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Ozet: Bu calismanin amacl, Lisans diizeyinde Turizm egitimi alan 6grencilerin Tirk Mutfagina yonelik tutumlarini
olcmektir. Bu amagcla, anket formlari gelistirilmis ve Anadolu Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi
Yilksekokulu’nda egitim goren 256 dgrenciye uygulanmistir. Gergeklestirilen ankette, frekans analizleri sonucunda
Ogrencilerin Tlrk Mutfag ile ilgili duslnceleri 6lciilmeye calisiimistir. Calismada, ayrica staj yapan ve yapmayan
ogrencilerin Turk Mutfaginin tanitim ve pazarlanmasi ile ilgili dislincelerinin ortaya ¢ikarilmasina yonelik Mann
Whitney-U testi ve Ki-Kare Bagimsizhik testleri uygulanmistir. Ogrenciler, Tirk mutfaginin tanitim ve
pazarlanmasinda; Uluslar arasi isletmelerin kendi mendlerini uygulamak istemeleri, Maliyet fakttri, Her sey dahil
sisteminin uygulanmasi gibi unsurlarin etkili oldugunu belirtmislerdir. Tirk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasi
konusunda yapilmasi gerekenlere iliskin 6grenciler, Tirk mutfagl ile festivallerin diuzenlenmesi, yerli ve yabanci
basinda Tirk mutfagl ile ilgili olarak reklam ve tanitim calismalarinin yapilmasi gerektigine, farkli lezzetleri
barindiran alternatif lezzetlerin yaratilmasinin saglanmasi gerektigi konusunda gorus bildirmiglerdir.

Anahtar Sozcikler: Mutfak Kultird, Tirk Mutfagl, Turizm Egitimi

Opinions of Students Taking Undergraduate Tourism Education about Promotion and Marketing of the
Turkish Cuisine
(Anadolu University School of Tourism and Hotel Management Example)

Abstract: The purpose of this study is to measure the attitude of the students towards Turkish Cuisine, who are
taking Tourism Education at undergraduate level. For this purpose, survey forms were developed, and applied to 256
students at Anadolu University School of Tourism and Hotel Management. In the survey conducted, students’
opinions were measured by frequency analysis. Also Mann-Whitney U and Chi-Square tests were employed to
uncover the opinions of the students about promotion and marketing of the Turkish Cuisine and the differences
between students who have completed their compulsory training periods and who have not. Students claimed that
such factors as international companies’ desire to apply their own menu, cost factor, application of all-inclusive
system are effective on promotion and marketing of the Turkish Cuisine. According to the students, what needs to be
done about promotion and marketing are; conducting festivals about the Turkish Cuisine, conducting promotion and
advertisement activities covering domestic and foreign press, creating alternative tastes with distinctive flavors.

Keywords: Cuisine Culture, Turkish Cuisine, Tourism Education.
GIiRisS

Mutfak iki anlamda kullanilabilen bir kavramdir. Hem mekansal anlamda hem de kiltlrle iliski kurularak
tanimlanmaktadir. Fiziki bir alan olarak dustinildigiinde, yeme-igme servisinin hazirlandigi mekanlar bituni olarak
tanimlanmaktadir (Moltay, 1995). Kaya (2000) mutfagi, “yiyeceklerin hazirlandigi, pisirildigi ve tiketildigi yer”
olarak tanimlamaktadir. Gokdemir (2003) ise, yiyecek ve iceceklerin hedeflenen miktarlarda, belirlenmis standartlar
ve kalitede yiyecek Uretimin yapildigi mekan olarak tanimlamaktadir. Cogu zaman mutfak tlke isimleri ile birlikte
anilmaktadir. Cin Mutfagi, Fransiz Mutfagi, Tirk Mutfagi gibi kilturle iligkisi kurularak yapilan bu tanimlamalar o
Ulkenin kulturel yapisini ve bir anlamda yasam bigimini ifade etmektedir. Mussmann ve Pahali (1999) mutfak
kavramini, “yiyeceklerin ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan ara¢ gerecler, yemek pisirme sanatinin
inceliklerini, yemek térelerini gosteren kultur” olarak aciklamaktadir.
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Ulkelerin birbirleriyle olan iliskilerinde ekonomik, sosyal ve siyasi isbirliklerin olusmasinda turizm oénemli bir
endustri olmakla beraber, sosyal ve kiiltirel degerlerle toplumlarin birbirlerine yakinlasmasinda etkilidir (Budak ve
Cicek, 2002). Turistlerin farkh tlkeleri ziyaret etmelerinde mutfak kilturiinin en énemli etkenlerden biri oldugu bir
gercektir. Yeterli satin alma giicli, bos zamana ve seyahat etme kiiltiirtine sahip olan Kisiler; is, iklim degisiklikleri,
egitim, akraba ziyaretleri, macera, degisik kultirleri tanima arzusu, mutfak kulttrlerini tanima gibi nedenlerle turizme
katilmaktadirlar (Ozdipginer, 2000).

Yapilan galisma incelendiginde, yabanci turistlerin Turk mutfak kilturiind tanimak istedikleri gérilmektedir (Akman
ve Hasipek, 1999). Ancak Ulkemizde otel isletmelerinin sunmus oldugu yiyecek ve icecek gesitlerine bakildiginda,
daha ¢ok gelen turistlerin Glkelerine ait yemeklerin sunuldugu gorilmektedir. Turistlere hizmet eden dgrencilerin
oOzellikle bu noktada gorusleri daha da énem kazanmaktadir. Yapilan ¢alismada &grencilerin Tirk mutfaginin
yeterince tanitilamadigl yontnde gorisleri ortaya gikmistir. Gelecekte sektdrde yer alacak olan 6grencilerin bu konu
ile ilgili dustinceleri, Turk mutfaginin tanitiminda ve pazarlanmasinda eksik olan ydnlerin ortaya ¢ikartilmasina ve
Turk Mutfaginin tlkenin 8nemli bir cekicilik unsuru oldugunun ortaya konmasina katki saglayacaktir.

Calismada Turk Mutfagl hakkinda bilgiler verildikten sonra, bu konu ile ilgili daha 6nce yapilan calismalarin
sonuglarina iliskin bulgulara yer verilecektir. Daha sonra da yapilan calisma sonucunda elde edilen bulgulara
deginilecektir.

TURK MUTFAGI

Mavis (2003), mutfak kultirind, beslenmenin saglanmasina yonelik yemek, yiyecek ve icecek trleri ile bunlarin
hazirlanmasinda, pisirilmesinde ve saklanmasinda kullanilan mekan ve ekipmani, yorelere gore farklilik gdsteren
yeme i¢me geleneginin olusturdugu inanis ve uygulamalardan olusan kiilttrel yapi olarak ifade eder.

Ulke turizminin vazgecilmezi olan Tirk mutfagi, gastronomi uzmanlarina gére Fransiz ve Cin Mutfagi ile birlikte
dinyanin en biylk mutfaklari arasinda yer almaktadir (Denizer, 2007). Turkiye’nin cografi konumu, tarihsel siiregte
diger kulturlerle yasanan etkilesim, iki blyuk imparatorlugun saglamis oldugu renk cesitliligi gibi etkenler Turk
mutfaginin gesitliligini saglayan unsurlardir.

Tirk Mutfaginin sekillenmesinde Orta Asya Tiirkleri, Selguklu ve Osmanli imparatorlugu déneminin etkisi bilytktir.
Orta Asya’dan Anadolu’ya gocen Turkler zengin bir gecmise sahip olmalari nedeniyle, bugiinkii Turk Mutfaginin
olusumunda cok etkili olmuslardir (Guler, 2007b). Orta Asya gbcebe insanin et ve mayalanmig sut Griinlerini
kullanmalari, Mezopotamya’nin sahip oldugu tahillar, Akdeniz’de yetisen sebze ve meyveler, Gliney Asya’nin
baharati ile birlikte kullanilarak zengin bir yemek kiltiriinin olusmasinda etkili olmustur (Baysal, 1993b).

Gunlimiz Tark mutfagi, Turkiye’de yasamis olan uygarliklarin etkisiyle gelismis ve zenginlesmistir. Tirk Mutfagi
bati mutfaklarindan etkilenmis ancak onlari da etkilemistir. Ornegin, pasta Fransiz mutfagindan, makarna italyan
mutfagindan Turk mutfagina girmistir. Bunun yaninda, bugday unundan yapilan hamurun acilmasiyla yapilan eriste
eskiden beri kirsal kesimde cok fazla tiiketilmektedir. Bu da, makarnanin Anadolu’dan Italya’ya gectigini
distindurmektedir (Baysal 1993a).

Genel olarak Tirk Mutfaginin 6zelliklerini siralamak gerekirse (Giiler, 2007a);
e  Turk yemekleri tarim ve hayvansal Uriinlere dayanmaktadir
e Yemeklerimiz halkimizin yasadig1 cografi bolgelere gore degisiklik gostermektedir
e  Turk yemekleri tarihi gelisimi igerisinde sosyal yapiya gore de degisiklikler gostermektedir
e  Turk yemekleri 6zel gunler ve térenlere gore degisiklikler gostermektedir
e  Gelenek ve gorenekler ile dini inang yemek gesitlerini etkilemistir

LITERATUR TARAMASI
Konu ile ilgili literatur ¢alismalarina bakildiginda, daha ¢ok tlkemizi ziyaret eden turistlerin Tirk Mutfagina yonelik

tutum ve begenileri Uzerinde duruldugu gorulmektedir. Lisans diizeyinde turizm egitimi alan dgrencilerin Turk
mutfagl hakkindaki duslncelerine yonelik calismalara rastlanmamistir. Daha ¢ok &8grencilerin yeme i¢cme
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isletmelerini tercih etme nedenleri ile ilgili calismalara yer verilmistir. Asagida daha 6nce Tirk mutfag ile ilgili
yapilmis calismalardan bazilari yer almaktadir.

Sanlier (2005), Yerli ve Yabanci turistlerin Tirk Mutfagina yonelik gorisleri adli calismasinda; yerli turistlerin Turk
yemeklerini lezzetli, istah agici, hos kokulu, fazla kalorili buldugunu; yabanci turistlerin ise lezzetli, ilgi gekici, yagh
ve baharath bulduklari sonucuna ulagmistir.

Akman ve Hasipek (1999), Antalya’da yaptiklari arastirmada, ankete Kkatilanlarin Turk yemeklerine yonelik
izlenimlerinin olumlu oldugunu tespit etmislerdir. Arslan ve arkadaslari (2002), turistlerin en ¢ok corba (%63,8), et
yemekleri (%44,8), baliklar (%35,2), dolma ve sarma (%33,3) ile tatlilari (%50,5) tercih ettikleri yoninde bulgulara
ulagsmistir.

Ozdemir ve Kinay (2004), Alman ve Rus turistlerin Tiirk mutfagina iliskin goriisleri adli calismasinda, turistlerin
genellikle Turk mutfagina ydnelik olumlu gérusleri oldugu ancak Tirk yemeklerinin fazla yagh olmasi, salcali ve
baharath olmasi, tathlarin ise agir olmasinin olumsuzluklar arasinda yer aldigini belirlemislerdir. Yine Ozdemir’in
(2003) yaptig1 diger bir calismada, konaklama isletmelerinde sunulan Tiirk, Fransiz ve Italyan mutfaklarinin
Karstlastirilmasina yer verilmis; Tiirk ve Fransiz mutfaklarinin italyan mutfagina gore daha maliyetli oldugu ve tercih
siralamasinda italyan mutfaginin diger mutfaklara gére daha az tercih edildigi sonucuna ulasiimistir. Ozellikle Tiirk
mutfaginin konaklama isletmelerinde uygulanmasinda zaman ve maliyet faktoriniin 6nemli bir etken oldugu
gordlmustar.

ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Caligmanin amaci lisans dizeyinde turizm egitimi alan 6grencilerin Tirk mutfagina yonelik tutumlarini 6lgmektir.
Gelecekte, turizm sektériinde gorev alacak dgrencilerin bu konudaki distinceleri, Tirk mutfaginin tanitiminda ve
pazarlanmasinda oénemli bir faktor olarak karsimiza g¢ikmaktadir. Yapilan yanlis uygulamalarin ¢dziimiinde
ogrencilerin goriglerinin 6nemli bir katkisi olacagl dustunilmektedir. Daha 6énce yapilan calismalarda, lisans
diizeyinde turizm egitimi alan &grencilerin Tirk mutfagl hakkindaki disuncelerine yonelik bir galismanin
bulunmamasi bakimindan s6z konusu ¢alismanin literattire dnemli bir katkisi olacagi 6ngérilmektedir.

ARASTIRMA YONTEMI

Calismada ilgili verilerin elde edilmesi igin anket uygulamasi gerceklestirilmistir. Arastirma, Anadolu Universitesi
Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiksekokulunda 6rgiin olarak egitim gérmekte olan 2008-2009 Ogretim yilinda 687
6grenciden 256°s1 lizerinde anket uygulamasi gergeklestirilerek yapilmistir.

Calisma, Turk mutfagl hakkinda oégrencilerin goruslerini, konaklama isletmelerinde Turk mutfaginin tanitim ve
pazarlanmasi ile ilgili olarak goruslerini degerlendirmeye yonelik yapiimistir. Bu amagla, 6zellikle staj yapan ve
yapmayan dgrencilerin bu konudaki gorisleri ayri ayri ele alinarak incelenmistir.

Gelecekte, turizm sektdriinde gorev alacak dgrencilerin bu konudaki distinceleri Turk Mutfaginin tanitiminda ve
pazarlanmasinda onemli bir faktdr olarak karsimiza g¢ikmaktadir. Yapilan yanlis uygulamalarin ¢dziimiinde
ogrencilerin dnemli bir katkisi olacagl distntlmektedir.

ARASTIRMANIN EVRENI VE ORNEKLEM

Arastirmanin evrenini Turkiye’deki 4 yillik turizm lisans egitimi alan dgrenciler olusturmaktadir. Bu ¢alismanin
bundan sonraki calismalara 1sik tutacagi ongorllerek, Eskisehir ilinde lisans dizeyinde Turizm egitimi goren
dgrencilerin bu konudaki gorUslerinin 6grenilmesi ve ¢ozum Onerilerinin belirlenmesi hedeflenmistir. Bu amagla
hedef kitleyi ilde mevcut olan iki tiniversiteden, Anadolu Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi Y iiksekokulu
ogrencileri olusturmaktadir.

Evrenin genis olmasi nedeniyle arastirmaya uygun olacak sekilde sinirlandiriimasi ve arastirmanin orneklem
Uzerinden gerceklestirilmesi distnilmustir. Orneklem seciminde basit tesadiifi drnekleme yéntemi uygulanmistir.
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Anketin 250 kisiye uygulanmasina karar verilmistir. Basit tesadifi 6rnekleme teknigiyle drneklem olusturulurken
arastirma evrenindeki her 8rnekleme birimine esit segilme olasiligi saglanir (Comlekgi, 2001).

OSYM’nin 2008-2009, 2007-2008, 2006-2007, 2005-2006 yillari arasinda Anadolu Universitesi Turizm ve Otel

Isletmeciligi Yiiksekokuluna yerlestirdigi 6grenci sayisi Ekim 2008 itibariyle 687" dgrencidir. Anket 256 dgrenciye
uygulanmistir. Tablo 1’de sinif itibariyle kiz ve erkek dgrencilerin sayilari verilmistir.

Tablo 1. Anket Uygulanan Ogrenci Dagilimi

Orneklem Kiz Erkek Toplam
1. Sinif 33 35 68
2. Sinif 31 37 68
3. Sinif 21 28 49
4, Sinif 43 28 71

GENEL TOPLAM 128 128 256

Arastirmada veri elde etmek igin kullanilan anket formu 4 boliimden olusmaktadir. ilk bélimde demografik
degiskenleri 6lgmeye yonelik sorular sorulmustur. ikinci boliimde ise, égrencilerin Tirk Mutfagl hakkindaki
distnceleri sorgulanmistir. Her bir degisken icin 5’li Likert dlgegi (kesinlikle katiliyorum, katiliyorum, fikrim yok,
katiimiyorum ve kesinlikle katilmiyorum) kullaniimistir. Ogrencilere, konaklama isletmelerinde Tirk mutfaginin
yeterince tanitilip tanitilmadigi konusunda dusincelerini 6grenmeye yonelik coktan se¢cmeli (5 en dnemli, 1 az
onemli) soru sorulmustur. Son bélimde ise, Tirk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasi konusunda yapilmasi
gerekenlere iligkin 5°li Likert dlgeginden olusmus soru sorulmustur.

Arastirmada kullanilan degiskenlerin guvenirliginin test edilmesinde kullanilan Cronbach Alpha degeri %78 olarak
bulunmustur. Guvenirlik 6lgutl olarak kabul edilen Cronbach’s Alpha degeri %60 ile %80 arasinda oldugundan
oldukga giivenilirdir (Ozdamar, 1999). Arastirmada ele alinan 6grencilerin, Tiirk mutfagi ile Tiirk mutfaginin tanitim
ve pazarlanmasi konusundaki gorlsleri degerlendirilmistir. Bu amacla yapilan frekans analizi ile Tlrk mutfaginin
yeterince tanitilmadigini disiinen 6grencilerin konaklama isletmelerinde Tlrk mutfaginin tanitilmasi konusundaki
disinceleri ortaya konulmustur. Konaklama isletmelerinde Turk mutfaginin tanitimi ile Tlrk mutfaginin tanitim ve
pazarlanmasi arasindaki iliskinin istatistiksel olarak anlaml olup olmadigi Ki-kare bagimsizlik testi ile ortaya
konmaya caligiimistir. Staj yapan ve yapmayan dgrencilerin Tirk Mutfaginin tanitim ve pazarlanmasi konusuna olan
gorusleri arasindaki farkliligin ortaya konulmasinda ise Mann Whitney-U testi uygulanmistir.

Calisma 6ncesinde, Mutfak Yo6netimi dersini alan 17 Ggrenciye pilot uygulama yapilmistir. Olgegin gtivenilir oldugu
test edildikten sonra, 2009 Ocak ayinda, anketler elden dagitilmak kosuluyla uygulanmistir. Yinelemeli uygulamanin
oniine gecgebilmek icin, farkli dersler belirlenmis, bdylece anketin ayni kisiler tarafindan doldurulmasi énlenmistir.
Elde edilen anketler incelendiginde, 4 tane anketin degerlendirme disi birakilmasina karar verilmistir.

! Ogrenci sayilarina, Anadolu Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi Y iiksekokulu Ogrenci Islerinden ulagiimistir

230



Lisans Diizeyinde Egitim Géren Ogrencilerin Tirk Mutfaginin Tanitim ve Yrd. Dog. Dr. Sibel GULER
Pazarlanmasina fliskin Gérisleri Ogr. Gor. Serkan OLGAC

ARASTIRMA BULGULARI

Arastirmada anket uygulamasi sonucu elde edilen bulgulara asagida yer verilmistir.

Tablo 2. Demografik Bulgular

Degiskenler n %
Yas
18 6 2,3
19 19 7.4
20 32 12,5
21 62 24,2
22 62 24,2
23 36 14,1
24 30 11,7
25 8 3,2
27 1 0,4
Toplam 256 100
Cinsiyet
Bay 137 53,5
Bayan 119 46,5
Toplam 256 100
Sinifi
1.sinif 68 26,6
2.sinif 68 26,6
3.sinif 49 18,4
4.sinif 71 28,5
Toplam 256 100,0

Demografik degiskenlerin yer aldigi genel degerlendirme Tablo 2’de verilmistir. Ogrencilerin %48,4’{iniin 21-22
yaslari arasinda oldugu gorilmektedir. Ankete katilan erkek 6grencilerin, bayan égrencilerden sayi olarak daha fazla
oldugu, katilim agisindan degerlendirildiginde ise %28,5 ile 4. sinif dgrencilerinin diger siniflara goére daha fazla
oldugu gorllmektedir. 4. sinif dgrencilerinin stajlarini yaptiklari distinildigiunden anket bu dgrencilere daha fazla
dagitilmistir.

Tablo 3 Ogrencilerin Staj Durumlari

Degiskenler n %

Staj Durumu

Evet 156 60,9
Hayir 100 39,1
Toplam 256 100
Staj Yaptigi Sektor

Konaklama 123 78,8
Acente ) 22 14,1
Yeme Igme Isletmesi 11 7,1
Toplam 156 100

Tablo 3’te dgrencilerin staj durumlari ve hangi sektdrde staj yaptiklar gorilmektedir. Ogrencilgrin 156°sI stajlarini
yapmiglardir. Bu 6grencilerin, 123’0 Konaklama sektoriinde, 22’si Acentede, 11 ise Yeme I¢cme isletmelerinde
stajlarini yapmislardir.
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Staj yapan ogrencilerin konaklama isletmelerinde Tirk mutfaginin yeterince tanmitilip tanitilmadigi konusundaki
gorislerine Tablo 4’te yer verilmistir. Buna gore; Uluslar arasi zincir isletmelerin kendi mendlerini uygulamalarini,
ogrencilerin %34,5” i birinci 6ncelikte 6nemli bulmaktadir.

Yoneticilerin Tirk mutfagina gereken dnemi vermemeleri konusunda ise dgrencilerin  %30,2’si birinci 6ncelikte
6nemli bulurken %31,5’de ikinci 6ncelikte 6nemli gormektedir. Baska bir degisle 6grencilerin %61,7’si yoneticilerin
Turk mutfagina gereken dnemi vermedikleri noktasinda hemfikirdirler.

Ogrenciler Tiirk yemeklerinin hazirlanmasi ve pisirilmesinin zaman almasinin ve insanlarin ev disinda degisik lezzet
tatmak istemelerinin, Tirk mutfaginin tanitilmasinda 6nemli bir etkisinin olmadigini distinmektedir.

Ogrenciler, Tiirk Mutfaginda gesit olarak genelde déner, kebap ve pidenin bulunmasinin ise %40 ile oldukca 6nemli
oldugunu distinmektedir. Bunlardan %19’u birinci 6ncelikte, %21’i de ikinci dncelikte dnemli gérmektedir.

Turk Mutfaginin tanitiminda, ascilarin egitiminin 6nemli olup olmadigina bakildiginda ise s6z konusu 6grencilerin
%37,9’u bu durumun oldukga énemli oldugu gérisindedirler.

Tanitim icin gerekli bitgenin ayrilmamig olmasini, 6grencilerin %41,8” i 4. ve 5. dncelikte az 6nemli olarak
degerlendirmistir. Maliyet faktoriinin, Turk Mutfaginin tanitimindaki énemi sorgulandiginda ise égrencilerin yalniz
%24,4°0i ikinci oncelikli olarak énemli gormiistiir. Ote yandan ogrenciler birinci 6ncelikli olarak her sey dahil
sistemin uygulanmasinin, %44,6 ile nemli gérmektedir.

Ogrencilerin %48,9°u Tirk mutfaginin yagh ve salcali olmasinin, Tirk mutfaginin tanitiminda en az 6nemli

oldugunu disiinmektedir. Yine tat ve lezzet konusunda belli standartlarin olusturulmamis olmasinin da égrencilerin
%37,1’i tarafindan Tirk mutfaginin tanitiminda etkisinin en az oldugu distintilmektedir.

Tablo4 Staj Yapan Ogrencilerin Konaklama Isletmelerinde Tiirk Mutfagmun Yeterince Tamtihp Tamtilmadiz Konusundaki Gériisleri

Kontanl Kontan2 Kontan3 Kontan4 Kontans Kontané Kontan7 Kontan8 Kontan9 Kontanl Kontanl

0 1
n % n % n % n % n % n % n % n % n % n % n %
Deger 34, 30, 11, 10, 19, 1 14, 11, 1 12, 26, 5
s 49 5 45 5 6 1 5 0 19 0 3 9 8 9 0 3 39 4 2 43 8 82
18 31 1 22 1 24 21 2 23 1 19 1 24 18
5 s B s s, s s E s, s 5 5
4 26 3 47 5 5 5 5 0 21 0 0 0 3 4 9 4 27 5 2 4.3 5 5.2
19 13 1 27 16 23 2 23 1 26 1 14 19 17 2 24
a ., s s s, s s s s, s s s
3® oWy s s F o B o9 o0 0 s 9 1 1 P ¢ 8 o 4 7
13 14 1 20 1 22 24 1 19 1 19 1 24 22 1 25 2 24
s 4 s E s 4 s s E s s s >
R L R N A S S A SR S S-SR SR R SR SR SRR
14 10 1 18 1 28 13 1 19 1 22 1 24 13 2 48 3 37
5 > s s s s s s s, s s s
S e A R L e A A I e A T
5 5 7
Topla —yp 100 Y 100 100 wo ¥ 00 % w0 & 100 wo ¥ g0 * w0 2 100
m 9 4 0 0 7 7 8 ] 7 7
Kontanl: Uluslar arasi zincir isletmelerin kendi meniilerini uygulamalar: Kontan2: Yéneticilerin Tiirk Mutfagina gereken énemi vermemeleri
Kontan3: Tiirk yemeklerinin hazirlanmasi ve pisirilmesinin zaman almasi Kontan4: Insanlarin ev diginda degisik lezzet tatmak istemeleri
KontanS: Cesit olarak genelde, doner, kebap ve pidenin bulunmasi Kontan6: Asgilarin egitimsiz olmalari
Kontan7: Gerekli biitgenin ayrilmamis olmast Kontan8: Maliyet faktori
Kontan9: Her sey dahil sisteminin uygulanmasi Kontan10: Tiirk mutfaginin yagl ve salgali olmasi

Kontanl1: Tat ve lezzet konusunda belli standartlarin olugturulmamis olmasi

232



Lisans Diizeyinde Egitim Géren Ogrencilerin Tirk Mutfaginin Tanitim ve Yrd. Dog. Dr. Sibel GULER
Pazarlanmasina fliskin Gérisleri Ogr. Gor. Serkan OLGAC

Tablo5 Staj Yapan Ogrencilerin Konaklama isletmelerinde Tiirk Mutfaginin Yeterince Tanitilip
Tanitiimadigr Konusundaki Goérusleri ile Turk Mutfaginin Tanitim ve Pazarlanmasi Konusunda Yapilmasi
Gerekenler Arasindaki iliski

Ki-kare test n Deger Serbestll_k Anlamlilik
sonugclari Derecesi
Tanitim-Pazarl 154 8,322 2 0,016
Tanitim-Pazar3 156 28,740 8 0,000
Tanitim-Pazar6 156 10,147 4 0,038
Tanitim-Pazar8 156 19,491 6 0,003
Tanitim-Pazarll 151 24,111 8 0,002

Tanitim: Konaklama isletmelerinde Tirk mutfaginin yeterince tanitilip tanitiimadigi.
Pazarl: Tirk mutfagl daha iyi tanitilmali

Pazar2: Turk mutfagi ile ilgili festivaller diizenlenmeli

Pazar3: Tirk mutfagi ile ilgili tanitici brosirler bulunmal

Pazar4: Isletmeler uzaman ascilari istihdam etmeleri konusunda tesvik edilmeli
Pazar5: Ascilarin uluslar arasi yarismalara katilmalari tesvik edilmeli

Pazar6: Yerli ve yabanci basinda Turk mutfagi ile ilgili reklam ve tanitim galismalarinda bulunmali
Pazar7: Uluslar arasi yarismalar organize edilmeli

Pazar8: Yurt disinda Turk mutfagi haftasi etkinlikleri diizenlenmeli

Pazar9: Ayakustu yenilebilen Tlrk mutfagindan drnekler ¢cogaltiimal

Pazarl10: Turk mutfagini arastiran birimler agiimal

Pazarll: Farkli lezzetleri barindiran alternatif lezzetlerin yaratilmasi saglanmali
Pazar12: Nitelikli as¢ilari yetismesi saglanmali

Staj yapan ogrencilerin konaklama isletmelerinde Tirk mutfaginin yeterince tanitilip tanitilmadigi konusundaki
gorusleri ile Turk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasi konusunda yapilmasi gerekenler arasindaki iliski test
edildiginde elde edilen sonuglar Tablo 5’te verilmistir. Calismada ¢ok sayida degiskenin olmasi sebebiyle, ilgili
degiskenlerden sadece, aralarinda istatistiksel olarak anlamli iliski tespit edilen degiskenlere yer verilmistir. Ayrica
staj yapan Ogrencilerin, konaklama isletmelerinde Tirk mutfaginin yeterince tanitilip tanitilmadigi konusundaki
gorlsleri ile Turk mutfagl hakkindaki gorusleri arasindaki iliskiye de bakilmis ancak anlamli bir iligki tespit
edilmedigi i¢in tabloda yer almamistir.

Staj yapan ogrenciler igin konaklama isletmelerinde Turk mutfaginin yeterince tanitilip tanitilmadigi ile Tirk
mutfaginin daha iyi tanitiimasi arasinda anlamli bir iliski tespit edilmistir. (p<0,005) Baska bir ifadeyle staj yapan
Ogrenciler, konaklama isletmelerinde, Tirk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasi konusunda yapilan g¢alismalarin
yeterli olmadigini daha iyi ve etkin bir tanitimin yapilmasi gerektigini diisinmektedirler.

Staj yapan dgrenciler icin konaklama isletmelerinde Tirk mutfaginin yeterince tanitilip tanitiimadigi ile Tirk mutfagi
ile ilgili tanitict brosirlerin olmasi arasinda anlamli bir iligki tespit edilmistir. (p<0,005) Burada da staj yapan
ogrenciler, Turk mutfagina yonelik hazirlanacak brosirlerin tanitim da etkili olacagini disinmektedirler.

Staj yapan 6grenciler icin konaklama isletmelerinde Tiurk mutfaginin yeterince tanitilip tanitilmadigi ile yerli ve
yabanci basinda Turk mutfagi ile ilgili reklam ve tanitim galismalarinin yapilmasi arasinda anlamli bir iliski vardir
(p<0,005). Staj yapan ogrenciler, reklam ve tanitim calismalarinin etkili olabilmesi igin 6zellikle yerli ve yabanci
basinda bu konu ile ilgili calismalara daha agirlik verilmesinin etkili olacagini dustinmektedirler.

Staj yapan dgrenciler igin konaklama isletmelerinde Tirk mutfaginin yeterince tanitilip tanitilmadigi ile yurt disinda

Turk mutfagl haftasi etkinliklerinin diizenlenmesi arasinda anlamh bir iliski vardir. (p<0,005) Yurt diginda Turk
mutfaginin daha iyi tanitilabilmesi igin Tirk mutfagl haftasi etkinliklerinin diizenlenmesi gerektigini, bu sayede
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Ulkemizi ziyaret eden turistlerin Tirk mutfagi hakkinda daha fazla fikir sahibi olarak Ulkemize gelecegini
distinmektedirler.

Staj yapan 0Ogrenciler igin konaklama isletmelerinde Tirk mutfaginin yeterince tanitilip tanitilmadigi ile farkh
lezzetleri barindiran alternatif lezzetlerin yaratilmasi arasinda anlamli bir iliski vardir. (p<0,005) Ogrenciler, son
dénemlerde Fuison mutfaginin 6n plana ¢ikmasi, farkli lezzetlerin bir arada bulunmasi sayesinde Tirk mutfaginin
tanitiminda etkili olacagi goérustini savunmaktadirlar.

Tablo 6 Staj Yapmayan Ogrencilerin Konaklama Isletmelerinde Tiirk Mutfaginin Yeterince Tanitilip
Tanitilmadigl Konusundaki Gorusleri ile Turk Mutfagi Hakkindaki Gorusleri Arasindaki ve Turk Mutfaginin
Tanitim ve Pazarlanmasi Konusunda Yapilmasi Gerekenler Arasindaki iliski

Ki-kare test n Deger Serbestll_k Anlamiilik
sonugclari Derecesi
Tanitim-Tmhak2 100 14,330 6 0,006
Tanitim-Tmhak?7 100 15,651 8 0,048
Tanitim-Pazarl 100 16,039 6 0,014

Tmhak1: Diinyanin en bilylik mutfaklarindan biridir
Tmhak2: Agir ve yaglh bir mutfaktir
Tmhak3: Zengin bir mutfaktir

Tmhak4: Saglikli bir mutfaktir

Tmhak5: Oldukga hijyeniktir

Tmhak6: Doyurucudur

Tmhak?7: Lezzetlidir

Tmhak9: Tatlilar ¢ok yagli ve serbetlidir
Tmhak10: Hamur igleri yagh ve tuzludur
Tmhak11: Sagliksiz bir mutfaktir
Tmhak12: Bol soganli ve sarimsaklidir
Tmhak13: Kalorisi yuksektir

Staj yapmayan 6grencilerin konaklama isletmelerinde Tirk mutfaginin yeterince tanitilip tanitilmadigi konusundaki
gorisleri ile Turk mutfagl hakkindaki gorlsleri arasindaki iliski ve Turk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasi
konusunda yapilmasi gerekenler arasindaki iliski test edildiginde elde edilen sonuglar Tablo 6°da verilmistir.

Staj yapmayan 6grenciler igin konaklama isletmelerinde Tirk mutfaginin yeterince tanitilip tanitilmadig ile Turk
mutfaginin agir ve yagh bir mutfak olmasi arasinda anlamh bir iliski vardir. (p<0,005). Turk Mutfaginin yaglh ve agir
bir mutfak olmasi gérisi staj yapmayan dgrenciler icin 6nemlidir.

Staj yapmayan &grenciler i¢in konaklama isletmelerinde Tirk mutfaginin yeterince tanitilip tanitilmadigi ile Tark
mutfaginin lezzetli olmasi arasinda anlamh bir iligki vardir. (p<0,005). Staj yapmayan dgrenciler, Turk mutfaginin
lezzetli olmasini tanitim da etkili olabilecek 6nemli unsurlar arasinda gérmektedir.

Staj yapmayan &grencilerin konaklama isletmelerinde Turk mutfaginin yeterince tanitilip tanitilmadigi konusundaki
gorisgleri ile Tirk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasi konusunda yapilmasi gerekenler arasindaki iliski test
edildiginde sadece bir degiskende anlamli iligki tespit edilmistir. Buna gore;

Staj yapmayan 6grenciler i¢in konaklama isletmelerinde Turk mutfaginin yeterince tanitilip tanitilmadig ile Tark
mutfaginin daha iyi tanitilmasi arasinda anlamli bir iliski vardir. (p<0,05)

Staj yapan ve staj yapmayan iki 6grenci grubunun Tirk mutfagi hakkindaki gorislerinin karsilastiriimasina

bakildiginda, sadece Turk mutfaginin hijyenik olup olmamasi noktasinda birbirlerinden ayrildiklari gorilmstir.
Bagka bir ifadeyle 256 Ogrenciden staj yapan ve yapmayan oOgrencilerin Turk mutfaginin hijyenik oldugunu
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diusUndtgu gorist arasinda anlamli bir farkhlik vardir. (p<0,05) Staj yapan 6grenciler yapmayan 0grencilere gore
Turk mutfaginin hijyenik oldugunu dusuinmektedirler. Ilgili sonuglar Tablo 7°de yer almaktadir.

Tablo 7 Staj Yapan ve Yapmayan Ogrencilerin Tiirk Mutfaginin Hijyenik Olup Olmadigi ile ilgili Gorislerin
Karsilastiriimasi

Mann-Whitney

U Wilcoxon W z Anlamlilik
Tmhak1 6945,000 11995,000 -1,644 ,100
Tmhak2 7721,000 12771,000 -,151 ,880
Tmhak3 7018,500 12068,500 -1,585 ,113
Tmhak4 6989,000 12039,000 -1,458 ,145
Tmhak5s 6549,500 11599,500 -2,250 ,024
Tmhak6 7243,500 12293,500 -1,166 244
Tmhak?7 7019,000 12069,000 -1,613 ,107
Tmhak8 7782,500 20028,500 -,032 974
Tmhak9 7248,000 19494,000 -1,019 ,308
Tmhak10 7471,500 19717,500 -,604 ,546
Tmhak11 6900,000 19146,000 -1,617 ,106
Tmhak12 7179,000 12229,000 -1,132 258
Tmhak13 7617,500 12667,500 -,346 729

a. Grup Degiskeni: staj

Ote yandan staj yapan ve yapmayan 6grencilerin Tirk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasina iliskin goruslerinin
karsilastiriimasina bakildiginda elde edilen sonuclar soyledir (Tablo 8);
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Tablo8 Staj Yapan ve Yapmayan Ogrencilerin Tiirk Mutfaginin Tanitim ve Pazarlanmasina lliskin
Goruslerinin Karsilastirilmasi
Mann-Whitney

U Wilcoxon W z Anlamhlik
Pazarl 6587,000 11637,000 -2,861 ,004
Pazar2 7316,000 12366,000 -,959 ,337
Pazar3 7403,500 12453,500 -, 773 439
Pazar4 6602,000 11652,000 -2,360 ,018
Pazar5 7443,500 12493,500 -,725 ,469
Pazar6 6963,000 12013,000 -1,675 ,094
Pazar7 7263,000 12313,000 -1,042 ,297
Pazar8 6755,000 11805,000 -1,990 ,047
Pazar9 7790,500 20036,500 -,017 ,986
Pazarl0 6747,000 11797,000 -1,986 ,047
Pazarl1l 7749,000 12799,000 -,095 ,925
Pazarl2 7596,000 12646,000 -,476 ,634

a. Grup Degiskeni: staj

Staj yapan ve yapmayan ogrencilerin Turk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasinda, Tirk mutfaginin daha iyi
tanitilmasi, isletmelerin uzman ascilar istihdam etmeleri konusundaki tesvikleri, yurt disinda Tirk mutfag haftasi
etkinliklerinin diizenlenmesi ve Tirk mutfag arastirma birimlerinin agilmasi konularindaki gorusleri arasinda anlaml
farklihklar tespit edilmistir. (p<0,05) Sonuclara gore staj yapan 6grenciler yapmayan ogrencilere gore Turk
mutfaginin daha iyi tanitilmasi gerektigini dustinmektedir. Yine staj yapan Ogrenciler stajini heniiz yapmamis
Ogrencilere gore isletmelerin uzman ascilari istihdam etmeleri konusunda tesvik edilmeleri gerektigini, tanitimin
yurtdisinda yapilabilmesi icin yurt disi etkinliklerin olmasi gerektigini ve Turk mutfagini arastirma birimlerinin
aciimasinin gerekliligini, Tirk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasinda énemli olacagini distinmektedirler.

Staj yapan ve yapmayan dgrencilerin Turk mutfaginin tanitiminda farkli gérislere sahip olmasi elde edilen tecriibeyle
degerlendirilebilir. Staj yapan 6grenciler Tirk Mutfaginin tanitiminda uzman ascilarin konaklama isletmeleri icin ne
kadar 6nemli oldugunu daha iyi gozlemleyebilmislerdir. Yurt disinda diizenlenecek olan Turk Mutfagl haftasinin
tanitimda diger etkili bir unsur oldugunu distinmesi staj sirasinda edindigi tecriibenin bir sonucu olarak gértlmelidir.
Staj yapmayan 6grencilerin bu konudaki yaklagimlarinin farkli olmasi kaginilmazdir.

SONUGC ve ONERILER

Lisans dlzeyinde Turizm egitimi alan dgrencilerin Tirk mutfagi ve Tirk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasina
iliskin goruslerinin ortaya konmasina yonelik yapilan bu ¢alismada, dgrenciler Tirk mutfagini diinyanin en biyik
mutfaklari arasinda gérmektedir. Ttrk mutfaginin agir ve yagli bir mutfak oldugunu ancak lezzetli oldugunu, tanitim
ve pazarlama konusunda bu unsurlarin etkili olmadigl ortaya konmaktadir. Yine tat ve lezzet konusunda belli
standartlarin olusturulmamis olmasinin da Turk mutfaginin tanitiminda en az etkili oldugu distintlmektedir. Ayrica
maliyet faktoriiniin tanitim ve pazarlamada etkili olmadigini diisinmektedirler. Daha once Ozdemir’in (2003)
yoneticilere yonelik yaptigi bir ¢alismada, Turk mutfaginin maliyetli bir mutfak oldugu, hazirlanmasi agisindan
zaman ve el emegi gerektirdigi sonucuna ulasiimistir. Yoneticiler, maliyetli bir mutfak oldugunu distinlrken,
ogrenciler dzellikle tanitim ve pazarlamada maliyet faktdrinin dnemli olmadigini disinmektedir.
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Bu calismada, Anadolu Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksekokulu’nun 6grencileri 6rneklem olarak
alinmigtir. Daha sonra yapilacak calismalarda érneklemin daha genis tutularak turizm egitimi veren diger okullardaki
dgrencilerin goruslerine de bagvurmak Tirk mutfaginin tanitimi ve pazarlanmasina iliskin yapilacak calismalara
zemin hazirlayacaktir. Bu tur calismalar sayesinde sekillenecek olan tanitim ve pazarlama calismalari bu alanda
faaliyet gosteren yonetici ve sektdr temsilcilerine yol gosterecektir.

Turk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasinda, staj yapan égrenciler, Uluslar arasi zincir igletmelerin kendi menulerini
uygulamak istemeleri, 6zellikle yoneticilerin Tirk mutfagina gereken énemi vermemeleri, istihdam edilen asgilarin
egitimi konusunun dnemsenmemesi ve Turk turizminde de cok tartisilan her sey dahil sisteminin etkili oldugu
konusunda g6rus bildirmiglerdir. Staj yapan 6grenciler, Turk mutfaginin daha iyi tanitilmasi gerektigini
distinmektedirler.

Staj yapan ve yapmayan Ogrencilerin Turk mutfaginin hijyenik olup olmamasi konusunda farkli gorisleri
bulunmaktadir. Staj yapan 0Ogrenciler Tirk mutfagini hijyenik bulurken, staj yapmayan &grenciler hijyenik
bulmamaktadirlar.

Avrastirmadan elde edilen bulgular sonucunda Tirk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasi icin su 6neriler gelistirilebilir;

Konaklama isletmelerinde sunulan yiyecek cesitlerinin daha ¢ok Tirk mutfagina yonelik hazirlanmasi,
Yemeklerin aslina uygun olarak recetelendirilmesi,
Yemeklerin hazirhik ve sunumu sirasinda hijyen konusuna gereken énemin verilmesi,
Turk mutfaginin sunumunda belli standartlarin olusturulmasi,
Sadece lezzetin degil ayni zamanda sislemenin énemli oldugu goristiniin benimsenmesi, Tirk mutfak
kiltirine uygun sunumlarin yapilmasi,
e Ozellikle yurt disinda bilytkelgilikler aracihigiyla Tirk mutfaginin tanitimi agisindan Festivallerin
diizenlenmesi, brosiirlerin hazirlanmasi,
Turk mutfagini arastiran, kaybolan lezzetleri, receteleri ile birlikte ortaya ¢ikaran birimlerin kurulmasi,
e Yabanci turistlere yonelik hazirlanacak, Turk mutfagini tanitan, Tirk mutfak kaltiirunl anlatan kitaplarin
basiimasi,
Turizm egitimi veren okullarda uygulamali olarak Turk mutfagi egitiminin verilmesi,
e  Uluslar arasi yarismalarda daha ¢ok asgilarin katilmasinin tesvik edilmesi,
e  Kultur ve Turizm Bakanligi ile birlikte 6zel sektor temsilcilerinin de bu konuya gereken 6nemi vermeleri,
Turk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasi konusunda isbirligi iginde olmalari gerekmektedir.
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