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Oz

Bu arastirmada gastronomi turizmi agisindan 6nem tasiyan Tiirk mutfaginin yabanci turistler
tarafindan tercih edilme nedenlerinin belirlenmesi ve bu tercihlerin demografik 6zelliklere gore
farklilasip farklilasmadiginin ortaya konulmasi amacglanmistir. Arastirmanin Onemi ise
gastronomi turizminin Tiirkiye turizm sektoriindeki artan pay: ve Tiirk mutfaginin uluslararasi
tamtimindaki stratejik roliinden kaynaklanmaktadir. Istanbul Beyoglu ilgesinde 5 yildizli
otellerde konaklayan 326 yabancl turistten yiiz yiize anket teknigiyle veri toplanmigtir. Elde
edilen bulgulara gore, katilimcilar Tiirk yemeklerini biiyiik oranda lezzetli, doyurucu, besleyici
ve gorsel acidan zengin olarak degerlendirmis, mutfagin 0zgiin tatlar ve farkli pisirme
teknikleriyle dikkat cektigini belirtmistir. Demografik degiskenlere goére incelenen tutumlar
agisindan kadinlarin, orta gelir grubunun ve ileri yas gruplarinin Tiirk mutfagina daha olumlu
baktigi, hijyen ve saghk konularinda ise genel olarak elestirel bir tutum sergilendigi
belirlenmistir. Arastirmanin genel degerlendirmesinde Tiirk mutfaginin yabanc turistler igin
giiclii bir ¢ekim unsuru oldugu ve turistlerin tekrar Tiirkiye'yi ziyaret etme ve mutfag:
cevrelerine tavsiye etme egilimi gosterdigi saptanmustir.
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Abstract

This study aims to determine the reasons why Turkish cuisine, which is important for
gastronomy tourism, is preferred by foreign tourists and to reveal whether these preferences
differ according to demographic characteristics. The importance of the study stems from the
increasing share of gastronomy tourism in the Turkish tourism sector and its strategic role in the
international promotion of Turkish cuisine. Data were collected from 326 foreign tourists staying
in 5-star hotels in the Beyoglu district of Istanbul using a face-to-face survey technique. According
to the findings, participants evaluated Turkish cuisine as mostly delicious, satisfying, nutritious
and visually rich, and stated that the cuisine attracts attention with its unique flavors and
different cooking techniques. In terms of the attitudes examined according to demographic
variables, it was determined that women, middle-income groups and older age groups had a
more positive view of Turkish cuisine, and a generally critical attitude was displayed regarding
hygiene and health issues. In the general evaluation of the research, it was determined that
Turkish cuisine is a strong attraction for foreign tourists and that tourists tend to visit Tiirkiye
again and recommend the cuisine to their circle.
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GIRIS

Mutfak kelimesi Tiirk¢e'ye Arapca dilinden gelmis bir kelime olup yemek pisirilen yer anlamina
gelmektedir. Bundan hareketle mutfak kavrami hem fiziksel olarak mutfak hem de kiiltiir olarak
mutfak baglamlarinda degerlendirilebilir. Kiiltiir olarak mutfak baglamindan hareketle Fransiz
mutfagi, Tiirk mutfagi ve Italyan mutfag1 gibi mutfaklar diinya genelinde belirli bir iine sahip
mutfaklar olarak ifade edilebilir. Her iilkenin kendine has bir yeme ve i¢me kiiltiirii ile mutfag:
mevcut olup cografi olarak da {ilke igerisinde bir¢ok alt kiiltiir bulunmaktadir. Bu durumun en
belirgin 6rnegi olarak Tiirkiye'yi 6rnek gosterebiliriz. Tiirk mutfagi, Tiirkiye'nin hemen hemen
her bolgesinde birbirinden oldukga farkli mutfak kiiltiiriinii barindirmakta olup Tiirkiyenin
gastronomi turizmi aracihgryla tamitilmasinda 6ncii alanlardan birisi olarak énemli bir endiistri
haline doniismiistiir. Bu baglamdan hareketle Tiirk mutfaginin diinya mutfaklar1 icerisinde
cesitlilik agisindan 6zel bir yeri bulunmaktadir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015:41).

Tirk mutfaginin 6zgiin niteliklere sahip olmasinda bir¢ok etken rol oynamaktadir. Orta
Asya’dan Osmanli Imparatorlugu’na uzanan tarihsel siireg icerisinde pek gok farkl kiiltiirle
etkilesim icinde olan Tiirkiye, bu birikim sayesinde zengin ve gesitlilik arz eden bir yeme ve igme
kiiltiirii gelistirmistir (Yiicesan, 1992: 275). Bu baglamda Tiirkiye i¢in ¢ok 6nemli bir gelir kapist
olan turizm igerisinde Tiirk mutfaginin etkisi goz ardi edilemeyecek diizeydedir. Tiirkiye’ye
gelen turistler ve Tiirkiye icerisinde farkli bolgelere seyahat eden yerli turistler gittikleri her farkli
cografyada ¢ok farkli yeme ve i¢me kiiltiirlerine rastlamaktadirlar. Bu alanda yasanan etkilesim
ile farkhi tatlar ve lezzetler farkli cografyalarda acilan restoran ve kafeler ile yerel halka
sunulmaktadir. Tiirkiye disinda da dikkat cekecek sayida Tiirk restoran ve kafe faaliyet
gostermektedir; 6rnegin yalmizca Avrupa’da yaklasik 8757, Kuzey Amerika’da ise 1043 kayith
mekan bulunmaktadir (www.rentechdigital.com). Tiirkiye disinda Tiirk restoran ve kafelerin
sayist da goz ard1 edilemeyecek seviyededir. Bu durum Tiirk mutfaginin diinya standartlarinda
onemli bir yerinin oldugunu gostermektedir.

Tiirk mutfagi icerisinde bir¢ok kiiltiiriin ve medeniyetin izlerini tasimaktadir. Tiirk mutfaginin
¢ok cesitli olmasinda bir¢ok etmen bulunmaktadir. Tiirklerin gogebe bir kiiltiire sahip olmasi ve
gittikleri yerlerdeki Kkiiltiirlerle etkilesime girmesi mutfak kiiltiirline de yansimustir. Ege ve
Akdeniz bolgesinde hem Tiirk kiiltiirii hem de Yunan kiiltiirti karisimi ve Giineydogu Anadolu
Bolgesi'nde Ortadogu kiiltiirii ile karma bir mutfagin karsimiza ¢ikmasi verebilecegimiz en giizel
orneklerden birkagidir.

Turizm sektoriinde iilkelerin ve bu tilkelerin belirli bolgelerinin kendine has 6zel kiiltiirleri ve bu
kiiltiirden meydana gelmis 6zgiin iiriinleri bulunmaktadir. Bu baglamda diger bolgelere nazaran
Ozglin tirtinlerini ve kiiltiiriinii bagarili bir sekilde sunup yerli ve yabanci turist profillerinin talep
ettigi beklentileri karsilayabilip memnun eden kisi ya da isletmeler, turizm sektoriinde daha
basarili olmaktadir. Bu ¢ergeveye etnik ve yoresel temali restoran ve kafeler de dahil edilebilir
(Sen ve Aktas, 2017: 65).

Yapilan arastirmalara gore son yillarda etnik ve yoresel temali restoran ve kafelerin turizm
icerisinde siki bir yer edindigi ve gilin gectikce bu temamin diinyada yayginlasacag:
gozlemlenmistir (Serceoglu, 2014: 40). Biiyiik marketlerin sundugu hizmetler ve hizla fast-food
kiiltiirtintin hizla yayildigr diinyada insanlar daha dogal ve yoOresel yemeklere yonelmeye
baslamis ve turizm sektoriinde gesitlilik ve temalarin degismesi énemli bir parametre haline
gelmistir. Bu cercevede yoresel yemeklerin yapimi, yapimi sirasinda tadimi, belirli tariflerin
alinmas1 ve cesitli kiiltiir aktiviteleri ile bu kiiltiiriin tanitilmasi neredeyse bir trend haline
gelmistir; geldigi kiiltiir ve yasadig1 tarihsel arka plan cercevesinde diinyanin bir¢ok farklh
bolgesine gore oldukea farkli ve 6zgiin bir gesitlilige sahip olan Tiirk mutfag: turizmde ortaya
¢ikan bu trendi iyi yakalamali ve bu ¢ercevede kiiltiiriinii tiim diinyaya tanitmalidir.
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Calismada, yabanci turistlerin Tiirk Mutfagini tercihlerinde etkili olan faktorlerin belirlenmesi
¢alismanin temel amacini olusturmaktadir. Bu amag neticesinde, yabanci turistlerin demografik
Ozelliklerinin frekans ve yiizde dagilimlari, yabanci turistlerin Tiirk Mutfagini tercih etmelerinde
etkili olan faktorlerin belirlenmesi icin anket formunda verilen ifadelerin frekans ve yiizde
dagilimlari, aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri belirlenmis ve arastirma hipotezleri
test edilmistir.

Tiim bunlardan hareketle bu arastirma; iilkemizde konaklayan yabanci turistlerin Tiirk
Mutfagina kars1 tutumlari, diinyadaki diger tinlii mutfaklara nazaran Tiirk Mutfagini ne dlgiide
tanidiklar1 ve Kkisisel tercihlerinde ve giinliitk yasamlarinda Tiirk mutfagina bakis acilarini
belirlemek, siiflandirmak ve turizm sektoriine referans olabilecek nitelikte tavsiyeler vermek
amaciyla planlanarak yiiriitiilmiistiir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Gastronomi Turizmi

Son yillarda turizm sektdriinde gastronomiye olan ilginin hizla artmasiyla birlikte, gastronomi
turizminin, seyahat endiistrisinin temel dinamiklerinden biri haline geldigi g6zlemlenmektedir.
Bu egilim, seyahat edenlerin ziyaret ettikleri destinasyonlardaki yemek ve icecek deneyimlerine,
geleneksel turizm faaliyetlerinden bagimsiz olarak 6zel bir 6nem atfetmesiyle ortaya ¢ikmuistir.
Nitekim Diinya Yemek Seyahati Birligi'nin 2024 yili raporunda, gastronomik deneyimlerin
kiiresel Olgekte turistlerin seyahat motivasyonlarini sekillendiren en onemli faktorlerden biri
haline geldigi belirtilmigtir (World Food Travel Association, 2024). Bu durum, gastronomik
etkinliklerin turistlerin destinasyon tercihlerinde merkezi bir konuma yerlestigini acikca
gostermektedir.

Yerel gastronomik unsurlarin turistler tarafindan tercih edilmesindeki artis, bu deneyimlerin
fizyolojik ihtiyaglarin giderilmesinin ¢ok 6tesinde kiiltiirel anlamlar tagimasiyla agiklanmaktadir.
Yemek deneyimleri, ziyaret edilen bolgenin tarihi, gelenekleri ve yasam bicimine dair sembolik
anlatilar icermekte, dolayisiyla turistlerin destinasyonla kurduklar: baglar1 giiclendirmektedir
(Lin vd., 2021). Bu baglamda, geleneksel yiyeceklerin tiiketilmesi, turistlerin o bélgenin kiiltiirel
degerlerini daha derinlemesine kavramalarina olanak tanimakta ve kiiltiirel kimliklerin
gastronomi {izerinden aktarilmasina aracilik etmektedir. UNESCO tarafindan somut olmayan
kiiltiirel miras olarak tanimlanan gastronomik degerler, bu gercevede, toplumlarin kimlik ve
tarihsel birikimlerinin uluslararas1 taniurhigini saglayan onemli bir unsur olarak one
cikmaktadir. Bu nedenle otantik yemek deneyimlerinin sunumu, turistlerin kiiltiirel yakinlik ve
aidiyet duygularini artirarak destinasyonlarin turistik cazibesini gii¢clendirmektedir.

Gastronomi turizminin yiikselen trendinden faydalanmak isteyen destinasyonlar, mutfak
kiiltiirlerini pazarlama stratejilerinde ayirt edici bir unsur olarak konumlandirmaya baglamustir.
Bu yaklasim, rekabetin yogunlastif1 kiiresel turizm pazarinda énemli bir avantaj saglamaktadir
(Demirkiran ve Demir, 2023). Ozellikle Tiirkiye, gastronomi turizmi alaninda son yillarda 6nemli
politikalar gelistirerek, uluslararas: alanda marka degerini artirmay: hedeflemistir. T.C. Kiiltiir
ve Turizm Bakanlig1 tarafindan 2020 yilinin "Tiirk Mutfag: Yili" ilan edilmesi ve iilke ¢apinda
gastronomi rotalarinin olusturulmas: gibi girisimler, Tiirkiye'nin gastronomik mirasinin hem
yerli hem yabanci turistler tarafindan taninmasini saglamis ve Tiirk mutfagini kiiresel bir turizm
¢ekiciligi unsuru olarak one ¢ikarmistir (Demirkiran ve Demir, 2023).

Gastronomi turizminin giiniimiiz turizm sektoriindeki 6nemini agiklayan bu perspektifler
1s5181nda, turistlerin yiyecek-igecek tercihlerini anlamak i¢in sosyal psikoloji alaninda genis kabul
goren Planli Davranis Teorisi (TPB), énemli bir kuramsal gerceve olarak one ¢ikmaktadir.
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Ozellikle turistlerin yerel gastronomik unsurlari tercih etmeleri baglaminda, TPB, bireylerin
davranislarini sekillendiren psikolojik siirecleri sistematik ve bilimsel bir yaklasimla analiz
etmeye olanak tanimaktadir (Ajzen, 2020). Bu ¢ercevede, yabanc turistlerin Tiirk mutfagina
yonelik davramslarini anlamak ve agiklamak icin TPB'nin sundugu temel bilesenlerin
incelenmesi,  uluslararas1  turizm literatiiriinde  bilimsel bir  gereklilik  olarak
degerlendirilmektedir.

TPB’ye gore turistlerin yerel mutfag: tercih etme niyetleri {i¢ temel boyuttan olusmaktadir:
tutum, 6znel norm ve algilanan davranigsal kontrol (Ajzen, 2020). Bu boyutlar, turistlerin Tiirk
mutfagina yonelik davramislarini agiklamada giiglii bir analitik cergeve saglamaktadir. Oncelikle
tutum, bireylerin belirli bir davramisi gergeklestirme konusundaki olumlu veya olumsuz
degerlendirmelerini ifade etmektedir. Bu baglamda, turistlerin Tiirk yemeklerine dair algilar;
lezzet, saglik, ozgiinliik ve cesitlilik gibi kriterlerle sekillenmektedir. Sivrikaya ve Pekersen’in
(2020) gergeklestirdikleri ampirik galismalar, turistlerin yerel gastronomiye ydnelik olumlu
tutumlarinin, gastronomik deneyimleri tercih etme niyetlerini dogrudan etkiledigini ortaya
koymaktadir. Ornegin, yenilikgi tatlar1 denemeye agik olan ve gida neofobisi diisiik turistlerin,
Tiirk mutfagina dair olumlu tutumlar gelistirdikleri ve bu tutumlarin gastronomik tercihlerinde
belirleyici oldugu saptanmistir (Sivrikaya ve Pekersen, 2020).

Ikinci bilesen olan 6znel norm ise turistlerin gastronomik tercihlerinde sosyal gevrelerinden
aldiklar1 destegin veya baskinin derecesini ifade etmektedir. Turistik deneyimlerin
sekillenmesinde sosyal medya yorumlar1 ve aile veya arkadas gruplarinin yonlendirmelerinin
etkisi son derece biiyiiktiir. Singh vd. (2024), yiyecek tercihlerinin sosyal normlar ile dogrudan
iligkili oldugunu ve turistlerin bu normlara uyma yoniindeki algilarinin, yerel yemekleri deneme
niyetlerini artirdigimi ortaya koymustur. Dolayisiyla, sosyal cevresinden Tiirk mutfagim
denemesi yoniinde giiclii bir tesvik alan turistlerin, bu gastronomik deneyimlere yonelik
tercihleri pozitif yonde etkilenmektedir (Ajzen, 2020).

Uclincii olarak da algilanan davranigsal kontrol, turistlerin yerel mutfag1 tercih etme konusunda
hissettikleri kontrol diizeyini ve erisilebilirligi icermektedir. Turistlerin gastronomik deneyimleri
kolayca gerceklestirebileceklerine dair algilari, davranissal niyetlerini olumlu yonde
etkilemektedir. Ajzen’in (2020) tanimladifi {izere, dil bariyerlerinin olmamasi, gida
seceneklerinin uygunlugu, fiyatlarin makul olmasi ve hijyen/gida giivenligi gibi faktorler,
turistlerin algillanan davramissal kontrol diizeylerini yiikseltmektedir. Nitekim Tas (2025),
gerceklestirdigi calismada turistlerin geleneksel Tiirk yemeklerine yonelik davranislarim
belirleyen 6nemli bir unsurun gida giivenligi ve hijyen algisi oldugunu ve bu faktorlerin
turistlerin gergek davranislarini dogrudan sekillendirdigini belirtmistir.

TPB'nin bu temel boyutlar1 arasindaki etkilesim ise turistlerin Tirk mutfagina yonelik
davrarnugsal niyetlerinin sekillenmesinde belirleyici olmaktadir. Genel olarak teoriye gore,
davranigsal niyetin gii¢lii olmasi, gercek davranisin gerceklesme olasiligini artirmaktadir (Ajzen,
2020). Yapilan son calismalar bu kuramsal varsayimi desteklemektedir; tutumlari, sosyal
cevreden algilanan destekleri ve kontrol algilar1 olumlu olan turistlerin, Tiirk gastronomik
unsurlarini tercih etme niyetlerinin yiiksek oldugu ve bu niyetin ¢ogunlukla gercek tiiketime
dontistiigii belirlenmistir (Tas, 2025).

Sivrikaya ve Pekersen (2020) ve Tas (2025) gibi son donem arastirmalari TPB’ye ek degiskenlerin
dahil edilmesinin, turistlerin gastronomik davranislarimi daha kapsaml bi¢cimde agiklamaya
katki sagladigimi ortaya koymustur. Ornegin, kisilik 6zellikleri olarak tanimlanan yenilik arayisi,
macera istegi ve risk algis1 gibi faktorlerin, turistlerin gastronomik tercihlerinde etkili oldugu
goriilmektedir (Sivrikaya ve Pekersen, 2020). Ayrica giiven faktorii, 6zellikle turistlerin yerel
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yiyecek saglayicilarina duydugu giiven ve hijyen algilari, niyetin davranisa dontistiiriilmesinde
onemli bir rol oynamaktadir (Tas, 2025).

Tiirk Mutfaginda Destinasyon Imaj1

Tiirk mutfagi, tarihsel gelisim siireci igerisinde bir¢ok farkli kiiltiir ve medeniyetin etkisiyle
sekillenmis ve gilintimiizde kiiresel Olgekte 6nemli bir gastronomik deger olarak tanmmuistir.
Anadolu cografyasimin tarih boyunca jeopolitik konumu nedeniyle pek ¢cok medeniyetin kesisim
noktasinda bulunmasi, bolgenin mutfak kiiltiiriiniin zengin ve karmasik bir yapiya sahip
olmasina olanak tanimistir. Bu kiiltiirel harmanlanmada, Orta Asya gogebe Tiirklerinin
gastronomik gelenekleri ile Osmanli Imparatorlugu’'nun genis cografyasindaki farkh
toplumlardan alinan yemek unsurlar1 belirleyici rol oynamistir (Demirkiran ve Demir, 2023).
Ayrica, Cumhuriyet dénemi modernlesme hareketleri kapsaminda gerceklestirilen yenilikler,
geleneksel mutfak mirasinin korunmasinin yani sira ¢agdas yorumlarla yeniden iiretilmesine
katk: saglamistir. Bu baglamda Tiirk mutfagi; Asya’nin zengin baharatlari, Akdeniz’in gesitli
sebze-meyve {iriinleri, Orta Dogu'nun tahil ve bakliyat gelenekleri ile Balkan cografyasina ait et
ve siit tirtinlerini kapsayan ¢ok yonlii bir sentezi temsil etmektedir (Demirkiran ve Demir, 2023).
Ornegin, fermente siit iiriinleri Orta Asya’daki gocebe geleneklerinden izler tasirken, zeytinyagh
sebze yemekleri Akdeniz gastronomik Ozelliklerini yansitmaktadir. Bu cesitlilik, yabanc
turistlerin farkli damak zevklerine hitap ederek Tiirk mutfagini uluslararasi gastronomik
turizmin odak noktalarindan biri haline getirmektedir.

Tiirk mutfaginin uluslararas: diizeydeki cazibesi yalnizca gastronomik unsurlarin gesitliligi ile
siirh kalmayip, kiiltiirel ve sembolik anlamlari da kapsamaktadir. UNESCO Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras Listesi'nde yer alan Tiirk kahvesi kiiltiirii ve Geleneksel Cini Makarna yapimu gibi
gastronomik unsurlar, Tiirkiye'nin gastronomik degerlerinin kiiresel Olgekte kiiltiirel miras
olarak kabul edildigini gostermektedir. Bu baglamda yabanci turistler, Tiirk mutfaginm
deneyimleyerek bir yandan lezzet agisindan tatmin olurken, diger yandan da iilkenin tarihi,
sosyal ve kiiltiirel birikimine taniklik etmektedirler (Lin vd., 2021). Ornegin, Gaziantep’te baklava
tadim1 yapmak ya da Kapadokya bolgesinde testi kebabini yerinde deneyimlemek, turistler icin
yalnizca bir gastronomik deneyim degil, ayni zamanda bu yemeklerin ardindaki tarihi hikayeleri
ve bolgesel kiiltiirleri de kegfetme firsati sunmaktadir. Dolayisiyla gastronomi, turistler igin
kiiltiirel 6grenme ve anlam olusturma siirecinin ayrilmaz bir pargasi olarak islev gormektedir.

Tiirkiye'nin gastronomi turizmini bir diplomatik ara¢ olarak kullanmasi, "gastrodiplomasi"
kavramu gercevesinde degerlendirilmekte ve uluslararas: tanitim stratejilerinde énemli bir yer
tutmaktadir. Bu dogrultuda Tiirkiye, 2020 yilinda "Tiirk Mutfag: Yili" ilan ederek gesitli etkinlik
ve kampanyalar ile Tiirk mutfagimin uluslararas: platformlarda tanitilmasina yonelik kapsamli
calismalar yliriitmiistiir (Demirkiran ve Demir, 2023). Bu kampanya kapsaminda uluslararasi
gastronomi fuarlarinda Tiirk mutfagl sergilenmis, diinya genelinde faaliyet gosteren Tiirk
restoranlar1 desteklenmis ve Tiirk seflerin katildigi tanitim etkinlikleri diizenlenmistir. Bu
girisimler, yabanci turistlerin Tiirkiye’ye yonelik gastronomik algilarimi olumlu y&nde
sekillendirmekte ve iilke imajini gliclendiren 6nemli bir arag¢ olarak kullanilmaktadir.

Yabanci turistlerin Tiirk mutfagina iliskin algilarinin olusmasinda, kiiresel 6lcekte taninan kebap,
doner, baklava gibi popiiler yemeklerin yani sira, daha nis gastronomik deneyimlerin de etkili
oldugu gozlemlenmektedir. Ozellikle otantik ve yerel deneyimler arayan turist gruplar icin
Anadolunun geleneksel pisirme tekniklerini ve yoresel gastronomik ritiiellerini yerinde
deneyimleme imkani 6nemli bir ¢ekim unsurudur. Bu baglamda Tiirk mutfagi, hem genis
kitlelere hitap eden popiiler gastronomik {iriinleri hem de daha derinlemesine kiiltiirel kesif
yapmak isteyen gezginlere yonelik 6zel deneyimleri iceren genis bir yelpaze sunmaktadir.
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Dolayistyla gastronomi, turistlerin seyahat deneyimlerini zenginlestiren ve kalic1 kiiltiirel anilar
olusturmalarini saglayan dnemli bir bilesen olarak islev gdrmektedir.

Tirk mutfaginin destinasyon imajina katkisi bu dogrultuda iilkenin turizm gekiciliginin
olusturulabilmesinde en onemli olgulardan biridir. Destinasyon imaji, ziyaretcilerin bir yer
hakkinda sahip oldugu genel algi ve izlenimler biitiinii olarak ifade edilmekte ve cesitli
unsurlardan etkilenmektedir (Aydin vd., 2022). Bu unsurlar arasinda dogal giizellikler, tarihi ve
kiiltiirel degerler, giivenlik kosullar1 ve ekonomik faktorlerin yani sira son yillarda 6nemi giderek
artan yerel gastronomik unsurlar da bulunmaktadir. Bu baglamda Tiirk mutfaginin, Tiirkiyenin
uluslararasi turizm piyasasindaki imajini olumlu yonde sekillendirdigi, boylelikle destinasyonun
genel cazibesini arttirdig1 gozlemlenmektedir.

Yapilan arastirmalar, mutfak imajinin tilke imaji ile dogrudan iliskilendirilebilecegini ve bu
imajin ziyaret etme niyetleri {izerinde gii¢lii bir etkiye sahip oldugunu ortaya koymaktadir
(Aydin vd., 2022). Ozellikle turistlerin Tiirk mutfagina dair olumlu algilar gelistirmeleri
durumunda Tiirkiye’ye seyahat etme niyetlerinin arttig1 ve bu olumlu algilarin, destinasyonun
turistik cazibesini destekleyen bir faktor olarak 6ne giktig1 belirtilmektedir. Bu baglamda, Birlesik
Krallik’ta yasayan bireylerin Tiirk restoranlarinda yasadiklari deneyimlerin Tiirkiye’ye yonelik
ziyaret niyetlerini anlaml bir bigimde ytikselttigi gozlemlenmistir (Aydin vd., 2022). Dolayistyla,
Tirk mutfaginin zenginlikleri ve olumlu gastronomik Ozellikleri, Tiirkiye'nin destinasyon
imajinu giiglendiren 6nemli bir bilesen olarak kabul edilmektedir.

Destinasyon imajinin gastronomi boyutu, "gastronomi imaji" kavramu ile iliskilendirilebilir ve bir
destinasyonun genel imajinin alt bileseni olarak degerlendirilir. Bu gercevede, gastronomi imajt
glclii olan destinasyonlarin turist ¢ekme potansiyellerinin Onemli Olgiide arttig:
gozlemlenmektedir. Ornegin, Italya’min makarna ve saraplari, Japonya'min susi kiiltiirii ve
Fransa'nin haute cuisine gibi gastronomik unsurlari, bu iilkelerin turistik cekiciligini biiytik
Olclide arttirmaktadir. Benzer sekilde Tiirkiye, kebap, meze, tatlilar ve sokak lezzetleri gibi
gastronomik unsurlariyla gii¢lii ve tanunmis bir gastronomi imajina sahiptir. Bu imaj, heniiz

Tiirkiye'yi ziyaret etmemis olan turistlerde bile olumlu beklentiler ve merak uyandirmaktadir.

Literatiirde gastronomi temelli destinasyon imajina yonelik yapilan Lin vd., (2021) gibi
aragtirmalar, turistlerin gastronomik deneyimlerinin destinasyonla ilgili algi ve
hatirlanabilirliklerini 6nemli 6lglide sekillendirdigini gostermektedir. Bu baglamda,
yemeklerden edinilen tat, koku ve dokusal deneyimlerin, turistlerin seyahat anilarmi ve
destinasyon algilarini olumlu yonde etkiledigi ve unutulmaz turizm deneyimleri olusturdugu
vurgulanmaktadir. Nitekim Pappas ve arkadaslarimin (2022) Yunanistan’daki arastirmasi,
gastronomik deneyimlerin destinasyon imajinin olusmasinda ve turistlerin genel destinasyon
degerlendirmelerinde 6nemli bir rol oynadigini ortaya koymaktadir. Tiirk mutfag: 6zelinde ise,
destinasyon imajin1 pekistirmek amaciyla hem kamusal hem de 6zel sektor diizeyinde birgok
girisim bulunmaktadir. Ornegin, turizm kampanyalarinda kullanilan "Tiirkiye: Tiirk Mutfaginin
Evi" gibi sloganlar ve UNESCO tarafindan gastronomi gehri olarak taninan Gaziantep gibi
destinasyonlar, Tiirkiye'nin mutfak imajimi giiclendirmekte ve turistlerin zihninde tilkeyi bir
gastronomik ¢ekim merkezi olarak konumlandirmaktadir.

Turist Memnuniyeti ve Tekrar Ziyaret Niyeti

Turistlerin bir destinasyonda gegirdikleri zaman boyunca yasadiklar1 deneyimlerin, 6zellikle de
bu deneyimlere yonelik algisal tatmin diizeylerinin, sonraki seyahat davraruslar {izerinde
belirleyici etkiler yaratti§i konusunda literatiirde genel bir uzlasi mevcuttur. Memnuniyet
olgusu, yalnizca temel hizmetlerin kalitesiyle sinirh kalmamakta; destinasyona 6zgii kiiltiirel
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ogelerin, 6zellikle yerel gastronomik unsurlarin, bu memnuniyetin insasinda merkezi bir rol
oynadig1 goriilmektedir. Zira destinasyon temelli yiyecek-icecek deneyimleri, yalnizca fizyolojik
ihtiyaclarin karsilanmasini degil, ayni zamanda otantik kiiltiirel temasin saglanmasini da
miimkiin kilmaktadir (Erol ve Unalsoy, 2022).

Turistlerin yemek deneyimlerinden edindikleri duygusal haz, kiiltiirel etkilesim ve algisal
tatminin birlesimi, genel memnuniyet diizeyini artirarak davranigsal niyetler {izerinde pozitif bir
yonelime yol agmaktadir. Ozellikle yoresel yemeklerin 6zgiinliigii, hazirlama siirecindeki
geleneksel yontemler ve sunum bigimindeki otantik unsurlar, deneyimin sadece duyusal degil,
ayn1 zamanda simgesel diizlemde de anlam kazanmasina zemin hazirlamaktadir. Bu baglamda,
gastronomik Ogelerin turist memnuniyetine olan katkisinin yalmizca damak tadiyla smirli
kalmadigy, kiiltiirel baglantilarin kurulmasina da aracilik ettigi vurgulanmalidir (Hasangebi ve
Keskin, 2024).

Son yillarda gergeklestirilen gesitli ampirik ¢alismalar, gastronomik deneyimlerin turist tatmini
tizerindeki etkisini acik bicimde ortaya koymustur. Ornegin, Dagdemir ve Madenci'nin (2021)
arastirmasinda, yoresel yemeklerin gesitliligi, hijyen kosullari, hizmet kalitesi ve fiziksel ortamin
estetik yapisi gibi degiskenlerin, turistlerin genel memnuniyet diizeyleri {izerinde dogrudan
belirleyici oldugu saptanmustir. Erol ve Unalsoy (2022) tarafindan yiiriitiilen galismada ise otantik
gida deneyimi, gastronomik kalite algisi ve restoran atmosferi gibi unsurlarin hem memnuniyet
hem de tekrar ziyaret niyeti {izerinde anlaml etkiler olusturdugu ampirik olarak dogrulanmasgtir.
Bu kapsamda ozellikle “otantiklik” kavraminin, turistlerin beklentilerini asan bir deneyim
tiretmesinde dnemli oldugu ¢alismanin bulgular: arasinda yer almaktadir.

Turist memnuniyetinin uzun vadeli etkileri arasinda en dikkat ¢eken boyutlardan biri, tekrar
ziyaret niyetidir. Ziyaret edilen destinasyondan memnun ayrilan bireylerin, gelecekte aymn
destinasyonu tekrar ziyaret etme olasilig1 6nemli 6lgiide artmakta; bu egilim &zellikle duygusal
bagin giliclendigi deneyimler icin daha da belirginlesmektedir. Hasangebi ve Keskin (2024)
tarafindan yiriitiilen calismada, yerel yiyeceklerle kurulan pozitif duygusal iligki ile tekrar
ziyaret niyeti arasinda giiglii bir korelasyonun bulundugu ifade edilmigtir. Aragtirma, tatminin
yalnizca rasyonel bir degerlendirme siirecine degil, ayni zamanda duyusal ve duygusal hafizada
birakilan izlere bagh olarak sekillendigini gostermektedir.

Tat, koku ve gorsellige dayal1 gastronomik deneyimlerin, bireylerin hafizasinda daha giiclii ve
kalic1 bir izlenim yarattig1, turizm literatiiriinde sik¢a dile getirilen bulgular arasinda yer
almaktadir. Bu tiir deneyimler, “unutulmaz turizm deneyimleri” (memorable tourism
experiences) kavrami gergevesinde degerlendirildiginde, destinasyon bagliligini destekleyen
onemli bir faktor olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Apuhan ve Kement, 2022). Ziyaretgiler tarafindan
yasanan gastronomik deneyimlerin tekrar tekrar hatirlanmas: ve paylasilmasi, yalnizca bireysel
diizeyde bir baghilik yaratmakla kalmamakta; aym: zamanda sozlii iletisim araciligiyla
destinasyonun tanitimina katki saglayan bir agizdan agiza pazarlama (word-of-mouth
marketing) etkisi de yaratmaktadur.

Tiirk mutfag: 6zelinde yapilan degerlendirmelerde gastronomik unsurlarin turist memnuniyeti
tizerindeki etkisi yalnizca lezzet ya da sunumla sinurli kalmamakta, geleneksel yemeklerin
ardindaki tarihi ve kiiltiirel hikayelerin de bu memnuniyet siirecinde belirleyici oldugu
goriilmektedir. Anadolu’nun farkl sehirlerinde gerceklestirilen gastronomi odakli seyahatlerde,
bolgesel mutfaklar araciligiyla kurulan kiiltiirel temas, turistlerin Tiirkiye’'ye yonelik algisim
olumlu yonde yeniden yapilandirmaktadir. Bu noktada, Tiirk mutfaginin gesitliligi ve otantikligi
ile olusturdugu duygusal doyum, destinasyon sadakatinin ©nemli bir Onciilti olarak
degerlendirilmektedir (Hasangebi ve Keskin, 2024).
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Memnuniyet ve tekrar ziyaret arasindaki iliski yalmizca bireysel turizm deneyimleriyle degil,
ayni zamanda bu deneyimlerin stirdiiriilebilirlik boyutuna katkisiyla da degerlendirilmektedir.
Turistlerin memnun kalmasi, sadece o destinasyonun tekrar tercih edilmesini degil, aym
zamanda gevresine yaptig1 olumlu tavsiyelerle yeni turist ¢ekilmesini ve boylece destinasyonun
marka degerinin giiclenmesini de beraberinde getirmektedir. Bu cercevede, destinasyon
yoneticilerinin yerel mutfak unsurlarin stratejik bicimde tanitmasi, gastronomik deneyimlerin
kalitesini artirmaya yonelik yatirnm yapmast ve hizmet kalitesini yiikseltmesi, turist
memnuniyetini ve tekrar ziyaret niyetini artiracak en onemli adimlar arasinda sayilmaktadir
(Apuhan ve Kement, 2022; Erol ve Unalsoy, 2022).

Planli Davranis Teorisi'nin davranigsal acgiklayicilig: ile gastronomi turizminin kiiltiirel ve
deneyimsel boyutlarmin biitiinciil bigcimde sentezlendigi kavramsal yapi, yabanc turistlerin
Tiirk mutfagini tercih etme davranislarini yalnizca bireysel niyetle sinirli olmayan ¢ok katmanl
bir siireg olarak tanumlamay1 miimkiin kilmaktadir; bu gercevede, bireyin yiyecege yonelik kisisel
tutumu (6rnegin gida neofobisi veya otantik tatlara duyulan ilgi), cevresel sosyal yonlendirmeler
(arkadas etkisi, sosyal medya igerikleri gibi 6znel normlar) ve algilanan davramigsal kontrol
diizeyi (dil engeli, fiyat, hijyen kosullar1 gibi pratik kolayliklar) gibi temel psikolojik faktorler,
davranusin ilk belirleyicileri olarak islev gormekte; buna ek olarak, destinasyonun gastronomi
odakli imaji ile Tiirk mutfaginin uluslararasi itibari, turistin beklenti yapilarini hentiz deneyim
oncesinde bicimlendirmekte, deneyim sirasinda ise sunum kalitesi, yemegin otantikligi, fiziksel
atmosfer ve hizmet giiler yilizliliighi gibi unsurlar memnuniyetin biligsel ve duygusal
bilesenlerini sekillendirmekte ve nihayetinde pozitif deneyim yoluyla olusan duygusal bag,
turistin tekrar ziyaret etme olasiligini pekistiren uzun vadeli bir baghlik davramsina
dontismektedir (Ajzen, 2020; Sivrikaya ve Pekersen, 2020; Aydin vd., 2022; Erol ve Unalsoy, 2022;
Hasangebi ve Keskin, 2024); bu baglamda, Planli Davranis Teorisi'nin ii¢ temel bileseni ile
destinasyon pazarlamasi, kiiltiirel temas, deneyimsel memnuniyet ve davranissal baghilik gibi
gastronomi turizmine 6zgii kavramlar arasindaki etkilesim, literatiirde sunulan bulgularla
uyumlu sekilde aciklanabilmektedir.

Konu ile ilgili literatiirde Tiirkiye’yi bir tatil destinasyonu olarak ziyaret eden yabanci turistlerin
Tiirk mutfagina iligkin begenileri ve olumsuz bulduklar: yonleri dl¢meye ¢alisan arastirmalarin
agirhikta oldugu goriilmektedir. Asagida bu ¢alismalara kisaca deginilmistir.

Arslan (2010) tarafindan Antalya’nin Alanya ilgesinde yabanci turistlere yonelik bir arastirma
yapilmis ve elde edilen bulgular tez ¢alismasina eklenmistir. Bu arastirmada yabanci turistlere
Alanya’daki bes yildizli otel isletmelerinde konaklayan 405 yabanci turiste 3 dilde hazirlanmis
anketler sunulmus, elde edilen veriler kapsamli sekilde analiz edilmistir. Bu ¢ercevede yabanci
turistlerin Tiirk mutfagina yonelik goriisleri genel hatlari ile olumlu ¢ikmustir ve turizm sektorii
agisindan Tiirkiye'nin gelecek yillarda da tercih edilecegi analiz edilmistir. Arastirma sonuglarina
gore Alanya’daki isletmelerde calisan personele iliskin degerlendirmelerin genel olarak olumlu
bulundugu; personelin arkadas canlis1 (X = 4,31), yardimsever (x = 4,30), giiler yiizlii (X = 4,28),
nazik (X = 4,27), temiz ve bakimh (x = 4,23) ile ilgili (X = 4,17) oldugu sayisal veriler ile tespit
edilmistir. Ayni sekilde, Tiirk yemeklerinin yabanci turistler tarafindan goriiniis olarak istah agici
bulundugu (xX'=4,07), yemek ¢esitliliginin zengin oldugu (X = 4,05), yemeklerin lezzetli (x= 4,00),
hos kokulu (xX'= 4,00), besin degerlerinin yiiksek (X = 3,95) ve kendine has tatlara sahip (xX=3,91)
oldugu da yine sayisal verilerle belirlenmistir. Mankan (2012) tarafindan yapilan kapsamli tez
calismasinda Ege Bolgesine gelen yabanci turistlerin Tiirk mutfagi ve yemeklerine iliskin
goriisleri kapsamli analizler yapilarak test edilmis ve turizm sektorii icin referans niteliginde bir
calisma meydana getirilmistir. Arastirma sonuglarina gore yabanci turistlerin %68.4'{intin Tiirk
mutfagimin yemeklerini daha once tattigini, %93.1'inin Tiirk yemeklerini begendigini,
%81.2’sinin bu sebepten dolay: Tiirkiye’ye tekrar gelmeyi diisiind{igiinii belirtmislerdir.
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Birdir ve Akgol (2015) tarafindan yapilan kapsamli gastronomi gerceveli arastirmada Tiirkiye'yi
ziyaret eden yabanci turistlerin gastronomi deneyimleri igin veriler elde etmek ve gastronomi
turizminin gelisimi igin fikirler olusturmak amaglanmistir. Bu amagla 293 yabanci turiste yonelik
anket calismasi uygulanmis ve verilerin analizi i¢in t-testi ve Anova testleri uygulanmistir.
Uygulanan testler sonucunda yabanci turistlerin Tiirkiye'yi tercih etme nedenleri arasinda Tiirk
mutfagina 0zgii yemekleri tatmanin {i¢iincii sirada belirlenmistir. Yabanci turistlerin Tiirk
yiyeceklerini ve mutfagini begenilerinin cinsiyete, egitim diizeyine, medeni duruma ve
mesleklerine gore farklihik gostermedigi ancak yasa, uyruga ve ikamet edilen iilkeye gore farklilik
gosterdigi belirlenmistir.

Comer ve Ozata (2016) tarafindan Karadeniz mutfagin turizm sektorii agisindan degerlendirmek
i¢in bir arastirma yapilmistir. Bu arastirmada ¢ok zengin bir yemek kiiltiiriine sahip olan
Karadeniz Mutfaginin turizm sektorii agisindan 6nemi Ankara’da bulunan Karadeniz restoranini
tercih eden tiiketiciler baglaminda arastirilmis ve bu gercevede anket teknigi kullanilarak 250
restoran miisterisi ile birebir goriisme saglanmistir. Arastirma sonuglarina gore miisterilerin
restoran segimlerini etkileyen en 6nemli unsurlarin yoresel gidalarin daha lezzetli olusu ve
yoresel restorandaki hammaddenin ve kullanulan iiriinlerin dogal olmas1 ve yoreden temin
edilmesi olmustur.

Solmaz (2018) tarafindan gerceklestirilen spesifik literatiir taramasinda, Diinya mutfaklar: i¢inde
ilk ii¢ mutfak arasinda gosterilen Tiirk Mutfag: {izerine tarihsel ve kiiltiirel anlamda 6zel bir
calisma yapilmistir. Bu cercevede Orta Asya’dan Cumhuriyet dénemine kadar olan siire
igerisinde Tiirk mutfaginin degisim evreleri, Tiirk mutfaginin gegirdigi tarihsel evrim ve kiiltiirel
degisim ile Tirk mutfag: igerisindeki belirli aligkanliklarin neler oldugunu arastirilmistir;
kiiltiirel olarak mutfak cercevesinde biiyiik bir 6neme sahip geleneksel Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
temelini olusturan yoresel mutfaklarin ve geleneksel gidalarin uluslararasi alanda daha etkili
tanitimlarimin yapilmasi ve kiiltiirel mirasin hem gelecek nesillere 6gretilmesi hem de diinya
tarafindan bilinirliginin artirilmas: gerekmektedir.

Kaya, Oztiirk ve Yaman (2022), sosyal medyanin kiiltiirel tamitim islevinden hareketle, farkl
milletlerden yabanci YouTuber’larin Tiirk mutfagina yonelik alg1 ve deneyimlerini ortaya
koymayr amaglamis ve bu dogrultuda nitel arastirma desenlerinden igerik analizini
benimseyerek bir inceleme gerceklestirmistir. Arastirmada, “Turkish food”, “Turkish culinary
culture”, “Turkish cuisine”, “traditional food”, “tasting” ve “reaction” anahtar kelimeleri
araciligiyla YouTube platformunda tarama yapilmis; 100.000 ve {izeri izlenme sayisina sahip 22
video, belge incelemesi teknigiyle analiz edilmistir. Incelenen igeriklerin tamaminda yer verilen
yiyecek ve igeceklerin geleneksel Tiirk mutfagna ait oldugu tespit edilmis; bu bulgu, dijital
mecralarda Tiirk gastronomi mirasinin temsilinin yerellige dayandigini gostermistir. Calisma
sonucunda, yabanci YouTuber’larin Tiirk mutfagina iliskin deneyimlerinin genellikle olumlu
oldugu ve bu olumlu temsilin kiiltiirel disa agilmada etkili bir iletisim araci haline geldigi
sonucuna ulasilmistir.

Din¢ vd. (2022), gastronomi turizmi baglaminda yabanci turistlerin Tiirk mutfagina iliskin
algilarin1 belirlemeyi amaglamis ve arastirmalarni Ayvalik bolgesinde gergeklestirmistir.
Arastirmacilar, Nisan-May1s 2022 doneminde bolgede konaklayan yabanci turistlerden yiiz yiize
anket yontemiyle veri toplamis; elde edilen veriler iizerinde giivenilirlik analizleri, tanimlayici
istatistikler, 6l¢ek ortalamalari, tek yonlii varyans analizi (ANOVA) ve bagimsiz 6rneklem t-testi
uygulamistir. Analiz sonuglarina gore, katilimcilarin cinsiyetleri ile Tiirk mutfagmna iliskin
gorislerinin alt boyutlarindan "goriiniim" arasinda anlamli bir farklilik bulundugu belirlenmis,
ayrica katihmalarin yas degiskenleri agisindan goriiniim, lezzet ve fiyat-performans
boyutlarinda da istatistiksel olarak anlaml: farkliliklarin mevcut oldugu sonucuna ulasilmistir.
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Aktas ve Buyruk (2024), Antalya destinasyonunu ziyaret eden turistlerin Tiirk mutfagina ynelik
imaj algilarinin, bolgeyi tekrar ziyaret etme niyeti lizerindeki etkisini incelemeyi amaglamistir.
Arastirmacilar, turistlerin seyahat deneyimlerinde gastronomik unsurlarin 6nemli ve olumlu
mutfak imajinin ziyaret tekrarimi tesvik eden bir faktor oldugu varsayimindan hareketle, Antalya
Havaalami'ndan ayrilan 393 yabanci turiste anket uygulamistir. Toplanan veriler SPSS programi
araciligiyla analiz edilmis; tanimlayic: istatistiklerin yani sira t-testi, ANOVA ve regresyon
analizleri yapilarak hipotezler stnanmistir. Yapilan analizler sonucunda, turistlerin mutfak imajt
algillarinin ziyaret sikhigia bagh olarak anlamli sekilde farklilagtigi sonucuna ulasilmigtir
(p<0,05). Ayrica, Tiirk mutfagina iligkin olumlu algilarin, turistlerin destinasyonu yeniden ziyaret
etme niyetleri tizerinde pozitif yonlii ve istatistiksel agidan anlamli bir etkiye sahip oldugu tespit
edilmistir.

Kara (2025), uluslararas1 Ogrencilerin Tiirk mutfagina yonelik tutum ve algilarmi Cankiri
Karatekin Universitesi drnegi {izerinden irdeledigi caligmasinda, gastronomi turizmi baglaminda
kiiltiirel kimligin olusumunda yemek kiiltiiriin{in 6nemi iizerinde durmustur. Arastirma, 3
Subat-20 Aralik 2023 tarihleri arasinda 530 uluslararasi 6grenciyle ¢evrim igi ve yiiz yiize anket
teknigi kullanilarak gerceklestirilmistir. Bulgular, katiimcilarin genel olarak Tiirk mutfagina
yonelik olumlu algilara sahip olduklarini, yemekleri lezzetli bulduklarini ve bagkalarina da
tavsiye ettiklerini gostermis; ancak bazi 6grencilerin Tiirk yemeklerini asir1 yagh buldugunu
ortaya koymustur. Ayrica, 6grencilerin mutfak kiiltiiriine dair bilgileri edinmede agirlikli olarak
dijital kaynaklari, 6zellikle internet ve sosyal medyay tercih ettikleri belirlenmistir.

Ozetlenen literatiir biitiinciil olarak degerlendirildiginde, Tiirk mutfagimn yabanci turistler ve
uluslararasi bireyler nezdinde genellikle olumlu algilandigr hem geleneksel yapist hem de
gastronomik cesitliligi ile dikkat c¢ekici bir destinasyon unsuru olarak konumlandig:
goriilmektedir. Arslan (2010), Mankan (2012) ve Birdir ve Akgol (2015) gibi erken doénem
calismalarda, Tiirk mutfaginin lezzet, sunum ve cesitlilik gibi temel bilesenleriyle turist
memnuniyetine dogrudan katki sagladigi; Comer ve Ozata (2016) ile Solmaz (2018) ise yoresel
gidalarin dogalligi ve kiiltiirel temsil giicliniin gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligi
agisindan 6nem tasidigini ortaya koymustur. Son dénem ¢alismalardan Ding vd. (2022), Aktas ve
Buyruk (2024), Kara (2025) ve Kaya, Oztiirk ve Yaman (2022) ise Tiirk mutfagmin hem yiiz yiize
deneyim hem de dijital platformlar {izerinden giiclii bir kiiltiirel temsiliyet sagladigini, bu
baglamda yeniden ziyaret etme niyeti, sosyal medya araciligiyla tanitim etkisi ve demografik
degiskenlere gore sekillenen algilar bakimindan anlamli sonuglar tiretildigini ortaya koymustur.

YONTEM

Arastirma, yabanci turistlerin Tiirk mutfagina yonelik tutumlarini belirlemek ve bu tutumlarin
demografik Ozelliklere gore farklilasip farklilasmadigmi incelemek amaciyla tasarlanmigtir.
Aragtirmanin evrenini Istanbul’da konaklayan yabanci turistler olusturmaktadir. Istanbul’un
tercih edilmesindeki temel neden, sehrin Tiirkiye'nin en yogun yabanci turist trafigine sahip
olmasidir. Orneklem ise Istanbul'un Beyoglu ilgesinde faaliyet gosteren 5 yildizli otellerde
konaklayan yabanci turistler arasindan segilmistir. Beyoglu ilcesinin secilmesindeki temel
gerekge, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1'nin resmi verilerine gore Istanbul’da en fazla 5 yildizl otelin
bu ilgede bulunmasidir. Ayrica Beyoglu ilgesi, tarihi ve kiiltiirel zenginlikleriyle Istanbul’un en
onemli turistik bolgelerinden biridir. Ozellikle Istiklal Caddesi, Galata Kulesi, Taksim Meydani,
Pera Miizesi, Fransiz Yetimhanesi ve Narmanli Han gibi 6nemli turistik mekanlar1 barindirmasi,
yerli ve yabanci turistlerin ilgisini cekmektedir. Tlgede gergeklestirilen kiiltiir ve sanat etkinlikleri,
festivaller ve konserler, turist akigin1 artiran diger faktorlerdir. Ornegin, 2024 yilinda
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gerceklestirilen FotoMaraton etkinligi ve "Beyoglu Giinliikleri" adl1 kiiltiir-sanat etkinlik serisi,
ilgenin turist ¢ekiciligini artirmistir.

Aragtirmada kullanilan 6rneklem biyiikliigii ¢alismanin temel analizlerinde gruplar arasi
farkliliklart ortaya koymak amaciyla uygulanan Mann-Whitney U ve Kruskal-Wallis H
testlerinin istatistiksel gii¢ gereksinimlerine gore, G*Power 3.1 yazilimi kullanilarak
belirlenmistir. Hesaplama sirasinda, sosyal bilimler alaninda kabul goren %95 giiven diizeyi
(a=0.05), %80 istatistiksel gii¢ (1-f=0.80) ve orta diizeyde etki biiyiikliigii (f=0.30) esas alinmistir.
G*Power analizi sonucunda ise bu parametrelerle iki grup karsilastirmalarinda minimum 176,
¢oklu grup analizlerinde ise en az 246 katilimcinin yeterli olacag: tespit edilmistir. Arastirmanin
giivenilirligini artirmak ve istatistiksel olarak anlamli sonuglara ulasmak amaciyla 6rneklem
biiyiikliigii yiiksek tutulmustur. Bu dogrultuda, 22.04.2025 ile 06.05.2025 tarihleri arasinda ytiz
ylize anket yontemiyle toplam 326 yabanci turistten veri toplanmistir. Elde edilen tiim anket
formlar1 analiz siirecine dahil edilmistir. Boylece, Cohen’in (1988) istatistiksel gii¢ analizine
iliskin onerileri dogrultusunda yeterli drneklem biiyiikliigiine ulasilmis; hem sosyal bilimler
literatlirindeki istatistiksel gili¢ gereksinimleri karsilanmis, hem de arastirma bulgularinin
genellenebilirligi ve dis gegerligi artirllmistir.

Anket formu {i¢ ana boliimden olugmaktadir. Tlk boliim, katilimcilarin demografik ézelliklerini
belirlemeye yonelik 7 soru igermektedir. Tkinci ve ticlincii boliimler ise katilimcilarin Tiirk
mutfagina yonelik genel ve deneyimsel goriislerini 6lgen toplam 25 ifadeden olusmaktadir. Ikinci
ve iigiincii boliimdeki ifadeler, Budak ve Cigek (2002), Orer (1995), Rizaoglu ve Tanrisevdi (2001)
ve Mankan (2012) gibi alandaki literatiirlerden esinlenilerek gelistirilmis, 5'li Likert tipi 6lcek (1
= Kesinlikle Katilmiyorum, 5 = Kesinlikle Katihyorum) kullanilarak yapilandirilmistir.

Verilerin analizinde IBM SPSS Statistics 26 paket programi kullanilmistir. Verilerin normal
dagilima uygun olmadig belirlendiginden, non-parametrik testler tercih edilmistir. Tki kategorili
degiskenler i¢in Mann-Whitney U testi, {i¢ ve daha fazla kategorili degiskenler igin ise Kruskal-
Wallis H testi kullanilmustir. Anlamlilik diizeyi tiim testlerde p < 0.05 olarak kabul edilmistir.

Olgegin gecerlilik ve giivenilirligini test etmek amaciyla i tutarlilik analizi yapilmis ve Cronbach
Alpha katsayis1 hesaplanmistir. Hesaplanan Cronbach Alpha katsayis1 0.80 tizerinde bulunarak
Olcegin yiiksek diizeyde giivenilir oldugu sonucuna ulasilmistir (Hair vd., 2010).

Arastirmanin temel varsayimi, katilimcilarin anket formundaki sorular1 ve ifadeleri dogru ve
ictenlikle cevaplandirdig1 yoniindedir. Arastirmanin smrliliklart ise Istanbul’un Beyoglu
ilgesindeki 5 y1ldizli otellerle sinirh tutulmasi, 6rneklemin belirli bir doneme ve belirli konaklama
tesislerine bagimli olmasi ve anket formunun 6nceden belirlenmis ifadelerle sinirlandirilmasidir.

Aragtirma kapsaminda asagidaki hipotezler gelistirilmistir:

H1: Yabanc turistlerin Tiirk mutfagina iliskin tutumlar1 cinsiyetlerine gore anlamli olarak
farklilagsmaktadir.

H2: Yabanci turistlerin Tiirk mutfagina iliskin tutumlar medeni durumlarina gore anlamli olarak
farklilagsmaktadir.

H3: Yabanc turistlerin Tiirk mutfagina iliskin tutumlari yas gruplaria gore anlamli olarak
farklilagsmaktadir.

H4: Yabanci turistlerin Tiirk mutfagina iliskin tutumlar egitim diizeylerine gore anlaml: olarak
farklilagsmaktadir.

Hb5: Yabana turistlerin Tiirk mutfagina iligkin tutumlar1 meslek gruplarina gére anlamli olarak
farklilagsmaktadir.
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Hé: Yabanci turistlerin Tiirk mutfagina iliskin tutumlar1 geldikleri kitalara gore anlamli olarak
farklilagsmaktadir.

H7: Yabanc turistlerin Tiirk mutfagina iliskin tutumlar gelir diizeylerine gore anlaml olarak
farklilagsmaktadir.

BULGULAR

Aragtirmada elde edilen bulgulara yer verilen bu boliimde, yabana turistlerin Tiirk mutfagia
yonelik tutumlar1 ve bu tutumlarin demografik degiskenlerle iliskisine dair uygulanan
istatistiksel analizlerin sonuglar sunulmustur. Ik olarak katilimcilarin cinsiyet, yas, medeni
durum, egitim diizeyi, meslek grubu, gelir diizeyi ve kita kokenlerine ait betimleyici istatistiklere
yer verilmigtir. Daha sonra katilmcilarin Tiirk mutfagi hakkindaki genel algilari, yemek tiirlerine
iliskin deneyimsel degerlendirmeleri ve mutfaga dair saglik, hijyen ve beslenme temelli 6zel
goriislerinin frekans ve yiizde dagilimlar: aktarilmistir. Ayrica, gelistirilen arastirma hipotezleri
cercevesinde; Tiirk mutfagina yonelik tutumlarin demografik degiskenler agisindan anlamli
bi¢gimde farklilasip farklilasmadigini belirlemek amaciyla Mann-Whitney U ve Kruskal-Wallis H
testlerine ait sonuglar tablolar halinde sunulmus ve her bir bulgunun istatistiksel anlamlilik
diizeyleri yorumlanarak degerlendirilmistir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Ait Frekans ve Yiizde Dagilimlar:

Demografik Ozellikler n %

Lo Kadin 142 43,6

Cinsiyet Erkek 184 56,4

18-23 2 0,6

24-29 92 28,2

Yas 30-35 144 44,2

36-41 60 18,4

42-47 28 8,6

. Bekar 138 42,3

Medeni Durum Evli 188 577

{lkokul 18 5,5

e . . Ortaokul 54 16,6
Egitim Diizeyi -

Lise 164 50,3

Universite 90 27,6

Ozel Sektor 42 12,9

Kamu Sektorl 90 27,6

Meslek Grubu Emekli 38 11,7

Ogrenci 139 42,6

Calismiyor 17 5,2

o 40001-60000 TL 156 47,9

Aylik Gelir Ditzey” 60001 TL ve {istii 170 52,1

Avrupa 150 46,0

Asya 146 44,8

. Giiney Amerika 16 4,9

Gelinen Kita Kuzey Amerika 0 0,0

Afrika 8 2,5

Okyanusya 6 1,8

*Arastirmanin yapildigr 22.04.2025-05.06.2025 tarih araliginda kur degeri 1€=43.4929 TL olarak
baz alinmistir.

Aragstirmaya katilan 326 yabanca turistin demografik dagilimi incelendiginde, katilimcilarin
%56,4"tinlin erkek, %43,6’sinin kadin oldugu goriilmektedir. Yas dagiliminda en yogun grubun
30-35 yas aralig1 (%44,2) oldugu, bunu 24-29 yas (%28,2) ve 36-41 yas (%18,4) gruplarinin izledigi
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belirlenmistir. Katihmcilarin %57,7’si evli, %50,3'i1 lise mezunu olup, egitim diizeyinde lise ve
tizeri egitim oram1 %77,9’a ulagsmaktadir. Meslek grubu agisindan bakildiginda, katilimcilarin
%42,6's1 0grenci, %27,6's1 kamu sektoriinde calismakta, %12,9'u 6zel sektdrde yer almakta,
%11,7’si emekli ve %5,2’si calismamaktadir. Aylik gelir beyanina gore katihimcilarin %52,1
60.001 TL ve tizeri, %47,9'u ise 40.001-60.000 TL araliginda gelir elde ettigini bildirmistir.
Katilimailarin biiyiik kism1 Avrupa (%46,0) ve Asya (%44,8) kitalarindan gelmekte olup, Giiney
Amerika (%4,9), Afrika (%2,5) ve Okyanusya (%1,8) daha az temsil edilmektedir; Kuzey
Amerika’dan ise katilim olmamustir.

Tablo 2. Katilimalarin Tiirk Mutfagina iliskin Genel Degerlendirmeleri ve Tutumlarina Ait
Frekans ve Yiizde Dagilimlar:

Tiirk Mutfagma iliskin Genel Degerlendirme ve Tutumlar n %
Cok Olumsuz 14 43
Olumsuz 18 55
Tiirk mutfagima iligkin genel degerlendirmeler Kararsizim 72 22,1
Olumlu 174 53,4
Cok Olumlu 48 147
Arkadas tavsiyesi 84 25,8
Sosyal medya paylagimlari 92 28,2
Tiirk mutfagina iliskin bilgi edinilen kaynaklar Ozel reklamlar = 74
Belgeseller 14 43
Kisisel merak 98 301
Diger 14 43
Kesinlikle Hayir 20 6,1
Hayir 30 9,2
Tiirkiye'yi yeniden ziyaret etme isteginde Tiirk mutfaginmn etkisi Kararsizim 76 23,3
Evet 164 50,3
Kesinlikle Evet 36 11,0
Hayir 48 14,7
Cevre ve arkadaglara Tiirk mutfagini tavsiye etme Kararsizm 76 23,3
Evet 202 62,0

Katilimailarin iilkelerindeki Tiirk mutfagina yonelik genel algilar incelendiginde, %68,1'lik bir
kesimin olumlu ya da ¢ok olumlu goriis bildirdigi; yalnmzca %9,8’inin olumsuz degerlendirme
yaptig1, %22,1'inin ise kararsiz kaldig1 goriilmektedir. Bilgi edinme kaynaklarinda en ¢ok kisisel
merak (%30,1), sosyal medya paylasimlar1 (%28,2) ve arkadas tavsiyesi (%25,8) 6n plana
¢ikmakta; reklam, belgesel ve diger kaynaklar daha smmirli diizeyde ifade edilmektedir.
Katilimcallarin %61,3'i4 Tiirk mutfaginin Tiirkiye’yi tekrar ziyaret etme kararlarinda etkili
oldugunu belirtirken, yalmizca %15,3’1 etkisiz oldugunu ifade etmistir. Ayrica, %62’si Tiirk
mutfagim iilkelerine dondiiklerinde yakin gevrelerine tavsiye etmeyi planladiklarini belirtmis,
bu da mutfagin uluslararas: diizeyde olumlu bir imajla iliskilendirildigini ve gliclii bir sozlii
tanitim potansiyeline sahip oldugunu gostermektedir.

Tablo 3. Tiirk Mutfagina Ait Yemeklere Yonelik Genel Goriislerin Frekans ve Yiizde Dagilimlar:

YemeKlere Yonelik Genel Goriisler Kif;‘:;‘:rlim Katilmiyorum Kararsizim Katiliyorum Kifi‘]“gﬁ;
n % n % n %o n % n %
Oldukga lezzetli 0 0,0 22 6,7 92 28,2 184 56,4 28 8,6
Damak tad1 oldukga farkli 0 0,0 12 37 102 31,3 200 61,3 12 37
Kahvalt1 agisindan gok zengin 0 0,0 8 2,5 56 17,2 194 59,5 68 20,9
Et siklikla kullanihiyor 0 0,0 0 0,0 36 11,0 194 59,5 96 29,4
Her yoreye gore farkhilik igeriyor 0 0,0 6 18 88 270 232 71,2 0 0,0
Oldukga istah agict 0 0,0 6 18 128 39,3 192 58,9 0 0,0
Farkli baharatlar ve teknikler kullaniliyor 0 0,0 38 11,7 260 79,8 28 8,6 0 0,0
Higbir yerde gérmedigim farkli teknikler ile lezzet farklilagiyor 0 0,0 28 8,6 260 79,8 38 11,7 0 0,0
Geldigim iilkedeki mutfak kiiltiirii ile bambaska kiiltiire sahip 0 0,0 0 0,0 90 27,6 234 71,8 2 0,6
Besin degeri gok yiiksek 0 0,0 0 0,0 90 27,6 234 71,8 2 0,6
%100 organik 0 0,0 0 0,0 234 718 92 28,2 0 0,0
Goriiniis agisindan oldukga zengin 0 0,0 0 0,0 28 8,6 248 76,1 50 15,3
Diinya standartlarinin {izerinde bir mutfak 0 0,0 0 0,0 152 46,6 174 53,4 0 0,0
Doyurucu 2 0,6 0 0,0 36 11,0 210 64,4 78 23,9

Katilimcilarin Tiirk mutfagina iliskin yemek degerlendirmelerine gore, %65’e yakini yemekleri
“olduk¢a lezzetli” bulmakta, benzer sekilde %61,3ttc damak tadini farkli olarak
nitelendirmektedir. Kahvaltinin zenginligi ifadesine yiiksek diizeyde katilim (%80,4) gozlenmis,
et kullanimimin yaygmligi %88,9'luk oranla net bicimde vurgulanmistir. Tiirk mutfagimin
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bolgesel farkliliklar icerdigi goriisiine %71,2 oraninda katilim olurken, yemeklerin istah agici
bulundugu da %58,9 oraninda ifade edilmistir. Ancak “farkli baharatlar ve teknikler” ile “6zgiin
pisirme yontemleri” gibi ifadelerde katilimcilarin biiyiik kismu kararsiz kalmistir (%79,8), bu
durum bilgi eksikligi ya da deneyim simirlihigina isaret etmektedir. Katilimcilarin %72’si Tiirk
mutfagini geldikleri tilke mutfagindan kiiltiirel olarak oldukga farkli goriirken, ayni oran besin
degerinin yiiksek oldugu goriisiinii de paylasmaktadir. Organiklik konusunda ise %71,8’lik
kesim kararsiz kalmistir. Gorsellik agisindan %91,4’liikk bir olumlu goriis birligi mevcuttur.
Diinya standartlarinin iizerinde oldugu goriisiine %53,4 katillm bulunurken, doyuruculuk
yoniinden %88,3’liik yiiksek bir memnuniyet saptanmustir.

Tablo 4. Katihimalarin Seyahat Siiresince Deneyimledikleri Tiirk Yemeklerine Iliskin
Degerlendirmelerinin Frekans ve Yiizde Dagilimlari

Cok Olumsuz Olumsuz Kararsizim Olumlu Cok Olumlu
Deneyimlenen Tiirk Yemekleri n % n % n % n % n %
Corbalar 0 0,0 0 0,0 220 67,5 106 32,5 0 0,0
Et yemekleri 0 0,0 6 18 0 0,0 162 49,7 158 48,5
Tavuk yemekleri 10 3,1 152 46,6 138 42,3 22 6,7 4 12
Balik yemekleri 0 0,0 4 12 174 53,4 132 40,5 16 49
Etli sebze yemekleri 0 0,0 0 0,0 56 17,2 206 63,2 64 19,6
Baklagil iceren yemekler 4 1,2 122 37,4 160 49,1 40 12,3 0 0,0
Zeytinyaghlar 0 0,0 0 0,0 32 98 148 45,4 146 44,8
Borekler 0 0,0 14 43 28 8,6 186 571 98 30,1
Pideler 0 0,0 14 43 28 8,6 186 57,1 98 30,1
Pilav ve salatalar 10 3,1 146 44,8 138 42,3 28 8,6 4 1,2
Ozel igecekler 0 0,0 4 12 174 53,4 132 40,5 16 4,9
Tathlar 0 0,0 14 43 28 8,6 186 57,1 98 30,1
Mezeler 0 0,0 0 00 32 9,8 146 44,8 148 45,4

Katilimcilarin deneyimlerine dayali olarak Tiirk mutfagindaki yemek tiirlerine yonelik
degerlendirmelerinde, et yemekleri (%98,2 olumlu), zeytinyaglilar (%90,2), tatlilar (%87,2),
mezeler (%90,2), etli sebze yemekleri (%82,8) ve borek/pideler (%87,2) en yiiksek begeni
oranlarini elde etmistir. Buna karsilik, tavuk yemekleri (%49,7 olumsuz) ve pilav-salatalar (%47,9
olumsuz) en diisiitk memnuniyet diizeyine sahip kategoriler olarak 6ne ¢ikmistir. Baklagilli
yemeklerde ise kararsizlik ve olumsuzluk oram yiiksektir (%86,5). Balik ve 6zel iceceklerde
agirlikh olarak kararsizlik bildirilmis olup, bu durum sinurli deneyim veya beklenti farkina isaret
edebilir. Corbalar i¢in %67,5 oraninda “kararsiz” goriis bildirilmis, yalnizca %32,5 olumlu
degerlendirme yapilmustir. Genel olarak, et ve sebze temelli ana yemekler ile geleneksel yan
lezzet gruplar yiiksek diizeyde begenilirken, tavuk, bakliyat ve tamamlayici iiriin gruplarinda
tereddiitlii veya olumsuz algilar daha belirgindir.

Tablo 5. Katiimcilarin Tiirk Mutfagina Ait Yemeklerle I1gili Ozel Gériislerinin Frekans ve Yiizde

v
Dagilimlar:

Tiirk Mutfagina Ait Yemeklerle ngili Ozel Goriisler Cok Olumsuz Olumsuz Kararsizim Olumlu Cok Olumlu

n % n % n % n % n %

Saghk yoniinden iyilestirmeler yapilabilir ciinkii kalori yok yiiksek 0 0,0 20 6,1 162 49,7 134 41,1 10 3,1

Temizlige daha ¢ok 6nem verilmeli 106 32,5 176 54,0 16 4,9 18 55 10 3,1

Yag oranlari cok fazla 4 12 12 3,7 90 27,6 212 65,0 8 2,5

Tathlar ilerleyen yillarda saglik sorunlarma neden olabilir 6 18 14 43 198 60,7 100 30,7 8 2,5

Herhangi bir goriisiim yok 52 16,0 208 63,8 32 9,8 24 74 10 3,1

Katilimcilarin  6zel goriigleri degerlendirildiginde, Tiirk mutfagimin saghk yoniinden
iyilestirilmesi gerektigini diistinenlerin orani %44,2 (olumlu/cok olumlu) olmakla birlikte,
%49,7’lik bir kesimin kararsiz kaldigi goriilmektedir. “Yag oranlarimin yiiksekligi” ifadesine
yonelik degerlendirmelerde %67,5’i bu goriise katilmis, %27,6's1 kararsiz kalmistir. Tathlarin
uzun vadede saglik riski tasiyabilecegi diisiincesine ise %33,2 oraminda katihm olmus, ancak
%60,7’lik kesim kararsiz kalmigtir. Temizlik konusunda ise dikkat ¢eken sekilde %86,5 oraninda
olumsuz ve ¢ok olumsuz goriis bildirilmis, bu da hijyenin katilimcilar agisindan ciddi bir endise
konusu oldugunu gostermektedir. “Herhangi bir goriisiim yok” ifadesine ¢ogunlukla olumsuz
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(%79,8) yanit verilmesi, katilimcilarin Tiirk mutfag: hakkinda genel olarak bir kanaate sahip
oldugunu ve ilgisiz kalmadigini ortaya koymaktadir.

Tablo 6. Cinsiyete Gore Tiirk Mutfagina Iliskin Genel, Deneyimsel ve Ozel Goriislerin
Karsilastirilmas: (Mann-Whitney U Testi Sonuglar)

Tiirk Mutfagina Iliskin Genel, Deneyimsel ve Ozel Goriisler Cinsiyet
Kadin Erkek
X Ss Med X Ss Med u P
Oldukga lezzetli 3,59 0,62 4,00 3,73 0,80 4,00 11976,000 0,149
Damak tad1 oldukga farklt 3,62 0,66 4,00 3,67 0,57 4,00 12912,000 0,834
Kahvalti agsindan gok zengin 4,11 0,55 4,00 3,89 0,77 4,00 11168,000 0,011*
Et siklikla kullanihyor 4,31 0,60 4,00 4,09 0,60 4,00 10644,000 0,001*
Her yoreye gore farkhilik igeriyor 3,56 0,50 4,00 3,79 0,48 4,00 9818,000 0,000*
Oldukga istah agict 3,49 0,53 4,00 3,63 0,53 4,00 11244,000 0,012*
Farkli baharatlar ve teknikler kullaniliyor 2,97 0,63 3,00 2,97 0,23 3,00 13048,000 0,978
Higbir yerde gormedigim farkli teknikler ile lezzet farklilagiyor 3,15 0,50 3,00 2,93 0,39 3,00 10456,000 0,000*
Geldigim iilkedeki mutfak kiiltiirii ile bambaska kiiltiire sahip 3,79 0,41 4,00 3,68 0,49 4,00 11676,000 0,035*
Besin degeri gok yiiksek 3,79 0,41 4,00 3,68 0,49 4,00 11676,000 0,035*
%100 organik 3,38 0,49 3,00 321 0,41 3,00 10794,000 0,001*
Goriiniis agisindan oldukga zengin 4,25 0,44 4,00 3,92 0,47 4,00 9262,000 0,000*
Diinya standartlarinin tizerinde bir mutfak 3,51 0,50 4,00 3,55 0,50 4,00 12446,000 0,397
Doyurucu 4,23 0,78 4,00 4,02 0,47 4,00 10338,000 0,000*
Corbalar 3,48 0,50 3,00 3,21 0,41 3,00 9506,000 0,000*
Et yemekleri 4,46 0,50 4,00 4,43 0,67 4,50 12832,000 0,753
Tavuk yemekleri 2,97 0,69 3,00 2,25 0,57 2,00 6076,000 0,000*
Balik yemekleri 3,56 0,60 4,00 3,43 0,62 3,00 11680,000 0,064
Etli sebze yemekleri 3,89 0,69 4,00 4,13 0,52 4,00 10504,000 0,000*
Baklagil iceren yemekler 2,69 0,60 3,00 2,75 0,75 3,00 12556,000 0,508
Zeytinyaghlar 4,30 0,66 4,00 4,39 0,64 4,00 12056,000 0,186
Borekler 3,99 0,80 4,00 4,24 0,67 4,00 10924,000 0,004*
Pideler 3,99 0,80 4,00 4,24 0,67 4,00 10924,000 0,004*
Pilav ve salatalar 3,00 0,69 3,00 2,29 0,62 2,00 6298,000 0,000*
Ozel igecekler 3,56 0,60 4,00 3,43 0,62 3,00 11680,000 0,064
Tathlar 3,99 0,80 4,00 4,24 0,67 4,00 10924,000 0,004*
Mezeler 4,31 0,67 4,00 4,39 0,64 4,00 12224,000 0,270
Saglik yoniinden iyilegtirmeler yapilabilir giinkii kalori yok yiiksek 3,25 0,62 3,00 3,53 0,65 4,00 10386,000 0,000*
Temizlige daha cok 6nem verilmeli 2,10 1,09 2,00 1,79 0,76 2,00 11444,000 0,033*
Yag oranlari ¢ok fazla 3,39 0,76 3,00 3,83 0,48 4,00 8362,000 0,000*
Tatlilar ilerleyen yillarda saglik sorunlarina neden olabilir 3,18 0,83 3,00 3,35 0,50 3,00 11538,000 0,036*
Herhangi bir goriisiim yok 2,23 0,93 2,00 2,14 0,87 2,00 12508,000 0,442

Katilimcailarin Tiirk mutfagina iliskin tutumlari cinsiyet degiskenine gore incelenmis ve anlaml
farklar tespit edilmistir (p<.05).

Genel degerlendirmeler kapsaminda, kadinlar kahvalt1 zenginligi konusunda erkeklerden daha
yliksek puan vermistir (kadin X = 4,11, erkek x = 3,89, u= 11.168, p = .011). Benzer bicimde, “et
siklikla kullaniiyor” maddesinde kadin ortalamasi 4,31, erkek ortalamasi 4,09 olup fark
anlamhidir (p = .001). Erkekler ise Tiirk mutfaginin “yOresel farklilik” barindirdig: goriisiine
kadinlardan daha yiiksek diizeyde katilmistir (X = 3,79 vs 3,56, U = 9.818, p < .001). Ayrica,
erkekler “Oldukga istah agic1” ifadesine 3,63, kadinlar 3,49 ortalama verirken (p =.012), kadinlar
“Goriiniis acisindan zengin” (kadin 4,25, erkek 3,92, p < .001), “%100 organik” (kadin 3,38,
erkek 3,21, p=.001), “Doyurucu” (kadin 4,23, erkek 4,02, p < .001) gibi basliklarda daha olumlu
degerlendirme yapmuistir. “Hicbir yerde gormedigim teknikler” maddesinde de kadinlar daha
yiiksek puan vermistir (3,15 vs 2,93, p < .001). Diger yandan “Oldukca lezzetli”, “Damak tad:
oldukca farkli” ve “Diinya standartlarinin iizerinde bir mutfak” gibi ifadelerde anlaml fark
bulunmamuistir (p> .05).

Deneyimsel ag¢idan degerlendirildiginde, kadinlar c¢orbalar1 erkeklerden daha yiiksek
puanlamistir (3,48 vs 3,21, p < .001). Tavuk yemeklerinde kadin ortalamasi 2,97, erkeklerde ise
yalnizca 2,25 olup fark oldukga belirgindir (p < .001). Erkekler etli sebze yemeklerine kadinlara
kiyasla daha olumlu yaklasmis (4,13 vs 3,89, p <.001), ayrica borek, pide, tath ve pilav-salata gibi
kategorilerde anlamli sekilde daha yiiksek puanlar vermistir. Ornegin, pilav-salata icin kadin
ortalamasi 3,00, erkek ortalamasi 2,29 olarak saptanmustir (u= 6.298, p < .001). Et yemekleri,
zeytinyaglilar, mezeler ve baklagiller gibi maddelerde cinsiyetler arasinda fark saptanmamuistir
(p>.05).
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Ozel goriisler agisindan degerlendirildiginde ise, erkekler “saglik yoniinden iyilestirme gerekir
¢iinkii kalori yiiksek” maddesine daha yiiksek diizeyde katilmistir (kadin 3,25, erkek 3,53, p <
.001). Aym sekilde “yag orani ¢ok fazla” (kadin 3,39, erkek 3,83, p <.001) ve “tathlar ileride saglik
sorunu yaratabilir” (kadin 3,18, erkek 3,35, p = .036) ifadelerinde erkeklerin ortalamalar1 daha
yliksektir. “Temizlige daha ¢ok Onem verilmeli” ifadesinde ise kadinlarin ortalamasi 2,10,
erkeklerin 1,79 olup anlamli bir fark bulunmaktadir (p = .033). “Herhangi bir goriisiim yok”
ifadesinde ise cinsiyete bagli anlaml: bir farklilik goriilmemistir (p = .442).

Tablo 7. Yasa Gore Tiirk Mutfagma Iliskin Genel, Deneyimsel ve Ozel Goriislerin
Kargilagtirilmasi (Kruskal-Wallis Testi Sonuglari)

Yas
Tiirk Mutfagina iliskin Genel, Deneyimsel ve Ozel 18-29 30-35 36-41 42-47
Goriigler X Ss Med X Ss Med X Ss Med X Ss Med X2 P
Oldukga lezzetli 3,83 0,67 4,00 3,64 0,68 4,00 3,67 0,88 4,00 3,29 0,71 3,00 15,935 0,001*
Damak tad1 oldukga farkli 379 0,46 4,00 3,64 0,63 4,00 3,63 0,76 4,00 3,29 0,46 3,00 18,465 0,000*
Kahvalt agsindan ¢ok zengin 4,09 0,71 4,00 3,99 0,68 4,00 4,07 0,63 4,00 3,50 0,64 3,00 19,939 0,000*
Et siklikla kullaniliyor 421 0,58 4,00 4,11 0,62 4,00 4,40 0,62 4,00 4,00 0,54 4,00 12,878 0,005*
Her yoreye gore farkhilik igeriyor 3,62 0,57 4,00 3,69 0,49 4,00 3,73 0,45 4,00 3,86 0,36 4,00 4,701 0,195
Oldukga istah agict 3,57 0,54 4,00 3,61 0,54 4,00 347 0,50 3,00 3,57 0,50 4,00 4,305 0,230
Farkl1 baharatlar ve teknikler kullaniliyor 2,87 0,49 3,00 2,93 0,31 3,00 3,27 0,58 3,00 2,86 0,36 3,00 32,651 0,000*
Higbir yerde gormedigim farkli teknikler ile lezzet 3,11 0,52 3,00 2,99 0,43 3,00 3,07 0,25 3,00 2,93 0,60 3,00 5,875 0,118
farklilastyor.
Geldigim tilkedeki mutfak kiiltiirii ile bambagka 3,55 0,50 4,00 3,81 0,43 4,00 3,77 0,43 4,00 3,86 0,36 4,00 20,433 0,000*
kiiltiire sahip
Besin degeri gok yiiksek 3,55 0,50 4,00 3,81 043 4,00 377 0,43 4,00 3,86 0,36 4,00 20,433 0,000*
%100 organik 3,23 0,43 3,00 3,35 0,48 3,00 3,27 0,45 3,00 3,14 0,36 3,00 6,816 0,078
Goriiniis agisindan oldukea zengin 3,96 0,41 4,00 4,03 0,50 4,00 4,27 0,52 4,00 4,21 0,42 4,00 18,689 0,000*
Diinya standartlarinn {izerinde bir mutfak 347 0,50 3,00 3,65 0,48 4,00 343 0,50 3,00 3,36 0,49 3,00 15,719 0,001*
Doyurucu 3,98 0,53 4,00 4,18 0,72 4,00 4,20 0,61 4,00 4,00 0,38 4,00 11,772 0,008*
Corbalar 317 0,38 3,00 342 049 3,00 347 0,50 3,00 3,07 0,26 3,00 29,380 0,000
Et yemekleri 4,30 0,46 4,00 4,54 0,71 5,00 4,53 0,50 5,00 4,29 0,46 4,00 24,613 0,000
Tavuk yemekleri 2,57 0,71 3,00 2,61 0,78 3,00 2,40 0,62 2,00 2,64 0,62 3,00 4,032 0,258
Balik yemekleri 3,30 0,55 3,00 3,61 0,68 3,50 3,50 0,50 3,50 3,50 0,51 3,50 11,221 0,011
Etli sebze yemekleri 3,66 0,66 4,00 4,18 0,45 4,00 4,17 0,69 4,00 4,14 0,36 4,00 47,035 0,000
Baklagil igeren yemekler 2,64 0,76 3,00 2,63 0,68 3,00 3,03 0,49 3,00 2,86 0,65 3,00 20,838 0,000
Zeytinyaglilar 4,32 0,63 4,00 4,15 0,68 4,00 4,67 0,48 5,00 4,79 0,42 5,00 39,961 0,000
Borekler 4,26 0,84 4,00 4,11 0,68 4,00 4,07 0,82 4,00 3,93 0,26 4,00 12,090 0,007
Pideler 4,26 0,84 4,00 4,11 0,68 4,00 4,07 0,82 4,00 393 0,26 4,00 12,090 0,007
Pilav ve salatalar 2,66 0,76 3,00 2,61 0,78 3,00 247 0,68 2,00 2,64 0,62 3,00 2,636 0,451
Ozel icecekler 3,30 0,55 3,00 3,61 0,68 3,50 3,50 0,50 3,50 3,50 0,51 3,50 11,221 0,011
Tatlilar 4,26 0,84 4,00 4,11 0,68 4,00 4,07 0,82 4,00 3,93 0,26 4,00 12,090 0,007
Mezeler 4,32 0,63 4,00 4,17 0,69 4,00 4,67 0,48 5,00 4,79 0,42 5,00 37,804 0,000
Saglik yoniinden iyilestirmeler yapilabilir ¢iinkii 3,38 0,49 3,00 3,46 0,71 3,00 3,23 0,77 3,00 3,64 0,49 4,00 7,095 0,069
Kkalori yok yiiksek
Temizlige daha ¢ok 6nem verilmeli 1,87 0,82 2,00 1,85 0,90 2,00 2,27 1,22 2,00 1,79 0,57 2,00 5,219 0,156
Yag oranlari gok fazla 3,64 0,57 4,00 3,69 0,72 4,00 3,50 0,68 4,00 3,64 0,49 4,00 5,634 0,131
Tathlar ilerleyen yillarda saglik sorunlarma neden 3,19 0,82 3,00 3,28 0,56 3,00 3,23 0,67 3,00 3,64 0,49 4,00 13,302 0,004
olabilir
Herhangi bir goriisiim yok 2,38 0,87 2,00 2,08 0,87 2,00 1,97 0,88 2,00 2,43 1,00 2,00 16,474 0,001

Katilimcilarin yas gruplarina gore Tiirk mutfagmna iliskin degerlendirmelerinde anlaml
farkliliklar tespit edilmistir (p <.05).

Genel goriislerde, “Oldukga lezzetli” ifadesine en yiiksek puan 18-29 yas grubundan gelmis (x=
3,83), en diisiik puan ise 42-47 yas grubunda gozlenmistir (x= 3,29; X? = 15,935, p = .001). Benzer
sekilde, “Damak tad1 farkli” (X2 = 18,465, p <.001), “Kahvalt1 zenginligi” (X2 = 19,939, p < .001),
“Farkli baharatlar kullanimi” (X2 = 32,651, p < .001) gibi ifadelerde de anlamli farkliliklar
saptanmis; 18-29 ve 36—41 yas gruplari genel olarak daha olumlu degerlendirmeler yapmuistir.
“Goruntis agisindan zenginlik” (X2 = 18,689, p < .001) ve “Diinya standartlar1 tizerinde mutfak”
(X2 = 15,719, p = .001) ifadelerinde 3641 ve 30-35 yas gruplar1 one cikarken, “Besin degeri
yiiksek” ve “Farkli kiiltiire sahip” ifadelerinde 42—47 yas grubu daha olumlu degerlendirmelerde
bulunmustur (x= 3,86, p <.001).

Deneyimsel goriislerde, yas degiskeni bircok yemek tiirii agisindan anlamli fark yaratmaistir.
Ozellikle “Et yemekleri” (X2 = 24,613, p <.001), “Zeytinyaghlar” (X2=39,961, p <.001), “Etli sebze
yemekleri” (X? = 47,035, p <.001) ve “Mezeler” (X2 = 37,804, p <.001) gibi kategorilerde 36-41 ve
42-47 yas gruplar1 en yiiksek ortalamalari vermistir (6rnegin, mezeler: 42—47 yas x = 4,79).
“Corbalar” ve “Balik yemekleri” gibi alanlarda da yasa gore anlamli farklar gozlenmistir. Buna
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karsilik, “Tavuk yemekleri” (X? = 4,032, p = .258) ve “Pilav-salatalar” (X2 = 2,636, p = .451)
maddelerinde fark saptanmamustir.

Ozel goriiglerde, “Tatlilarin saglik riski yaratabilecegi” ifadesine en yiiksek katilim 42-47 yas
grubundan gelmis (x= 3,64, X? = 13,302, p = .004), bu da yas ilerledikge beslenmeye iliskin saglik
bilincinin arttigini gostermektedir. Benzer sekilde, “Herhangi bir goriisiim yok” ifadesinde de en
yliksek ortalama yine bu yas grubunda saptanmustir (x = 2,43, X? = 16,474, p = .001). “Kalori
fazlalig1”, “temizlik” ve “yag oram” gibi elestirel degerlendirmelerde ise yas gruplari arasinda
anlaml fark bulunmamaistir (p >.05).

Tablo 8. Medeni Duruma Gore Tiirk Mutfagina {liskin Genel, Deneyimsel ve Ozel Goriiglerin
Karsilagtirilmasi (Mann-Whitney U Testi Sonuglar1)

Medeni Durum
- S i1 . - - Bekar Evli
Tiirk Mutfagna Iligkin Genel, Deneyimsel ve Ozel Gortisler — —
X Ss Med X Ss Med u P
Oldukga lezzetli 3,52 0,76 4,00 3,78 0,69 4,00 10902,000 0,006*
Damak tad1 oldukga farklt 3,55 0,67 4,00 3,72 0,56 4,00 11408,000 0,030*
Kahvalt1 agsindan ¢ok zengin 3,88 0,65 4,00 4,06 0,71 4,00 11002,000 0,008*
Et siklikla kullaniliyor 4,23 0,57 4,00 4,15 0,64 4,00 12172,000 0,276
Her yoreye gore farklilik iceriyor 3,68 0,50 4,00 3,70 0,50 4,00 12644,000 0,620
Oldukga istah agict 3,62 0,54 4,00 3,53 0,52 4,00 11674,000 0,072
Farkli baharatlar ve teknikler kullaniliyor 3,12 0,50 3,00 2,86 0,38 3,00 10028,000 0,000*
Higbir yerde gormedigim farkli teknikler ile lezzet farklilagiyor. 2,93 0,46 3,00 311 0,43 3,00 10892,000 0,000*
Geldigim iilkedeki mutfak kiiltiirii ile bambagka kiiltiire sahip 3,86 0,35 4,00 3,64 0,50 4,00 10140,000 0,000*
Besin degeri gok yiiksek 3,86 0,35 4,00 3,64 0,50 4,00 10140,000 0,000*
%100 organik 3,26 0,44 3,00 3,30 0,46 3,00 12492,000 0,464
Goriiniis agisindan oldukga zengin 4,32 0,50 4,00 3,88 0,38 4,00 7912,000 0,000*
Diinya standartlarmm {izerinde bir mutfak 3,48 0,50 3,00 3,57 0,50 4,00 11724,000 0,086
Doyurucu 4,32 0,63 4,00 3,96 0,58 4,00 9144,000 0,000*
Corbalar 3,43 0,50 3,00 3,24 0,43 3,00 10506,000 0,000*
Et yemekleri 4,55 0,50 5,00 4,37 0,65 4,00 11300,000 0,023*
Tavuk yemekleri 2,68 0,65 3,00 2,48 0,76 2,00 10886,000 0,006*
Balik yemekleri 3,38 0,59 3,00 3,57 0,61 4,00 10646,000 0,002*
Etli sebze yemekleri 4,13 0,68 4,00 3,95 0,53 4,00 10998,000 0,006*
Baklagil iceren yemekler 2,75 0,60 3,00 2,70 0,74 3,00 12324,000 0,397
Zeytinyaghlar 4,20 0,65 4,00 4,46 0,63 5,00 10248,000 0,000*
Borekler 4,09 0,76 4,00 4,16 0,72 4,00 12206,000 0,304
Pideler 4,09 0,76 4,00 4,16 0,72 4,00 12206,000 0,304
Pilav ve salatalar 2,71 0,66 3,00 2,52 0,78 2,00 11072,000 0,013*
Ozel igecekler 3,38 0,59 3,00 3,57 0,61 4,00 10646,000 0,002*
Tathlar 4,09 0,76 4,00 4,16 0,72 4,00 12206,000 0,304
Mezeler 4,20 0,65 4,00 4,47 0,63 5,00 10128,000 0,000*
Saglik yoniinden iyilestirmeler yapilabilir clinkii kalori yok yiiksek 3,36 0,74 3,00 3,45 0,58 3,00 12006,000 0,201
Temizlige daha ¢ok 6nem verilmeli 1,74 1,01 1,00 2,06 0,85 2,00 9194,000 0,000*
Yag oranlari gok fazla 3,67 0,53 4,00 3,62 0,73 4,00 12906,000 0,925
Tathlar ilerleyen yillarda saglk sorunlarma neden olabilir 3,36 0,84 3,00 321 0,50 3,00 11004,000 0,007*
Herhangi bir goriisiim yok 2,30 1,04 2,00 2,09 0,76 2,00 11800,000 0,104

Katilimcilarin medeni durumlarina gore Tiirk mutfagina iliskin degerlendirmelerinde anlaml
farkliliklar belirlenmistir (p <.05).

Genel goriislerde, evli bireyler “Oldukga lezzetli” ((x = 3,78), “Damak tad1 farkl1” ((X = 3,72) ve
“Kahvalt1 agisindan zengin” ((X = 4,06) ifadelerine bekar bireylere kiyasla daha yiiksek puan
vermistir (sirastyla p =.006, .030, .008). Ote yandan, bekar bireyler “Farkli baharat teknikleri” (X
= 3,12), “Lezzet farklilasiyor” (x = 2,93), “Farklh kiiltiir” (X = 3,86), “Besin degeri” (x = 3,86),
“Goriiniis zenginligi” (x = 4,32) ve “Doyuruculuk” (X = 4,32) ifadelerine evlilere kiyasla anlaml1
sekilde daha yiiksek puan vermistir (tiim p <.01).

Deneyimsel degerlendirmelerde, bekar bireyler “Et yemekleri” (x=4,55), “Corbalar” (x=3,43) ve
“Etli sebze yemekleri” (x. = 4,13) gibi yemekleri daha yiiksek diizeyde takdir ederken; evli
bireyler “Zeytinyaglilar” (x = 4,46), “Mezeler” (x = 4,47) ve “Balik yemekleri” (x = 3,57) gibi
triinlere daha olumlu yaklagmstir. “Pilav ve salatalar” da bekar bireylerce daha begenilmistir (x
= 2,71 vs 2,52; p = .013). Diger yandan, “Baklagiller”, “Borekler”, “Pideler” ve “Tatlilar” gibi
kategorilerde medeni duruma goére anlamli fark bulunmamuistir (p >.05).

Ozel goriislerde, “Temizlik” maddesinde evli bireyler daha yiiksek duyarlilik géstermistir (x =
2,06 vs 1,74; p < .001). “Tathilarin ileride saglik sorunu yaratabilecegi” ifadesinde ise bekar
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bireylerin daha yiiksek ortalama verdigi goriilmistiir (x = 3,36 vs 3,21; p = .007). “Kalori
yliksekligi”, “yag oram1” ve “herhangi bir goriisim yok” ifadelerinde anlamli bir fark
saptanmamusgtir.

Tablo 9. Egitim Diizeyine Gore Tiirk Mutfagina Iliskin Genel, Deneyimsel ve Ozel Goriiglerin
Karsilagtirilmasi (Kruskal-Wallis Testi Sonuglari)

Egitim Diizeyi
Tiirk Mutfagina Iligkin Genel, Deneyimsel ve Tikokul Ortaokul Lise Universite
Ozel Goriigler
X Ss Med X Ss Med X Ss Med X Ss Med X2 P
Oldukga lezzetli 3,33 0,97 4,00 3,67 0,61 4,00 3,57 0,70 4,00 391 0,73 4,00 13,848 0,003*
Damak tad1 oldukga farkl 3,33 0,97 4,00 3,70 0,66 4,00 3,59 0,52 4,00 3,80 0,62 4,00 10,613 0,014*
Kahvalti agisindan gok zengin 4,00 0,00 4,00 4,30 0,46 4,00 3,85 0,75 4,00 4,04 0,70 4,00 17,237 0,001*
Et siklikla kullaniliyor 4,44 0,51 4,00 4,33 0,48 4,00 4,04 0,67 4,00 4,31 0,51 4,00 17,407 0,001*
Her yoreye gore farklilik igeriyor 3,89 0,32 4,00 3,81 0,39 4,00 3,67 0,54 4,00 3,62 0,49 4,00 8,775 0,032*
Oldukga istah agict 4,00 0,00 4,00 3,67 0,61 4,00 3,43 0,50 3,00 3,69 0,51 4,00 36,322 0,000*
Farkli baharatlar ve teknikler kullaniliyor 3,00 0,00 3,00 3,11 0,32 3,00 3,01 0,51 3,00 2,80 0,40 3,00 19,694 0,000*
Higbir yerde gérmedigim farkli teknikler ile 3,00 0,00 3,00 3,00 0,00 3,00 3,07 0,41 3,00 2,98 0,65 3,00 2,906 0,406
lezzet farkhilagiyor.
Geldigim iilkedeki mutfak kiiltiirii ile 4,00 0,00 4,00 4,00 0,00 4,00 3,63 0,51 4,00 3,69 0,47 4,00 34,011 0,000*
bambagka kiiltiire sahip
Besin degeri gok yiiksek 4,00 0,00 4,00 4,00 0,00 4,00 3,63 0,51 4,00 3,69 0,47 4,00 34,011 0,000*
%100 organik 4,00 0,00 4,00 3,33 0,48 3,00 3,26 0,44 3,00 3,16 0,36 3,00 53,992 0,000*
Goriiniis agisindan oldukga zengin 4,89 0,32 5,00 4,15 0,36 4,00 4,00 0,56 4,00 3,98 0,15 4,00 61,594 0,000*
Diinya standartlarmmn {izerinde bir mutfak 3,00 0,00 3,00 3,59 0,50 4,00 3,60 0,49 4,00 349 0,50 3,00 24,692 0,000*
Doyurucu 5,00 0,00 5,00 4,00 0,82 4,00 3,98 0,56 4,00 4,24 0,48 4,00 57,498 0,000*
Corbalar 3,89 0,32 4,00 3,22 0,42 3,00 3,30 0,46 3,00 3,31 0,47 3,00 28,976 0,000*
Et yemekleri 4,44 0,51 4,00 4,74 0,44 5,00 4,34 0,67 4,00 447 0,50 4,00 18,401 0,000*
Tavuk yemekleri 2,67 0,49 3,00 2,96 0,89 3,00 241 0,63 2,00 2,58 0,72 3,00 18,460 0,000*
Balik yemekleri 3,00 0,00 3,00 3,81 0,87 4,00 3,46 0,55 3,00 344 0,50 3,00 20,314 0,000*
Etli sebze yemekleri 4,56 0,51 5,00 4,11 0,79 4,00 4,12 0,53 4,00 3,69 0,47 4,00 46,820 0,000*
Baklagil iceren yemekler 2,33 0,49 2,00 2,89 0,74 3,00 2,74 0,60 3,00 2,67 0,79 3,00 10,449 0,015*
Zeytinyaghlar 3,67 0,69 4,00 4,00 0,61 4,00 4,63 0,48 5,00 4,18 0,68 4,00 67,943 0,000*
Borekler 4,67 0,49 5,00 441 0,63 4,00 4,04 0,71 4,00 4,02 0,81 4,00 24,596 0,000*
Pideler 4,67 0,49 5,00 441 0,63 4,00 4,04 0,71 4,00 4,02 0,81 4,00 24,596 0,000*
Pilav ve salatalar 2,89 0,58 3,00 2,96 0,89 3,00 2,46 0,67 2,00 2,58 0,72 3,00 17,689 0,001*
Ozel igecekler 3,00 0,00 3,00 3,81 0,87 4,00 3,46 0,55 3,00 344 0,50 3,00 20,314 0,000*
Tathlar 4,67 0,49 5,00 4,41 0,63 4,00 4,04 0,71 4,00 4,02 0,81 4,00 24,596 0,000*
Mezeler 3,67 0,69 4,00 4,00 0,61 4,00 4,65 0,48 5,00 4,18 0,68 4,00 70,520 0,000*
Saglik yoniinden iyilestirmeler yapilabilir 3,67 0,49 4,00 2,96 0,33 3,00 3,52 0,67 4,00 3,42 0,69 3,00 42,544 0,000*
giinkii kalori yok yiiksek
Temizlige daha ¢ok 6nem verilmeli 1,33 0,49 1,00 1,37 0,49 1,00 2,26 1,05 2,00 1,78 0,70 2,00 57,715 0,000*
Yag oranlari gok fazla 3,44 0,51 3,00 3,85 0,36 4,00 3,67 0,75 4,00 349 0,59 4,00 19,450 0,000*
Tatlilar ilerleyen yillarda saghk sorunlarma 3,67 0,69 4,00 2,81 1,03 3,00 3,37 0,51 3,00 3,31 0,51 3,00 35,809 0,000%
neden olabilir
Herhangi bir goriisiim yok 1,78 1,06 1,00 2,44 1,11 2,00 2,09 0,72 2,00 2,27 0,96 2,00 12,037 0,007*

Katilimcilarin egitim diizeyine gore Tiirk mutfagina iliskin degerlendirmelerinde anlamh
farkliliklar tespit edilmistir (p < .05). Genel goriisler agisindan, “Oldukga lezzetli” ifadesine
tiniversite mezunlari en yiiksek puani vermistir (x= 3,91, p =.003), “Damak tad: oldukga farkl1”
ve “Kahvalti zenginligi” ifadelerinde de anlamli farklar gozlenmistir. Ozellikle ortaokul
mezunlari, kahvaltiya en yiiksek degeri vermistir (x = 4,30). “Et siklikla kullaniliyor” ifadesinde
ise ilkokul mezunlari en yiiksek ortalamaya sahiptir (x = 4,44), bu grubun geleneksel mutfak
algisina daha baglh oldugu goriilmektedir. “Goriiniis zenginligi” (x = 4,89) ve “%100 organik”
ifadesinde (x = 4,00) de ilkokul mezunlarinin degerlendirmeleri dikkat ¢ekici diizeyde yiiksektir
(p <.001).

Deneyimsel degerlendirmelerde, tiim yemek tiirlerine iliskin anlamli farkliliklar tespit edilmistir.
“Zeytinyaglhlar” maddesinde {iniversite mezunlar yiiksek puan vermistir (x=4,18, p <.001), “Et
yemekleri” (X = 4,74) ve “Tathilar” (x= 4,67) gibi basliklarda ise ortaokul mezunlari 6ne ¢tkmistir.
“Etli sebze yemekleri” i¢in ilkokul grubunda ¢ok yiiksek bir ortalama gozlenmistir (x = 4,56).
Diger yandan, “Pilav ve salatalar” gibi tamamlayict yemekler daha diisiik ortalamalarla
degerlendirilmistir ancak yine de egitim diizeyine gore anlaml farklar sunmustur (p =.001).

Ozel goriisler bakimindan da dikkat cekici sonuglar elde edilmistir. “Kalori yiiksekligi”
nedeniyle saglik yoniinden iyilestirme yapilmas: gerektigi ifadesine en ytiiksek katilim ilkokul
mezunlarindan gelmistir (X = 3,67, p< .001). “Temizlik” konusunda en yiiksek kayg: lise
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mezunlarinda gozlenmistir (x= 2,26, p <.001), “Tathlarin saglik riski olusturabilecegi” diisiincesi
ise yine ilkokul grubunda baskindir (x = 3,67). Bu bulgular, egitim diizeyine bagh olarak hem
geleneksel mutfak 6gelerine yiiklenen anlamlarin hem de saglik-hijyen duyarliliginin farklilik
gosterdigini ortaya koymaktadir.

Tablo 10. Meslek Grubuna Gére Tiirk Mutfagina iliskin Genel, Deneyimsel ve Ozel Gériiglerin
Karsilastirilmasi (Kruskal-Wallis Testi Sonuglari)

Meslek Grubu
Tiirk Mutfagina iliskin Genel, Deneyimsel
ve Ozel Goriisler Ozel Sektor Kamu Sektori Emekli Ogrenci Galismiyor
X Ss Med X Ss  |Med| X Ss Med X Ss | Med X Ss_|Med X2 P

Oldukga lezzetli 3,74 0,89 400 [367| 064 |400[389| 051 4,00 3,63 [0,74 | 4,00 3,35 0,93 [3,00 8806 | 0,066
Damak tad1 oldukga farkli 3,55 0,67 400 [366[ 054 |400][384| 044 4,00 3,67 067 | 4,00 3,29 0,47 [3,00 [ 12,441 | 0,014*
Kahvalt1 agisindan gok zengin 4,31 0,78 4,50 3,92 0,55 4,00 | 4,16 0,44 4,00 3,95 0,77 4,00 3,47 0,51 3,00 | 24,696 | 0,000*
Et siklikla kullaniliyor 4,38 0,58 400 [427] 058 [400]432| 053 4,00 406 [065| 4,00 4,00 0,50 [ 4,00 [ 14,648 | 0,005*
Her yoreye gore farkhihik igeriyor 3,52 0,51 400 [370] 046 [400]395| 023 4,00 364 [056| 4,00 3,94 0,24 |4,00 [ 21,960 | 0,000*
Oldukga istah agict 3,45 0,50 300 [349] 050 [300](368]| 057 4,00 3,62 [054| 4,00 3,65 0,49 [4,00 [ 10,288 | 0,036*

Farkli baharatlar ve teknikler kullaniliyor 2,55 0,50 300 [304] 047 [300]305[ 023 3,00 3,03 [042 | 3,00 2,94 0,24 [3,00 [ 43,914 | 0,000*
Higbir yerde gormedigim farkli teknikler 3,38 0,62 3,00 2,99 0,44 3,00 | 3,00 0,00 3,00 2,99 0,40 3,00 2,82 0,53 3,00 [ 32,161 | 0,000*
ile lezzet farklilagiyor

Geldigim tilkedeki mutfak kiiltiird ile 3,31 0,47 300 (367 047 |400]387( 041 4,00 384 (039 4,00 3,88 0,33 | 4,00 [ 50,973 | 0,000*
bambagka kiiltiire sahip

Besin degeri ok yiiksek 3,31 0,47 300 [367| 047 [400]387| 041 4,00 384 1039 | 400 3,88 0,33 | 4,00 | 50,973 | 0,000*
%100 organik 3,43 0,50 300 |336| 048 [300])332]| 047 3,00 3,21 0,41 3,00 3,06 0,24 [3,00| 14,900 | 0,005*
Goriiniis agisindan oldukga zengin 4,12 0,40 400 [408| 058 [400]|416| 049 4,00 400 043 | 4,00 424 044 ]400]| 6611 | 0,158
Diinya standartlarinin iizerinde bir mutfak | 3,07 0,26 300 [358| 050 [400]|374| 045 4,00 360 [049| 4,00 341 0,51 |3,00 | 46,726 | 0,000*
Doyurucu 4,00 0,38 400 |413| 069 |400]403| 043 4,00 417 071 | 4,00 4,00 035 [400] 6742 | 0,150
Corbalar 324 0,43 300 [337| 048 [300]326| 045 3,00 338 049 | 3,00 3,00 0,00 [3,00] 12,971 | 0,011*
Et yemekleri 4,31 0,47 400 [432] 070 |4,00(466| 075 5,00 4,53 [0,50| 5,00 4,29 0,47 | 4,00 | 20,488 | 0,000*
Tavuk yemekleri 2,86 0,68 300 [263| 071 [300]255| 080 2,50 243 |071| 2,00 2,59 051 |300] 16,518 | 0,002*
Balik yemekleri 3,40 0,50 300 [356| 058 [400]353| 0,69 3,00 348 [065]| 3,00 3,35 049 [300[ 2593 | 0,628
Etli sebze yemekleri 3,90 0,48 400 |401| 055 |400]408]| 054 4,00 403 070 | 4,00 424 044 ]400]| 4049 | 0399
Baklagil iceren yemekler 2,71 0,71 3,00 |260 [ 061 3,00 12,82 | 0,65 3,00 278 (073 ] 3,00 2,76 0,66 |3,00| 3465 0,483
Zeytinyaglilar 4,69 047 500 [434| 072 [400]413| 053 4,00 426 |065]| 4,00 4,76 044 |500 | 27,425 | 0,000*
Borekler 4,21 0,52 400 [393| 101 [400]397| 075 4,00 429 [055]| 4,00 4,00 035 [400]| 9679 | 0,046*
Pideler 421 0,52 400 393| 1,01 |400]|397| 075 4,00 429 1055]| 4,00 4,00 035 [400[ 9679 | 0,046*
Pilav ve salatalar 2,90 0,69 300 [268| 073 [300]255| 0,80 2,50 247 1075| 2,00 2,59 0,51 |3,00 | 16,039 | 0,003*
Ozel icecekler 3,40 0,50 300 |356| 058 [4,00]353| 0,69 3,00 348 [0,65]| 3,00 3,35 049 |[3,00] 2593 0,628
Tathlar 4,21 0,52 400 [393] 101 [400]397| 075 4,00 429 1055| 4,00 4,00 035 [400]| 9679 | 0,046*
Mezeler 4,69 047 500 [437| 073 |500[413| 053 4,00 426 |065]| 4,00 4,76 044 |500 | 27,601 | 0,000

Saglik yoniinden iyilestirmeler yapilabilir 3,45 0,55 300 |[360| 056 [4,00]321| 047 3,00 331 (076 3,00 3,59 0,51 | 4,00 | 20,555 | 0,000%
¢iinkii kalori yok yiiksek
Temizlige daha ¢ok 6nem verilmeli 1,86 0,72 2,00 2,12 0,92 2,00 | 1,58 0,64 1,50 1,94 1,06 2,00 1,71 0,59 2,00 | 13,010 | 0,011*
Yag oranlari gok fazla 3,52 0,51 4,00 |359| 062 [400])387| 034 4,00 363 [078] 4,00 3,71 047 [4,00] 12,021 | 0,017*
Tatllar ilerleyen yillarda saghk sorunlarna| 3,24 0,69 3,00 3,44 0,58 3,00 | 3,18 0,65 3,00 3,15 0,70 3,00 3,71 047 | 4,00 | 23,060 | 0,000%
neden olabilir
Herhangi bir goriisiim yok 2,31 1,00 200 |203]| 059 [200]239]| 122 2,00 215 [091] 2,00 2,35 0,93 [200] 2,793 0,593

Meslek gruplari bazinda genel, deneyimsel ve ozel goriislerde anlamli farkhiliklar tespit
edilmistir. Genel goriislerde, “Damak tadi oldukga farkli” ifadesi emeklilerce (x 3,84) daha
yliksek degerlendirilmis (p=0,014); “kahvalt1 agisindan ¢ok zengin” goriisii en yliksek 6zel sektor
calisanlarinca (x 4,31), en diisiik ise ¢alismayan bireylerce (X 3,47) belirtilmistir (p<0,001). “Et
siklikla kullaniliyor” ve “her yoreye gore farklilik iceriyor” ifadelerinde 6zel sektdr ve emekli
grubu daha yiiksek puanlar vermistir (p<0,01). Ozel sektor katilimcilar “farkli tekniklerle lezzet
farklilasryor” (x 3,38) maddesinde diger gruplardan belirgin sekilde ayrilmistir (p<0,001). “Besin
degeri cok yiiksek” ve “gelen mutfak kiiltiirtinden c¢ok farkli” ifadelerinde ise emekli ve
¢alismayan katilimcilar (her biri x= 3,88) en olumlu tutumu sergilemistir (p<0,001).

Deneyimsel goriislerde, “corbalar”, “et yemekleri”, “tavuk yemekleri”, “zeytinyagllar”,
“borekler”, “pideler”, “tathlar”, “pilav ve salatalar” ve “mezeler” gibi maddelerde meslek
gruplar1 arasinda anlamli farklar bulunmustur (p<0,05). Ozellikle zeytinyaglilar (X = 4,69) ve
mezeler (X = 4,69) 0zel sektor calisanlar: tarafindan en yiiksek diizeyde degerlendirilmistir. Et
yemeklerinde ise emekliler (x = 4,66) ve 6grenciler (med=5,00) 6n plana ¢ikmigtir. Diger yandan,
“balik yemekleri”, “etli sebze yemekleri”, “baklagiller” ve “0zel igecekler” ifadelerinde fark
saptanmamuistir (p>0,05).
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Ozel goriislerde, “saglik yoniinden iyilestirmeler yapilabilir” ifadesine en yiiksek katilim kamu
sektorii ¢alisanlarindan gelmistir (x=3,60; p<0,001). “Tatlilar ilerleyen yillarda saglik sorunlarina
neden olabilir” maddesinde ise calismayan bireyler en yiiksek ortalamaya (x =3,71) sahiptir
(p<0,001). “Temizlige daha ¢ok 6nem verilmeli” ve “yag oranlar1 ¢ok fazla” gibi ifadelerde de
meslek gruplari arasinda anlaml farklar bulunmustur. “Herhangi bir goriisiim yok” maddesinde
ise fark anlamli bulunmamustir (p=0,593).

Tablo 11. Aylik Gelire Gére Tiirk Mutfagma Iliskin Genel, Deneyimsel ve Ozel Gériislerin
Karsilastirilmas: (Mann-Whitney U Testi Sonuglar)

Aylik Gelir Diizeyi
Tiirk Mutfagina Iliskin Genel, Deneyimsel ve Ozel Goriisler 40001-60000 60001 lira ve tistti
X Ss Med X Ss Med u P
Oldukga lezzetli 3,76 0,79 4,00 3,59 0,66 4,00 11302,000 0,010*
Damak tad1 oldukga farkli 3,73 0,62 4,00 3,58 0,60 4,00 11442,000 0,013*
Kahvalt1 agisindan gok zengin 3,97 0,56 4,00 4,00 0,80 4,00 12928,000 0,657
Et siklikla kullanihyor 4,23 0,53 4,00 4,14 0,67 4,00 12480,000 0,293
Her yoreye gore farkhihik igeriyor 3,74 0,49 4,00 3,65 0,50 4,00 11876,000 0,039
Oldukga istah agict 3,60 0,52 4,00 3,54 0,55 4,00 12542,000 0,325
Farkli baharatlar ve teknikler kullaniliyor 3,01 0,49 3,00 2,93 0,40 3,00 12282,000 0,100
Higbir yerde gormedigim farkli teknikler ile lezzet farklilagiyor. 3,06 0,40 3,00 3,00 0,49 3,00 12510,000 0,208
Geldigim iilkedeki mutfak kiiltiirii ile bambagka kiiltiire sahip 3,72 0,48 4,00 3,74 0,44 4,00 12908,000 0,596
Besin degeri gok yiiksek 3,72 0,48 4,00 3,74 0,44 4,00 12908,000 0,596
%100 organik 3,28 0,45 3,00 3,28 0,45 3,00 13256,000 0,995
Goriiniis agisindan oldukga zengin 4,12 0,58 4,00 4,02 0,38 4,00 12096,000 0,066
Diinya standartlarinin {izerinde bir mutfak 3,54 0,50 4,00 3,53 0,50 4,00 13140,000 0,870
Doyurucu 4,19 0,60 4,00 4,04 0,64 4,00 11724,000 0,033*
Corbalar 3,37 0,48 3,00 3,28 0,45 3,00 12074,000 0,086
Et yemekleri 4,58 0,50 5,00 4,33 0,66 4,00 10716,000 0,001*
Tavuk yemekleri 2,54 0,62 3,00 2,59 0,80 2,00 13226,000 0,965
Balik yemekleri 3,47 0,55 3,00 3,51 0,66 3,00 13034,000 0,764
Etli sebze yemekleri 4,10 0,63 4,00 3,95 0,57 4,00 11628,000 0,025*
Baklagil iceren yemekler 2,73 0,68 3,00 2,72 0,70 3,00 13056,000 0,792
Zeytinyaghlar 4,31 0,65 4,00 4,39 0,65 4,00 12336,000 0,229
Borekler 4,18 0,70 4,00 4,08 0,77 4,00 12538,000 0,338
Pideler 4,18 0,70 4,00 4,08 0,77 4,00 12538,000 0,338
Pilav ve salatalar 2,59 0,65 3,00 2,61 0,82 2,00 13010,000 0,747
Ozel igecekler 3,47 0,55 3,00 3,51 0,66 3,00 13034,000 0,764
Tathlar 4,18 0,70 4,00 4,08 0,77 4,00 12538,000 0,338
Mezeler 4,31 0,65 4,00 4,40 0,66 4,00 12196,000 0,166
Saghk yoniinden iyilestirmeler yapilabilir ¢iinkii kalori yok yiiksek 3,41 0,67 3,00 3,41 0,64 3,00 13174,000 0,910
Temizlige daha cok 6nem verilmeli 1,96 0,89 2,00 1,89 097 2,00 12256,000 0,189
Yag oranlari ¢ok fazla 3,74 0,49 4,00 3,54 0,76 4,00 11256,000 0,005*
Tatlilar ilerleyen yillarda saglk sorunlarina neden olabilir 3,23 0,53 3,00 3,32 0,77 3,00 11828,000 0,051
Herhangi bir goriigiim yok 2,04 0,78 2,00 2,31 0,97 2,00 11298,000 0,007*

Aylik gelir diizeyine gore bazi genel, deneyimsel ve 6zel goriislerde anlamli farklar saptanmustir.
Genel goriisler kapsaminda, 40001-60000 TL aras: gelire sahip bireyler, “Oldukca lezzetli” (x =
3,76; p = 0,010), “Damak tad1 oldukga farkli” (x = 3,73; p = 0,013), “Her yoreye gore farklilik
igeriyor” (x = 3,74; p = 0,039) ve “Doyurucu” (x = 4,19; p = 0,033) ifadelerine, 60001 TL ve tizeri
gelir grubuna kiyasla anlamli diizeyde daha yiiksek puan vermistir. Bu durum, orta gelir
grubunun Tiirk mutfagina kars: daha olumlu bir algrya sahip oldugunu diistindiirmektedir.

Deneyimsel goriislerde, “Et yemekleri” ifadesine 40001-60000 TL gelir grubundakiler daha
yliksek bir ortalama (x = 4,58; med = 5,00) vermistir (p = 0,001). Benzer sekilde, “Etli sebze
yemekleri” de bu grup tarafindan daha olumlu degerlendirilmistir (x = 4,10; p = 0,025). Diger
yemek tiirlerine iliskin farklar anlamli degildir (p > 0,05).

Ozel goriisler agisindan, yalmzca iki maddede anlamli fark tespit edilmistir. “Yag oranlart gok
fazla” ifadesine 40001-60000 TL arasi gelir grubunun katilimi daha yiiksek bulunmustur (x=3,74;
p =0,005). Ote yandan, “Herhangi bir goriisiim yok” ifadesine 60001 TL ve iizeri gelir grubunun
verdigi daha yiiksek ortalama (x=2,31; p = 0,007), bu grubun kararsizlik diizeyinin daha yiiksek
olabilecegine isaret etmektedir.
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Buna karsilik, “Kahvalt1 acisindan ¢ok zengin”, “Besin degeri yiiksek”, “%100 organik”, “Saglik
yoniinden iyilestirmeler yapilabilir” ve benzeri bir¢ok maddede gruplar arasi anlamli fark
bulunmamustir (p > 0,05).

Genel goriislerde, “Kahvalti agisindan ¢ok zengin” ifadesine Asya’dan gelen katilimcilar (x=4,11)
en yiiksek puani verirken, Afrika’dan gelenler en diisiik ortalamay: bildirmistir (x = 3,50, p =
0,010). “Oldukca istah acic1” degerlendirmesi Giiney Amerikalilarca en olumlu bigimde
puanlanmus (x=3,75), Okyanusya ve Afrika gruplarinda ise bu deger anlaml diizeyde diistiktiir
(x=3,00, p <0,001).

“Farkli baharatlar ve teknikler kullaniliyor” ifadesine Afrika (x = 4,00) ve Giiney Amerika (x =
3,75) yiiksek, Asya diisiik (x=2,77) puan vermistir (p < 0,001). Yine, “Hi¢bir yerde gérmedigim
farkl: teknikler” (p < 0,001), “Mutfak kiiltiirii ¢ok farkli” (p =0,001), “Besin degeri ¢ok yiiksek” (p
= 0,001), “%100 organik” (p = 0,001), “Goriintis agisindan zengin” (p < 0,001), “Diinya
standartlarinda” (p <0,001) ve “Doyurucu” (p <0,001) ifadelerinde anlaml: farkliliklar saptanmus;
Ozellikle Okyanusya grubu doyuruculugu ve gorselligi ortalama 5,00 ile en yiiksek diizeyde
degerlendirmistir.

Tablo 12. Kitaya Gore Tiirk Mutfaga Iliskin Genel, Deneyimsel ve Ozel Goriiglerin
Karsilagtirilmasi (Kruskal-Wallis Testi Sonuglar)

Tiirkiye’yi hangi kitadan gelerek ziyaret edildigi

Tiirk Mutfagina iliskin Genel, Deneyimsel ve Ozel Avrupa Asya Giiney Amerika Afrika Okyanusya

Goriigler X | Ss [Med| x [ Ss | Med [x Ss | Med X Ss | Med X Ss  |Med| X2 P
Oldukga lezzetli 3,64(0,73(4,00({3,71| 0,77 | 4,00 3,75 0,45 4,00 3,50 0,53 3,50 3,33 0,52 3,00 4,134 | 0,388
Damak tad1 oldukga farklt 3,61(0,52(4,00(3,67 | 0,69 4,00 4,00 0,73 4,00 3,50 0,53 3,50 3,33 0,52 3,00 8335 | 0,080
Kahvalt1 agisindan gok zengin 3,91(0,68(4,00(4,11( 0,72 | 4,00 3,88 0,62 4,00 3,50 0,53 3,50 4,00 0,00 4,00 | 13,187 | 0,010*
Et siklikla kullamiliyor 4,11 (0,60 [ 4,00 4,22 | 0,60 4,00 4,50 0,52 4,50 4,25 0,46 4,00 4,33 1,03 |5,00] 7,950 | 0,093
Her yéreye gore farklihk igeriyor 3,75[0,49[4,00|3,64| 051 4,00 3,75 0,45 4,00 3,75 0,46 4,00 3,33 0,52 |3,00] 8428 | 0,077
Oldukga istah agict 3,61(0,52(4,00({3,56( 055 [ 4,00 3,75 0,45 4,00 3,00 0,00 3,00 3,00 0,00 |3,00 | 21,267 | 0,000*
Farkli baharatlar ve teknikler kullaniliyor 3,01(0,26]3,00|2,77| 042 3,00 3,75 0,45 4,00 4,00 0,00 4,00 3,33 0,52 | 3,00 |122,658| 0,000*
Higbir yerde gormedigim farkli teknikler ile lezzet 2,91(0,37(3,00|3,18| 0,51 3,00 2,88 0,34 3,00 3,00 0,00 3,00 3,00 0,00 |3,00 | 29,496 | 0,000*
farklilastyor.

Geldigim tilkedeki mutfak kiiltiirii ile bambagska kiiltiire |3,80 (0,43 | 4,00|3,62| 049 | 4,00 | 3,88 034 | 400 | 400 | 000 [ 400 | 400 [ 0,00 |4,00] 18914 [0,001*
sahip

Besin degeri cok yiiksek 3,80]0,43]4,00(362| 049 | 4,00 3,88 0,34 4,00 4,00 0,00 4,00 4,00 0,00 |4,00 [ 18,914 | 0,001*
%100 organik 3,25(0,44(3,00(3,37( 048 | 3,00 3,00 0,00 3,00 3,00 0,00 3,00 3,00 0,00 |3,00 17,895 | 0,001*
Goriiniis agisindan oldukga zengin 4,08 (0,56 (4,00 (4,00 033 | 4,00 3,88 0,34 4,00 5,00 0,00 5,00 4,67 0,52 | 5,00 | 46,298 | 0,000*
Diinya standartlarmnmn {izerinde bir mutfak 3,6310,49]4,00(341| 049 | 3,00 3,38 0,50 3,00 4,00 0,00 4,00 4,00 0,00 |4,00 [ 27,814 | 0,000*
Doyurucu 4,03/0,69[4,00]4,15]| 049 | 4,00 3,88 0,81 4,00 4,75 0,46 5,00 5,00 0,00 |5,00 [ 28,649 | 0,000*
Corbalar 3,2910,46]3,00(325( 0,43 | 3,00 3,75 0,45 4,00 4,00 0,00 4,00 4,00 0,00 |4,00 [ 46,874 | 0,000*
Et yemekleri 4,55(0,57 (5,00 (4,27 0,60 | 4,00 4,63 0,50 5,00 5,00 0,00 5,00 5,00 0,00 |5,00 | 34,865 [ 0,000
Tavuk yemekleri 2,64(0,69(3,00({245( 0,76 [ 2,00 2,88 0,34 3,00 2,50 0,53 2,50 2,67 1,03 {2,00] 10,328 | 0,035*
Balik yemekleri 3,55]0,70]3,00(338| 0,52 | 3,00 3,50 0,52 3,50 4,00 0,00 4,00 4,00 0,00 |4,00 [ 18,409 | 0,001*
Etli sebze yemekleri 4,04/048[4,00]4,00| 0,64 | 4,00 4,00 0,89 4,00 5,00 0,00 5,00 3,00 0,00 |3,00 [ 38,084 | 0,000*
Baklagil iceren yemekler 2,71]0,56]3,00(2,68( 0,83 | 2,00 3,00 0,52 3,00 3,00 0,00 3,00 3,00 0,00 |3,00] 8399 [ 0,078
Zeytinyaglilar 4,32(0,64(4,00(433| 0,69 | 4,00 4,25 0,45 4,00 5,00 0,00 5,00 5,00 0,00 |5,00 | 17,056 | 0,002*
Borekler 4,0810,78 14,00 (421 0,66 | 4,00 3,50 0,73 3,00 5,00 0,00 5,00 4,00 0,00 4,00 [ 30,991 | 0,000*
Pideler 4,08 /0,78 [4,00]4,21| 0,66 | 4,00 3,50 0,73 3,00 5,00 0,00 5,00 4,00 0,00 |4,00 [ 30,991 | 0,000*
Pilav ve salatalar 2,6910,71]3,00(2,48| 0,78 | 2,00 2,88 0,34 3,00 2,50 0,53 2,50 2,67 1,03 2,00 10,166 | 0,038*
Ozel igecekler 3,55]0,7013,00(338| 0,52 | 3,00 3,50 0,52 3,50 4,00 0,00 4,00 4,00 0,00 4,00 | 18,409 | 0,001*
Tathlar 4,08(0,78 (4,00 (4,21 0,66 | 4,00 3,50 0,73 3,00 5,00 0,00 5,00 4,00 0,00 4,00 | 30,991 | 0,000*
Mezeler 4,33/0,64[4,00]433]| 0,69 | 4,00 4,25 0,45 4,00 5,00 0,00 5,00 5,00 0,00 |5,00 [ 16,696 | 0,002*

Saglik yoniinden iyilestirmeler yapilabilir ¢iinkii kalori  |3,56 [0,60 | 4,00|3,36| 058 | 3,00 [ 375 045 | 4,00 | 200 | 000 [ 200 | 200 [ 0,00 |2,00] 58254 |0,000%
yok yiiksek

Temizlige daha cok énem verilmeli 1,9110,96(2,00(1,77| 0,63 2,00 1,63 0,50 2,00 4,00 0,76 4,00 4,33 1,03 |5,00 | 43,662 | 0,000*
Yag oranlar ¢ok fazla 3,7910,66]4,00(360( 0,57 | 4,00 3,25 0,45 3,00 3,50 0,53 3,50 2,00 0,00 2,00 | 45,687 | 0,000*
Tathlar ilerleyen yillarda saglik sorunlarma neden olabilir {3,29 | 0,76 3,00 | 3,23 [ 0,54 3,00 3,75 0,86 3,50 3,00 0,00 3,00 3,00 0,00 |3,00]| 10,675 | 0,030
Herhangi bir goriisiim yok 2,15(0,81(2,00{2,26| 1,00 2,00 2,25 0,68 2,00 1,50 0,53 1,50 1,67 0,52 12,00 9,461 | 0,051

Deneyimsel goriislerde, “Corbalar” (p < 0,001), “Et yemekleri” (p <0,001), “Tavuk yemekleri” (p
= (0,035), “Balik yemekleri” (p = 0,001), “Etli sebze yemekleri” (p < 0,001), “Zeytinyaghlar” (p =
0,002), “Borekler”, “Pideler” ve “Tatlilar” (her biri p <0,001), “Pilav ve salatalar” (p =0,038), “Ogzel
icecekler” (p = 0,001) ve “Mezeler” (p = 0,002) ifadelerinde kitalar arast anlaml farklar vardir. Bu
kapsamda, Afrika ve Okyanusya’dan gelenlerin ¢ogu yemegi maksimum ortalamalarla
(genellikle x=5,00) degerlendirdigi goriilmektedir.
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Ozel goriislerde, “Kalori ¢ok yiiksek” ifadesinde Giiney Amerikalilar en yiiksek katilimi
gostermistir (X = 3,75), Okyanusya ve Afrika’dan gelenlerde ise bu puan 2,00'de kalmistir (p <
0,001). Temizlik hassasiyeti (p < 0,001), yag orani elestirisi (p < 0,001) ve tatlilarin sagliga etkisi (p
=0,030) gibi konularda da anlaml farklar bulunmus; Afrika ve Okyanusya gruplari hijyen ve yag
orani gibi elestirel basliklarda daha duyarlidir.

“Herhangi bir goriisiim yok” ifadesi ise anlamlilik sinirinda kalmis olsa da (p = 0,051), gruplar
arasinda dikkat gekici bir fark gostermemistir.

SONUC VE ONERILER

Tiirk mutfaginin 6zgiin niteliklere sahip olmasindan hareketle, turizm sektoriiniin de 6zgiin bir
hiyerarsisi ve perspektifleri bulunmaktadir. Bu konuda Tiirkiye turizm alaninda &6zellikle 2000°1i
yillardan oldukga iyi bir gelisme kaydetmistir. Bagarili politikalar ve yasal diizenlemeler ile son
on yilda turizm sektorii iyice gelismis ve Tiirkiye ekonomisi yadsinamayacak etkilere sahip
olmustur. Bu gergevede turizm sektorii igerisinde belirli alanlar da 6n plana ¢ikmaya baglamistir.
Aragtirma kapsaminda elde edilen bulgular, Tiirk mutfaginin yabanci turistler tarafindan genel
olarak olumlu bir bi¢cimde algilandigini ve literatiirdeki 6nceki ¢alismalarin sonuglariyla tutarhilik
gosterdigini ortaya koymaktadir. Yabanci turistlerin Tiirk yemeklerine iliskin pozitif tutumlari,
daha O6nce Mankan (2012), Arslan (2010) ve Birdir ve Akgol (2015) tarafindan yapilan
calismalarda belirtilen yiiksek memnuniyet diizeyleri ve tekrarlanan ziyaret niyetleri ile
paralellik gdstermektedir. Ozellikle bu galismada katilimcilarin %61,3"{iniin Tiirk mutfagin
tekrar seyahat nedeni olarak gormesi, literatiirdeki benzer bulgularla uyumludur. Yemeklerin
doyuruculuk (%88,3), gorsel zenginlik (%91,4) ve lezzet agisindan farklilik (%65) bakimindan
yliksek puan almasi da Arslan (2010) ve Comer ve Ozata (2016) tarafindan ifade edilen yoOresel
tirtinlerin dogalligr ve cesitliligine yonelik tercih nedenleriyle Ortiismektedir. Ayrica bu
calismada, Solmaz (2018) tarafindan vurgulanan Tiirk mutfaginin kiiltiirel temsil giici,
yemeklerin farkli tekniklerle hazirlanmasi ve diger mutfaklardan farkli olmasi yoniindeki yiiksek
katiliml1 (%70 tizeri) goriislerle dogrulanmaktadir.

Planli Davranis Teorisi baglaminda degerlendirildiginde turistlerin Tiirk mutfagina yonelik
tutumlari, sosyal normlar ve algilanan davrarnigsal kontrol unsurlar: tarafindan sekillenmektedir.
Bu dogrultuda turistlerin gida tercihlerinde sadece bireysel begenilerin degil, ayn1 zamanda
cevresel etkilerin ve pratik kosullarin da belirleyici oldugu anlasilmaktadir. Nitekim ¢alismada
elde edilen bulgular, bu psikolojik degiskenlerin demografik 6zelliklere gore farklilastigini da
gostermektedir. Bununla beraber Tiirk mutfagina iliskin tutumlarin demografik 6zelliklere gore
farklilastig1 sonucuna ulasilmistir. Ding vd., (2022) ve Kara (2025) tarafindan ortaya konulan
bulgulara paralel olarak, bu ¢alismada da cinsiyet (H1: Dogrulandi), medeni durum (H2:
Dogrulandi), yas grubu (H3: Dogrulandi), egitim diizeyi (H4: Dogrulandi), meslek grubu (H5:
Dogrulandi), kita bazli kdken (H6: Dogrulandi) ve gelir diizeyi (H7: Kismen Dogrulandi)
degiskenlerine gore anlamli farkliliklar saptanmistir. Ozellikle kadin katihmecilarin gérsel sunum,
organiklik ve doyuruculuk gibi bagliklarda daha olumlu degerlendirmelerde bulunmasi, yas ve
egitim diizeyi ytiikseldikce geleneksel mutfak 6gelerine yonelik takdirin artmas: ve diisiik-orta
gelir grubunun mutfag: daha olumlu algilamas: gibi sonuglar, literatiirdeki benzer demografik
analizlerle ortiigmektedir. Bu dogrultuda ise katilimalarin hijyen ve saglik odakli baz1 elestirel
degerlendirmeleri de dikkate alinmalidir. Temizlik konusunda yiiksek oranda olumsuz goriis
bildirilmesi, hijyen standartlarinin yiikseltilmesi gerektigini isaret etmektedir. Ayrica, tathlarin
uzun vadeli saglik etkilerine dair endiselerin belirgin olmasi da 6nemli bir bulgu olarak 6ne
cikmaktadir.
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Elde edilen bulgular dogrultusunda gelistirilen Oneriler ise Tiirk mutfagimin uluslararas:

diizeyde daha etkin tamitilmasi ve turistler nezdindeki olumlu alginin siirdiiriilebilir kilinmasina
yoneliktir. Asagida bu onerilere yer verilmistir:

Tirk mutfagimin tanitiminda sosyal medya ve dijital platformlar daha etkili bir sekilde
kullanilmals; 6zellikle turistlerin kisisel deneyimlerini paylasabilecekleri interaktif igerikler
ve videolar desteklenmelidir. Bu baglamda, kanaat onderleri ve gastronomi influencerlari
ile is birlikleri yapilmalidir.

Restoranlarda hijyen ve gida giivenligi standartlar: artirilmali; uluslararast turistlere yonelik
isletmelerin hijyen sertifikas1 edinmeleri zorunlu hale getirilmelidir.

Turistlerin saglik ve beslenme hassasiyetleri dikkate alinarak, meniilerde daha fazla saglikli
ve diisikk kalorili alternatif sunulmalidir. Ozellikle ileri yas turistlerin taleplerini
karsilayacak bigimde menii secenekleri ¢esitlendirilmelidir.

Yoresel gastronomi etkinlikleri, yemek festivalleri ve yerel mutfak atdlyeleri daha sik
diizenlenmeli ve turistlerin uygulamali deneyimlerle Tiirk mutfagini daha derinlemesine
tanimalar: saglanmalidir.

Tirk mutfagimin ozgiinliigiinii ve kiilttirel cesitliligini vurgulayan 06zel tanitim
kampanyalari, UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi’'ndeki Tiirk gastronomi
Ogeleri ile desteklenmeli ve uluslararas: platformlarda tanitilmalidir.

Gelecekte yapilacak ¢alismalara yonelik oneriler ise asagida belirtilmistir:

Gelecekteki aragtirmalar farkl bolgelerde ve farkli konaklama tiirlerinde yapilmali, bélgesel
farkliliklarin turist tutumlar {izerindeki etkileri incelenmelidir.

Hijyen ve saglik konularinda algilanan sorunlarin detayli incelenmesi igin kalitatif
calismalar yapilmali; turistlerin bu konularda spesifik beklenti ve kaygilar1 derinlemesine
miilakatlar araciligiyla arastirilmalidir.

Tirk mutfagina yonelik tutumlarin dijital platformlarda temsil bigimleri ve bu temsilin
turistlerin algilar1 {izerindeki etkileri, igerik analizi ve dijital etnografi yontemleriyle
incelenmelidir.

Tiirk mutfagina yonelik gastronomik tutumlarin ekonomik etkileri, turist harcamalar1 ve
destinasyon tercihleri iizerindeki yansimalar1 nicel yontemlerle analiz edilerek, gastronomi
turizminin ekonomik katkis1 somut verilerle ortaya konulmalidir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya kurulustan destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda ¢ikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma stireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Tiirk Turizm Arastirmalari Dergisi'nin hig¢bir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Etik Kurul Onayz: Istanbul Nisantas: Universitesi Rektorliigii Etik Kurulundan 22.04.2025 tarih
ve 2025-04 sayili karar numarasi ile izin alinmistir.

Arastirmacilarin Katki Orani: Yazarlar galismaya esit oranda katki saglamistir.
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