154 96.9 75.7 202 91.4 73.7
b 5 3.1 19 8.6

Salgam* a 60 72.3 395 71 58.7 403
b 23 27.7 50 41.3
a 38 62.3 51 47.7

Boza b 23 377 2990 56 523 oo

Raki a 100 81.3 58.6 156 81.7 63.7
b 23 18.7 35 18.3

Kefir a 36 56.3 305 56 50.5 370
b 28 438 55 495

Tiirk kahvesi a 105 833 60.0 159 815 65.0
b 21 16.7 36 18.5

Serbet a 54 67.5 381 94 69.1 453
b 26 325 42 30.9

Adagay1 a 59 73.8 381 92 75.4 40.7
b 21 26.3 30 24.6

thlamur a 4 83l 42.4 105 808 433
b 15 16.9 25 19.2

Nane-limon a 3 85.9 405 101 7 43.3
b 12 14.1 29 22.3

a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu)

Limonata ve salgamin begenilme durumunun cinsiyete gore degisme durumu

istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).
Yapilan bir ¢aligmada da yabanci turistlerde her iki cinsiyet tarafindan en fazla tiikketilen

icecegin limonata (%61.9 ve %59.1), en cok begenilenin ayran (%74.2 ve %85.2)
oldugu saptanmistir (Akman 1998).
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Cizelge 4.100’de yabanci turistlerin igtikleri ve begendikleri igecek cesitleri yas
gruplaria gore verilmistir. Goriildigi gibi; 18-25 yas (%75.0, %95.2), 26-35 yas
(%81.5, %94.3), 36-45 yas (%70.7, %92.0), 46 ve tizeri (%71.0, %93.2) yas gruplarinda
en ¢ok i¢ilen ve begenilen igecek limonatadir. 18-25 yas grubunda en az igilen i¢ecek
boza(%31.3), en az begenilen ise kefirdir (%43.6). 26-35 yas grubunda en az igilen ayn1
oranla kefir ve nane-limon (%53.1) iken, en az begenilen igecegin yine boza (%51.4)
oldugu saptanmistir. 36-45 yas grubunca en az igilen (%31.7) ve en az begenilen
(%%3.8) icecegin boza oldugu tespit edilmistir. 46 ve lizeri yas grubundaki turistlerce
en az igilenin (%15.9) kefir, en az begenilenin (%52.8) adagay1 oldugu belirlenmistir.

Limonata harig tiim i¢eceklerin igilme durumu yasa gore degismektedir (p<0.05).
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Cizelge 4.100 Turistlerin yedikleri ve begendikleri igecek cesitlerinin yas grubuna
gore dagilimi (n:510)

. 18-25 Yas (n=112) | 26-35 Yas (n=130) | 36-45 Yas (n=123) | 46 + yas (n=145)
gecelder Sayi [ % [ Gan | Sayi | % [ g | Sayi| % [ [Sayi| % [ g
[l sl o) sl
Limonata g 82 92; 75.0 1Og 933 815 8(; 9;8 70.7 9? 92; 71.0
=t p =k PR ke P
B o eas] % “aalass] 0 s ez T [ slesa] o
G 7 2 ol 3 Bl 3 i 73
o A s e 2 e
i I YR I PR 1 s
S E gy ik i i ik
g 1 15N pr o A e 1 T
et 602|404 inTas] 02 el are] S Tiolase] *°
T P L e Tip el P
a: Begenen b: Begenmeyen 9 p<0.05 (igme durumu)

Cizelge 4.101°de yabanci turistlerin igtikleri ve begendikleri igecek cesitleri medeni
duruma gore verilmistir. Bekar ve evli turistlerce en ¢ok icilen (B %76.1, E %73.0) ve
begenilen (B %96.8, E %90.8) limonatadir. En az icilen (B %41.6, E %25.1) bozadir.
Tim igecekler igme; ayran, limonata, Tiirk kahvesi, adagay1r nane-limonun begenilme

durumunun evli ve bekar olma durumuna goére degismesi istatistiksel olarak dnemlidir

(p<0.05).
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Cizelge 4.101 Turistlerin yedikleri ve begendikleri igecek ¢esitlerinin medeni

duruma gore dagilimi (n:510)

. Bekar (n=243) Evli (n=267)
Icecekler I me I me
Sayl % Ocram Sayl % Ocram

Ayran*© a 142 88.2 66.3 116 78.9 551
b 19 11.8 31 21.1

Limonata * a 179 96.8 6.1 177 90.8 23.0
b 6 3.2 18 9.2

Salgam ! a 71 61.7 473 60 67.4 333
b 44 38.3 29 32.6

Boza " a 52 51.5 416 37 55.2 251
b 49 48.5 30 44.8

Raki ! a 137 85.1 66.3 119 77.8 573
b 24 14.9 34 22.2

Kefir 1 a 54 52.4 424 38 52.8 270
b 49 47.6 34 47.2

Tiirk kahvesi ¥ a 143 86.7 67.9 12l 76 58.4
b 22 13.3 35 22.4

Serbet ! a 83 71.6 477 65 65.0 375
b 33 28.4 35 35.0

Adacayr™® a 94 83.9 161 57 63.3 337
b 18 16.1 33 36.7

Ihlamur ¥ a 103 84.4 502 76 78.4 363
b 19 15.6 21 21.6

Nane-Limon" ¥ a 103 | 866 49.0 1) 740 36.0
b 16 13.4 25 26.0

a: Begenen b: Begenmeyen ~ p<0.05 (Begenme durumu) 1 p<0.05 (igme durumu)

Turistlerin ictikleri ve begendikleri icecek ¢esitlerinin Tiirkiye’ye gelis sayilarina gore

cizelge 4.102°de gosterilmistir.
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Cizelge 4.102 Turistlerin yedikleri ve begendikleri icecek ¢esitlerinin Tiirkiye’ye gelis

sayisina gore dagilimi (n:510)

. Birinci (n=212) Ikinci (n=90) Uc ve iizeri (n=208)
icecekler Sayt | % | 5™ [ Sayi | % |[Oran| Sayt | % | b
e R
Limonata " g 128 ggg 651 6; 9;2 811 168 9:31; o3
Salgam " 2 | S TI5] | 2 er] | sl sl
Boza ! o Ml A3 Ml A B
Rk o 0 Ml T B 2 2
efir o s R a1y Mo A
Tiirk kahvesi ¥ g gé ?gg 524 i; ;ig 544 132 ?gg 4
) e 1T
Adagay1 ¥ g i; g;? 259 ig gg; 40.0 g(l) ?é; >34
e e il VR T e 11
Nane-Limon' o Ml A 3 B Y S B
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (igme durumu)

Cizelge 4.102°de yabanci turistlerin igtikleri ve begendikleri igecek ¢esitleri Tiirkiye’ye
gelis sayisina gore verilmistir. Tirkiye’ye ilk defa (%65.1), ikinci (%81.1), ii¢ ve daha
fazla (%81.3) gelisi olan turistlerce igilme orani en yiiksek olan ve en ¢ok begenilen
limonatadir (%93.5, %91.8, %94.7). Tiirkiye’ye ilk (%66.7) ve ikinci defa (%45.8)
gelenlerin en az igtikleri boza, lic ve daha fazla gelenlerin igtiklerinin ise kefir (%42.2)

oldugu ¢izelgeden goriilebilir.
Tiirkiye’ye gelis sayisina gore ayran hari¢ tiim iceceklerin icilme; salgam, boza ve

kefirin begenilme durumlar1 arasindaki farklarin istatistiksel olarak onemli oldugu

bulunmustur (p<0.05).
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4.3.3.13 Turistlerin Tiirk mutfagina ait mezeleri duyma, tiiketme ve begenme

durumlan

Mezeler genellikle sofralarda ana yemekten Once servise sunulan ve ana yemekle

birlikte de tiiketilmeye devam edilen yiyeceklerdir (Durlu ve Ozkaya 2008a)

Genelde soguk servis edilen meze; Dogu Akdeniz’de ve ozellikle Tiirk mutfaginda yer
alan bir yiyecek grubudur. Ana yemek Oncesi aperatif olarak yenildigi gibi, ¢ilingir

sofralarinin da vazgecilmez 6gesidir (Anonim 2011c).

Cizelge 4.103’de turistlerin meze ¢esitlerini duyma, tiiketme ve begenme durumlari
verilmistir. Turistlerin duymadiklarmi ifade ettikleri meze c¢esitleri i¢inde ilk sirada
%31.0 orani ile Cerkez tavugu gelmis; %29.0 ile muhammara, %28.0 ile fava onu

izlemistir.

Cizelge 4.103 Turistlerin meze ¢esitlerini duyma, tiiketme ve begenme durumlari

(n:510)
Yedim Genel Yiyen Duymadi Yemedi
Mezeler Begendi Begenmedi

Say1 % Say1 % Say1 % Say1 % Sayt | %
Domatesli ezme 279 | 94.3 17 5.7 296 58.0 105 | 20.6 | 109 | 21.4
Haydari 276 | 91.4 26 8.6 302 59.2 108 | 21.2 | 100 | 19.6
Piyaz 211 | 85.8 35 14.2 246 48.2 123 | 241 | 141 | 27.6
Humus 230 | 85.2 40 14.8 270 52.9 127 | 249 | 113 | 22.2
Muhammara 116 | 61.4 73 38.6 189 37.1 148 | 29.0 | 173 | 33.9
Fava 166 | 81.0 39 19.0 205 40.2 143 | 28.0 | 162 | 31.8
Saksuka 208 | 84.6 38 15.4 246 48.2 120 | 235 | 144 | 28.2
Cerkez tavugu 129 | 74.6 44 25.4 173 33.9 158 | 31.0 | 179 | 35.1
Cacik 242 | 88.0 33 12.0 275 53.9 123 | 241 | 112 | 22.0
Midye dolma 185 | 81.5 42 18.5 227 44.5 118 | 23.1 | 165 | 324
Tursu 167 | 73.6 60 26.4 227 44.5 126 | 24.7 | 157 | 30.8
Pastirma 158 | 73.1 58 26.9 216 42.4 121 | 23.7 | 173 | 33.9

Mezeler i¢inde %59.2 orani ile tiikketilme orani en yiiksek haydari olup, domatesli ezme
(%58.0) ikinci sirada yer almistir. En fazla begenilen meze ¢esidinin domatesli ezme

(%94.3), en az begenilenin muhammara (%61.4) oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.104’de ¢esitli degiskenlere gore (milliyet, yas, cinsiyet, yas, medeni durum ve
Tirkiye’ye gelis sayisi)turistlerin  herhangi bir meze ¢esidini yeme durumlari

verilmistir.

Arastirmaya katilan turistlerin Tiirk mutfagina ait mezelerden herhangi birini tiiketenler
milliyete gore incelendiginde; ilk sirayr Almanlar (%87.1) son siraytr Ruslar (%49.0)

almistir. Milliyetlere gore dagilim istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.001).

Cinsiyete gore incelendigi zaman Tiirk mutfagma ait herhangi bir mezeyi tiiketen

erkeklerin orant %73.8 iken, kadinlarin oran1 %72.7’dir (p>0.05).

Tiirk mutfagina ait herhangi bir mezeyi tiiketenlerin oran1 yasa gore degerlendirildigi
zaman 26-35 yas grubunda (%83.1), medeni duruma gore bekar olanlarda (%74.1),
Tiirkiye’ye gelis sayisina gore degerlendirildigi zaman ii¢ ve daha fazla iilkemizi ziyaret
edenlerde (%89.4) en yiiksek oldugu cizelge 4.104’ten goriilebilir. Yas gruplar
(p<0.05) ve Tiirkiye’ye gelis sayisina gore (p<0.001) meze tilketme durumu arasindaki

fark istatistiksel olarak onemlidir.
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Cizelge 4.104 Turistlerin herhangi bir mezeyi yeme durumlarinin milliyet, cinsiyet, yas,

medeni durum ve Tiirkiye’ye gelis sayisina gére dagilimi (n:510)

Demografik n Yiyen (n=373) Yemeyen (n=137)

Ozellikler Say1 % Say1 %

Milliyet

Ingiliz 231 177 76.6 54 234

Alman 101 88 87.1 13 12.9

Fransiz 54 29 53.7 25 46.3

Rus 51 25 49.0 26 51.0

Flemenk 28 19 67.9 9 32.1

Diger 45 35 77.8 10 22.2
2_ — —

Cinsiyet x=37.863 SD=5 p=0.000

Erkek 210 155 73.8 55 26.2

Kadin 300 218 72.7 82 27.3
2_ — —

Yas Grubu (Yal) ¥?=0.082 SD=1 p=0.774

18-25 112 77 68.8 35 31.3

26-35 130 108 83.1 22 16.9

36-45 123 90 73.2 33 26.8

46 ve lizeri 145 98 67.6 47 32.4
2_ — —

Medeni durum 1=9.909 Sb=3  p=0.019

Bekar 243 180 74.1 63 25.9

Evli 267 193 72.3 74 27.7
2_ — —

Gelis sayisi x=0.207 SD=1 p=0.649

Birinci 212 125 59.0 87 41.0

Ikinci 90 62 68.9 28 31.1

Uc ve iizeri 208 186 89.4 22 10.6

¥*=50.588 SD=2 p=0.000

Mezelerin yenme ve begenilme durumu milliyete gore ¢izelge 4.105°te oldugu gibidir.

Haydari Ingiliz (%61.0), Flemenk (%57.1), diger iilkelerde (%60.0); domatesli ezme;
Fransizlar’da (%46.3), Ruslar da ise ayni oranla saksuka ve tursu (%39.2) tiiketilme

orani en yiiksek mezelerdir.
En diisiik yenme oranma sahip meze Ingiliz (%25.5) ve Almanlarda (%63.4) Cerkez

tavugu iken; Fransizlarda pastirma (%9.3), Ruslarda humus (%25.5) ve diger iilkelerde

favadir (%28.9).
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Ingiliz (%94.0) ve Alman (%97.5) turistler tarafindan yiyenlerce en ¢ok begenilen
domatesli ezme, Flemenklerde muhammara (%90.0)ve diger iilkelerde haydaridir
(%96.3).

Fava ve Cerkez tavugunu yiyen Fransiz turistlerin tamami begenmistir (%100.0). Rus
turistlerde ise fava ve Cerkez tavuguna ek olarak midye dolmayi yiyenlerinde

tamaminin begendigi goriilmektedir (%100.0).

Ingiliz (%32.4), Alman (%81.2) ve Fransizlarda (%42.9) begenilme orani en diisiik
meze muhammara iken; Ruslarda (%75.0) ve diger iilkelerde (%063.6) tursu,

Flemenklerde ise midye dolmadir (%53.8).

Tiim mezelerin yenme, domatesli ezme, saksuka, cacik hari¢ diger tiim mezelerin
begenilme durumunun milliyete gore degisme durumu istatistiksel olarak Onemlidir

(p<0.05).

207



80¢

Cizelge 4.105 Turistlerin yedikleri ve begendikleri meze ¢esitlerinin milliyete gore dagilimi (n:510)

Mezeler ingiliz (nzstle)me Alman (n:u:(]é?ne Fransiz (n:5;1€)me Rus (n:51)Yeme Flemenk(n:\szn)1e Diger (nz453eme Genel (n:51\({)3me

Say1 % Orams | SaY1 % Orams | SaY1 % Orams | SaY1 % Orans | SaY1 % Orams | Say1 % Orams | Say1 % Oram:
Domatesli ezme® 2 | 120 %0 575 | 75 95 gop| 2 00 yez| 1T M4 g5z ) 28T g00| 22 0 sss| 70 93 se0
paydar® 8| 123 915 gl T %89 g, [ 19 950 o[ 16 100 g 8 S63 g | %6 963 g0 [ 26 SLe oo
ot 3| M8 | W | U OHE | §OWE g Tmr o, @B, R,
a3 BE | TR | RS | U g § 1| %87 g 0 2o
s 3| B 24 0| I ey T BE | BT | 3 %0 | 0 e | 8 64y
Fava' ¥ g g; ggg 35.5 6(53 938 70.3 10 100 18.5 15 100 29.4 g gg? 50.0 Z ggg 28.9 128 iég 40.2
iia’  p| 8 Bl B B2 | TS g 0RO | 0 &7 g, B 83 g W s
Cerkez tavugu” ¥ g‘ 38 ig:g 255 52 98:2 63.4 7100 gy 1601000 5, g ii? 429 1411 ;2? 333 122 ;‘5‘:2 33.9
ot 3| ED | TS | §ET gy B OME | 6N, B oo, a0 g,
Midye dolma”? ﬁ g; ;;:3 407 6? 98:; 743 I ?;:g 148 | 17 100 333 g ig:g 46.4 121’ 92:8 44.4 122 %:g 445
R R T R R IR N T
N TR R R TR R
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (‘Yeme durumu)




Cizelge 4.106 Turistlerin yedikleri ve begendikleri meze ¢esitlerinin cinsiyete gore

dagilimi (n:510)
Erkek (n=210) Kadin (n=300)
Mezeler Yeme Yeme
Sayl % Orani Sayl % Orani

Domatesli ezme a 119 937 60.5 160 947 56.3
b 8 6.3 9 5.3

Haydari a 114 91.9 59.0 162 91.0 50.3
b 10 8.1 16 9.0

Piyaz a 90 86.5 495 121 85.2 473
b 14 135 21 14.8

Humus a 103 90.4 543 127 81.4 520
b 11 9.6 29 18.6

Muhammara a 46 65.7 33.3 70 588 39.7
b 24 34.3 49 41.2

Fava a 72 83.7 410 94 79.0 397
b 14 16.3 25 21.0

Saksuka a 81 80.2 481 127 87.6 483
b 20 19.8 18 12.4

Cerkez tavugu a 54 9.4 32.4 75 1.4 35.0
b 14 20.6 30 28.6

Cacik a 98 89.1 524 144 87.3 55.0
b 12 10.9 21 12.7

Midye dolma a 79 86.8 43.3 106 7.9 45.3
b 12 13.2 30 22.1

Tursu a 69 74.2 443 98 73.1 417
b 24 25.8 36 26.9

Pastirma a 69 "8 433 89 12 41.7
b 22 24.2 36 28.8

a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu)

9 p<0.05 (Yeme durumu)

Cizelge 4.106°da yabanci turistlerin yedikleri ve begendikleri meze c¢esitleri cinsiyete

gore verilmistir. Erkekler tarafindan en ¢ok tiiketilen meze g¢esitlerinde ilk sirada

domatesli ezme (%60.5), ikinci sirada haydari (%59.0) ve tiglincii sirada humus (%54.3)

yer almis iken; kadinlar tarafindan yenme orani en yiiksek olan haydariyi (%59.3),

domatesli ezme (%56.3), cacik (%55.0) izlemistir. Her iki cinsiyette de en ¢ok
begenilen haydari (K %94.7, E %93.7) ve en az begenilen (E %65.7, K %58.8)

muhammaradir. Humusun begenilme durumunun cinsiyete gore degismesi istatistiksel

olarak dnemlidir (p<0.05).
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Cizelge 4.107°de yabanci turistlerin yedikleri ve begendikleri meze cesitlerinin yas

gruplarina gore gosterilmistir.

En kii¢iik yas grubunun (18-25 yas) en ¢ok yedigi ve begendigi mezenin digerlerinden
farkli oldugu ¢izelgede goriilebilir.18-25 yas grubunda en ¢ok yenilen meze domatesli
ezme (%58.0) iken, diger yas gruplarinca haydaridir (26-35 yas %74.6, 36-45 yas
%60.2, >46 yas %50.3). Yenme orani en diisiik olan; 26-35 (%47.7), 36-45 (%36.6),
>46 yas %22.1) gruplarinda ¢erkez tavugu; 18-25 yas gurubunda favadir (%31.3). 18-25
yas grubunda en ¢ok begenilen haydari (%96.6), diger yas gruplarinda ise domatesli
ezmedir (26-35 yas %95.7, 36-45 yas %93.2, >46 yas %92.4). Tim mezelerin yenme

durumunun yasa gore degisme durumu istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05).

Cizelge 4.107 Turistlerin yedikleri ve begendikleri meze cesitlerinin yas grubuna

gore dagilimi (n:510)
|| T | e

Sy | % | b | Sayi | % | | San | % | oo |San| % | o
1E)omatesliezme E 632) 922 58.0 82 92; 708 62 92; 593 6; 9$g 455
Haydari E 52 92:2 51.8 83 98:; 74.6 6; 98:2 60.2 6;’ ?2:8 50.3
S P i I P I PR I
ot [ 0] | T, [ e, | 2
st [T B S|y | 050D, [ B 01, | B8,
S 1E I PR A P e Vg P
O |y i P A T P
coterwgs? [T B TSy [T 158y 3t 80 | 2803 o,
ot LTS, BB [ ot S5 [ma
o’ [+ S| | BB12 | S| 8
el BB s mel Fal e, e no
A w2 Rl 1 Rl R R 3 o
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Yabanci turistlerin yedikleri ve begendikleri meze ¢esitleri medeni duruma gore gizelge

4.108°de oldugu gibidir.

Cizelge 4.108 Turistlerin yedikleri ve begendikleri meze ¢esitlerinin medeni duruma

gore dagilimi (n:510)

Bekar (n=243) Evli (n=267)
MEZE|EI’ Yeme Yeme
Sayl % Orani Sayl (yo Orani

Domatesli ezme a 144 9.6 61.3 135 918 55.1
b 5 3.4 12 8.2

Haydari a 140 95.2 605 136 87.7 581
b 7 4.8 19 12.3

Piyaz a 110 87.3 519 101 84.2 44.9
b 16 12.7 19 15.8

Humus a 114 87.7 535 116 82.9 524
b 16 12.3 24 17.1

Muhammara a 60 556 44.4 5 691 30.3
b 48 44.4 25 30.9

Fava? a 92 84.4 449 74 77.1 36.0
b 17 15.6 22 229

Saksuka ! a 123 88.5 579 85 79.4 401
b 16 115 22 20.6

Cerkez tavugu ¥ a 0745 e 59 TAT 96
b 24 25.5 20 25.3

Cacik ! a 130 87.8 60.9 112 88.2 476
b 18 12.2 15 11.8

Midye dolma ™ 1 a 1o 887 g 728 a6
b 14 11.3 28 27.2

Turgy? a 94 73.4 527 73 73.7 371
b 34 26.6 26 26.3

Pastirma a 92 4.8 50.6 66 1.0 34.8
b 31 25.2 27 29.0

a: Begenen b: Begenmeyen ~ p<0.05 (Begenme durumu) ' p<0.05 (Yeme durumu)

Yenme orami en yiiksek olan meze bekarlarda domatesli ezme (%61.3), evlilerde
haydaridir (%58.1). Bekar turistlerin cacik (%60.9) ve haydariyi (%60.5) yeme
durumlar1 da domatesli ezmeye yakindir. Bekar ve evli turistlerce en az yenilen meze

(bekar %38.7, evli %29.6) Cerkez tavugudur.

Bekar (%96.6) ve evli (%91.8) turistlerce en ¢ok begenilen meze domatesli ezme; en az

begenilen ise muhammara (evli %69.1 bekar %55.6) olarak belirlenmistir.
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Muhammara, fava, saksuka, Cerkez tavugu, cacik, midye dolma, tursu ve pastirmanin
yenme; haydari ve midye dolmanin begenilme durumu arasindaki farklar medeni

duruma gore istatistiksel olarak onemlidir (p<0.05).

Cizelge 4.109°da turistlerin yedikleri ve begendikleri meze cesitleri Tiirkiye’ye gelis

sayisina gore Verilmistir.

Yenme orani en yiiksek olan mezelerde Tiirkiye’ye ilk gelisi olan turistlerde ilk siray1
domatesli ezme (%47.2), ikinci siray1 haydari (%46.2) ve liclincii sirayr humus (%41.5)
almigtir. Tiirkiye’ye ikinci ziyareti olanlarda bu siralama haydari (%55.6), domatesli
ezme (%54.4), piyaz (%50.0); Tirkiye’ye liclincii ve daha ¢ok ziyareti olanlarda haydari
(%74.0), cacik (%71.2), domatesli ezme (%70.7) seklindedir. Ziyaret sayis1 arttik¢a
yenme oranlarinin artti1 goriilmektedir. Burada adi gegen mezelerin Tiirkiye’yi ziyaret
sayisina gore yenme durumlari arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak Onemlidir

(p<0.05).
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Cizelge 4.109 Turistlerin yedikleri ve begendikleri meze ¢esitlerinin Tiirkiye’ye gelis

sayisina gore dagilimi (n:510)

Mezeler Birinci (n:%il.n%e) Ikinci (n=90) Uc ve iizeri (n:%?n?

Say1 % O | Sayl % | Oran | Say1 % Oran,
Domatesli ezme” 1 E 9? 93:8 47.2 42 ?;g 54.4 142 9;3 70.7
Haydari" ¥ g ?g ?g; 46.2 43 ?2:8 55.6 142 92:; 74.0
a1 s
Hums 1 2 I N1 R M e 1 3
Muhammara” ¥ g i’i Zg 29.7 28 22:8 32.2 gg g?g 46.6
Fava! o 01 2 M v A 2 B
el u e [ far
Cerkez tavugu’ g ‘113 ;;; 283 13 ;g:; 28.9 % ;;:8 418
e [, [mlssl [ fss ],
Midye dolma“ ¥ g gg gi:g 335 32 ?g:g 45.6 1(1)3 ?g:g 55.3
Tury! R 2 el 1Y s 23 B
IR T A e 181y
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) 9 p<0.05 (Yeme durumu)

Tirkiye’ye ilk defa (%93.0), ikinci (%87.8), li¢ ve daha fazla (%97.3) gelenlerin en ¢ok
begendikleri mezenin domatesli ezme, en az yediklerinin ise Cerkez tavugu (sirasi ile

%28.3, %28.9, %41.8) oldugu tespit edilmistir.
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4.3.3.14 Turistlerin Tiirk mutfagina ait tathlar1 duyma, tilketme ve begenme
durumlari

Genis bir yelpaze icinde yer alan tath kiiltiirii geleneksel Tiirk Mutfaginin
vazgecilmezleri arasinda bulunmaktadir. Tirk mutfag: tatlilar agisindan ¢ok zengin bir
diinya mutfagidir. Tiirk tathlar ¢ok genis bir cesitlilik gosterirler. Baklava, kadayif,
lokma gibi hamurlu tatlilar, muhallebi, keskiil, kazandibi gibi siitlii tatlilar, hosaf ve
kompostolar, revani, helva, asure ve Kabak Tatlis1 gibi tatlilar genis bir yelpazeye
sahiptirler (Akyildiz 2010). Tathlar arasinda o6zellikle hamurlu tathlar Osmanh
Mutfaginda da her zaman 6nemli bir yere sahip olmustur. Tath gesitlerinin tiiketim
durumlart incelendiginde baklava, biilbiilyuvasi, kadayif gibi hamurlu tathilarin ve
asurenin daha c¢ok bayram, diigiin, nisan, gibi 06zel giinlerde tiiketildigi, meyveli
tathilarin davet yemeklerinde, hosaf ve siitlii tatlilarin giinliik yemeklerde yer aldigi
bildirilmektedir. Ancak giinliik 6glinlerde en ¢ok yer alan tath ¢esidi siitlii tathilardir
(Durlu-Ozkaya 2008a).

Cizelge 4.110°da yabanci turistlerin tatli ¢esitlerini duyma, tiiketme ve begenme
durumlar yer almistir. Turistlerin duymadiklarini ifade ettikleri tathilar iginde %35.1 ile
cekme helva ilk sirada gelmis; onu hosmerim ve sambali (%34.3)izlemistir. Tathilar
icinde tliketilme orani en yiiksek baklava (%68.2) olup, Kemalpasa (%49.6) ikinci
sirada yer almistir. En fazla begenilen (%86.5) ve yenilen (%68.2) tatlinin baklava,
(%86.5), en az begenilenin ise sambali (%44.8) oldugu tespit edilmistir. Baklava Tiirk
mutfaginin en taninmig tatlilar1 arasindadir. Cok ince agilmis yufkanin arasina findik,
ceviz veya antep fistig1 konarak pisirilmesinden sonra bir gerbetle tatlandirilmasi
yoluyla hazirlanir. Baklava; Tiirk tatlist ismiyle 6zdeslesen, kokeni Asurlulara kadar
dayanan, Osmanli saray mutfagina girerek ugruna “Baklava Alay1” dahi kurulan el
is¢iligiyle hazirlanan bir hamur tathisidir. Diinyanin birgok iilkesine yapilan baklava;
iilkeler arasinda farkliliklar géstermektedir. Giinlimiizde modern isletmelerde tamamen
el isciligine dayali olarak iiretilmeye devam etmektedir (Akyildiz 2010). Yabanci
turistlerin %36.1°1 ¢ekme helvay1, %34.7’si hosmerimi, %34.1°1 kompostoyu, %33.9’u

ise ayva tatlisin1 hi¢ yemedigini ifade etmistir.
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Orer’in (1995) 5 yildizl oteller {izerine yapmis oldugu arastirmada otel isletmelerinin

daha ¢ok siitlag ve baklava (%75.0) servisi yaptiklari belirlenmistir.

Akman’m (1998) yaptigi calismada yabanci turistlerin yedikleri (%44.1) Tirk
mutfagina ait tatlilardan ilk sirayi siitlag almus, tiiketenlerce en ¢ok begenilenin ise asure

(%94.9) oldugu saptanmustir.

Hassan vd.’nin (2010b) yaptiklar1 ¢alismada da en fazla bilinen ve tadilan Tiirk
tatlhisinin %86.1 oraniyla yine baklava oldugu belirlenmistir. Baklavay1 sirasiyla agure
(%80.6), lokum (%77.0), helva (75.4), lokma (%71.2), pismaniye (%70.2) takip
etmistir. Bunlara ilaveten siitlag, giillag, hosaf, muhallebi, pekmez, Kemalpasa tatlisi, tel

kaday1f, kazandibi ve tulumba tatlisinin da %60.0’1n lizerinde tanind1g1 belirlenmistir.
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Cizelge 4.110 Turistlerin tath g¢esitlerini duyma, tiikketme ve begenme durumlar (n:510)

Yedi Genel Yiyen Duymadi Yemedi
Tathlar Begendi Begenmedi
Say1 | % Say1 % Say1 % Say1 % Say1 | %
Baklava 301 | 865 | 47 135 | 348 | 682 | 95 | 186 | 67 |13.1
Kabak tatlist 157 | 69.5 | 69 305 | 226 | 443 | 138 | 27.1 | 146 | 28.6
Kemalpasa tatlisi 196 | 775 | 57 225 | 253 | 496 | 146 | 286 | 111 | 21.8
Revani 158 | 715 | 63 285 | 221 | 43.3 | 154 | 30.2 | 135 | 265
Kiinefe 170 | 79.8 | 43 202 | 213 | 41.8 | 159 | 31.2 | 138 | 27.1
Kadayif 163 | 741 | 57 259 | 220 | 431 | 152 | 29.8 | 138 | 27.1
Hanimgdbegi 107 | 56.9 | 81 431 | 188 | 36.9 | 171 | 335 | 151 | 29.6
Sekerpare 121 | 608 | 78 39.2 | 199 | 39.0 | 163 | 32.0 | 148 | 29.0
Scbiyet 102 | 548 | 84 452 | 186 | 365 | 168 | 32.9 | 156 | 30.6
Sambali 77 | 448 | 95 552 | 172 | 33.7 | 175 | 34.3 | 163 | 32.0
Irmik helvas 134 | 69.1 | 60 309 | 194 | 380 | 155 | 30.4 | 161 | 31.6
Un helvas 127 | 683 | 59 317 | 186 | 365 | 159 | 31.2 | 165 | 32.4
Tahin helvasi 134 | 732 | 49 26.8 | 183 | 359 | 161 | 31.6 | 166 | 32,5
Cekme helva 84 |57.1| 63 429 | 147 | 288 | 179 | 35.1 | 184 | 36.1
Lokma 145 | 75.1 | 48 24.9 193 | 37.8 | 155 | 304 | 162 | 31.8
Giillag 103 | 572 | 77 428 | 180 | 353 | 164 | 32.2 | 166 | 325
Siitlag 147 | 674 | 71 326 | 218 | 427 | 147 | 288 | 145 | 28.4
Agure 107 | 60.1 | 71 399 | 178 | 349 | 162 | 31.8 | 170 | 33.3
Tavukgogsii 141 | 75.0 | 47 250 | 188 | 36.9 | 159 | 31.2 | 163 | 32.0
Kazandibi 173 | 783 | 48 217 | 221 | 433 | 143 | 28.0 | 146 | 286
Hogmerim 76 | 48.1| 82 51.9 | 158 | 31.0 | 175 | 34.3 | 177 | 347
Incir tatlist 114 | 616 | 71 384 | 185 | 36.3 | 157 | 30.8 | 168 | 32.9
Elma tatlist 168 | 76.4 | 52 236 | 220 | 431 | 149 | 29.2 | 141 | 27.6
Ayva tathsi 110 | 65.1 | 59 349 | 169 | 331 | 168 | 32.9 | 173 | 33.9
Cezerye 106 | 635 | 61 365 | 167 | 327 | 174 | 34.1 | 169 | 33.1
Lokum 197 | 82.8 | 41 172 | 238 | 46,7 | 132 | 259 | 140 | 27.5
Hosaflar 97 | 561 | 76 439 | 173 | 339 | 160 | 314 | 177 | 34.7
Kompostolar 110 | 59.5 75 40.5 185 | 36.3 | 151 | 29.6 | 174 | 34.1

Cizelge 4.111°de cesitli degiskenlere gore (milliyet, yas, cinsiyet, yas, medeni durum ve

Tiirkiye’ye gelis sayis1) turistlerin herhangi bir tath ¢esidini yeme durumlar1 verilmistir.
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Cizelge 4.111 Turistlerin herhangi bir tatli ¢esidini yeme durumunun milliyet, cinsiyet

yas, medeni durum ve Tiirkiye’ye gelis sayisina gore dagilimi (n:510)

Demografik N Yiyen (n=405) Yemeyen (n=105)

Ozellikler Say1 % Say1 %

Milliyet

Ingiliz 231 184 79.7 47 20.3

Alman 101 90 89.1 11 10.9

Fransiz 54 41 75.9 13 241

Rus 51 32 62.7 19 37.3

Flemenk 28 21 75.0 7 25.0

Diger 45 37 82.2 8 17.8
2_ — —

Cinsiyet ¥ =15.434 SD=5 p=0.009

Erkek 210 169 80.5 41 19.5

Kadin 300 236 78.7 64 21.3
2_ - -

Yas Grubu (Yil) v =0.247 SD=1 p=0.619

18-25 112 83 74.1 29 259

26-35 130 117 90.0 13 10.0

36-45 123 95 77.2 28 22.8

46 ve lizeri 145 110 75.9 35 24.1
2 —_ —

Medeni durum x=12.316 SD=3 p=0.006

Bekar 243 198 81.5 45 18.5

Evli 267 207 775 60 22.5
2_ — —

Gelis say1st x=1.216 SD=1 p=0.270

Birinci 212 155 73.1 57 26.9

Ikinci 90 71 78.9 19 21.1

Ug ve iizeri 208 179 86.1 29 13.9

¥*=10.778 SD=2 p=0.005

Tatlilar1 yiyenlerde ilk sirayr milliyete gére Ruslar (%89.3), cinsiyete gore erkekler
(%80.5), yas grubunda 26-35 yas (%90.0), medeni durumda bekarlar (%81.5),
Tiirkiye’ye gelis sayisina gore ise ii¢ ve daha fazla kez gelenlerin (%86.1) aldig1

goriilmektedir.

Milliyet, yas grubu ve Tiirkiye’ye gelis sayisina tatlilarin yenme durumu arasindaki

farklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.01).

Akman’in (1998) yaptigi calismada Tirk mutfagina ait tatlilardan herhangi birini

yiyenlerde ilk sirayr Avrupa dis1 iilkelerden gelenlerin (%94.3), son siray1 iskandinav
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tilkelerden gelenlerin (%44.6) aldig1 saptanmistir ve milliyete gore dagilim istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (p<0.01). Cinsiyete gore ise bu calisma ile benzer sekilde
tath tiikketen erkeklerin oraninin (%59.6) kadmlardan (%51.0) fazla oldugu

belirlenmistir.

Cizelge 4.112°de tatlilarin yenilme ve begenilme durumu milliyete gére verilmistir.
Tirk mutfagina ait herhangi tatlilardan herhangi birini tiiketen turistlerin dagilimi1 genel
toplam iizerinden incelendiginde, Tiirk mutfagina ait tatlilardan en cok tiiketilen tatlinin
baklava (%68.2), en az tiiketilenin ise (%28.8) ¢ekme helva oldugu goriilmektedir.
Yabanci turistlerin en ¢ok begendigi tatlinin (%86.5) baklava, en az begendikleri tatl
¢esidinin ise sambali (%44.8) oldugu tespit edilmistir.

Almanlarda (%85.1) en yiiksek olmak {izere biitiin milliyetlerde [ingiliz (%71.9),
Fransiz (%50.0), Rus (%35.3), Flemenk (%60.7), diger iilkelerde (%75.6)] baklavanin
yenilme orani en yiiksektir. Rus ve Flemenkler hari¢ ¢ekme helva diger iilkelerce en az
tiiketilen tathdir (Ingiliz %27.3, Alman %40.6, Fransiz %11.1, Diger iilkeler %22.2).
Ruslarda en az tiiketilen sobiyet (%19.6), Flemenklerin ise tahin helvasidir (%28.6).

Begenilme oranmi en yiiksek olan tathilar incelendigi zaman; Ingilizlerde (%86.1),
Almanlarda (%91.9), Flemenklerde (%94.1) baklava iken; Fransizlarda (%85.7) ve
Ruslarda (%88.2) un helvasidir. Diger iilkelerde incir ve elma tatlilar1 yiyenlerin tamami

tarafindan begenilmistir.
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Cizelge 4.112. Turistlerin yedikleri ve begendikleri tatli gesitlerinin milliyete gére dagilimi (n:510)

ingiliz (n=231) Alman (n=101) Fransiz (n=54) Rus (n=51) Flemenk (n=28) Diger (n=45) Genel (n=510)
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" p<0.05 (Begenme durumu)
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Cizelge 4.112 Turistlerin yedikleri ve begendikleri tatlilarin milliyete gore dagilimi (n:510) (devam)

Ingiliz (n=231) Alman (n=101) Fransiz (n=54) Rus (n=51) Flemenk (n=28) Diger (n=45) Genel (n=510)
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Begenilme orani en diisiik olan tath ingiliz (%31.6), Fransiz (%22.2)ve Ruslarda
sambali (%60.0), Almanlarda hosaf (%54.5) iken; Flemenklerde ayni oranda un helvasi
ve ¢ekme helva (%50.0), diger iilkelerde ise yine un helvast (%60.0) oldugu
gorilmektedir. Tiim tathilarin  yenilme durumu ile kemalpasa tatlisi, revani,
hanimgdbegi, sekerpare, sobiyet, sambali, cekme helva, asure, giillag, tavukgogsii, incir
tatlist ve ayva tatlisinin begenilme durumunun milliyete gore degisme durumu

istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Arastirmaya katilan yabanci turistlerin yedikleri ve begendikleri Tiirk mutfagina ait
tathilar cinsiyete gore cizelge 4.113’ten incelendiginde; erkekler tarafindan en ¢ok
tilketilen tatlilarda ilk ti¢ sirada baklava (%70.1), kemalpasa tatlist (%52.4), kazandibi
(%47.1) yer almis iken; kadinlarda baklava (%66.7), lokum (%49.3), kemalpasa tatlist
olarak (%47.7) siralanmistir.

Her iki cinsiyette de en ¢ok begenilen tatli baklava (K %87.5, E %85.1), en az begenilen
ise sambalidir (E %52.8, K %39.0).

Hanimgdbegi, sobiyet, siitlag, asure, elma tatlisi, ayva tatlisi, cezerye, hosaf ve
kompostonun begenilme durumunun kadin erkek olma durumuna goére degismesi

istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Yabanci turistler ile yapilan baska bir ¢alismada da kadinlar tarafindan en fazla tiiketilen
tatlinin (%60.9) hosmerim, erkekler tarafindan (%45.1) en fazla tiiketilen tatlinin ise
siitlag oldugu; her iki cinsiyet tarafindan en ¢ok begenilen (%94.9, %94.9) tatlinin asure
oldugu tespit edilmistir (Akman 1998).

Cizelge 4.114°’te turistlerin yedikleri ve begendikleri tatlilar yas gruplarina gore

verilmistir.

Tiim yas gruplarinda yenme orani en yiiksek olan baklavadir (18-25 yas %65.2, 26-35
yas %81.5, 36-45 yas %66.7, 46 ve iizeri yas %60.0). 18-25 yas grubu hari¢ diger tiim
yas gruplarinda en az yenen ¢ekme helva (26-35 yas %40.8, 36-45 yas %29.3, 46 ve
lizeri yas grubu %14.5), 18-25 yas grubunda ise sambalidir (%29.5).
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En biiylik yas grubu harig; diger tiim yas gruplarinda en ¢ok begenilen tatlinin baklava
(18-25 yas %84.9, 26-35 yas %88.7, 36-45 yas %89.0); en biiyiik yas grubunda ise elma
tatlist (%91.8) oldugu belirlenmistir. Tlim tath cesitlerinin yenme; hanim gobegi, elma
tatlisi, hosat ve kompostonun begenilme durumunun yasa gore degismesi istatistiksel

olarak onemlidir (p<0.05).

Cizelge 4.113 Turistlerin yedikleri ve begendikleri tatli gesitlerinin cinsiyete gore

dagilimi
Erkek (n=210) Kadin (n=300)
Tathlar Say1 % éir::lelz Say1 % éirlr:s
Baklava E 122 fi:; 705 1;2 i;g 66.7
Kabak tatlist E gg gfg 4338 Zg ;g:; 447
Kemalpasa tatlisi E 28 ?ég 52.4 12? Zg; 47.7
T R ] E R w
L n m w8 w
TS E w2 Eow
Hanimgdbegi ™ Z 22 g;i 37.1 :g gg:; 36.7
T s s w8 % .
S E w5 ow
S ] P 8w
frmik helvasi g 2 22:; 38.1 g; 2; 38.0
Un helvast g gg 2;; 343 gi Zg 38.0
Tahin helvast E iz ;g? 333 gi Zi 37.7
Cekme helva E gg 451?):?1 27.1 ig Zi:i 30.0
] E I wm f R ow
C O E s w5 w w
TR E ] f 8w
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Cizelge 4.113 Turistlerin yedikleri ve begendikleri tatli g¢esitlerinin cinsiyete gore
dagilimi (devam)

Erkek (n=210) Kadin (n=300)
T m o] 3w s
Tavukgdgsii Z (1362; ;32 37.1 ;i 22 36.7
Kazandibi E fg ?22 471 22 ;22 407
Hoésmerim E :232 22; 31.9 :532 g;g 30.3
Incir tathis1 g 2: g;; 376 ié 451;2 35.3
Elma tatlis1 * g fg ?;:g 45.2 ig 22:8 417
Ayva tatlist ” E i: ;;2 33.8 1512 4512; 32.7
T2 E w2 om oW
e e = om o
T EE w1 o
Kompostolar * a > 1 36.2 > >14 36.3

b 22 28.9 53 48.6
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Cizelge 4.114 Turistlerin yedikleri ve begendikleri tathi gesitlerinin yas grubuna gore

dagilimi (n:510)

18-25 Yas (n=112)

26-35 Yas (n=130)

36-45 Yas (n=123)

46 + yas (n=145)

S R ey B e ey e
Kabak tathst* (-~ ig ;g:g 446 gg Z:i 56.2 22 gézg 46.3 f; ;2? 317
wimt Dy me] 48 ataer] [ rtme] O itres] 7
Y e - - Ml - il - Ml e -
T e Y Ty ey A Ry AR
Kadaytf® 2 i; ;g:g 4456 ig ZSZ 56.2 ig gg; 46.3 ig ;28 2756
oo 288 e [ L85 e[Sl s 2R
SR IE Ty R S I e uge
vt | e[ A At or [l e
N - o Bl 2 Ml = Bl - 5
et LB T e el ael L wlusl ol o,
Un helvast 2 ig Zé; 411 ‘1"2 ;i:g 50.0 % i;:g 38.2 ig gg? 19.3
o I e [ BB L8] o[ s o
coment [l L8 w0 L e e o] [
R R 1Sy i i) ey i 1Yy R
Gulag' e aoe] % [ar{arr] PO oot aa] 0| g wa]
S IS g T s T T i
[P iR gy N Ay R TR R
e R S d vy w1 ey Y ey 1
Kazandibi ® g ig ;23:8 44.6 fi i;:; 56.9 ‘1‘2 ;g:? 423 3; ??2 310
Nt Iy e A Ty A Ty 2
R - il -3 R 2 - Bl s v 3
g F R e 1 S e
et oo Tse g e tms T tad g Talm
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Cizelge 4.114 Turistlerin yedikleri ve begendikleri tathi gesitlerinin yas grubuna gore
dagilimi (n:510) (devam)

18-25 Yas (n=112) 26-35 Yas (n=130) 36-45 Yas (n=123) 46 + yas (n=145)
Tathlar Yeme Yeme Yeme Yeme
Sayt | % Sayt1 | % Sayt | % Sayt | %
Orani Orani Orani Orani
a 20 55.6 36 61.0 28 65.1 22 75.9
Cezerye' 321 45.4 35.0 20.0
b | 16 44.4 23 39.0 15 34.9 7 24.1
a 49 86.0 63 79.7 50 83.3 35 83.3
Lokum ¥ 50.9 60.8 48.8 29.0
b |8 14.0 16 20.3 10 16.7 7 16.7
. a 19 48.7 25 40.3 31 70.5 22 78.6
Hosaflar" 1 34.8 47.7 35.8 19.3
b | 20 51.3 37 59.7 13 29.5 6 21.4
. a 21 47.7 27 44.3 31 73.8 31 81.6
Kompostolar” 1 39.3 46.9 34.1 26.2
b 23 52.3 34 55.7 11 26.2 7 18.4
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p< 0.05 (Begenme durumu) ¥ p< 0.05 (Yeme durumu)

Turistlerin yedikleri ve begendikleri tatlilar medeni duruma gore ¢izelge 4.115’te
gosterilmistir. Cizelgeye gore bekar turistlerce en ¢ok yenilen (%72.0) ve begenilen
(%88.0) tatli baklava iken, en az yedikleri tatli sambali (%35.8) ve cezeryedir (%35.8).
Yine bekar turistlerin en az begendigi tathinin sambali (%36.8) oldugu tespit edilmistir.
Evli turistlerce en fazla yenilen (%64.8) ve begenilen (%85.0) tatlinin baklava, en az

yenilen (%21.3) ve begenilen (%50.9) tatlinin ¢gekme helva oldugu saptanmaistir.

Kabak tatlisi, revani, kiinefe, kadayif, sekerpare, irmik helvasi, un helvasi, tahin helvasi,
¢ekme helva, lokma, giillag, siitlag, asure, tavukgogsii, kazandibi, hosmerim, lokum,
hosaf ve kompostonun yenme durumu ile; hanimgobegi, sambali, elma tatlisi,
cezeryenin begenilme durumunun turistlerin medeni durumuna gore farklilik gosterdigi

yapilan ki-kare analizi ile belirlenmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.115 Turistlerin yedikleri ve begendikleri tatli ¢esitlerinin medeni duruma gore

dagilimi
Bekar (n=243) Evli (n=267)
Tathlar Say1 % Yeme Sayr % Yeme
Orani Oran1
Baklava Z 121" 22'8 72.0 1‘21’2 22'8 64.8
Kabak tatlist T Z 2; ;;g 49.4 ;(6) 228 39.7
Kemalpasa tatlist E gg iég 49.8 2; ;22 494
Revani ¥ E gé ;2; 49.8 g; g;g 375
Kiinefe ! 2 gi %? 47.7 ;2 Z? 36.3
Kadayif" E gg ;2'2’ 486 ;g’ ;52 38.2
Hanimgdbegi E gi g?g 40.7 28 223 333
Sekerpare ' E 2? 222 449 2? 222 33.7
Sobiyet” E ‘5";" gi'g 39.9 2? gi'é 333
Sambali” E gé gg'g 35.8 jg f’é'? 318
frmik helvas: 1 E ;g ;;g 44.4 28 gi' ; 32.2
Un helvas: 1 Z ;; g'j 436 28 g;g 30.0
Tahin helvast 1 Z g; ;?2 42.4 23 ggg 30.0
Cekme helva I E gg g;é 37.0 gg ig'? 21.3
Lokmat E 2111 ;g'; 473 gj gg'é 29.2
Giillag ¥ g ié 22'; 4238 3421 ii'? 285
Siitlag ¥ E 22 gg'g 51.0 g; ;;;’ 35.2
| 2 o ow & e
Tavukgdgsii 1 E 2‘7" ;2; 45.7 % ;g"g 28.8
Kazandibi 1 g gg ;2'2 51.0 Ig ?é'g 36.3
Hésmerim ' E j; gig 37.0 gg iég 255
Incir tatlist E ii igg 39.1 28 22273 337
* a 75 68.2 93 84.5
Elma tatlis1 b 35 318 45.3 17 155 41.2
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Cizelge 4.115 Turistlerin yedikleri ve begendikleri tatli gesitlerinin medeni duruma

gore dagilimi (devam)

Tathlar Bekar (n=243) - Evli (n=267) -

Say1 % Orani Say1 % Orant
Elma tathsi” : ;g g?:é 453 23 ?gg 412
BEE R
BN R
HE
Hosatlar ; e Y L
Kompostolar ~ 1 Z gi g;; 42.0 gi ;g; 31.1
a: Begenen b: Begenmeyen ~ p<0.05 (Begenme durumu) ¥ p<0.05 (igme durumu)

Cizelge 4.116°da turistlerin yedikleri ve begendikleri tatlilar Tiirkiye’ye gelis sayilarina
gore verilmistir. Tiirkiye’ye ilk defa gelenlerin en ¢ok yedikleri (%60.4) ve begendikleri
(%87.5) tath ¢esidi baklava, en az yedikleri (%22.2) ve begendikleri (%53.2) tath
cekme helvadir. Tiirkiye’ye ikinci defa gelenlerin en ¢ok yedikleri (%65.6) ve
begendikleri (%84.7) tath baklava iken, en az yedikleri (%17.8) ¢ekme helva, en az
begendikleri ise (%35.0) hosmerimdir. Tiirkiye’ye ii¢c ve daha fazla gelenlerin en fazla
yedikleri (%77.4) ve begendikleri (9%86.3) tatl baklava iken; en az yedikleri (%38.5)

hosmerim, en az begendikleri tatlinin ise sambali (%36.0) oldugu tespit edilmistir.
Kabak tatlis1 hari¢ tiim tathilarin yenme; hanim gobegi, sobiyet, irmik helvasi, un

helvasi, tahin helvasi, asure, hosaf ve kompostonun begenilme durumunun gelis

sayisina gore degismesi istatistiksel olarak dnemlidir (p<0.05).
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Cizelge 4.116 Turistlerin yedikleri ve begendikleri tatli cesitlerinin Tiirkiye’ye gelis

sayisina gore dagilimi

Birinci (n=212) ikinci (n=90) Ug ve iizeri (n=208)
e S I I T B I I I
Baklava ' E 112 gg 60.4 58 fg'; 65.6 122 fg? 774
Kabak tatlisi g ?g Zé 39.2 i% ZZ;’ 42.2 ;g gii 50.5
Kemalpasa tatlis: T E ?Z ;g? 41.0 ii g;g 47.8 22 ;g; 59.1
Revani ! E 23 ;38 34.9 ﬁ 2‘5‘; 37.8 gi ;32 54.3
Kiinefe ! g ig f;g 335 ZZ ?;i 36.7 22 ;gé 52.4
Kadag” R -y PP 1 A
. a 48| 686 18| 621 41| 461
Hanimgobegi b > 314 33.0 11 379 322 28 | 539 42.8
p a 48| 676 20 | 645 53 | 546
Sckerpare b 23 324 B[ 11| 355 [ aa| a5a| 0
— PN N 7y U 3 Y 3 Y
— FHNN N - O N Y Ry TH N e
frmik helvasi™ ¥ ﬁ gg ggg 274 ig Zi'g 378 ;g Zg 49.0
e PN T - Py < Y 3 N
Tahin helvasi™ ¥ E ig gig 25.0 1‘21 15122 28.9 ?g ?;; 50.0
- s [ o saa] 9] B3] [ w0l ses
1 LA = AT 1= (Y
. a 35| 6L4 15 | 556 53 | 552
Gillag b 22| 386 2°° 12 444 90 43| a4g| 07
y a 45 | 750 14| 538 48| 522
Asure b 15 250 283 12 462 289 a1 | a78| 7
S— P N ey 7 O 3 N
Kazandibi ! 2 iz ;i; 354 2? 288 389 gg Zg 53.4
— TN N T Py N g 3 3
incir tathsi T ta) Lllg g?? 28.3 ig 288 33.3 g? géé 45.7
Elma tathst 1 g i fg'g 32.1 38 ;g'i 433 2; ;;; 54.3
J—— ZHNN N 0 Py N N ey 1N BN e
Cezerye : ii ;gé 245 12 gg'g 28.9 gg ig'g 428
. a 75| 872 31| 816 91| 798
Lokum b 1 128 40.6 7 184 42.2 >3 0.2 54.8
Hosaflar" 1 E ig ;gg 24.1 % 23'8 30.0 ‘5"1 gg'g 457
Y a 42| 792 15 | 517 53| 515
Kompostolar b 1 20.8 25.0 14 283 32.2 t0 | 285 495
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4.4 Turistlerin Tiirk Mutfagina fliskin Géoriisleri

Bu boliimde turistlerin Tiirk mutfagina iliskin goriisleri milliyet, yas, cinsiyet, medeni

durum, Tirkiye’ye gelis sayis1 gibi degiskenlere gore incelenmistir. Turistlerin Tiirk

mutfagina iligkin goriisleri milliyetlere gore ¢izelge 4.117°de oldugu gibidir.

Cizelge 4.117 Turistlerin Tirk mutfagindaki yemeklere iliskin goriislerinin milliyete

gore dagilimi

Tiirk mutfagina iliskin goriisler Katihiyor Kararsiz Katilmyor
Say1 I % Say1 | Say1 | % | Say1
Tiirk mutfagimin yemekleri daha az yagh olmah X2=60.31 SD=10 p<0.05)
Ingiliz (n=231) 92 39.8 | 82 355 |57 24,7
Alman (n=101) 66 65.3 | 27 269 |8 7,9
Fransiz(n=54) 33 611 |9 16.7 |12 22.9
Rus (n=51) 19 373 |15 294 |17 33.3
Hollanda (n=28) 12 429 |9 321 |7 25.0
Diger iilkeler (n=45) 9 20.0 | 10 222 |26 57.8
Genel Toplam (n=510) 231 | 45.3 | 152 | 298 | 127 | 24.9
Tiirk mutfaginin yemekleri daha az salcali olmah (X2=26.39 SD=10 p<0.05)
Ingiliz (n=231) 39 169 | 94 40.7 | 98 42.4
Alman (n=101) 35 34.7 | 44 436 |22 21.8
Fransiz(n=54) 13 241 | 36 48.1 |15 27.8
Rus (n=51) 10 19.6 | 19 373 |22 43.1
Hollanda (n=28) 5 179 | 14 500 |9 32.1
Diger iilkeler (n=45) 9 20.0 | 13 289 |23 51.1
Genel toplam (n=510) 111 | 218 | 210 |412 | 189 |37.1
Tiirk Mutfaginin Yemekleri daha az tuzlu olmalh (X2=25-71 sd=10 p<0.05)
Ingiliz (n=231) 56 242 | 82 355 |93 40.3
Alman (n=101) 33 32.7 | 48 475 |20 19.8
Fransiz(n=54) 21 389 | 16 296 |17 31.5
Rus (n=51) 13 255 | 16 314 |22 43.1
Hollanda (n=28) 10 357 |12 429 |6 21.4
Diger iilkeler (n=45) 9 20.0 | 13 289 |23 51.1
Genel toplam (n=510) 142 | 278 | 187 |36.7 | 181 | 355
Tiirk Mutfaginin Yemekleri daha ¢ok sebzeli olmal (X2=15-91 sd=10 p>0.05)
Ingiliz (n=231) 69 29.9 | 88 381 |74 32.0
Alman (n=101) 38 37.6 | 39 386 |24 23.8
Fransiz (n=54) 22 40.7 | 13 241 |19 35.2
Rus (n=51) 12 235 | 16 314 |23 45.1
Hollanda (n=28) 9 321 | 11 393 |9 32.1
Diger iilkeler (n=45) 11 244 |13 289 |21 46.7
Genel toplam (n=510) 161 | 244 | 180 | 289 | 169 | 46.7
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Cizelge 4.117 Turistlerin Tiirk mutfagindaki yemeklere iliskin goriislerinin milliyete

gore dagilimi (devam)

Tiirk mutfagina iliskin goriisler Katihiyor Kararsiz Katilmiyor
Say1 | % Say1 | Say1 | % | Say1
Tiirk Mutfaginin Yemekleri daha ucuz olmah X2=18.54 SD=10 p<0.01)
Ingiliz (n=231) 61 264 | 101 | 43.7 |69 29.9
Alman (n=101) 40 39.6 | 40 396 |21 20.8
Fransiz (n=54) 17 315 | 17 315 |20 37.0
Rus (n=51) 14 2715 | 17 333 |14 27.5
Hollanda (n=28) 7 25.0 | 14 50.0 |7 25.0
Diger iilkeler (n=45) 6 13.3 | 22 489 | 17 37.8
Genel toplam (n=510) 145 | 284 | 211 | 414 | 154 | 30.2
Tiirk Mutfaginin Yemekleri daha saghkli olmal X2=24.89 SD=10 p<0.05)
Ingiliz (n=231) 65 28.1 | 85 36.8 |81 35.1
Alman (n=101) 40 39.6 | 46 455 |15 14.9
Fransiz (n=54) 16 29.6 | 21 389 |17 31.5
Rus (n=51) 17 33.3 | 16 314 |18 35.3
Hollanda (n=28) 10 357 |9 321 |9 32.1
Diger iilkeler (n=45) 7 156 |15 333 |23 51.1
Genel toplam n=510) 155 304 |192 |376 | 163 | 32.0
Tiirk Mutfaginin Yemekleri daha temiz olmal (X2:18.72 SD=10 p<0.05)
Ingiliz (n=231) 62 26.8 | 80 346 |89 38.5
Alman (n=101) 37 36.6 | 35 347 |29 28.7
Fransiz(n=54) 14 25.9 | 22 40.7 |18 33.3
Rus (n=51) 9 176 | 19 37.3 |23 45.1
Hollanda (n=28) 6 214 | 14 500 |8 28.6
Diger iilkeler (n=45) 6 133 | 14 311 | 25 55.6
Genel toplam (n=510) 134 | 263 |184 |36.1 | 192 | 37.6
Tiirk Mutfaginin Yemeklerinden memnun (X2=8.41 SD=10 p>0.05)
Ingiliz (n=231) 79 | 34.2 59 255 | 93 | 40.3
Alman (n=101) 40 | 39.6 29 28.7 | 32 | 31.7
Fransiz(n=54) 18 33.3 15 27.8 21 | 38.9
Rus (n=51) 22 | 431 7 13.7 | 22 | 431
Hollanda (n=28) 10 | 35.7 5 17.9 13 | 46.4
Diger iilkeler (n=45) 13 28.9 12 26.7 | 20 | 444
Genel toplam (n=510) 182 | 35.7 | 127 | 249 | 201 | 39.4

Cizelge 4.117°den de goriildiigii gibi genel 6rneklemde turistlerin %45.3’0  “Tiirk
mutfaginin yemekleri daha az yaglh olmali” ifadesine katildiklarini belirtmislerdir. Dort
ifade ile ilgili (“Tirk mutfaginin yemekleri daha az sal¢ali olmali”, “Tiirk mutfaginin
yemekleri daha az tuzlu olmali”, “Tiirk mutfaginin yemekleri daha ucuz olmal1”, “Tiirk
mutfaginin yemekleri daha saglikli olmali”), kararsiz olanlarin orani en yiiksektir.

(siras1 ile %41.2, %36.7, %41.4, %37.6 (p>0.05) .
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Tiirk mutfaginin yemeklerinden memnun olma durumuna katilmayanlarin orani %39.4,

katilanlarin oran1 %35.7 olarak belirlenmistir.

Milliyete gore incelendigi zaman; bu ifadelerden alt1 tanesi ile ilgili goriislerin

istatistiksel olarak farklilik gosterdigi belirlenmistir.

Tirk yemeklerini yagli, salgali, tuzlu, ucuz, saghkli bulma durumunun milliyete gore
degisme durumu istatistiksel olarak anlamli (p<0.05) iken, sebzeli olmali durumuna
gore anlamli olmadigi (p>0.05) belirlenmistir. Daha az yagl, (%65.3), daha az salcali
(%34.7), daha ucuz (%39.6), daha saglikli (%39.6), daha temiz (%36.6) dnermesine en
cok katilanlar Almanlardir. Yemeklerin daha ¢ok sebzeli (%40.7) ve daha az tuzlu
olmasi (%38.9) onermesine en ¢ok katilanlar ise Fransizlardir. Buradan Fransizlarin

Tiirk yemeklerini tuzlu ve az sebzeli buldugu sonucuna varilabilir.

Daha az yaglh ve az tuzlu (%20.0), daha ucuz (%13.3), daha temiz (%13.3), daha
saglikli (%15.6), olmali 6nermesine en az katilanlar diger iilkelerdir. Buradan diger
iilkelerin Tiirk mutfagr yemeklerini temiz, az tuzlu, ucuz ve saglikli bulduklar1 sonucu

cikarilabilir.

Tiirk mutfaginin yemeklerinden en ¢ok memnun olan Ruslardir (%43.1). Tiirk
mutfaginin yemeklerinden memnunum ciimlesine katilmayanlarda ilk sirayr Hollanda
almistir (%46.4). Bu ifadeye katildigin1 sdyleyenler tim milliyetlerde cogunluktadir
(p>0.05).

Arslan vd. (2002) yaptiklart aragtirmada yabanci turistlerin  %80.0’nin  Tiirk
yemeklerinden memnun kaldiklarini saptamislardir. Arastirmaya katilanlarin %13.3’i
ise yemeklerin daha az yagli, %2.9’u ise daha az salcali olmasi gerektigini ifade

etmislerdir.
Turistlerin ~ Tiirk mutfagindaki  yemeklere iliskin  goriisleri  cinsiyete  gore

degerlendirildigi zaman cizelge (4.118) her iki cinsiyette de en yiiksek oranda katilinan

“Tiirk mutfagimnin yemekleri daha az yagl olmalidir” ifadesidir (E %45.2, K %45.3).
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Cinsiyete gore tiim ifadelere katilma durumu arasindaki farklar istatistiksel olarak

onemli degildir (p>0.05).

Tiirk mutfaginin yemekleri daha az sal¢ali (%21.9), daha az tuzlu (%32.4), daha temiz
(%28.6) olmali diyen erkeklerin orani kadinlardan (sirasi ile %21.7, %24.7, %24.7)
daha fazladir. Tirk mutfaginin yemeklerinin daha az yagh (%45.3), daha ¢ok sebzeli
(%32.3), daha ucuz (%30.0), daha saglikli olmali (%33.3) diyen kadinlarin oraninin ise
erkeklerden (siras1 ile %45.2, 9%30.5, %26.7, %26.2) daha yiiksek oldugu saptanmustir.
“Tiirk mutfaginin yemeklerinden memnunum” diyenlerin orani her iki cinsiyette yliksek

olmakla birlikte kadinlarda daha fazladir (K% 37.7 E %32.9 ).

Arslan vd. (2002) yaptiklari arastirmada Tirk mutfagindan memnun olan kadinlarin
(%84.2) erkeklerden (%77.6) daha fazla oldugu belirlenmistir. Tirk mutfaginin
yemekleri daha az yaglh ve daha az salgali olmali diyen erkeklerin orani (sirasiyla
%14.9, %3.0), kadinlardan (sirastyla %10.5, %2.6) daha fazladir. Diger bir arastirmada
da yemekleri ¢ok yagl (%42.9), ¢ok pahali (%34.3), ¢ok tuzlu (%28.6), hijyenik degil
(%21.4) seklinde bulan kadinlarin orani1 erkeklerden daha fazladir (sirast ile %37.3,
%32.8, %23.9, %14.9) (Sanlier vd. 2002).
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Cizelge 4.118 Turistlerin Tiirk mutfagina iliskin goriislerinin cinsiyete gore dagilimi

.. o . Katillyorum | Kararsizim | Katilmiyorum
Tiirk mutfagi yemekleri Say1 |y % | Say | % Say1 | Y %
Daha az yagh olmah (x?=0.66 SD=2 p>0.05)

Erkek (210) 95 | 452 | 66 | 314 49 23.3
Kadin (300) 136 | 453 | 86 | 28.7 78 26
Daha az sal¢cali olmal (X2:2-45 SD=2 p>0.05)

Erkek (210) 46 | 219 | 94 | 4438 70 333
Kadin (300) 65 21.7 | 116 | 38.7 119 39.7
Daha az tuzlu olmah (x°=8.93 SD=2 p>0.05)

Erkek (210) 68 3241 83 | 395 59 28.1
Kadin (300) 74 247 | 104 | 34.7 122 40.7
Daha temiz olmali (X2=3.50 SD=2 p>0.05)

Erkek (210) 60 286 | 81 | 38.6 69 32.9
Kadin (300) 74 2471 103 | 34.3 123 41.0
Daha ¢ok sebzeli olmah (X2=l.24 SD=2 p>0.05)

Erkek (210) 64 | 305 | 80 | 38.1 66 31.4
Kadin (300) 97 | 32.3 | 100 | 33.3 | 103 34.3
Daha ucuz olmall (x?=4.97 SD=2 p>0.05)

Erkek (210) 55 | 26.7 | 99 | 471 ] 56 | 26.7
Kadin (300) 90 | 30.0 | 112 | 37.3 98 32.7
Daha saghkli olmah (x?=4.76 SD=2 p>0.05)

Erkek (210) 55 26.2 90 | 42.9 65 31.0
Kadin (300) 100 | 33.3 | 102 | 34.0 98 32.7
Memnun (x221.55 SD=2 p>0.05)

Erkek (210) 69 329 | 57 | 27.1 84 40.0
Kadin (300) 113 37.7| 70 | 23.3 117 39.0

Cizelge 4.119°da turistlerin Tirk mutfagindaki yemeklere iliskin goriisleri medeni

duruma goére verilmistir.

Goriildigi gibi hem bekar ve hem de evlilerin en yiiksek

oranda katildiklar1 “Tiirk mutfaginin yemekleri daha az yagl olmalidir” ifadesidir

(B %52.3, E %39.0).

“Tirk mutfaginin yemekleri daha az salgal1 (%24.3), daha az tuzlu (%30.5), daha temiz
(%33.7), daha ¢ok sebzeli (%38.7), daha ucuz (%35.0), daha saglikli olmal1 (%37.9)
olmali diyen bekar turistlerin orani evlilerden (sirasi ile %19.5, %25.5, %19.5, %25.1,

%22.5) yliksektir. “Tiirk mutfaginin yemeklerinden memnun” olanlarin orani bekarlarda

%42.0, evlilerde ise %30.0’dur. Tiim ifadelere katiliyorum diyen bekarlarin orani evli

turistlerden yiiksektir. Tim ifadelere katilma durumunun medeni duruma gore

istatistiksel olarak anlamli oldugu bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.119 Turistlerin Tirk mutfagindaki yemeklere iligskin goriislerinin medeni

duruma gore dagilimi

. < . Katiiyorum | Kararsizim | Katilmiyorum
Tiirk mutfaginin yemekleri Say1 T’ % Say1 | % Say1 |y %
Daha az yagh olmal (x?=12.99 SD=2 p<0.05)

Bekar (243) 127 | 523 | 55 | 22.6 61 25.1
Evli (267) 104 | 39.0 | 97 | 36.3 66 24.7
Daha az sal¢cah olmah (X2=11.83 SD =2 p<0.05)

Bekar (243) 59 243 | 81 | 333 | 103 | 424
Evli (267) 52 19.5 | 129 | 48.3 86 | 32.2
Daha az tuzlu olmah (X2212.56 SD =2 p<0.05)

Bekar (243) 74 305 | 70 | 28.8 99 | 40.7
Evli (267) 68 25.5 | 117 | 43.8 82 | 30.7
Daha temiz olmali (X2=19.30 SD =2 p<0.05)

Bekar (243) 82 33.7| 67 | 276 94 | 387
Evli (267) 52 19.5 | 117 | 43.8 98 | 36.7
Daha ¢ok sebze olmali (x?=16.28 SD =2 p<0.05)

Bekar (243) 94 38.7| 66 | 27.2 83 | 34.2
Evli (267) 67 25.1 | 114 | 42.7 86 | 32.2
Daha ucuz olmali (x?=17.79 SD =2 p<0.05)

Bekar (243) 85 350 | 78 | 32.1 80 | 329
Evli (267) 60 22.5 | 133 | 49.6 74 | 277
Daha saghikh olmah (X2216.48 SD =2 p<0.05)

Bekar (243) 92 379 | 72 | 296 79 | 325
Evli (267) 63 23.6 | 120 | 44.9 84 | 315
Memnun (x>=8.66 SD =2 p<0.05)

Bekar (243) 102 420 | 51 | 21.0 90 | 37.0
Evli (267) 80 300 | 76 | 285 | 111 | 41.6

Turistlerin Tirk mutfagindaki yemeklere iliskin goriisleri yasa gore cizelge 4.120°de
verilmistir. “Tiirk mutfaginin yemekleri daha az yagh (%65.4), daha az salgali (%27.7),
daha temiz (%37.7), daha ¢ok sebzeli (%40.8), daha ucuz (%46.9), daha saglikli olmali
(%46.9) olmali diyenlerin oran1 26-35 yas grubunda en yiiksektir. Yine Tiirk
mutfaginin yemeklerinden memnun olanlarin oran1 26-35 yas grubundaki turistlerde en
yiiksek olup; 36-45 yas (%41.5), 18-25 yas (%32.1), 46 ve daha iizeri yas grubundaki
(%27.6) turistler izlemektedir. Tiirk mutfagmmin yemekleri daha az tuzlu olmali

diyenlerde ise en yliksek oran 3645 yas grubundadir (%30.9).
Tiirk mutfaginin yemekleri daha az salgali ve daha az tuzlu olmali (p>0.05), disinda

kalan diger ifadelere katilma durumu yas grubuna gore istatistiksel olarak Onemli

bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.120 Turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki yemeklere iliskin goriislerinin yasa

gore dagilimi

Tiirk mutfaginin yemekleri Yas gatlhy;z é(ararsol/i é(atllmlgf/;) r
18-25 49 1438 |33 | 295 |30 26.8
Daha az yagh olmah 26-35 85 | 654 |26 |20.0 |19 | 146
(X2:45- 18 SD =6 p<0.05) 36-45 60 | 488 |33 | 268 | 30 24.4
46 ve lizeri 37 | 255 (60 | 414 | 48 33.1
18-25 22 | 196 |40 | 35.7 | 50 44.6
Daha az sal¢al olmah 26-35 36 | 277 |43 | 331 |51 39.2
(x?=14.65 SD =6 p>0.05) 36-45 30 [244 [53 [431 [40 |325
46 ve tizeri 23 | 159 | 74 | 510 | 48 33.1
18-25 33 | 295 | 32 | 286 | 47 42.0
Daha az tuzlu olmal 26-35 36 | 277 | 46 | 354 | 48 36.9
(x*=7.29 SD =6 p>0.05) 36-45 38 309 [49 [398 |36 |293
46 ve lizeri 35 [ 241 |60 | 414 |50 34.5
18-25 35 | 313 |31 | 27.7 | 46 41.1
Daha temiz olmah 26-35 49 | 377 |39 | 300 |42 |323
(x*=32.31 SD =6 p<0.05) 36-45 34 [ 276 |51 [415 [38 |30.9
46 ve tizeri 16 | 11.0 | 63 | 434 | 66 455
18-25 37 1330 |36 |321 |39 34.8
Daha ¢ok sebze olmah 26-35 53 | 408 |33 | 254 |44 | 338
(x’=16.62 SD =6 p<0.05) 36-45 40 [ 325 |48 [390 [35 |285
46 ve lizeri 31 | 214 | 63 | 434 |51 35.2
18-25 31 | 277 |39 | 348 | 42 37.5
Daha ucuz olmah 26-35 61 | 469 | 38 | 29.2 | 31 23.8
(x?=37.67 SD=6 p<0.05) 36-45 27 1220 |61 [49.6 |35 | 285
46 ve lizeri 26 | 179 | 73 | 503 | 46 31.7
18-25 32 | 286 |40 | 35.7 | 40 35.7
Daha saglikh olmah 26-35 61 | 469 |39 [300 [30 |231
(x?=31.09 SD =6 p<0.05) 36-45 38 [309 [45 [366 [40 |325
46 ve lizeri 24 | 166 | 68 | 469 | 53 36.6
18-25 36 | 321 |24 | 214 |52 46.4
Memnun 26-35 55 | 423 |25 | 192 |50 | 385
(x*=13.91 SD =6 p<0.05) 36-45 51 |415 [31 [252 |41 |333
46 ve tizeri 40 | 276 | 47 | 324 | 58 40.0

Cizelge 4.121°de turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki yemeklere iligkin gortsleri

Tiirkiye’ye gelis sayisina gore degerlendirildigi zaman, Tiirk mutfaginin yemekleri daha
az yagl (%48.6), daha temiz (%26.4), daha ¢ok sebzeli (%32.2), ucuz (%35.6), daha

saglikli (%34.6), yemeklerden memnunum (%45.7) olmali diyenlerin oran1 {i¢ ve daha

fazla iilkemizi ziyaret edenlerde en yiiksektir. Tiirk mutfaginin yemekleri daha az tuzlu

olmal1 diyenlerin orani iilkemizi ilk defa (%35.4), daha az sal¢ali olmal1 diyenlerin oram

da iilkemize ikinci defa gelenlerde en yiiksektir (%30.0). Tirkiye’ye gelis sayisina gore

incelendigi zaman Tiirk mutfaginin yemekleri daha az yagli, daha ucuz ve daha saglikli

olmali ifadesine katilanlarin disinda geri kalan tiim ifadeler istatistiksel olarak

anlamlidir (p>0.05).
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4.121 Turistlerin Tirk mutfagt hakkindaki yemeklere iligkin  goriislerinin
Tiirkiye’ye gelis sayisina gore dagilimi
. Katihiyor Kararsiz Katilmiyor
IFADELER Gelis sayis1
Say1 % Say1 % Say1 %
Tiirk mutfagmin yemekleri Birinci (212) 87 41.0 71 335 54 255
daha az yagl olmali -
Ikinci (90) 43 47.8 28 311 19 211
(X2= 6.55 SD =6 p>0.05) Ug ve daha fazla (208) 101 48.6 53 25.5 54 26.0
Tiirk mutfagmimn yemekleri Birinci (212) 50 23.6 103 48.6 59 27.8
daha az salgal1 olmalt .
Ikinci (90) 27 30.0 39 433 24 26.7
2 .
(X"=31.66 SD =6 p<0.05) Ug ve daha fazla (208) 34 16.3 68 32.7 106 51.0
Tiirk mutfaginin yemekleri Birinci (212) 75 354 85 40.1 52 24.5
daha az tuzlu olmali -
Ikinci (90) 29 32.2 39 433 22 24.4
2 .
(X"=48.71 SD =6 p<0.05) Ug ve daha fazla (208) 38 18.3 63 30.3 107 514
Tirk mutfagmin yemekleri Birinci (212) 55 25.9 91 42.9 66 311
daha temiz olmal -
Ikinci (90) 24 26.7 37 411 29 322
(X2=20-32 SD =6 p<0.05) Ug ve daha fazla (208) 55 26.4 56 26.9 97 46.7
Tirk mutfagmin yemekleri Birinci (212) 64 30.2 87 41.0 61 28.8
daha ¢ok sebze olmali .
Ikinci (90) 30 333 33 36.7 27 30.0
(X2=18.75 SD =6 p<0.05) Ug ve daha fazla (208) 67 322 60 28.9 81 38.9
Tiirk mutfaginin yemekleri Birinci (212) 49 23.1 91 429 72 34.0
daha ucuz olmali -
Ikinci (90) 22 24.4 46 51.1 22 24.4
2 ..
(X"=13.93 SD =6 p>0.05) Ug ve daha fazla (208) 74 35.6 74 35.6 60 28.8
Tiirk mutfaginin yemekleri daha Birinci (212) 52 24.5 87 41.0 73 34.5
saglikli olmal 5
Ikinci (90) 31 344 37 411 22 24.4
2 .
(X =8.81 SD =6 p>0.05) Ug ve daha fazla (208) 72 34.6 68 32.7 68 32.7
Tirk mutfagmin yemeklerinden Birinci (212) 58 274 64 30.2 90 42.5
memnun -
Ikinci (90) 29 322 27 30.0 34 37.8
(x2=22.35 SD =6 p<0.05) Ug ve daha fazla (208) 95 457 36 17.3 77 37.0
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5. SONUC VE ONERILER

Bu arastirma; tatilini gecirmek iizere Ege Bolgesine (Izmir, Mugla, Aydin) gelen ve
konaklayan yabanci turistlerin Tirk mutfagi ve yemeklerine iligkin goriislerini
belirlemek amaciyla yiiriitiilmistiir. Ege Bolgesinin ¢esitli turistik tesislerine tatillerini
gecirmek tlizere gelen turistler arasindan secilen 3, 4, 5 yildizli otellerde konaklayan, en
az ii¢ geceleme yapmis olan, 18 yas ve tizeri 510 (kadin:300, erkek:210) yabanci turist
arastirmanin 6rneklemini olusturmustur. Arastirmaya katilan turistlerin ortalama yasi

38.25+14.205 yildir.

Turistlerin biliyik ¢ogunlugunun Tirk mutfag: ile ilgili gortslerinin olumlu oldugu
sonucuna varilmistir. Turistlerin Tiirkiye’yi tercih etme nedenleri arasinda Tiirk
mutfaginin da etkili oldugu belirlenmistir. Arastirmaya katilan turistlere konakladiklari
otelin yiyecek-i¢cecek departmanlar1 (mutfak, restoran, havuz bar, snack bar, lobi bar,
oda servisi) ile ilgili ne diisiindiikleri sorulmus; “kotii” olarak degerlendirme oraninin
biitiin departmanlar i¢in ¢ok diisiik oldugu belirlenmistir (%0.9-%2.1). Genel olarak
yabanci turistlerden Tirk mutfaginin yemeklerinin ¢ok lezzetli, damak tadmna uygun,
kahvaltisinin ¢esitli oldugu diislincesine katilanlarin oranit %50.0’den fazladir. En az
puan alan yargilar ise Tiirk mutfagi yemeklerinin fazla etli, kokusu kotii, sagliksiz,

lezzeti kotii olduguna iliskin ifadelerdir.

Turistlerin %51.8°1 Tiirkiye’ye gelmeden 6nce Tiirk mutfagina iliskin herhangi bir bilgi
edinmedigini belirtmistir. Yabanci turistlerin  biliylik ¢ogunlugunun Tiirkiye’ye
gelmeden Once; daha Once gelenlerden, tanidiklardan, internet, seyahat acentesi gibi

kaynaklardan bilgi aldiklar1 belirlenmistir.

Arastirma kapsamina alinan otellerin %62.5’inin yemek malzeme miktarini standart
yemek tarifesine, %50.0’sinin asgilarin tecriibesine gore belirledikleri saptanmuistir.
Yemek listeleri hazirlanirken g6z Oniine alinan onemli hususlarda miisteri profili
(%87.5) ilk sirada yer almakta, mevsim (%37.5) ve biitce (%25.0) onu izlemektedir.
Otel isletmelerinin %62.5’inde Tiirk mutfagindan Ornekler sunulan 6zel giinlerin

yapilmadigi, %37.5’inde (3 otel) ise yapildig: ifade edilmistir. Bu otellerin birinde Tiirk
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gecesi yapildigy, ikisinde ise Tirk mutfagina 6zgii yemek cesitlerinin sunuldugu kebap,

doner ve soguk mezeler hazirlandig1 belirtilmistir.

Tirk mutfagina ait g¢orba, etli sebze yemekleri, tavuk yemekleri, kurubaklagil
yemekleri, zeytinyagli yemekler, borek ve hamur isleri, pide gesitleri, pilav cesitleri,
meze cesitlerini, en ¢ok tiikketenler Almanlar iken en az tiiketenlerin ise Ruslar oldugu
saptanmistir. Buradan Tiirk mutfagina en ¢ok uyan damak tadi, Alman mutfagi, en az
uyan ise Rus mutfagi sonucuna varilabilir. Yumurta yemekleri ve salata ¢esitlerini yine
en cok tilketen Almanlar iken; balik ve yumurta yemeklerini en az tiikketen Fransiz,
salata cesitlerini ise en az tiiketen Ingilizlerdir. Zeytinyagh sarma ve dolmalari en ¢ok

tilkketenler ise diger iilkeler olarak belirlenmistir.

Genel olarak bakildiginda Tirk mutfagina ait herhangi bir yiyecek ve i¢ecek grubunu
tikketenlerin biiyilk ¢ogunlugunun 26-35 yas grubunda, medeni duruma gore bekar
olanlarda, Tirkiye’ye gelis sayisina gore li¢ ve daha fazla iilkemizi ziyaret edenlerde
daha yiiksek oldugu gozlenmistir. Buradan lilkemize gelis sayist arttik¢a Tiirk mutfagini

tanima ve tatma isteginin de arttig1 sonucu ¢ikarilabilir.

Yabanc turistlerin Tiirk mutfagina ait yemeklerden en yliksek oranda tavuk yemeklerini
(%88.4) yedikleri saptanmistir. Bunu sirasiyla icecekler (%85.9), salatalar (%82.4), et
yemekleri (%81.6), corbalar (%80.0), pide c¢esitleri (%79.6), borekler-hamur isleri
(%78.2) izlemektedir. Turistlerce en diisiik oranda yenilen yemegin kurubaklagil

yemekleri (%54.3) oldugu belirlenmistir.

Turistlerin lilkemize gelis amaglarinin basinda iilkemizin ucuz, deniz, giines, kum
turizmi i¢in ideal bir iilke olmasi gibi sebepler gelmektedir. Ulkemizin deniz, kum,
giines tg¢liisiinden ¢ikartilip alternatif turizm tiirlerinin denenmesi, yayginlastirilmasi ve
bu konuda c¢aligmalar yapilmasi artik bir gereklilik olmaktan ¢ok zorunluluga
dontigmiistiir. Alternatif turizm tiirlerinin basinda kiiltlir turizminin yayginlagtirilmasi
tilkemizi ucuz iilke konseptinden ¢ikaracak 6nemli bir firsattir. Bu baglamda kiiltiirel
degerlerimiz 6n plana g¢ikartilmali, dogal tarihi gilizelliklerimiz yaninda Tirk mutfag

gibi essiz zenginlige sahip olan mutfagimizda kiiltiir turizmi kapsaminda ele alinmali ve
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otel yoneticileri, akademisyenler, uzmanlarla karsilikli uzlasi saglanarak yabanci
turistlere Tirk mutfagimin tanitilmas: ve bununla ilgili ortak g¢alismalarinin hayata
gecirilmesi ile ilgili olarak bir standardizasyon olusturulmali ve elbirligi ile

calisilmalidir. Ayrica bunlara ek olarak;

—Kiltlir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan desteklenen Tiirk mutfag ile ilgili zengin bir
arsivin olusturulmasi, ayni zamanda otel isletmelerinin sadece yiyecek igecek

departmanlarini denetleyen Tiirk Mutfagi Arastirma Enstitlisii kurulmalidir.

—Tiirk mutfag ile ilgili yapilan projeler desteklenmeli, yayginlagtiritlmali ve iilke ici ve
iilke disinda tanmitimlarimin yapilmast icin yeterli tesvik ve destegin verilmesi

saglanmalidir.

—Mutfak derneklerinin yayginlastirilmasi, 6zellikle gorsel medyada Tiirk mutfagini
tanitic1 yayinlarin artirilmast saglanmalidir. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin resmi web
sitesinde Tirk mutfak kiiltiirline yonelik bilgiler daha kapsamli ve zengin olarak

verilmelidir.

—Tiirk mutfagini tanitict ulusal ve uluslar arasi yarigmalar ve geleneksel yemek

festivalleri diizenlenmelidir.

—Asgilikla ilgili agilacak olan 6n lisans ve lisans programlarinda teknik ve donanimsal
altyapmin zenginlestirilmesi saglanmalidir. Universitelerin ve meslek liselerinin ilgili
boliimlerinde Tiirk mutfagi dersi zorunlu dersler arasina girmelidir. Programlar

miifredat gereksinimlerine gore gozden gecirilmelidir.

—Tiirk mutfag ile ilgili yapilan bilimsel makalelerin ve projeleri ¢esitli kuruluslarca

desteklenmelidir.

—Diinya mutfaklar1 ile ilgili uluslar arasi diizeyde toplantilar diizenlenmeli ve

Tiirkiye’den katilim tesvik edilmelidir.
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— Konaklama isletmelerinde yoresel mutfaklara 6zen gosterilmeli ve geleneksel Tiirk

gecelerinin diizenlenmesi ve gelenek haline getirilmesi saglanmalidir.

—Otel isletmelerinde etkin bir hijyen standardizasyonu olusturulmali ve denetimler

artirilmalidir.

—Otel isletmelerinde yabanci as¢1 istthdamindan ¢ok Tiirk asc¢ilarin istihdam
saglanmali ve onlarin diinya mutfaklarini da tanimast ic¢in gerekli altyap:

olusturulmalidir.
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EK 1 ISLETME ANKETI

Bulundugu Yer......cccccoeeueennene
Otelin yildiz Sayist.........

Yabanci Turistlerin Tiirk Mutfagina Iliskin Goriisleri: Ege Bolgesi Ornegi

1.Kac yildir hizmet veriyorsunuz?...........cccceeevrercueresenes yul
2.Daha ¢ok hangi aylarda yabanc turist geliyor?
3.Yabanci turistler en ¢ok hangi iilkeden geliyor (liitfen en coktan en aza
siralayimiz)®

Lo 2 B
4o A

4- Isletmenizde yiyecek icecek hizmeti sunan kag iinite var?

iinite

5- Isletmenizde yiyecek icecek sunulan iinitelerde uygulanan servis sekilleri
nelerdir? (Liitfen isaretleyiniz)

Yer Acik biife | Alakart Tabldot

1)Restoran

2)Kafeterya

3)Bar

4)Lobi

5)Diger
Belirtiniz.......................... )

6- Isletmenizde hangi iilkenin mutfaklarina daha cok yer vermektesiniz? (Liitfen
oncelik sirasma gore 1, 2, 3 seklinde siralayarak iic mutfak belirleyiniz)

1)Tiirk mutfag ()

2)Fransiz mutfagi ()

3)ltalyan mutfag ()

4)Meksika mutfagi ()

5)Cin mutfagi ()

6)Diger (Belirtiniz........... ) ()
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7-Isletmenizde monii planlamasini ve yiyecek-icecek alisverisini kimler

yapmaktadir?

Kisiler Monii plam Yiyecek-icecek
aligverisi

1)Bas asc1

2)Yiyecek icecek miidiirii

3)Restoran miidiirii

4)Genel miidiir

5)Diyetisyen

6)Diger (Belirtiniz)...........

8- Isletmenizde pisen yemeklerin icine giren malzeme miktarlarim nasil
belirliyorsunuz?

1)Asecilarin tecriibesine gore

2)Standart yemek tarifesine gore

3)Otele 6zgii tarifeye gore

4)Diger (belirtiniz)..............c.ccoeeuen.

9.Yemek listeleri hangi siklikla hazirlaniyor?
1)Haftalik 2)Ayhik 3)Sezonluk
4)Diger(belirtiniz)...................

10.isletmenizde yemek listeleri hazirlamirken g6z 6niine alinan hususlar nelerdir?
1)Miisteri profili 2) Mevsim 3)Biitce 4)Diger.......

11.isletmeniz yiyecek-icecek servis birimlerinde kac Kkisi calistyor?

Yiyecek-icecek
servisleri

1)Mutfak

2)Restoran

3)Havuz bar

4)Snack bar

5)Lobi bar

6)Oda servisi

12.Isletmenizde ana 6giinlerde kag cesit yemek cikiyor?
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13. Yabanc turistlerin isletmenizde en cok tiikettikleri yemek gruplarindan 5
tanesini en cok tiiketilene 1 yazarak 1, 2, ...5 olarak numaralandiriniz.

1.Corbalar 7.Etli sarma ve dolmalar 13.Pilavlar

2. Et yemekleri 8.Zeytinyagh (Z2.Y.) 14.Salatalar
yemekler

3.Tavuk yemekleri 9. Z.Y.sarma ve dolmalar 15.Tathlar

4.Balik yemekleri 10.Borekler-hamur isleri 16.Icecekler

5.Etli sebze yemekleri 11.Pide cesitleri 17.Mezeler

6.Kurubaklagil 12.Yumurta yemekleri

yemekleri

14.isletmenizde Tiirk mutfagindan 6rneklerin sunuldugu 6zel bir giin var mi?
1) Var 2) Yok

15. 14. soruya cevabiniz evet ise ne gibi tanitimlar yapiliyor?

16. Yabanca turistlerin Tiirk yemekleri ile ilgili hassas olduklar: hususlar var m?
1)Evet 2)Hayir

17- 16. soruya cevabiniz evet ise asagidaki seceneklerden uygun olanlari
isaretleyiniz.

1)Hijyen kurallarina uygun olmamasi
2)Yemeklerin ¢ok yagli olmasi

3)Yemeklerin uygun sicaklikta servis edilmemesi
4) Yemeklerin ¢ok baharatli olmasi

5) Yemeklerin ¢ok tuzlu olmasi

6) Yemeklerin sindiriminin zor olmast

7) Kokusunun kotii olmast

8) Diger (Belirtiniz........... )

19- Isletmenizde sanitasyon ve hijyen egitimleri veriliyor mu?
1)Evet 2)Hayir

20-19. soruya cevabimz evet ise egitimi kim veriyor?
1)Otel i¢indeki yoneticiler
2)Otel disindaki uzman kisiler (kim belirtiniz)......................cociiii,

21- Sanitasyon ve hijyen egitimi ne sikhikla veriliyor?
1)Ayda bir 2) Alt1 aydabir  3)Yilda bir

22. Yiyecek-icecek departmaninda cahsan personelin saghk muayenesi yapiliyor
mu?
1)Evet 2)Hayir
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23.22. soruya cevabiniz evet ise ne sikhikla yapiliyor?

Uc ayda bir

Alt1 ayda bir

Yilda bir

Hastalaninca

Genel muayene

Diski

Akciger filmi

Asi
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EK 2 YABANCI TURIST ANKETI

Yabana Turistlerin Tiirk Mutfagina fliskin Gériisleri: Ege Bolgesi
Ornegi

Aciklama: Bu anket formu ile saglanan bilgiler siz degerli ziyaretcilerimize daha iyi
hizmet verebilmek icin yapilan bilimsel nitelikli bir arastirmada kullanilacaktir.
Katkilariniz icin sonsuz tesekkiirler....

Ogr. Gor. Esra MANKAN
I. GENEL BIiLGILER

1. Cinsiyet 1) Erkek 2) Kadin

2. Yasimz (liitfen belirtiniz) .........cccocevinneene

3-Medeni durumunuz:  1)Bekar 2)Evli

4-Uyrugunuz: Dingiliz ~ 2)Alman 3)Fransiz  4) Italyan  5)Rus

5. Devamh ikamet ettiginiz iilke (liitfen yazimz) ...............................

6-Ne is yapiyorsunuz?

1)Saglik Personeli 2 )Miihendis 3)Egitim personeli
4)Ogrenci 5)Serbest meslek 6)Ev hanimi
7)Emekli 8)Kendi isi 9) Issiz

10)Diger (liitfen belirtiniz)...................

7-Ogrenim durumunuz nedir?

1)ilkokul 2)Ortaokul 3)Lise
4)Universite/ Yiiksekokul 5)Lisansiistii

6)Diger (litfen belirtiniz).....................

8-Tiirkiye’ye kacinci gelisiniz:
1) Birinci 2)Ikinci 3)Ug ve daha fazla

9- Tiirkiye’ye nasil geldiniz?
1) Turile 2) Bireysel
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10. Hangi aracla geldiniz?
1) Ucak 2)Gemi 3)Kendi arabasi 4)Diger.............

11-Kiminle geldiniz?
1)Yalniz 2)Ailemle 3)Arkadaslarimla

12-Tiirkiye’ye gelmenizi etkileyen faktorler nelerdir?
(Liitfen parantezlerin igine isaretleyiniz.)

1)Seyahat fiyatinin uygun olusu

2)Konaklama fiyatinin uygun olusu

3)Ucuz aligveris imkaninin yiiksek olusu
4)Tirkiye’yi merak ettigim i¢in

5)Tiirk halkini tanimak istedigim igin

6) Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri tatmak istedigim i¢in
7) Dogal giizelliklerini gormek istedigim igin

8) Tarihi ve kiiltiirel yerlerini gérmek istedigim i¢in
9)Temiz bir ¢evrede bulunmak istedigim i¢in
10)Tiirkiye’yi giivenli buldugum i¢in

11)Tesislerin modern ve yeni olusu nedeni ile

12) Sadece is amach

13) Sadece spor amaglh

14)Tavsiye edildigi i¢in

15)Saglik amagh

16)Dini amagh

P~~~ NN N N e A~ N TN A AT A~

13- Sizce ekonomik durumunuz nasildir?
1)Diistik 2)Orta 3)Yiiksek

14-Konakladigimz otelin yiyecek-i¢ecek departmanlarini nasil
degerlendiriyorsunuz?

Cok iyi Iyi Orta Kotii

Mutfak

Bar

Restoran

Havuz bar

Snack bar

Lobi bar

Oda servisi

15-Konaklama sirasinda bagirsak rahatsizhigi gecirdiniz mi? (Cevabiniz hayir ise
I1. Boliime geciniz)
1)Evet 2)Hay1r

16-15. soruya yanitiniz evet isg ka¢ kez rahatsizlandinmiz?
)Birkez 2)lkikez 3)Ug¢kez 4)Diger (........ ) kez
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17- 15. soruya vanitiniz evet ise rahatsizhk toplam kag giin siirdii? ............... giin

18- 15. soruya vanitiniz evet ise nasil bir tedavi uygulandi?
1) Higbir tedavi uygulamadim, kendiliginden iyilesti
2) Otelin doktoru tarafindan tedavi uygulandi
3) Otelin hemsiresi tarafindan tedavi uygulandi
4)Otelin personeli tarafindan en yakin saglik kurumuna gotiiriildiim
5)Diger (Belirtiniz.......................... )

II. TURK MUTFAGINA AiT YEMEKLERE iLiSKiN GORUSLER

1-Tiirk mutfag ile ilgili daha 6nce bilgi edindiniz mi?
1)Evet 2)Hayir

2-1. soruya yamtiniz evet ise Tiirk mutfag ile ilgili nereden bilgi edindiniz?

1)Tanidiklarimdan

2)Internetten

3.Reklamlardan

4)Kitap/brostirden

5)Seyahat acentesinden

6)Okuldaki 6grenimim sirasinda

7)Diger (belirtiniz).............ccooeiiiinnn.

3- Tiirk yemeklerini daha dnce tattimz mm?
1)Evet 2)Hayir

4- 3. soruya yanitimiz evet ise Tiirk yemeklerini genel olarak begendiniz mi?
1)Evet 2) Hayir 3) Kararsizim

5- Tiirkiye’ye tekrar gelmeyi diisiiniir miisiiniiz?
1)Evet 2)Hayir 3) Kararsizim

6- 5.soruya yanitimz evet ise bu diisiincenizde Tiirk mutfagimin etkisi var m?
1)Evet 2)Hayir

7- Tiirkiye’de bulundugunuz siirece Tiirk yemeklerini mi, kendi iilkenizin
yemeklerini mi yemek istersiniz?
1)Tiirk yemeklerini 2) Kendi tilkemin yemeklerini 3)Farketmez

8- Yaptiginiz gezilerde iilkelerin Kkiiltiirel degerlerini 6@renirken yemek Kiiltiirleri
hakkinda da bilgi allyor musunuz?
1)Evet 2)Hayir

9- Ulkenize geri dondiigiiniizde Tiirk mutfagim cevrenizdekilere tavsiye eder
misiniz?
1)Evet 2)Hay1r 3) Kararsizim
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10-Asagidaki sorularin karsisindaki sizin icin uygun olan secenegi isaretleyiniz.

Tiirk Mutfaginin yemekleri

Katillyorum

Kararsizim

Katilmiyorum

1)Cok lezzetli

2)Goriiniisii cok giizel

3)Cok ¢esitli

Hilgi gekici

5)Oldukga hijyenik

6)Enerjisi yiiksek

7)Yagh

8)Salcali

9)Yagh ve salcali

10)Baharatli

11)Sindirimi kolay

12)Besleyici

13)Damak tadina uygun

14)Doyurucu

15)istah agic1

16)Sagliksiz

17)Fazla etli

18)Bol soganli, sarimsakli

19)Tatlilar bol yagl ve sekerli

20)Hamur isleri ¢ok yagli

21)Kokusu hos

22)Pahali

23)Ucuz

24)Kahvaltisi ¢esitli

24)Kokusu kotii

25)Lezzeti kotii

26)Tatlilarin lezzeti ¢ok giizel
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11- Asagidaki Tiirk yemeklerinden yediklerinizi ve her gruptan en ¢ok
begendiklerinizi isaretleyiniz.

Duymadim Yedim
A.CORBALAR Begendim | Begenmedim Yemedim

1)Domates

2)Yayla

3)Ezogelin

4)Tarhana

5)iskembe

6)Mercimek

7)Sebze

8)Diigiin

9)Paca

10)Tavuk

11)Mantar

12)Sehriye

13)Balik

14)Soguk yogurtlu ¢orba

15)Diger
(belirtiniz................ )

Duymadim Yedim

B. ET YEMEKLERI Yemedim

Begendim | Begenmedim

1)iskender kebap

2)Adana kebap

3)Bahc¢ivan kebabi

4)Ciger sarma

5)Elbasan tava

6)Kaburga dolmasi

7) Kagit kebabi

8)Kuzu kapama

9)Tas kebab1

10)Orman kebabi

11)Doner kebap

12)Sa¢ kavurma

13)Izgara kofte

14)Sis kofte

15)Kadinbudu kofte

16.1zmir kofte

17)Cig kofte

18)i¢li kofte

19)Kelle, paca

20)Kokoreg

21)Diger (Belirtiniz
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C. TAVUK
YEMEKLERI

Duymadim

Yedim

Begendim | Begenmedim

Yemedim

1)lzgara tavuk

2)Haglama tavuk

3)Tavuk sis

4)Tavuk doner

5)I¢ pilavli tavuk

6)Tavuk dolmasi

7)Diger (Belirtiniz

D. BALIK
YEMEKLERI

Duymadim

Yedim

Begendim | Begenmedim

Yemedim

1)Hamsi tava

2)Hamsi kusu

3)Ciroz

4)Balik 1zgara

5)Firinda balik

6)Kiremitte balik

7)Uskumru dolma

8) Diger (Belirtiniz

E. ETLi SEBZE
YEMEKLERI

Duymadim

Yedim

Begendim | Begenmedim

Yemedim

D)Tiirli

2)Karniyarik

3)Taze fasulye

4)Gliveg

5)Bamya

6)Patates

7)Bezelye

8)Kabak musakka

9 Patlican musakka

10) Diger (Belirtiniz
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F. KURUBAKLAGIL
YEMEKLERI

Duymadim Yedim

Begendim | Begenmedim

Yemedim

1)Etli kuru fasulye

2)Etli nohut

3)Zeytinyagl

4)Mercimekli kofte

G.ETLi SARMA VE
DOLMALAR

Duymadim Yedim

Begendim | Begenmedim

Yemedim

1)Asma yaprag1 sarmasi

2)Paz1 sarmasi

3)Domates dolmasi

3)Patlican dolmasi

4)Kabak dolmasi

5)Biber dolma

6)Sogan dolmasi

7)P1irasa dolmasi

8)Iskembe dolmasi

9)Mumbar dolmasi

H. ZEYTINYAGLI
YEMEKLER

Duymadim Yedim

Begendim | Begenmedim

Yemedim

1)Taze fasulye

2)Enginar

3)Pirasa

4) Imambayildi

5) Kereviz

6) Barbunya pilaki

5) Diger (Belirtiniz

I.ZEYTINYAGLI
SARMA VE
DOLMALAR

Duymadim Yedim

Begendim | Begenmedim

Yemedim

1)Asma yaprag1 sarmasi

2)Domates dolma

3)Patlican dolma

4)Biber dolma

5)Kabak ¢icegi dolmasi

6) Diger (Belirtiniz)
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J. BOREKLER-

Duymadim

Yedim

HAMUR ISLERI

Begendim

Begenmedim

Yemedim

1)Kol boregi

2)Sebzeli borek

3)Peynirli borek

4)Sigara boregi

5)Su boregi

6)Tepsi boregi

7)Kiymali borek

8)Gozleme

9)Ispanakli borek

10)Mant1

K. PIDE CESITLERI

Duymadim

Yedim

Begendim

Begenmedim

Yemedim

1)Etli pide

2)Peynirli pide

3)Patatesli pide

4)Karisik pide

5)Kusbasili pide

6)Mantarl1 pide

7)Lahmacun

8) Diger (Belirtiniz

L. YUMURTA
YEMEKLERI

Duymadi

Yedim

Begendim

Begenmedi
m

Yemedim

1)Menemen

2)Cilbir

3)Omlet

4)Sahanda sucuklu yumurta

5)Yumurtali 1spanak

6)Diger(Belirtiniz..............

M.PILAV CESITLERI

Duymadim

Yedim

Begendim

Begenmedim

Yemedim

1)Piring pilavi

2)Bulgur Pilavi

3)Patlicanl1 Pilav

4)Sehriyeli Pilav

5) i¢ pilav

6)Ozbek pilavi

7)Eriste

8)Diger
(Belirtiniz.......................
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N. SALATALAR

Duymadim

Yedim

Begendim | Begenmedim

Yemedim

1)Coban salatasi

2)Patates salatasi

3)Patlican salatasi

4)Mevsim salatasi

5)Kirmizi lahana salatasi

6)Semizotu salatasi

7)Kisir

7)Diger (Belirtiniz)

O. TATLILAR

Duymadim

Yedim

Begendim | Begenmedim

Yemedim

1)Baklava

2)Kabak tatlisi

3)Kemalpasa tatlisi

4)Revani

5)Kiinefe

6)Kadayif

7)Hanim gobegi

8)Sekerpare

9)Sobiyet

10)Sambali

11)Irmik helvasi

12)Un helvasi

13)Tahin helvasi

14)Cekme helva

15)Lokma

16)Giillag

17)Siitlag

18)Asure

19)Tavukgogsii

20)Kazandibi

21)Hosmerim

22)incir tatlist

23)Elma tatlis1

24)Ayva tatlis1

25)Cezerye

26)Lokum

27)Hosaflar

28)Kompostolar
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P. ICECEKLER

Duymadim

Yedim

Yemedim

Begendim

Begenmedim

1)Ayran

2)Limonata

3)Salgam

4)Boza

5)Raki1

6)Kefir

7)Tiirk Kahvesi

8.Serbet

9.Adacay1

10.1hlamur

11.Nane-limon

R. MEZELER

Duymadim

Yedim

Yemedim

Begendim

Begenmedim

1)Domatesli ezme

2)Haydari

3)Piyaz

4)Humus

5)Muhammara

6)Fava

7)Saksuka

8)Cerkez tavugu

9)Cacik

10)Midye dolma

11)Tursu

12)Pastirma

13)Diger
(Belirtiniz..........................

111. YABANCI TURISTLERIN TURK MUTFAGINA AIiT YEMEKLERE

ILISKIN ONERILERI

1-Asagidaki sorularin karsisindaki sizin i¢cin uygun olan secenegi isaretleyiniz.

Tiirk Mutfagimin yemekleri

Katiliyorum

Kararsizim

Katilmiyorum

1)Daha az yaglh olmali

2)Daha az sal¢ali olmali

3)Daha az tuzlu olmali

4)Daha temiz olmali

5)Daha ¢ok sebze yemegi
olmal1

6)Daha ucuz olmali

7)Daha saglikli olmali

8)Onerisi yok-memnun
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Genel amag: Giimiildiir ve Ozdere sahillerinin temizlenip ¢evre bilincinin artirilmasi
Proje sahibi: Ozdere —Giimiildiir turizmini tanitma altyap1 birligi

Proje ortaklari: Izmir iiniversitesi-Menderes Kaymakamlig1

Izmir Universitesinin hedefleri: Beldedeki tiim pansiyon, kiigiik otel ,restoran ve turistik
iirtin satan isletmeler, beldedeki 3 ilkogretim okulu 6grencilerine egitim destegi vermek

Proje koordinatoru: Izmir iiniversitesi-(Esra MANKAN)
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