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OZET

YABANCI TURISTLERIN YIYECEK ICECEK ISLETMELERI, PERSONELI VE
TURK MUTFAGINA ILISKIN GORUSLERININ DEGERLENDIRILMESI:
ALANYA ORNEGI

ARSLAN, Ozlem
Yiiksek Lisans, Turizm Isletmeciligi Egitimi Ana Bilim Dali
Tez Danismani: Dog. Dr. Fiigen DURLU-OZKAYA
Haziran — 2010, 91 sayfa

Yabanci turistlerin Tiirk mutfagi, yiyecek igecek isletmeleri ve bu isletmelerde
calisan personele iliskin goriislerinin degerlendirildigi arastirmada Alanya’daki bes
yildizli otel isletmelerinde konaklayan 405 yabanci turiste anket uygulanmastir.

Arastirmada veri toplama yontemi olarak uygulanan anket {i¢ dilde ve iki bolim
halinde hazirlanmistir. Anketin birinci boliimiinde katilimcilarin demografik bilgilerinin
yant sira Tiirkiye’de bulunmalarina, yemek tercihlerine ve begenilerine iliskin g¢esitli
sorulara yer verilmistir. ikinci béliimiinde de katilimcilarin Tiirkiye’ye gelmeden dnce
ve geldikten sonra Tiirk mutfagina, yiyecek igecek isletmelerine ve bu isletmelerde
calisan personele iliskin goriisleri li¢ boyutta ele alinarak analiz edilmistir.

Katilimecilarin - demografik ve diger bazi oOzellikleri frekans ve ylizde
dagilimlariyla analiz edilmistir. Diger taraftan yabanci turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden
once ve geldikten sonra s6z konusu ii¢ boyuta yonelik diisiinceleri aritmetik ortalama ve
standart sapma degerleri hesaplanarak elde edilen veriler SPSS programi ile analiz
edilmistir. Yapilan analiz sonucunda turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden onceki izlenimleri
ile Tirkiye’ye geldikten sonraki goriisleri arasinda Tiirk mutfagina, yiyecek icecek
isletmelerine ve personeline iliskin anlamli bir farklilik gosterdigi (sirasiyla
p=0,011<0,05; p= 0,001<0,05; p=0,001<0,05) saptanmustir.

Anket uygulanan yabanci turistlerin Tiirk mutfagina yonelik goriisleri
degerlendirildiginde Tiirk yemeklerinin goriiniis olarak istah agic1 oldugu (x=4,07),
yemek cesitliliginin zengin bulundugu (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)
oldugu ifade edilmektedir. Yiyecek icecek isletmelerine yonelik degerlendirmelerde
isletmelerin yaygin olarak hizli hizmet sundugu (x=4,10), miisteri memnuniyetine 6nem
verdigi (x=4,06) ve isletme atmosferinin keyif verici oldugu (x=4,05) goriisii yaygindir.
Yiyecek icecek isletmelerinde calisan personele iligkin 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.

Anahtar Kelimeler: Tiirk mutfagi, yiyecek igecek isletmeleri, personel, yabanci turist.
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ABSTRACT

AN ASSESSMENT OF THE VIEWS OF FOREIGN TOURISTS ON FOOD AND
BEVERAGE ESTABLISHMENTS, EMPLOYEE AND TURKISH CUISINE:
ALANYA CASE

ARSLAN, Ozlem
Thesis in Partial Fulfillment of the Requirements for Graduate Program of Tourism
Management Education
Advisor: Assoc. Prof. Dr. Fiigen DURLU-OZKAYA
June-2010, 91 pages

This study sets out to evaluate the views of foreign tourists on food and beverage
establishments, employees and Turkish cuisine and to serve this purpose a questionnaire
was administered to 405 foreign tourists at five-star hotels in Alanya.

The questionnaire was prepared in three languages and consists of two parts.
The first part of the questionnaire accommodates demographic information, while the
second part accommodates the views of foreign tourists on food and beverage
establishments, employee and Turkish cuisine after and before they have come to
Turkey and then their views were analyzed in three dimensions.

Demographic and other characteristics of the participants were analyzed in
frequency and percentage distribution. On the other hand, the views in three dimensions
of foreign tourist before and after their visit to Turkey were analyzed calculating
arithmetic average and standard deviation through SPSS program. It has been found out
that there is a statistically significant relationship in the views of foreign tourists before
and after their visit in terms of Turkish cuisine, food and beverage establishments and
employee at p=0,011<0,05; p= 0,001<0,05; p=0,001<0,05 significance level,
respectively. In order to find out whether there is a statistically significant difference
between the views in three dimensions of foreign tourist before and after their visit, t-
test was employed.

When the views of the foreign tourists on Turkish cuisine are taken into account,
it has been stated that Turkish dishes are appetizing in appearance (x=4,07), the variety
of dishes are rich (x=4,05), the meals are delicious (x=4,00), flavored (x=4,00), with
high nutritional value (x=3,95), and with unique tastes (x=3,91). Besides, it has also
been found out that in terms of the overall evaluation of food and beverage
establishments the service is fast (x=4,10), customer satisfaction is taken into
consideration (x=4,06), and the atmosphere is appealing (x=4,05). It has been found
out that the views towards the employee are positive on the whole. Data analyzed
suggest that the employees are friendly (x=4,31), helpful (x=4,30), welcoming
(x=4,28), kind (x=4,27), neat (x=4,23) and attentive (x=4,17).

Keywords: Turkish cuisine, food and beverage establishments, employee, foreign
tourists
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1. GIRiS

Ulke ekonomisinin vazgecilmez temel taglarmdan birisi olan turizm, bugiinkii
dis ticaret acigina, enflasyon ve issizlige karsi lizerinde 6nemle durulmasi gereken bir
alandir (Cimat ve Bahar, 2003:2). Ulkeler arasindaki ekonomik, sosyal ve siyasi is
birliginin 6nemli aracilarindan biri olan turizm ayni zamanda sosyal ve kiiltiirel
degerlerle toplumlarin birbirlerini daha iyi tanimalarin1 saglamakta (Budak ve Cigek,

2002), iilkenin tanittiminda ve gelir elde etmesinde 6nemli bir rol listlenmektedir.

Tiim diinyada insanlar1 turizme yonelten bircok etken mevcuttur. Bunlar
arasinda merak, dinlenme ve eglenme, kiiltiir, spor, saglik, inang¢ vb. etkenler ilk akla
gelenlerdir. Bununla birlikte yoresel mutfak, iilke mutfagi, mutfak kiilttirii kavramlari da
kiiltiir turizmi bashg altinda adindan sik¢a bahsettirmeye baslamistir (Tung ve Sag,
2008:12-13; Giines, Ulker, ve Karakog, 2008; Ozdipginer, 2000:188). Her gecen giin bu
konuya olan ilginin de arttigi goriilmektedir. Bunun sonucunda da yiyecek igecek
turizmi kiiltlir turizminin 6nemli bir pargasi haline gelmistir. Turistler otantik ve daha
once kazanmadiklar1 deneyimlere sahip olmak, ayrica ziyaret edilen turistik bdlgenin

yoresel yiyecek ve igeceklerini tatmak istemektedirler (MacDonald ve Deneault, 2001).

Turizm sektoriinde konaklama faaliyetlerinin tamamlayicist olarak bilinen
yiyecek icecek faaliyetlerinin iyi bir sekilde yerine getirilebilmesi, mutfak kiiltiir{iniin
gelen turistlere en iyi sekilde tanitilmasiyla miimkiin olacaktir. Tiirkiye’ye gelen
misafirlere seckin Tiirk yemeklerini tattirmak, geleneksel misafirperverlik anlayisiyla
hizmet etmek Tirk mutfaginin tanitilmast acisindan ¢ok onemlidir (Giiler, 2007:25).
Yiyecek icecek isletmeleri de Tiirk mutfaginin Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlere
tanitilmasinda biiylik bir role sahiptir. S6z konusu isletmelerin, yiyecek ve igecekleri
Tirk mutfagina 6zgii bir sekilde hazirlamasi, hazirlanan yiyeceklerin servisi, isletmenin
faaliyetleri, isletmede ¢alisan personellerin niteligi gibi konular Tiirk mutfak kiilttirtini
bilmeyen yabanci konuklarin sahip olacagi diislinceleri siiphesiz biiyiik Olcilide

etkileyecektir.

Arastirmada Oncelikle alanyazin taramasi yapilarak Tiirk mutfagindaki yiyecek
ve icecekler ve yiyecek icecek turizmi ile ilgili arastirmalara ait bilgiler verilmis ve

problem durumu ortaya koyulmustur.



Kavramsal ¢erg¢eve igerisinde arastirmanin birinci bolimiinde turizm
sektorlindeki yiyecek icecek isletmelerine genel bir bakis yapilmis ve yiyecek igecek
hizmetlerinin gelisimi, yiyecek i¢ecek hizmetlerinin turizmdeki 6nemi, yiyecek igecek
isletmelerinin siniflandirilmasi ve yiyecek igecek isletmelerinde dikkat edilmesi gereken

faktorler ile ilgili bilgilere yer verilmistir.

Calismanin ikinci bolimiinde Tiirk mutfagi kapsaminda, oncelikle mutfak
kavramina, mutfagin tarihsel gelisimine ve daha sonra Tirk mutfak kiltiiri, Tirk
mutfak kiiltiiriiniin genel nitelikleri ile ilgili bilgilere yer verilmistir. Arastirmanin
ticlincii boliimii olan uygulama kisminda secilen 6rneklemden elde edilen veriler analiz
edilerek arastirmanin hipotezleri test edilmis ve arastirma sorular1 degerlendirilmistir.

Yapilan analizler neticesinde sonuglara ulasilarak oneriler gelistirilmistir.

1.1. Problem Durumu

Gilinlimiizde yiyecek igecek hizmetlerinin gelisimi biiyiik bir hizla devam
etmektedir. Insanoglunun var oldugu giinden itibaren ortaya cikan ve sadece hayati
devam ettirme amaciyla yapilan yeme i¢me faaliyeti giliniimiize kadar biiyiikk bir

degisiklige ugrayarak zenginlesmis ve ¢esitlenmistir.

Turizm sektorii, iilkeleri birbirine yakinlastiran bir olaydir. Bu yakinlasmada
yemekler de bir ara¢ olmaktadir. Turistlerin, gittikleri iilkelerden hoglanmalarini
saglayan etkenlerden biri de gidilen iilkenin mutfak kiiltiiriidiir (Tezcan, 1993:58).
Ornegin yoresel mutfaklar bir destinasyonun manevi degerlerini ortaya ¢ikarmakta ve
turistik tiiketim sonucunda da turistlere hos bir deneyime sahip olma imkan
vermektedir. Bununla birlikte yoresel yemekler, bir yoreye 6zgili yiyecek ve icecekler
olarak diger toplumlardan giiniimiize dek uzanmis ve devam eden kiiltiirel degerlerin
simgeleri olmustur (Okumus, Okumus ve McKercher, 2005). Bir yiyecek igecek turizmi
destinasyonu olan iilkemiz topraklarinda yasamis bir¢ok uygarligin izlerini bulmak

mumkundiir.

Yiyecek icecek turizmi konusunda uzmanlagsan turistik destinasyonlar bir ya da
daha fazla yiyecek igecek tiirii ile 6n plana ¢ikmaktadir. Bunlar arasinda sarap turizmi
Fransa, Avustralya, Giiney Afrika, italya, Amerika, Ingiltere gibi bircok destinasyonda
gelisirken (Charters ve Ali-Knight, 2002; Getz ve Brown 2006; Sparks, 2007), bira



turizmi Kanada’da (Plumber, Tefler, Hashimoto ve Summers, 2005), spagetti ve pizza
gibi taninmis yiyecekler italya’da 6n plana ¢ikmistir. Tiirkiye nin ise diinyada genellikle
doner, sis kebap, adana kebap gibi kebab cesitleri ile 6n plana ¢iktig1 bildirilmektedir
(Acar, 1996).

Diinyanin ilk ii¢ mutfag: arasinda yer aliyor olmasina ragmen Tiirk mutfaginin
degerlendirilmesi ile ilgili yapilmis g¢alismalar incelendiginde (Hassan vd., 2010a;
Hassan vd., 2010b; Durlu-Ozkaya ve Kizilkaya, 2009; Kizilkaya ve Durlu-Ozkaya,
2009; Sanlier, 2005; Okumus vd., 2005; Talas, 2005; Ozdemir ve Kinay, 2004; Akman
ve Hasipek, 1999; Akman, 1998;) arastirma sayisinin olduk¢a az oldugu ortaya
cikmaktadir. Yapilan ¢alismalar1 siniflandirmak gerekirse bir kisim ¢alismalar (Horng
ve Tsai, 2010; Okumus vd., 2005), yiyecek ve i¢cecek kiiltiiriinii turizm destinasyonuna
olan tanitim katkisiyla diger bir ifadeyle turistik destinasyonlarin tanitilmasinda ve
pazarlanmasinda yiyecek-igecek kiiltiiriinli, mutfak kiiltiirlinii veya gastronomiyi ele
almistir. Bir diger simiflandirma ise turistik bir destinasyona seyahat eden konuklarin
s0z konusu destinasyondaki veya iilkedeki mutfak kiiltiirii {izerindeki goriislerini
(Hassan vd., 2010a; Hassan vd., 2010b; Sanlier, 2005; Ozdemir ve Kinay, 2004; Akman
ve Hasipek, 1999), memnuniyet diizeylerini (Giirbiiz, 2003) saptamak amaciyla yapilan

calismalardir.

Okumus ve digerleri (2005), destinasyon pazarlamasinda yerel ve uluslararasi
mutfaklar tizerine yaptig1 calisma ile Tirkiye ve Hong Kong’un destinasyon
pazarlamasinda yiyecek igecek unsurunu ne derece kullandiklarini tespit etmeyi
amaglamiglardir. Calismada Tiirkiye ve Hong Kong’un her ikisinin de pazarlama
cabalar1 icerisinde yiyecek ve i¢ecek unsurunu kullandiklar1 fakat Hong Kong’un bir
yiyecek icecek destinasyonu olarak pazarlanmasinin ve bu konuda ilerleyisinin

Tirkiye’ye oranla daha fazla oldugu ortaya ¢ikmustir.

Horng ve Tsai (2010) Hong Kong, Japonya, Kore, Singapur, Tayvan ve Tayland
iilkelerinin turizm web sitelerini analiz etmislerdir. S6z konusu turizm web sitelerinin,
destinasyonlarin mutfak ve yemek kiiltiirlerinin tanitiminda, tutundurulmasinda biiyiik
bir dneme sahip olduklarini tespit etmislerdir. Arastirmacilar 6zellikle mutfak kiiltiiri,
yemek tarifleri (receteler), gastronomik turlar, restoranlar, geleneksel ve yerel

yiyecekleri tanitmak ve Ogretmek icin resmi web sitelerinin uygulamakta olduklar



faaliyetleri lizerinde durmuslardir. Ayrica restoran rehberi ve restoran belgeleme

kullanimini igeren yiyecek igecek turizmi pazarlama stratejilerine bakmislardir.

Tiirk mutfaginin tanitilmasinda profesyonel turist rehberlerinin rolii lizerine bir
calisma yapan Koroglu ve digerleri (2007), turizm sektoriinde ¢alisan 72 profesyonel
turist rehberine bir anket uygulamistir. Calisma sonucunda turist rehberlerinin, Tiirk
mutfaginin tanitilmasinda énemli bir rol {istlendikleri, turistlerin Tiirk mutfak kiiltliriini
merak ettikleri ve hakkinda bilgi sahibi olmak i¢in sorular sorduklar1 ortaya ¢ikmistir.
Ayn1 zamanda rehberlerin Tirk mutfak kiiltiiriinii turistlere olumlu bir sekilde
tanitmasinin, yurt disinda olumlu bir Tiirkiye imaj1 yaratilmasina katkida bulunacagi,
rehberlerin yoreye ait yiyecek igecek kiiltiiriinii olumlu yonde tanitmasinin, turistin daha

sonraki destinasyon se¢imlerinde yoreyi avantajli kilacagi sonuglarina da ulasilmistir.

Turistik bir destinasyonu ziyaret eden konuklarin, destinasyonun mutfak kiiltiirti,
yiyecek igecek kiiltlirii lizerindeki diisiincelerini saptamak i¢in yapilmis c¢alismalar
arasinda, Akman ve Hasipek (1999) Antalya’da yabanci turistlerin Tiirk mutfagina
iliskin gorisleri lizerinde yaptig1 arastirma ile yabanci turistlerin biiyiik boliimiiniin

(%71) Tirk mutfagina ait yemekleri tattiklar1 ve begendikleri sonucuna ulasmislardir.

Oter ve Ozdogan’in (2005), turistlerin iilkemizi ziyaret amagclarmi ortaya
koymak amaciyla yaptig1 ¢alismada yerel mutfak 30-49 yas arasi katilimcilar tarafindan
yetersiz bulunurken, 16-29 ile 50 ve iizeri yas gruplar tarafindan orta diizeyde 6nemli

bulunmustur.

Ozdemir ve Kinay (2004) tarafindan Antalya’da Alman ve Rus turistlerin Tiirk
mutfagina iligkin goriisleri lizerine yaptiklar1 arastirmada, turistlerin biiyiik boliimiiniin
(%87) Tiirk mutfagr yemeklerine karst olumlu bir goriise sahip olduklart tespit
edilmistir. Olumsuz goriise sahip olanlar ise bu olumsuzlugun sebebini Tiirk mutfaginda
yer alan tathlarin agir olmasi, bazi yemeklerin fazla yagl, sal¢ali ve baharatli olmasi

olarak belirtmislerdir.

Yerli ve yabanci turistlerin Tiirk mutfaginda yer alan geleneksel hamur isi ve
tatlilar1 bilme durumlarini arastiran Hassan ve digerleri (2010b:948), yapilan arastirma
sonunda turistler tarafindan en ¢ok bilinen ve tadilan tatlilarin, baklava ve asure; hamur

isinin ise gézleme oldugunu belirlemislerdir.



Sanlier (2005), yerli ve yabanc turistlerin Tiirk mutfagr hakkindaki goriislerini
saptamak amaciyla yaptig1 calismada yerli turistlerin Tiirk yemeklerini lezzetli, istah
acici, hos kokulu, doyurucu, gilizel goriintislii ve fazla kalorili bulduklarini belirtmistir.
Yabanci turistlerin ise Tiirk yemeklerini lezzetli, ilgi ¢ekici, yagli ve baharath

bulduklarin1 saptamistir.

Memnuniyet diizeyleri, miisteri memnuniyeti, miisteri tatmini, miisteri
beklentileri ile ilgili yapilmis ¢alismalar igerisinde Iglesias ve Guillén (2004) restoran
isletmelerinde kalite ve fiyatin miisteri tatmini iizerindeki etkisini incelemislerdir. Elde
edilen veriler, miisterinin kalite algisinin miisteri memnuniyetinde 6nemli bir etkiye

sahip oldugunu gostermistir.

Yapilan bir aragtirmada Safranbolu’ya gelen yerli turistlerin sosyo-ekonomik ve
demografik o6zelliklerinin, onlarin tatmin diizeyleri ve muhtemel sikayet davranislari
tizerinde etkili olup olmadig arastinlmistir. Calismada turistlerin demografik
Ozelliklerinden biri olan egitim diizeyi ile yiyecek icecek isletmelerinin sundugu
hizmetlerden, yoresel yemeklerden tatmin olma ve yoresel yemeklere agirlik verilme
istegi arasinda anlamli bir iliski oldugu sonucu ¢ikmistir. Diger taraftan turistlerin yas
grubu ile yoresel yemeklerden ve gelir durumlan ile yiyecek igecek isletmelerinin
sundugu hizmetlerden tatmin olmalar1 arasinda anlamli bir iliskinin olmadigi sonucuna

ulagilmistir (Glirbiiz, 2003).

Yabanci turistlerin Tiirk mutfagt ve yiyecek icecek isletmelerine iligskin
gorlslerinin oneminin yani sira yiyecek icecek isiyle ugrasan personelin de miisteri

memnuniyetinde dnemi yadsinamaz.

Yapilan bir arastirmada perakendeci isletmelerde personelin fiziksel 6zellikleri
ile miisteri memnuniyeti arasindaki iliski incelenmistir. Elde edilen bulgular
dogrultusunda perakendeci isletmelerde c¢alisan personelin fiziki goriiniimiiniin,
giyiminin, temizliginin, tertip-diizenliliginin/ kisisel bakiminin miisterileri etkiledigi

sonucuna ulagilmistir (Tirk, 2004).

Termal turizm isletmelerinde miisteri memnuniyeti iizerine bir arastirma yapan
Sandik¢t (2008:153-154), miisterilerin yiyecek icecek boliimlerinden duyduklar

memnuniyet diizeylerinin, beklentilerine gore daha diisiikk oldugu sonucuna ulagmistir.



Arastirmaci katilimeilarin en fazla {initelerin temizliginden memnun kaldiklarini, bunu
yiyecek igecek cesit ve yeterliligi, personelin ilgi ve nezaketi, personelin tecriibesi ve

diyet yiyecek igecek yeterliliginin izledigini belirtmistir.

Tiirk mutfak kiiltiiriniin 6zlinli kaybetmeden yasayabilmesi, bu konuya ciddi bir
sekilde ilgi gosterilmesi ve diger taraftan Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlere Tiirk
mutfagina 6zgii yiyecek iceceklerin usuliine uygun sunulmasi ve onlarin Tiirk mutfagini
tanimalarinin saglanmasi girisimleriyle miimkiin olabilecektir. Yabanc1 turistlere Tiirk
mutfagini tanima ve deneyim etme firsatin1 saglayan yiyecek igecek isletmeleri ile bu
isletmelerde ¢alisan personellerin konuyla ilgili onemleri yadsinamaz bir gercektir.
Cesitli ¢alismalar ile yiyecek igecek isletmeleri ve personellerinin Tiirk mutfagin1 ne
derece Onemseyerek faaliyette bulunduklarinin  arastirilmast  yapilabilecekler
arasindadir. Bu dayanak ve agiklamalardan hareketle yabanci turistlerin yiyecek icecek
isletmeleri, personeli ve Tirk mutfagi hakkindaki goriislerinin tespit edilmesi

arastirmanin problem durumunu ifade etmektedir.

1.2. Arastirmanin Amaci

Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin yiyecek i¢ecek isletmelerine, personeline ve
Tirk Mutfagima iliskin goriislerinin degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Ayn1 zamanda
yabanci turistlerin Tirkiye’ye gelmeden once Tiirk mutfagi, yiyecek icecek isletmeleri
ve bu isletmelerde calisanlara yonelik cesitli sekillerde edindikleri fikirleri ile
Tiirkiye’ye geldikten sonraki goriigleri arasinda fark olup olmadigi da arastirma

amagclar1 arasinda yer almaktadir.

Yapilan arastirma son yillarda 6nemi daha iyi anlasilmis olan yiyecek icecek
turizminden hareketle iilkemizdeki yabanci turistlerin Tirk mutfagi, yiyecek icecek
isletmeleri ve bu isletmelerde hizmet sunan personellere iliskin goriislerinin
belirlenmesi, olumsuz diisiincelerinin ortaya ¢ikarilmasi ve bu olumsuzluklarin

giderilmesi i¢in neler yapilabilecegi agisindan 6nem tagimaktadir.

Arastirmanin temel hipotezleri su sekilde siralanabilir:

H;: Yabanci turistlerin Tiirk mutfagini tanimalarinda otel restoranlarinin rolii biiytiktiir.



H,: Yabanci turistlerin Tiirkiye’ye geldikten sonra Tiirkiye’de bulunan yiyecek igecek
isletmeleri, personeli ve Tiirk mutfagina iliskin goriisleri, Tiirkiye’ye gelmeden once

edindikleri izlenimlere gore daha olumludur.

Yukarida belirtilen genel amag¢ ve gelistirilen hipotezler dogrultusunda

arastirmada asagida verilen sorulara cevap aranmustir:

e Yabanci turistlerin Tiirkiye’yi ziyaret etme nedenleri arasinda Tiirk mutfagi
siralamada nerede yer almaktadir?

e Yabanci turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden once Tiirk mutfagina iliskin edindikleri
On izlenimleri nelerdir?

e Ulkemize gelen yabanc turistlerin Tiirk mutfagina iliskin diisiinceleri nelerdir?

e Yabanci turistlerin Tirkiye’de kaldiklar siirede tattiklar1 ve en ¢ok begendikleri
Tirk yemekleri nelerdir?

e Yabanci turistlerin demografik 6zellikleri ile Tiirk mutfagina iliskin gortsleri
arasinda anlamli bir farklilik var midir?

e Yabanci turistlerin Tirkiye’ye gelmeden oOnce yiyecek icecek isletmelerine
iliskin edindikleri 6n izlenim nasildir?

e Ulkemize gelen yabanci turistlerin yiyecek icecek isletmelerine iliskin
diisiinceleri nelerdir?

e Tiirk mutfagina 6zgli yiyeceklerle ilgili bilgi vermeleri konusunda yabanci
turistlerin yiyecek icecek isletmeleri ile ilgili goriisleri nedir?

e Ulkemize gelen yabanci turistlerin demografik 6zellikleri ile yiyecek igecek
isletmelerine iliskin goriisleri arasinda anlamli bir farklilik var midir?

e Yabanci turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden Once yiyecek igecek isletmelerinde
calisan personellere iliskin edindikleri 6n izlenimler nelerdir?

e Ulkemize gelen yabanci turistlerin yiyecek icecek isletmelerinde calisan
personellere iliskin diisiinceleri nelerdir?

e Ulkemize gelen yabanci turistlerin demografik 6zellikleri ile yiyecek icecek
isletmelerinde ¢alisan personellere iliskin goriisleri arasinda anlamli bir farklilik

var midir?



1.3. Arastirmanin Onemi

Giliniimilizde turizm tiirlerinin artisiyla beraber iilkeler siirdiiriilebilir turizme
daha ¢ok oOnem vermeye baslamiglardir. TURSAB (2009) tarafindan yapilan bir
calismada 2008 yilinda Tirkiye’ye gelen yabanci turistlerin %58,5 gibi biiyiik bir
kisminin gezi ve eglence amaciyla iilkemize geldigi ortaya konmustur. Kiiltiir turizmi
amactyla gelen yabanci turistlerin oraninin ise %6,4 oldugu ve belirtilen turizm cesitleri
icerisinde iglincli sirada yer aldigr saptanmistir. Bu oran 2001 yili ile 2008 yillari
arasinda incelendiginde (Tablo 1), 2007 yilina kadar bir diisiis gostermis ve 2008
yilinda artmaya baglamistir. Kiltiir turizmi mutfak kiiltiirtinii de biinyesinde
bulunduracak sekilde kendi igerisinde ¢esitlenmekte ve bu g¢esitliligi artis
gostermektedir. Bununla birlikte kiiltlir turizmi amaciyla gelen yabancilarin sayisinda

artis olmasi olumlu bir gelisme olarak diisiiniilebilir.

Tablo 1. Tiirkiye'ye Gelen Yabanci Turistlerin Tiirkiye'ye Gelis Nedenleri (2001-2008)
(TURSAB, 2009)

Yabanci ziyaretcilerin gelis nedenlerine gore dagihm

Toplam icinde pay %

Gelis Nedenleri
2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008
Gezi, Eglence 5227 5719 5632 5674 572 51.9 56.6 58.5
Kiiltiir 9.17 9.10 8.31 7.71 7.6 6.1 6.0 6.4
Sportif iligkiler 1.28 1.16 1.30 1.48 1.4 1.1 1.6 1.5
Yakinlan ziyaret 7.94 8.78 6.96 721 8.6 11.7 10.8 11.1
Saghk 0.97 0.74 0.86 0.92 1.0 0.9 0.8 0.7
Dini 0.31 0.54 0.49 0.42 0.6 0.6 0.7 0.4
Ahgveris 8.29 6.80 8.03 7.19 6.3 6.9 5.7 4.8
Toplanti, konferans, kurs, 4o 511 948 204 24 27 34 29
seminer
Gorev 5.00 5.12 6.05 5.62 5.0 6.3 3.0 2.7
Ticari iligkiler, Fuar 5.03 3.37 3.69 4.38 3.5 4.5 45 43
Transit 3.08 227 1.99 1.16 23 2.0 0.2 1.1
Egitim (2003'ten itibaren) 0.00 0.00 0.66 0.86 0.5 0.6 0.7 0.7
Diger 427 2.82 2.86 4.06 3.6 4.6 6.1 49

Gezi ve eglence amaciyla seyahat eden turistlerin genellikle kisa siireli kaldiklar1
ve mevsimlik bir yogunluga sebep oldugu bildirilmektedir. Bununla birlikte kiiltiir
turizmi amaciyla gelen turistlerin genel olarak egitimli ve ekonomik diizeylerinin
yiiksek oldugu, tatilleri siiresince daha fazla harcama yaptiklar1 ve daha uzun siire
konakladiklar1 ifade edilmistir (Kim vd.,2007; Spilberberg, 1995). Bu nedenle kiiltiir

turizmi kaynaklar1 arasinda yer alan mutfak kiiltiiri etkili bir sekilde kullanilarak



Tiirkiye’nin turizmde daha da ilerlemesi saglanabilir. Tatil yeri se¢iminde gidilecek
tilkenin yemek kiiltiirii de genellikle 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu nedenle diinyanin
lic bliylik mutfagr arasinda yer alan Tirk mutfagi da sahip oldugu yiyecek icecek

zenginligiyle bunu basarabilecek bir potansiyele sahiptir.

Bu konuyla ilgili olarak Tiirkiye’nin bir yiyecek i¢ecek destinasyonu olarak
pazarlandig1 taktirde, Tirk mutfaginin da 06zel olarak iizerine disiilecegi ifade
edilmektedir. Tiirkiye’'nin hemen hemen tiim bolgeleri/sehirleri zengin ve c¢esitli
yiyecek igecek sunabilecek potansiyele sahipken bu bolgesel mutfaklardan ise
bahsedilmedigi vurgulanmaktadir (Okumus vd., 2007). Arastirmacilar ayrica
Tiirkiye’deki Istanbul, Ankara ve Izmir gibi biiyiik sehirler ile Antalya, Alanya,
Bodrum, Kusadasi, Marmaris gibi tatil yerlerinin uluslararasi turizm alaninda yer
almasina ragmen uluslararas1 mutfaklar/yiyecek icecekler konusunda adlarin1 6n plana

¢ikaramadiklarini belirtmislerdir.

Turizm sektoriinde 6nemli bir yer teskil eden yiyecek igecek hizmetleri, bir
yandan kiltliriin tanitilmasinda biiyiik rol oynarken diger yandan da turizmde en ¢ok
gelir getiren boliimler icerisinde yer almaktadir. Yapilan arastirma yabanci turistlerin
Tiirk mutfagr ve yiyecek igecek isletmelerine iliskin diislincelerini ortaya koyma
acisindan son derece Onemlidir. Ayrica yabanci turistlerin bu diisiincelerini etkileyen
yiyecek icecek isletmelerinin ve bu isletmelerde c¢alisan personellerin, Tirk mutfagi
tizerindeki etkisini belirleme agisindan da 6nemli bir yere sahiptir. Tiim bu veriler
1s181inda Tiirkiye’de yabanci turistlere sunulan yiyecek icecek hizmetleri igerisinde,
Tiirk mutfagina da gereken onemin verilmesinin ve uygun bir sekilde tanitilmasinin,
mikro bazda yiyecek icecek isletmelerine makro bazda ise Tiirk turizmine yararlarinin

ortaya konmasi agisindan bu arastirma son derece 6nemlidir.

1.4. Arastirmanin Sinirhhiklar:

Yapilan ¢alismanin alan arastirmasi olmasi ve alan arastirmalarinda, genelde
verilerin toplanmasinin zaman, maliyet ve benzeri bir takim giigliikler tasidigi goz
Oniine alinarak, veri toplamada bazi sinirliliklara gore hareket edilmistir. S6z konusu bu

sinirliliklar sdyle siralanabilir:
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e Arastirma, Antalya ili Alanya ilgesindeki bes yildizli otellerde
konaklayan yabanci uyruklu turistler ile siirli tutulmustur.

e Arastirmada zaman, maliyet ve kontrol giicliiklerinden dolay1r 6rneklem
alma yoluna gidilmistir.

e Arastirmada evreni olusturan birimlerin (bes yildizli otellerde
konaklayan yabanci turistler) sayica fazla olmasindan dolay1 veri
toplama yontemlerinden sadece anket yontemi kullanilmastir.

e Arastirmada kullanilan anketin uygulanma zamani Alanya’nin
mevsimlik turist yogunlugu dikkate alinarak Haziran-Agustos aylar ile
sinirli tutulmustur.

e Kavramsal cergevenin bir boliimii olan Tiirk Mutfagi kisminda, Tiirk
mutfagi igerisindeki yiyecek ve igecekler kendi igerisinde ¢ok cesitli

oldugundan dolay1 aragtirmada igeceklere yer verilmemistir.

1.5. Arastirmanin Varsayimlari

Bu calisma, konuya yonelik, simirli sayida yabanci turistten bilgi toplanmasi
yoluyla gercgeklestirilmistir.  Bilgi toplanmasi  Ongoriilen yabanci turistlerin
konakladiklart otel isletmelerinin sayist aragtirmanin yontem boliimiinde agiklanmakla

birlikte, bu ¢alismayla ilgili olarak varsayimlar su sekilde siralanabilir:

e Arastirmada uygulanan 6lgme araci, Tiirkiye’ye gelen yabanc turistlerin
Tirk mutfag, yiyecek icecek isletmeleri ve c¢alisanlara yonelik
gorislerini yansitmaktadir.

e Arastirma i¢in segilen 6rneklem, evreni temsil etmektedir.

e Veri toplama aract olarak kullanilan anket, 6rneklemi olusturan tiim

bireyler tarafindan rahatlikla anlasilabilir ifadeler igermektedir.

1.6. Tamimlar ve Semboller

Yiyecek icecek isletmeleri: Yapisi, teknik donatimi, konforu ve bakim durumu gibi
maddesel, sosyal degeri ve personelin hizmet kalitesi gibi niteliksel elemanlar ile
kisilerin beslenme ihtiyag¢larini karsilamay1 meslek olarak kabul eden ekonomik, sosyal

ve disiplin altina alinmis isletmelerdir.
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Tiirk Mutfag:: Tirkiye’de yasayan insanlarin beslenmesini saglayan yiyecek-igecekler;
bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmast; bu islemler i¢in gerekli arag-gerecler ve
teknikler ile yemek yeme adabi ve mutfak g¢evresinde gelisen tiim uygulamalar ve
inaniglardir.

f (Frekans): Seri icerisindeki bir degerin tekrarlanma sayisini ifade eder.

X (Aritmetik Ortalama): Serideki degerlerin toplaminin seri birim sayisina
boliinmesiyle elde edilir.

s.s. (Standart Sapma): Serideki degerlerin aritmetik ortalamadan farklarmin kareli
ortalamasidir.

t: T testine iligskin parametre.

F: Varyans analizine (Anova Testi) iligkin parametre.
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2. KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde yiyecek i¢ecek isletmeleri kapsaminda yiyecek igecek hizmetlerinin
gelisimine, turizm sektoriinde yiyecek icecek hizmetlerine, yiyecek igecek hizmetlerinin
turizmdeki 6nemine, yiyecek i¢ecek isletmelerinin siniflandirilmasina ve yiyecek igecek
isletmelerinde dikkate alinmasi gereken faktorlere deginilmistir. Ayrica Tiirk mutfagi
kapsaminda mutfak kavramina giris yapilmis ve ardindan mutfagin tarihsel gelisimine,

Tiirk mutfak kiiltiiriine ve Tiirk mutfak kiiltiiriiniin genel niteliklerine yer verilmistir.

2.1. Yiyecek Icecek Isletmeleri
2.1.1. Yiyecek Icecek Hizmetlerinin Gelisimi

Gecmiste seyahat eden insanlarin  sadece yol kenarindaki han ve
kervansaraylarda konakladig1r ve ayni zamanda da yiyecek igecek ihtiyacini buralarda
karsilayabildikleri bildirilmistir. Yiyecek igecek isletmelerinin ilk bilinen sekli
Ingiltere’de 1600’lerin ortalarma dogru acilan restoranlar olmustur. Bununla birlikte
bugiinkii anlamda ilk yiyecek icecek isletmesi ise 1765 yilinda Paris’te agilmistir. 19. ve
20. yiizyilda biinyesinde yiyecek icecek hizmeti sunan oteller gelismeye baslamistir.
Ornegin; Boston’da 1829 yilinda agilan “Tremont House” otelinin ardindan 1908
yilinda acilan “Buffalo Statler” otelinde toplumsal olaylar ve bazi 6zel giinler ile
ziyafetler kutlanmaya baslanmis, 1970’lerin ortalarinda ise restoranlar otellerin kar
kaynaklarinin énemli bir pargasi haline gelmistir. Tiirkiye’de 1892 yilinda Istanbul’da
modern anlamda yapilan “Pera Palas” oteli de konuklarma yiyecek icecek hizmeti

vermeye baslamistir (Denizer, 2005:2-5).

Insanlarin, kentlesme, teknolojinin gelismesi, kadinin ¢alisma yasaminda daha
aktif olarak yer almasi, yalniz yasama, seyahat etme gibi nedenlerden dolay1 disarida
yeme i¢me ihtiyaclar1 daha da yogunlagmis (Elmacioglu, 1996:30) ve yiyecek icecek
isletmelerine olan talep her gecen giin artmaya devam etmistir. Ev disinda yenilen
yemeklerin sayisindaki hizli artiga paralel olarak yiyecek igecek isletmelerinin sayisinda

da artis gézlenmistir (Istanbullu, 1994:62).
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Bos zamanlarinin artmasi ve gelirlerinin yiikselmesiyle birlikte yemeklerini ev
disinda yemeye baglayan bireylerin sadece karinlarin1 doyurmak igin gittikleri yerlerde
bir takim etkilesimler icerisine girdiklerini belirten Avcikurt ve digerleri (2007), bu
etkilesimlerin yemek yenilen yerdeki isletmenin personelden miisterisine kadar bir¢ok
kisiyi kapsadigimi da ifade etmistir. Bu etkilesimlerle birlikte bireyler kisa vadeli,
periyodik ya da uzun vadeli iligkiler icerisine girmektedirler. Nihayetinde sadece
fizyolojik ihtiyaclar1 gidermek amaciyla gidilen yiyecek igecek isletmelerinde ayni

zamanda da sosyolojik bir etkilesim ger¢geklesmektedir.

Giliniimilizde turizm sektoriinlin kitlesel bir olguya doniismesi ve insanlarin
giderek daha kaliteli hizmetleri tercih etmesinden dolay1 yiyecek icecek hizmetleri
onemli bir gelisme kaydetmistir. Artik daha kaliteli, temiz ve hijyenik bir hizmet
sunmanin yiyecek icecek isletmelerinin rekabet edebilmesinde 6dnemli bir faktor olarak

goruldiigi bildirilmektedir (Giiler, 2005:3).

2.1.2. Turizm Sektoriinde Yiyecek Icecek Hizmetleri

Turizm sektorii icerisinde yer alan agirlama hizmetleri genel olarak konaklama
hizmetleri ve yiyecek icecek hizmetlerinden olusmaktadir. Bu hizmetler ayr1 ayri

olabilecegi gibi beraber de sunulabilmektedir.

Yasadig1r yerin digina tatil amaciyla seyahat eden turistlerin konaklama
ihtiyacindan sonraki en 6nemli ihtiyaci beslenmedir. Hatta seyahat esnasinda gidilecek
yerin uzakligina bagli olarak bu durumun tersi s6z konusu olabilmektedir. Ornegin uzun
seyahate ¢ikan turistler seyahatleri esnasinda mola vererek birkac yerde yiyecek icecek
faaliyetlerinde bulunabilmektedirler. Neticede yiyecek icecek hizmetleri turizmde
vazgecilemeyecek konular arasindadir. Quan ve Wang (2004), konuyla ilgili olarak
seyahate motive eden faktorler arasinda yiyecek ve iceceklerin birinci veya ikinci
derecede Oonemli bir faktor olabilecegini vurgulamislardir. Enright ve Newton (2005)
Asya iilkelerindeki turizm destinasyonlar1 {izerine yaptiklar1 bir ¢alismada yiyecek ve
iceceklerin Hong Kong icin ikinci derecede, Bangkok icin dordiincii sirada ve Singapur
i¢in besinci sirada onemli bir ¢ekicilik oldugunu belirtmislerdir. Ozdemir ve Kinay
(2004) yaptiklar bir ¢aligmada Antalya’da konaklayan yabanci turistlerin %19,9’unun
Tirkiye’yi tercih nedenleri arasinda Tiirk mutfaginin bulundugunu belirtmislerdir.

Akman (1998:28)’1in Tirk mutfag: ile ilgili yabanci turistler ilizerinde yaptigt bir
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calismada ise turistlerin Tirkiye’yi tercih nedenleri arasinda Tiirk mutfaginin besinci
sirada yer aldigi sonucuna ulagilmistir. Neticede yiyecek ve igeceklerin turistik ¢ekicilik
faktorleri arasinda yer almaya baslamasi hem isletmeler agisindan hem de iilkelerin

tanitim1 ve pazarlanmasi agindan tizerinde 6nemle durulmasi gereken bir konudur.

Yiyecek igecek hizmetlerinin yerine getirilebilmesi, yiyecek igecek
isletmelerinin varhigiyla miimkiin olmaktadir. Turizm Yatinm ve Isletmeleri
Yonetmeligince yiyecek igecek isletmeleri lokanta kapsaminda ele alinmakta ve
lokantalar, ‘ table d” hote, a’ la carte, veya 6zel yemek ve bu yemeklere uygun servisler
ile yeme igme ihtiyaglarmin karsilandigi tesisler’ seklinde tanimlanmaktadir (Mavis,

2001:5).

Sokmen ise (2003:20) yiyecek icecek isletmelerini, insanlarin kendi konutlari
disinda degisik nedenlerle yaptiklar1 gecici seyahatlerde ve konaklamalarda yeme igme
gibi en zaruri ihtiyaglarinin giderilmesi maksadiyla mal ve hizmet karsiliginda kar elde

etmek i¢in kurulmus igletmeler olarak belirtmistir.

Yapilan bir baska tanimlamaya gore yiyecek icecek isletmeleri; “Yapisi, teknik
donatimi, konforu ve bakim durumu gibi maddesel, sosyal degeri ve personelin hizmet
kalitesi gibi niteliksel elemanlar ile kisilerin beslenme ihtiyaclarin1 karsilamay1 meslek
olarak kabul eden ekonomik, sosyal ve disiplin altina alinmis isletmelerdir” seklinde

ifade edilmistir (Boliikoglu, 1998:30).

Diger bir ifadeyle yiyecek icecek isletmeleri, miisterilere rahat ve huzurlu bir
sekilde yeme igme olanagi saglayan, gerek tek basina ve gerekse bir konaklama tesisine

bagli olarak ¢alisan kuruluslardir (Atak, 2006:3).

Bu agiklamalardan da anlasilacag iizere yiyecek icecek isletmeleri, insanlarin
sadece beslenme ihtiyaglarini karsilamakla kalmamakta ayni1 zamanda kisilerin sosyal
iligkilerini gelistirebilecegi ve saygi goriip kendilerini 6nemli hissedebilecegi mekanlar

olarak goriilmektedir.

2.1.3. Yiyecek-I¢ecek Hizmetlerinin Turizmdeki Onemi

Son vyiizyilda gelisen teknoloji ile birlikte haberlesme ve ulasim kolaylastik¢a

farkli kiiltiirler birbirleri hakkinda bilgi toplamaya, birbirlerini tanimaya ve kaynagmaya
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baslamislardir. Insanlar1 birlestiren énemli etkenlerden biri de yiyecekler ve yemekler
konusu olmustur (Mavis, 2003:13). Konuyla ilgili olarak Lacy ve Douglas (2002), tim
turistlerin damak tadina diiskiin oldugunu vurgulamistir. Bu durum giiniimiizde adindan
sikca bahsettirmeye baslayan yiyecek igcecek turisti kavramini ortaya cikarmistir.
Yiyecek icecek turistleri gidilen destinasyonu tanimak ve ydresel mutfaklar hakkinda
bilgi sahibi olmak istemektedirler. Bu istek ise yiyecek icecek turizmini ortaya
cikararak bdlgelerin/iilkelerin imaj olusturma caligmalarina alternatif bir bakis agisi
getirmistir. Bu konuyla ilgili olarak Kanada Turizm Komisyonu, bir yorenin tanitiminda
yore ile bagdasmis yiyecek ve iceceklerin ¢ok oOnemli bir rol oynadigimi ifade

etmektedir (Plummer vd., 2005).

Plummer ve digerleri (2005)’ne gore diinyada hizla artan bir kitlenin gurme
odakli seyahatleri tercih etmesi sonucunda yiyecek icecek turizmi ile turistik
destinasyonlar etki alanlarin1 genisletmeye caligmakta ve destinasyon pazarlamasinda
cekicilik faktorlerini artirmaktadirlar. Turistik destinasyonlarin tanitiminin yapilmasinda
ve benzerlerinden farkli kilinmasinda o yoreye ait yiyecek igeceklerin son derece
onemli bir rol oynadig ifade edilmektedir (Horng ve Tsai, 2010). Ornegin iilkelere gore
Cin, Fransiz, Tiirk, Italyan mutfag1 gibi markalasmis mutfaklarin yiyecek ve icecekleri
ile destinasyonlar1 arasinda anlamli bir iliski kurulmasinmi sagladigi vurgulanmistir

(Okumus vd., 2005).

Yiyecek i¢cecek hizmetlerinin 6nemi konuk acgisindan ve isletme acisindan olmak
tizere iki farkli sekilde degerlendirilebilir. Yiyecek icecek hizmetlerinin her seyden 6nce
konuk agisindan 6nemli oldugunu belirten Giiler (2005:4), konuklarin ne olursa olsun
yiyecek icecek hizmetlerinin kaliteli olmasini arzu ettiklerini vurgulamistir. Crompton
(1979) yaptig1 bir calismada, “Seyahat ederken disarida yemek yemenin insanlara
birtakim sosyo-kiiltiirel yararlar sagladigi” sonucuna ulagmistir. Bu yararlar yenilik,
sosyallesme, prestij, rahatlama, entellektiiellik, zenginlesme ve iyi iligkilerin kurulmasi
olarak siralanmistir (Josiam vd., 2004). Yiyecek i¢ecek hizmetlerinin otel isletmeleri
acisindan da 6nemli oldugu bildirilmektedir. Otel isletmelerinin yiyecek icecek hizmeti
vermelerinde baglica etken olarak, hukuki mevzuattan kaynaklanan zorunluluk ve
isletme gelirlerine katki saglamasi gosterilmekle birlikte, otel konuklarina hizmet etme

de bu amaglar arasinda sayilmaktadir (Aydemir, 1996:40). Ayn1 zamanda yiyecek
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icecek hizmetleri 6zellikle bagimsiz bir sekilde faaliyet gosteren restoran isletmelerinin

kar saglama amacini da karsilamaya yonelik olarak verilmektedir (Giiler, 2005:4).

Hall ve Macionis (1997) yiyecek icecek turizminin, turistlere farkli deneyimler
kazandirma ve bolgenin tanitiminin saglanmasinin yaninda bazi turistik aktivitelerin de
olusturulmasim1 sagladigin1 belirtmistir. Bu aktivitelere 6rnek olarak festivaller
verilebilir. Festivaller giliniimiizde turizm pazarlamasinda kullanilan ve bolgesel
ekonomiye katki saglayan bir arag haline gelmis (Chang, 2006) ve bir¢ok destinasyonda
yayginlasmaya baslamistir (Felsenstain ve Fleischer, 2003). Omegin Virjinya sarap
festivali (www.virginiawine.org), Ispanya domates festivali (www.spanish-fiestas.com),
Amsterdam tadim ve portakal festivali (www.amsterdam.info), Chicago tadim festivali
(www.explorechicago.org), Yeni Zelanda sarap festivali (www.zeroland.co.nz) bunlar
arasinda sayilabilir. Tirkiye’de ise genellikle kiraz festivali, dut festivali, zeytin
festivali, mesir senlikleri, ¢ilek festivali, findik festivali, sarimsak festivali gibi

etkinlikler yapilmaktadir.

Plumber vd. (2005), yiyecek ve igecek turizminin gelistirilmesinin saglayacagi

yararlar su sekilde agiklamislardir:

e Turistlere farkli deneyimler kazandirr,

e Festival ve benzeri turistik ¢ekicilikler olusturulmasini saglar,
e Kirsal alanlarin tanitimini kolaylastirir,

e Ulkenin tanitilmasini saglar,

e Ulke, bolge, nokta imaj1 olusturur.

e Maddi kiiltiirel degerlerin tanitimini ve korunmasini saglar,

Yabanci ziyaretgilerin Tiirkiye’ye gelis nedenleri, meslekleri ve yaptiklari
harcamalarin tiirlerine gore dagilimi gibi konularda arastirmalar yapan TUIK’in,
Yabanci Ziyaretci Cikis Anketinin yillara gore analizi incelendiginde yabanci turistlerin
yaptig1 harcamalar arasinda son yillarda payini en ¢ok artiran harcama tiiriiniin yeme
igme oldugu goze ¢arpmaktadir. Buna karsin konaklama ve paket tur harcamalarinda da
gerileme gozlenmigtir. Yapilan harcama tilirleri arasinda konaklamaya yapilan
harcamalarin pay1 2001-2005 yillar1 arasinda ortalama %20,7 iken son ii¢ yilin (2006-
2008) ortalamas1 %16,2 olarak gerceklesmistir. Yeme i¢cme harcamalarinin pay1 2001-
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2004 yillar arasinda %16,1 iken, 2005-2008 yillar1 arasinda da %21,9’a yiikselmistir.
(TURSAB, 2009).

Tablo 2’ de c¢ikis yapan ziyaretcilerin kisisel harcama kalemleri incelendigi
takdirde, bu kalemler icerisinde birinci sirayr yeme i¢me harcamalarmin aldig
goriilmektedir. 2006 ve 2008 yillar1 incelendiginde, yeme igme harcamalarinin
%28,3’ten %32’ye yiikseldigi, konaklamaya yapilan harcamalarin ise ayni yillar
arasinda %17°den %15,8’¢e geriledigi dikkati ¢ekmistir (TUIK, 2008:7).

Tablo 2. Cikis Yapan Yabanci Turistlerin Kisisel Harcamalari (2006-2008) (TUIK, 2008)

Harcama tiirii 2006 2007 2008

%) % 3 % 3 %
Kisisel harcamalar 13.786.175.937 100 15.317.734.206 100 18.021.823.736 100
Yeme igme 3.899.513.000 283 4.746.747.103 31.0 5.774.991.659 32.0
Konaklama 2.348.095.545 17.0 2.599.240.212 17.0 2.850.710.161 15.8
Saglik 382.411.628 2.8 441.676.602 2.9 486.342.387 2.7
Ulastirma 1.261.513.757 9.2 1.525.707.883 10.0 1.901.868.549 10.6
Spor, egitim, kiiltiir 185.809.037 1.3 173.291.508 1.1 178.708.634 1.0
Tur hizmetleri 233.845.804 1.7 225.732.965 1.5 267.738.215 1.5

Diger mal ve hizmetler 5.474.987.166 39.7 5.605.337.933 36.6 6.561.464.132 36.4

Horng ve Tsai (2010) yaptiklar1 bir ¢alisma ile Hong Kong, Japonya, Kore,
Singapur, Tayvan ve Tayland’1 iceren alti Asya iilkesinin resmi web sitelerini analiz
etmis ve yiyecek igecek turizminin bu sitelerde nasil tamitildigini inceleyerek bir taslak
ortaya ¢ikarmiglardir. Calismada yiyecek i¢ecek turizminin tanitimi igin alt1 esas Olgiit
belirlenmistir. Bu Olgiitler; “Mutfak ve Yemek Kiiltlirii”, “Cesitli Yemekler ve
Receteler”, “Sofra Adab1”, “Mutfak Turizmi”, “Restoran Ruhsati” ve “Restoran
Rehberleri” olarak belirtilmistir. Arastirmacilarin ortaya cikardiklar1 taslaga iliskin

Olctitler Sekil 1°de gosterilmistir.
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Yiyecek igecek
ve Yemek
Kiltiirda

Mutfak ve Yemek Kiiltiirti Tanitimi
Geleneksel Yiyecek Tanitimi

Geleneksel Yiyecegin Ozellikleri
Geleneksel Yiyecekleri Sunan Sehir Rehberi
Festivallerdeki Yiyecek ve Icecekler
Yiyecek Icecek Uzmanlarmin Tanitin

Cesitli
Yemekler ve
Regeteler

Yiyecek
Icecek
Turizmi
Tamtiminda
Resmi
Turizm Web
Sitelerinin
Yapisi

Ozellikli yiyecek iceceklerin tanitimi

Yerel Yiyeceklerin Kokeni

Temsil Edilebilir Yiyecek icecekler ve
Yemekler

Ozel Baharatlar ve Malzemelerin Tanitimi
Temsil Edilebilir Yiyecek igeceklerin Tarifi

Sofra Adab1

Sofra Adabinin Tanitimi
Restoranlarda Kullanilan Yerel Diller
Igerisindeki Kullanilabilir Sozler

Yiyecek igecek
Turizmi

Secilmis Restoranlarin Tanitimi

Biiyiik Sehirlerdeki ve Turistik Yerlerdeki
Yiyecek Igeceklerin Tanitimi

Etnik Yiyecek ve Igeceklerin Tanitimi
Tavsiye Edilen Gastronomi Turlar1
Gastronomi Turu Gilizergahlar1

Ascilik Okullart

Yemek Festivalleri

Hatira Turlari i¢in Tavsiye Edilen Yiyecekler
Onemli Tavsiyeler

Restoran
Ruhsat1

Yemek Kategorileri, Bolge, Restoran ve Ozel
Yemeklerin Isimleriyle Arastirma

Restoran
Rehberleri

Belgelendirilmis Restoranlarin Tanitimi
Belgelendirilmis Ulusal Ozellikli
Restoranlar

Sekil 1: Yiyecek Icecek Turizmi Tamtiminda Resmi Turizm Web Sitelerinin Yapisi (Horng
ve Tsai, 2010).

S6z konusu tlkelerin resmi turizm web sayfalar1 sentezlenerek yukaridaki sekil

ortaya c¢ikarilmistir. Sekilde de goriildiigii iizere alt1 iilkenin web sitelerinde yiyecek

iceceklerin ve yemek kiiltiirlerinin tanitimi, ¢esitli tarifler, sofra kiiltiirleri, festival gibi
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0zel giinlerde 6nem verilen yiyecek igecekler, turistlerin gidebilecegi yiyecek icecek
isletmeleri gibi birgok konuda bir turistin faydalanabilecegi bilgiler yer almakta ve ayni

zamanda ilgili iilkelerin mutfak kiilttirleri tanitilmaktadir.

2.1.4. Yiyecek ve I¢ecek Isletmelerinin Simflandiriimasi

Yiyecek icecek isletmeleri, farkli alan ve niteliklerde hizmet ve tiriinlerin bir
arada sunuldugu isletmelerdir. Giiniimiizde isletmeler, hedef miisteri kitlesinin istek ve
ihtiyaclarinda meydana gelen degisim ve gelismelere paralel olarak hizla
cesitlenmektedir. Bireylerin tiiketim yapisindaki degisim sonucunda her giin yeni bir tiir

yiyecek igecek isletmesi ortaya ¢ikmaktadir.

Yiyecek igecek isletmelerine ait g¢esitli siniflandirmalarin  bulundugu
bilinmektedir. En yaygin olarak kullanilan siniflandirma, isletmelerin kar amaci giitme
durumlarim1 g6z Onitinde bulundurarak yapilan ikili smiflandirmadir (Spears ve
Gregoire, 2003:10-23; Denizer, 2005:7-13; Sokmen, 2008:3-8; Kiling ve Cavus,
2010:14-17). Buna gore yiyecek igecek isletmeleri;

e Ticari yiyecek igecek isletmeleri
» Restoranlar
» Catering hizmetler
» Yemek fabrikalari
o Kurumsal yiyecek igecek igletmeleri basliklart altinda ele alinmaktadir.
» Hastaneler
» Okullar
» Askeri birlikler
» Cezaevleri

> s ve sektor

Yapilan ¢esitli siniflandirmalarda dikkate alinan gruplandirmalara gore yiyecek
icecek isletmeleri;

-Biiyiikliiklerine gore yiyecek icecek isletmeleri,

-Miilkiyetlerine gore yiyecek igcecek isletmeleri,

-Cografi dagilimlarina gore yiyecek igecek igletmeleri

-Turizm isletme belgeli yiyecek igecek isletmeleri
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-Hukuki yapilarina gore yiyecek icecek isletmeleri
-Amaglarma gore yiyecek icecek olmak iizere siniflandirilmaktadir (Yilmaz,

2007:10-11; Kogak 2006:2-3).

Amerika Otel ve Konaklama Birligi (AH&LA) tarafindan ise yiyecek icecek

hizmetleri asagidaki gibi siniflandirilmistir (Angelo ve Vladimir, 2001:82-83).

- Yeme i¢me yerleri

- Konaklama igletmeleri

- Ulasim pazar

- Rekreasyonel pazar

- Is ve sektdr pazari

- Egitimsel pazar

- Saglik pazar

- Perakende satis pazari

- Hapishane-islahevi pazari

- Askeri yiyecek hizmeti

- Anlasmacilar

Tiim bu siniflandirmalara ek olarak Turizm Bakanligi tarafindan 2005 yilinda
25852 sayilhi  resmi gazete ile yirlrlilige giren “Turizm Tesislerinin
Belgelendirilmesine ve Niteliklerine iliskin Yonetmelik” ile Tiirkiye’de yiyecek igecek
isletmelerine iliskin resmi bir diizenleme yapilmistir. Bakanlikga yapilan bu
diizenlemede yiyecek icecek isletmeleri Restoranlar ve Barlar adi altinda iki baglik
altinda tanimlanmis ve sahip olmasi gereken nitelikler belirlenmistir. Ilgili yonetmelige
gore lokantalar; tabldot, alakart veya 6zel yemek ve bu yemeklere uygun servisler ile
yeme-igme ihtiyaglarini karsilayan tesisler olarak tanimlanmakla beraber birinci ve

ikinci siif olarak simiflandirilirlar (kiiltiir.gov.tr, 2009).

Literatiirde yer alan siniflandirmalar ve Bakanlik¢a yapilan resmi ayirim goz
oniinde bulundurularak bu ¢alismada yiyecek icecek isletmeleri; amacina, hitap ettigi
pazara, miilkiyet yapisina, sunulan {irlinlerin 6zelligine ve hukuki yapisina gére olmak

lizere bes grupta ele alinmaktadir:
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2.1.4.1. Amacina Gore Isletmeler

Yiyecek icecek isletmeleri kar amaci giliden ticari isletmeler ve kar amaci

giitmeyen isletmeler olmak iizere iki grupta incelenebilmektedir.

2.1.4.1.1. Kar Amaci Giitmeyen Isletmeler

Kar amaci giitmeyen isletmelerde sunulan yiyecek ve igecekler destekleyici
hizmet kapsaminda diisiiniilmektedir. Bu tiir isletmelerin asil faaliyet alan1 ve amaci
farklidir. Kar amaci giitmeyen isletmelerdeki yiyecek ve igecek boliimleri, bu
hizmetlerden yararlanacak olanlarin saglikli beslenmeleri ve sagligindan sorumludur.
Sunulan yiyecek ve icecek hizmetleri gogunlukla kar amagli olmamaktadir (Sokmen,
2008:3; Denizer, 2005:10). Bu isletmeleri kendi igerisinde endiistriyel isletmeler ve

kurumsal isletmeler seklinde siniflandirabilmek miimkiindiir.
e Endiistriyel Isletmeler

Endiistri devrimiyle beraber kitle liretimine gecilmesi ve {iretimin kiigiik
atolyelerden biiylik fabrikalara tasinmasinin dogal olarak c¢alisanlarin sayisinda da bir
artisa sebep oldugu belirtilmistir. Daha iyi beslenen isgorenlerin daha verimli
calisabilecegini diisiinen Robert Owen’n, 1815 yilinda ingiltere’de ¢alisma sartlarinin
gelistirilmesi ve 1iyilestirilmesi kapsaminda isgoérenler ic¢in biiyiik yemek salonlari
diizenledigi ifade edilmekte ve bu uygulama basarili bulununca tiim diinyaya yayildig:

bildirilmektedir (Sokmen, 2008:4).

Glinlimiizde endiistriyel isletmelerde c¢alisan kisilerin  yiyecek igecek
ihtiyaclarmin disaridan anlagmali olarak catering firmalar1 aracilifiyla saglanabildigi
gibi isletme biinyesinde mutfak ve restoran olusturularak da bu hizmetlerin
sunulabildigi ifade edilmektedir (S6kmen, 2008:4; Giiler, 2005:11; Kogak, 2006:10). Bu
isletmelerde gorev yapan kisiler, ¢aligma saatlerine gore sabah, 6gle veya aksam yemegi
ihtiyaglarin1 buralarda giderebilmektedirler. Bu durum calisilan isletme agisindan da
iiretimin aksamamasi ve ¢alisanlarin saglikli bir sekilde caligmalarina devam etmeleri
acisindan son derece Onemlidir. Fabrikalar ve is yerleri, endiistriyel isletmelere

verilebilecek 6rnekler arasinda yer almaktadir.
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e Kurumsal isletmeler

Kurumsal isletmeler, c¢alisma saatleri igerisindeki yemek Ogiinlerinde
calisanlarin yemek ihtiyaglarin1 karsilayan isletmeler olarak ifade edilmektedir. Bu
nedenle beslenme ve besin degerleri konusunun bu isletmeler i¢in ¢ok 6nemli oldugu
bildirilmigtir (Sokmen, 2008:3; Kogak, 2006:9; Kiling ve Cavus, 2010:14-15).

Kurumsal isletmelere; hastaneler, okullar ve benzeri isletmeler 6rnek olarak verilebilir.

Bahsedilen kurumsal isletmeler disinda askeriye, hapishane ve benzeri
isletmelerde de kafeterya hizmeti ve masa restoran hizmeti verilmektedir. Bu tiir
tesislerde yiyecek ve igecek hizmetleri hastane, okul ve benzeri kurumsal isletmeler

paralelinde hazirlanmakta ve sunulmaktadir (S6kmen, 2008:5).

2.1.4.1.2. Kar Amac1 Giiden Ticari Isletmeler

Yiyecek igcecek hizmeti sunan ticari isletmelerin asil amacinin, konuk tatminini
saglayarak kar1 maksimize etmek oldugu ve bu tiir isletmelerin 6zel miilkiyet ve ayni
zamanda kamu miilkiyetinde de goriilebilecegi ve baska bir isletmenin bilinyesinde ya da
bagimsiz bir sekilde faaliyet gosterebilecegi bildirilmektedir (Kogak, 2006:4). Bir otel
isletmesinin biinyesinde yer alan liiks bir restoranin, otel konuklarina hizmet verirken
otel disindan gelebilecek talepleri de degerlendirebilecegi aciktir. Bu durumda kar
amaci giiden bu tarz isletmelerin diger siniflandirmalar igerisinde de yer alabilecegi goz

oniinde bulundurulmalidir. Ticari isletme tiirleri;

%+ Liiks Restoranlar,

+» Kafeler/Snack Barlar,

% Cabuk Yemek Restoranlari,

s Aligveris Merkezlerindeki Restoranlar,

+» Siradan Restoranlar,

% Ozellikli Restoranlar,

+»+ Etnik Restoranlar,

¢ Ulasim Merkezlerindeki Restoranlar,

% Catering Isletmeler olarak smiflandirilabilecegi belirtilmektedir (Sékmen,

2008:5-8).
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2.1.4.2. Hitap Ettigi Pazara Gore Isletmeler

Yiyecek igcecek isletmelerini hitap ettigi pazara goére; sinirli bir pazara yonelik
isletmeler ve tiim pazara yonelik isletmeler olarak siiflandirabilmek miimkiindiir

(Kogak, 2006:4-9).
2.1.4.2.1. Smirh Bir Pazara Yonelik Isletmeler

Smirli  bir pazara yonelik yiyecek icecek isletmeleri; karayollarinda,
demiryollarinda, havayollarinda ve denizyollarinda yiyecek i¢ecek isletmeleri, kuliipler
ve endiistriyel igletmeler olarak ele alinabilir (Giiler, 2005:8). Endiistriyel isletmelerde,
calisanlar i¢in sunulan hizmetin kar amaci gozetilmeksizin yerine getirilmesi bu
isletmeleri kar amaci glitmeyen isletmeler arasinda kilmis, diger taraftan hitap ettigi
kitle diisliniildiigii zaman ise sadece endiistriyel isletmelerde calisanlara yonelik bir
hizmet oldugu i¢in sinirli bir pazara yonelik isletmeler arasinda yer almasini saglamistir.

Sinirl bir pazara yonelik yiyecek igecek isletmelerinin;

e Karayollarinda yiyecek ve igecek hizmetleri,

e Demiryollarinda yiyecek ve igecek hizmetleri,

e Havayollarinda yiyecek ve igecek hizmetleri,

e Denizyollarinda yiyecek ve igecek hizmetleri,

e Kuliipler olmak {iizere bes grupta ele alindig1 belirlenmistir (Tiirksoy, 2002:18-
19; Giiler, 2005: 9-10; Kogak, 2006:9).

2.1.4.2.2. Tiim Pazara Yonelik Yiyecek Icecek Isletmeleri

Tiim pazara yonelik yiyecek icecek isletmeleri bagimsiz sekilde faaliyet gosteren
isletmeler ve otel isletmeleri biinyesindeki yiyecek igecek hizmetleri olmak tizere iki

sekilde incelenmistir (Kogak, 2005:4-6; Denizer, 2005:8).

2.1.4.2.2.1. Oteller

Konuklar, otel isletmesinde konaklamanin yaninda yeme igme ihtiyacini da
karsilamak istediklerinden yiyecek igecek hizmetlerinin otellerin onemli faaliyetleri
arasinda oldugu bilinmektedir. Ayrica otellerin, otel miisterisi disinda belli bir miisteri

grubuna da hizmet sunuyor olmasi isletmenin karlilig1 da dikkate alindiginda konuklarin
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tamamini memnun etmek adina, kaliteli yiyecek icecek hizmetinin sunulmasi otellerin
titizlikle lizerinde durmasi gereken baslica faktorler arasinda yerini almaktadir. (Giiler,

2005).

Otel isletmelerinin yiyecek ve igecek boliimiinii genel olarak restoranlar, barlar,
kafeler, ziyafet salonlari, oda servisi gibi birimler olusturmaktadir (Kogak, 1999:87;
Baysal ve Kiiglikaslan, 2003:9-12). S6z konusu birimler isletmenin biyiikliigline,
faaliyet gosterdigi yere, hitap ettigi misteri kitlesine ve benzeri Ozelliklere gore

degisebilmektedir.

2.1.4.2.2.2. Bagimsiz isletmeler

Bagimsiz isletmeler baska bir isletmenin biinyesinde yer almayan ve bagimsiz
bir sekilde faaliyet gosteren isletmelerdir. Bu isletmeler zincir isletmeler olabilecegi gibi
tek bir miilkiyet de olabilmektedir. Bagimsiz yiyecek icecek isletmeleri de kendi
icerisinde;

e Restoranlar,

o Kafeteryalar,

e Ayakiistii (Fast-food) isletmeler,
e Bar ve benzeri isletmeler,

e Catering (anlagsmali) igletmeler olmak iizere siniflandirilabilir.

2.1.4.3. Miilkiyet Yapisina Gore Isletmeler

Miilkiyet yapisina gore isletmeler ii¢ grupta smiflandirilabilmektedir. Bunlar;
sermayesinin tamami veya biiylk cogunlugu o6zel kisilere ait olan ozel isletmeler,
sermayesinin tamami veya biiylik cogunlugu kamuya ait olan kamu isletmeleri ve
sermayesinin bir kism1 6zel kisilere bir kism1 devlete ait olan karma isletmeler olarak

gruplandirilmaktadir (Yilmaz, 2007:10);

2.1.4.4. Sunulan Uriiniin Ozelligine Gore Isletmeler

Sunulan iriinler dikkate alindiginda genelde iki tiir siniflandirma
yapilabilmektedir. Bunlardan birincisi yemek yemek i¢in fazla vakti olmayan

konuklarin tercih ettigi, servislerini de kendilerinin (self-servis) yaptigi, smirli bir
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meniiden secilebilen yiyeceklerin hizla hazirlandig1 isletmelerdir (Ozmen, 1994:2;
Kogak, 2006:5). Fast food restoranlar olarak adlandirilan bu isletmelerin sunmus oldugu
meniide daha ¢ok sandvig, hamburger, pili¢ burger, balik burger, derin yagda pisirilmis
tavuk parcalar1 gibi pisirme 6ncesi hazirlik gerektirmeyen hazirlanmasi ve sunumu basit
tirtinlere yer verildigi bilinmektedir. Bu restoran tiirleri daha ¢ok sehir merkezlerinde,
insanlarin yogun bulundugu yerlerde kurulmaktadir (Dettmer, 2000:29, Aktaran; Giiler,
2005:8).

Fast food restoranlarin aksine masada sohbet ederek daha uzun siirede tiiketilen,
yenilen yemekten haz almay1 ve yemegin yavas yavas sindirilmesini i¢eren temel hedefi
saglikli yemekler yapabilmek, kullanilan malzemeleri iyi segebilmek ve saglikli pisirme
tekniklerini iyi kullanabilmek olan slow food akimina sahip isletmeler de bir diger

grubu olusturmaktadir (Yurtseven, 2007:26-27; Doélkeles, 2010).

2.1.4.5. Hukuki Yapilarina Gére Isletmeler

Hukuki acgidan yiyecek igecek isletmelerini iki grup altinda siniflandirmak
miimkiindiir. Bunlardan birincisi Turizm Bakanligindan isletme belgesi alarak faaliyet
gosteren ve denetimleri yine Bakanlik¢a yapilan turistik isletme belgeli yiyecek icecek
isletmeleridir. Digeri ise kurulusu sirasinda gerekli bir takim izinlerin bagl olduklar
belediyeden alindigi ve denetimlerinin de belediyeler tarafindan yapildigi belediye

belgeli yiyecek icecek isletmeleridir (Kogak, 2006:3).

Bu bilgiler dogrultusunda yiyecek icecek isletmelerinin temel yapis1 Sekil 2’deki
gibi gosterilebilir:
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A \ 4 A A A
Amaglarina Hitap ettigi Miilkiyet Sunulan tirtiniin Hukuki
gore pazara gore yapisina gore ozelligine gore yapilarina gore
isletmeler isletmeler isletmeler isletmeler isletmeler
v v v 4 v
e Kar amaci o Sinirlt bir o Ozel ¢ Fast food o Turistik
giiden pazara isletmeler isletmeler isletme
isletmeler yonelik belgeli
isletmeler e Kamu isletmeler
isletmeleri o Slow food
e Kar amaci e Tiim pazara isletmeler e Belediye
giitmeyen yonelik e Karma belgeli
isletmeler isletmeler isletmeler isletmeler

Sekil 2: Yiyecek I¢ecek Isletmelerinin Simiflandirilmasi

2.1.5. Yiyecek I¢ecek Isletmelerinin Kurulusu ve Faaliyetleri Asamasinda Dikkate

Alinmasi Gereken Genel Faktorler

Yiyecek icecek igletmelerinin kurulusu ve faaliyeti asamasinda dikkate alinmasi

gereken bir takim faktorlerin bulundugu belirtilmektedir (Kogak, 2006:12-15). S6z

konusu bu faktorler isletmelerin biiyiikliigiine, hitap ettigi pazara, amacina ve benzeri

ozelliklerine  gore  degisebilmekle  birlikte

siralanabilmektedir.

e Yiyecek ve igecekler,

e Menii se¢iminde ¢esitlilik,

e Servisin diizeyi,

e Paranin degeri,

e Isletmenin i¢ tasarimi,

e Isletme atmosferi,

e Miisteri beklentilerinin tatmini,

e Isletmenin yerlesimi-ulasilabilirligi ve

e (Calisanlardir.

genel  olarak

asagidaki  gibi
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Konaklama igletmeleri ve 6zellikle oteller agisindan ele alindiginda bu faktorler

sOyle aciklanabilir:

2.1.5.1. Yiyecek ve Icecekler

Isletmelerin sunmakta olduklar1 yiyecek ve icecekler dikkate alimasi gereken
baslica faktorler arasindadir. Konaklama isletmelerinde yer alan restoranlar, bu
restoranlarda sunulan yiyecek iceceklerin kalitesi, ¢esitliligi, mevsimsel o0zelligi,
kiiltiirel yapisi, sunumu gibi faktorler misterilerin Tirk mutfag: hakkinda bilgi sahibi

olmas1 ve begenisi yoniinden son derece dnemlidir (Kogak, 2006:12).

Sanlier (2005) konuyla ilgili olarak turizm belgeli bazi restoranlarda yer alan
moniilerde Tirk Mutfagina 6zgii yemeklere yer verildigini ancak uygulamada yemek
tariflerine ve lezzetine uymayan yemeklerin sunuldugunu vurgulamistir. Mevsime ve
Tirk mutfagina uygun yiyeceklerin  belirlenmesi, Dbelirlenen yiyeceklerin
hazirlanmasinda taze ve kaliteli gidalarin segilmesi, hazirlanan yiyeceklerin Tiirk

kiiltiirtine has bir sekilde sunulmasi 6nemli bir noktadir.

2.1.5.2. Menii Seciminde Cesitlilik

Yiyecek icecek isletmelerindeki onemli faaliyetlerden bir tanesi de moniilerin
diizenlenmesidir. Cilinkii s6z konusu igletmelerin birincil amaci, hazirladiklar: tirtinleri

genis bir kitleye satarak kar elde etmektir.

Monii gelistirirken ¢esitli noktalara dikkat edilmesi gerektigi belirtilmektedir.
Oncelikle dikkate alinmas: gerekenler ménii kartinin boyutlari, rengi, kullanilacak yazi
stili, kartin sunulma sekli, basimi ve dagitimi olarak ifade edilmistir. Yiyecek ve
igeceklerin estetik goriinliimii, adi, tadi, rengi, sekli, saklanabilirligi, mevsimselligi ve
gelistirilmesi ile ilgili ¢abalar da yine dikkat edilmesi gerekenler arasinda yer almaktadir

(S6kmen, 2008:97; Durlu-Ozkaya ve Cémert, 2010:178-192).

Kocgak (2006:12), isletmelerin hedef pazarinin ekonomik diizeyini dikkate alarak
ménii se¢iminin birka¢ durumdan etkilendigini ifade etmistir. Isletmenin, gelir diizeyi
diisiik olan miisterilere hitap etmesi durumunda ménii igeriginin daha sinirli olacag: ve

buna bagli olarak da yemekte harcanacak zamanin daha kisa olacagi belirtilmektedir.
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Ayni zamanda yiyecekler arasindaki fiyat farkinin az olmasi gozetilerek hazirlanmis
olan bu tarz moniilerden gelir diizeyi diisiik olan kesimin rahatsizlik hissetmelerinin
Onlenecegi bildirilmektedir. Bu durum gelir diizeyi yiiksek olan kesim igin tersten

islemektedir.

Konaklama isletmelerinde moniiniin sekli ve monii secimindeki ¢esitlilik
miisterilerin yemek yeme gereksinimlerine uygun olmalidir. Yabanci turistlere de hitap
eden otel isletmelerinde moni olusturulurken, o6zellikle Tiirk mutfaginda yer alan
yiyecek ve icecekler bulundurulmalidir. Diger taraftan moniinlin yabanci turistler
tarafindan kolay anlasilabilir, yemeklerin hangi malzemelerden yapildigi, fiyati gibi

konularda bilgiye sahip olmasi gerekmektedir.

2.1.5.3. Servisin Diizeyi

Isletmelerin hitap ettigi miisteri kitlesi ile sunulan yiyecek ve igecekler servis
diizeyini belirleyen etmenler arasindadir. Ornegin fast food tarzi isletmelerde genellikle
self servis hizmet sunulurken liiks ve pahali restoranlarda masa servisi

yapilabilmektedir (Kogak, 2006:13).

Konaklama isletmeleri igerisinde yer alan yiyecek icecek birimlerinde sunulan
yiyeceklere gore farkli servisler yapilabilmektedir. Otel isletmesi bilinyesinde faaliyet
gosteren bir restoranda genellikle agik biife servisi veya masa servisi tercih
edilmektedir. Ozellikle mevsime bagl olarak turistik yogunlugun fazla oldugu Akdeniz
bolgesinde her sey dahil sistemi ile ¢alisanlar isletmeler yogunluk ve daha az sayida

kalifiye personel calistirma nedeniyle agik biife servisini tercih etmektedirler.

2.1.5.4. Paranin Degeri (Karhihgr)

Yiyecek igecek isletmesine gelen bir miisterinin amaci sadece karin doyurmak
degildir. Isletmeye gelen miisterilerin méniiden sectigi yiyecek ve igeceklerin iicreti igin
ne kadar O6deyecegini bilmelerine ragmen odeyecekleri iicreti sadece yiyecek ve
iceceklere baglamadiklart bildirilmektedir (Kogak, 2006:13). Yiyecek ve iceceklerin
yaninda sunulan hizmet, yemeklerin kalitesi, hijyen, isletme ortami, personellerin
davraniglar1 da dikkat edilen faktorler arasindadir. Bundan dolayr miisteriler bu

faktorleri de gozeterek 6deyecekleri ticretin karsiligini almak isterler.
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2.1.5.5. i¢c Tasarim ve Atmosfer

Yiyecek icecek isletmesinin i¢ tasarimimin genellikle salonun biyiikliigi,
1siklandirilmasi, mobilyalari, rengi ve benzeri 6zellikleri kapsadig ifade edilmektedir.
Isletmeyi ziyaret eden bir miisterinin restoranin i¢ tasarimini begenerek isletmenin
potansiyel miisterisi haline gelebilecegi ifade edilmektedir. Isletmelerin burada dikkat
etmesi gereken konu olarak restoranin i¢ tasarimini birbirleriyle uyumlu halde
donatmas1 ve hareket etmeye, servis akigsina izin verecek sekilde diizenlemesi
gosterilmektedir. Bu sebeple i¢ dekorasyonun heniiz baslangic asamasinda dikkatle
diisiiniilmesi, ihtiya¢g ve beklentileri karsilayacak sekilde tasarlanmasi gerekmektedir.
Isletmelerin i¢ tasarimi isletme tiiriine gore farklilik gdstermektedir (Sandikg1, 2010:88-
91). Ornegin; Tiirk mutfagina 6zgii yiyecek ve igecekleri sunan bir isletme, Tiirk
kiltiriine has motiflerle zenginlestirilmis yer sofralar1 kullanabilirken liikks bir

restoranda ise klasik masa ve sandalye kullanilabilir.

Isletmelerin atmosferi, i¢ tasarimi gibi somut 6zelliklerinin tersine soyut olan bir
durum olarak ifade edilmektedir. Isletmenin atmosferinin genellikle servisin isleyisi,
personelin tavri, igletmenin i¢ tasarimi, isletmenin tiiri ve benzeri unsurlarin
olusturdugu bildirilmektedir. Ornegin liikks bir restoranda daha resmi bir atmosfer

olabilirken, etnik bir restoranda daha otantik bir atmosfer olabilir (Kocak, 2006:14).

Konaklama isletmeleri igerisinde yer alan restoranlarin atmosferi, isletmenin
tiirline gore farklilik gosterebilmektedir. Sehir otellerinde genellikle daha resmi bir
atmosfer s6z konusu iken kiy1 otelciliginde ise keyif verici ve daha rahat bir atmosferle

karsilasilabilmektedir.

2.1.5.6. Miisteri Beklentilerinin Tatmini

Isletmeye gelen miisteriler yemek yeme ihtiyacinin yaninda isletmeden saygi
gormek, sosyal iliskileri gelistirmek, degisik bir atmosferde bulunmak gibi bir¢ok
beklenti icerisinde bulunabilirler. Farkli beklentiler igerisinde isletmeye gelen
miisterilerin bu beklentilerinin olumlu yonde karsilanmasi tatmini saglayacak ve
isletmeden memnun kalacaklardir. Ornegin restorana yemek yemek icin giden bir

bireyin yemek yemek i¢in gelen bagka bir bireyle etkilesim icerisinde bulunmasi ile bu
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bireylerin farkinda olmadan sosyal etkilesim igerisine girdikleri dolayisiyla yiyecek
icecek olgusunun bireyler arasindaki iletisimi olumlu yonde etkiledigi bildirilmektedir

(Avcikurt vd., 2007).

Memnun olmus bir miisteri bu memnuniyetini yakinlarina da anlatarak
isletmenin reklamini yapmis olacaktir. Bu durum her isletmenin sahip olmak isteyecegi
bir durumdur. Boyle bir miisterinin isletmeye tekrar gelme olasilig1 oldukga yiiksek
olup isletmeye karsi bir baglilik olusturarak siirekli ayni isletmeyi tercih etmesi de
miimkiin olabilecektir (Hassen, 2008:1). Verilen hizmetlerden memnun kalan bir
turistin harcamalarimi arttiracagi, konaklama siiresini uzatabilecegi, turistik ydrenin
veya llkenin tamitimini yaparak daha fazla turistin gelmesini saglayabilecegi gibi

olasiliklara dikkat ¢ekilmektedir (Erdogan, 2002).

Miisteri memnuniyetinin énemli oldugu otel isletmelerinde bu duruma yeteri
kadar 6nem verilmelidir. Isletme biinyesindeki restoranda yiyecek icecek ihtiyacini
gidermek isteyen miisteriler ayn1 zamanda saygi gérmek isterler. Isletmeye gelisinden
ayrilisina kadar hos bir vakit gegiren, saygi géren, sosyal iligkiler i¢erisinde bulunabilen

miisteriler isletmeden memnun ayrilacaklardir.

2.1.5.7. Yerlesim-Ulasilabilirlik

Yiyecek isletmesinin konumu, isletmeye olan talebi Onemli derecede
etkilemektedir. Ciinkii merkezi bir yerde olmayan bir yiyecek icecek isletmesinin
miisteri potansiyeli de diisiik olacaktir. Bu nedenle isletmenin kurulus asamasinda kolay
ulasilabilir bir yerde olmasi1 ve isletmeye gelecek miisterilerin araglarini park edecekleri

uygun bir konumda olmasi gerektigi ifade edilmektedir (Akova ve Giines, 2010:48-49).

Bu durum otel isletmeleri agisindan ele alindiginda isletmenin, miisterilerin rahat
ve kolay sekilde ulasabilecegi bir yerde olmasi gerekmektedir. Isletmeye ilk defa
gelecek olan miisteriler tesise ulasimda zorluk c¢ekmemeli ve tatilleri siiresince
isletmeye giris ¢ikislarinda gili¢liik yasamamalidirlar. Diger taraftan isletme biinyesinde
yer alan yiyecek icecek boliimlerinin de tesis igerisinde kolaylikla ulagilabilir bir

konumda bulunmasi 6nemlidir (S6kmen, 2008:33-34).
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2.1.5.8. Personel

Yiyecek igecek isletmelerinin dikkat etmesi gereken diger faktdrler ne kadar
basarili olursa olsun igletmede calisan personeller olumsuz bir 6zellik gosterdikleri
takdirde tiim hizmet sunumunun bundan etkilenecegi bildirilmektedir. Konaklama
tesisleri modern, konforlu insa edilip hizmete sunulabilirler. Ama bu tesisi
tamamlayacak, kaliteli hizmet sunacak olanin yine personel olacagi vurgulanmaktadir

(Hassen, 2008:1).

Calisanlarin kilik kiyafeti, temizlik ve bakimi, servis yetenekleri ve en dnemlisi
de miisterilere karsi olan tutum ve davraniglart dikkat edilmesi gereken noktalardir.
Diger taraftan isletmedeki c¢alisan sayisi da hizmetin akict bir sekilde islemesi agisindan

Onemlidir.

Otel isletmelerinde calisan personellerin kalitesi miisteri memnuniyetini biiyiik
Olclide etkilemektedir. Yiyecek igecek boliimiinde calisan personelin kiyafeti temiz ve
diizenli olmal1 ve personel kisisel temizligine dikkat etmelidir. Personel servis diizeyine
gore son derece bilgili ve yetenekli olmalidir. Diger bir ifadeyle masa servisinin
sunuldugu bir restoranda calisan personelin, acik biife servisi sunulan bir restoranda
calisan personelden daha yetenekli ve bilgili olmas1 gerekmektedir. Ayrica yabanci
turistlere de hitap eden isletmelerin biinyesinde yabanci dil bilen personellerin

calistiritlmasi gerekmektedir (S6kmen, 2008:64-66).

2.2. Tiirk Mutfag
2.2.1. Mutfak Kavrami

Mutfak, evlerimizin bir boliimiinii olusturan fiziki bir alan gibi diisiinlilse de
aym zamanda kiiltiiriin bir pargas1 olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Aktas ve Ozdemir,
2007:3). Mutfak kavrami evlerimizde fiziki bir alan olarak, yiyecek ve iceceklerin
temizlenip hazirlandigi, pisirildigi ve hatta tiiketildigi yer olarak ifade edilebilir. Kaya
(2000:52), mutfak kavraminmi isletme Olgeginde “her tiirlii yiyecegin hazirlandigi,
pisirildigi ve bazen de isletmenin yapist geregi tiiketildigi yerdir” seklinde, Gokdemir
(2003:16) ise “yiyecek ve igecek isletmelerinde hedeflenen miktarlarda, kalitede ve

standartlarda yiyecek liretiminin yapildig1 alandir” seklinde ifade etmistir.
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Mutfak kiltiirii dendiginde ise insanlarin beslenmesini saglayan yiyecek icecek
tiirlerinin hazirlama, pisirilme, tiketilme ve saklamay1r kapsayan bir siiregten
bahsedilmektedir. Ayn1 zamanda bu islemlerin gergeklestirildigi mekan, donanim,
yeme-igme gelenegi, bu ¢ercevede gelistirilen inang¢ ve uygulamalardan olusan kendine

ozgii kiiltiirel bir yapiy1 da icerdigi ifade edilmektedir (Durlu-Ozkaya, 2009:266).

Mutfak kavramini “beslenmeyi saglayan yemek, yiyecek, icecek tiirleri ve
bunlarin hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme siirecini; buna bagli mekan ve
ekipmani, yeme-igme gelenegi ile bu cercevede gelisen inanis ve uygulamalardan
olusan biitiinsel ve kendine 6zgii bir kiiltiirel yap1” olarak tanimlayan Mavis (2003:58),
“yiyecek ve igceceklerin hazirlanmasinda kullanilan arag ve gerecleri, yemek pisirme
sanatinin pif noktalarini, yemek torenlerini gosteren bir kiiltiirdiir” seklinde tanimlayan
Musmann ve Pahali (1999:4) gibi arastirmacilar da mutfagin kiiltiirle olan yakin

iliskisini vurgulamislardir.

Tiim bu tanimlamalardan hareketle, mutfak kiiltiirii denildiginde sadece bir
ulusun mutfagina ait yiyecek ve igecekler degil ayn1 zamanda bu yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmas1 ve servis edilmesine iliskin yontemler, bu yiyecek ve iceceklerin
hazirlanmas1 ve servisinde kullanilan ara¢ ve geregler, mutfagin konumu ve mimarisi,
yemek torenleri ve benzeri faaliyetlerin de anlatilmak istendigi agiktir. Tiirk Mutfagi,
Fransiz Mutfagi, Cin Mutfagi, Meksika Mutfagi, italyan Mutfagi, Hindistan Mutfag1
gibi belli bir kiiltiire sahip, diinya ¢apinda iin yapmis mutfaklar 6rnek olarak verilebilir

(Cigerim, 1999:204).

2.2.2. Mutfagin Tarihsel Gelisimi

Insanligin evriminde beslenme bigiminin 6nemli rol oynadifi, canlinin
cevresiyle olan iliskisinde yiyecek arama, gida tiiketimi ve gidalarin biyolojik
siireglerdeki kullanimi gibi faktérlerin dncelik kazandigi bilinmektedir (Durlu-Ozkaya,

2009;259).

Yasamin devam ettirilmesi i¢in hi¢ siiphesiz yemek yemege ihtiyag
duyulmaktadir. Yemek yeme aligkanliklart toplumdan topluma farklilik gdstermekle

beraber bir toplumun yasam sekli o toplumun beslenme kiiltiiriinii yansitmaktadir.
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Yasam seklinin degismesi, beslenme aligkanliklarinin ve kiiltiiriiniin degismesinde

onemli bir etkendir (Giiler, 2007:19; Koroglu vd.,2007:32; Durlu-Ozkaya, 2009:266).

Yapilan c¢esitli aragtirmalarda gilinlimiizden 1,8 milyon yil O6nce yasayan
hominid’lerin iklim degisikliklerine bagli olarak, yiyecek toplarken daha az enerji
harcamak ve islerini kolaylastirabilmek igin iki ayak iizerinde yliriimeye basladiklar
ifade edilmektedir. Hominid’lerin beyinlerinin biiylimeye baslamasi ve beyin igin
gerekli olan enerjinin yiiksek olmasi kalori ve besin degeri yoniinden zengin bir
beslenme bigiminin benimsemesi sonucunu getirmektedir. Daha biiyiik beyinlerin daha
karmasik toplumsal davraniglarin ortaya ¢ikmasini, karmasik toplumsal davraniglarinsa
yiyecek bulma yontemlerinin gelismesini ve daha iyi beslenmelerini sagladigi ifade

edilmektedir (Kadioglu-Cevik, 1997, Aktaran; Durlu-Ozkaya, 2009:259).

Tarih oncesi bilimcilerin yaptiklar1 incelemeler ve elde ettikleri bulgular,
insanoglunun magara devrinde bile yemek yemek i¢in ayri bir yer ve arag gereg
kullandiklarini gostermektedir. Bu bilgi, son derece ilkel de olsa mutfak kiiltiiriiniin ilk
insanla basladiginin énemli bir kanitidir (Dereli, 1989:2). ilk insanlar tarim yapmaya
baslamadan once avci ve toplayict olmuslardir. Beslenmelerini genellikle avladiklari
vahsi hayvanlar, baliklar, dogada kendiliginden yetisen meyveler, aga¢ yapraklari ve
bitki kokleriyle karsilamiglar ve nerede yiyecek bulurlarsa oralara gitmiglerdir (Mavis,
2003:2). Yabani av hayvanlarinin etlerini ¢ig yiyerek yasamlarimi siirdiirtirken atesi
bulmus ve yedigi etleri pisirmeye baslamistir (Arli, 1982:19). Zamanla dogada buldugu
yiyecekler arasindan se¢im yaparak uygun olanlar1 yetistirmeyi, yetistirdiklerini isleyip
saklayarak bulunmayan zamanlarda kullanmay1 6grenmislerdir. Boylece goger hayattan
yerlesik hayat diizenine ge¢mislerdir (Baysal, 2002). Beslenmeyi karin doyurmak
bi¢iminde siirdiiren insanlarin, yerlesik hayata gectikten sonra sofra kurmasi, sofrada

farkl1 yiyeceklerin bir arada kullanmasi da gelismeye baslamistir (Merdol, 1998:137).

Insanoglu, yasami i¢in gerekli olan giday: her yerde ve her zaman bulabilmeyi
garanti altina aldiktan sonra yeme ve igmeyi bir zevk olarak algilamaya da baglamistir.
Ozellikle yonetici konumunda olanlar, y&nettikleri topluluklarm yeterli tiir ve
miktarlarda yiyecek bulup bulamadiklarina aldiris etmeden canlarinin istedigi gibi yeme
ve igmeyi statiilerinin bir geregi gibi gorerek ascilik sanatinin ve yemek cesitlerinin
gelismesine 6nayak olduklar1 bildirilmistir (Baysal, 2003:9). Eski Yunan’da giiniin ilk

sofrasinin 0gleye dogru kurulup aksam yemeginin de bir solen havasinda yenmesi
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yemek sanatina verilen degerin en giizel 6rneklerinden biri olarak goriilmektedir. Yine
Eski Misir’da yemeklerin yerde ya da sandalyede oturarak yenmesi, sofralarinda ise
kizarmis kiimes hayvanlarinin bulunmasi, yemek yenirken miizik ¢alinip dans edilmesi
bir baska drnek olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Kéymen, 1997). Ozetle insanoglunun,
biitiin diger canli varliklardan farkli olarak en temel ihtiyaclarindan biri olan beslenmeyi

bir sanata doniistiirdiigii bildirilmektedir (Baysal ve Kiiciikaslan, 2003:4).

2.2.3. Tiirk Mutfak Kiiltiiri

Beslenme bigimleri, i¢cinde bulunulan kiiltiirel, cografi, ekolojik, ekonomik
yapiya ve tarihsel siirece gore sekillenmektedir. Tiirk mutfagi denildiginde Tiirkiye'de
yasayan insanlarin tiikettigi yiyecek ve icecekler, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi,
korunmast; bu iglemler i¢in gerekli arag-gere¢ ve teknikler ile yemek yeme adabi ve

mutfak cevresinde gelisen tiim uygulamalar ve inanislar anlasilmaktadir (Durlu-Ozkaya,

2009: 266).

Her iilkenin ve her ulusun cografyasinin, yasam bi¢iminin ve tat duygusunun
vazgecilmez Ogelerini tagiyan yemek kiiltiirti, yiizlerce yil olgunlasarak kusaktan kusaga
aktarilmis, o kiiltliriin neredeyse temsilcisi olmustur. Yoresellikten armip ulusallagan

her mutfak, ayn1 zamanda evrensellesmis olmaktadir (Savkay, 2002).

Arapca bir mekan ismi olan “matbah” yani “yemek pisirilen yer” anlamina gelen
bu kelime, Tiirkler tarafindan mutfak olarak telaffuz edilmis ve ¢ok eski zamanlardan

beri kullanilagelmektedir (Mavis, 2003:61).

Her milletin kiiltiirel yapisina gore bir mutfak kiltiirii vardir. Tirk mutfak
kiiltiirti de en renkli ve zengin mutfaklar arasindadir. Bu zenginlik ise, Tiirk Milletinin
diinyanin en eski toplumlarimi meydana getirmis olmasindan kaynaklanmaktadir

(Dereli, 1989:2).

Tiirk mutfagindaki ¢esit zenginligi birgok etkene baghidir. Tiirkiye’nin cografi
konumu ve gecirmis oldugu tarihi siireg Tirk mutfak kiltliriiniin  olusumunda,
cesitliliginin ortaya ¢ikmasinda onemli rol oynayan faktorler arasinda yer almaktadir

(Durlu-Ozkaya, 2009).
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Diinyanin en zengin mutfaklarindan biri olan Tirk Mutfag, “Tirkiye’de
yasayan insanlarin beslenmesini saglayan yiyecek-igecekler; bunlarin hazirlanmasi,
pisirilmesi, korunmasi; bu islemler i¢in gerekli arag-gerecler ve teknikler ile yemek
yeme adabi ve mutfak cevresinde gelisen tiim uygulamalar ve inaniglar” olarak ifade
edilebilir (Mavis, 2003:58). Tiirk mutfaginin iiniiniin, ¢ok ¢esitli malzemelerin ve tat
vericilerin degisik sekillerde kullanilmasiyla ¢ok degisik tiir ve lezzette yemeklerin
iiretilmesinden kaynaklandig1 ifade edilmektedir (Baysal, 1997; Siiriiciioglu ve Ozgelik,
2005:10).

Tiirkiye’de yasamis ¢esitli uygarliklarin etkisiyle gelisen ve zenginlesen Tiirk
mutfaginin, diilnyanin en zengin iic mutfagi arasina girdigi ve ayn1 zamanda diinyanin en
besleyici mutfagi olma 6zelligini de elinde tuttugu bildirilmektedir (Arl1,1982:19; Araz
vd, 1990:93; Bulduk, 1993:22; Akman ve Mete, 1998:19; Siiriiciioglu ve Akman,
1998:42; Baysal, 2001; Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2005:10; Cémert vd. 2009; Durlu-
Ozkaya, 2009). Tiirk mutfagmim bu kadar zengin bir mutfak olarak ortaya ¢ikmasinin
altinda bu mutfagin tarihsel gelisim siireci de yatmaktadir. Tiirk mutfaginin tarihsel
gelisimi incelenmek istendigi taktirde bunlarin Orta Asya, Selguklular ve Osmanl
Imparatorlugu dénemi olmak {izere ii¢c evrede ele alinabilecegi bildirilmektedir (Aktas

ve Ozdemir, 2007; Denizer, 2008).

Tiirkler, Milattan 6nce Cilali Tas Cagi’nda Orta Asya’ya gelip yerlestikten
sonra, Ural Daglar ile Altay Daglar arasindaki step (bozkir) bolgesini ana yurt olarak
secmislerdir. Atli gbgebe kiiltiirii, burada dogmus ve gelismistir. At ve koyun siiriilerine
sahip olan Tiirkler ilkbaharda genis meralar1 olan yaylalara gd¢miis; sonbahar da ise
kurak vadilere ve bilhassa nehir kiyilarina inmislerdir. Cadirlarda oturduklari, yataklari,
gerekli ortii ve giyeceklerini kendileri dokuduklart i¢in yer degistirmede gii¢liik
cekmemislerdir. Gidalar1 bugday unu ile yogrulmus yagli hamur isi siit ve siit
mamullerinden, at ve koyun etinden, igkileri kisrak siitiinden hazirlanmig Kimiz’dan
ibaret olmustur (Kosay, 1982:47). Toygar (2005:9) yaptig1 bir calismada Orta Asya’da,
M.S. VI. ve VIIL yiizyillara ait mezarlarda en ¢ok koyun etinin yendigini, bunun
yaninda at, sig1r, geyik etlerinin de tiiketildigini daha sonraki mezarlarda da kus ve balik

bulundugunu belirtmistir.

Pisirme islemleri incelendiginde, M.O. 6000-5000 yillarinda kap i¢inde pisirme

uygulamalar1 bagladig1 ve ilk kaplarin stirlingen kabuklari, hayvan skapulasi ve hayvan
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midesi oldugu bildirilmektedir (Merdol, 1998:136). Daha sonra kadinlar tarafindan
yapilan ¢anak ve ¢Oomlekler icerisinde pisirilen yiyecekler ile birlikte yemek yapma

sanat1 dogmaya baslamistir (Arli, 1982).

Tiirklerin  Selguklular devrinde o zamana gore gelismis bir muhafaza
teknolojisine sahip olduklar1 anlasilmaktadir. Selguklular, hayvansal gida maddelerini
bozulmadan uzun siire saklayabilecek sekle soktuklari gibi, tarla ve bahge mahsullerini
de aym1 muhafaza teknolojisi ile birka¢ mevsim sonrasina kadar saklayabilmislerdir.

Hatta bu islemin yogurda bile uygulandig: ifade edilmektedir (Koymen, 1982:43).

Selguklularm bir baska ozelligi de Islam’dan 6nce kimiz basta olmak iizere
sarhos edici ickilerin Islam’dan sonra da sarabin oynadig: roldiir. Sarap kaynatilarak
yapilmis, sonra sogutmak i¢in soguk bir yere konmustur. Sarap, tulumlarda veya havana

benzer kaplarda muhafaza edilmis ve soguk i¢ilmistir (Toygar, 2005:37-38).

Osmanl1 uygarligi, Anadolu ve Trakya’nin baglanti noktasinda olup ii¢ kitanin
kiltlirleriyle bir mozaik olusturan, diinyada c¢ok az imparatorlugun basardigir bir
degerdir. Ustelik bereketli topraklar {izerinde, dogal olarak ¢ok genis bir bitki &rtiisii,
verimli toprak ve deniz iirlinlerine sahip olmak da bu mutfagin zenginligini artirmistir.
Ritiielleriyle ve malzemeleriyle benzersiz bir nitelik gosteren Osmanli mutfagi
soguklardan sicaklara, tatlilardan iceceklere ve sunum sekliyle tam bir solen ortami
yaratmistir (Savkay; 2002). Osmanli Devleti doneminde saraylarda yiyeceklere ve
sofraya ¢ok onem verilmistir. Kumbaracilar (1969), donemin goérkemli ¢caglarinda cesitli
merkezlerden gelen konuklarin iilkelerine dondiikleri zaman Tiirk yemeklerini 6vgi ile
anlattigini, yabancilarin ise padisahlarin yanlarinda getirdikleri ascilara hayran kalip
onlarin iilkelerinde birakilmalarini istediklerini belirtmistir (Arli, 1982:20). S6z konusu

donemde Tiirk mutfaginin biiyiik bir gelisme kaydettigi gdzlenmektedir.

Orta Asya’da baslayan ve giinlimiiz Tirkiye’sinde devam eden Tiirk
mutfagindaki yiyecek ve igecek cesitleri gegmisten giiniimiize kadar zenginlesmis ve
cesitlenmistir. Okumus vd. (2007), Tirk mutfaginin brosiir/dergi ve web sayfalarinda
tanitimini incelemiglerdir. Yapilan incelemelerde tanitimin yemekler bazinda genellikle
mezeler, ekmek ve hamur isleri, kebaplar, baliklar, sebzeler, meyveler, tath ve lokumlar
ve zeytinyag iizerinde yogunlastigimi bildirmislerdir. Igeceklerin ise raki, Tiirk kahvesi,

Tiirk c¢ayi, ayran, serbet, sarap ve bira ve son olarak da nargile iizerinde agirlik
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kazandig1 vurgulamiglardir. Baysal (2002:42) Tirk mutfaginda yer alan yemekleri
icerik ve yapilis teknikleri acisindan corbalar, kebaplar, yahniler, kofteler, sarma ve
dolmalar, borekler, pilavlar, etli sebze yemekleri, zeytinyaghh sebze yemekleri,
kurubaklagil yemekleri, tavuk, balik, yamurta yemekleri, salatalar, tursular, ekmekler ve
tatlilar seklinde smiflandirmistir. Arli (1982:20-21), ise bu smiflandirmaya benzer
olarak Tiirk mutfaginda hazirlanan yiyecekleri genel olarak ¢orbalar, et yemekleri, etli
sebze yemekleri, diger sebze yemekleri, etli kurubaklagil yemekleri, zeytinyaglh
yemekler, yumurta yemekleri, pilavlar, makarna ve mantilar, borekler, ekmek, ¢orek ve
pideler, salata ve tursular, tatlilar ve son olarak da hosaflar olmak lizere 14 gruba

ayirarak incelemistir.

2.2.4. Tiirk Mutfaginin Genel Nitelikleri

Tirk mutfak Kkiiltiirintin  nitelikleri genel olarak su bagliklar altinda

toplanabilmektedir (Tezcan, 2000:21; Akman, 1998:11; Baykan ve Tekgiil, 1993:2):

Gocgebelik ve tarimsal ekonomik yapi
Sosyo-ekonomik diizey
Baska kiiltiirlerden etkilenme ve onlar1 etkileme

Yasanan cografi bolgelere gore degisiklik gostermesi

YV V V V V

Dinin etkisi

2.2.4.1. Gogebelik ve Tarimsal Ekonomik Yap1

Gogebelik ve tarimsal ekonomik yapi1 gibi cografi bolge farkliliklarmin Tiirk
mutfagr yemeklerinin degisik ve farkli olmasii sagladigi bildirilmektedir (Yaman,
1989:467). Tiirk kavimlerinde gogebeligin etkisinden dolay1 gidalar igerisinde bitkiler
pek onemli olmamis daha ¢ok hayvansal gidalar tiiketilmistir (Tezcan, 2000:21; Ogel,
1982:15; Koymen, 1982:40). En c¢ok tiiketilen gidalar arasinda bugday unu ile
yogrulmus hamur isi, siit ve siit {irtinleri ile et ve etten, 6zellikle de koyun etinden
yapilan yemekler yer almistir. Tiirklerin uzun yillar konargdger bigcimindeki gdcebe
yasayislar1 ve hayvancilikla geginmeleri kebap kiiltiiriiniin yayginlagmasina yol
acmistir. Pastirma ve sucuk da gogebeligin geregi olarak ortaya ¢ikmis Tiirk yiyecekleri
arasinda yer almaktadir. Clinkii bu yiyeceklerin uzun siire dayanikli oluslar1 gocebelik

yasamina ¢ok uygundur. Ayrica kurutulmus et ve et tozu da pastirma ile birlikte savas
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sirasinda biiyilk 6nem kazanmistir. Boylece Tiirklerin eti uzun slire muhafaza etmenin

sirrint kesfettikleri belirtilmektedir (Tezcan, 2000:22-23).

Insan sagliginda ve beslenmesinde ¢ok énemli bir yere sahip olan yag, yogurt ve
peynir gibi yiyecekleri iiretenlerin, yine gocebelik donemlerinde daha ¢ok hayvansal
gidalari iireten ve tiiketenlerin de Tiirkler oldugu ifade edilmektedir (Aktas ve Ozdemir,
2007:24). Gogebe yasam tarzindan dolayr ekonomik dayanaklari hayvancilik olan
Tiirkler, bu yiizden daima su boylarini takip etmisler, sulak ve merast bol olan alanlara
yerlesmislerdir. Bu siralarda tarim da yavas yavas gelismeye baslamis, siit ve et
trlinlerinin yaninda tahillar ve sebzeler de beslenmelerinin ayrilmaz bir parcasi
olmustur (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2005:11). Tarimsal iiriinlerin basinda bugday
gelmektedir. Bugdayin da et ve siit gibi Tirk mutfaginda 6nemli rol oynadig
belirtilmistir (Koymen, 1982:37). Tiirklerin ekonomisinin ikinci temelini olusturan
bugdayr ekemeyen ve bulamayanlarin, bugdaymm yerine arpa ve dar ektikleri

bildirilmektedir (Ogel, 1982:15).

Tarimsal ekonomik yapmin bir gostergesi olarak Tirklerde hamur isi
yiyeceklerin olduk¢a yaygin oldugu goriilmektedir. Bunlarin basinda yogurtlu, yaglh ve
etli olarak yapilan ‘mant1’, en sevilen hamur isi yiyecekler arasinda gelmektedir. Yine
Tiirkler kis yiyeceklerini hazirlamak kaygisindan dolay1 salga, tursu ile taze sebze ve
meyveleri kurutan konserve teknigini de yiizyillardan beri uygulamiglardir (Tezcan,

2000:22-24).

2.2.4.2. Sosyo-Ekonomik Diizey

Tiirklerde beslenme aliskanliklar1 sosyo-ekonomik diizeye gore farlilagsmaktadir.
Gelir arttik¢a gida tiiketim diizeyi ve tiiketilen gida niteligi de yilikselmektedir. Tarihsel
olarak Osmanli baskentleri ve biiyilik kentlerde, saray kdsk ve konaklardan kaynaklanan
saray mutfagi ve yoOresel halk mutfagr bicimindeki ayrim da sosyo-ekonomik
farklilasmay1 ifade etmektedir. Ozellikle saraylarda, konak ve yalilardaki yemek
geleneklerine gore sofralarin g¢esit bakimindan son derece zengin oldugu, bununla

birlikte yoresel halk mutfaginin daha sade kaldig: bildirilmistir (Tezcan, 2000:28-29).

Harem ve selamligin bulunmadigi miitevaz1 evlerde kadin-erkek, ¢oluk-¢ocuk

tim hane halkin ayn1 yer sofrasinda yemek yedigi bildirilmistir. Bu evlerde ve toplu
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yemek dagitilan kurumlarda aksam yemeginin bir ¢corba ve bir ana yemekten olusurken,
varlikli Osmanlilarin sofralarinda diigiin ya da 6zel bir ziyafet olmadigi halde aksam

yemeginde sofrada 20-25 cesit yemek bulundugu belirtilmistir (Yerasimos, 2005:22).

2.2.4.3. Baska Kiiltiirlerden Etkilenme ve Onlar1 Etkileme

Tiirklerin Orta Asya’dan getirdikleri yemek kiiltiirii diger toplumlarla olan
etkilesimleri sonucu ¢esitlenmis ve zenginlesmistir (Baysal, 1993a:20). Orta Asya’dan
batiya dogru hareket eden Tiirklerin bir kismi Asya’nin kuzeydogusunda devletler
kurarken, bir kismu da Maveralinnehir’den Umman Denizi’ne kadar uzanan verimli
topraklarda Karahanlilar, Gazneliler ve Biiylik Selguklular gibi devletler kurmuslardir.
Bu topraklarda Arap, Iran ve hatta Hint kiiltiirleri ile harmanlanarak yeni lezzetler
kazanip zenginlesirken bu kiiltiirlerin mutfaklarin1 da etkilemislerdir (Akin ve

Lambraki, 2004:16).

Ogel (1982:16-17), Kuzey Cin’in tarihi siirecte Tiirk kiiltiir gevresinin i¢inde
kaldigin1 bundan dolay1 da Kuzey Cin’de ekonomik temel olarak hayvancilik ile bugday
kiltiriiniin oldugunu belirtmistir. Arastirmact bu nedenden dolayr bir Kuzey Cin
lokantasinda sigir etinden yapilmis Tiirk kiiltiiriiniin izlerini tasiyan etli yemekler ile
sOglisler, mant1 hatta etli boreklerin bulunabilecegini; Orta ve Giiney Cin lokantalarinda

ise bunlarin bulunmadigini vurgulamistir.

Arap mutfagr da Tiirk mutfagini etkilemistir. Ozellikle Giineydogu ydresinin
yemeklerinde Arap beslenme kiiltiiriinlin etkisi fazladir. Fazla miktarda baharat,
Ozellikle ac1 biberin ¢ok kullanimi bu etkinin 6rneklerindendir (Baysal, 1993b:3-4).
Eski bir saray yemegi olan i¢ pilav Iran’dan kalmadir. Tath ve tuzlunun bir arada
oldugu bu pilav énce saray mutfaginda sonra da halk sofralarinda yerini almistir. I¢

pilavda tath olarak iizim ve fistik bulunmaktadir (Savkay, 2000:811).

Saray mutfagi, Bati iilkelerinin mutfaklarin1 etkiledigi gibi onlardan da
etkilenmistir. Pastanin Fransiz mutfagindan, makarnanin ise Italyan mutfagindan Tiirk
mutfagina girdigi ifade edilmektedir (Baysal, 1993b:4). Bununla birlikte, Anadolu'nun
pek cok yodresinde yaygin olarak iiretilen ve tiiketilen bir yiyecek olan eristenin,
makarnayla olan benzerlikleri nedeniyle makarnanin da Anadolu'dan Italya'ya gegtigi

diisiiniilmektedir (Baysal, 1993c; Kizilkaya ve Durlu-Ozkaya, 2009:281). Avrupa
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iclerine giren Tirkler 1400’lerden itibaren oranin mutfaklarindan bazi o6rnekleri
Istanbul’a getirmislerdir. Cerkez tavugu ve Arnavut cigeri bunlardan birkacidir. Bati
etkisinde Ozellikle Fransiz yemekleri Tiirk mutfagina eklenmistir. Patates, domates,
cesitli taze biberler, kabak cesitleri ve barbunya, fasulye gibi bugiin Tiirk mutfaginda
onemli bir yeri bulunan degisik sebzelerin timi 15. ve 16. yiizyillardan sonra
Amerika’dan Avrupa’ya gelmis ve birkag ylizyill sonra da oradan Tiirk mutfagina

girmislerdir (Tezcan, 2000:28).

2.2.4.4. Yasanan Cografi Bolgelere Gore Degisiklik Gostermesi

Tiirklerin yasadigr cografi bolgeler de, mutfak kiltlirlerindeki ¢esitliligi
belirleyen etkenler arasinda olmustur. Et ve fermente siit iiriinlerinden olusan beslenme
cesidi Orta Asya’dan, gelisen tarim sistemine bagli olarak tahila dayali beslenme
kiltiirii Mezopotamya’dan, meyve ve sebze tiirleri ile ¢esitlenen beslenme sistemi ise
Akdeniz ve Ege bolgelerinden gelerek Tiirk mutfak kiiltiirliniin temelini belirlemistir

(Baysal, 1987:102; Baysal, 1993a; Durlu-Ozkaya vd., 2009).

1071 Malazgirt zaferinden sonra akin akin Anadolu’ya gelen Oguz Tiirk boylar
gelenekleri ve gorenekleriyle birlikte Orta Asya Tiirk mutfagini da Anadolu’ya
tasimuslar, zaman icinde bu mutfag1 daha da zenginlestirmislerdir (Ozen, 1996:71). Yeni
yurtlarinda dogal yetisen hayvan ve bitkilerden yararlanmanin yani1 sira yore kosullarina
uygun olanlan yetistirip, isleyip saklamiglar ve yeni yemekler yapmay1 6grenmislerdir
(Kosay ve Ulkiican, 1961:547, Aktaran Artun, 1998:19-20; Baysal, 1993b:1). Diger
taraftan Tirklerin Anadolu’ya gelisi ile birlikte kendi mutfak anlayislarinda da 6nemli
degisiklikler olmustur. Anadolu, 6zellikle bitki Ortiisii bakimindan Orta Asya’ya gore
cok farkhidir. Tiirkler Orta Asya’da genellikle birkag cesit sebze ve meyve ile yetinirken
yeni yurtlar1 olan Anadolu 6zellikle bu agidan son derece zengindir. Ayni1 zamanda
Anadolu’da Orta Asya’dan farkli olarak sayisiz balik ve deniz {iriinii ile karsilasilmistir.
Yalnizca bunlar bile bir mutfagin kokli bir degisime ugramasi, c¢esitlenmesi,
zenginlesmesi ic¢in yeterli nedenler arasinda sayilabilmektedir (Savkay, 2000:20).
Boylece Tiirk mutfagi, bir taraftan bozkir kiiltiiriiniin esintilerini, diger taraftan Akdeniz
cografyasinin elverisli c¢esitliligini sofralarinda bulundurmanin ayricaligina sahip

olmustur (Talas, 2005:281).
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Birer (1990)’e gore bugiin Tirkiye nin pek ¢ok yerinde cografi bolgelere gore
degisen bircok yiyecek tiiriine rastlamak miimkiindiir. Ornegin Giineydogu illerinde
hamur tatlilar1 ¢ok yaygin olup, fistikli agir tathilar bu yorede ¢ok popiilerdir. Ayrica
baharath kebaplar da yorenin belirgin 6zelligidir. Kisir, i¢li ve ¢ig kofteler de yine bu
yorenin karakteristik yiyeceklerindendir. Ege bdlgesi insaninin birinci derecede
zeytinyagl kullanmalarima karsin Dogu Anadolu’da hayvansal yag kullanilmaktadir.
Bat1 Anadolu’da sebzelerden yapilan yemekler, Istanbul ve Ege Bolgesinde siitlii tatlilar
yaygindir. Karadeniz ve Marmara Boélgelerinde su iiriinlerinden balik tiiketimi, I¢
Anadolu’da ise tahil, hamur isleri ve piringli yemekler daha sik tiiketilmektedir (Akman,

1998:12).

2.2.4.5. Dinin Etkisi

Tiirklerin Islam dinini se¢mesi yemek Kkiiltiirlerinin gelisme siirecini elbette
etkilemistir. Serbet, helva gibi sekerli tatlar dinin tath yemeyi tesvik etmesi ile Tiirk
mutfaginda yerini almistir (Akin ve Lambraki, 2004:16). Kur'an'da tek yasaklanmis
hayvan domuzdur. Bunun yaninda zamanla esek, at, katir gibi tek tirnakli hayvanlarin
eti ve siitli; kertenkele, stimiikliibocek gibi siiriingenler ile kurbaga, tilki gibi
hayvanlarin yenmemesi de o6gilitlenmistir. Giinlimiizde bu tiir hayvan etlerinin Tiirk
mutfaginda yeri yoktur. Islam dinince alkol yasaklandigindan mayalanma sonucu asit
yaninda alkolden olusan igeceklerden vazgecilmistir. Bunun yaninda i¢inde az miktarda
alkol bulunan kefir, baz1 yorelerde az miktarlarda ve genellikle saglik gerekgeleriyle
yapilmaktadir (Baysal, 1993b:3). Sarap dinen yasaklandigi i¢in Tirkler kopirtiilmiis
ickilerinden uzaklagmislardir ancak sarabin kaynatilip tatlandirilarak kabul goriir hale

getirilmesi engellenememistir (Akin ve Lambraki, 2004:16).

Yukarida verilen genel nitelikler dogrultusunda Arli (1982:31-32) Tiirk

mutfaginin 6zelliklerini asagidaki sekilde belirtmistir.

1. Tiirk mutfag1 beslenmesinde ana yiyecek, birgok ¢esidi olan ekmektir.

2. Tiirk mutfaginda yemek cesitleri cok olup bunlardan hamur isleri basta gelir.

3. Cok taninmis cesitler kebaplar olmakla birlikte et yemeklerinden yahni
denen sulu ¢esitler cogunluktadir.

4. Pek cok sebze cesidi vardir. Sebzelerin etle birlikte soganli, domatesli ya da

salcal1 pisirilmesi yaygindir.
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Cogunlukla yemeklere konan sogan, kiyma et, salca ve hatta sebzeler su
konmadan 6nce yagda kavrulur.

Sebzeler suda haslanip etin yaninda garnitiir olarak pek kullanilmaz.

Sogan hemen hemen biitiin yemeklerin bas malzemesidir. Yagda kavrularak
yemeklere katildigi gibi ¢ig olarak da pek cok salatanin malzemeleri
arasinda yer alir.

Kendi kendine yetisen ot, mantar ve koklerden ozellikle kirsal yorelerde
genis Ol¢iilerde yararlanilir.

Tiirk mutfaginda yaga ¢ok onem verilir. Siitten elde edilen yaglarla, i¢ yag
ya da kuyruk yagi hemen hemen her yodrede kullanilir. Zeytinyag:
cogunlukla Bat1i Anadolu mutfaginda kullanilir.

Koftelerde, sebze yemeklerinde ve ¢orbalarda bulgurun yeri 6nemlidir.

Tiirk mutfaginda yemeklerin meyve ya da meyve kurusuyla tatlandirildigina,
cogu kez bu meyvelerin yagla pisirilip yemek olarak tiiketildigine tanik

olunur.

. Yemeklerde genellikle cok cesitli baharatlar kullanilir. En ¢ok kullanilan

baharat kirmizibiberdir. Sebzelerden sivri biber yesil, kirmizi, taze ve kuru
halde acilik kazandirmak amaciyla yemeklere katilmaktadir.

Maydanoz ve dereotu gibi besin degeri yiiksek olan otlar da pek cok
yemeklerde kullanilir. Salata, corba ve yemeklerde yas ve kuru nane
tiiketilir.

Yogurdun Tiirk sofrasinda yeri ¢cok Onemlidir. Yemeklerin ¢ogu iizerine
sarimsakl1 ya da sade yogurt dokiilerek ve ayran olarak tiiketilmektedir.

Tirk yemeklerinin ¢ogunda lezzetli olmalarina giivenilerek goriiniis lizerinde
pek durulmaz. Bagka bir deyisle siislemege deger verilmez.

Yemeklerin az tuzlu pisirilmesi s6z konusu degildir.

Hem garnitiir olarak hem de lezzet vermek amaciyla sofrada sos servisi

yoktur. En yaygin sos, pisirirken kullanilan, yagda kavrulmus domatestir.
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3. YONTEM

Bu boéliimde, arastirmanin modeli, evren ve 6rneklemi, veri toplama ve analiz

yontemine iliskin bilgilere yer verilmistir.

3.1. Arastirmanin Modeli

Gergegin ne oldugunu ortaya koymak ve var olan mevcut duruma anlam
verilmesine yonelik aragtirmalar tanimlayict bir 6zellige sahiptir. Giincel sorunlarin
¢Oziimiine yonelik olan tanimlayici arastirmalar, genellikle uygulamali aragtirmalardir.
Belirli bir olay veya olgunun ¢ok boyutlu olarak incelenerek ayrintilarinin ortaya
cikarilmasma doniik yapilan uygulamali arastirmalar, alan arastirmasi seklinde ifade
edilmektedir (Ural ve Kilig, 2006:19; Karasar, 2008). Buradan hareketle bu arastirma,
yabanci turistlerin Tiirk mutfag ile yiyecek igecek isletmelerine ve personeline iliskin

goriislerinin degerlendirilmesine yonelik betimleyici ve uygulamali bir ¢aligmadir.

3.2. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini Alanya’da bes yildizli otellerde konaklayan yabanci
turistler olusturmaktadir. Antalya ilinin geneline ulasmak zaman ve maliyet agisindan
sorun yaratacagindan dolay1 arastirma evreni olarak Alanya Ticaret ve Sanayi Odasi
(ALTSO)’nin da destegi ile turistik yogunlugu fazla olan Alanya ilgesi secilmistir.
Gegmis yillarin istatistikleri incelendigi zaman Tiirkiye’ye en c¢ok yabanci turist
girisinin oldugu bolgenin Antalya oldugu goriilmiistiir (Tablo 3). Antalya’ya 2008
yilinda gelen yabanci turistlerin sayisi 8.544.653 olarak belirlenmis, ayn1 y1l Alanya’ya
gelen yabanci turist sayisinmn ise 1.715.000 oldugu saptanmistir (ALTID, 2009; TUIK,
2009:135; www.kultur.gov.tr). Bu veriler Antalya’ya gelen yabanci turistlerin %20 gibi
bliyiik bir kisminin Alanya’da konakladiklarini gostermektedir.

Arastirmada Ornekleme yoOntemi olarak kiimeleme Ornekleme ydntemi
kullanilmistir. Evren hacminin genis, evren birimleri arasindaki mesafenin uzak oldugu
ve evrenin birbiri ile yakin 6zelliklere sahip kiimelerden olustugu arastirmalarda kiime

ornekleme yonteminden faydalanilabilmektedir. Kiime Ornekleme yonteminde,
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oncelikle evreni olusturan birimlerin degil bunlarin bagli bulundugu kiimelerin ele
alindig1 bildirilmektedir (Ural ve Kilig, 2006:41-42). Bu bilgi dogrultusunda Alanya’da

bulunan 32 adet bes yildizli otel isletmesinin her biri bir kiime olarak belirlenmistir.
Belirlenen kiimeler diger bir ifadeyle 32 tane bes yildizl otel isletmesi igerisinden anket
uygulanmasini kabul eden ve Alanya’nin Incekum-Okurcalar civarinda faaliyet gdsteren
12 tane isletme secilmis ve aragtirma 12 otel isletmesinde konaklayan yabanci turistler

tizerinde yiiritilmiistiir.

Aragtirmanin bes yildizli otellerde uygulanmasinin baslica sebebi, Alanya’da
faaliyet gosteren bes yildizli otel isletmelerinin 32 gibi fazla sayida olup arastirmanin
orneklemi i¢in yeterli olmasidir. Ayn1 zamanda bolgedeki bes yildizli otellerin yiyecek
icecek boliimlerinin gelismis bir yapiya sahip olmasi, restoran sayilarmin ve
Ozelliklerinin daha fazla olmasi ve bu otellerin mutfaklarinda Tiirk mutfagina iligkin

kiltiirel ve gastronomik 6gelere daha ¢ok yer verilmesi de sebepler arasindadir.

Arastirmada evren hacminin biiyiikligiine karsilik 6rneklem biiyiikliglinlin ne
kadar alinmasi1 gerektiginin hesab1 Krejcie ve Morgan (1970)’a gore yapilmistir.
Aragtirmacilara gore 0,05 anlamlilik diizeyinde ve 0,05 Ornekleme hatasinda evren
hacmi 100.000 ve {izeri olan arastirmalar i¢in 6rneklem biiyiikliigliniin en az 384 olmasi
gerekmektedir (Ural ve Kilig, 2006:48-49). Yapilan bu calismada da 12 otel igletmesine
toplam 500 adet anket uygulanmis ve 405 anket degerlendirmeye alinmistir. Bu verilere
gore geri donen ve gecerli kabul edilen anket oraninin %90’1in {izerinde oldugu

belirlenmistir.

Tablo 3. Alanya, Antalya ve Tiirkiye'ye Yapilan Yabanci Turist Girisi (2008)

Alanya Antalya Tiirkiye

1.715.000 8.544.653 26.336.677

Kaynak: Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, 2009; TUIK, 2009 ve ALTID, 2009.
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3.3. Verilerin Toplanmasi

Arastirmanin amacinm1 gergeklestirmek i¢in Tiirk Mutfagina, yiyecek igcecek
isletmelerinin turizm sektdriindeki yeri ve dnemine, bu isletmelerin siniflandirilmasina
iligkin literatiir taramasi1 yapilmis ve mevcut durumu tespit etmek amaciyla veri toplama
arac1 olarak anket kullanilmistir. S6z konusu anketin sorular1 Ingilizce, Almanca ve
Rusca olmak iizere ti¢ dile ¢evrilerek yabanci turistlere uygulanmistir. Otel isletmelerine
arastirmact tarafindan bizzat gidilmis ve yabanci turistlerin konakladiklari odalara
anketler birakilmistir. Turistler tarafindan doldurulan anketler geri alinmak suretiyle

veriler toplanmustir.

S6z konusu bu anket iki boliimden olusturulmustur. Anketin birinci boliimiinde
katilimcilarin demografik 6zelliklerinin (cinsiyet, yas, uyruk, aylik gelir durumu, egitim
diizeyi ve meslek) yani sira Tiirkiye’de bulunmalarima ve yemek tercihlerine ve

begenilerine iligkin ¢esitli sorular sorulmustur.

Anketin ikinci boliimii ise, katilimcilarim Tirk mutfagma iliskin goriislerini
iceren 14 adet, yiyecek igecek isletmelerine iliskin goriislerini ortaya koymak tizere 12
adet ve bu isletmelerde calisan personellere iliskin goriislerini belirlemek {izere 8 adet
olmak iizere toplam 34 yargidan olusturulmustur. Yargilarin tamaminda katilimcilarin
Tirkiye’ye gelmeden once ve geldikten sonraki durumlart sorgulanmis ve
degerlendirme ii¢ boyutta (Tirk mutfagi yemekleri, yiyecek igecek isletmeleri ve
yiyecek icecek isletmelerinde calisan personel) ele alinmistir. Anket, s6z konusu bu
yargilara yabanci turistlerin katilip katilmama diizeylerini ortaya koyacak sekilde besli
likert Olgegiyle (kesinlikle katilmiyorum, katilmiyorum, kismen katiliyorum,

katiliyorum, kesinlikle katiliyorum) olusturulmustur.

3.4. Verilerin Analizi

Arastirmanin  veri toplama yoOntemi olan anketin birinci bdlimiinde
katilimcilarin demografik ve diger bazi1 6zellikleri frekans ve yilizde dagilimlariyla

analiz edilmistir.

Anketin ikinci boliimiinde yer alan her bir ifadeye katilim diizeyi Kesinlikle

Katilmiyorum=1, Katilmiyorum=2, Kismen Katiliyorum=3, Katiliyorum=4, Kesinlikle



46

Katiliyorum=5 seklinde puanlandirilmis ve veriler SPSS (Statistical Package for Social
Sciences, Version 11.5) programina aktarilarak arastirma analizleri bu programda

gergeklestirilmis ve amaca uygun olarak yorumlanmustir.

Yabanci turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden oOnce ve geldikten sonra Tiirk
mutfagina, yiyecek icecek isletmelerine ve bu isletmelerde calisan personele yonelik
diisiinceleri  aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri hesaplanarak
coziimlenmistir. Yabanc turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden once ve geldikten sonra Tiirk
mutfagi, yiyecek icecek isletmeleri ve bu isletmelerde calisan personellere yonelik
gorlslerini belirleyecek sekilde hazirlanmis olan her bir ifadeye verdikleri cevaplar
arasinda anlamli bir fark olup olmadig iliskili 6lglimler igin t-testi (Paired-Samples T
Test) ile analiz edilmistir. Ayn1 zamanda Tiirkiye’ye gelmeden once ile geldikten
sonraki s6z konusu li¢ boyuta (Tiirk mutfagi yemekleri, yiyecek igecek isletmeleri ve
yiyecek icecek isletmelerinde c¢alisan personel) iliskin toplam puanlar arasinda da

anlamli bir fark olup olmadig1 yine t-testi ile analiz edilmistir.

Turistlerin demografik Ozellikleri ile Tiirk mutfaginda yer alan yemeklere,
yiyecek icecek isletmelerine ve isletmelerde calisan personele yonelik diistinceleri
arasinda anlamli bir fark olup olmadig; iki grup i¢in bagimsiz 6érneklemler igin t-testi

(t), ikiden fazla grup icin ise varyans analizi (F) kullanilarak ¢6ziimlenmistir.
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

Yabanci turistlerin demografik bilgilerine iliskin bulgulara, yabanci turistlerin
Tiirk mutfagi, yiyecek icecek isletmeleri ve bu isletmelerde calisan personele iliskin
goriislerinin degerlendirilmesine ve Tiirkiye’ye gelmeden once ve geldikten sonraki
ifadelerinin karsilastirilmasimma yonelik bulgular bu boliimde tartisilmigtir. Ayrica
yabanci turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden 6nce ve geldikten sonra Tiirk mutfagi, yiyecek
icecek isletmeleri ve personele yonelik goriislerine iliskin bulgulara ve son olarak
yabanci turistlerin Tiirkiye’ye geldikten sonra Tiirk mutfagi, yiyecek igecek isletmeleri
ve personellere iligskin goriislerinin demografik 6zelliklerine gore karsilastirilmasina yer

verilmistir. Elde edilen bulgularin tamami degerlendirilerek yorumlar yapilmistir.

4.1. Katihmeilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Bu baglik altinda ilk olarak, ankete cevap veren yabanci turistlerin kisisel
ozelliklerine ait (cinsiyet, yas, egitim diizeyi, aylik geliri, uyruk, meslek) frekans ve

yiizde dagilimlarina iligskin bulgulara yer verilmistir.

Tablo 4’te goriildiigii lizere ankete cevap veren yabanci turistlerin % 57,8’1
kadin, %42,2’si ise erkektir. Katilimcilarin 9%22’si 25 yas ve alti grubunda olup geng
niifusu temsil etmektedir. Yas araliklar1 incelendiginde %24,7’sinin 26-35 arasinda,
%23,5’inin 3645 arasinda, %14,5’inin 4655 arasinda ve %15,3’iinlin ise 56 ve iizeri
yas araliginda bulundugu belirlenmistir. Tabloda da goriildiigi gibi en yiliksek orana
sahip yas aralig1 2635 yas arasindaki yabanci turistlerden olugmakla birlikte tamamini
inceledigimizde %70,2’sinin 45 yasin altinda oldugu goriilmektedir. Elde edilen bu veri
Alanya’daki bes yildizli otellere gelen yabanci turistlerin ¢ogunlugunun geng ve orta
yas grubu oldugunu gostermektedir. Anketi cevaplayan yabanci turistlerin egitim diizeyi
irdelendiginde %36,5 ile lisansiistii diizeyde yogunlagmaktadir. Katilimcilarin geri
kalaninin %8,1°1 ilkogretim, %23°1 lise, %20’s1 onlisans ve %12,4’1 ile lisans egitimi

diizeyindedir (Tablo 4).



Tablo 4. Yabanci Turistlerin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Degiskenler Gruplar f %
Cinsiyet Erkek 171 42,2
Kadm 234 57,8
25 ve alt1 89 22,0
26-35 100 24,7
Yag 36-45 95 23,5
(Y1) ’
46-55 59 14,5
56 ve tizeri 62 15,3
ko gretim 33 8,1
Lise 93 23,0
Egitim Diizeyi Onlisans 81 20,0
Lisans 50 12,4
Lisans {istii 148 36,5
1000€ ve daha az 170 42,0
Ayhik Gelir (€) 1001-2000 € 138 34,1
2001-3000 € 65 16,0
3001€ ve st 32 7,9
Alman 144 35,6
Rus 115 28,4
Polonyal1 52 12,8
Uyruk Ukraynali 32 7,9
Diger (Avusturygll, Arnavut,
ok Hollodil gl s
Isvigreli, Italyan)
Serbest Meslek 104 25,7
Memur 88 21,7
Isci 66 16,3
Meslek Ogrenci 44 10,9
Emekli 34 8,4
Esnaf 34 8,4
Diger (Issiz, ev hanimi) 35 8,6

Anket uygulanan turistlerin aylik gelir diizeyi incelendiginde ¢ogunlugunun
%42°1ik bir oranla 1000€ ve daha az gelire sahip olanlardan meydana geldigi
goriilmektedir. Diger turistlerin aylik gelir diizeyine ait oranlar ise; %34,1°1 1001-2000
€ arasi, %16’s1 2001-3000€, %7,9’u 3001€ ve iistii gelir diizeyi olarak bulunmustur

(Tablo 4).
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Katilimeilarin uyruguna iligkin bilgiler incelendiginde; %35,6’sinin  Alman,
%28,4’1iniin Rus, %12,8’inin Polonyal1, %7,9’unun Ukraynali ve %15,3 {iniin ise diger
milletlerden (Avusturyali, Arnavut, Cek, Hollandali, Ingiliz, Ermeni, Amerikali, Azeri,
Isvigreli, Italyan) oldugu goriilmektedir (Tablo 4). Elde edilen bu verilerden de
gortldiigi gibi katilimcilarin biiyiik bir ¢ogunlugunun Alman turistlerden olustugu
saptanmistir. Mesleklere iliskin veriler incelendigi zaman yabanci turistlerin
%25,7’sinin serbest meslek sahibi, %21,7’sinin memur, %16,3’liniin is¢i, %10,9’unun
Ogrenci, %38,4’liniin esnaf, %8,4’linlin emekli ve %8,6’siin diger mesleklerden oldugu

belirlenmistir.

Hassan ve digerlerinin (2010a) yaptiklar1 bir arastirmada yerli ve yabanci
turistlerin biiyiikk cogunlugunun 20 ve alt1 yas araliginda, yerli turistlerin %46,4’linlin
lise diizeyinde ve yabanci turistlerin %40,4’iiniin 6nlisans diizeyinde oldugu, yerli ve
yabanci turistlerin ¢ogunlugunun 6grenci oldugu ve gezi-dinlenme amaciyla tatile
ciktiklar1 saptanmistir. Elde edilen bulgulara paralel olarak Sanlier (2005)’in yaptig1 bir
calismada da iilkemize gelen yabanci turistlerin ¢ogunlugunu Almanlarin olusturdugu
ifade edilmistir. Yerli turistlerin %69,5’inin ve yabanci turistlerin %67,3 {iniin 21-40
yas arasinda, yerli turistlerin %68,1’inin ve yabanci turistlerin %72,8’inin
tiniversite/yiiksekokul mezunu, yabanci turistlerin %36,3’liniin ve yerli turistlerin
%53,3’lniin serbest meslekle ugrastigi bildirilmistir. Yapilan bir bagka ¢alismada da
arastirmaya katilan yabanci turistlerin ¢ogunlugunu Almanlarin olusturdugu, %33 iiniin
46 ve Ustll yas araliginda ve %45,9’unun iiniversite mezunu oldugu ifade edilmistir
(Ozdemir ve Kinay, 2004). Konuyla ilgili olarak Akman ve Hasipek (1999)’in yaptiklari
calismada, Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin biiylik ¢ogunlugunu Almanlarin
olusturdugu, %36’smin 26-35 yas arasinda oldugu, %25’inin yliksekokul mezunu ve
%30,1’inin biiro calisan1 oldugu saptanmistir. Konuyla benzer yapilan bir ¢aligmada
aragtirmaya katilan yabanci turistlerin  %62,7’sinin  Alman uyruklu, kadmnlarin
cogunlukta ve %36’siin 26-35 yas aralifinda oldugu tespit edilmistir. Egitim durumlar
acisindan katilimcilarin %68,5’inin ortadgretim diizeyinde ve %30,1’inin biiro ¢alisani

oldugu belirlenmistir (Akman, 1998:26).

Yapilan bu arastirmada elde edilen bulgular ile yapilan diger calismalar dikkate

alindiginda Alanya’daki bes yildizli otelleri tercih eden yabanci turistleri cogunlukla
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Almanlarin olusturdugu ve sonrasinda Ruslarin yogunlukta oldugu sdylenebilir. Diger
taraftan s6z konusu yabanci turistlerin ¢ogunlukla orta yas grubunda oldugu ve gelir
diizeylerinin diisiik oldugu gozlenmistir. Alanya’ya gelen yabanci turistlerin ¢ogunlukla
serbest meslek sahibi olduklar1 ayrica egitim diizeylerinin ise yiiksek oldugu

belirlenmistir.

4.2. Katihmeilarin Tiirkiye’ye Seyahat Etme Sayilarina iliskin Bulgular

Yabanci turistlerin Tiirkiye’yi kacinci kez ziyaret ettiklerine iligkin frekans ve

yiizde dagilimlari ile ilgili elde edilen bulgulara Tablo 6’da yer verilmistir.

Tablo 5. Katimcilarin Tiirkiye'ye Seyahat Etme Sayilarimin Dagilim

Ziyaret sayilari f %

i1k kez 159 39,3
ikinci kez 85 21,0
Uciincii kez 54 13,3
Dort ve tizeri 107 26,4
Toplam 405 100,0

Arastirmaya katilan turistlerin biiyiik bir kisminin (%39,3) Tirkiye’ye ilk kez
gelmekle birlikte, iilkemize dort kez ve iizeri gelenler de %26,4 gibi yiiksek bir orana
sahiptir (Tablo 5). Bu bilgilerin 1s18inda, Alanya’ya gelen yabanci turistlerin %40’a
yakininin Tiirkiye’ye ilk kez geldigi sdylenebilir. Bunun yaninda Tiirkiye’ye daha 6nce
de gelmis yabanci turistlerin biiyiik cogunlugunun ise en az dort kere {lilkemizi ziyaret
ettigi belirlenmistir. Yapilan arastirmada Tiirkiye’ye ikinci kez geldigini ifade eden
yabanci turistler %21’lik bir orana sahipken, li¢lincii kez gelenlerin orani ise %13,3
olarak belirlenmistir. Alanya’da tatilini gecirmekte olan turistlerin %60,7’sinin
Tirkiye’ye en az iki kere gelmis olmas1 bu turistlerin iilkemizden olumlu diisiincelerle

ayrilmis oldugunun bir gostergesi olarak kabul edilebilir.

Konuyla ilgili olarak yapilan bir calismada yabanci turistlerin %63 {iniin
Tirkiye’ye ilk kez geldikleri saptanmistir (Akman (1998:31). Giinlimiizde bu oranin
azalmis olmasi son yillarda yasanan ekonomik kriz ve yeni turistik destinasyonlarin

varlig1 gibi sebeplere baglanabilir.
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4.3. Katihmailarm Tiirkiye’yi Tercih Etme Nedenlerine Iliskin Frekans Analizi

Yabanc turistlerin, Tiirkiye’yi tercih etme nedenlerine ait bulgular Tablo 6°da

verilmigtir.

Tablo 6. Katilimcilarin Tiirkiye'yi Tercih Etme Nedenlerinin Dagilimi

Tiirkiye’yi tercih etme nedenleri f %

Ucugz tatil imkani 151 37,3
Gegmis tecriibeler 138 34,1
Es, dost tavsiyesi 130 32,1
Merak ve Tiirk halkini tanima istegi 124 30,6
Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri tatmak 119 293
Tarihi-Dogal giizellikleri kesfetmek 89 22,0
Ucuz alis-veris imkani 81 20,0
Diger (modern tesisler, dinlenme, aile ziyareti) 66 16,3

Birden fazla segenek isaretlenmis ve satir yiizdesi alinmistir.

Elde edilen bulgular incelendiginde yabanci turistlerin Tiirkiye’yi tercih
etmelerinin baslica nedeni ucuz tatil imkan1 buluyor olmalarindan kaynaklanmaktadir.
Turistlerin Tiirkiye’de bulunma nedenleri incelendiginde %37,3’iiniin ucuz tatil
imkanin1 degerlendirdikleri, %34,1’inin daha 6nce Tiirkiye ziyaretlerine bagl olarak
gecmiste yasadiklari olumlu tecriibeler nedeniyle, %32,1’inin es, dost tavsiyesi ile,
%30,6’smin ise merak ve Tirk halkini tanima isteginden kaynaklanarak iilkemizi
ziyaret ettikleri belirlenmistir. Tiirk mutfagini merak ederek mutfagimiza 06zgii
yemekleri tatmak iizere iilkemizi tercih edenlerin oraninin %29,3 ile besinci sirada
oldugu saptanmistir. Elde edilen bu veriye paralel olarak Akman (1998:28)’1n yaptig1
bir ¢aligmada da yabanci turistlerin Tirkiye’yi tercih etme nedenleri arasinda Tiirk
mutfagin1 tanima isteginin besinci sirada geldigi saptanmistir. Arastirmaya katilan
turistlerin lilkemizi ziyaret sebepleri arasinda %22 oramiyla tarihi-dogal giizellikleri
kesfetmek, %20 oraniyla ucuz aligveris imkani ve %16,3 oraniyla diger ¢esitli nedenler
yer almistir (Tablo 6). Elde edilen bulgular yabanci turistlerin Tiirkiye’yi tercih etme
nedenleri arasinda, ankette bulunan “Tiirk mutfagina 6zgli yemekleri tatmak™ ifadesinin

besinci sirada geldigini gostermektedir.
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Arastirma bulgulartyla paralel olarak yapilan bir ¢alismada yabanci turistlerin
Tiirkiye’yi tercih etmelerinde Tiirk mutfaginin etkili oldugunu sdyleyenlerin oraninin
%20 diizeylerinde oldugu ifade edilmistir (Ozdemir ve Kinay, 2004). Oter ve
Ozdogan’m (2005), turistlerin iilkemizi ziyaret amaglarin1 ortaya koymak amaciyla
Selcuk-Efes’te yaptiklari bir arastirmada, 12 degisken igerisinde yerel mutfagin son

siralarda yer aldigr tespit edilmistir.

4.4. Katihmcilarin Tatilleri Siiresince Yemek Yedikleri isletmeler

Yabanci turistlerin otel isletmesi biinyesinde yemek yedikleri restoranlarla

bagimsiz faaliyet gosteren isletmelere iliskin bulgular1 Tablo 7°de verilmistir.

Tablo 7. Katihmcilarin Tatilleri Siiresince Yemek Yedikleri isletmelerin Dagihim

Yemek Yenilen Yerler f %
Konakladigim isletme restoraninda 372 91,9
Konakladigim igletme disinda bir restoranda 15 3,7
Tiirk arkadagimin evinde 7 1,7
Konakladigim isletmede kendim pisiririm 6 1,5
Diger 5 1,2
Toplam 405 100,0

Tablo 7’nin incelenmesiyle anlasilacagi tlizere anket uygulanan yabanci
turistlerin tamamina yakini (%91,9) konakladiklar isletmenin restoranlarinda yemek
yediklerini ifade etmislerdir. Elde edilen bulgular turistlerin %3,7’sinin konakladiklar1
isletmenin disindaki bir restoranda, %1,7’sinin Tiirk arkadaslarimin evinde, %1,5’inin
konakladiklar1 isletmelerde kendileri pisirerek yemek yediklerini gostermektedir.
%1,2’sinin ise diger se¢enegini isaretledikleri saptanmistir. Bu veriler yabanci turistlerin
konakladiklar1 isletmelerin her sey dahil sistemle c¢alistiginin bir gostergesi olup

turistlerin konakladiklar tesisin restoranini tercih ettiklerini géstermektedir.
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4.5. Yemek Yenen Isletmelerin Tiirk Mutfagina Ozgii Yiyeceklerle Ilgili Bilgi

Verme Durumlari

Katilimcilarin yemek yedikleri isletmeleri Tirk mutfagina 6zgii yiyeceklerle
ilgili bilgi vermeleri konusunda degerlendirmelerine iliskin bulgular Tablo 8’de

verilmistir.

Tablo 8. Restoranlarin Tiirk Mutfagina iliskin Aciklayicr Bilgi Verme Durumlarinin
Degerlendirilmesinin Dagilhinm

ifadeler Konaklanan isletme Restoraninda Bagimsiz Bir Restoranda
f % f %
Cok Iyi 138 34,1 62 15,3
lyi 125 30,9 86 212
Orta 72 17,8 53 13,1
Koti 32 7,9 14 3,5
Cok Kot 25 6,2 39 9,6
Cevapsiz 13 3,1 151 37,3

Konaklanan igletmelerde bulunan restoranlarda Tiirk mutfagina 6zgii yemeklere
iligkin bilgi verilmesi konusunda, katilimcilarin %65°1 ¢ok 1yi ve iyl segenegini
isaretleyerek olumlu gorlis belirtirken, %17,8’1 restoranlarin  Tirk mutfagindaki
yemeklere iliskin bilgi verme durumlarini orta diizeyde gormektedir. Buna karsin
katilmcilarin = %14,1’1  konaklama isletmesi restoranlarindan Tiirk mutfagindaki
yemeklere iliskin pek bilgi alamadiklarini ifade etmisler ve kotii ile ¢ok kotii olarak

degerlendirmislerdir (Tablo 8).

Bagimsiz restoranlarin Tiirk mutfagina 6zgii yemeklere iliskin bilgi vermeleri
konusunda ise, katilimcilarin %36,5’1 bagimsiz restoranlarin ¢ok iyi ve iyi derecede
bilgi verdiklerini belirterek olumlu goriis bildirirken, %13,1°1 ise bu restoranlarin orta
derecede bilgi verdiklerini belirtmistir. Buna karsin katilimcilarin %13,1°1 ¢ok kotii ve
kotli secenegini isaretleyerek bagimsiz restoranlarin Tirk mutfagina 6zgii yemeklere
iliskin bilgi vermelerini yetersiz bulmustur. Katilimcilarin %37,3’lini  olusturan
yaklasik ticte birlik bir kesimi ise gerek konakladiklari isletme disindaki bagimsiz bir
restoranda yemek yemedikleri gerekse soruya cevap vermek istemedikleri i¢in soruyu

cevapsiz birakmislardir (Tablo 8).
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Katilimcilarin, konaklama isletmesi restoranlarmin ve bagimsiz restoranlarin
Tiirk mutfagina 6zgii yemeklere iligskin bilgi vermeleri konusundaki degerlendirmeleri
incelendiginde, konaklama isletmesi restoranlarinin yeteri kadar bilgi verdigini
diisiinenlerin oraninin, bagimsiz restoranlara gére daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu
bulgu, konaklama isletmesi restoranlarinin Tiirk mutfagina 6zgli yemeklere iligkin
bagimsiz restoranlardan daha iyi bilgi verdikleri seklinde yorumlanabilir. Ayrica dikkati
ceken bir baska bulgu da bagimsiz restoranlara iliskin olarak ifadeyi cevapsiz birakan
katilimc1 oranmmin %37,3 gibi yiiksek bir ylizde olmasidir. Bu oranin, konaklama
isletmeleri restoranlari i¢in %3,2 oldugu da dikkate alinirsa her sey dahil sisteme bagl
olarak Tllkemize gelen turistlerin bulunduklar isletme disinda c¢ok fazla aktivite
gostermemeleri  ve konakladiklar1 isletme disinda yemek yememelerinden

kaynaklandig1 sdylenebilir.

4.6. Katihmcilarin Tiirkiye’de Konakladiklar Siire I¢erisinde Mutfak Tercihleri

Yabanci turistlerin Tiirkiye’de konakladiklar1 siire igerisinde tercih ettikleri

mutfaklara 6zgii yemeklere iligskin bulgular Tablo 9’da goriilmektedir.

Tablo 9. Katihmailarin Tiirkiye'de Konakladiklar1 Siire Icerisinde Tercih Ettikleri
Mutfaga Ozgii Yemeklerin Dagilimi

ifadeler f %

Tiirk mutfagina 6zgii yemekler 315 77,8
Kendi mutfagina 6zgii yemekler 55 13,6
Fast-food tarzi yemekler 20 4,9
Diger (Avrupa’ya 6zgii yemekler) 15 3,7

Katilimcilarin Tirkiye’de kaldiklar stire igerisinde tercih ettikleri mutfaga 6zgi
yemeklere iligkin yapilan degerlendirmelerde, %77,8’inin Tiirk mutfagina 6zgi
yemekleri, %13,6’sinin kendi lilke mutfaklarina 6zgii yemekleri ve %4,9’unun ise fast-
food tarzi yemekleri tercih ettikleri goriilmiistiir. “Diger” cevabini veren katilimcilar ise
genellikle cesitli Avrupa iilkelerinin mutfaklarina 6zgii yemekleri tercih ettiklerini
belirtmislerdir. Elde edilen bu verilere paralel olarak yabanci turistler iizerinde yapilan
bir arastirmada da katilimcilarin %62,9’unun Tirk mutfagina 6zgii yemekleri tercih

ettikleri belirtilmistir (Akman, 1998:34).
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Tercih edilen mutfaga 6zgii yemekler incelendiginde, Tiirkiye’yi tercih etme
nedenleri arasinda Tirk mutfagindaki yemekleri tatmak amaciyla gelen yabanci
turistlerin sayist diisiik olmasma ragmen (%13), katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunun

(%77,8) tatilleri stirecinde Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri tercih etikleri saptanmistir.

Yabanci turistlerin %91,9 gibi ¢ogunlukla otel restoranlarinda yemek yemeleri
(Tablo 7), katilimcilarin bagimsiz restoranlara gore otel restoranlarinin Tiirk mutfagi
hakkinda daha iyi bilgi verdiklerini diisiinmeleri (Tablo 8) ve katilimcilarin %77,8 gibi
biiyiikk bir ¢ogunlukla Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri tercih etmeleri (Tablo 9) otel
restoranlarinin 6nemine isaret etmektedir. Dolayisiyla Hy: Yabanci turistlerin Tiirk

mutfagini tanimalarinda otel restoranlarinin rolii biiytiktiir.” hipotezi desteklenmistir.

4.7. Katihmcilarin Tiirkiye’de Tattiklar: ve En Cok Begendikleri Yemekler

Katilimcilarin - Tirkiye’de kaldiklar1 siire igerisinde tattiklart ve en ¢ok

begendikleri yemeklere iligskin bulgular Tablo 10°da verilmistir.

Tablo 10. Katihmcilarin Tiirkiye'de Kaldiklar1 Siire Icerisinde Tattiklar1 ve En Cok
Begendikleri Yemeklerin Dagilimi

Yemek Gruplari f % Yemek Gruplari f %

Tatlilar 238 58,8  Pilavlar 101 249
Salatalar 225 55,5  Yumurta Yemekleri 89 21,9
Et Yemekleri 213 52,6  Dolma ve Sarmalar 87 21,5
Etli Sebze Yemekleri 211 52,0  Zeytinyagli Yemekler 86 21,2
Corbalar 188 46,4  Borekler 80 19,7
Sebze Yemekleri 188 46,4  Kurubaklagil Yemekleri 76 18,7
Kebaplar 159 39,2  Mantilar 63 15,5
Makarnalar 151 37,3  Tursular 56 13,8
Lahmacun ve Pideler 140 34,6  Hosaf ve Kompostolar 54 13,3

Birden fazla secenek isaretlenmis ve satir yilizdesi alinmustir.

Tablo 10’a goére yabanci turistlerin tatilleri sirasinda tiiketerek en ¢ok
begendikleri ilk bes yemek grubunu %58,8 ile tathilar, %55,5 ile salatalar, %52,6 ile et
yemekleri, %52 ile etli sebze yemekleri ve %46,4 ile ¢orbalarin olusturdugu
saptanmistir. Bununla birlikte %19,7 ile borekler, %18,7 ile kurubaklagil yemekleri,

%15,5 ile mantilar, %13,8 ile tursular ve %13,3 ile hosaf ve kompostolarin anket
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uygulanan turistler arasinda ilgi gérme bakimindan son bes yemek grubunda oldugu

belirlenmistir.

Sanlier (2005)’in yaptig1 c¢alismada arastirmaya katilan yabanci turistlerin
%357,5’1 gibi biiyiik bir kisminin kebaplari ¢ok sevdigi bildirilmektedir. Bu aragtirmada
tath ve salatalarin begenilen yemek gruplar1 igerisinde ilk siralarda, kebaplarin ise
yedinci sirada yer aliyor olmasi arastirma sonuglar1 agisindan dikkate deger bir

bulgudur.

Elde edilen veriler Alanya bes yildizli otel isletmelerinde konaklayan yabanci
turistlerin tattiklar1 ve en ¢ok begendikleri yemek gruplarinin basinda tathilar, salatalar,
et yemekleri ve etli sebze yemeklerinin geldigini, tursular, hosaf ve kompostolarin ise

cok fazla ragbet gormedigine isaret etmektedir.

4.8. Yabana Turistlerin Tiirkiye'ye Gelmeden Once ve Geldikten Sonra Tiirk
Mutfagina Iliskin Géoriisleri

Katilimcilarin, Tirkiye'ye gelmeden once ve geldikten sonra Tiirk mutfaginm
degerlendirmelerine iliskin bulgulara ve Tiirkiye'ye gelmeden dnce ve geldikten sonraki
Tiirk mutfagina iliskin her bir goriisiiniin karsilastirilmasina yonelik gergeklestirilen

“liskili Olgiimler I¢in t-testi” sonuclar1 Tablo 11°de verilmistir.

Tablo 11°de arastirmaya katilan yabanci turistlerin Tiirkiye'ye gelmeden once
Tirk mutfag: ile ilgili izlenimleri irdelendiginde olumlu ifadelerden Tiirk mutfaginin
zengin bir ¢esitlilige sahip oldugu goriistine katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamasi
x=3,63 olarak belirlenmistir. Tiirk mutfaginda yer alan yemeklerin saglikli oldugu
yoniinde verilen cevaplarin ortalamasit ise x=3,48 olarak saptanmistir. Tiirk
mutfagindaki yemeklerin goriiniis olarak istah agici oldugu goriisiine katilimeilarin
verdigi cevaplarin ortalamas1 x=3,74 olarak bulunmusken lezzetli oldugu goriisiine ise
katilimcilarin  verdikleri cevaplarin ortalamas1 x=3,68 olarak belirlenmistir. Tirk
mutfagindaki yemeklerin besin degerinin yiiksek oldugu goriisiine katilimcilarin verdigi

cevaplarin ortalamas1 x=3,61 olarak saptanmistir.
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Tirk mutfag yemeklerinin doyurucu oldugu goriisiine katilimcilarin verdigi
cevaplarin ortalamasi x=3,48, kendine has tatlara sahip oldugu goriisiine katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin ortalamasi x=3,51 ve hos bir kokuya sahip oldugu
goriisiine katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamasi ise x=3,68 olarak hesaplanmistir.
Tiirk mutfagindaki yemeklerin goriiniis olarak istah agici oldugu goriisiiniin en yiiksek
katillma (x=3,74) sahip olmasi1 sonuclar acisindan 6n plana c¢ikan bir bulgudur.
Yabanc turistlerin Tiirkiye'ye gelmeden once Tiirk mutfag: ile ilgili olumlu izlenimleri
degerlendirildiginde, goriislerinin orta diizey katiliyorum ile katiliyorum diizeyi
arasinda yogunlastigi goriilmektedir. Diger bir ifadeyle katilimcilar Tiirk mutfagi
yemeklerinin genel olarak zengin, ¢esitli, saglikli, goriiniis olarak istah agici, lezzetli,
yiiksek besin degerine sahip, doyurucu, kendine has tatlara sahip ve hos kokulu oldugu

goriisiindedirler.

Arastirmaya katilan turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden once edindikleri bilgilere
gore Tiirk mutfagina iliskin olumsuz ifadelere verdikleri cevaplar incelendiginde Tiirk
mutfaginda yer alan yemeklerin ¢ok baharatli oldugunu diisiinenlerin cevaplarinin
ortalamast x=3,80 olarak belirlenmistir. Yemeklerin fazla tuzlu oldugunu ifade
edenlerin ortalamas1 x=3,11 olarak saptanmistir. Yemeklerin ¢ok yagl oldugu goriisiine
katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamasi x=3,04 olarak belirlenirken fazla sekerli
oldugunu ifade edenlerin ortalamasi ise Xx=3,25 olarak belirlenmistir. Ayrica Tiirk
mutfagindaki yemeklerin fazla kalorili oldugunu diistinen katilimcilarin cevaplarinin
ortalamasi x=3,54 iken fazla sal¢ali oldugunu diislinen katilimc1 cevaplarinin ortalamasi
ise x=3,47 olarak bulunmustur. Yabanci turistlerin Tirkiye'ye gelmeden once Tiirk
mutfag ile ilgili olumsuz izlenimleri degerlendirildiginde, goriislerinin orta diizeyin
iistinde yogunlagtigt goriilmektedir. Diger bir ifadeyle katilimcilar Tiirkiye’ye
gelmeden oOnce edindikleri bilgi dogrultusunda Tiirk mutfagi yemeklerinin ¢ok
baharatl, fazla tuzlu, ¢cok yagli, fazla sekerli, fazla kalorili ve fazla salgcali oldugu

fikrine sahip olmugslardir.

Arastirmaya katilan yabanci turistlerinin Tiirkiye'ye geldikten sonraki Tiirk
mutfagina iliskin goriigleri incelendiginde ise olumlu ifadelerden Tiirk mutfaginin
zengin bir ¢esitlilige sahip oldugu goriisiine katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamasi

x=4,05 olarak belirlenmistir. Tiirk mutfaginda yer alan yemeklerin goriiniis olarak istah
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acict oldugunu disiinen katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamasi x=4,07 olarak
saptanmistir. Yemeklerin lezzetli oldugu goriisiine katilimcilar tarafindan verilen
cevaplarin ortalamas1 x=4,00 olarak belirlenmistir. Tiirk mutfagindaki yemeklerin hos
bir kokusu oldugunu diistinen katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamasi ise x=4,00
olarak hesaplanmistir. Dolayisiyla anket uygulanan yabanci turistlerin bu ifadelere
biiyiik oranda katildiklar1 sdylenebilir. Diger olumlu anlamli ifadeler i¢inde yemeklerin
saglikli oldugunu diistinen katilimci cevaplarimin  ortalamas1  x=3,86 olarak
belirlenmistir. Tiirk mutfagindaki yemeklerin besin degerinin yiiksek oldugu goriisiine
katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamasi x=3,95 olarak tespit edilmisken yemeklerin
doyurucu oldugunu diisiinen katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamasi x=3,82 olarak
saptanmistir. Son olarak yemeklerin kendine has tatlara sahip oldugu goriisiine
katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin ortalamasi x=3,91 olarak hesaplanmistir.
Katilimcilarin cevaplari arasinda en yiiksek katilima sahip olan ifadenin (x=4,07) Tiirk
mutfagindaki yemeklerin goriiniis olarak istah agici olmasi bu sonuglar agisindan 6n
plana c¢ikan bir bulgudur. Yabanci turistlerin Tiirkiye'ye geldikten sonra Tiirk
mutfagindaki yemeklere iliskin goriisleri degerlendirildiginde, goriislerinin katiliyorum
diizeyine yakin oldugu dikkati ¢ekmektedir. Bir baska ifadeyle katilimcilar Tiirk
mutfag1 yemeklerinin genel olarak zengin ve c¢esitli, saglikli, goriiniis olarak istah agici,
lezzetli, yiiksek besin degerine sahip, doyurucu, kendine has tatlara sahip ve hos kokulu

oldugu goriisiindedirler.

Arastirmaya katilan turistlerin Tiirkiye’ye geldikten sonra Tiirk mutfagina iligkin
gorlsleri incelendiginde, olumsuz ifadelerden c¢ok baharatli oldugu goriisiine
katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamas1 x=3,75 olarak belirlenmistir. Yemeklerin
fazla tuzlu oldugu goriisiine katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamast x=2,90 olarak
saptanmistir. Tlrk mutfagi yemeklerinin ¢ok yagli oldugu goriisiine katilimecilarin
verdigi cevaplarin ortalamasi x=3,06 olarak tespit edilmisken fazla sekerli oldugunu
diisiinen katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamasi ise x=3,26 olarak belirlenmistir.
Yemeklerin fazla kalorili oldugu goriisiine katilimeilarin verdigi cevaplarin ortalamasi
x=3,66 iken fazla sal¢ali oldugu goriisiine ise katilimcilarin verdigi cevaplarin
ortalamasi x=3,84 olarak hesaplanmistir. Yabanci turistlerin Tiirkiye’ye geldikten sonra
Tirk mutfag ile ilgili olumsuz goriisleri degerlendirildiginde goriislerinin orta diizeyin
iistiinde yogunlastigi goriilmektedir. Diger bir ifadeyle katilimecilar Tiirk mutfagi

yemeklerinin ¢cok baharatli, cok yagli, fazla sekerli, fazla kalorili, fazla sal¢ali oldugu
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goriisiindedirler. Katilimeilarin cevaplart irdelendigi taktirde olumsuz goriisler arasinda
yer alan Tiirk mutfagindaki yemeklerin fazla salgali oldugu (x=3,84) ifadesi en yiiksek
katilim ortalamasina sahiptir. Katilimcilarin olumsuz goriisleri arasinda yemeklerin
fazla tuzlu oldugu ifadesi en diislik katilim ortalamasina sahip (x=2,90) ifade olarak

belirlenmistir.

Yapilan bir baska ¢alismada da yabanci turistlerin biiyiik bir kismimin (%70-
%85) Tirk mutfagi yemeklerinin lezzetli, doyurucu, cesitli, besleyici, hijyenik, hos bir
goriiniise sahip oldugunu, sindiriminin kolay ve damak tatlarina uygun oldugunu
diisiindiikleri belirtilmistir. Calismada turistlerin bir kisminin olumlu goriislerinin
yaninda Tiirk mutfagi yemeklerinin fazla yagli, baharatli ve salgali oldugu, tatlilarin agir
oldugu gibi olumsuz goriislere de sahip olduklar1 belirtilmistir (Ozdemir ve Kinay,

2004).

Yabanci turistlerin Tiirk mutfagindaki yemeklere iliskin olumlu ve olumsuz
goriiglerine paralel olarak Sanlier (2005)’in yaptig1 calismada yerli turistlerin Tiirk
mutfagr yemeklerini lezzetli, istah agici, hos kokulu, doyurucu, gilizel goriiniislii, fazla
kalorili buldugu belirtilirken yabanci turistlerin lezzetli, ilgi ¢ekici, yagl, baharath

bulduklari ifade edilmistir.

Hassan ve digerlerinin (2010a) yaptiklar1 bir calismada yerli ve yabanci
turistlerin %80,9’unun Tiirk yemeklerini lezzetli, %63,1’inin doyurucu, %61,8’inin
cesitli, %55,7’sinin istah acici, %50,8’inin gilizel kokulu, %44,3’liniin ilgi ¢ekici ve
gorliniisiinii  giizel bulduklar1 sonucuna ulasilmistir. Diger taraftan katilimcilarin
%6,5’inin Tiirk yemeklerini hijyenik bulmadiklari, %7,8’inin yemeklerin kokusunu
kotii bulduklari, %10’unun saglikli olmadigimi diisiindiikleri, %15,9’unun pahali,
%14,9’unun fazla etli, %19,1’inin baharatli, %22,3’linlin yagh ve 12,9’unun da tuzlu

bulduklart saptanmustir.

Katilimeilarin Tiirk mutfagindaki yemeklere iligkin Tiirkiye’ye gelmeden 6nceki
izlenimleri ve Tirkiye’ye geldikten sonraki goriisleri arasinda fark olup olmadigi,
iliskili 6l¢iimler i¢in t testi kullanilarak analiz edilmistir (Tablo 11). Yabanc1 turistlerin
Tirkiye’ye gelmeden once ve geldikten sonra Tiirk mutfagindaki yemeklerin zengin
cesitlilik gosterdigi, saglikli, goriinlis olarak istah agici, lezzetli, hos kokulu, besin

degerinin yiiksek ve kendine has tatlara sahip oldugu ile fazla salgal1 ve tuzlu olduguna



61

iligkin gorlisleri arasinda anlamli bir farklilik saptanmistir. Katilimeilarin  Tiirk
mutfagina iliskin gortislerine ait her bir aritmetik ortalama incelendiginde, yemeklerin
zengin cesitlilik gostermesi, saglikli, goriiniis olarak istah acici, lezzetli, kendine has
tatlara sahip, salcali, hos kokulu ve besin degerinin yiiksek oldugu 6zelliklerine ait
ifadelere, Tiirkiye’ye gelmeden oOnceye gore Tiirkiye’ye geldikten sonra daha ¢ok

katildiklar1 belirlenmistir.

Dolayisiyla yabanci turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden 6nce Tiirk mutfagina iliskin
on izlenimlerinin halihazirda olumlu oldugu ve Tirkiye’ye geldikten sonra da bu

goriiglerinin daha da pekistigi sdylenebilir.

4.9. Katimcilarin Tiirkiye'ye Gelmeden Once ve Geldikten Sonra Yiyecek Icecek

Isletmelerine Iliskin Goriisleri

Anket uygulanan yabanci turistlerin Tiirkiye'ye gelmeden 6nce ve geldikten sonra
yiyecek icecek isletmelerini degerlendirmelerine iliskin bulgulara ve Tirkiye'ye
gelmeden Once ve geldikten sonraki yiyecek icecek isletmelerine iliskin her bir
goriisiiniin ayr1 ayr karsilastirilmasina yonelik gergeklestirilen “Iliskili Olgiimler Igin t-

testi” sonuglart Tablo 12°de verilmistir.

Arastirmaya katilan yabanci turistlerin Tiirkiye'ye gelmeden oOnce iilkemizde
bulunan yiyecek icecek isletmelerine iliskin izlenimlerine ait bulgulara bakildiginda,
isletmelerin Tiirk kiiltiiriine has motiflere sahip olduguna dair verilen cevaplarin
ortalamas1 x=3,46 olarak tespit edilmistir. Isletmelerin hijyene énem verdiklerine iliskin
cevaplarin ortalamas1 x=3,67 olarak saptanmustir. Isletmelerin hizl1 hizmet sunduklarina
dair verilen cevaplarin ortalamast x=3,67 olarak belirlenmistir. Isletmelerin ucuz
olduguna iliskin verilen cevaplarin ortalamast x=3,48 olarak tespit edilmistir.
Katilimcilarin isletme atmosferinin keyif verici olduguna dair verdikleri cevaplarin
ortalamas1 x=3,79 olarak, isletme dizayninin gilizel olduguna iliskin cevaplarinin
ortalamas1 ise x=3,76 olarak belirlenmistir. Isletme méniilerinin anlasilir olduguna
iligkin verilen cevaplarin ortalamasi x=3,73 olarak saptanirken isletmenin her yas
grubuna hitap eden moni seceneklerinin oldugu ifadesine katilimcilarin verdigi

cevaplarin ortalamasi ise x=3,71 olarak tespit edilmistir (Tablo 12).
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Isletmenin Tirk mutfagim tanitict  etkinliklerde bulundugu  gériisiine
katilimcilarin ~ verdigi  cevaplarin  ortalamasi  x=3,66 olarak, farkli isletme
alternatiflerinin oldugu goriisiine katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamasi ise x=3,70
olarak saptanmustir. Isletmede hizmet kalitesine 6nem verildigi ifadesine katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin ortalamasi x=3,78 olarak, miisteri memnuniyetine 6nem
verildigi ifadesine ise katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamasi x=3,81 olarak

hesaplanmistir (Tablo 12).

Ifadeler iginde en yiiksek katilima sahip olan gdriisiin miisteri memnuniyetine
O6nem vermesi (x=3,81) ve en diisiik katilima sahip olan goriisiin de Tiirk kiiltiiriine has
motiflere sahip olmast (x=3,46) sonuglar acisindan 6n plana ¢ikan bir bulgudur.
Yabanci turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden once yiyecek icecek isletmeleri ile ilgili
izlenimleri degerlendirildiginde, goriislerinin orta diizey katiliyorum ile katiliyorum
diizeyi arasinda yogunlastig1 goriilmektedir. Diger bir ifadeyle katilimcilarin Tiirkiye’ye
gelmeden Once yiyecek i¢ecek isletmelerine iliskin olarak orta diizeyin iistiinde olumlu
bir izlenime sahip oldugu goriilmektedir. Yabanci turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden once
yiyecek igecek igletmelerine iliskin s6z konusu olumlu izlenimlerinin es, dost tavsiyesi
ile yapilan c¢esitli arastirmalar ve bilgi kaynaklarina ulagimin saglanmasindan

kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Arastirmaya katilan yabanci turistlerin Tiirkiye'ye geldikten sonra iilkemizde
bulunan yiyecek igecek isletmelerine iligkin goriislerine ait bulgulara bakildiginda,
isletmelerin Tirk kiiltiirine has motiflere sahip olduguna dair verilen cevaplarin
ortalamas1 x=3,95 olarak tespit edilmistir. Tiirkiye’ye gelmeden 6nce bu ifadeye verilen
cevaplarin ortalamasinin x=3,46 olmasi1 ve Tiirkiye’ye geldikten sonra x=3,95’e
yiikselmesi olumlu bir gelisme olarak goriilmektedir. Isletmelerin hijyene &nem
verdiklerine iligkin verilen cevaplarin ortalamas1 x=3,93 olarak saptanmistir. Yabanci
turistler tarafindan isletmelerin ucuz olduguna dair verilen cevaplarin ortalamasi
x=3,73, isletme dizayninin giizel olduguna iliskin verilen cevaplarin ortalamasi ise
x=3,96 olarak belirlenmistir. Isletme méniilerinin anlasilir olduguna dair katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin ortalamas1 x=3,92 olarak saptanmustir. Isletmede her yas
grubuna hitap eden monii segeneklerinin olduguna dair verilen cevaplarin ortalamasi
x=3,90 olarak tespit edilmistir. Katilimcilar tarafindan isletmelerin Tiirk mutfagini

tanitici etkinliklerde bulundugu ifadesine verilen cevaplarin ortalamas1 x=3,74 olarak
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belirlenmistir. Isletmelerin farkli isletme alternatifleri olduguna iliskin verilen
cevaplarin ortalamast x=3,80 olarak bulunurken, hizmet kalitesine 6nem verdikleri
ifadesine verilen cevaplarin ortalamasi x=3,96 olarak bulunmustur (Tablo 14). Anket
uygulanan yabanci turistlerin bu ifadelere genel olarak orta diizeyin iizerinde, yani
“katiliyorum”a ¢ok yakin bir gorlis bildirdikleri anlagilmaktadir. Diger taraftan,
isletmelerin miisteri memnuniyetine 6nem verdiklerine dair katilimecilarin verdigi
cevaplarin ortalamast x=4,06 olarak saptanmistir. Yabanci turistler tarafindan
isletmelerin hizli hizmet sunduklarma iliskin verilen cevaplarin ortalamasi x=4,10
olarak belirlenirken, isletme atmosferinin keyif verici olduguna dair verilen cevaplarin
ortalamasi ise x=4,05 olarak hesaplanmistir. Katilimcilarin bu goriisleri katiliyorum
diizeyinin lstiinde hesaplanmistir. Elde edilen bu bulgular katilimcilarin Tiirkiye’ye
geldikten sonraki siirecte, yiyecek igecek isletmelerine iliskin goriislerinin olumlu

oldugunu gostermektedir.

Katilimcilarin, Tiirkiye’ye gelmeden oOnce ve Tiirkiye’ye geldikten sonra,
yiyecek icecek igletmelerine iliskin goriisleri arasinda anlamli bir farklilik gosterip
gostermedigi iliskili dl¢limler igin t testi ile analiz edilmistir (Tablo 12). Elde edilen
bulgularda katilimcilarin Tiirkiye’ye gelmeden once isletmelerin Tiirk kiiltiiriine has
motiflere sahip olmasina, hizli hizmet sunmasina, ucuz olmasina, isletme atmosferinin
keyif verici olmasina, miisteri memnuniyetine dnem vermesine iliskin izlenimleri ile
Tiirkiye’ye geldikten sonraki goriisleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu saptanmistir
(p<0,05). Katilimcilarin s6z konusu bu ifadelere Tiirkiye’ye gelmeden Onceye gore

Tirkiye’ye geldikten sonra daha ¢ok katildiklar1 belirlenmistir.

4.10. Katihmeilarin Tiirkiye'ye Gelmeden Once ve Geldikten Sonra Yiyecek Icecek

Isletmelerinde Calisan Personelle ilgili Goriisleri

Yabanci turistlerin, Tiirkiye'ye gelmeden dnce ve geldikten sonra yiyecek icecek
isletmelerinde ¢alisan personeli degerlendirmelerine iliskin bulgulara ve katilimcilarin
Tirkiye'ye gelmeden 6nce ve geldikten sonraki, yiyecek igecek isletmelerinde ¢alisan
personele iliskin goriislerine ait her bir ifadenin karsilagtirnllmasina yonelik

gerceklestirilen “iliskili Ol¢iimler I¢in t-Testi” sonuglar1 Tablo 13’te verilmistir.
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Tablo 13’te arastirmaya katilan yabanci turistlerin Tiirkiye'ye gelmeden Once,
yiyecek icecek isletmelerinde c¢alisan personele iliskin izlenimlerine ait bulgulara
bakildiginda, personelin giiler yiizlii oldugu ifadesine katilimcilarin verdigi cevaplarin
ortalamas1 x=3,77 olarak belirlenmistir. Personelin arkadas canlis1 olduguna dair
verilen cevaplarin ortalamasi x=3,80 olarak, ilgili olduguna dair verilen cevaplarin
ortalamas1 x=3,77 olarak saptanmigtir. Personelin miisteriye sunulan yiyecek-
iceceklerle ilgili bilgi sahibi oldugu yoniindeki goriislerinin ortalamasi x=3,74 olarak
tespit edilmistir. Personelin gerekli durumlarda miisteriye yiyecek igeceklerle ilgili
yeterli bilgi verdigi konusunda katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamast x=3,60’dur.
Personelin nazik olduguna dair verilen cevaplarin ortalamast x=3,78 olarak, temiz ve
bakimli olduguna iliskin verilen cevaplarin ortalamasi x=3,87 olarak ve yardim sever
olduguna dair verilen cevaplarin ortalamas ise x=3,84 olarak hesaplanmustir. Ifadeler
icinde en yiiksek katilima sahip olan diiglince personelin temiz ve bakimli oldugu
yoniindedir. En diisiik katilima sahip olan diisiince ise personelin yiyecek iceceklerle
ilgili bilgi vermesidir. Katilimcilarin yiyecek igecek isletmelerinde calisan personele
iliskin goriislerine ait her bir ifadenin aritmetik ortalamasi incelendiginde, yabanci
turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden once personele iliskin izlenimlerinin olumlu oldugu

belirlenmistir.

Arastirmaya katilan yabanci turistlerin Tiirkiye'ye geldikten sonra, yiyecek
icecek igletmelerinde calisan personele iligkin goriislerine ait bulgulara bakildiginda,
personelin giiler yiizlii olduguna dair katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamasi
x=4,28 olarak hesaplanmistir. Personelin arkadas canlis1 olduguna iligkin verilen
cevaplarin ortalamast x=4,31 olarak, ilgili olduguna iliskin verilen cevaplarin
ortalamast x=4,17 olarak belirlenmistir. Katilimcilar tarafindan, personelin yiyecek
iceceklerle ilgili bilgi sahibi olduguna dair verilen cevaplarin ortalamas1 x=4,08 olarak
saptanmigtir. Personelin yabanci turistlere yiyecek iceceklerle ilgili bilgi vermeleri
konusunda verilen cevaplarin ortalamast x=4,00 olarak belirlenmistir. Personelin nazik
olduguna iligkin katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamast x=4,27 olarak, temiz ve
bakimli olduguna iligkin verilen cevaplarin ortalamasi x=4,23 olarak ve yardim sever
olduguna dair verilen cevaplarin ortalamasi ise x=4,30 olarak hesaplanmistir. Elde
edilen bulgular icinde yabanci turistlerin en diisiik katilim gosterdigi ifadenin,
personellerin yiyecek igeceklerle ilgili bilgi vermeleri konusudur. En yiiksek katilim

gosterilen ifade ise personellerin arkadas canlist oldugu yoniindedir. Katilimcilarin
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yiyecek icecek igletmelerinde galisan personellere iligskin goriislerine ait her bir ifadenin
aritmetik ortalamasi incelendiginde, yabanci turistlerin Tiirkiye’ye geldikten sonra

personellere iliskin goriislerinin olumlu oldugu belirlenmistir.

Elde edilen verilere paralel olarak yapilan bir calismada yerli turistlerin
%54,6’s1inin konakladiklar1 otel ¢alisanlarini iyi, yabanci turistlerin ise %42,2’sinin ¢ok

1yi olarak degerlendirdikleri vurgulanmistir (Sanlier, 2005).

Katilimcilarin yiyecek igecek isletmelerinde ¢alisan personele iligkin Tiirkiye’ye
gelmeden Onceki izlenimleri ile Tiirkiye’ye geldikten sonraki goriislerinin, anlamli bir
farklilik gosterip gostermedigi iliskili 6l¢iimler igin t testi ile analiz edilmistir (Tablo
13). Elde edilen bulgularda katilimcilarin Tiirkiye’ye gelmeden dnce personellerin giiler
yiizlii, arkadas canlisi, ilgili, nazik, temiz ve bakimli, yardim sever, yiyecek iceceklerle
ilgili bilgi sahibi olma ve yiyecek igeceklerle ilgili bilgi vermelerine iliskin izlenimleri
ile Tirkiye’ye geldikten sonraki gorlisleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu
saptanmistir (p<0,05). Katilimeilarin s6z konusu bu ifadelere Tiirkiye’ye gelmeden

onceye gore Tiirkiye’ye geldikten sonra daha ¢ok katildiklar1 belirlenmistir.

Katilimeilarin - Tiirkiye’ye gelmeden Onceki yiyecek icecek isletmelerine,
personeline ve Tiirk mutfagina ait izlenimleri ile Tiirkiye’ye geldikten sonraki
gorlslerine ait ifadelerinin birlestirilerek karsilastirilmasina yonelik gerceklestirilen

iligkili 6l¢limler i¢in t testi sonuglarina Tablo 14’te yer verilmistir.

Tablo 14. Katihmeilarin Tiirk 'Mutfagl‘na, Yiyecek‘igecek Isletmelerine ve Personeline
Iliskin Tiirkiye'ye Gelmeden Onceki Izlenimleri Ile Geldikten Sonraki Goriislerinin
Karsilastirilmasi

Tiirkiye’ye Gelmeden Tiirkiye’ye Geldikten

Stireg Once Sonra t p
X S.S. X S.S.

Tiirk mutfag:

47,38 12,54 49,77 11,08 2,58 0,011*
yemekleri
Yiyecek igecek

44,03 10,31 46,34 10,06 3,54 0,001*
isletmeleri
Personel 30,07 7,40 32,99 7,03 6,07 0,000%*

*p<0,05 ise anlamli farklilik vardir.
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Mliskili 6lgiimler igin t testi sonuglarmna gore turistlerin Tiirk mutfagina iliskin
Tiirkiye’ye gelmeden onceki izlenimleri ile Tirkiye’ye geldikten sonraki gorisleri
arasinda anlamli bir fark oldugu saptanmistir (p= 0,011<0,05). Bu bulguya gore
katilimcilarin Tirk mutfagina iliskin olarak goriislerinin Tiirkiye’ye geldikten sonra,

gelmeden Oncekine gore daha olumlu oldugu goriilmektedir.

Aynmi zamanda katilimcilarin yiyecek icecek isletmelerine iliskin Tiirkiye’ye
gelmeden onceki izlenimleri ile Tiirkiye’ye geldikten sonraki goriisleri arasinda da
anlamli bir fark oldugu belirlenmistir (p= 0,001<0,05). Elde edilen bu bulguya gore
yabanci turistlerin yiyecek igecek isletmelerine iligkin olarak goriislerinin Tirkiye’ye

geldikten sonra, gelmeden 6ncekine gore daha olumlu oldugu belirlenmistir.

Katilimcilarin yiyecek igecek isletmelerinde calisan personele iligkin Tiirkiye’ye
gelmeden onceki izlenimleri ile Tiirkiye’ye geldikten sonraki goriisleri arasinda da
anlamli bir fark oldugu saptanmistir. Bu bulguya gore katilimcilarin yiyecek igecek
isletmelerinde ¢alisanlara iliskin olarak gorislerinin Tiirkiye’ye geldikten sonra,
gelmeden Oncekine gore daha olumlu oldugu ve aralarinda anlamli fark bulundugu

(p=0,001<0,05) saptanmistir (Tablo 14).

Calisma bulgular1 arasinda ankete katilan turistlerin yiyecek icecek isletmeleri,
personelleri ve Tiirk mutfagina iliskin Tiirkiye’ye geldikten sonraki goriislerinin,
Tirkiye’ye gelmeden onceki izlenimlerine gore daha olumlu oldugu ve aralarinda
anlamli bir fark bulundugu belirlenmistir. Bu bulgulara dayanarak “H,: Yabanci
turistlerin Tirkiye’ye geldikten sonra Tiirkiye’de bulunan yiyecek igecek isletmeleri,
personeli ve Tirk mutfagina iliskin goriisleri, Tiirkiye’ye gelmeden once edindikleri

izlenimlere gore daha olumludur.” hipotezi desteklenmistir.

4.11. Yabanc1 Turistlerin Tiirk Mutfagina iliskin Gériislerinin Demografik ve

Kisisel Ozelliklerine Gore Degerlendirilmesi

Alanya’da bulunan bes yildizli otellerde konaklayan yabanci turistlerin
Tiirkiye’ye geldikten sonraki Tiirk mutfagina iliskin goriislerinin demografik ve kisisel

Ozelliklerine gore karsilastirilmas: amaciyla yapilan iki gruba yonelik bagimsiz
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orneklemler i¢in t-Testi (t), ikiden fazla grup icin ise Varyans analizi (F) sonuclar

Tablo 15°de verilmistir.

Tablo 15°deki sonuglar incelendiginde, katilimecilarin Tiirk mutfagina iliskin
goriislerinde cinsiyetlerine gore, yaslarina gore ve aylik gelirlerine gore anlamli bir
farklihik bulunmamistir. Diger taraftan katilimcilarin egitim diizeylerine gore,
uyruklarina gore ve mesleklerine gore sonuclari incelendiginde, Tiirk mutfagina iliskin
goriiglerinde egitim diizeylerine gore (p=0,010<0,05), uyruklarina gore (p=0,000<0,05)
ve mesleklerine gore (p=0,001<0,05) anlamli bir farklilik vardir. Bu sonuglara
bakildiginda, Tiirk mutfagina yonelik olusan goriislerde yabanci turistlerin egitim
diizeyleri, meslek ve uyruklarmma gore farklilik oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin
verdikleri cevaplar incelendiginde tiim katilimcilarin Tiirk mutfagina yonelik
goriislerinin orta diizeyin iistlinde olumlu oldugu gorilmistiir. Tirk mutfag: hakkinda
olumlu goriise sahip olan yabanci turistler icerisinde lisansiistii e8itim diizeyindeki
katilimcilarin (x=53,15) ve dnlisans egitim diizeyindeki katilimcilarin (x=51,88) diger
egitim diizeyindekilere gore daha olumlu goriise sahip olduklari belirlenmistir.
ko gretim mezunu katihmcilarin (x=47,73) ise diger egitim diizeyindekilere gére daha
az olumlu goris bildirdigi belirlenmistir. Meslekleri agisindan incelendiginde emekli
yabanci turistlerin (x=55,15) ve memurlarin (x=53,55) Tirk mutfagr hakkinda diger
meslek grubundakilere gore daha olumlu goriise sahip olduklar1 diger taraftan esnaf
katilimcilarin (x=44,97) diger meslek grubundakilere gore daha az olumlu goriise sahip
olduklar tespit edilmistir. Katilimcilarin uyruklar1 agisindan incelendiginde ise Rus
turistlerin (x=53,87) Tiirk mutfagi hakkinda en olumlu goriise sahip turistler oldugu

saptanmistir.

Arastirma bulgularina paralel olarak Ozdemir ve Kinay (2004)’1n yaptiklari bir
caligmada aragtirmaya katilan yabanci turistlerin cinsiyetleri ile Tiirk mutfag
yemeklerine iligkin goriisleri arasinda anlamli bir farkliligin olmadig: belirtilmistir. Yas
itibariyle daha gen¢ turistlerin Tiirk mutfagina iliskin goriislerinin  diger yas
grubundakilere gore daha olumsuz oldugu ve milliyet acisindan Alman turistlerin Rus

turistlere gore Tiirk mutfagl yemeklerini daha ¢ok begendikleri belirtilmistir.
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Tablo 15. Katihmeilarin Tiirkiye'ye Geldikten Sonraki Tiirk Mutfagina iliskin

Goriislerinin Demografik Ozelliklerine Gore Karsilastirilmasi

Tiirkiye’ye Geldikten Sonra

Degiskenler n
X S.S. t/F P

Cinsiyet Erkek 167 51,10 11,72
Kadin 226 51,09 9,56 0.07 0,995

25 ve alt1 88 50,22 8,63

Yas 26-35 98 51,93 9,14
(Y1) 36-45 93 49,25 11,59 1,92 0,106

46-55 53 51,30 11,11

56 ve lizeri 61 53,62 12,35

[Ikogretim 30 47,73 15,35

Egitim Diizeyi I:isg 92 49,40 11,05
Onlisans 78 51,88 9,48 3,38 0,010%

Lisans 50 49,08 6,95

Lisansiistii 143 53,15 10,17

1000€ ve az 163 51,27 9,10

Aylik Gelir 1001-2000€ 136 52,13 10,44
2001-3000€ 62 49,03 11,95 1,43 0,234

3001 ve usti 32 49,75 13,95

S. Meslek 99 50,87 10,53

Memur 87 53,55 11,06

Isci 63 50,27 7,93
Meslek Esnaf 34 44,97 12,64 3,92 0,001*

Ogrenci 44 50,63 8,13

Emekli 34 55,15 10,97

Diger 32 49,53 10,61

Alman 138 51,02 12,42

Rus 111 53,87 10,12

Polonyali 52 45,50 6,80
Uyruk Ukraynali 32 51,56 8,29 0.000%

Diger( Hollandal, 5,94 ’

Avusturyali, Arnavut,

Cek, Ingiliz, Ermeni, 60 50,70 8,21
Amerikali, Azeri,

Isvigreli, Italyan)

Diger taraftan arastirma bulgularinin aksine egitim diizeyi yiiksek yabanci
turistlerin Tiirk mutfagi yemeklerine iligkin goriislerinin, diger egitim diizeyindekilere
gore daha olumsuz oldugu ifade edilmistir. Diger bir ifadeyle egitim diizeyinin
yiikseldikge turistlerin Tiirk mutfagi yemeklerine iliskin goriislerinin de olumsuzlastig

vurgulanmistir (Ozdemir ve Kinay, 2004).
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4.12. Yabancai Turistlerin Yiyecek Icecek Isletmelerine iliskin Gériislerinin

Demografik ve Kisisel Ozelliklerine Gore Degerlendirilmesi

Yabanci turistlerin Tiirkiye’ye geldikten sonraki yiyecek igecek isletmelerine
iligkin gortislerinin demografik ve kisisel 6zelliklerine gore karsilagtirilmasina iligkin
olarak yapilan, iki grup i¢in bagimsiz 6rneklemler i¢in t-Testi, ikiden fazla grup i¢in ise

varyans analizi sonuglar1 Tablo 16’da verilmistir.

Tablo 16. Katthmcilarin Tiirkiye'ye Geldikten Sonraki Yiyecek Icecek Isletmelerine
Hliskin Goriislerinin Demografik Ozelliklerine Gore Karsilastirilmasi

Tiirkiye’ye Geldikten Sonra

Degiskenler N
X S.S. t/F P

Cinsiyet Erkek 164 46,99 10,36
Kadin 226 46,11 9,75 0.86 0,390

25 ve alt1 88 43,46 9,65

Yas 26-35 98 47,84 8,33
(vil) 36-45 90 44,60 11,30 5,60 0,000*

46-55 54 48,44 9,89

56 ve tizeri 60 49,73 9,59

[Ikogretim 29 46,14 10,98

Egitim Lise 92 44,69 9,65
Diizeyi Onlisans 79 49,16 9,43 2,47 0,044%*

Lisans 50 45,06 8,02

Lisansiistii 140 46,72 10,75

1000€ ve az 161 46,55 8,94
Aylik Gelir 1001-2000€ 135 47,75 10,01 191 0.127

2001-3000€ 62 44,53 11,28 ’ ’

3001€ ve Usti 32 44,56 11,91

S. Meslek 99 45,29 11,15

Memur 84 50,02 8,89

Isci 63 46,62 7,92
Meslek Esnaf 33 42,97 12,02 3,78 0,001*

Ogrenci 44 44,95 8,20

Emekli 34 40,03 10,05

Diger 33 43,69 10,14

Alman 138 48,04 10,51

Rus 108 4791 10,67

Polonyali 52 40,11 7,52

Uyruk Ukraynali 32 46,40 7,61
Diger( Hollandal, 7,12 0,000*

Avusturyali, Arnavut,
Cek, Ingiliz, Ermeni, 60 45,88 8,50

_Amerikah_, Azeri,
Isvigreli, Italyan)

Tablo 16’daki sonuclar incelendiginde, katilimcilarin  yiyecek igecek
isletmelerine iliskin goriislerinde cinsiyetlerine gore ve aylik gelirlerine gore anlamli bir

farklilik bulunmamistir. Diger taraftan katilimeilarin yiyecek igecek isletmelerine iliskin
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goriiglerinde yaslarina gore (p=0,000<0,05), egitim diizeylerine gore (p=0,044<0,05),
mesleklerine gore (p=0,001<0,05) ve uyruklarina gore (p=0,000<0,05) anlamli bir
farklilik oldugu belirlenmistir.

Elde edilen veriler incelendiginde yabanci turistlerin yiyecek icecek
isletmelerine iliskin goriislerinin yaslarina, egitim diizeylerine, mesleklerine ve

uyruklarina gore farklilik gosterdigi saptanmustir.

Katilimcilarin  yaslar1 dikkate alindiginda, yaslar1 arttikca yiyecek igecek
isletmelerine iliskin olumlu goriislerinin de arttig1 gozlenmistir. Egitim diizeyleri
acisindan Onlisans diizeyindeki yabanci turistler ile meslek gruplar1 igerisinden
memurlarin ve is¢i turistlerin yiyecek igecek isletmelerine iligkin goriisleri diger
katilimcilara gére daha olumlu oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin uyruklar1 agisindan
degerlendirildiginde Alman ve Rus turistlerin diger turistlere oranla s6z konusu
isletmelere karst daha olumlu diislincelere sahip olduklar1 elde edilen bulgular

arasindadir.

4.13. Yabanci Turistlerin Yiyecek Icecek Isletmelerinde Calisan Personellere
Iliskin  Goriislerinin Demografik ve Kisisel Ozelliklerine  Gore

Degerlendirilmesi

Yabanci turistlerin Tiirkiye’ye geldikten sonraki yiyecek icecek isletmelerinde
calisan personele iligkin goriislerinin demografik ve kisisel oOzelliklerine gore
karsilastirilmasina iligkin olarak yapilan, iki grup i¢in bagimsiz 6rneklemler igin t-Testi,

ikiden fazla grup i¢in ise varyans analizi sonuglar1 Tablo 17’°de verilmistir.

Tablo 17°deki sonucglar incelendiginde, katilimcilarin yiyecek icecek
isletmelerinde ¢alisan personele iliskin goriislerinde cinsiyetlerine gore, egitim
diizeylerine gore, aylik gelirlerine gore, mesleklerine gore ve uyruklarina gore anlaml
bir farklilik bulunmamigtir. Diger taraftan katilimcilarin yiyecek igecek isletmelerinde
calisan personele iligkin goriislerinde yaslarina gore (p=0,028<0,05) anlamli bir farklilik
oldugu saptanmistir.
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Tablo 17. Katimcilarm Tiirkiye'ye Geldikten Sonra Yiyecek Icecek Isletmelerinde
Calisan Personele Iliskin Goriislerinin Demografik Ozelliklerine Gore Karsilastirilmasi

. Tiirkiye’ye Geldikten Sonra
Degiskenler

N
X S.S. t/F P
Cinsivet  Erkek 166 33,24 7,16
g Kadin 227 32,87 7,00 0,51 0.610
25 ve alt1 38 33,38 7,24
Yas 26-35 98 33,51 6,08
(Yil) 36-45 93 31,02 7,86 2,75 0,028*
46-55 54 33,44 7,21
56 ve lizeri 60 34,45 6,41
[Ikogretim 29 32,07 7,05
Egitim Lise 92 32,95 7,97
Diizeyi Onlisans 79 34,90 5,66 2,09 0,081
Lisans 50 31,64 6,87
Lisansiistii 143 32,72 7,10
1000€ ve az 164 33,26 6,82
Aylik 776012000€ 135 33,56 657
Gelir : : 1,36 0,254
2001-3000€ 62 32,22 7,87 ’ ’
3001€ ve lstii 32 31,12 8,44
S. Meslek 99 32,74 7,62
Memur 87 34,06 6,03
Isci 63 33,00 6,41
Meslek Esnaf 33 31,21 8,93 1,90 0,079
Ogrenci 44 34,50 5,44
Emekli 34 33,79 6,51
Diger 33 30,33 8,67
Alman 138 33,53 7,81
Rus 111 33,55 6,35
Polonyali 52 30,71 7,33
Uyruk kaaynall 32 34,47 5,87 232 0,057
Diger( Hollandali,

Avusturyah, Arnavut, Cek,
Ingiliz,. Ermeni, Amerikah,
Azeri, Isvigreli, Italyan)

60 32,15 6,53

Elde edilen sonuglar degerlendirildiginde, yabanci turistlerin yiyecek icecek
isletmelerinde ¢alisan personele iliskin goriislerinin yaglarina gore farklilik gosterdigi
gozlenmistir. Katilimcilarin yaglar dikkate alindiginda 56 ve iizeri yas grubu ile 46-55
yas araligindaki turistlerin diger yas araligindakilere gore yiyecek icecek isletmelerinde

calisan personele iliskin daha olumlu goriislere sahip oldugu saptanmustir.
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5. SONUC VE ONERILER

Yabanci turistlerin yiyecek icecek isletmelerine, yiyecek igecek isletmelerinde
calisan personele ve Tiirk mutfagina iligkin goriislerinin degerlendirilmesini amaglayan
bu arastirmanin O6rneklem grubunu, Alanya’daki bes yildizli otel isletmelerinde

konaklayan 405 adet yabanci turist olusturmaktadir.

Arastirmanin  O0rneklem grubunu olusturan bes yildizli otel isletmelerinde
konaklayan yabanci turistlerin ¢ogunlugunu kadin, 26-35 ve 36-45 yas araliginda,
serbest meslek sahibi olan yabanci turistler olusturmaktadir. Ayrica, dérneklem grubu
icerisinde lisansiistii diizeyinde egitim alan, aylik geliri 1000€ ve daha az olan, uyrugu

Alman ve Rus olan turistler en yiiksek orana sahiptir.

Arastirmada anket uygulanmis olan yabanci turistlerin ¢ogunlugunu Tiirkiye’ye
en az iki kere gelmis olan turistler olusturmaktadir. Yabanci turistlerin Tiirkiye’yi tercih
etme nedenlerinin arasinda ucuz tatil yapma istegi birinci sirada yer alirken Tiirk
mutfagina 6zgli yemekleri tatma istegi besinci sirada yer almaktadir. Katilimeilar
tatilleri sirasinda yemek yemek i¢in agirlikli olarak konakladiklari isletmelerin
restoranlarini tercih etmektedirler. Yabanci turistlerin cogu Tiirk mutfag: ile ilgili bilgi
vermeleri konusunda konakladiklar1 otel isletmelerinin restoranlarinin bagimsiz yiyecek

icecek isletmelerine gore daha iyi olduklarini belirtmislerdir.

Anket uygulanan yabanci turistlerin Tirkiye’yi tercih etme nedenleri arasinda
Tirk mutfagina 6zgli yemekleri tatma ifadesi besinci sirada yer almasmma ragmen
konakladiklar1 siire igerisinde tercih ettikleri mutfak cesitlerinden Tiirk mutfaginin
%77,8 gibi yiiksek bir oranda olmasi aragtirma agisindan dikkat ¢ekici bir sonugtur.
Yabanci turistlerin tattiklar1 ve en ¢ok begendikleri yemek gruplarinin basinda ise
tathlar, salatalar, et yemekleri ve etli sebze yemekleri gelmektedir. Tursular, hosaf ve

kompostolar ise daha az begenilen yiyecekler arasinda yer almistir.

Arastirmada katilimcilar Tiirkiye’ye gelmeden oOnce Tiirk mutfagina iliskin
edindikleri bilgi dogrultusunda yemeklerin zengin ve cesitli, saglikli, goriiniis olarak
istah agici, lezzetli, yiiksek besin degerine sahip, doyurucu, kendine has tatlara sahip ve

hos kokulu olmalar1 acisindan orta diizeyin iistiinde olumlu bir 6ngoriiye sahiptirler.
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Bahsedilen bu olumlu o6zellikler arasinda da Tiirk mutfaginda yer alan yemeklerin
goriiniis olarak istah agict olmasi durumu en fazla katilima sahiptir. Diger taraftan anket
uygulanan yabanci turistler Tiirkiye’ye gelmeden once Tiirk mutfagina iliskin olarak
olumsuz ozellikler olan; ¢ok baharatli olma, fazla tuzlu olma, ¢ok yagli olma, fazla
sekerli olma, fazla kalorili olma, fazla sal¢ali ifadelerine orta diizeyin {istiinde bir
katilim gostermislerdir. Tiirk mutfagina iliskin olumsuz 6zellikler arasinda en fazla,

yemeklerin ¢ok baharatli olmasi ifadesi yer almaktadir.

Ayni turistlerin Tiirkiye’ye geldikten sonra Tiirk mutfagina iliskin goriislerinin,
zengin ¢esitlilik, saglikli olma, goriiniis olarak istah agici olma, lezzetli olma, yiiksek
besin degerine sahip olma, doyurucu olma, kendine has tatlara sahip olma ve hos kokulu
olma Ozellikleri agisindan olumlu oldugu sonucuna ulagilmistir. S6z konusu olumlu
ifadeler igerisinde de yemeklerin goriiniis olarak istah agici olmasi ifadesi en yiiksek
katilima sahiptir. Tirkiye’ye geldikten sonraki Tiirk mutfagina iliskin olumsuz
diisiinceleri ise yemeklerin ¢ok baharatli olma, ¢ok yagli olma, fazla sekerli olma, fazla
kalorili olma, fazla salgali olma yoniindedir. Yabanci turistlerin olumsuz ozellikler
arasinda yemeklerin fazla salgali oldugu ifadesine yiiksek katilim olurken fazla tuzlu

oldugu ifadesine ise az diizeyde katilim gosterdikleri saptanmastir.

Arastirmada, yabanci turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden once Tiirk mutfagina
iliskin edindikleri bilgi ve Tiirkiye’ye geldikten sonra Tiirk mutfagindaki yemeklere
iliskin gorislerinin zengin ve cesitli, saglikli, goriiniis olarak istah acici, lezzetli,
kendine has bir tada sahip, fazla salgali, hos kokulu, besin degerinin yliksek, fazla tuzlu

gibi baz1 6zellikler yoniinden anlamli bir farklilik gosterdigi belirlenmistir.

Calismada yabanci turistlerin Tiirkiye'ye gelmeden oOnce yiyecek icecek
isletmelerine iliskin izlenimleri igerisinde en yiiksek katilima sahip ifadenin isletmelerin
misteri memnuniyetine dnem verdigi ve en diisiikk katilima sahip ifadenin de Tiirk
kiltiiriine has motiflere sahip oldugu sonucuna ulasilmistir. Katilimcilarin yiyecek
icecek isletmelerine iligkin olarak Tiirkiye’ye gelmeden Onceki izlenimlerinin olumlu
oldugu saptanmistir. Katilimcilarin  Tiirkiye'ye geldikten sonra yiyecek icecek
isletmelerine iliskin ifadelere genel olarak orta diizeyin iistiinde olumlu bir katilim
gosterdikleri anlasilmaktadir. Diger taraftan, isletmelerin miisteri memnuniyetine 6nem
verdikleri, hizli hizmet sunduklar1 ve isletme atmosferinin keyif verici oldugu

ifadelerine katilimcilar daha olumlu bir goriis belirtmislerdir. Dolayistyla katilimcilarin
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Tiirkiye’ye geldikten sonraki siirecte, yiyecek icecek igletmelerine iligkin goriislerinin

genel olarak olumlu oldugu sonucuna varilmistir.

Sonug olarak katilimci goriislerinin yiyecek icecek isletmelerine iliskin, Tiirk
kiiltiirine has motiflere sahip olma, hizli hizmet sunma, ucuz olma, isletme atmosferinin
keyif verici olmasi, miisteri memnuniyetine onem verme Ozelliklerine ait ifadelere,
Tirkiye’ye gelmeden once edindikleri bilgiye gore Tiirkiye’ye geldikten sonra daha ¢ok

katildiklar1 sonucuna ulasilmistir.

Yapilan ¢alismada katilimcilarin yiyecek igecek isletmelerinde ¢alisan personele
iliskin olarak Tiirkiye’ye gelmeden Onceki izlenimlerinin olumlu oldugu, anketteki
ifadeler i¢inde en yiiksek katilima sahip olanin, personelin temiz ve bakimli oldugu ve
en diisiik katilima sahip olanin da personelin yiyecek igeceklerle ilgili bilgi verdikleri
olarak goriilmistiir. Dolayisiyla katilimcilarin yiyecek icecek isletmelerinde calisan
personele iliskin olarak Tiirkiye’ye gelmeden oOnceki izlenimlerinin olumlu oldugu
sOylenebilir. Katilimcilarin yiyecek igecek isletmelerinde calisan personele iliskin
olarak Tirkiye’ye geldikten sonraki diisiincelerinin de olumlu oldugu goriilmiistiir.
Ifadeler icinde en diisiik katilima sahip olanin, Tiirkiye’ye gelmeden oOnceki
izlenimlerine paralel olarak personelin yiyecek igeceklerle ilgili bilgi verdikleri olmasi
bu sonuglar agisindan 6n plana ¢ikan bir sonugtur. Dolayisiyla personelin yiyecek
iceceklerle ilgili bilgi vermeleri diger ifadelerle karsilastirildiginda nispeten diisiik

goziikkmektedir.

Katilimc1 goriisleri Tiirkiye’ye gelmeden once ve Tiirkiye’ye geldikten sonra,
yiyecek igecek isletmelerinde ¢alisan personele iliskin tiim ifadelere gore anlamli bir
farklilik gostermektedir. Katilimcilarin personellere iliskin goriislerinin  tiimiiniin
Tiirkiye’ye gelmeden onceye gore Tiirkiye’ye geldikten sonra daha olumlu oldugu

goriilmektedir.

Anket uygulanan yabanci turistlerin Tirk mutfagina iliskin goriislerinde
cinsiyetlerine, yaslarina ve gelirlerine gore anlamli bir farklilik goriilmezken egitim
diizeylerine, mesleklerine ve uyruklarina gore anlamli bir farklilik oldugu saptanmaistir.
Tirk mutfagi hakkinda olumlu goriise sahip olan yabanc turistler icerisinde lisans tistii
ve Onlisans diizeyindeki katilimcilarin diger egitim diizeyindekilere gore daha olumlu

goriise sahip olduklari, ilkogretim diizeyindeki katilimcilarin ise diger egitim
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diizeyindekilere gore daha az olumlu goriise sahip oldugu goriilmiistiir. Meslekleri
acisindan emekli ve memur turistlerin diger meslek gruplarina gore Tirk mutfag:
hakkinda daha olumlu goriise sahip olduklar1 belirlenmistir. Katilimcilarin uyruklari
acisindan ise Rus uyruklu turistlerin Tirk mutfag hakkinda en olumlu goriise sahip

turistler oldugu sonucuna ulasilmistir.

Katilimcilarin yiyecek igecek isletmelerine iliskin goriislerinde cinsiyetlerine ve
aylik gelirlerine gore anlamli bir farklilik goriilmezken yaslarina, egitim diizeylerine,
mesleklerine ve uyruklarina goére anlamli bir farklilik oldugu saptanmistir.
Katilimcilarin yaglarn dikkate alindiginda, yaslar arttikca yiyecek icecek isletmelerine
iliskin olumlu goriislerinin de arttig1 gézlenmistir. Egitim diizeyleri agisindan Onlisans
diizeyindeki yabanci turistler ile meslek gruplar igerisinden memurlarin ve isci
turistlerin yiyecek igecek isletmelerine iligkin goriislerinin diger katilimcilara gére daha
olumlu oldugu sdylenebilir. Katilimcilarin uyruklar1 agisindan Alman ve Rus turistlerin
diger turistlere oranla s6z konusu isletmelere karsi daha olumlu diisiincelere sahip

olduklar1 belirlenmistir.

Katilimcilarin ~ yiyecek igecek isletmelerinde ¢alisan personele iliskin
goriislerinde cinsiyetlerine, egitim diizeylerine, aylik gelirlerine, mesleklerine ve
uyruklarima gore anlamli bir farklilik goriilmezken, yaslarina gore anlamli bir farklilik
oldugu saptanmistir. Katilimeilarin yaglar1 dikkate alindiginda, 56 ve iizeri yas grubu ile
46-55 yas araligindaki turistlerin diger yas araligindakilere gore yiyecek icecek
isletmelerinde c¢alisan personele iligkin daha olumlu goriislere sahip oldugu
saptanmistir. Diger bir ifadeyle 46 ve iizeri yas grubundaki yabanci turistlerin yiyecek
icecek isletmelerinde c¢alisan personele iliskin goriiglerinin diger yas araligindaki

turistlere gore daha olumlu sonucuna ulasilmistir.

Yukarida sayilan sonuglart arastirmanin amaci agisindan ozetlemek gerekirse
yabanci turistlerin yiyecek icecek isletmelerine, personellerine ve Tiirk mutfagina

iliskin goriisleri gogunlukla olumlu yondedir.

Arastirmada Tiirk mutfaginin, yabanci turistlerin Tiirkiye’ye seyahat nedenleri
arasinda sekiz faktor igerisinde besinci sirada yer aldig1 saptanmistir. Yabanci turistlerin
tamamina yakininin, Tiirkiye’de hem konaklama isletmelerinin restoranlarinda hem de

bagimsiz restoranlarda karsilastiklar1 mutfak tiirleri icerisinde Tiirk mutfagini daha ¢ok
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tercih etmeleri arastirmanin 6n plana ¢ikan bulgularindan biridir. Ayrica aragtirmada
katilimcilarin - ¢ogunlukla otel restoranlarinda yemek yemeyi tercih ettikleri
saptanmistir. Arastirmanin bir diger Onemli sonucu ise katilimcilarin bagimsiz
restoranlara gore otel restoranlarinin Tiirk mutfagi hakkinda daha iyi bilgi verdiklerini
diisiinmeleridir. Dolayisiyla s6z konusu {i¢ bulgu sonucunda arastirma hipotezlerinden
“Hy: Yabanct turistlerin Tiirk mutfagini tanimalarinda otel restoranlarinin rolii

bliytiktiir.” hipotezi desteklenmistir.

Arastirmanin amaci agisindan 6n plana ¢ikan bulgulardan bir digeri ise, yabanci
turistlerin Tiirk mutfagi, yiyecek icecek isletmeleri ve bu isletmelerde calisan
personellere yonelik goriislerinin  Tiirkiye’ye geldikten sonra, gelmeden Onceki
izlenimlerine gore daha olumlu oldugudur. Dolaysiyla arastirma hipotezi olan “Hj:
Yabanci turistlerin Tirkiye’ye geldikten sonra Tiirkiye’de bulunan yiyecek igecek
isletmeleri, personeli ve Tiirk mutfagina iliskin goriisleri, Tiirkiye’ye gelmeden once
edindikleri izlenimlere gore daha olumludur.” hipotezi arastirma sonucunda
desteklenmistir. Elde edilen bu bulgu sonucunda s6z konusu ii¢ boyuta (Tiirk mutfagi,
yiyecek icecek isletmeleri ve personeli) iliskin iilke tanitiminin yetersiz oldugu seklinde

bir sonuca ulasilabilir.

Bir iilkenin kiiltiirel 6gelerinin en basinda hig sliphesiz o iilkenin mutfak kiiltiirii
gelmektedir. Turizm endiistrisi gibi, bir lilkenin kiiltlirel degerleriyle yakindan iliskisi
olan bir endiistrinin, mutfak degerleri, yiyecek igecek isletmeleri ve bu isletmelerde
calisan personele iliskin profili, o {ilkenin turizmdeki basarisinin bir OSlgiitiidiir.
Dolayisiyla turizm sektoriiniin vazgecilmezlerinden olan yiyecek icecek hizmetlerinin
ve bu hizmetleri sunan personellerin iizerinde Onemle durulmasi gerekmektedir.
Diinyanin ilk ii¢ mutfag1 arasinda yer alan Tiirk mutfaginin baska kiiltiirlere tanitim1 ve
yayginlastirilmas1 konusunda, s6z konusu isletmelere ve personellere bir takim

sorumluluklar yliklemektedir.

Bu kapsamda arastirmada, konuyla ilgili olarak, yiyecek icecek isletmesi
yoneticilerine, personellerine, ilgili kurumlara ve egitimcilere kullanilabilir baz1 6neriler

getirilebilir;
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Otel isletmesi biinyesindeki restoranlar ile bagimsiz sekilde faaliyet
gosteren yiyecek icecek isletmelerinde Tiirk mutfagina 6zgii yiyecek

iceceklere daha fazla yer verilmesi gerekmektedir.

Isletmelerde calisan personellere Tiirk mutfagi konusunda egitim
verilerek personel tarafindan yabanci turistlere gerektiginde Tiirk mutfag:

ile ilgili bilgi verilmeli ve hatta tavsiyelerde bulunabilmelidir.

Isletmelerde yabanci turistler tarafindan siparis edilen yemeklerin

yaninda diger yemeklere iliskin kii¢iik tadimlar sunulabilmelidir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde Tiirk yemeklerinin aslina sadik kalinarak
hazirlanmas1 ve sunumunun yapilmasi ve bdylece yabanci turistler

tarafindan ilgi cekmesi saglanmalidir.

Ulusal ve uluslararas1 alanda Tiirk Mutfak kiiltiiriinii tanitan kitaplar,
brosiirler, dergiler ve bilimsel c¢alismalar hazirlanmali  ve

yayginlagtirilmalidir.

Yurti¢i ve Ozellikle de yurt disinda Tirk mutfagina 6zgli yiyecek-
iceceklere dair projeler diizenlenerek tanitim yapilmali ve yiyecek-igecek

tadimlan gergeklestirilmelidir.

Seyahat acenteleri ve tur operatorlerinin, Tirkiye’yi tanitim etkinlikleri

icerisinde Tiirk mutfak kiiltiiriine de agirlik vermelidir.

Tirk mutfagma  yonelik festivaller, konferanslar, kongreler
diizenlenmeli, sayilar1 arttirilmali ve bu etkinliklere yurt disindan

konuyla ilgili uzman kisiler davet edilmelidir.

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin resmi web sitesinde Tirk mutfak

kiiltiirtine yonelik bilgiler daha kapsamli ve zengin olarak verilmelidir.

Universitelerin ve meslek liselerinin ilgili béliimlerinde Tiirk mutfag

dersi zorunlu dersler arasina girmelidir.
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EKLER

EK-1: Yabanci Turistlere Uygulanan Anket

Bu anket formu Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin Tiirk mutfagina, yiyecek icecek
isletmelerine ve personeline iliskin goriislerinin degerlendirilmesi iizere olusturulmus olup, bilimsel bir
calismada veri toplama araci olarak kullanilacaktir. Degerli vaktiniz ve katkilariniz i¢in tesekkiir ederim.

I. BOLUM )
Demografik Bilgiler ve Diger Bazi Ozellikler
Cinsiyet: ( ) Erkek ( )Kadin

Yas : ()25vealtt ()26-35yas ( )36-45yas ( )46-55yas ( )56 veisti
Uyrugunuz (Liitfen Belirtiniz): ..........................
Gelir Durumu (Ayhk): ( ) 1000 € ve dahaaz ( ) 1001-2000 € ( ) 2001-3000 € ( ) 3001 ve fazla
Egitim Diizeyi: () llkdgretim ( ) Lise ( ) Onlisans

( ) Lisans () Lisansiistii

Mesleginiz: .......................

1. Tiirkiye’yi kacinci ziyaretiniz?

() 11k kez geliyorum () ikinci gelisim ( ) Ugiincii gelisim ( ) Dért ve daha fazla

. Tiirkiye’yi tercih etmenizi etkileyen faktorler nelerdir?(Birden fazla isaretleme yapabilirsiniz)
) Ucuz tatil imkan1 () Tarihi-Dogal giizellikleri kesfetmek
) Ucuz alig-veris imkani () Gegmis tecriibeler
) Merak ve Tiirk halkini tanima istegi () Es, dost tavsiyesi

)Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri tatmak ( )Diger ....oevvinninin.

) Konakladigim isletmenin restoraninda () Konakladigim isletmede kendim pisiririm
) Disarida bir restoranda ( )Diger...............

) Tiirk arkadasimin evinde

Yemek yediginiz isletmeleri, Tiirk mutfagina 6zgii yiyeceklerle ilgili bilgi vermeleri konusunda

2

(

(

(

(

3. Tatiliniz siiresince genelde nerede yemek yersiniz?
(

(

(

4

1 ile 5 arasinda bir puanla degerlendirir misiniz?(1=En kétii, ... , 5= En iyi).

Konakladigim Tesiste Konakladigim Isletme Disinda Bir Restoranda
Or Oz O3 OH4 ()35 O Oz O3 O4 ()5
5. Tiirkiye’de konakladi@imiz siire icerisinde genelde hangi mutfaga o6zgii yemekleri tercih
edersiniz?
() Tirk mutfagina 6zgii yoresel yemekler () Fast-food tarz1 yemekleri tercih ederim
() Kendi iilke mutfagima 6zgii tatlar ararim ()Diger .....ovnvnnnnnn.

6. Tiirkiye’de kaldiginiz siirede tattiimiz ve en ¢cok begendiginiz Tiirk yemeklerini siralayimz?

( )Corbalar ( )Makarnalar ( )Etli sebze yemekleri ~ ( )Tathlar
( )Et yemekleri ()Dolmalar ve sarmalar  ( )Zeytinyagl yemekler  ( )Borekler
( )Kebaplar ()Lahmacun ve pideler  ( )Yumurta yemekleri ( )Salatalar
( )Pilavlar ( )Kurubaklagil yemekleri ()Hosaf ve kompostolar

( )Mantilar ( )Sebze yemekleri ( )Tursular



II. BOLUM

Tiirk Mutfag, Yiyecek-icecek Isletmeleri ve Is gorenlere Yonelik izlenimler
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* Tiirkiye’ye gelmeden once ve su anda Tiirk mutfagina,

Tiirkiye’ye gelmeden
(Bu siitunu Tiirkiye’ye
gelmeden 6nceki 6n

once

izlenimlerinize dayanarak

doldurunuz)

Tiirkiye’ye geldikten

sonra

( Bu siitunu liitfen eksiksiz

bir sekilde doldurunuz.)

faaliyet gostermekte olan yiyecek- igecek isletmelerine
ve bu isletmelerde calisan personellere iligkin sahip
oldugunuz izlenimlerinizi uygun kutucuga belirtiniz.

Kesinlikle
Katilmiyorum
Kismen
katiliyorum
Katiliyorum

Katilmiyorum

Kesinlikle
Katiliyorum

Kesinlikle
katilmiyorum

Katilmryorum

Kismen
Katiliyorum

Katiliyorum

Kesinlikle
Katiliyorum

Tiirk Mutfag ve Tiirk Mutfaginda Yer Alan Yiyecekler,

Zengin cesitlilige sahiptir.

Sagliklidir.

Gorliniig olarak istah agicidir.

Lezzetlidir.

Besin degeri yiiksektir.

Cok baharatlidir.

Fazla tuzludur.

Cok yaghdir.

Fazla gekerlidir.

Doyurucudur.

Kendine has tatlara sahiptir.

Fazla kalorilidir.

Fazla salgalidir.

Kokusu hostur.

Tiirkiye’de Faaliyet Gosteren Yiyecek-icecek isletmeleri,

Tiirk kiiltliriine has motiflere sahiptir.

Hijyene dnem vermektedir.

Hizli hizmet sunmaktadir.

Ucuzdur.

Isletme atmosferi keyif vericidir.

Isletme dizaym giizeldir.

Moniiler anlagilirdir.

Her yas grubuna hitap eden monii se¢enekleri vardir.

Tiirk mutfagini tanitici etkinliklerde bulunmaktadir.

Farkli igletme alternatifleri vardir.

Hizmet kalitesine 6nem vermektedir.

Miisteri memnuniyetine 6nem vermektedir.

Yiyecek- icecek isletmelerinde Calisan Personeller,

Giler yiizliidiir.

Arkadas canlisidir.

lgilidir.

Yiyecek-iceceklerle ilgili bilgi sahibidir.

Yiyecek-iceceklerle ilgili bilgi vermektedir.

Naziktir.

Temiz ve bakimlidir.

Yardim severdir.




