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Anahtar Kelimeler Oz

Yabanci mutfak seflerinin, Tiirk mutfagr hakkindaki goriislerini ortaya koymak
Tiirk mutfagi, amactyla bir arastirma yapilmistir. Veriler, Hatay ilinde 2014 yili Eyliil ayinda
Yabanct mutfak sefleri gerceklestirilen “Akdeniz Mutfak Giinleri”ne katilan 11 seften goriisme formu

yaklagimi ile toplanmigtir. Veriler igerik analizine tabi tutulmustur. Goriismeyi
kabul eden seflerin Tirk Mutfagi hakkinda daha 6nceden fikir sahibi olduklari,
Tiirk Mutfagimi porsiyon, baharat cesitliligi, besin degeri, kalite, tat ve tat-uyum
acisindan ¢ok begendikleri belirlenmistir. Ayrica Tirk Mutfaginin diinya
mutfaklar arasinda 6zel bir yere sahip oldugu ortak goriisii ile birgok farkli ve
ilging 6zellikteki yemek gesitlerini barindirdig: ifade edilmistir. Buna karsin az da
olsa hijyen, sindirim ve seker oranin fazlalig1 agisindan da rahatsizliklar yarattigi
belirlenmistir. Elde edilen sonuglar 1s18inda, arastirmanin kisitlart da goz ardi
edilmeden, Tiirk mutfaginin tanitimi gergevesinde bazi 6nerilerde bulunulmustur.

Keywords Abstract

A research was conducted to determine the views of the foreign chefs on Turkish
Turkish cuisine, cuisine. Data were collected via interview form approach from 11 chefs attending
Foreign cuisine chefs "Mediterranean Culinary Days" which was held in September 2014, in Hatay. The

data were subjected to content analysis. It is determined that the chefs who were
interviewed had already an idea about Turkish Cuisine and enjoyed very much the
portions, variety of spices, nutritional value, quality, taste and taste-compliance of
Turkish Cuisine. It has also been stated that Turkish Cuisine has a special place
among the world's cuisines and hosts a variety of dishes with interesting features.
However, it is determined that it has created some disturbance based on some of
hygiene, digestion and excess sugar content. In light of the results obtained,
without ignoring the limitations of the research, some suggestions for the
promotion of Turkish cuisine were made.
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GIRIS

Diinyadaki biitiin toplumlar, kendilerine ait bir mutfak kiiltlirline ve beslenme bicimlerine
sahiptir. Bu beslenme bicimleri, iginde bulunulan kiiltiirel, cografi, ekonomik, ekolojik yapiya ve
tarihsel siirece gore sekillenmektedir. Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Tiirklerin de uzun tarihsel
gecmisleri nedeniyle ¢ok zengin mutfak kiiltiirleri vardir. Yapilan aragtirmalarda, Tiirkiye’de yasamis
cesitli uygarliklarin etkisiyle gelisen ve zenginlesen Tiirk mutfaginin diinyanin en zengin iic mutfagi
arasina girdigi ve ayn1 zamanda diinyanin en besleyici mutfagi olma 6zelligini de elinde tuttugu ifade
edilmektedir (Arli, 1982, s.19). Tirk mutfaginin gegmisten gelen zengin bir mutfak arasinda olmasini,
yiyeceklerin iiretim asamasinda kullanilan yiyecek maddeleri ve pisirme yontemleri saglamaktadir.
Tiirk mutfaginda kullanilan malzemeler ve bu malzemelerin 6zellikleri, Tiirk mutfagina ayr1 ve farkli

bir mutfak olma 6zelligini katmaktadir (Giritlioglu, 2008, s.100).

Turizm olgusu, toplumlar1 birbirine yakinlastiran bir olaydir. Bu yakinlagsmada yemekler de
onemli bir ara¢ olmaktadir. Turist gittigi {ilkenin farkli yemeklerini yer, degisik lezzetlerde
yemeklerden hoslanip, zevk alir. Bu nedenle, o iilkeye ve insanlara sempati duyar. Hatta yemekler,
iilkenin reklam araci bile olmaktadir (Gokdemir, 2009, s.18). Tiirkiye’yi tercih eden turistlerin de
oldukca biiyiik bir cogunlugu, Tiirk mutfak kiltiiri’'nii tanimay:1 istemektedir (Dogdubay ve
Giritlioglu, 2008, s.452). Bu calisma, uluslararas1 mutfak seflerinin Tirk mutfak kiiltiiriine iliskin
gorilislerini ortaya koyarak, Tiirk mutfaginin tanitim c¢alismalarina Onerilerde bulunmak amaciyla

planlanmis ve yiiriitilmiistiir.
Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Bir toplumun sahip oldugu kiiltiirel degerler, toplumlarin sadece yasam bigimleri lizerinde degil,
ayn1 zamanda yeme-igme aligkanliklar tizerinde de etkilidir. Bu nedenle farkli toplumlarda farkli
yeme-igme aliskanliklari, yemek cesitleri, farkli lezzetler ve farkli yemek pisirme ve saklama
yontemlerini gormek miimkiindiir (Albayrak, 2013, s. 5052). Diinya mutfaklari arasinda bir
degerlendirme yapildiginda, Orta Asya’nin sade yemeginden zengin Selguklu ve Osmanli Mutfagina
yol agilmig, Cin ve Fransiz Mutfagi ile birlikte diinyanin en énemli ve bol ¢esitli begenilen Tiirk

Mutfagi olusmustur (Sanlier, 2005, s.214).

Uzun bir tarihsel gegmise sahip olan Tiirkler, mutfak konusunda zengin bir kiiltiire sahiptirler.
Bu zenginlik kendisini, yemek cesitlerinin bollugunda gdstermektedir (Yaman, 1988, s.166). Tiirk
Mutfagi’nda 3000 gesidin iizerinde yemek oldugu belirtilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005, s.23).
Tirk Mutfaginda yer alan yemekleri icerik ve yapilis teknikleri agisindan degerlendirildiginde
corbalar, kebaplar, yahniler, kofteler, sarma ve dolmalar, borekler, pilavlar, etli sebze yemekleri,
zeytinyagli sebze yemekleri, kuru baklagil yemekleri, tavuk, balik, yumurta yemekleri, salatalar,

tursular, ekmekler ve tatlilar seklinde siniflandirilmaktadir. (Baysal, 2002, s.42).
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Tirk Mutfak kiiltiirii incelendiginde, Tiirklerin 10. ve 11. yiizyilla dayanan Orta Asya’dan
giliniimiize degin siiren bir tarihsel siire¢ yer almaktadir. Asya ve Anadolu topraklarinin sunmus oldugu
tiriinlerin gesitliligi, tarihsel siire¢ icerisinde diger kiiltlirlerle yasanan etkilesim, Selguklu ve Osmanli
saraylarinda yeni tatlarin varligi, Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu mutfaginin varligi gibi
etkenler Tirk Mutfaginin renkliligini ve gesitliligini saglayana unsurlardir (Giiler, 2010, s.24- 25).
Dolayisiyla, Orta Asya Tiirkleri, Selguklu ve Osmanli Donemlerinin  Tiirk Mutfag {izerinde en biiylik
etkiye sahip oldugunu gormekteyiz. Orta Asya gocebe insaninin et ve mayalanmig siit lriinlerini
kullanmalari, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz g¢evresinin sebze ve meyveleri, Giiney Asya’nin
baharati ile birleserek zengin bir mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda etkili olmustur (Unver, 1982, s.2).
Selguklular, yemek ¢esitleri, yemek pisirme ve muhafaza teknikleri ile kendilerine has bir mutfak
kiiltiirii olusturmuglardir (Giilal ve Korzay, 1987, s.103).Selguklular déneminde ilki “kusluk™ olup,
evde yiyecegin kalkma ve evden ¢ikma saatlerine gore degisen; digeri ise “zevale” olarak adlandirilan
daha tok tutan ve hamur agirlikli bir yemek olarak kabul edilen iki farkli 6giin goriilmektedir (Unver,
1982, s.2). Osmanli imparatorlugunun ¢ok genis bir cografi alana hakim olmasi ve bunun sonucunda
cok farkl kiiltiirlerle tanigmast bu donemde Tiirk mutfaginin daha da gelismesine neden olmustur

(Tuncel, 2000, s.50).

15. yy'da yemekler cesit olarak az ve sade; 16. yy‘da ise en gérkemli yillarini yasamistir. 17. ve
18.y.y.’da da bu gorkemli donem devam etmis, ancak 19. yy’da Osmanli Imparatorlugu’nun
fakirlesme siirecine girmesi Tiirk Mutfak kiiltiiriinii de etkilemistir. Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin Osmanl
Imparatorlugu déneminde gelismesinin diger bir nedeni de, Osmanli Imparatorlugu’nun ¢ok genis
cografi alana hakim olmasi ve bunun sonucunda ¢ok farkli kiiltiirlerle tanismasi ve etkilenmesidir
(Giiler, 2008, s.4-5). Osmanlilarin 19.y.y.da Bati ile iligkilerini ilerletmeleri sonucu mutfak
kiltiirimiiz de Avrupa’dan etkilenmeye baslamistir (Giiler, 2010, s.6). Tiirk toresinde yemegin ¢ok
Oonemli bir yeri vardir. Buna gore, sosyal hayatin hemen her asamasinda, sosyal miinasebetlerin
cogunda yemek isin esasi olmaktadir. Dogumlar, siinnet diiglinleri, diiglinler, bayramlar, yagmali
toylar, imece toplantilari ve Olim hadiseleri hep yemekle birlikte gotiiriilmeye g¢alisilir. Sofra
hazirlanmasi, yemeklerin dagitimi ve konuklarin agirlama bicimi tamamen gelenegin belirledigi
sekilde yapilmaktadir (Talas, 2005, s. 278). Tiirk mutfagi, diinyanin sayili zengin mutfaklar1 arasinda
yer alan hem ¢ok koklii bir tarihe hem de ¢ok zengin kiiltiirel bir yapiya sahiptir (Ser¢ceoglu, 2014,
s.37). Diinya mutfaklan i¢inde 6nemli bir yere sahip olan Tiirk mutfagi, Fransiz ve Cin Mutfag ile

birlikte diinyanin en zengin {i¢ mutfagindan biridir.
Tiirk mutfaginin genel 6zellikleri genel hatlariyla su sekilde siralanabilir (Giiler, 2007, s. 21-22).

o Tiirk yemekleri tarim ve hayvansal iiriinlere dayanmaktadir.
o Yemeklerimiz halkimizin yagadigi cografi bolgelere gore degisiklik gostermektedir.
o Tiirk yemekleri tarihi gelisimi igerisinde sosyal yapiya gore de degisiklikler

gostermektedir.
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o Tiirk yemekleri 6zel giinler ve torenlere gore degisiklik gdstermektedir.

o Gelenek ve gorenekler ile dini inang yemek ¢esitlerini etkilemistir.

Tirk mutfagr icerisinde bolgesel farkliliklardan dolayr farkli yemek tiirlerini bulmak
miimkiindiir. Ozellikle yasanilan bdlgenin iklimi ve elde edilen tarimsal iiriinler o bdlgenin mutfak
kiiltiiriinii ve ¢esit zenginligini sekillendirmektedir (Comert, 2014, s.64). Tirk mutfag: ile ilgili
iizerinde durulmasi gereken baska bir konu ise, Tiirk yemeklerinin besleyici degeridir. Tiirk
yemeklerinin beslenme ve saglik agisindan sahip oldugu istiinliikler, Tiirk yemeklerinin tek yonlii
olmamasindan kaynaklanmaktadir (Baysal, 2002, s.14). Geneli itibariyle bakildiginda Tiirk mutfag:
Tiirk milletinin yasadigi cografyalarda yetistirilen tarimsal ve hayvansal besinlerden, diger iilkelerden
ve kabul etmis oldugu dinin 6zelliklerinden etkilenen, gerek kullanilan malzemeler gerekse pisirme
yontemleri agisindan diger milletlerin mutfaklarina gére Onemli farkliliklari olan bir mutfaktir

(Albayrak, 2013, 5.5054).

Ozellikle son zamanlarda alternatif turizm cesitleri icerisinde gastronomi turizminin de yer
almaya basladig1 dikkat ¢ekmektedir. Diinyada turizm gelirlerinin énemli bir kisminin gastronomi
turizmi ile saglandig bilinmektedir. Bu kapsamda Tiirk Mutfaginin da diinyadaki sayili mutfaklar
arasinda yer aldigi disliniildiigli zaman Tirkiye’nin gastronomi turizmi igin yeterli ¢ekicilik

unsurlarma sahip oldugu goriilmektedir (Comert ve Ozkaya, 2014, 5.62).
LITERATUR TARAMASI

Konu ile ilgili literatiir incelendiginde, Tiirk yemek kiiltiirii ile ilgili ¢alismalarin yerli ve
yabanci turistlerin bakis acilarim1 degerlendirmeye yonelik oldugu goriilmektedir. Literatiire
bakildiginda; Sanlier (2005) yerli ve yabanci turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki goriiglerini
incelemek {izere, Tiirkiye’nin ¢esitli turistik tesislerinde yabanci ve yerli toplam 1027 turist lizerinde
yaptiklar1 arastirmada; yerli turistler Tiirk yemeklerini lezzetli, istah acici, hos kokulu, doyurucu
yabanci turistler ise lezzetli, ilgi ¢ekici, yagli, baharath bulduklarini tespit etmislerdir. Albayrak (2013)
yabanci turistlerin Tirk mutfagi hakkindaki goriislerini ortaya koymak amaciyla gergeklestirdigi
caligmasinda turistler genel olarak Tiirk yemeklerini kesinlikle lezzetli, giizel kokulu, istah kabartici,
doyurucu, giizel goriiniimlii, diger mutfaklardan farkli, saglikli, giivenli, kaliteli ve cok cesitli
bulmalarina ragmen ayni zamanda kesinlikle fazla salgali, baharatli, yagli ve kalorili bulduklar
saptanmistir. Serceoglu (2014) yore halkinin mutfak kiltiirliniin tanima durumunun tespit edilmesi
iizerine Erzurum yore halki ile gergeklestirdigi ¢alismasinda, katilimcilarin ¢ogunlugunun evlerinde
yoresel yemekler yaptiklari, Erzurum yoresel yemeklerini lezzetli bulduklart ve Erzurum mutfak

kiiltiiriinii unutmadiklarini ifade etmistir.

Literatiirde, yerel mutfak kiiltiirlerinin destinasyon pazarlamasi agisindan 6nem diizeyinin
belirlenmesi amaciyla Baran ve Batman (2013) tarafindan Sakarya mutfak kiiltiirii incelenmis ve

Sakarya’da bir alan arastirmasi yapilmis ve Sakarya’da geleneksel kOy kahvaltisi ve ydresel
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yemeklerin turistler tarafindan tercih edilme diizeyinin yiiksek oldugunu belirtmiglerdir. Comert
(2014) ise “Turizm Pazarlamasinda Yoresel Mutfaklarin Onemi ve Hatay Mutfagi Ornegi” adli
caligmasiyla turizm agisindan 6nemli bir bolge olan Hatay mutfagi incelenmistir, yoresel yemeklere
dikkat ¢ekerek bolge turizmine katki saglamasi amaglanmigtir. Schulp ve Tirali (2008) ise kavramsal
bir model sunarak, Hollanda'da yer alan Tiirk restoranlarimin mutfak kiiltiiriinii incelemisler,

restoranlardan bir gogunlugunun otantik Tiirk gida ve hizmetini verdigi sonucuna varmiglardir.
ARASTIRMANIN AMACI

Caligmanin amaci, yabanct mutfak seflerinin, Tirk mutfagi hakkindaki goriislerini ortaya
koymaktir. Boylece Tiirk mutfaginin tanitim ¢aligmalari i¢in oneride bulunulmasi hedeflenmektedir.
Caligma, farkli yemek kiiltiirlerini tanima ve test ederek deneyim kazanmig seflerin Tiirk mutfaginda
yer alan yiyecek ve iceceklere iliskin diislincelerini bilmek, konuya iliskin begeni ve elestirileri
hakkinda bilgi sahibi olmak, hem Tiirk mutfagina karsi bakis agisinin anlasilmasi hem de tutundurma
faaliyetlerinin belirlenmesi agisindan 6nemli goriilmektedir. Yabanci sefler goziiyle Tiirk mutfaginin
bir degerlendirmesi yapilarak, turizm endiistrisi i¢erisinde faaliyet gosteren ilgili kurum ve kuruluslara
bu konuda yon gosterilmesi ve Oneride bulunulmasi arastirmanin diger hedefleri arasindadir. Bu

dogrultuda aragtirmada yanitlanmas1 hedeflenen temel arastirma sorulari asagida belirtilmistir:

1. Diinya Mutfaklar1 arasinda bir degerlendirme yaptigimizda Tiirck Mutfagi hakkindaki
diisiincelerinizi paylasir misiniz?

2. Akdeniz Mutfagi ile kiyaslandiginda, Tiirk Mutfaginin farkli yonleri nelerdir?
ARASTIRMANIN YONTEMI

Arastirmada nitel bir veri toplama yaklasimi tercih edilmistir. Bu amagla bir goriisme formu
hazirlanmigtir, Goriigme formu, Tiirk mutfagi hakkindaki bilgi kaynaklari, tadilan yemekler gibi bazi
sorularin yani sira, aragtirma amacina veri saglayacak sorularla sekillendirilmistir. Ayrica, yabanci
seflerin Tirk mutfaginin 6zelliklerini degerlendirmeye yonelik 13 ifadeden (Sheoney, 2005: Aslan,
2010) olusan bir o6lgek de kullanilmistir. Bu Olgekte yanit kategorileri "Hi¢ Begenmedim”,
“Begenmedim”, “Ne Begendim Ne Begenmedim”, “Begendim” ve “Cok Begendim seklinde 5'li

derecelemeye tabi tutulmustur.

Goriismeler, 2014 yilimin Eylil ayinda Hatay'da diizenlenen ve bir uluslararasi festival
havasinda gecen “Akdeniz Mutfak Giinlerine” katilan yabanci mutfak sefleri ile gerceklestirilmistir.
Bu festivale 10 iilkeden mutfak sefleri katilmistir. Kimi sefler goriigmek istememis, kimisi de
goriismek istese de program yogunlugu nedeniyle zaman ayarlamasi yapilamamistir. Tim nitel veri
toplama caligmalarinda 6rnek biiyiikliigiiniin en az 15 olmas1 tavsiye edilmekle birlikte (Mason, 2010,
s.3), tiim ugraslara ragmen, ancak 8 iilkeden 11 sef ile goriisiilebilmistir. Goriismeler yoluyla elde
edilen veriler betimsel analizine tabi tutulmustur. Bilindigi {izere, betimsel analiz verilerin énceden

belirlenen temalara gore 6zetlenip yorumlanmasi olarak agiklanmaktadir. Bireylerin goriislerini ¢arpici

219



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/Special issuel (2016) 215-227

bir bicimde yansitmak amaclanmaktadir. Bu tiir analizde amag, bilgilerin diizenlenmis ve

yorumlanmis bigimde okuyucuya sunulmasidir (Y1ildirim ve Simsek, 2013, 5.256).
BULGULAR

Hatay “Akdeniz Mutfak Gilinleri 2014" sirasinda katilimc1  seflerle  goriismeler
gergeklestirilmigtir.  Bu  goriismelerde 8 farkli milliyetten toplam 11 gsef ile goriisme
gergeklestirilmistir. Bunlar; Slovenya (2), Fransa (2), italya (2), Cezayir (1), Hirvatistan (1), Tunus
(1), Karadag (1), Fas (1) kisidir. Seflerin 4’{i kadin 7’si erkektir. Katilimeilarin egitim seviyeleri 4’
yiiksek lisans, 3’1 lisans ve 3’1 lise ve 1 kisi ise belirtmemistir. Slovenya ve Karadag'dan gelen
seflerin uluslar arasi bir festival havasinda gecen “Akdeniz Mutfak Giinlerine” katilmadan 6nce Tiirk

Mutfagi hakkinda herhangi bir bilgi sahibi olmadiklari da belirlenmistir.

Yabanci sefler, Tiirk Mutfag ile ilgili bilgileri en ¢ok (4 sef) kitaplardan edinmiglerdir. Ayrica,
yemekleri bizzat denemede (4 sef) bilgi edinmenin bir baska yolu olmustur. Diger seflerden (3 sef),
medya (2 sef) ve internetten (2 sef) de bilgi edinildigi tespit edilmistir. Yabanci sefler, en ¢ok kebabi
ve baklavay1 tatmiglar ve ilging bulmuslardir. Tiirk Mutfaginda 6ne ¢ikan diger bircok yemek (kofte,
kuzu eti, dolma gibi) tadilmakla veya ilging bulunmakla birlikte, diinya ¢apinda bilinmeleri nedeniyle
kebap ve baklava 6n plandadir. Yabanci seflere yoneltilen “Diinya Mutfaklar1 arasinda bir
degerlendirme yapildiginda Tiirk Mutfagi hakkindaki diisiinceleriniz nedir?” sorusuna alinan
yanitlar sdyledir: Slovenyali sefler, Tiirk mutfaginin Diinya mutfaklar1 arasinda saygideger bir yere
sahip oldugu, sebze ve etin en iyisine sahip oldugu fakat pisirme tekniklerini gelistirmeleri gerektigini
ifade etmiglerdir. Fransiz sefler: Tirk Mutfaginin zengin ve tarihsel bir ge¢mise sahip kokli bir
mutfak oldugunu fakat diinya ¢apinda daha iyi bilinmesi ve tanitilmasi gerektigini ifade etmislerdir.
Cezayir sefi, Tirk Mutfaginin Diinya mutfaklar arasinda 6zel bir yere sahip oldugu ve ozellikle
Osmanli Imparatorlugu déneminden itibaren farkli mutfak kiiltiirlerinden etkilendigini ifade etmistir.
Italyan sefler, Tiirk mutfaginda daha ¢ok dogal iiriinlerin kullamldig1, zengin bir mutfak oldugunu ve
bir¢cok farkli diinya mutfagimi da etkiledigini belirtmislerdir. Karadag ve Hirvatistan sefleri, Tiirk
yemeklerinde, farkli baharatlarin kullanildigini ve kullanilan sebzelerin farkli tatlar yarattigini ifade
etmistir. Fas mutfagi sefi ise zengin ve tarihsel bir mutfak oldugunu ve Diinya mutfaklar1 arasinda

daha iyi bilinmesi gerektigi, daha iyi tanitim yapilmas1 gerektigini ifade etmislerdir.

“Tiirk Mutfag’’min Akdeniz Mutfag: ile kiyaslandiginda, barindirdig1 farkh ozellikler
nelerdir?” sorusuna, yabanci seflerin ifadeleri su sekildedir: Slovenya mutfagi seflerinin, Akdeniz
Mutfagiyla benzerlik gosterdigini fakat balik ve deniz iiriinlerinin pisirme usullerinin farkli oldugunu
ve ayni zamanda Kuzey Afrika Mutfag ile de kullanilan malzemeler agisindan benzerlik gosterdigini
belirtmislerdir. Fransiz mutfak seflerine gore, Tilirck Mutfag1 zengin garnitiir ve cesniler kullanilan,
Ozellikle mandira liretiminin yaygin oldugu, fistik ve ¢am fistiginin kullanimiyla farklilik yarattigim

belirtmislerdir. Cezayir mutfak sefi, Tirk mutfaginin Orta Dogu da yer alan komsularina gére ¢ok
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daha taze ve giinlik mandira iiriinleri kullandigini, Akdeniz mutfaklar1 arasinda ¢ok genis deniz
tiriinlerine sahip oldugunu ve ayrica Balkan mutfaklan ile kiyaslandiginda cok cesitli ve fazlaca
baharat kullanan bir mutfak oldugunu ifade etmislerdir. Italya mutfak sefleri ise Tiirk mutfagini
Akdeniz mutfaginin 6nemli bir parcasi olarak goren, farkli diinya mutfaklarmdan etkilenmeyen fakat
bir ¢ok mutfag: etkileyen, zengin, dogal ve taze iiriinler kullanan geleneksel bir mutfak olarak ifade
etmislerdir. Fas mutfagi sefi, Tiirk mutfagim1 6zel ve kendi kimligi olan, tazelik, kalite ve yerel
tirtinlerin bollugu acisindan Akdeniz mutfaklar1 arasinda 6zel bir yere sahip oldugunu, ayni zamanda
Asya ve dogu mutfak kiiltiirlerinin etkisini de barindiran bir mutfak olarak nitelendirmektedir. Tunus
mutfak sefi ise, Akdeniz mutfag: ile kiyaslandiginda Tiirk mutfaginin farkli bir mutfak oldugunu

belirtmistir.

Yabanci seflere Tirk Mutfaginda yer alan hangi yemegi/yemekleri kendi mutfaginizda
bulundurmak istersiniz? seklinde de bir soru yoneltilmistir. Bu soruya, yabanci sefler genelde olumlu
yaklasmislardir. Kendi mutfaklarinda yer vermek istedikleri Tiirk yemekleri arasinda Italya,
Hirvatistan ve Fas mutfak sefleri kebap ve zeytinyagh her tiirlii sebzeyi 6ne cikarirlarken, Karadag
mutfak sefi salata ve humusu belirtmistir. Tunus sefi ise kiinefeyi kendi mutfaklarinda sunmak
istedigini ifade etmistir. Yabanct mutfak seflerinden Tiirk mutfaginin genel 6zelliklerini 13 maddelik
bir olgek ile degerlendirmeleri istenmistir. Arastirmaya her ne kadar 11 yabanci sef katilmis olsa da,
bir fikir vermesi agisindan, yabanci sefler goziiyle Tiirk mutfaginin genel 6zelliklerine iligkin ortalama

ve standart sapma degerleri, Tablo 1'de verilmektedir.

Tablo 1. Yabanci sefler goziiyle Tiirk mutfaginin genel 6zelliklerine ilisin ortalama ve standart sapma

degerleri (n:11)

Genel ozellik Ortalama S.Sapma
Baharat gesitliligi 4,81 0,40
Lezzet 4,63 0,67
Besin degeri 454 0,68
Tat uyumu 454 0,52
Tat 4,54 0,52
Porsiyon 4,36 0,80
Kalite 4,36 0,67
Cesit 4,18 0,98
Sunum 4,09 0,83
Hamur orani 4,09 0,70
Sindirim kolaylig1 4,00 1,00
Seker orant 3,54 1,69
Hijyen 3,27 1,67

Yanit kategorileri: 1: Hig begenmedim.....5:Cok begendim

Arastirmada yer alan katilimer sayisinin sinirlilign géz ardi edilmemekle birlikte, genel bir

yargiya varmaksizin, sadece fikir verme agisindan, yabanci seflerin Tiirk mutfagi hakkindaki begeni
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diizeyleri lezzet, seker orani, sunum, porsiyon, ¢esitlilik, besin degeri, kalite, hijyen... durumu
acisindan Olgiilmiistiir. Tablo.1” de goriildiigii lizere, yabanci seflerin Tiirkiye’de bulunduklar siirecte
Tirk yemeklerine iliskin edinilen verilerden ortalamasi en yiiksek ifadelerin, sunulan Tiirk
yemeklerinde kullanilan baharatlarin gesitliligi (x=4,81), Tiirk yemeklerinin lezzeti (x=4,09) ve
ardindan da besin degeri (x=4,54) olarak belirlenmistir. Buna bagli olarak Akdeniz Mutfak Giinlerine
katilan yabanci seflerin Tiirkiye’de bulunduklar siiregte Tiirk yemeklerinin en ¢ok baharat cesitliligi
ve lezzet acisindan begendiklerini sdyleyebiliriz. Buna karsin, sindirim kolaylig1 (x= 4,00), seker orani

(x=3,54) ve hijyen (x=3,27) a¢isindan ise az da olsa memnuniyetsiz olduklari ifade edilmistir.

Yabanc seflerin Tiirk mutfagimi degerlendirdigi 13 o6zelligi 2*2'lik bir uzayda gosterebilmek
icin Cok Boyutlu Olgekleme analizi yapilmistir. Bu analizde nesneler arasindaki uzakliklar, benzerlik
veya benzersizlik esasina gore ikili olarak 6l¢iiliir. Bu benzerlik veya benzersizlikler, katilimcilarin
algilart yoluyla belirlenir. Analiz sonuglari, genelde iki eksenli bir uzaysal harita iizerinde gosterilir
(Nakip, 2004, s.520). Cok boyutlu oOlgekleme analizi verilerin dagilimi ile ilgili herhangi bir
varsayimi/sart1 gerektirmemekte olup; dagilim sartlarinin yerine getirilemedigi durumlarda faktor
analizi veya kiimeleme analizinin yerine de kullanilabilmektedir (Alpar, 2011, s.384). Cok boyutlu
Olcekleme analizi, Proxscal algoritmasi ile yapilmistir. Bunun nedeni, 6zelliklerin yakinlik verisine
doniistiirebilmesi ve normallestirilmis satir gerginligini en aza indirmesidir. Analiz sonucu Tiirk
mutfagr ozelliklerine iliskin degerlendirmelerin iki boyutlu bir uzayda tam uyumla (stres degeri:
0,02045) dagilim gosterdigi tespit edilmistir. Ayrica, faktor benzerligi icin anlamli bir indeks olarak
degerlendirilen Tucker'in uygunluk katsayisi da 0,98972 olarak hesaplanmis olup; oldukg¢a yiiksek
faktor benzesimi anlamina gelmektedir (Giir¢aylilar Yenidogan, 2008, s.160). Sekil 1, ¢ok boyutlu
Olcekleme analizi (Proxscal) sonucunu gostermektedir. Buna gore, Tiirk mutfaginin lezzet,
baharatliligi, tadi ve tat uyumu tek bir faktor gibi bir arada diisiiniilmektedir. Diger taraftan gesitliligi,
kalitesi, besin degeri ve hamur orani bir faktor olarak algilanmaktadir. Porsiyon biiyiikliigii, sindirim

kolaylig1 ve seker orani bir kiime olabilmektedir. Son kiime sunum ve hijyenle ilgilidir.

Algi haritasi soldan saga, yani satirdan okundugunda ilk dikkat ¢eken husus Tirk mutfaginin
bol gesitli, besin degeri yiiksek, baharatl, tat ve tat-uyumu iyi, lezzetli, kaliteli ve hamur agirlikli
olarak algilandigidir. Satirdan devam edildiginde sindirim, seker orami ve hijyen uzaklarda
kalmaktadir. Tersine siitundan okundugunda; seker orani, porsiyon biiyiikliigii, lezzeti, baharatlilig1 ve
tat-uyumu 6ne ¢ikmaktadir. Sonugta; bu alg: haritasinda ilging olan, 6zellikle 2.boyuttan bakildiginda
hijyenin, seker oranmin ve sindirimin diger O6zelliklere kiyasla daha uzakta (daha benzemez)
algilanmasidir. Dolayistyla Tiirk mutfagindaki seker kullanimi, sindirim zorluklar1 ve hijyen kosullar

acisindan sikintilara isaret eder niteliktedir.
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Normallestirilmis satir stresi: 0,02045; Tucker'in uygunluk katsayisi: 0,98972

Sekil 1. Tiirk mutfagi 6zelliklerinin yabanci seflerce algilanan uzay haritasi

SONUC

Turizm, farkli kiiltiirlerin ve yoresel lezzetlerin tanitilmasi i¢in 6énemli bir aragtir. Tiirk mutfagi,
zengin icerigi, cesitliligi ve tasidig kiiltiir 6zellikleri ile turizm endiistrisi i¢in dnemli bir ¢ekicilik arz
etmektedir (Serceoglu, 2014 s.44). Bu nedenle bilinen, taninirligr olan iilke mutfaklar1 yerli/yabanci
tiim turistler i¢in bir cazibe unsuru olabilmektedir. Ulke mutfaklarina ilginin artirilmasinda, yabanci
mutfak seflerince nasil algilandigi veya bilindiginin belirlenmesi gerekmektedir. iste bu cercevede
yabanci mutfak seflerin, Tiirk mutfagi hakkindaki goriislerini ortaya koymak amaciyla kiigiik ¢apl bir

arastirma yapilmustir.

Calisma kapsaminda diislincelerini belirten yabanci seflerin biiylik bir ¢ogunlugu (Slovenyals,
Fransiz, Cezayir, Italyan, Karadag, Fas) Tiirk mutfaginin zengin, tarihsel bir gegmise sahip ve Diinya
mutfaklar1 arasinda 6zel bir yere sahip oldugunu, fakat yeterince iyi bilinmedigini ve tanmitilmasi
gerektigini ifade etmislerdir. Akdeniz mutfag: ile kiyaslandiginda ise Tiirk mutfaginin zengin garnitiir
ve ¢esnileri kullanan, baharat kullaniminin yogun oldugu, kaliteli, 6zel yerel iiriinlere sahip ve taze
iiriin kullaninm1 agisindan da 6n sirada yer alan bir mutfak oldugu ortak goriisiine varilmistir. Ozellikle
Italyan sefler Tiirk mutfaginin bircok diinya mutfagini etkileyen bir mutfak oldugunu belirtmislerdir.
Ayrica, Akdeniz mutfaklari arasinda balik ve deniz iiriinlerinin pisirme usullerinin farklilik gosterdigi

ve genis bir iiriin yelpazesine sahip oldugu ifade edilmistir.
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Tirk Mutfagimi porsiyon, baharat cesitliligi, besin degeri, kalite, tat ve uyum acisindan ¢ok
begendiklerini, buna karsin azda olsa hijyen, sindirim kolaylig1 ve seker oranin fazlalig1 agisindan da
rahatsizliklar yarattig1 belirlenmistir. Bu durum algi haritasi ile de desteklenmektedir. Gergeklestirilen
caligma kapsaminda Tiirk mutfagimin tanitilmasi ve gelistirilmesi igin asagidaki Onerilerin ileri

stiriilmesi miimkiin goriilmektedir;

o Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 basta olmak tizere tiim ilgili kurum ve kuruluglara yabanci
turistlere yonelik olarak sitelerinde Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanitan sayfalara yer vermeleri ve/veya
Tirk mutfak kiiltiiriini tanitan bilgilerin yan1 sira resim ve videolarin yer aldigi farkli dillerde
internet siteleri hazirlamalar1 onerilebilir (Albayrak, 2013, 5.5059- 5060).

o Tur operatorleri ve seyahat acentalarinin “Gastronomi turizmi” temelli tur programlari
olusturmalar1 Tiirk mutfaginin diinya mutfaklar arasinda farkindaligini arttirabilir.

o Ulkemizde gesitli yemek festivalleri diizenlenerek yemeklerin orijinal sunumlarinin
yapilmast ve tanitilmasi saglanabilir. Diizenlenecek festivallerin internet ortaminda tanitimlari
saglanarak, daha genis hedef kitlelere ulagilabilir.

o Tirk mutfaginin diinya mutfaklar1 arasindaki ayirt edici 6zellikleri belirlenerek, Tiirk
turizminin tanitiminda birer sembol olarak kullanilabilir. Turizm pazarinda yabanci turistlere
yonelik kitap ve brosiir basim1 ve seyahat acentalar1 vasitasiyla turistlere ulastirilmasi saglanabilir.

o Otel isletmelerinde menii planlamasi sirasinda diinya mutfaklarindan yemeklerin yani
sira Tirk yemeklerinim de mutlaka diistiniilmesi gerekmektedir. Yabanci ziyaretcilerin damak
tatlarma hitap edebilecek yemekler dikkate alinabilir (Ozdemir ve Kinay, 2004, s.26).

. Ulkemizin uluslararasi platformda yayilanan iilke tanitim videolarinda, tarih, kiiltiir
ve saglik turizmine yonelik varliklarin sunumunun yaninda; Tirk mutfagina yonelik gorsel

degerlerin aktarimi saglanip, ilgi diizeyleri arttirilabilir.

Yukarida ifade edilen ve Tiirk mutfagina yonelik genel onerilerin yaninda, yabancit mutfak sef

ve ascilarina yonelik olarak su 6neriler de sunulabilir;

o Yurtdisinda gergeklestirilen gastronomi giinleri ve festivallerinde Tiirk mutfaginin katiliminin
saglanmas1 ve yoresel yemeklerin, orijinal tatlarin sunumunun Tirk sefleri tarafindan yapilmasi ilgi
diizeyini arttirabilir.

o Uluslararasi turizm fuarlarinda 3S turizmi ve konaklama igletmelerine yonelik tanitimm yani
sira Tilirk mutfagina yonelik ve gastronomi turizm temelli tanitim gerceklestirilebilir.

o Uluslararast turizm fuarlarinda Tiirk mutfagi sunumunda uzman, deneyimli ve yabanci dil
yeterliligine sahip as¢ilarin ve seflerin yer almasi ve gii¢lii iletisim agiin kurulmasi saglanabilir.

e Ulkemizde diizenlenecek uluslararasi mutfak giinlerinin say1 ve gesitliliginin arttirilarak, bu
organizasyonlarda bolgesel mutfak kiiltiirlerinin farkli 6zelliklerinin ortaya ¢ikarilmasi ve yabanci

mutfak sef ve asc¢ilarinin katiliminin arttirilmasi saglanabilir.
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o Gastronomi turizmi amagli gorsel ve igerik acisindan ilgi uyandiran Tiirk mutfagina yonelik ve
farkl dillere ¢evrilmis tanitim kitaplar1 ve CD’leri olusturarak yabanci sef ve ascilara bilgi aktarim
gercgeklestirilebilir.

e Konusunda uzman Tiirk ascilarin yurtdisinda yer alan yiyecek icecek isletmelerinde ve
konaklama isletmelerinde belirli siirelerde istihdam edilmesi saglanarak, Tiirk mutfaginin incelikleri
uygulamalar ile aktarilabilir.

e Uluslararas1 platformda yaynlanan gastronomi konulu dergi yazarlar1 ilkemizde
diizenlenecek uluslararasi yemek festivallerine davet edilerek daha etkili bir tanmitim
gercgeklestirilebilir.

o *Tirk mutfagr yemeklerinin hazirlanma ve sunum asamasinda temiz ve diizenli bir ortamda,
temiz mutfak cihaz ve ekipmanlar1 kullanilmalidir.

e Saglik Bakanhigi, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi ve yerel yonetimlerin isbirligi igerisinde
uygulamaya koyacaklar1 yonetmelikler ile gida ve personel hijyeni uygulamalari zorunluluk haline
getirilebilir ve denetim mekanizmasi gliglendirilebilir. Buna ek olarak turizm sektoriiniin yiyecek-
icecek isletmelerinde, konaklama isletmelerinin mutfak boliimiinde ¢alisan kisilerin gida ve personel
hijyeni konulu zorunlu egitimlere tabi tutulmasi ve bu uygulamalarin hem isletme hem de turizm
sektoriinde yer alan birlikler tarafindan denetlenmesi saglanabilir.

o Tiirk yemeklerinde az da olsa rahatsizlik duyulan sindirim ve seker oranina karsin, diyet
meniileri olusturulabilir. Yemeklerde kullanilan hayvansal yaga ek olarak ayni yemekler “zeytinyagi”
ile yapilip, farkli bir sunum gergeklestirilebilir. Seker oranina karsin, kimyasal tatlandiricilar yerine
dogal meyveler kullanilabilir.

e Son olarak, Ulkemiz agisindan sahip oldugumuz bu miras, turizm pazarlamasi agisindan dogru
degerlendirilmelidir. Tiirk mutfak kiiltiiriimiiziin tanittimi i¢in hazirlanan yiyeceklerin 6zelliklerinin
degistirilmemis ve yoresel lezzetlerin gergek sekillerinin korunmus olmasia dikkat edilmelidir

(Comert, 2014, 5.70).

Birgok c¢alismada oldugu gibi, bu arastirmanin da kisitlari bulunmaktadir. Her seyden dnce
ornek biiylikliigli ¢cok diistiktiir. Bunun sebebi, yabanci mutfak seflerine ulasmanin giicliigiinii 2014
yilinmm Eyliil ayinda Hatay'da diizenlenen “Akdeniz Mutfak Giinlerine” katilan yabanci seflerle
asabilme diisiincesidir. Ancak, festival sirasinda goriismeye ikna konusunda oldukga zorlanilmigtir. Bu
nedenle, daha genellenebilir sonuglara ulagsmak i¢in 6rnek biiyilikliiglinlin ciddi oranda artirilmasina
ihtiya¢ duyulmaktadir. Arastirmaya sekiz farkli milletten sefler katilmistir. Bu, diisiik bir sayidir.
Diinyada mutfaklar ile 6ne ¢ikan iilkelerden seflerin de drnekleme alinmasi, daha saglikli sonuglar
elde edilebilmesini saglayabilir. Arastirmanin baska bir kisit ise, yabanci mutfak seflerinin Tiirkiye'de
misafir olarak bulunduklar sirada bu degerlendirmeyi yapmis olmalaridir. Bu durumun sakincalart,

benzer konularda yapilacak arastirmalarin seflerin yasadiklar {ilkelerde gergeklestirilerek giderilebilir.
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