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Oz

Tiirk kiiltiirti igerisinde, yemek kiiltiirii de ¢ok dnemli bir yere sahiptir. Tiirklerin yillar boyunca
yasadiklar1 ve hiikiimdarlik siirdiirdiikleri cografyalar ve bu cografyalarda yasayan diger
kiiltiirlerle olan etkilesim “Tiirk Mutfagi”nin giiniimiizdeki popiilerligine ulagmasina katki
saglamustir. Kiiltiirel etkilesimlerle zenginlesen Tiirk Mutfagi, Tiirk Cumhuriyetlerindeki yemek
kaltird ile de benzerlik gostermektedir. Bu c¢aligmanin amaci, Tirkiye’ye Tirk
Cumbhuriyetlerinden egitim amagli gelen soydaglarin Tiirk Mutfagi hakkindaki goriislerini
belirlemektir. Bu amag kapsaminda, Tiirk Cumhuriyetlerinden Balikesir Universitesi’ne gelen
Ogrencilere yonelik bir anket formu olusturulmustur. Toplam 376 anket formu
degerlendirilmeye uygun bulunup analize tabi tutulmustur. Elde edilen bulgulara gore
katilimcilarin Tirk mutfaginin gesitlilik agisindan zengin bir yemek kiiltiiriine sahip oldugu,
Turk yemeklerini lezzetli bulduklart belirlenmistir. Ayrica katilimeilarin Tiirk yemeklerinin
kaliteli, doyurucu ve giivenli olarak gérmesi de belirlenen diger 6nemli sonuglardir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfagi, Tirk Cumhuriyetleri.

DETERMINATION OF THE STUDENTS WHO COME FROM TURKISH
REPUBLICS OPINION ABOUT TURKISH CUISINE

Abstract

In Turkish culture, food culture also has a very important place. The geographies where the
Turks lived and ruled for years and interaction with other cultures living in these geographies
contributed to the achievement of "Turkish Cuisine" in today's popularity. Turkish Cuisine is
also similar to the food culture in the Turkic Republics. The aim of this study is to determine
the opinions of the compatriots coming to Turkey from Turkic Republics for education about
Turkish Cuisine. For this purpose, a survey form was prepared for the students from Balikesir
University from Turkic Republics. According to the findings, the participants determined
Turkish cuisine as rich food culture in terms of diversity and they find Turkish food delicious.
It is also important to note that participants see Turkish food as good quality, satisfying and
safe.
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1. Giris

Toplumlarin tarihsel bir pargasi olarak yiizyillarin birikimini ve ¢esitliliini tasiyan
yemek olgusu, sadece beslenme eyleminden ziyade kiiltiirel kaliplarin da bir parcasi olarak
karsimiza ¢ikar (Sagir, 2012: 2675). Yasamin devamini saglamak amaciyla tiiketilen yiyecek
ve icecek tiirleri, hazirlanis sekilleri 6rf, adet ve geleneklere dayali bir uygulama oldugu icin

3

bir toplumun beslenme aligkanligr o toplumun “yemek kiiltiirii” olarak adlandirilmaktadir
(Arslan, 1997: 29). Diinyadaki yemek kiiltiirleri ile ilgili siralama yaparken Tiirk Mutfagi,
Fransiz ve Cin Mutfagi ile birlikte en zengin mutfaklar arasinda sayilmaktadir. Bunun nedeni
olarak da hi¢ kuskusuz Tiirklerin sahip oldugu kiiltiirel zenginlik gosterilebilir. Ciinkii mutfak
kaltirindn de bu zengin kaltir icerisindeki yeri oldukga 6nemlidir.

Kokleri Orta Asya‘da baglayan ve bugiin yasadigi topraklarda biten biiyiik gog¢lerin ve
farklh kiiltiirlerle etkilesmenin sonucunda olusan Tiirk mutfagi (Mankan, 2012: 20) cesitli
etnik kokenli milletlerin bir arada yasamasi (Gokdeniz vd., 2015: 25) ve farkli iklim
ozellikleri ve bu farkliliklar kapsaminda elde edilen tarimsal iirtinlerindeki ¢esitliligi ile tat ve
lezzet agisindan zenginlik kazanmistir (Aslan, Giineren ve Coban, 2014: 6). Ayrica, gogebe
kultartnden, Anadolu, Selgcuklu ve Osmanli ge¢misine dayanan Tirk Mutfak kiiltiiri,
giintimiize kadar ¢ok gelismis ve olgunlasmis durumdadir (Gler, 2010: 25). Bununla birlikte
bir tarim ve hayvancilik tilkesi olan Tirkiye’de hemen hemen her cesit sebze ve meyve
yetismektedir. Yemek yapmaya elverisli yabani otlar yoniinden de Tiirk topraklar1 oldukga
zengindir (Gokce, 1982: ix). Tarihi ve cografik 6zellikleri nedeniyle Tiirkiye, sahip oldugu
koklii gegmisi icerisinde olduk¢a dnemli bir yerlesim yeri, gegis yolu ve bir koprii olmustur.
Yeryuzindeki ilk yerlesik yasama gegilen ve “Bereketli Hilal” olarak tanimlanan topraklarin
biiyiikk bir kismmin Tirkiye smirlart igerisinde olmasi dikkate alindiginda, bu topraklarin

sahip oldugu zenginlik daha iyi anlasilacaktir (Sengiil, Cakir ve Cakir, 2015: 10).

2. Literatiir Taramasi
2.1. Tark Mutfak Kulttrd

2

Uluslarin beslenme ile ilgili kiiltiirlerine “mutfak™ adi verilir. Mutfak; yiyecek ve
icecekleri, bu yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda kullanilan yontemleri, kullanilan arag-
gerecleri, yemek pisirme sanatinin piif noktalarini, yemek torelerini gdsteren bir kiiltiirdiir
(Kaplan, 2006: 22). Toplumlarin mutfak Kkiltiiriinii olusturan yemek ve beslenme
aligkanliklar1 ve sekilleri, i¢cinde yer aldiklar1 dogal ¢evrenin etkisiyle sekillenmekte ve o
topluma yerlesmektedir. Dolayisiyla Tiirklerin mutfak kiiltiirii de bulunduklar1 cografya ile

yakindan ilgilidir (Glildemir, 2014: 346). Tiirk mutfagi olusumunda Orta Asya’da yasanan
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gocebe yasamin etkisi biiytiktiir. Gogebe kiiltiiriintin bir geregi olan hayvancilik 6zellikle de
bozkir iklimine dayanikli olan koyun ve koyundan elde edilen iirlinlerin kullanimini
yaygmlagtirmistir (Karakus, Sezgin & Sanlier, 2015: 63). Gogebe Tiirk boylarmin Orta
Asya'dan Anadolu'ya uzanan yolculuklar sirasinda sekillenmeye baslayan Tiirk Mutfagi uzun
bir tarihsel gelisim siireci sirasinda olusmustur (Ozgen, 2013: 9). Orta Asya gdcebe insaninin
et ve mayalanmus siit iiriinlerini kullanmalari, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz gevresinin
sebze ve meyveleri, Giliney Asya’nin baharati ile birlikte kullanilarak zengin bir Tiirk yemek
kiiltiiriniin olugsmasinda etkili olmustur (Gtiler, 2010: 25).

Ulkelerin mutfak kiiltiirlerini sadece cografya degil tarihsel kosullar, iklim sartlarn ve
iang sitemleri gibi faktorler de etkilemektedir (Nergiz, 2013: 235). Binlerce yillik cabalarin
sonucu ortaya ¢ikan geleneksel Tiirk Mutfak kiiltiirliniin sekillenmesinde de farkli topluluklarin
mutfak kalttrleri ve dinsel etkilerin 6nemli pay1 vardir. Tiirkler ilk ¢aglardan beri birgok milletle
komsuluk yapmis zaman zaman onlarla i¢ i¢e yasamis, yiyecek ve igecek kiiltiir alisverisinde
bulunmus (Akman ve Mete, 1998: 24) ve bu durum Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin gelisimini
etkilemis ve cesitlenmesinde 6nemli rol oynamustir (Akin, Ozkocak & Timur, 2015: 45).

Tiirklerin daginik topluluklar halinde yasadiklart ve kabile konfederasyonlari
biciminde (Hunlar, Hazarlar, Goktiirkler, Uygurlar, Kusanlar, Akhunlar) devletler kurduklari
donem boyunca gevrelerindeki ii¢ biiyiik yerlesik kiiltiirle, batida iran, giineyde Hint, doguda
Cin ile siirekli etkilesim i¢inde bulunmuslardir (Giirsoy, 2004: 76). Asya’dan Anadolu’ya
dogru akan Tiirk boylari, eski uygarliklarin mayaladigt bu topraklara Uzak Dogu’da olusan
zengin kiiltiirtinti, gectikleri her iilkeden aldiklar1 malzemelerle zenginlestirmis ve bu
zenginlik mutfak kiiltiiriine de yansimistir (Araz, 2009: 7). Tiirk topluluklar1 arasinda yemek
kiiltiriiniin farklilasmasinda farkli topluluklarin etkisini ise kiiltiirel temas ve geleneksel
degerlerle beslenme seklinde ifade etmek miimkiindiir. Anadolu’daki Tiirklerin dini beslenme
kaynaklari, Iran ve Arap topluluklart olmustur. Bu topluluklarla temas arttikca onlarm yemek
kiiltiirlerinden etkilenmelerde de artis goriilmektedir (Besirli, 2016: 30). Turk mutfak
kiiltirinde de Orta Asya’da Islam &ncesinde ve Islam etkisinde mutfak Kkiiltiiriinde
degisimlerden sdz edilebilir. Islam etkisiyle beraber Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiiriinde,
Islamiyet’in yasakladig1 yiyecek ve igeceklerin Tiirk mutfaginda artik kullanilmamaya
basladig1 goriiliir. Iste bu donem mutfagini sekillendiren en énemli olgudur. Islam’in kabul
edilmesiyle Tirklerin mutfak kiiltiirleri devam etmis ancak dini yasaklar ve dinin gerekliligi
uygulanmaya baslanmistir (Kizildemir, Oztiirk & Sarngsik, 2014: 195). Ayrica s6z konusu
olan Orta Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu iriinlerdeki gesitlilik, uzun bir tarihsel

siire¢ boyunca birbirinden farkli bir¢ok kiiltiirle yasanan etkilesim Selguklu ve Osmanli gibi
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imparatorluklarin saraylarinda gelisen tatlar, mutfak kiiltiiriiniin yapisin1 kazanmasinda rol
oynamistir (Heper, 2013: 53).

Tiirk mutfak kiiltliriiniin olusumunda alt1 asir boyunca hiikiim siiren Osmanli 6nemli
bir yere sahiptir. Cok ulusluluk, ¢ok dinli anlayis ve ii¢ kitaya yayilan toprak hakimiyetiyle
Osmanli Imparatorlugu, zenginligini mutfak kiiltiiriinde de gdstermis ve mutfakta da kendine
0zgi bir imparatorluk olusturmustur. Tiirklerin et ve et {iriinlerinin agirlik kazandigi mutfagi
ile yoresel Anadolu mutfaklar1 siire¢ igerisinde birbiriyle kaynasmis ve yeni bir sentez
olusturmustur. Ege adalar1 ve kiyilarindaki zeytinyagi ve balik, glineyden gelen et yemekleri
mezeler ve serbetli tatlilar, Bizans ve Roma mutfak kiiltiiriiniin de etkisiyle adeta bir potada
erimigtir. Imparatorlugun genis alanlara yayilmasiyla birlikte Ortadogu, Giiney Akdeniz ve
Avrupa yemekleri de bu potaya dahil olarak Anadolu mutfak kiltirini daha da
zenginlestirmistir (Diizgiin & Ozkaya, 2015: 44). Saraylarda yiyeceklere ve sofraya cok 6nem
verilmistir. Osmanli Imparatorlugunun gorkemli ¢aglarinda ¢esitli merkezlerden gelen
konuklar iilkelerine dondiikleri zaman Tiirk yemeklerini 6vgii ile anlatmiglar, yabanci
padisahlarin yanlarinda getirdikleri asc¢ilara hayran kalip onlarmn {ilkelerinde birakilmalarini
istemiglerdir. Unlii bir mutfaga sahip olan Fransizlar da “Yemek pisirilmesini ve yemesini
Tiirklerden 6grendik, Hagli savaslarina dek bizdeki yemek, yemek degildi” diyerek Tiirk
yemekleri konusunda olumlu goriislerini belirtmislerdir (Arli, 1982: 20).

Genel olarak Tiirk mutfag: incelendiginde ve Turklerin yasadiklar1 sosyo-ekonomik
hayat gboz Oniinde bulunduruldugunda, hayvansal yiyecek ve iceceklerin beslenme
aligkanliklarinda 6nemli bir yere sahip oldugu bilinen bir gercektir (Kilig & Albayrak: 709).
Et Tirk mutfak kdltarinde oldukca 6nemli bir yere sahiptir. Tirklerin Orta Asya’da
yasadiklar1 donem icinde koyun ve atlar1 savas erzagi olarak kullandigi, seferde veya
yolculukta kurutulmus etleri tiikettikleri ifade edilmektedir. Tiirkler koyun ve at eti disinda
keci, cok olmasa da sigir, yaban kazlari, geyik, tavsan vb. av etlerini de tiiketmiglerdir. Asya
da ziyafetlerin basyemegi halen et yemekleridir. Ozellikle erkek hayvan etleri daha makbul
kabul edilir. S6lenlerde daima “attan aygir, deveden bugra, koyundan kog¢™ eti bol miktarda
kullanilirdi (Karakus, Sezgin & Sanlier, 2015: 63).

Tirk Mutfag1 denilince et yemekleri ve kebap cesitleri akla gelse de Tiirkler sebze
yemeklerine de oldukga diiskiindiir. Bir¢ok Tiirk yemegi farkli bitkilerle itina ile ¢esnilendirilerek
bu yemeklerin lezzeti arttirilmistir (Tamkog, 2000: 11). Tarimsal ekonomik yapida ozellikle
hububatlar, Tiirk yiyeceklerinin ¢ogunlugunu olusturmaktadir. Kuru fasulye, nohut, bulgur pilavi
ve sogan, adeta Tirk yiyeceginin simgesi olmustur (Tezcan, 2000: 21). Tiirk mutfag: sebze ve

tahillarin ¢ogunun kiymali, kusbasi etli, soganli olarak pisirilmesi nedeniyle ¢orba kiiltiiriiniin
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cesitlerini iginde barmdirmaktadir (Akman ve Mete, 1998: 20-21). Tiirkler yemege genellikle
corba ile baslayip hamur isi tath ile bitirmeyi segmektedirler (Giiveng, 1996: 15). Tiirk mutfagina
deniz {iriinlerinin girmesi ise Fatih Sultan Mehmet’in Istanbul’u fethetmesinden sonraki déneme
denk gelmektedir. Deniz firlinlerinin tiiketimi bu dénemde oldukca artmistir (Albayrak, 2013:
5052). Bunlara ilave olarak Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer alan yiyeceklerin bazilarinda Batili
kiiltiirlerin etkilerini gérmek miimkiindiir. Ornegin; pasta Fransiz mutfagindan, makarna Italyan
mutfagindan, tavukgogsii ve kazandibi Romalilardan, balik, zeytin, zeytinyagh yemeklerin pek
cogu Bizanshilardan gecmistir. Ayrica patates, domates, taze biber, kabak cesitleri gibi bugiinkii
Tiirk Mutfak kiiltiirtinde yer alan ve ¢ok sevilen sebzelerin Amerika kitasinin kesfedilmesi ile yeni
kitadan eski diinyaya zaman iginde yayilmasi etkili olmus, Turk Mutfak kiilttirinde de yer almaya
baglamistir (Albayrak, 2013: 5054).

Tiirk mutfag ile ilgili kisaca 6zetlenen bu hususlara ilave olarak bahsedilmesi gereken
diger bir husus Tiirk yemeklerinin besleyici 6zelligidir. Tiirk yemeklerinin beslenme ve saglik
acisindan diger Kkiiltiirlere gore sahip oldugu istiinliikler, Tiirk yemeklerinin tek yonlii
olmamasindan kaynaklandigi sdylenebilir (Cakici ve Eser, 2016: 218). Tiirk yemekleri
dengeli beslenmeyi saglayacak sekilde degisik besin gruplarindan yeteri kadar alinmasina
imkan da sunmaktadir. Bununla birlikte baz1 yemeklerin ¢ok yag ihtiva etmesi ve dogrudan
atese maruz birakilarak pisirilmesi (kebap gibi) gibi uygulamalar saglik acisindan Tiirk

mutfagmin olumsuz yonleri arasinda sayilabilir (Ozdemir ve Kinay, 2004: 7).

2.2. Orta Asya Mutfak Kilttru

Mutfak ve yemek kiiltiirii kavramsal olarak insanlarin aclik hissini gideren yemek,
yiyecek, i¢ecek tiirleri ve bunlarin hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme siirecini, buna
bagli mekidn ve ekipmani, yeme i¢cme gelenegi ile bu cergevede gelisen inanig ve
uygulamalardan olusan biitiinsel ve kendine 6zgii bir kiiltiirel yapiy1 ifade etmektedir (Sagr,
2012: 2680). Bir toplumun beslenme Kkiiltiirii ve yeme i¢gme aligkanliklari, yasam sekliyle
yakindan ilgilidir ve her toplumda farkliliklar gosterir.

Uzun yillar ortak bir cografyada, ortak bir hayat paylasan Tiirk boylari, bugiin
diinyanin dort bir tarafina dagilmislar, Orta Asya ve Avrupa’nin ¢esitli kesimlerinde ayr1 ayri
devletler kurmuslardir. Gilinlimiizde ¢esitli Tiirk Cumhuriyetleri ve topluluklarinda pek ¢ok
inang, pratik, gelenek ve gérenekler hala yagsamaktadir (Kaplan, 2006: 28).

Calismada ele alinan Tiirk Cumhuriyetleri (Azerbaycan, Turkmenistan, Kazakistan ve
Ozbekistan) iilke mutfaklarmin yer aldigi Orta Asya mutfak Kkiiltiiriinden s6z etmek

gerekmektedir. Orta Asya mutfagmi olusturan Kazak, Kirgiz, Tiirkmen, Ozbek vb. daha
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bircok Tiirk topluluklarinin beslenmesinde hayvansal {iriinler, tahillar ve hamurdan elde
edilen yiyecekler 6nemli yer tutmaktadir (ince, 2016: 285). Bu ulkelerin ortak dil ve kiltiir
birligi i¢inde olmalar1 birbirlerinin mutfaklarini etkilemistir. Bugilin, Tiirkiye'nin ¢esitli
sehirlerinde ve yorelerinde Tiirk halkinin mutfaginda pisirilen yemekler ve sofralarinda
bulunan besinler arasinda ¢ok eski ge¢mise dayali O6rnekler de bulunmaktadir. Biyiik bir
cografya tlizerine dagilmig Tiirk Diinyast uzun tarihsel ge¢misleri nedeniyle ¢ok zengin bir

mutfak kultirine sahiptir (Kaplan, 2006: 28).

3. 'Yontem

Aragtirmada Tiirk Cumbhuriyetlerinden gelen 6grencilerin Tiirk Mutfagi hakkindaki
goriisleri incelenmeye c¢alisgilmigtir. Arastirmanin evreni TUrk Cumhuriyetlerinden gelip
Balikesir {iniversitesinde dgrenim géren dgrencilerden olusmaktadir. Balikesir Universitesi
2016-2017 egitim oOgretim doneminde 518 Tirk Cumhuriyetlerinden gelen 06grenci
bulunmaktadir. Evrenin biiytikliigi 550 olan +-%35 tolerans gosterilebilir 6rneklem hatasina
gore ulasilmasi gereken orneklem hacimleri dikkate alindiginda; ulasilmasi gereken minimum
orneklem sayis1 226 olarak hesaplanmistir (Coskun vd., 2015: 137). Arastirma, 25 Kasim- 25
Aralik 2016 tarihleri arasinda 416 Ogrenciyle yliz yiize gorisiilerek anket uygulamasi
gerceklestirilmistir. Bu goriismeler sonucu saglikli veri elde edebilecek 376 anket formu

degerlendirilmeye alinmistir.

3.1. Veri Toplama Araci ve Teknikleri

Veri toplama aract olarak iki boliimden olusan anket kullanilmistir. Anketin birinci
boliimiinde, kisilerin baz1 6zelliklerine (cinsiyet, yas, medeni durum, egitim durumu, uyrugu),
Tiirk mutfag1 hakkinda bilgisinin olup olmadigina, Tiirk yemeklerine olan ilgisine ve tanidiklarina
Turk yemeklerini tavsiye etme durumuna yer verilmistir. Anketin ikinci boliimiinde ise, detayli
bir alan taramas1 yapilarak, daha dnce yapilmus ilgili caligmalardan (Albayrak, 2013; Ozdemir ve
Kinay, 2004; Sanlier, 2005) faydalanilmis ve cevaplayicilarim Tiitk mutfagi hakkindaki
goriislerine yer verilmistir. Gelistirilen anket formunda 8 adet demografik ve kisisel bilgilere, 20
adet Tiirk mutfagina iliskin ifadeye yer verilmistir. Olcekte yer alan ifadeler igin 5°1i Likert tipi
derecelendirme (1:Kesinlikle Katilmiyorum; 5: Kesinlikle Katiliyorum) kullanilmustir.

3.2. Verilerin Analizi ve Guvenirlik

Calismada elde edilen veriler SPSS 21.0 programi aracilifiyla analiz edilmistir.
Guvenirlik analizi icin Cronbach's Alpha katsayilar1 hesaplanmistir. Kullanilan 6lgeginin
giivenirlik katsayis1 Cronbach’s Alpha 0,840 olarak bulunmustur. Arastirmada frekans

analizlerinin yani sira veriler normal dagilim gostermedigi i¢in Ki-Kare (x2- Chi- Square),
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Mann-Withney U, Kruskal-Wallis testleri ile bulgularin degerlendirilmesi yapilmustir.

4. Bulgular ve Tartisma

Aragtirmanin  bu boliimiinde katilimeilarin - sosyo-demografik  6zelliklerinin  ortaya
konmasi amaglanmis ve dagilimlara ait bilgiler Tablo 1°de sunulmustur. Tablo 1°de de goriildigi
tizere, katilimcilarin %40,2’sinin erkek ve %59,8’inin kadinlardan olustugu tespit edilmistir.
Ankete katilanlarin biiylik ¢ogunlugunun bekar (93,4) ve 17-24 (89,4) yas araliginda olanlardan
olustugu, %7,7'sinin 6nlisans %82,2'sinin lisans, %10,1'inin ise lisansiistii egitimi aldig1 sonucuna
ulasilmistir. Katilimcilarin %50,8'ini Azerbaycan, %22,3"linii Tlirkmenistan, %16,5'ini Kazakistan

ve %10,4"inii Ozbekistan Cumhuriyetlerinden gelen 6grenciler olusturmaktadir.

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Iliskin Bulgular

Degiskenler Siklik (n) Yiizde Degeri (%)
Cinsiyet
Erkek 151 40,2
Kadin 225 59,8
Toplam 376 100,0
Medeni Durum
6,6 6,6 6,6
93,4 93,4 93,4
Toplam 376 100,0
Medeni Durum
Evli 25 6,6
Bekar 351 93,4
Toplam 376 100,0
Yas
17-24 yas arasi 336 89,4
25 yag ve listii 40 10,6
Toplam 376 100,0
Egitim Durumu
Onlisans 29 7.7
Lisans 309 82,2
Lisansustii 38 10,1
Toplam 376 100,0
Uyruk
Azerbaycan 191 50,8
Tirkmenistan 84 22,3
Kazakistan 62 16,5
Ozbekistan 39 10,4
Toplam 376 100,0
Azerbaycan 191 50,8
Tirkmenistan 84 22,3

Tablo 2'de arastirmaya katilan 6grencilerin Tiirk Mutfag tercihlerine iligkin frekans ve
yizde dagilimlar1 analiz edilmis, yogunluklar1 belirtilmistir. Tablo 2’de gorildigi gibi
katilimcilarin biiylik ¢ogunlugunun Tiirk mutfag:i hakkinda bilgisinin (%72,9) oldugu, Tirk
yemeklerini sevdigi (%70,5) ve Tirk yemeklerini ¢evresine tavsiye (68,9) ettigi sonucuna

ulagilmistir. Ayrica, katilimcilardan %7,4'tiniin  Tirk yemeklerini sevmedigi, %2,1'inin
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kararsiz kaldigt; %4,0'inin Tiirk yemeklerini ¢evresine tavsiye etmedigi ve %27,1'inin ise

tavsiye etme konusunda kararsiz olduklari anlagilmistir.

Tablo 2: Katilimeilarin Tiirk Mutfagma Iliskin Ozellikleri

Tiirk Mutfag1 Hakkinda Bilgi

Evet 274 72,9
Hayir 102 27,1
Toplam 376 100,0
Turk Yemek Sevgisi
Evet 265 70,5
Hayir 28 7,4
Kararsizim 83 22,1
Toplam 376 100,0
Turk Yemeklerini Tavsiye Etme Durumu
Evet 259 68,9
Hayir 15 4,0
Kararsizim 102 27,1
Toplam 376 100

Albayrak (2013: 5506)’mn farkli milletlerden gelen turistlerin Tirk mutfagina iliskin
gortisleri ile ilgili calismasinda yabanci turistlerin en fazla sevdigi yemeklere (sirasiyla: kebap,
lahmacun, pide, hamurlu tatli ve borek) yonelik vermis olduklart yamitlar ile bu ¢alismadaki
katilimcilarin vermis olduklart yamtlar arasinda farkliliklar tespit edilmistir. Tablo 3’te katilimeilar
tarafindan en fazla begenilen 5 yemegin dagilimm verilmistir. Cikan sonuglara gore, katilimcilarin en
fazla begendigi yemeklerin basinda ¢orbalar (47,1), ikinci sirada dolma ve sarmalar ( 44,1), t¢lncl
sirada mant1 (42,6) ve dordiincii sirada kebaplar (42,0) yer almaktadir. Katilimcilarin en az
begendigi yemeklerin basinda ise: makarnalar (8,8), kurubaklagiller (13,6), hosaf’/kompostolar
(14,9) ve son olarak hosaflar ile ayni1 oranda begenilen tursular (14,9) yer almaktadir.

Tablo 3: Katilimcilar Tarafindan En Fazla Begenilen Bes Yemegin Dagilimi

Begenilen Yemekler  Sikhk Yuzde Begenilen Yemekler Sikhk  Yiizde Degeri
(n) Degeri (%) (n) (%)
Corbalar 177 47,1 Dolmalar ve Sarmalar 166 44,1
Et Yemekleri 152 40,4 Makarnalar 33 8,8
Kebaplar 158 42,0 Kuru baklagiller 51 13,6
Pilavlar 110 29,3 Sebze yemekleri 72 19,1
Manti 160 42,6 Hosaf/komposto 56 14,9
Lahmacun/Pideler 148 39,4 Tursular 56 14,9
Borekler 99 26,3 Siitlii Tatlilar 102 27,1
Etli sebze yemekKleri 71 18,9 Hamurlu Tathlar 69 18,4
Zeytinyagli yemekler 108 28,7 Salatalar 93 24,7

4.1. Arastirma Alanmna iliskin Bulgular
Balikesir tiniversitesinde egitim goren Tiirk Cumhuriyetlerinden gelen 6grencilerin Tiirk
mutfagina iliskin goriislerini tespit etmeye yonelik 20 ifadeden olusan dlgege giivenirlilik analizi

yapilmis ve Cronbach’s Alpha degeri 0,840 olarak bulunmustur. Bu deger, 6l¢ek igerisindeki
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degiskenlerin igsel tutarliliginin yiiksek oldugunu gostermektedir. Tablo 4’de arastirmaya katilan
ogrencilerin Tirk mutfagina iliskin goriislerini tespit etmeye yonelik ifadeler ve ifadelere
verdikleri yanitlar sonucunda ortaya cikan aritmetik ortalamalari, standart sapma degerleri ve
ifadeler ¢ikarildigindaki Cronbach’s Alpha degerleri yer almaktadir. Buna gore, katilimeilar Tiirk
mutfaginin ¢ok cesitli yemeklerden olustugunu (4,22) ve Tiirk yemeklerini lezzetli bulduklarin
(4,15) ifade etmektedirler. Genel itibariyle Turk yemeklerinin ortalama fiyat araliginda (3,39),
kaliteli(4,06), doyurucu (3,98) ve giivenli (4,06) oldugunu diisinmektedirler. Ayrica, Turk
yemeklerinin (3,60) ve tatlilarmin (3,63) ) fazla yagli oldugu; kullanilan salga miktarinin (3,58) ve
kalorilerinin (3,89) fazla oldugu goriisii olumsuz ifadeler arasinda yer almaktadir.
Tablo 4: Katilimcilarin Tiirk Mutfagina Yo6nelik Goriisleri

Ifade
Onermeler 0} 05 ; :/1 5 X S.S. Cikanldiginda
0 0 0 ° ° Cronbach’s Alpha
1. Turk yemeklerini lezzetli buluyorum 27 16 157 38,0 42,0 4,15 0,927 ,827
2. Tiirk mutfaginin ¢ok ¢esitli yemeklerden 291 21 101 420 436 422 0873 826
olustugunu diisiiniiyorum ' ' ' ' ' ' ' '
3. Tiirk yemeklerini fazla yagl buluyorum 66 69 263 391 21,0 3,60 1,094 ,832
4. Tiirk yemeklerinin goriiniisiinii ¢ekici 16 48 207 356 372 402 0957 827
buluyorum l ) L l l y y 1
5. Tiirk mutfaginda yer alan tatlilarin oldukca
yagli/sekerli oldugunu diisiiniiyorum 29 98 295 367 210 363 1014 ,834
6. Tiirk yemeklerinin kaliteli oldugunu
diisiiniiyorum 08 37 229 335 391 4,06 0915 ,829
7. Turk yemeklerinin hijyenik ortamlarda
hazirlandig diisiniiyorum 24 43 322 348 263 3,78 0,962 ,832
8. Tiirk yemeklerinin sindiriminin kolay oldugunu
diisiiniiyorum 56 96 309 303 237 35 1117 ,834
9. Tiirk yemeklerinin besleyici oldugunu 16 56 237 412 279 388 0933 829
dﬁsﬁnﬁyomm ) il L l il y y 1
lO Turk yemeklerinin ¢ok baharatli oldugunu 24 74 271 441 189 3.69 0,940 831
diisliniilyorum
L1. Tiirk yemeklerinin damak tadima uygun 24 61 234 356 324 389 1,005 827
oldugunu diisiiniiyorum
12. Tirk yemeklerinin doyurucu oldugunu 13 53 215 370 348 398 0947 829
dﬁsﬁnﬁyomm ) il L l l y y 1
;1.3. B.rvrgo.k Turk yemeginin fazla miktarlarda salga 35 114 282 372 197 358 1,037 834
icerdigini diisliniiyorum
14. Turk yemeklerinin kalorisini yiiksek 29 53 226 378 314 3589 1003 828
buluyorum
15. Turk yemeklerini fazla etli buluyorum 10,1 11,2 253 30,6 229 3,44 1,240 ,830
16 Turk yemeklerinin hos kokulu oldugunu 20 64 247 375 285 382 1010 824
diisliniiyorum
17. Tiirk yemeklerini pahali buluyorum 72 138 293 319 17,8 3,39 1,142 ,831
18 Turk yemeklerinin istah acici oldugunu 32 88 162 354 364 393 1078 820
diisliniiyorum
19. Tiirk yemeklerini fazla soganli/sarimsakl 56 154 218 354 218 352 1154 835
buluyorum
20. Turk yemeklerinin giivenli oldugunu 32 37 181 330 420 406 1017 827
diisiiniiyorum
Standart Sapma 0,505
Cronbach’s Alpha 0,840

Ortalama 3,809
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Ki-kare Testi

Tiirk Cumbhuriyetlerinden gelen 6grencilerin uyruklar1 ile Tirk mutfagina iliskin
ozellikleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farkliligin olup olmadigin test etmek i¢in ki-
kare testi yapilmistir. Yapilan test sonucunda katilimcilarin uyruklariyla Tiirk yemeklerini
sevgisi, (x°»= 12,153 p = 0,059), Tirk yemeklerini tavsiyesi (x°x)= 4,466 p = 0,215) ve Tiirk
mutfak bilgisi (Xz(z): 12,276 p = 0,056) arasinda istatiksel agidan anlamli bir farklilik ortaya
cikmamistir. Ayrica, katilimcilarin cinsiyetleriyle Tiirk yemeklerini sevgisi, (Xz(z): 1,227 p =
0,542) ve Tirk yemeklerini tavsiyesi (Xz(z): 0,686 p = 0,710) arasinda da anlamli bir farklilik
¢ikmazken, katilimcilarin cinsiyetleriyle Tiirk mutfak bilgisi (Xz(z): 5,557 p=10,018) arasinda
anlaml bir farklilik ortaya ¢ikmustir. Bu bulgudan hareketle, erkek katilimcilarin (%79,5)
Tiirk mutfagr hakkinda bilgilerinin kadin katilimcilara (%68.4) gore daha olumlu oldugu

anlasilmaktadir.

Mann-Withney U Testi

Tablo 5’te Katilimecilarin Tiirk mutfagina iligkin goriisleri ile cinsiyetleri arasinda
anlaml1 bir farkliligin olup olmadigini belirlemek amaciyla Mann-Withney U testi yapilmistir.
Yapilan analiz sonucunda “Katilimcilarin Tirk mutfagina iliskin goriisleri ile cinsiyetleri
arasinda anlamli bir farklilik ortaya cikmistir (z=-3,386, p=0,001<0,05). Bu farkliligin
kaynagini bulmak i¢in 6nermeler Tablo 6°da tek tek incelenmistir. Cikan sonuca gore cinsiyet
acisindan kadinlarin erkeklere gore “Tiirk Mutfaginin ¢ok c¢esitli yemeklerden olustugunu(z=-
3,975, p=0,000<0,05), Tiirk yemeklerinin goriintisiinii ¢ekici bulduklarini(z=-5,477,
p=0,000<0,05), Tirk yemeklerinin kaliteli(z=-3,002, p=0,003<0,05), hijyenik(z=-4,266,
p=0,000<0,05), sindiriminin kolay (z=-2,200, p=0,028<0,05), doyurucu(z=-4,423,
p=0,00<0,05), ve istah agici(z=-3,958, p=0,000<0,05) oldugu konusunda daha fazla olumlu
olduklar1 tespit edilmistir.

Tablo 5: Katilimeilarin Tiirk Mutfagina iliskin Gériislerinin Cinsiyetlere Gore
Farkliligin1 Gosteren Mann Whitney U Testi Tablosu

Sikhik (N) Sira Degeri Z P
Erkek 151 165,36 -3,386 0,001
Kadin 225 204,03
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Tablo 6: Cinsiyet Degiskeni i¢in Mann Whitney U Testi Sonuglar

Onermeler Sira Degeri P

Erkek  Kadin Degeri
Tiirk mutfaginin gesitliligi 163,55 205,25 0,000
Tiirk yemeklerinin goriiniisii 153,07 212,28 0,000
Turk yemeklerinin kalitesi 169,12 201,51 0,003
Tiirk yemeklerinin hijyenik olmast 160,72 207,14 0,000
Tlrk yemeklerinin sindirim kolayligi 174,00 198,23 0,028
Tiirk yemeklerinin doyuruculugu 159,84 207,73 0,000
Tiirk yemeklerinin istah agici olmasi 162,77 205,76 0,000

Katilimcilarin =~ 6grenci  olmast  medeni durumlarint  ve yas degiskenlerini
etkilemektedir. Bekar olan ogrencilerin (%93,4) evli olan 6grencilere (%6,6) ve 17-24 yas
araliginda olan Ogrencilerin (%89,4) 25 ve istii ( %10,6) olan 6grencilere gore istatistiki
acidan aralarindaki dagilimlarinin ¢ok yiiksek olmasi analizlerde hatali sonuclar verebilir. Bu
sebeple katilimeilarin Tiirk mutfagina iliskin gortiislerinin medeni durumlara ve yaslara goére

farklilig1 test edilmemistir.

Kruskal-Wallis Testi

Mann-Withney U Testiyle benzerligi olan Kruskal-Wallis testi tek yonli Anova
testinin parametrik olmayan karsilig1 olarak ifade edilmektedir. Bu test siirekli degiskenlere
sahip ili¢ ya da daha fazla grup i¢in karsilastirma yapmaktadir (Kalayci, 2014: 106; Coskun
vd., 2015: 213). Katilimcilarin uyruklariyla ifadelere verdikleri yanitlar arasinda anlamli
farkliligin olup olmadigini belirlemek amaciyla yapilan Kruskal-Wallis Testi sonucunun
bulgular1 tablo 7°de yer almaktadir. Yapilan test sonucuna gore Kazakistan uyruklu 6grenciler
Tiirk yemeklerindeki yag oraninin fazla (p=0,00<0,050) ve kalorisinin yiiksek (p=0,00<0,05)
oldugunu belirtmislerdir. Bununla birlikte Tiirk yemeklerinin hos kokulu (p=0,18<0,050) ve
goriiniisiiniin ¢ekici (p=0,02<0,050) oldugunu da ifade etmislerdir. Ozbekistan uyruklu
ogrenciler ise, “Tiirk yemeklerinin besleyici oldugunu diistinliyorum” 6nermesine diger Tiirk
Cumbhuriyetlerinden gelen Ogrencilere gore daha olumlu oldugu
anlagilmaktadir(p=0,01<0,050). Arastirmaya katilan Tiirkmenistan vatandasi Ogrencilerin
“Tiirk mutfaginda yer alan tatlilarin fazla yagli oldugunu diistintiyorum”( p=0,110<0,05) ve
“Tiirk yemeklerinin fazla baharatli oldugunu diisiiniiyorum” (p=0,238<0,050) ifadelerine
verdikleri yanitlarin uyruk degiskeniyle incelendiginde anlamli farklilik bulunmamasina
ragmen puan ortalamalarinda diger Tiirk Cumhuriyetlerinden gelen 6grencilere gore gozle

goriiliir bir farklilik oldugu anlagilmaktadir.
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Tablo 7: Milliyet Degiskeni I¢in Kruskal-Wallis Testi Sonuglar

Onermeler Sira Degeri P

Azerbaycan Tirkmenistan Kazakistan Ozbekistan Degeri

Ttirk'yemeklerinin 180,62 180,68 239,03 162,17 0,000

yagli olmasi

Turkyemeklerinin =~ 425 59 186,31 222,40 218,27 0,002

gOriinisiiniin ¢ekiciligi

Turk yemeklerinin 177,24 174,43 207,106 244,41 0,001

besleyici olmasi

Tirk yemeklerinin

kalorisinin ylksek 186,77 151,24 228,17 214,14 0,000

olmasi

Tirk mutfaginda yer

alan tatlilarin fazla 179,19 209,94 196,15 175,73 0,110

yagli olmasi

Turk yemeklerinin 180,91 203,48 199,80 175,46 0,237

fazla baharatli olmasi

Turk yemeklerinin hos 475 195,85 217,52 201,33 0,018

kokulu oldugu

5. Sonug ve Oneriler

Balikesir Universitesi’nde 6grenim goren Tiirk Cumhuriyetlerinden gelen dgrencilerin
Tirk Mutfag: ile ilgili goriisleri incelendiginde asagidaki sonuclar elde edilmistir.

e Katilimeilarin biiyiik bir cogunlugu Tiirk Mutfag ile ilgili bilgi sahibi olup, yine
bliyiik bir ¢ogunlugu Tiirk yemeklerini sevdiklerini ifade etmistir. Bununla birlikte Tiirk
Cumbhuriyetlerinden gelen oOgrencilerin bu begenileri Tiirk Mutfagini g¢evresine tavsiye
etmelerine de olumlu katki sagladig: belirlenmistir.

e Katilimcilarin en ¢ok begendikleri Tiirk yemeklerinin siralamasi da bu arastirmanin
ortaya koydugu sonuglardan biri olmustur. Tiirk Cumhuriyetlerinden gelen 6grencilerin Tiirk
yemeklerinden en ¢ok corbalari, dolmalar ve sarmalari, mantiy1, kebaplar1 ve et yemeklerini
begendikleri ortaya ¢ikmistir. Makarnalar, kuru baklagiller, hosaf/kompostolar ve tursularin
ise en ¢cok begenilen yemekler siralamasinda alt siralarda oldugu tespit edilmistir.

e Katilimcilarin  Tiirk mutfagina yonelik genel degerlendirmeleri g6z Oniinde
bulunduruldugunda, Tiirk mutfaginin ¢esitlilik agisindan zengin bir yemek kiiltiiriine sahip
oldugu, Tiirk yemeklerini lezzetli bulduklar1 belirlenmistir. Bununla birlikte Tiirk
yemeklerinin Kaliteli, doyurucu ve giivenli olarak goriilmesi de arastirma sonucunda
belirlenen diger 6nemli sonuglardir.

o Tiirk mutfagina ait bazi degerlerin Orta Asya mutfagi ile benzerlik gdstermesi
sebebiyle katilimcilarin Tiirk yemeklerini “Damak tadima uygun” olarak nitelendirmesi

arastirmada tespit edilen dogal sonuglardan biri olarak gosterilebilir.
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e Tiirk Cumbhuriyetlerinden gelen 06grencilerin Tiirk mutfaginin olumsuz olarak
nitelendirilebilecek 6zellikleri olarak fiyat, Tiirk yemeklerinin ve tathilarinin fazla yagh ve
agir olmasi, salga miktarinin ve kalorilerinin fazla olmasi1 sayilmaktadir.

Tiirk Cumhuriyetlerinden gelen 6grencilerin Tiirk mutfagina iligkin yapmis olduklari
bu degerlendirmelerden ve sonuclardan yola ¢ikarak asagidaki oneriler gelistirilmistir.

e Tlirk mutfagi, Tirkiye’ye mutfak kiiltiiriinii merak ve bu lezzetleri tatma amaciyla
gelenlerin beklentilerini yeteri diizeyde karsilayabilecek bir zenginlige ve cesitlilige sahiptir.
Tiirk Cumhuriyetlerinden gelen &grencilerin mezun olduklarinda onlar1 tekrar Tiirkiye’ye
seyahat etmelerine katki saglayacak motivasyonlardan biri de hi¢ kuskusuz bu zenginlik ve
cesitlilik olacaktir. Dolayisiyla bu konuda Tiirk Cumhuriyetlerinden gergeklestirilen ya da
gerceklestirilmesi planlanan tanitim etkinliklerinde Tiirk Mutfak Kiiltiirii’ne ait degerlere de
yer verilmesi gerekmektedir.

e Tiirk Cumhuriyetlerine yonelik olarak gerceklestirilecek olan tanitim ve pazarlama
faaliyetlerinde Tirk Mutfak Kiiltiiri'ne ait 6geler belirlenirken, Cumhuriyetlerinden
gelenlerin en ¢ok begendikleri ¢orba, dolma ve sarma cesitleri, manti, kebap ve et
yemeklerinin kullanimina 6nem verilmelidir.

o Tiirk yemekleri ile ilgili tanitimlarda Tirk mutfaginin sahip oldugu zenginlige,
lezzetine, doyurucu ve besleyicilik 6zelliklerine de vurgu yapilmalidir.

e Tiirk mutfag: ile ilgili olumsuz olarak nitelendirilen fazla agir, yagh ve yiiksek
kalorili olarak goriilmesi ile ilgili 6zelliklerin minimum diizeye indirilmesi i¢in Tiirkiye’ye
Tiirk yemeklerini merak amaciyla gelen kisilerin yiyecek tercihleri arastirilarak, yemeklerin
orijinalliginden ¢ok fazla 6diin vermeden daha hafif, az yagh ve kalorilerine dikkat edilerek
turistlere sunulmasina dikkat edilmelidir.

Ulkeleri birbirine yakinlastiran bir olay olan turizm kavraminin tanimlanmasinda,
insanlar1 seyahat etmeye Ozendiren etkenler iginde, bir tilkenin mutfak kultlrl de yer
almaktadir. Turistler, gittigi iilkenin farkl ve degisik lezzetlerdeki yemeklerden zevk almakta
hatta bir Ulkenin ya da bir bdlgenin yemeklerini tadabilmek icin, kilometrelerce yolu goze
alabilmektedir. Orta Asya'daki Tirk Cumhuriyetleriyle hizla gelismesi beklenen siyasal
ekonomik ve kiiltiirel iligskiler ve sahip olunan ortak degerler diisiiniildiigiinde s6z konusu
ulkeler, Turk Turizmi icgin potansiyel vaad eden 6nemli Ulkelerdir. Bu potansiyelin aktif hale
getirilebilmesi ve bu Ulkelerden Tiirkiye’ye yonelik seyahatlerin artmasina katki saglayacak
unsurlardan biri de hi¢ kuskusuz Tiirk Mutfak Kiiltiirii’diir. Dolayisiyla sahip olunan bu

kiiltiirel degerlerin bir cazibe unsuru olarak kullanilmasi Tiirk Turizmi i¢in olduk¢a 6nemlidir.
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DEIK (2012) verilerine gére Azerbaycan vatandaslar1 giderek artan oranlarda turistik
amacl olarak iilke digina ¢ikmaktadir. Ayrica, 2010 yilinda yurtdisina turizm amagl ¢ikan
Azerbaycanlilarin en ¢ok ziyaret ettikleri lilke Tiirkiye oldugu tespit edilmistir. Azerbaycan ve
diger Tiirk Cumbhuriyetlerine yonelik olarak gergeklestirilecek olan turizm tanitim ve
pazarlama faaliyetlerinde Tiirk Mutfagi 6gelerinin kullanilmasi yeni bir turizm ¢esidi olan
Gastronomi Turizmi i¢in ortak kiiltiire sahip oldugumuz soydaslarimizin Tirkiye'ye
seyahatlerinin saglanmasinda 6nemli rol oynayacag: diisiiniilmektedir.

Turizm alaninda Tirk mutfag lizerine yapilmis deneysel calismalar incelendiginde
s6z konusu c¢aligmalarin genelinde Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin Tirk mutfagina
yonelik goriislerinin degerlendirildigi ve bu turistlerin genel olarak batili iilke uyruklarina
sahip oldugu goriilmektedir. Literatiirde Tirk mutfagma yonelik Turk Cumhuriyetlerinden
gelen vatandaslar iizerine yapilmis herhangi bir aragtirmaya rastlanmamistir. Bu nedenle
arastirmanin ileride yapilacak ¢alismalara yol gosterici olacag: diisiiniilmektedir
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