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OZET

Tiirk Yemeklerinin Cinli Turistlerin Memnuniyeti ve Tekrar Ziyaret Etme Niyeti
Uzerindeki Etkisi

Mohammed SEDER

Turizm Isletmeciligi Anabilim Dah
Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Mayis 2017
Damisman: Yrd. Doc. Dr. Alev DUNDAR ARIKAN

Yeme ve igme bir destinasyondaki turistler i¢in zorunlu faaliyetler oldugundan turizm ve
gastronomi, birbiriyle Ortiisen ve birbirinden ayrilmasi neredeyse imkansiz kavramlar
olarak kabul edilmektedir. Ulkelerin yerel mutfaklari, dnemli bir ¢ekicilik unsuru olarak
farkl iilkelerden gelen turistleri o destinasyona g¢ekebilecegi gibi bu turistleri iilkeden
sogutarak uzaklagmalarina da sebep olabilir. Son yillarda Tiirkiye’ye gelen turist
sayisinda ve elde edilen turizm gelirlerinde yasanan diisiis yeni pazarlara acilmay1
gerektirmektedir. Bu noktada turist gonderen iilkeler icerisinde iist siralarda yer alan
Cin'in ve en ¢ok harcama yapan turistler olduklar1 bilinen Cinli turistlerin Tiirk turizmi
i¢in tasidig1 onem daha da artmaktadir.

Cinli turistlerin Tiirk yemekleri hakindaki goriislerini ve Tirkiye'de kaldiklari siire
igerisinde daha ¢ok ne tip yemekleri terch ettiklerini belirlemek amaci ile gerceklestirilen
bu calismada, Tirk Mutfaginin, Cinli turistlerin Tiirkiye'yi tekrar ziyaret etme niyeti
tizerindeki etkisi ile Cinli turistlerin yeni yemekleri denemeye istekli olup olmadiklar1 da
incelenmistir. Arastirmaci tarafindan Subat-Ekim 2016 tarihleri arasinda Istanbul,
Antalya ve Ankara'daki uluslararasi fuarlarda 400 kisiye yiiz yiize goriisme yontemi ile
desteklenmis anket uygulanmigtir.

Calismanin sonuglari, Cinli turistlerin ¢ogunlugunun kendi kiiltiirlerine yabanci yeni
yiyecekleri denemeye istekli olduklarini ancak Tiirkiye’yi ziyaretleri sirasinda ozellikle
6gle 6gilinlinde daha ¢ok Cin yemeklerini yemeyi tercih ettiklerini, Tiirk yemeklerini daha
cok aksam Ogiinlinde tiikettiklerini gostermektedir. Cinli turistlerden en ¢ok Cin’in
merkez ve dogu ardindan da kuzey ve gliney bolgelerinden gelenlerin Tiirk yemeklerini
tercih ettikleri; Bati’dan gelen turistlerin tamaminin sadece Cin yemegi tiikettigi ve Cinli
turistlerin ¢ogununun Tiirk yemeklerini fazla yagli ve fazla baharath bulduklar1 da
caligmada ortaya konulan sonuglar arasindadir. Cinli turistlerin Tiirk yemeklerinden en
cok balik, salata, pilav ve et yemeklerini begendikleri; Tiirk tatlilarini, ise fazla tath
bulduklar1 da aragtirma kapsaminda ulasilan sonuglar arasindadir. Calisma sonuglari
ayrica Tirk yemeklerinin katilimcilarin Tiirkiye'yi yeniden ziyaret etme kararini
etkilemeyecegini de gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk mutfagi, Cinli turist, Cin mutfagi, Yemek se¢imi.



ABSTRACT

The Effect of Turkish Food on Chinese Tourists’ Satisfaction and Intention to
Revisit Turkey

Mohammed SEDER
Department of Tourism Management
Anadolu University, Graduate School of Social Sciences, May, 2017
Damisman: Asst. Prof. Dr. Alev DUNDAR ARIKAN

Since eating and drinking are obligatory activities for tourists in destination, the terms
tourism and gastronomy are overlapping to the extent that make it difficult or nearly
impossible to be separated. Countries’ local cuisine consider as an important attraction,
attract tourist from different countries over the world or impediment, alienate tourists of
a destination. In the last years Turkey faced a radical decreasing of tourist’s numbers and
tourism income alike, which create a necessity to search for new market. At this point
China consider as one of the leader countries of outbound tourism, in the same time the
spending power of Chinese tourists recorded among tourists who spend the most in
destination, which increase the importance of Chinese tourists for Turkish tourism.

The purpose of this study was to investigate the Chinese tourists’ opinion about Turkish
cuisine and to determine which kind of food they prefer to eat the most during their stay
in Turkey, and to examine the effect of the Turkish cuisine on Chinese tourists’ decision
to revisit Turkey. And finally investigate if Chinese Tourists are open to try new food
(novel food) or not. A total of 400 questionnaire has been administered by researcher
face-to-face with the sample during the international fairs in Istanbul, Antalya and Ankara
between February and October 2016.

The results of this study show that Chinese tourists are seeking to try new and novel food
unfamiliar to their culture, however the majority of Chinese tourists ate Chinese food
during their stay in Turkey, they mostly have Turkish food on dinner. Tourists from
Centre and East of China consumed Turkish food more than tourists from North and
South. While tourists from the West consumed Chinese food only during their stay in
Turkey. In general most of Turkish food was fatty and seasoned for Chinese tourists and
the most preferable dishes among Turkish cuisine was fish, meat, rice and salad dishes,
while Turkish desserts was very sweet for them. Finally, the results show that Turkish
food will not affect Chinese tourists’ decision to revisit Turkey.

Keywords: Turkish cuisine, Chinese tourists, Chinese cuisine, Food preferencess.
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ETiK ILKE VE KURALLARA UYGUNLUK BEYANNAMESI

Bu tez calismanin bana ait, 6zgiin bir caligma oldugunu; ¢alismamin haziclik, veri toplama,
analiz ve bilgilerin sunumda bilimsel etik ilke ve kurallara uygun davrandifimi; bu ¢alisma
kapsaminda elde edilmeyen tiim veri ve bilgileri igin kaynak gosterdigimi ve bu kaynaklara
kaynakgada yer verdigimi; bu ¢ahsmanin Anadolu Universitesi tarafindan kullanilan bilimsel
intihal tespit programiyla tarandigim ve higbir sekilde intihal icermedidini beyan ederim.
Herhangi bir zamanda, ¢aligmamla ilgili yaptigim bu beyana aykirt bir durumun saptanmasi

durumunda, ortaya gikacak tiim ahlaki ve hukuki sonuglara raz: oldugumu bildiririm.

Mohammed SEDER
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1. GIRIS

Turizm ve yemek kavramlar1 birbirinden ayrilamayacak bir sekilde i¢ ice gecmistir.
Doga, hava sartlar, kiiltiir, tarih ve gidilecek yerin mutfagi gibi unsurlar turistleri o yere
cekme ya da oradan yabancilastirmada Onemli bir rol oynamaktadir. Bu sebeple de
turistin bir tilkeyi ziyaret etme kararini dogrudan ya da dolayli olarak etkilemektedir.
Hiiktimetler ve tur sirketleri kendi turistik bolgelerinin reklamini yapmak ve turist sayisini
yiikseltmek i¢in bu unsurlart kullanirlar. Diger yandan, bu unsurlar turistleri bir yeri
ziyaret etmekten sogutan engeller de olabilmektedir. Ornegin, bazi turistler soguk hava
yiiziinden kisin Rusya’y1 ziyaret etmeyi tercih etmezken, digerleriyse mutfagi sebebiyle
Tayland’1 tercih etmemektedir. Yemek dogrudan saglik ve hijyenle baglantili oldugu igin,
diger bazi ¢ekiciliklerden daha onemlidir. Tatmayla ortaya ¢ikan yeme veya igme
etkinlikleri viicudu dogrudan ¢evreyle miinasebete sokmakta ve bu yiizden olas1 bir risk
teskil etmektedir (Cohen ve Avieli,2004). Hasta olma korkusu turistlerin bazi yerel
yiyecekleri denememelerine sebep olabilmektedir. Bazi insanlarin, mide alisilmisin
disinda ve tanidik olmayan yiyeceklere karsi hassas oldugunda ortaya g¢ikan ‘mide
rahatsizlig1’ vardir. Tiim bunlar yemegin tatili daha eglenceli hale getirebilecegi gibi

kisiyi hasta ederse biitiin tatili mahvedebilecegini de gostermektedir.

Gastronomi ve iilke mutfaklar1 turizmde Onemli roller iistlenmektedir. Aslinda
gastronomi iki tarafi da keskin bir bicak gibi diisiiniilmektedir. Ulkede yaygin olan yeme
icme aligkanliklari, tiiketilen yiyecekler, kullanilan gida maddeleri, pisirme yontemleri
gibi pek cok degiskene bagli olan mutfak kiiltiirii turistleri bir iilkeye ¢ekmek ya da o
iilkeyi ziyaret etme isteginden uzaklastirmak gibi iki zit etki olusturabilmektedir.
Ornegin, insanlarin ‘gercek Italyan pizzasi yemek icin Italya’ya gitmek istiyorum’
dediklerini duyabilirken, diger yandan cesitli internet sitelerinde ‘Tayland’a gitmek
istemiyorum c¢ilinkii orada yiyecek bir sey yok.” ‘Vietnam’da et yemeyin’ ya da ‘Cin’e
giderseniz, yanmizda sandvi¢ gotiiriin® gibi yorumlara rastlanilabilmektedir. Tim
bunlarin yaninda gastronomi ve iilkelerin mutfak kiiltiirleri din ve inanislarla da
alakalidir. Ornegin, Islam ve Yahudi kiiltiirlerinde domuz eti, at eti veya hayvan lesi
yemek yasak oldugu gibi Hinduizm’de de sigir eti yemek veya bir inegi oldiirmek

yasaktir.



Insanlarin yeni yiyeceklere karsi tutumu da gittikleri yerlerdeki yemek secimlerinde
onemli bir rol oynamaktadir. Bazi insanlar yeni seyler denemekten kacinirken (neophbic)
digerleri ise yeni yiyeceklere asir1 istekli olabilmektedirler (noephylic). Yeni bir
yiyecekle karsilastiklarinda, bazi insanlar neredeyse her seyin tadina bakmak isterken,

bazilar1 ise sadece alisik olduklarina bagl kalmaktadirlar (Leufkens, 2012).

[k bakista, yeme-igme ve yiyecek secimi basit bir karar olarak gériinmekle birlikte
gercekte pek ¢ok farkli unsurdan etkilenen ve bu unsurlarin karsilikli etkilesimiyle olusan
karmasik bir karardir (Koster, 2009). Yiyecek se¢imi insan davraniglari iizerine kurulu
karmagik bir konudur. Turistler bir yeri gezerken ‘Ne yiyecegiz?’ ‘Nerede yiyecegiz’ gibi
sorular1 cevaplayarak cok zaman gecirmektedirler. Herkes lezzetli seyler denemek ve
yemek ister ama herkesin farkli bir damak tad1 vardir. Bu sebeple de kimileri i¢in lezzetli
olan bir yiyecek, digerleri i¢in ¢ok tatsiz olabilir. Sosyal statii de yiyecek secimini
etkilemektedir. Baz1 turistler pahali restoranlari tercih ederken digerleri yerel ve halkin
daha cok tercih ettigi restoranlar1 arayabilir. Yemek yemek, aclik ihtiyacini gidermekten
cok daha fazlasini icerir. Insanlar cogunlukla kendilerini daha iyi hissetmek ya da bos
vakitlerini diger insanlarla paylasmak i¢in de birlikte yemek yemeyi tercih ederler.
Yemek yerken, anilardan, bagka yerlerden ve diger insanlardan bahsedilir (Rodriguez-

Arauz vd., 2016).

Diinyadaki toplumlar farkli mutfaklara, yemek kiiltiirlerine, pigirme, servis etme ve yeme
kiiltiirlerine sahiptirler. Yemek segerken verilen kararlar, yemek yerken olusan tiim
kurallar, kiminle ve ne kadar siirede yendigi ve hatta nelerin ve ne kadar stirede pisirildigi
icinde bulunulan kiiltiir ve toplum tarafindan belirlenir (Kittler ve Sucher, 2008).
Toplumlar kiiltiirlerini ve hayal gii¢lerini gelistirerek mutfaklarin1 diinyaya a¢mak,
yabanci turistleri cekmek ve farkli toplumlarla iy1 iligkiler gelistirmek icin yemegi
kullanirlar (Pham, 2013). Bilindigi iizere tiiketilen yemekler kiiltlirlere ve cografyaya

gore farklilik gosterir (Diinya saglik orgiitii, 2002).

Cin, giiglii ekonomisini, genis topraklarini ve ¢ok sayidaki insan kaynaklarin1 g6z oniine
alinca diinyanin en biiyiik ve en 6nemli iilkelerinden biridir. Turistler Cin’e ticaret ve is
i¢in ya da diinyaca iinlii Cin tedavisinden faydalanmak, diinyadaki en ilging kiiltiirlerden
birini kesfetmek gibi ¢ok cesitli amaglarla gitmektedirler. 2015 yilinda Cin 56,9 milyon
kisi ile turist kabul eden iilkeler arasinda Fransa, Amerika Birlesik Devletleri ve

Ispanya’nin ardindan dérdiincii sirada yer alirken, turizm gelirleri acisindan ise 114.1
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milyon Amerikan Dolar1 ile Amerika Birlesik Devletleri’nin ardindan ikinci sirada yer
almaktadir (UNWTO Tourism Highlights, 2016 edition, p:6). 2015 yilinda Cin’den
yurtdigina giden turist sayisi iSe onceki doneme gore %10 artarak 128 milyon kisiye
yiikselmistir. Bu turistlerin 2015 yilinda yaptiklar1 turizm harcamalar1 da 6nceki doneme
gore %26 oraninda artarak 292 milyar Amerikan Dolari’na ulasmistir. Bununla birlikte,
Cin, 2017 y1l1 mart ay1 verilerine gore 1.388.232.693 kisi ile* diinyadaki en fazla niifusa
sahip olan tlkedir. Bu kalabalik niifusun turizm faaliyetlerine katilma pay1
diisiiniildiiglinde, Cinli turistlerin 6nemi daha da belirgin bir sekilde goriilebilmektedir.
Cin, Tayland, Japonya, Giiney Kore, Maldivler, Rusya ve Birlesik Krallik gibi gesitli

iilkelerin en 6nemli turist kaynag: haline gelmistir?

Bu calismada ise Cin, turist kabul eden iilke olmas1 agisindan degil, turist gonderen iilke
olmasi agisindan 6nemli goriilmektedir. Cinli turistler ev sahibi tilkeler i¢in olduk¢a 6nem
arz etmektedirler. Ornegin, Cinli turistlerin Tiirkiye’de Rus turistlerden ii¢ kat daha fazla
harcama yaptiklari® bilinmektedir. Tayland’da iilkeye en ¢ok kar getiren turistlerin Cinli

turistler oldugu diisiiniilmektedir.

Cin, diinyada en ¢ok turist gonderen iilkelerden bir tanesidir. Cin’in turist génderen iilke
olarak gelisimi, hem arastirmacilar hem de uygulayicilar acisindan tiim diinyada dikkatle
izlenmektedir (Xu ve McGehee, 2012). Cin Turizm Akademisi tarafindan (2013), Cin’in
diinyada, yurtdis1 turizmi anlaminda ilk ikide oldugu belirlenmistir (World Travel and
Tourism Council (WTTC), 2006). Cin’in 2015’de yurtdisina giden turist sayisinin 128
milyon olmasindan yola ¢ikilarak, 2020 yilinda bu rakamin 100 milyon olacagi tahmin
edilmektedir. Yurtdisgina seyahate giden Cinli turistlerin tiimii, turizmin gelisimi
acisindan giizel firsatlar saglarken, turist kabul eden iilkelerde ise Cinli turistlere hizmet

sunacak personel istihdami acisindan kaygi yarattigi bilinmektedir.

Avustralya’da Cinli turistlere hem hiikiimet hem de 6zel sektor tarafindan biiyiik bir 6nem
verilmektedir. Avustralya’daki Cinli turistler iizerine yapilmis ¢ok sayida akademik
calisma bulunmasi da bunun bir gstergesidir. Avustralya Istatistik Biirosuna gére (2005),
1985 yilindan beri, Avustralya’ya gelen Cinli turistlerin sayist her yil yaklagik % 26
oranla artarak 2005 yilinda 285.800 kisiye ulagmistir. Avustralya’da gergeklestirilen bir

1 http://www.worldometers.info/world-population/china-population/ (Erigim Tarihi: 25.01.2016)
2 hitps://www.travelchinaguide.com/tourism/2016statistics/outbound.htm (Erisim Tarihi: 28.01.2016)
3 www.gazeteturizm.com (Erisim Tarihi: 28.01.2016)
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calismaya gore, bir Cinli turistin ortalama harcamasi, bir Japon turistin yaptigi
harcamanin dort katidir. Avustralya Turizm Bakanlifinda, Cinlilerin hareket plani
lizerine ¢alisan bir departman, 2014 yilinda Avustralya’y1 ziyaret eden Cinlilerin yilda
5.9 milyar Avusturalya Dolar1 harcayacaklarini saptanmstir (Lau ve Mold, 2006). Buna
ek olarak, Avustralya Turizm Ongorii Komitesi (2007), 2006 yilinda 308.000 Cinlinin
geldigini ve bu rakamin 2016 yilinda, 1,016,000 olacagini rapor etmistir.

Yukarida anlatilan nedenlerden dolayi turist gonderen iilke olarak Cin’in turizm
pazarindaki 6nemi gormezden gelinemeyecek kadar biiytliktiir. Cin is hukukuna gore,
Cinlilerin 104 giinii hafta sonu ve 11 giinii izin olmak {izere 115 giin tatili vardir. Ayrica,
iscilerin de 5 ile 15 giin arasi yillik izinleri vardir (Yi chen vd., 2013). Cin’deki insanlarin
biiyilk ¢ogunlugu yilda 10.91 giinlerini seyahatte ge¢irmektedirler. Bununla birlikte,
Cinlilerin seyahat aktiviteleri, tarihi ve kiiltiirel yerler {izerine yogunlasmistir (Run vd.,
2008). Orta ve yiiksek gelire sahip olan Cinliler, seyahat etmenin dogustan gelen bir hak
oldugunu diisiiniirler (WTTC, 2006).

Cinli turistlerinin yemek kiiltiirlerinin, yoresel yemeklerin degerlendirilmesinde 6nemli
bir etkisinin oldugu cesitli aragtirmalarda ortaya konulmustur. Ornegin, Avustralya’daki
Cinli turistler iizerinde gerceklestirilen bir ¢alisma, Cinli turistlerden biiyiik
¢ogunlugunun yemek i¢in Cin restoranlarini tercih ettiklerini gostermistir (Chang vd.,
2011). Amerika’daki Cinli go¢menler {izerinde gerceklestirilen bir bagka arastirmada ise
farkli bir sonug elde edilmis ve Cinlilerin gog ettikten sonra, Cin tarzindaki kahvaltinin
hazirlanmasinin uzun siirdiigiini diisiindiikleri i¢in bat1 tarz1 kahvaltilar1 daha ¢ok tercih

ettikleri belirlenmistir (Satia vd., 2000).

Chang ve arkadaslar1 (2010), Cinli turistlerin yemek tercihleri iizerine yiiriittiikleri
aragtirmada, Cinli turistlerin yeni yoresel tatlar1 denemeye hazir olmadiklarini ve bu
yiizden siirekli Cin restorant arama ¢abasi i¢inde olduklarini tespit etmislerdir. Arastirma
sonuglar1 bazi1 Cinli turistlerin degisik yoresel lezzetleri tatmanin heyecanli oldugunu
diisiinmelerine ragmen yine de Cin yemeklerini tercih ettiklerini gostermistir. Bu
arastirmanin sonucuna gore; Cin yemekleri ana tercih olmak i¢in fazlalikla baskindir.
Cinli turistlerin ¢ogu, yoresel tatlar1 denemeye hevesli olsa da, hepsi agik bir sekilde, her

yemekte yoresel lezzetlerden yemenin onlar i¢in imkansiz oldugunu agiklamistir.



Cinli turistlerin Tiirkiye turizmi agisindan tasidig1 6nem ozellikle 2013 yilindan bu yana
yasanmakta olan sosyal, siyasi, ekonomik problemler ile terdr ve gilivenlik sorunlari
nedeniyle daha da 6nemli hale gelmistir. Tiirkiye’yi, 2012°de ziyaret eden turist sayisi
31.782.832 iken, bu rakam 2013’te, %9,84 yiikselerek 34.910.098 turiste ulagsmistir. 2014
yilinda da orani azalmakla birlikte turist sayisinda %5,52 artis yasanmis ve gelen turist
saymin 36.837.900’e kadar vyiikseldigi goriilmiistiir * . Son iki yilin rakamlar
incelendiginde ise gelen turist sayilarinda 6nemli derecede diisiis oldugu goriilmektedir.
2015°te 36.244.632 kisiye diisen gelen turist sayisi, 2016 yilina gelindiginde 25.352.213
kisiye kadar gerilemistir®. Tiirkiye’ye gelen turist sayilarinda 6zellikle son iki yilda
yasanan bu 6nemli orandaki diislis, iilkenin turizm politikalarinin gézden gegirilmesini ve
yeni pazarlara yonelmeyi zorunlu hale getirmistir. Cin, gerek turist sayis1 gerekse turizm

harcamalar1 agisindan yonlenebilecek yeni pazarlar arasinda 6ne ¢ikmaktadir.

Hem Tiirkiye hem de Cin turizm sektdriinde gelismis iilkelerdir. Ikisi de her yil diinyanin
her yerinden milyonlarca turist ¢ceken bdlgeler listesine ismini yazdirmistir. Turistik
ilkeler olmasi acisindan benzer olmalarina ragmen, Tiirkiye ve Cin kiiltiir ve 6zellikle de
yemek kiltiirii agisindan 6nemli farkliliklar gosteren iki iilkedir. Yeme aliskanliklar
kiiltiirle baglantili ve ogrenilmis davraniglardir. Din, yasanilan bdolgenin cografi,
ekonomik, iklimsel ve sosyo-kiiltiirel oOzellikleri insanlarin yemek tercihleri ve
aligkanliklar lizerinde etkili olur ve bolgeden bolgeye, ililkeden iilkeye degisen mutfak
kiiltiirlerini olusturur. Yemek kiiltiirti, sosyal kimligi giiclendirir. Ciinkii yemeklerin
secilip hazirlanma bigimi ayn1 zamanda topluluk bilincinin agiga vurulmasidir. Ornegin,
baz1 Katolikler tovbekar olduklari igin kirmizi et yemekten kaginarak siklikla balik
tiikketirler. Japonlar ¢ig baliga cok diiskiindiirler. Cinliler kopek ve maymun yerler.
Miisliiman ve Yahudi toplumlar domuz eti yemezler. Hindular sigir eti yemezler.
Fransizlar kurbaga, salyangoz ve ¢ok az pismis et yerler. Araplar deve eti ve siitil
tiiketirler. Aborjinler topraktan ¢ikan kokleri yerler. Yunanlilar koyun siitii icerler. Baz1
Afrika kabileleri kan igerler. Gliney Amerika’nin Yanamamo Kizilderilileri pismemis bit
ve kizarmis bocek yerler (Hjalager ve Richards, 2003).

Ulkelerin yemek kiiltiirleri bu iilke vatandaslarmin yeme aliskanliklarini ve yemek

tercihlerini de sekillendirdigi i¢in, kisilerin tatil yeri secimlerinde de 6nem tasimaktadir.

4 www.tursab.gov.tr (Erisim Tarihi: 30.01.2016)
5 http://www.tuik.gov.tr (Erisim Tarihi: 30.01.2016)
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Turistler gittikleri bolgede yeni tatlar denemenin yaninda kiiltiirlerine uyumlu
seceneklerle de karsilasmak isteyebilirler. Bu sebeple, Tiirkiye i¢in ¢ok dnemli ve yeni
sayilabilecek bir pazar1 olusturan Cinli turistlerin Tiirk yemekleri hakkindaki
gorislerinin, Tirkiye’de bulunduklar siirede daha ¢ok hangi yemekleri tercih ettiklerinin
ve yeni yemekleri denemeye agik olup olmadiklarinin ortaya g¢ikarilmasi gerektigi
diisiiniilmektedir. Bu diisiinceden hareketle bu ¢alismada yukarida siralanan sorulara
cevap aranmaktadir. Bunlarla birlikte Cinli turistlerin Tiirk yemekleri hakkindaki
diisiincelerinin Tiirkiye’yi tekrar ziyaret etme niyetleri lizerinde etkili olup olmadig1 da

calisma kapsaminda arastirilan bir diger sorudur.

1.1. Calismanin Amaci ve Onemi

Bu calisma, Cinli turistlerin Tiirk yemekleri hakkindaki goriislerini, Tiirkiye’de
bulunduklar1 siire boyunca daha ¢ok hangi tip yemekleri tercih ettiklerini ve yeni
yemekleri denemeye agik olup olmadiklarini (neofelik/neofobik) ortaya g¢ikartmak ve
Tiirk yemeklerinin Cinli turistlerin Tiirkiye’yi tekrar ziyaret etme niyetleri lizerindeki
etkisini belirlemek amaciyla gergeklestirilmistir. Calismanin Cinli turistler {izerine
odaklandirilmasinin en 6nemli sebebi yaganan gelismeler dogrultusunda Tiirkiye’nin yeni
turist pazarlaria yonelme gereksinimi ile Cin’in turizmde yeni ve 6nemli bir pazar olarak
gorilmesidir.

Yemek, tatil seciminde ¢ok onemli bir faktér olduguna gore, iilkeye ¢ekilmek istenen
turistlerin yemek kiiltlirleri hakkinda bilgi sahibi olunmasi1 hem sunulacak iiriinlerin
cesitlendirilmesinde hem de yapilacak pazarlama calismalarinda kullanilacak yemekle
ilgili temalarin belirlenmesinde 6nemli katkilar sunacaktir. Cin, kalabalik niifusu ile
turizmde en 6nemli pazarlar arasinda kabul edildigi, en fazla turist gonderen iilkeler
arasinda ilk siralarda yer aldigi, Cinli turistlerin harcama miktar1 yiiksek oldugu ve tiim
bunlarla birlikte Cinliler ile Tiirklerin yemek kiiltiirleri arasinda farkliliklar oldugu i¢in
Cinli turistlerin Tiirk yemekleri hakkindaki goriislerinin  belirlenmesi  gerektigi
diistiniilmiistiir. Bu baglamda “Cinli turistlerin Tiirk yemeklerini begenip begenmedikleri

hakkinda bir bilginin olmayis1” bu ¢alismanin aragtirma problemini olusturmaktadir.



Cinli turistlerin Tirkiye’de kaldig: siire iginde Rus turistlerden ii¢ kat daha fazla para
harcadiklar1 bilinmektedir ® Benzer sekilde Avustralya’da yapilan bir ¢alismada da
Avustralya’da Cinli turistlerin ortalama harcamalarinin, Japon turistlerinkinden dort kat
daha fazla oldugu belirlenmistir (Global Travel Gazetesi, 2006). Avustralya’da Turizm
Bakanlig1 bilinyesinde “Cin Eylem Plani” lizerinde ¢alisan bir boliim olusturulmus ve bu
boliimiin yaptigi tahminlere gore; 2014 yilindan itibaren Avustralya’y1 ziyaret eden Cinli
turistlerin yilda 5,9 Avustralya Dolar1 harcama yapacaklari belirlenmistir (Lau ve Mold,
2006). Tim bu ¢aligmalar, Cin turizm pazarinin, géz ardi edilemeyecek kadar genis ve

giiclii bir pazar oldugunu gostermektedir.

Bu calismadan elde edilecek sonuc¢larin hem kamu (6zellikle Turizm Bakanligi) hem de
konaklama ve yeme i¢gme alaninda faaliyet gosteren 6zel sektor isletmeleri acisindan
Oonemli Oneriler getirecegi dusiiniilmektedir. Bakanlik ve tanitim amaglh ¢alisan diger
turizm Orglitleri Cinli turistler i¢in hazirlanacak tanitim materyallerini ¢aligsma sonuglari
dogrultusunda diizenleyebilirler. Ayrica Cinli turiste hizmet verecek turizm isletmeleri de
meniilerini diizenlerken bu g¢aligmanin sonuglarini gz 6niine bulundurabilirler. Diger
yandan, bu ¢aligma turizm, gastronomi, gastronomi ve pazarlama veya Cin ve Tlrkiye’de

gastronomi ve turizm alanlarinda arastirma yapacak arastirmacilar i¢in de yararli olabilir.

1.2. Calismanin Varsayimlari ve Simirhiliklar:

Bu caligmanin alan arastirmasi sirasinda Cinli turistlere sunulan veri toplama aracinda yer
alan sorularin turistler tarafindan tam olarak anlagildig1 ve sorulara verilen cevaplarin

dogru ve samimi oldugu varsayilmaktadir.

Bu calisma sadece Tiirkiye’ye gelen Cinli turistler lizerine odaklanmistir. Alan
arastirmasinin yapildigt dénemde Tiirkiye’'nin i¢inde bulundugu durum nedeniyle
orneklem sadece is amaciyla fuarlar1 ziyaret eden Cinli turistler ile sinirlandirilmistir. Bu
sebeple ulasilacak bulgular, yalmizca alan arastirmasi kapsaminda yer alan Cinli

turistlerin goriiglerini yansitacaktir.

8 http://www.tuik.gov.tr (Erisim Tarihi: 30.01.2016)
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Calismanin bir diger sinirliligi zamandir. Caligmanin alan aragtirmasi 2016 yilinin Subat
ve Kasim aylar arasinda Istanbul, Antalya ve Ankara’da gerceklestirilmis olan ve Cinli

firmalarinin katiliminin ytiksek oldugu fuar donemleri ile sinirlandirilmistir.

Siire ve maddi imkanlarin kisitli olmasi yaninda arastirmacinin Cince’ye Cinli turistlerin
ise Ingilizceye tam olarak hakim olmamalar1 nedeniyle verilerin derinlemesine
goriismeler yerine yiiz yilize anket yontemi ile uygulanmig olmasi ulasilan bulgularin

nispeten yiizeysel kalmasina yol agarak calismanin bir diger sinirliligini olugturmustur.

1.3. Tez Caliymasinin Diizeni

Tez ¢alismasi toplam ¢ boliimden olusmaktadir. Ik béliim, arastirmanin amag ve dnemi
ile varsayim ve smirliliklarini igceren girig boliimiidiir. Tez ¢alismasinin ikinci béliimii,
yemek secimi, gastronomi ve turizm kavramlari ile Tiirk mutfak kiiltiirii ve Cin mutfak
kiiltiirinlin incelendigi alanyazin incelemesini igermektedir. Tez ¢alismasinin dgiincii
béliimii ise alan aragtirmasi hakkindaki bilgilerin sunuldugu boliimdiir. Tezin son boliimii
olan iiclincli boliimde arastirma yontemi, ¢calismanin evren ve Orneklemi ve arastirma
verilerinin analizinde kullanilacak istatistiki teknikler, veri toplama siireci, alandan
toplanan veriler lizerinde gergeklestirilen analizler ve bu analizlere dayali olarak tespit
edilen bulgular ile bu bulgularin yorumlanmasi ile elde edilen teorik ve yonetsel sonuglara

yer verilmektedir.



2. ALANYAZIN

Tez ¢alismasinin ikinci boliimiinde arastirilacak konular ile ilgili olarak gerceklestirilen
alanyazin taramasina yer verilmektedir. Arasgtirma konusu Cinli turistlerin Tiirk
yemekleri hakkindaki goriislerini belirlemek {iizerine odaklandigi i¢in bu bdoliimde
oncelikle yemek se¢imi konusu incelenmis ve ardindan yeni yemekleri denemeye yonelik
iki zit tutumu anlatan kavramlar yani neofeli ve neofobi aktarilmistir. Ardindan Cinli
turistlerin Tiirk yemeklerine yonelik tutumlarini etkileyebilecek en dnemli unsurlar olan
iki tilkenin mutfak kiiltiirleri izerinde durulmus ve sirasiyla Tiirk ve Cin mutfak kiiltiirleri

hakkinda gerceklestirilen alanyazin taramasina yer verilmistir.

2.1. Yemek Se¢imi

Yeme, igme ile ilgili se¢imler, insan hayatinda en sik yer tutan davraniglar arasindadir.
Goriintiste basit olsa da bu se¢im bir¢ok faktor ve etkilesimleri tarafindan belirlenen
karmagik bir davranistir (Koster 2009). Her bireyin lezzet anlayisi farklidir ve bir kisinin
lezzetli buldugu gidayr bir baskasi hi¢ begenmeyebilmektedir. Insanlarin yemek
motivasyonu, gida aliminin miktar, siklik ve se¢imi; dogrudan psikolojik ihtiyaglar1 ya
da aldig1 besinin degeri ile ilgili olmadan da bir¢ok degiskenden etkilenmektedir. (Booth,
1994).

Yemek se¢imi ve beslenme i¢in verilen tercih edilen gidalarin belirlenmesi, genis se¢me
ve satin alma faaliyetleri, 6gilin tercihlerini ve yemek ile ilgili aktiviteleri icermektedir.
Bu nedenle, sosyal etkilesimleri, bilissel gorevleri (6rnek olarak maliyetlerin
degerlendirilmesi ya da kalori sayma), psikolojik tutumlar1 (uzun vadeli tercihleri ve
inanclar1 gibi) ve aligkanliklar1 igermekte; diger ¢ogu etkilerin arasinda duyusal uyarima
tepki vermektedir (Bellisle, 2009). Brillant Savarin’in “yedigimiz ne oldugumuzu
gosterir” sozlinde de oldugu gibi yemek yalnmizca bireylerin beslenme ihtiyaclarini
karsilamalarmi sagladigi i¢in degil, ayn1 zamanda post modern toplumlarda kisilik
olusumunun Onemli bir kaynagi olarak goriildiigii i¢in de Onemlidir (Hjalager ve
Richards, 2003 ). Baska bir deyisle, bireylerin gida segimleri, onu sunma, servis etme ve
yeme sekilleri, kim olduklarini ve grup igerisindeki pozisyonlarini gostermede énemli bir

rol oynamaktadir. Gidanin hissetme seklini etkiledigi ve bununla birlikte kisinin ruh



halinin gida se¢imini belirleyen bir degisken oldugu ¢esitli arastirmalarda belirlenmistir

(King ve Meiselman, 2010 ).

Gida seciminde belirli bazi kriterler vardir. Lawin (1951), gida se¢imindeki bu kriterleri
dorde aymrmistir: Lezzet, saglik, sosyal statii ve maliyet. Gidanin tadi, kokusu ve
goriiniimii, se¢iminde ¢ok biiyiik bir rol oynamaktadir. Bazen gidalarin kokusu bireylerin
aclik hissetmesini saglayip onlari yemeye motive ederken bazi durumlarda ise bireyleri
yemekten uzaklagtirabilir. Lezzetli gidalarin tiim insanlar tarafindan denemek ya da
tilketilmek istenecegi diisiiniilse de tek basma lezzet bu islemlerin ger¢eklesmesi igin
yeterli degildir. Eger gidalar lezzetli olmasina karsin saglikli ya da temiz degilse, ¢cogu
insan bu gidalar1 tatmay: bile reddedecektir. Temizlik ve sagligin yanm sira maliyet de
gida seciminde Onemli rolii olan bir degisken olup bireylerin gida se¢im kararini
etkilemektedir. Maliyetin gida sec¢imi tizerindeki etkisi kigiden kisiye degisiklik
gostermekte; kimi pahali gidalar1 tercih ederken kimi insanlar ise ucuz gidalari tercih
etmektedir. Bazilar1 igin ise ideal olan orta maliyet diizeyindeki gidalar olmaktadir.
Sosyal statiileri geregi bazi kisiler, halka acik restoranlara gidip ucuz gidalar tiiketmek
yerine bazi durumlarda lezzetli olmasa bile likks restoranlara gidip pahali gidalar

tilketmek isteyebilmektedirler.

Contento, Michela ve Franklin, (2006) genglerin yemek segimlerini etkileyen faktorleri
belirlemek amaciyla gercgeklestirdikleri caligsmalarinda, genglerin 6gle yemeginde
sectikleri yemekleri, se¢im yilizdelerine gére ii¢ gruba ayirmislar ve bu segimleri
etkileyen faktorleri ise bes gruba ayirmislardir. Yemek se¢imini etkileyen bu faktorler:
“Lezzet” (tad1 iyi, tatliligin1 sevdim, yemegin dokusunu sevdim gibi ifadeler ile dl¢lilmiis)
“Asinalik” (her zaman bu yemegi yerim, annem bana bdyle pisirir gibi ifadeler ile
Olclilmiis) “Saglik” (fast fooddan uzak duruyorum ve sagligim icin daha 1yi gibi ifadeler
ile dl¢lilmiis), “Kalori” (ben diyetteyim ve fazla kalori almak istemiyorum gibi ifadeler
ile Olcililmiis) ve “Yemek se¢iminin kurallar1” (birbaska yemekle iyi gider ve bu yemegi
her zaman okulda yerim gibi ifadeler ile Ol¢ililmiis)dir. Bu ¢aligmanin sonuglar1 diger
faktorler gruptan gruba degisirken, “lezzet”in biitiin gruplarda yemek se¢imini etkileyen

en 6nemli faktor oldugunu gostermistir.

Koster (2009) ise calismasinda yemek se¢imini etkleyen faktorleri soyle siniflandirmistir:
Biyolojik faktorler (6rnegin genetik faktorler, cinsiyet, enerji dengesi), sosyolojik
faktorler (6rnegin kiiltiir, gelenek, sosyal statii), ekonomik faktorler (6rnegin fiyat, kar),
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pazarlamaya dayali faktorler (6rnegin tiiketici tutum ve inanglari, markalar) ve psikolojik
faktorler. Psikolojik faktorler de kendi icerisinde dort gruba ayrilmistir. Bunlar:
Fizyolojik faktorler (6rnegin mide mekanizmalari), sosyal kalkinma ve ayrimsal psikoloji
ile ilgili faktorler (O6rnegin grup olusumu, yas —Ogrenim ve neofobya gibi kisilik
ozellikleri), motivasyon ve karar psikolojisi faktorleri (6rnegin diirtli aramasi), algi,
bellek ve 6grenme psikolojisi faktorleri (6rnegin duyusal etkilesimler, 6grenme ve
beklentiler). Agikca goriildiigii tizere bu faktorlerden her biri bir bilim dalina aittir ve her
bilim dalinin gida se¢imi aragtirmasindaki “Kim? Nerede? Ne zaman? Neden? ve Ne
yer?” temel sorularina kismi bir cevabi vardir. Ornegin biyoloji (6rnegin enerji dengesi),
fizyoloji (6rnegin mide mekanizmalari), motivasyon ve karar psikolojileri (6rnegin diirtii
aramasi) faktorlerinin her biri esas olarak “Neden?”” sorusunu sorar ve ona cevap ararken
ayn1 zamanda diger faktorlerden de biraz etkilenir. Sosyoloji, biyoloji, sosyal kalkinma
ve ayrimsal psikoloji dallar1 “Kim?” sorusuyla ve duyusallikla baglantilidir. Tiiketici ve
gida bilimi (6rnegin duyusal nitelikler, gida kimyasi, besin degeri), pazarlama, algi,
bellek, 6grenme psikolojisi ve biyoloji de “Ne?” sorusuna cevap verir. Son olarak bu
bilim dallarinin neredeyse tlimiiniin “Nerede?” ve “Ne zaman?” sorularina cevab1 vardir

(Koster 2009).

Meiselman (1996), yeme davraniglar: ve yemek se¢imleri hakkinda aragtirmalar yaparak,
baglamsal degiskenlerin yeme davranisi iizerinde derin etkilere sahip oldugu sonucuna
varmistir. Bu c¢alismada yeme olaymi etkileyen ii¢ genis unsurdan bahsedilmektedir.

Bunlar:

e Yemek Sartlart: Diger gidalarla kombinasyonlar, mutfak gelenegi ve kiiltiirii, gida
paketleme, adlandirma ve etiketleme.

e Yeme durumu: Yemegin yenildigi siradaki sosyal ve fiziksel ¢evre.

e Bireysel etkenler: Gida tercihleri ve hosnutsuzluklari, ¢esitlilik arama egilimleri,
neofobik-neofilik davranislar, bireysel tiiketicinin bastirilmis yeme egilimleri ve

gida beklentileridir.

King ve Guillette 2011 yilinda gerceklestirdikleri c¢aligmalarinda {iriine gosterilen
duygusal tepkileri etkileyen cesitli faktor {izerine odaklanmiglar ve bu faktorleri su

sekilde siralamislardir:
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e  Uriiniin kullanim sikliginin duygular {izerinde biiyiik etkisi vardir. Uriinii yogun
bigimde kullanan tiiketici yogun olumlu duygular beslerken, kullanmayanlarin

duygusal yogunlugu azdir ve ¢gogunlukla olumsuz tepki verirler.

e Cinsiyet farkliliklari iiriiniin duygusal profilinde etkili olabilir. Kadinlar ve

erkekler yemek se¢iminde farkliliklar gosterebilirler.
e (ida neofobyasi, yemek se¢imiyle ilgili kararlar1 gli¢lii bir sekilde etkiler.

Yukarida aktarilan ¢esitli ¢alismalarin sonuglarinda da goriildiigii lizere bireylerin yemek
secimi cinsiyetten, aliskanliklara, lezzetten hijyene pek ¢ok degiskenin etkisi altinda
sekillenebilmektedir. Bazi durumlarda lezzet, yemek se¢iminde diger faktorleri geride
birakarak daha onemli bir konuma yerlesebilmektedir. Tiim bunlarin yaninda yeni
yemekleri denemeye istekli olmak ya da yeni yemekleri denemekten kaginmak olarak
ifade edilebilecek gida neofelisi ve neofobisinin de yemek se¢iminde énemli rol oynadigi
diisiiniilmektedir. Bu sebeple tez ¢laismasinda arastirilacak degiskenlerden birisi olarak

belirlenmis olan konu asagida agiklanmaktadir.

2.2. Gida Neofobisi ve Gida Neofilisi

Gida neofobisi en basit sekliyle yeni yemekleri denemekteki isteksizlik ya da yeni
yemekleri denemekten ¢cekinmek hatta korkmak anlamina gelirken; gida neofelisi ise yeni
yemekleri denemeye isteklilik olarak tanimlanabilir. Biraz daha acik sekilde ifade
edilmek istenirse alanyazinde gida neofobisi, bir bireyin yeni karsilastigi bir gida tirtiniine
kars1 olan isteksizlik yada goniilsiizliik durumu olarak tanimlanmaktadir (Schickenberg,
2010). Bagka bir deyisle neofobisi olan kisi bilmedigi bir gidayr denemekten bile kaginir.
Mesela sik stk Asya’ya yurtdis1 seyahatinde bulunan Israilliler orada yiyecek hicbir seyin
bulunmamasindan endise ederler ve yanlarinda basit gidalar (krakerler ve pratik
yemekler) gotiirtirler (Cohen ve Avieli, 2004). Tam aksine neofilik bireyler ise yeni
gidalar1 denemekte isteklidirler (Raudenbush ve Frank, 1999). Neofilik turistler gittikleri
yerdeki hi¢ bilmedikleri ya da yoreye 6zgii, yerel gidalar arastirir ve bu gidalari tatmak

isterler.

Gida neofobisinde ve gida neofilisinde, bireysel farkliliklarin, gerek kokularin ve tatlarin

Olctimlerini gerekse bu uyaricilarin Orneklenmesini etkiledigi ileri siirtilmektedir
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(Raudenbush ve Capiola,2012). Bireyleri bir yemege ¢eken ilk unsur kokudur. Insanlar,
¢ogu zaman bir yemegi se¢ip segmeyeceklerine kokusuna gore karar verirler. Genellikle
yemegi c¢ekici kilan bir koku s6z konusu oldugunda ikinci agamaya yani tatma agsamasina
gecilir. Eger koku begenilmezse, bu durum kisiyi yemekten sogutur ve tatma istegini

engeller.

Bireyler yeni ya da bilinmeyen bir yiyecek/yemek ile karsilastiklarinda, kimileri bu yeni
yemegi tatmaya istekli sekilde davranirken kimileri ise kendi bildikleri yemeklerden
kopamaz ve yeni yemekleri tatmak istemezler (Leufkens, 2012). Gida neofelisi ve gida
neofobisi olarak isimlendirilen bu iki davranis ile ilgili olarak Tuorila ve meslektaslari
(2001) gida neofobisinin yeni yada bilinmeyen bir yemegi geri ¢evirmekle bireyin kendi
kiiltiirtindeki bagimsizligini belli eden bireysel bir 6zellik oldugunu ileri stirmiiglerdir. Bu
duruma Ornek olarak da Japon turistlerin ¢ogunun ziyaret ettikleri yerlerde kendi

yemeklerinin arayisi icinde olmalarini gostermislerdir.

Neofilik bireyler hi¢ bilmedikleri ve yeni yiyecek ve igecekleri denemeyi isterken,
neofobik kisilerin yeni yiyecek ve igecekleri test etmekten kaginmalarinin en 6nemli
sebeplerinden biri hasta olma endisesidir. Yeme olayi, gidilen yerin bilinmeyen
cevresiyle bedensel etkilesim icerdiginden, bilinmeyen yiyecek ya da iceceklerin
tilkketilmesinde neofobik egilimler belirginlesmektedir (Cohen ve Avieli, 2004). Neofobik
turistlerin “Ben Tayland’da et yemem” ya da “Ben bilmedigim bir seyi yemem” gibi
sOylemlerinin altinda bu endisenin yer alabilecegi diisiiniilmektedir. Neofobik turistlerin
Mc Donald’s, Burger King ya da Pizza Hut gibi herkesin bildigi, evrensel gidalar tercih
etmelerinin sebebinin de bu oldugu ileri siiriilmektedir. Aksine, neofilik turistler yemek
deneyimlerine hatirlanabilir bir deger ve deneyim katma pesinde olduklari igin gittikleri
yerlerde yeni ya da yoresel yemekleri tercih etmek istemektedirler (Hjalager ve Richards,
2003). Bunun bagka bir sebebi de giinliik hayatin siradanligindan uzaklagmak

istemeleridir.

Yemek seciminde 6nemli etkenler arasinda yer yiyecek ve iceceklere kars1 yenilige agik
yani neofelik ya da yenilikten kagnan yani neofobik tutumlarin turistlerin yoresel
yiyecekleri deneyimlemek isteyip istememeleri konusunda da ¢ok Onemli bir etkisi
oldugu alanyazinda kayith bilgiler arasindadir. Bu ¢calisma kapsaminda turistlerin yemek
seciminde etkili olan unsurlar1 arastiran caligmalara da yer verilmesi gerektigi

diistiniilmekte ve konu agagida gastronomi ve turizm baglig1 altinda ele alinmaktadir.
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2.3. Gastronomi ve Turizm

Cogu sozliik, gastronomiyi giizel/lezzetli yeme olayinin sanatsal ya da bilimsel kosulu
olarak tanimlamaktadir. Ayrica gastronomi, ne kadar, nasil, nerede, ne zaman, neden,
hangi kombinasyonla yememiz yada igmemiz konusunda bazi tavsiyelerde bulunur ve
rehberlik yapabilir (Santich,2004). Gastronomi ayrica reflektif yeme ve genel
olarak pisirme, hazirlama, sunma ile siirdiiriilen kusursuz iliski olarak da
tanimlanmaktadir (Scarpato,2002). Gastronomi kelimesi Yunanca’dan gelmektedir.
Gastro, mide ve nomos, bilgi veya kanun kelimelerinin birlestirilmesi ile olusturulmus
eski bir terimdir (Corigliano ve Baggio, 2002). Yaklasitk 200 yil 6nce inlii sef
Antonin Careme kendi makalesinde su kelimeler ile tasvir edilmistir (Corigliano ve
Baggio, 2002):

“Yemek yemenin resim yapmak ve miizikle ortak ¢ok yani vardir. Ressam gozlerini
ve hayal giiciinii tahrik eden renklerin zenginligi ile bir seyler iiretir, miizisyen notalarin
kombinasyonuyla bir harmoni olusturur ve c¢ok tatli duygular hissettiren melodiler
yaratwr. Bizim mutfak kombinasyonlarimiz da ayni dogaya sahiptir. Gurme damak tadi ve
koku duyusu yoluyla, miizik ve resim ustalarimin aldigi hissin benzerini alir.”

Gastronomi; iyi yemegi se¢mek, hazirlamak, sunmak ve onun tadini ¢ikarmaktir
(Encyclopedia Britannica, 2000). Ancak bu tanim, gastronominin sadece bir par¢asini
aciklamaktadirdir. Bazi yazarlar, gastronominin kiiltiir ve yemek arasindaki iliski
oldugunu ortaya koymuslardir (Kivela ve Crotts, 2006). Gastronominin baslangicta
soylular i¢in kullanilan bir kavram olmasina ragmen zamanla kdy yemeklerini,
yoresel ve yerel mutfaklar1 kapsamaya basladigi da ileri siiriilmektedir (Hjalager ve

Richards, 2003).

Turistlerin gittigi yerlerde gida harcamalarini etkileyen c¢esitli faktorler vardir. Mak ve
digerleri (2012) turistlerin gida harcamalarint etkileyen faktorleri iic kategoriye

ayirmigtir. Bunlar: Turist, gidilen yerdeki yemek ve gidilen yerdeki ¢evredir.

Gastronomi bir toplumu karakterize eden unsurlardan biridir. Bir kiiltiiriin, bir yasam
tarzinin ifadesi, belirli bir ¢gevre ve onun kaynaklarina cevaptir (Moulin,2000). Daha 6nce
de belirtildigi iizere gastronomi sadece yemek degil, yemegin nasil yendigi, nasil
sunuldugu ve nasil servis edildigidir. Bu nedenle gastronomi kiiltiirdiir ve bireylerin
yemek yeme sekli kiiltiirel bir temele dayanmaktadir. Ornek olarak Bati kiiltiiriinde,

mutfak ara¢ gereclerinin kullanimi ve yemegin bireylere pay edilmesi medeni davranig
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olarak goriiliir. Buna paralel olarak, parmaklarla yemek arasindaki kontagin hijyenik
olmadigi ve bunun hayvansal bir davranis oldugu kabul edilir. Asya’daki diger bazi
kiltiirlerde ise parmaklarla piring toplarinin kivirilmasi ve bunlarin elle yenmesi tercih
edilir (Povey,2011). Tipki yeme kiiltiirii gibi, yemegi hazirlama ve sunma kiiltiirii de
kiiltirden kiiltiire degisiklik gostermektedir. Hazirlama ve sunma asamasinda eldiven
giymek bazi kiiltiirlerde ¢ok Onem tasisa da, bazilarinda tamamen goérmezlikten

gelinmektedir.

Yiyecek ve icecekler, turisti bir bolgeye ¢ekmek icin en 6nemli unsurlardan biri olarak
kabul edilmektedir. Yiyecek ve icecekler hem birincil hem de ikincil seyahat motivatorii
rolii oynayabilmektedirler (Quan ve Wang, 2004). Ornegin, bazi tur operatorleri (Intrepid
Travel, 2004) Asya’ya, Italya’ya ve Fransa’ya diizenli olarak gurme turlar1 yada
gastronomi turlar1 diizenlemektedirler. Toskana ve Provence’deki yemek pisirme dersleri
buna bir Ornektir (Kivela ve Crotts, 2006). Bu 6rneklerde gastronomi turistler i¢in
motivasyon kaynagidir. Hall ve meslektaslar1 (2003) gastronomi turistini yerel yemek
orneklerini denemeye birinci derece motive olmus kisiler olarak tanimlamaktadirlar. Bu
duruma Ornek olarak bazi yemek festivallerine katilmak icin ya da sadece gidecegi
yerdeki yerel restoranlart arastirmak ve o mutfag: test etmek icin giden turistler de

gosterilebilir. Gastronomi turizmi, turist ¢eken iilkeler agisindan ¢ok dnemlidir.

Quan ve Wang, (2004) bir turist merkezinin gastronomiden kazanacagi li¢ fayda
oldugunu 6ne siirmiiglerdir. Bunlardan birincisi; gastronomi turizminin, kirsal turizmin,
tarimin ve ekonominin canlandirilmasi i¢in kullanilabilir bir turizm ¢esidi olmasidir.
Ikincisi; gastronomik kaynaklara sahip olan bolgelerin, daha gok insanin gelmesini
saglayabilecegidir. Cilinkii gastronomi kaynaklarina sahip bir turizm bolgesinde yemek
festivalleri diizenleyerek bodlgeye bir gastronomi turizmi merkezi goriintiisii
kazandirilabilir. Sonuncusu ise yiyecek ve igeceklerin diger ¢ekicilik faktorlerine (mega
yapilara, temal1 parklara, dogal cekiciliklere) dahil olabilmesi ve diger tiim ilgi ¢ekici

unsurlarla kusursuz bir biitiin olusturabilme 6zelligine sahip olmasidir.

Ayrica yiyecek ve igecekler, turizm merkezlerinin anlamli bir sekilde ayirt edilmesinde
cok 6nemli bir rol oynayabilirler. Ciinkii mutfaklar milletlere gére (Cin, Fransiz, Italyan,
Tirk, Meksika mutfag: gibi.) hatirlanir ve bu durum turizm merkezi ile yemek arasinda

pozitif bir bag kurmak igin firsat yaratabilir (Okumus vd., 2007 ). Gastronomi, deniz ve
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kumsal gibi dogal ya da tarihi ¢ekicileri olmayan iilkeler i¢in ¢ok dnemli bir ¢ekicilik

kaynag1 olusturabilir.

Yiyecek ve igecekler ayn1 zamanda tatil deneyiminin zorunlu bir pargasidir ve bu nedenle
de bireylerin ayricaligi i¢in katkida bulunan unsurlar olarak kabul edilirler (Hjalager ve
Richards, 2003 ). Turistlerin yeme-igmeye harcadigi miktar, tiim harcamalarinin tigte
birini olusturur (Hall ve Sharples, 2009). Turist tecriibeleri biiyiikk bir oranda yemek-
icecek tiiketirken veya nerede - ne tliketilecegine karar verilirken olusur. Turistler
zamanlariin ¢ogunu “Ne yiyecegiz?”, “Nerde yiyecegiz?” gibi sorularla ge¢cirmektedir.
Bu durum yemek yemenin sadece fiziksel ihtiyaglar1 degil sosyal ve psikolojik ihtiyacglar

da tatmin etmeye katki sagladigin1 gostermektedir.

Turistler, yemek tecriibelerine bir deger katmay1 ve bu deneyimleri hatirlanabilir hale
getirmeyi isterler (Hjalager ve Richards, 2003). Yemekle ilgili bu deneyimler yeme-igme
onceliklerimizi degistirme giicline sahiptir ve bunu ziyaret ettigimiz kiiltiirii bize
asilayarak gerceklestirirler (Kivela ve Johns, 2002). Turistlerin tatil deneyimlerinden
hosnut olmak istemeleri ¢ok normaldir. Bu amagla yerel bir mutfaga ya da sarap evlerine
diizenlenecek geziler, tatili milkemmel ve hatirlanabilir kilmaya yetebilir (Kivela ve
Crotts, 2006). Turisti bir turizm bolgesine ¢eken sey ¢ogu zaman yeni cazibeler ve yeni
deneyimlerdir. Ornegin; turistler sadece yeni deneyimler ve unutulmaz amilar biriktirmek
i¢in Paris’te Eyfel kulesinin iigiincii katinda bir kahveye 50$ vermeye ya da Istanbul’da

bogaz manzarali bir restoranda balik yemek i¢in 150 Euro vermeye hazirlardirlar.

Alanyazin taramasinda buraya kadar sunulan bilgiler, yemegin turistler agisindan tasidigi
onemi ve yemek seciminde etkili olan konularin ortaya konulmasini saglamistir.
Calismanin temel amaci Cinli turistlerin Tiirk yemekleri hakkindaki goriislerini ve
belirlemek oldugu icin alanyazin taramasinin izleyen kisminda 6ncelikle Tiirk mutfag ve
ardindan da Cin mutfag: hakkinda gerceklestirilen kaynak taramasindan elde edilen

bilgilere yer verilmektedir.
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2.4. Tirk Mutfag:

Calismanin bu boliimiinde kokli tarihi, cografi konumu, iklimsel 6zellikleri, tarihsel
siire¢ boyunca maruz kadig: kiiltiirel etkilesimler ile sekillenen Tiirk mutfak mutfag:
hakkinda bilgiler verilmektedir. Bu baglamda asagida 6ncelikle Tiirk mutfaginin tarihsel
gelisimi aktarilmakta, ardindan Tiirk mutfaginin 6zellikleri ve Tiirk mutfaginda yer alan

yiyecek ve icecekler ile Tiirk mutfaginda 6giinler hakkinda bilgiler sunulmaktadir.

2.4.1. Tiirk mutfaginin tarihi

Tiirkiye, tarih boyunca ¢ok sayida uygarliga ev sahipligi yapmis olan bir tilkedir. Tiirkler,
tarih boyunca bu bolgeye gelen Hititler, Bizanslar, Yunanlar, Romalilar, Selguklar ve
Osmanlilar gibi farkli kiiltiirlerden etkilenmislerdir (Ozan, 1998). Bu kiiltiir ¢esitliligi
Tiirk mutfagini, diinyanin en zengin mutfaklarindan biri haline getirmistir. Arkeologlara
gore, Tirk tarihinin en baglar1 Cin’den go¢ eden konargdger toplum tarafindan
sekillenmistir. Bilindigi iizere, konargogerler bir yerde kalici olarak yasamaz, siirekli bir
yerden digerine tasinirlar. Hayvancilik alaninda, 6zellikle koyun ve ke¢i yetistirmede
uzmandirlar. Tiirk mutfag: da ilk zamanlardan beri konarg6ger kiiltiiriinden etkilenmis ve
boylece kiiclikbas hayvanlarin et, siit gibi {irlinleri ilk zamanlardan beri Tiirk

mutfagindaki yerini almistir (Esir, 20006).

Uygurlar, 8.ylizyilin ortalarinda Tirkiye’ye ilk yerlesen toplum olmustur. Kendi
hiikiimdarliklarini kurmuslar ve Cin kiiltiiriinden biiyiik 6l¢iide etkilenmislerdir. Ornegin,
giniimiizde de Tiirk toplumu tarafindan cok sevilerek tiiketilen ‘manti’nin Tiirk
mutfagina Uygurlar’dan ge¢mis oldugu ve ismini Cinlilerden almis oldugu ileri

stirilmektedir (Algar, 1991).

10. yiizyilda, Tirklerin bugday ve arpa yetistirebilecekleri daha zengin topraklara dogru
bat1 yoniinde ilerledikleri, 11. yiizyilda ise her Tiirk evinde yemek pisirmek ve yemek
i¢in diizenlenen ‘aslik’ isimli bir oda oldugu bilinmektedir. Giliniimiizde ‘mutfak’ olarak

bilinen kelime, Arapga bir kelime olan ‘matbah’tan gelmektedir ( Koz, 2008).

1077-1307 yillar1 arasindaki Selguklu Doneminden ve Anadolu’daki Selguklularin yeme-
igme aligkanliklarindan ¢ok az1 gilinlimiize ulasabilmistir (Arman, 2011). Bu bilgilerden

bir kismi, Selguklular zamaninda, giin i¢inde iki kez yemek yendigi; ilk yemegin, daha
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cok kisinin uyanis saatine gore degisse de, sabahlar1 evden ayrilmadan once yenilen ve
doyurucu yiyecekler ile hamur iglerinden olustugu; ikinci yemegin ise, giin batimindan
once yendigidir. Giin ortasinda acikanlarin ise ayran ya da serbet i¢ip, biraz da meyve
tiikkettikleri bilinmektedir. Selguklular doneminde tiiketilen yemeklerden biri de bugday

unu ve etten yapilan ‘tutmag’tir (Giirsoy, 2006).

Orta Dogu, Asya’nin i¢ bolgeleri, Misir ve Dogu Avrupa’ya hilkkmetmis olan Osmanli
Imparatorlugu déneminde (1299-1922) bu genis bolgedeki dogal kaynaklarin gesitliligi
ve farkli iklimler, Osmanli mutfaginda soguk-sicak yemeklerden, tatlilara ve igeceklere
kadar pek cok tarifte yer alan farkli lezzet ve renklerde essiz zenginlikte malzemeler
saglamistir (Arslan, 2010). Diger bir anlatimla Osmanlilar zamaninda Tiirk mutfaginin
bu kadar zengin olmasinin en 6nemli sebebi, imparatorluk tarafindan hiikkmedilen genis
cografi alandir (Sanlier vd., 2012 ). Aym1 zamanda, as¢ilarin sultana sunmak igin g¢esit
cesit yemekler hazirladiklar1 ve yeni yemekler sunabilmek icin adeta birbirleriyle
yaristiklar1 da bilinmektedir. Tiim bu unsurlar, Osmanli Imparatorlugu zamaninda Tiirk
mutfaginin zenginligine katki saglamislardir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013). Tiirk
mutfaginin  altn  ¢agmin  Osmanli Imparatorlugu zamaninda oldugunu da ileri

stiriilmektedir (Goker, 2011).

Osmanlilar zamaninda, yemege ve fakir insanlart doyurmaya olduk¢a 6nem verilirdi.
Insanlari a¢ birakmamak amaciyla, zellikle fakir kesimin karnmi doyurmak igin Osmanli
Imparatorlugu halka acik as evleri dahi kurmustur (Isin ve Ustiindag, 2008) . Yine bu
zamanda, cesitli yemekler hazirlanir ve ziyarete gelen misafirleri memnun etmek igin

onlara sunulurdu (Gtiltekin, 2014).

Gilinlimiizde, Tiirk mutfagi, diinyanin en zengin ve en eski yeme aligkanliklarina sahip 3

tilkesi arasinda Fransiz ve Cin mutfagi ile birlikte yerini almaktadir (Bayizit vd., 2010).

Mussmann ve Pahali (1994), Tiirk mutfagimin zenginliginin ve cesitligini etkiyen

unsurlar su sekilde siralamiglardir:

- Fransiz mutfagindan bazi pisirme tekniklerinin kullaniminin etkisi,

- Orta Asya’daki ve ardindan Anadolu’ya yapilan gb¢ boyunca ve sonrasinda
karsilagilan toplumlar ile kurulan iliskilerin etkisi,

- Osmanl Imparatorlugu’nun smirlarin1 genislettigi dénemler boyunca Asya,

Afrika ve Avrupa’daki bir¢ok iilkenin mutfagindan ve kiiltiiriinden etkilenerek
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pek cok ozelliklerinin 6grenilmesi ve bu o6zelliklerin kendi kiiltiirlerine adapte
edilmesi.
Ozetleyecek olursak, gecmisten gelen kiiltiir ¢esitliligi ve hikkmedilen genis cografi alan

Tirk mutfagini ve Tiirklerin yemek kiiltiirtinii etkileyen ana sebeplerdir (Giiltekin, 2014).

2.4.2. Tiirk mutfagimin ozellikleri

Tirk mutfagi Asya, Afrika ve Avrupa gibi {i¢ kitanin karakteristik Ozelliklerini
kaynastirmig essiz bir mutfaktir. Tiirkiye’nin cografi, ekolojik ve iklimsel cesitliligi
topraklarin verimli olmasini saglamaktadir. Tiirk mutfagy, iilkenin sahip oldugu kiiltiirel
degerleri, zengin miras1 ve kuvvetli kaynaklar1 yansitmaktadir (Mitchell, 2004). Tiirk
mutfaginda kullanilan malzemelerin ¢cogu kolaylikla bulunabilir malzemeler olmakla

birlikte Ozellikle baharatlar gibi ender bulunan malzemeler de Tiirk yemeklerinde
kullanilabilmektedir (Ozan, 1998).

Tablo 2.1°de, Tirk mutfaginda yaygin olarak kullanilan malzemelerden bir bolimii yer

almaktadir.

Tablo.2.1. Tiirk Mutfaginda Yaygin Olarak Kullanilan Malzemeler

Neredeyse tiim Tiirk yemeklerinde kullanilan ana malzemelerden biridir.
Sogan Taze sogan daha ¢ok salatalarda, kuru sogan ise hem yemeklerde hem de

salatalarda kullanilir.

Zeytinyagi, Tiirk yemeklerinin hazirlamisinda yaygin olarak kullanilir.

Zeytinyag1 Salatalarda ve sebze yemeklerinde kullanimi yaygindir.

Tereyagi ve Sadeyag | Tereyagi, tatlilar haricinde hemen tiim yemeklerde margarin yerine

kullanilir. Ozellikle baklava gibi Tiirk tatlilarinda sadeyag tercih edilir.

Fasulye ve Bezelye | Fasulye ve bezelye, Tiirk mutfaginda taze ya da kurutulmus olarak,

yemek ve salata yapmak i¢in kullanilir.

Biiytikliigiine gore farkl tiirleri bulunan kirilmis bugdaydir. Corba, pilav,

Bulgur dolma, salata ve gesitli yemeklerin yapiminda kullanilir.

Patlican Tirk mutfaginda 6zel bir yere sahiptir. Etli yada sebzeli yemeklerde

siklikla kullanildig1 gibi kebabi ve salatas1 da yapilir.

Cam Fistig1 Cam fistig1, cesitli yemeklerde, pilavlarda, tatlilarda ve pasta

suislemelerinde kullanilir.

Koyun, ke¢i ya da inek siitiinden yapilir. Sert ya da yumusak olabilir.
Beyaz Peynir Genellikle kahvalt1 i¢in tercih edilmekle birlikte pogaca, borek gibi hamur

islerinde ve bazi tatlilarda da kullanilir.
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Kimyon

Toz halindeki kimyon, dzellikle kofte gibi et yemeklerine lezzet katmak

i¢in kullantlir.

Dereotu Yemekleri siisleme amaciyla kullanilir. Igine katildig1 yemek ya da hamur
isine 6zel bir tat katar.

Nisasta Misir, bugday ve patatesten iiretilip toz haline getirilir. Soslar1 ya da
kremalar1 yogunlagtirmak icin kullanilir.

Et ve balik yemeklerine, pilavlara, salatalara ve corbalara lezzet katmak

Kignis icin daha ¢ok iilkenin dogu ve giiney kesimlerinde kullanilir.

Taze Bakla Taze ve kurutulmus olarak kullanilir. Taze bakla zeytinyagiyla pisirilir,
meze yapiminda kullanilir ya da yogurt ile servis edilir.

Yufka Yumurta, un ve sudan yapilir. Kagit gibi incecik agilir. Bagta borek olmak
tizere, baklava gibi tatli hamur iglerinde de kullanilir.

Kadayif Un, siit ve sudan yapilir. Genellikle tatli yapiminda kullanilir.

Balik Denizde veya tath suda yasayan pek ¢ok balik tiirii ¢orba yapiminda
kullanilabildigi gibi; bugulama, 1zgara, kizartma gibi gesitli sekillerde
tiketilir. Karadeniz bolgesinde pilavi, tatlisi, tursusu da yapilmaktadir.

Asma Yapragi Asma yapragindan yapilan yemeklerin en meshuru sarmadir. Piring,
sogan ve c¢esitli baharatlar yapragin icine yerlestirilip, yaprak sarilarak
hazirlanir.

Kuzu Eti Tiirkiye’de en ¢ok tercih edilen et, kuzu etidir.

Eski Kagar Sar1 renkte bir peynirdir ve kahvaltilarda tiiketilir.

Giil Suyu Tatlilara, i¢eceklere ve suruplara lezzet katmak i¢in kullanilir.

Irmik Makarnalik bugdaydan iiretilir ve ¢ogunlukla tatli yapiminda kullanilir.
Kirmizi et ve tavuk yemeklerinde, sakatatlarda ve salatalarda

Sumak ¢esnilendirici olarak kullanilir. Yemeklere biraz limoni ve eksimsi bir tat
Verir.

Sam Fistig1 Pilavlarda, sarma ve dolmalarin i¢i hazirlanirken ve helva yapiminda
kullanilir.

Kuru Nane Taze naneden daha ¢ok tercih edilir. Et ve sebze yemeklerinde, sarma ve

dolma yapiminda kullanilir.

Damla Sakizi

Cam agacini andiran lezzeti ile dondurma ve tatlilara lezzet katmak igin

kullanilir.

Tahin

Susamdan yapilir. Meshur Tiirk helvasi, humus, salata ve bazi soslarin
yapiminda kullanilir. Pekmez ile karistirilarak kahvaltilik olarak da

tiketilir.

Domates

Kurutulmus ve taze domates, Tiirk mutfaginin soguk ve sicak et ve sebze

yemeklerinde ve salatalarinda yaygin olarak kullanilir.

Yogurt

Sade olarak tiiketilebildigi gibi, ¢corba, salata, meze ve Tirklerin meshur

icecegi olan Ayran yapiminda kullanilir.
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Kaynak: Mitchell,2004; Ozan, 1998

2.4.3.Tiirk yemekleri ve icecekleri

Tiirk mutfagi, Fransiz ve Cin mutfagi ile birlikte diinyanin en zengin ve en eski yeme
aligkanliklarina sahip mutfaklar arasinda kabul edilir. Kebap ve baklava gibi {inlii
yiyeceklerin yani sira, ¢orba, pilav, dolma, zeytinyagl yemekler, hamur isleri, siitlii ve
serbetli tatlhilar bakimindan da zengin ve renkli geleneklere sahiptir. Tiirk mutfaginin bu
cesitliligi, Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde yasayanlarin kiiltiirlerinin cografi ve iklimsel
acidan farklilagtigini gosterir. Bu durum yemekelrde kullanilan malzemelerin ve yemek

pisirme sekillerinin ¢esitlenmesini saglamistir (Bayizit vd., 2010).

2.4.3.1. Tiirk yemekleri

Mezeler

Meze kelimesi Farsga’dan gelir ve ‘eglenceli’, ‘zevkli tat’ anlamlarma gelir. Fakat,
bazilar1 da bu kelimenin Arapga bir kelime olan ‘Mezaa’ kelimesinden tiiredigini iddia
ederler. Mezelerin Sultan Siileyman Doneminden sonra ortaya ¢ikt1 da iddia edilmektedir.
O donemde yemekler Sultanin Oniine ¢ikarilmadan Once, ¢esnicibasi adi verilen bir
gorevli tarafindan sultan1 korumak icin tadilirdi. Bu sebeple ascilara yemeklerden azar
azar hazirlamalar1 emredilirdi. 1520-1566 yillar1 arasinda Sultan Siilleyman déneminde
bulunan bu gelenegin sonraki zamanlarda ‘meze’ adi verilen bir yemek kiiltiirii

dogurdugu ileri stiriilmektedir (Mitchell, 2004).

Meze genellikle baslangic olarak servis edilir. Yemege ve mevsimlere gore degisir.
Ornegin; deniz iiriinleri restoranlarinda meze olarak, karides, midye ve ahtapot gibi
yiyecekler servis edilir. Bunun yaninda zeytinyagiyla hazirlanan g¢esitli mevsimlik otlar,
sebzeler de sade ya da sarimsakl1 yogurtla birlikte meze olarak servis edilir. Beyaz peynir,
dilimlenmis domates, salatalik ve kavun da Tiirklerin milli i¢kisi olan rakinin yanina

hazirlanan mezelerde kullanilir (Ozan, 1998).

Corbalar

Tiirkiye’de corba, 6gle ve aksam 6glinlerinde yemegin baslangici olarak diisiiniiliir. Bu
Oglinlerin yan1 sira, sabah kahvaltisinda da corba igilebilir. Tiirk kiiltlirlinde ve
mutfaginda ¢orbanin o kadar 6nemli bir yeri vardir ki ¢orba disinda hicbir sey
bulunmayan ‘Corbaci’ adinda 6zel mekanlar bulunmaktadir (Ozan, 2013). Tablo 2.2°de,

Tiirkiye’de siklikla tiiketilen ¢orbalar goriilmektedir.
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Tablo.2.2. Tiirk Mutfagindan Corba Ornekleri

Tavuk Suyu Tavuk eti ve suyunun ana malzeme oldugu, sarimsak, sogan ve gesitli

Corbasi baharatlarla tatlandirilabilen bu corbaya tercihe gore, gesitli sebzeler,
sehriye veya piring eklenebilecegi gibi yogurt, limon ve yumurta ile
terbiye de edilebilir.

Balik Corbasi Balik eti, garnitiir, sarimsak, sogan ve ¢esitli baharatlar kullanilarak
yapilir.

Yayla Corbasi Un, yumurta saris1, yogurt ve pirin¢ten yapilip nane ile tatlandirilir.
Digiin corbasi, geleneksel olarak diigiinlerde tiiketilen meghur bir

Diigiin Corbasi corbadir. Kuzu ya da dana etinden yogurtlu olarak yapilir.

Iskembe Corbasi

Temizlenmis kuzu ya da dana igkembesinden yapilir. Yumurta saristi, yag,

dogal yogurt, un, maydanoz, sogan ve ¢esitli baharatlar kullanilir.

Corbasi

Kirmizi  Mercimek

Sadece kirmizi mercimek, yag, su ve tuz ile pisirilebilecegi gibi; igerisine
patates, sogan, havuc gibi sebzeler ya da kavrulmus un eklenerek de

pisirilebilmektedir.

Ezogelin Corbasi

Kirmizi mercimek, piring ya da bulgurdan yapilir. Icerisinde yag, sogan

ve baharatlar bulunur.

Tarhana Corbasi

Tarhana, saglikli bir kis gorbasi hazirlamak i¢in yapilan mayalanmig bir
hamurdur. Nohut, sogan, domates, act ve tatli kirmizibiber, yogurt, un,

zeytinyagi, kuru nane ve dereotu ile hazirlanir.

Kaynak: Mitchell, 2004; Ozan, 1998.

Sebze yemekleri

Tirkiye, Asya ve Avrupa arasinda bir¢cok yolun kesistigi essiz bir cografi konuma
sahiptir. Tiirkiye’nin cografi, ekolojik ve iklimsel ¢esitliligi, taze sebze ve meyvelere yil
boyunca ulasilabilmesini ve ¢okga tiiketilmesini saglar (Akbay ve Chern, 2007). Tablo
2.3’de Tirk mutfagindaki yaygin olarak tiiketilen sebze yemeklerinden ornekleri

icermektedir.

Tablo.2.3.. Tiirk Mutfagindan Sebze Yemegi Ornekleri

Zeytinyagh Taze Yesil fasulye, sogan, sarimsak ve domates zeytinyagiyla pisirilir.

Fasulye

Patlican Musakka Patlican, sogan, sarimsak ve domates zeytinyag ile pisirilir.
Yogurtlu Sebze Kizartilmis havug, kabak, patlican, biber ve patatese yogurt eklenir.
Kizartmasi

Zeytinyagh Dolmalar | Yesilbiber, kabak, patlican, sogan, patates gibi sebzeler, piring, sogan,

zeytinyag1 ve ¢esitli baharatlar ile hazirlanan i¢le doldurulup pisirilir.
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Asma, beyaz ya da karalahana yapraklarmin ayni i¢ ile sarilmasi ile
hazirlanan sarmalar da bazen zeytinyagli yaprak dolma olarak

adlandirilmaktadir.

Kabak Miicveri Rendelenmis kabaklarin, dereotu, un ve yumurta iceren bir harca
eklenip kizartilmasi ile yapilir.

Kaynak: Mitchell, 2004; Ozan, 1998.

Et ve tavuk yemekleri

Tiirkiye’de genel olarak etten bahsettigimiz zaman, kastettigimiz sey kuzu ya da dana
etidir. Diger et tiirlerinden ziyade, iilke ¢apinda kuzu ve dana etleri olduk¢a yaygindir.
Bununla birlikte ke¢i eti tiiketimi de vardir. Et, farkli yollarda hazirlanir ve pisirilir.
Kiigiik parcalar halinde kesilebilir ve ‘1zgara’, ‘sis kebap’ gibi direkt olarak mangal
atesinde kizartilabilir, haslamasi yapilabilir ya da ‘etli kuru fasulye’ gibi sebzeler
esliginde ¢comlekte pisirilebilir. Kuzu, dana, keci, tavuk veya cesitli av hayvanlarinin
etleri sebzelerle yapilan yemeklerde de kullanilabilir. Kuzu eti ‘Doner’ gibi silindir
sekline getirilerek hazirlanabilir. Bunlarin disinda kiymadan hazirlanan c¢ok cesitli
kofteler ve kebaplar da Tiirkiye’deki en meshur et yemekleri arasindadir. Sehirlerin
bircogunun kéfte ve kebap yapmak igin kendilerine has stilleri vardir. Izmir kéftesi,
Tekirdag koftesi, Akgaabat koftesi, Adana kebabi, Urfa kebabi1 bunlara birka¢ 6rnek
olabilir (Ozan, 1998). Ayrica dana kiymasi, sogan, bulgur ve baharatlarla harmanlanip
pisirilmeden ¢ig kofte olarak da tiiketilir (Sireli vd., 2008). Fiyat1 et iirlinlerinden daha
uygun oldugu ig¢in, tavuk triinleri de Tiirkiye’de yaygin olarak tiiketilmektedir (Uluozlu
vd., 2009).

Tablo.2.4. Tiirk Mutfagindan Et ve Tavuk Yemegi Ornekleri

Tiirkiye’deki en iinlii et yemeklerinden biridir. Kiyma ya da kuzu
Kebap etinden yapilir. Tavuk eti de kullanilabilir. Adana kebabi, Urfa
Kebabi gibi bolgeye gore degisen kebap ¢esitleri vardir. Patlican
kebabi, domatesli kebap, yogurtlu kebap gibi pisirme sekline ve

kullamilan diger malzemelere gore degisen tiirleri de

bulunmaktadir.
Kuzu Etli Kuru Kuzu etli kuru fasulye giiveci, yi1l boyunca yenen geleneksel bir
Fasulye Giiveci Tiirk yemegidir ve genelde piring pilavi esliginde servis edilir.
Kofte Tiirkiye’de kofte, kuzu ya da dana eti kiymasindan yapilir ve

gesitli baharatlarla harmanlanarak hazirlanir.
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Etli Yaprak Sarmasi

Taze ya da salamura edilmis asma yapragindan yapilir. Kuzu ya
da dana eti kiymasi, piring, sogan ve ¢esitli baharatlarla hazirlanan
icin yapraga sarilmasi ve pisirilmesi ile hazirlanir. Sicak ve

genellikle yaninda yogurt ile servis edilir.

Doner

Doner, kuzu eti, dana eti ya da tavuk etinden yapilir. Sogan, biber,
domates ve cesitli baharatlar kullanilir. Biiytik bir sise dizilen etin
yatik ya da dik bir konumda ates karsisinda kizartilmasi ve pistikge
ince ince kesilerek servis edilmesi ile tiiketilir. Sade, pilav yaninda
ya da pideler iizerine dizilip tereyagi ve yogurt ile

lezzetlendirilerek de sunulabilir.

Cig kofte

Tirkiye’deki bir diger geleneksel yiyecek de ¢ig koftedir. Cig ve
yagsiz dana kiymasi, sogan, bulgur, kirmizi-karabiber, kimyon
gibi ¢esitli baharatlar, domates salcast kullanilarak hig
pisirilmeden elde uzun saatler boyunca yogurulur. Marul ve limon

ile servis edilir.

Sucuk

Sucuk, Tiirkiye’de ¢ok meshur olan bir et {iriniidiir. Koyun, kegi
ya da dana etinin seker, tuz, toz sarimsak, kimyon, kirmizibiber,
karabiber gibi gesitli baharatlarla yogurulup temizlenmis bagirsak

igine doldurulmasi ile hazirlanir.

Tavuk Sis Kebabi

Kiip kiip dogranmig tavuklarin yogurt, limon suyu, zeytinyagi,
sarimsak, tuz ve baharatlarla karstirilip siglere dizilmesi ve

mangal atesinde pisirilmesidir.

Kaynak: Kabak ve Dobson, 2011, Sireli ve others, 2008, Gonulalan vd,2004; Colak vd, 2008;

0Ozan,1998; Mitchell, 2004

Deniz iiriinii yemekleri

Tiirkiye, kuzeyde Karadeniz, glineyde Akdeniz ve batisinda Ege Denizi olmak tizere {i¢

taraft denizlerle ¢evrili olan bir lilkedir. Ayrica, {ilkenin kuzeybatisinda Marmara Denizi

de bulunmaktadir (Demirbas vd., 2003). Ulkede ¢ok sayida akarsu ve gol de

bulunmaktadir (Bilgin, 2007). Bu sebeple iilkenin hemen her yerinde taze balik

bulunabilmektedir (Ozan, 2003). Ulkeyi ¢evreleyen denizlerin her birinin kendine 6zgii

balik tiirleri vardir. Ornegin, ‘liifer’ Istanbul’da oldukga yayginken, *hamsi’ Karadeniz’de

olduk¢a meshurdur (Mitchell, 2004).

Deniz tirlinlerinin Tiirk mutfaginda 6nemli bir yeri vardir ve yil boyunca siklikla tiiketilir

( Knudsen, 2006). Deniz iiriinleri de et ve tavuk yemeklerinde oldugu gibi bir¢ok farkl
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sekilde pisirilebilmektedir. Tablo 2.5’de Tiirk mutfaginda tiiketilen deniz iiriinlerinden

ornekler goriilmektedir.

Tablo.2.5. Tiirk Mutfaginda Yaygin Olarak Goriilen Deniz Uriinlerini

Hamsi tava, Karadeniz’in en 6nemli balik yemeklerinden biridir. Hamsi,

citir ¢itir kizartilan bir baliktir. Geleneksel Tiirk mutfaginda, hamsi farkl

Hamsi Tava sekillerde de tiiketilir. Hamsili pilav, hamsili ekmek, hamsili ¢orek, ekmek
arasi, hamsi tava, hamsi ¢orbasi, hamsi kusu ve bugulama birka¢ 6rnek
olarak verilebilir.

Midye dolmasi, genellikle biranin ya da rakimin yaninda meze olarak

Midye Dolma tiiketilir. Midye ve piring ayr1 ayr1 pisirilerek ve sonrasinda kabugun igine

konularak hazirlanir.

Deniz Mahsulleri

Deniz mahsulleri giiveci, kalamar, karides, midye, kili¢ balig1 igerir. Tiim

Giiveci bunlar sosuyla birlikte giivecin i¢ine konur ve firinda pisirilir.

Izgara Kilig Kilig baligy, kiip kiip kiigiik pargalar halinde dogranir. Tuz, biber ve limon

Sis Kebabi suyundan olusan karisimin igine atilir. Kili¢ baliginin dogranmis pargalari
sislere dizilir ve mangalda pisirilir.

Asma Yapraginda Kizartilan sardalyalar, asma yapragina sarilir. Baliklar kizartilmadan 6nce

Sardalya mutlaka limon suyu, zeytinyag ve tuz ile marine edilmis olmalidir.

Karides Giiveg Karidesler, domates, biber, sarimsak, sogan, zeytinyag: ile birlikte giivegte

pisirilir.

Barbunya Tava

Barbunya tavada, tekir balig1 kullanilir. Bu balik, Akdeniz ve Ege Denizinde

bolca bulunur. Sadece kizartilip limon suyuyla servis edilebilir.

Kagitta Levrek

Levrek, Tirkiye’de ¢ok meshur bir baliktir. Bu yemekte, levrek, firin

kagidina sarilir ve firinda buharla pisirilir.

Kaynak: Biringen, 2013; Baris Bingol vd, 2008; Ozan,1998; Mitchell, 2004

Ekmek ve hamur isleri

Ekmek ve hamur isleri, Tiirk mutfaginin en 6nemli parcalarindan biridir. Ekmek sabah
kahvaltisindan baslayip, gece Ogiiniine kadar tiim ogiinlerde tiiketilir (Ozan,2013).
Tiirkiye’deki ortalama ekmek tiiketimi, kisi basina ortalama 180-210 kg arasidir (Giil vd.,
2003). Tirkiye’de 6zellikle bugday ekmegi yaygin olarak tiiketilmekle birlikte; cavdar ve
arpa ekmekleri, esmer un ve misir unu ya da patates unu kullanilarak hazirlanan ekmekler
de tiiketilir. Ekmek ve hamur isi tirtinleri ¢gesitli malzemeler kullanilarak farkli sekillerde
pisirilebilir. Tablo 2.6’da, Tiirk mutfaginda yaygin olarak tiiketilen ekmek ve hamur isi

¢esitlerinden Ornekler siralanmaktadir.
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Tablo.2.6. Tiirk Mutfagindan Ekmek ve Hamur Isi Ornekleri

Katmer

Katmer, ince, diiz bir ekmek ¢esidi olarak kabul edilir.

Simit

Simit, Tiirkiye’deki en iinlii hamur islerinden bir tanesidir. Ulkedeki pek ¢ok
pastanede ve hemen hemen her caddede satilir. Susama bezenmis halka seklinde
bir ekmektir. Hatta ‘simit¢i’ adi verilen sadece simit satilan mekanlar vardir.
Istanbul simidi gibi bazi sehirlere 6zgii simitler de bulmak miimkiindiir.

Kahvaltida ve 6giin aralarinda yaygin olarak tiiketilir.

Pide

Pide, genellikle firinlarda tiretilir ve Tirkiye’de oldukga yaygin tiiketilir. Biiyiik
bir halka seklindedir. Bugday unu, su, yumurta, maya, tuz, susam, ¢drekotu
kullanilarak hazirlanir. Pide, ekmek gibi de yenilebilir ya da 6zellikle kebap gibi

bazi yemeklerin yaninda da servis edilebilir. En ¢ok Ramazan ayinda tiiketilir.

Lahmacun

Lahmacun, ilke c¢apinda yaygin olan, giineydogudan gelen {izeri kiymayla
kaplanmis diiz sekilde bir hamur isidir. Biiytik, tas firinlarda pisirilir, limon ve

yesillikle beraber servis edilir.

Borek

Borek, patates, et, mercimek, beyaz peynir ve 1spanak gibi cesitli sebzeler
kullanilarak hazirlanan bir hamur isidir. Tiirk mutfaginda yaygin olarak goriiliir
ve ‘borekei’ ad1 altinda sadece borek satan mekanlar vardir. Genel olarak, tilkede

kahvaltida ve bazen 6gle yemeklerinde tercih edilir.

Mant1

Manti, oldukga bilinen bir Tiirk yemegidir. Kiigiik olarak hazirlanan koyun ya da
dana kiymalari, dikdortgen seklinde kesilmis bugday unundan yapilan hamurun
igine doldurulur. Kaynamig suyun igine atilarak pisirilir. Domates sosu, sumak

ve nane esliginde yogurtla birlikte servis edilir.

Yufka

Yufka, Orta Dogu iilkelerinde tiiketilen, diiz, yuvarlak, krem renginde bir hamur
isidir. Capiyla ayn1 geniglikte olan, 1sitilmis bir sagta pisirilir.

Bazlama

Bazlama, Tiirkiye’de ve diger Orta Dogu iilkelerinde iiretilir. Tek katli, diiz,
yuvarlak, kolayca hazirlanan krem renkte bir ekmektir. Bugday unu, tuz, su,

maya kullanilarak hazirlanir. Onceden 1sitilan metal bir sacin {izerinde pisirilir.

Kaynak: Basan, 1997;

Ozan, 1998; Anil, 2012; Halici, 2001; Nedea vd, 2011; Basman ve Koksel, 2001,

Levent ve Bilgicli, 2012; Gocmen vd, 2009, Koksel ve Cetiner, 2015.

Pilavlar

Pilav, i¢inde piring, bulgur, arpa sehriye, kuskus gibi taneciklerin bulundugu bir yemektir.
Tiirk mutfaginin anas1 (Mitchell, 2004) olarak bile ifade edilebilen pilav, Tiirk

mutfaginda ana yemek olarak ya da, et, tavuk ve sebze yemeklerinin yaninda servis

edilebilmektedir. Pilav yapiminda piring, yaygin olarak kullanilir. Tiirk mutfaginda piring

pilavi yapilirken

(Karaosmanoglu, 2007).

piring Oncelikle, yagda kavurulur ve sonra su ile pisirilir

Pilavlar, fistik, meyve, et, balik ve sebze kullanilarak da
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yapilabilir. Tablo 2.7°de Tiirk mutfaginda yaygin olarak goriilen bazi pilav ¢esitlerine yer

verilmigtir.

Tablo.2.7. Tiirk Mutfagindan Pilav Ornekleri

Piring Pilavi Piring, tereyagi, tavuk ya da et suyu ile sade olarak hazirlanabilecegi gibi,
igerisinde kavrulmus arpa sehriye, tel sehriye bulunan tiirleri ya da musirli,
domatesli gibi sebzeli ¢esitleri de vardir. Gerek ana yemek gerekse et, tavuk ya

da sebze yemeklerinin yaninda garnitiir olarak servis edilir.

Hamsili Pilav Hamsili pilav, Karadeniz Bolgesi’nin tercih ettigi favori yemeklerden biridir.

Nohutlu Pilav Nohutlu pilavda, nohutlar ayri olarak pisirilir ve sonrasinda pilavla karigtirilir.

Bulgur Pilavi Tirkiye’de ¢cok meshur olan bulgur pilavi, bulgur, domates ve biber kullanilarak
pisirilir.

Safranli Midyeli Safran ve midye kullanilarak pisirilen bu pilav, safrandan dolay1 sar1 renk alir.

Pilav

Miiceddere Bu pilavda, nohut, yesil mercimek ve sogan kullanilir. Genellikle yogurtla servis

edilen bu pilav bir vejeteryan yemegidir.

[stanbul Pilavi Istanbul pilavi, tavuk, acibadem ve antep fistig1 kullanilarak pisirilir.
Yufkali Pilav Yufkali pilav, yufkanin i¢inde sebzelerle birlikte pisirilen bir pilavdir.
I¢ Pilav1 I¢ pilavi, kus iiziimii ve cam fistig1 ile birlikte pisirilir.

Kaynak: Ozan,1998; Mitchell, 2004

Tatlilar

Tiirk mutfaginin sekerlemeleri ve tatlilar1 her donemde 6nemli olmus ve kiiltiir igerisinde
de yer etmistir. Tiirkiye’de geleneksel olarak, aileyle ya da arkadaslarla yenen bir yemek,
tatl ile sonlanir (Akpinar-Bayizit vd., 2009). Serbetli ve siitlii tatlilar ile meyvelerden
yapilan tathilar ozellikle yemekten sonra tercih edilmekle birlikte giin igerisinde de
tiiketilebilir. Ozellikle kahvalt: 6giiniinde tiiketilmek {izere hazirlanan ve gesitli meyve,
sebze ve ¢igeklerden yapilan regeller de Tiirk mutfaginda 6nemli yer tutar. Diinya ¢apinda
inii olan Tiirk lokumu da Tiirk kiiltiiriine 6zgii tath yiyecekler arasinda 6nemli yer tutar.
Seker, lokum ve tatlilarin, dnemli toplumsal ve geleneksel fonksiyonlari vardir. Ozellikle
dini bayramlarda, konuklara seker, lokum ya da ¢ikolata ve genellikle serbetli tatli ikram
edilir. Giindelik tathilar, giiniin her aninda yemekten sonra yenilebilirken, baklava daha
cok diigiinlerde ve 6zel dini giinlerde tiiketilir (Bayizit vd., 2010). Tablo 2.8’de Tiirk

mutfaginda yaygin olarak goriilen bazi tath ¢esitlerine yer verilmistir.
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Tablo.2.8. Tiirk Mutfagindan Tatl Ornekleri.

Asure Diinya tizerinde, bir siirii farkli lezzeti i¢eren tek tath asuredir. Kuru meyve, findik ve

tahil ve bakliyatla yapilan geleneksel ve tarihi bir lezzettir.

Baklava Baklava, Tiirk tatlilarinin arasinda en popiiler olanidir. Diigiinlerin ve dini bayramlarin

en ¢ok tercih edilen tathisidir.

Tel Kadayif | Tel kadayif, Tiirkiye’de siklikla tiiketilen tathilarin ana malzemesidir. Un ve su
kullanilarak hazirlanan olduk¢a yumusak bir yufkadan tiretilir.

Kiinefe Tel kadayif ile lor ad1 verilen bir peynirden yapilir. Bu peynir, yiiksek oranda yag iceren
stitten iretilir. Sicak servis edilir.

Siitlag Siit, piring ve sekerle hazirlanana sikga tiiketilen bir tatlidir.

Lokum Lokum, jdleyi andiran sivi formda nisasta iceren bir sekerlemedir. Lokum, 300 yili

askin tarihiyle, diinyanin en eski sekerlemelerinden bir tanesidir.

Kaymak Kaymak, esas olarak inek siitiinden iiretilen bir nevi siit kremasidir. Kadayif ve baklava
gibi tathilarin yaninda tiiketildigi gibi kahvaltida bal ile birlikte de tiiketilmektedir.

Kaynak: Karaosmanoglu, 2007, Isin, 2013, Akarca, 2014, Batu ve Kirmaci, 2009; Kamber ve Terzi, 2007;
Aydin ve CAKMAKCI, 2014

2.4.3.2.Tiirk icecekleri

Tiirk kiilttiriinde yaygin olarak tiiketilen ve kendine has hazirlanma, pisirme ve servis
sekillerine sahip olan en 6nemli icecekler olarak kabul edilen ayran, ¢ay, kahve ve raki
bu boliimde anlatilmaktadir. Bunlarin disinda boza, sahlep, hosaflar, kompostolar,
serbetler ve limonata gibi Tiirk mutfak kiiltiirli igerisinde 6nemli yeri ¢esitli icecekler de
bulunmakla birlikte turistik mekanlarda ¢ok fazla karsilasilmayan bu i¢ecekler kapsam

disinda birakilmistir.

Ayran

Ayran, Tirkiye’deki en iinlii soguk igeceklerden bir tanesidir. Tiim mevsimlerde
tiikketilen, ham maddesi yogurt olan bir igecektir. Evlerde de, yogurt, su ve tuz karistirarak
geleneksel olarak yiizyillardir hazirlanmaktadir (Kabak ve Dobson, 2011). Ev yapimi
ayranlar, icme suyu ile yogurdun ¢irpilmasiyla hazirlanir ve ayni giin i¢inde taze halde
servis edilir (Gljlmez vd., 2003). Fabrikalarda yapilan ayranlar ise laktik asit kullanilarak
homojenize ve pastorize edilen siitlerden iiretilir (Koksoy ve Kilic, 2003). Ayran ve diger
stitten yapilan icecekler arasindaki fark ise ayranin hicbir meyve katkisi icermeyip tuzlu

yogurt igeren bir igecek olmasidir (Kdksoy ve Kilic, 2004).
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Tiirk Kahvesi

Kahve, uluslararasi bir {iriindiir. Bugday, misir, soya fasulyesi, hurma yag1 ve sekerden
sonra, kahve diinyanin 6. biiyiik tarim ihracatidir (Lloyd’s, 2006). Kahvenin yaklagik
olarak 70 ¢esidi vardir ve bunlarin yalnizca 10 tanesi ticari olarak iiretilir. Arabica
kahvesi, Canephora kahvesi ve Liberica kahvesi en ¢ok iiretilen tiirleridir. Bunlarin
icerisinden %90 oranla en yaygin olani ise Arabica kahvesidir (Kiiciikkomiirler ve Ozgen
2009; Kummer, 2003). Tarihgilere gore, kahve 1519 yilinda 1. Selim, askerlerini Misir’a
gonderdikten sonra, onlar tarafindan Istanbul’a getirilmistir (Giirsoy, 2004). O donemde,
kahve tiim halkin ulasabilecegi bir iiriin degildi ve alkol tiikketimi yasak oldugu igin,

insanlar kahveyi rahatlamak amach i¢iyorlard: (Gtirsoy, 2005).

Tiirk kahvesi, 6zel bir sekilde hazirlanir. Orta Asya, Kuzey Afrika, Somali ve Balkan
iilkelerinde oldukca yaygin olarak goriiliir. Tiirk kahvesini hazirlama seklinin Sam’da
ortaya ¢iktigina inanilir. Tiirk kahvesi, taze sekilde kavrulan kahve ¢ekirdeklerinin kahve
tozuna ulasmak icin kiiclik degirmenlerde ogiitiilmesi ile hazirlanir (Kiiglikkdmiirler ve
Ozgen, 2009). Servis edilmesi icin kendine has cezvesinde su ve istege bagl olarak seker
ilave edilip pisirilmesi gerekir. Tiirk kahvesi fincanlarinda yaninda su, likér ve lokum ile

servis edilir.

Cay

Tiirkiye, ¢caydan ¢ok kahvesiyle taninirken, insanlar1 kahveden ¢ok ¢ay icerler. Kisi bast
cay tiikketiminde, Tiirkiye ilk siralardadir. Hindistan’dan sonra diinyadaki en bilyiik ¢ay
piyasas1 Tiirkiye’dedir. Tiirkiye’de ¢ay, her zaman ve her yerde servis edilebilir.
Kahvaltida, kahvaltidan sonra, herhangi bir yemekten 6nce ya da sonra, giiniin her aninda

icilen bir icecektir. Okulda, hastanede, otobiiste, trende, isyerinde, restoranlarda,

kafelerde, Caddelerde ve parklarda kisacasi her yerde bulunabilir (Shove vd., 2009).

Tiirkiye’de ¢ay, biiyiik alt pargasi sicak su, kiictik iist par¢asi demlenen ¢ay i¢in kullanilan
‘caydanlik’ icerisinde demlenip, geleneksel olarak kiigiik cay bardaklarinda, yaninda
kesme seker ile birlikte servis edilir (Ozan,1998).

Raki

Tirk rakisi, esas olarak iiziimden {iretilen, damitilmis anason tad1 igceren geleneksel bir

igecektir. Biradan sonra raki, iilkede en ¢ok iiretilen ve tiiketilen i¢ecektir (Cabaroglu ve
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Yilmaztekin, 2011). Raki, Tiirkiye’de ulusal bir icki olarak kabul edilir. Genelde yaninda
balik, et, kizarmis tavuk ya da raki i¢in 6zel hazirlanan mezeler ile birlikte uzun ya da kisa
bardaklarda igilir. (Anli vd., 2007). Sek ya da soguk su ile karistirilarak, buzla ve ya buzsuz

olarak igilir.

2.4.4, Tiirk mutfaginda 6giinler

Tiirkiye’deki yeme aligkanliklar1 bolgeden bolgeye degismekle birlikte genellikle giin kahvaltiyla
baglar. En 6nemli 6giinlerden biri olan Tiirk kahvaltisi, kizarmig ekmek, domates, salatalik gibi
taze sebzeler, ¢esitli zeytinler ve peynirler, yumurtalar, bal-kaymak, tahin-pekmez, ¢esitli receller
bakimindan oldukga zengin bir icerige sahiptir. Kahvaltiya igecek olarak cay eslik eder (Ozan.
2012).

2.4.4.1. Kahvalt

Tiirk kahvaltisina 6nem vermeden, Tirk mutfagi hakkinda konusmak imkansizdir.
Kahvalti, Tiirkler i¢in 6nemli bir 6giidiir ve giiniin ilk kahvesinden 6nce giine kahvaltiyla
baglanir. Kahvaltinin eski donemlerde tiitiin alt1, cubuk alt1 ve kahve alt1 gibi soylenisleri
oldugu bilinmektedir (Celikkol vd., 2013). Tiirkiye’de kahvalti sadece bir gereklilik degil,
geleneksel bir aile toplantis olarak da kabul gérmektedir’. Tiirk kahvaltisinda cesitli
zeytinler ve peynir g¢esitleri olmazsa olmazlar arasindadir. Kahvalti, domates, salatalik
yesilbiber gibi sebzeler ve simit, borek, kek, kurabiye, ¢orek gibi hamur islerini de igerir.
Haslanmis, sahanda, sucuklu, pastirmali gibi ¢esitli sekillerde pisirilen yumurta ya da
yumurtadan yapilan menemen de Tiirk kahvaltisinda 6nemli yer tutar. Tiirk kahvaltisinin
baska bir 6zelligi ise ¢ayin Tiirk usulii demlendikten sonra servis edilmesidir (Denizer,
2011). Kahvaltida elma, portakal, kavun, karpuz, iiziim gibi meyvelere de yer
verilebilmektedir. Kahvaltida bu yiyecekler yerine ¢orba da tiiketilebilmektedir.

Simit de Tiirk kahvaltisinin bir baska pargasidir. Susamla kaplanmis halka seklinde kiigiik
ekmeklerdir. Kahvaltida atigtirmalik olarak sade ya da yaninda peynirle ¢cok yaygin bir
sekilde tiiketilir. Ozellikle, sabahlar1 erken saatte ise ya da okula giden ve kahvalti

7 http:/fturkishfood.about.com (Erisim Tarihi: 11.04.2016)
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yapmaya vakti olmayan kisiler, yoldan bir simit alirlar ve ofislerinde cay ile birlikte onu

yerler®.

2.4.4.2. Ogle ve aksam yemekleri

Gerek 6gle gerekse aksam yemekleri genellikle lilkede ¢ok meshur olan ¢orba ile baslar.
Her iki 6giinde de ¢orbay1 kizarmis et, tavuk ya da balik takip edebilecegi gibi sebze
yemekleri de tercih edilebilir. Et yemeklerinin yaninda mutlaka pilav, salata ya da yogurt

servis edilir. Bu yemeklerin ardindan tatli ya da meyve ile yemek son bulur.

Ogle yemegi yaninda cay veya ayran igilerek simit, borek, agma gibi ¢esitli hamur isleri
ile gecistirilebilse de (Ozan, 1989) aksam yemegi tiim ailenin toplandigi bir bulusma
olarak kabul edildigi i¢in genellikle corba, ana yemek, pilav, salata ve tatlidan olusan

menu 0zenle hazirlanarak servis edilir.

Tiirk mutfag: hakkinda verilen bu bilgilerden sonra, Cin ve Tiirk mutfaklar1 arasindaki
benzerlik ve farkliliklarin dolayis1 ile Cinli turistlerin Tirk yemekleri ile
karsilastiklarinda gordiikleri benzerlik ve farkliliklarin daha net bir sekilde
anlasilabilmesi i¢in calismanin izleyen kisminda Cin mutfag hakkinda bilgilere yer

verilmektedir.

2.5. Cin Mutfag

Calismanin bu boliimiinde koklii tarihi, cografi konumu, iklimsel 6zellikleri, tarihsel
siire¢ boyunca maruz kadig kiiltiirel etkilesimler ile sekillenen Cin mutfagi hakkinda
bilgiler verilmektedir. Bu baglamda asagida oncelikle Cin mutfaginin tarihsel gelisimi
aktarilmakta, ardindan Cin mutfaginin 6zellikleri ve Cin mutfaginda yer alan yiyecek ve

icecekler ile Cin mutfaginda 6giinler hakkinda bilgiler sunulmaktadir.

2.5.1. Cin mutfagimn tarihi

Arkeoloji uzmanlari, Cin Tarihinin M.O. 1700 yilinin ortalarinda basladigini sdylese de,
Cin tarihinin 3500 yili agkin siiredir var oldugu ileri siiriilmektedir. Arkeologlar
bicimlendirilmis ilk mutfak uygulamalarinin Cin’de yer aldigina inanmaktadirlar
(Heyman, 2003). M.O. 1100 yilinin baslarinda, Cin’deki yiyeceklerin iki kozmik

kavrama gore tanimlandigi bilinmektedir. Bu kavramlar Ying-Yang ve 5 elementtir.

8 http://mediterraneanturkishfoodpassion.blogspot.com (Erisim Tarihi: 11.04.2016)
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Yang, hafif ve sicak yemegi yansitirken, Ying kadinsi, koyu ve serini temsil eder.
Cin’deki biitiin yemekler Ying veya Yang olarak nitelendirilir. 5 element ise, su, tahta,
ates, dlinya ve metaldir. Bu 5 elementten her biri, 5 farkli tat hissini temsil eder. Su tuzu,
tahta eksiyi, ates aciyi, diinya tatliy1, metal ise baharatliy1 temsil eder. Baska bir felsefe
olan tsai-fan’da, tsai protein veya sebze igeren herhangi bir pisirilmis yemegi yansitirken,
fan ise pisirilmis piring ya da tahili yansitir. Bu 3 felsefe, viicutta dengeyi saglamak igin
yaratilmistir. Bu dengeyi saglayabilmek icin yemek; tahil, et gibi farkli malzemeler
icermelidir. Cinliler, icinde uyum ve denge barindiran bir yemegin viicut ve ruhta da
uyum ve dengeye yol agacagina inanirlar (Heyman, 2012). Tablo 2.9°da Cin mutfaginin

kronolojik gelisimi yer almaktadir.

Tablo.2.9. Cin Mutfaginin Kronolojik Gelisimini

Donemler

Shang M.O. 1766-1123 Yeme ve icmede asiriya kacilan donemdir.

Chou M.O. 1122-249 Yin-yang, Tsai-fan, 5 elementi de iceren felsefelerin

gelistigi donemdir.

Qin M.0.221-207 Ulkenin farkli bolgelerinin merkez hiikiimette birlestigi ve

Cin Seddi’nin yapimina baglandigi dénemdir.

[Ik yazili tariflerin oldugu dénemdir. Cin’in smirlarinin
geniglemesiyle birlikte iilkeye farkli yiyecekler ve ascilik
Han M.0.206 M.S.-220 girmis, keng ad1 verilen, tahil, sebze, balik ve et iceren yahni

hazirlanmistir.

Cin sinirlar, sicak iklim sebzeleri ve meyvelerinin geldigi
T’ang M.S.618 — 906 glineye kadar geniglemigtir. Bu donemde yemekler ve
ilaglar i¢ igedir.

Biiyilk  sehirlerde milkemmel mutfaklarin  olustugu
donemdir. Kalabalik niifusun ihtiyacini karsilamak i¢in her
Sung M.S.960 — 1279 yere restoranlar agilmustir. Piring yetistirmenin farkli yollari
Ogrenilmis ve piring, Cin’deki temel tahil haline gelmistir.

Tarimda ve yemek ticaretinde 6nemli adimlar atilmigtir.

Yuan M.S.1260 — 1368 Mogol istilasinin, iilkenin ve mutfagin gelismesine ket

vurdugu dénemdir.

Yuan hanedanlig1 zamaninda kaybedilen tavir ve diislinceler
yeniden kazanilmistir. Hanedanlik mutfaginda 5000 kisinin
calistigt bu donemde soguk tasima balik ve et gibi

bozulabilir yiyeceklerin tagmmmasimi kolaylagtirmstir.
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Ming M.S.1368 — 1644 Bolgeler arasi seyahat artmaya baslamis ve bolgesel
mutfaklar {in kazanmistir. Ulke c¢apinda, restoranlar

zenginlesmistir.

Cin niifusunun énemli derecede arttig1 bu donemde yeni
Diinya tiriinleri Cin’e getirilmis, geleneksel Cin
mahsullerinin yetisemedigi bolgelerdeki yiyecek kaynagi
Ch’ing M.S.1644 — 1911 zenginlesmistir. Mutfak felsefesi, iilke ¢capinda yaygin
olmaya baslamistir. Siirekli karistirarak sote yapma teknigi

en ¢ok kullanilan pisirme tekniklerinden biri olmustur.

Kaynak: Heyman. 2012

Cin mutfagi, yiizyilh askin siliredir denizleri asarak kiiresellesmeye baslamistir.
1950’lerden itibaren Cin’den Amerika, Avrupa ve Avusturalya’ya dogru olan gog
dalgasinin da etkisiyle, Cin mutfag stili dilnyanin her késesine ulasmistir (Hjalager ve
Richards, 2003). Giiniimiizde Cin yemekleri ve Cin restoranlari, diinyadaki her iilkede
bulunabilmektedir ( Wu, 2014). Cin restoranlarin haberlerine gore (2007) Amerika’da
43.000’den fazla Cin restorani bulunmaktadir. Bu restoranlarin yillik satisi, 17.5 milyar
dolardan fazladir ve bu rakam Amerika’daki, etnik restoranlarinin satislarinin %25 ini

olusturmaktadir.

2.5.2. Cin mutfagimin 6zellikleri

Cin’de farkli yemek tercihleri olan, birgok alt kiiltiir bulunur (Swanson, 1996). Ulkede
farkli diller ve kiiltiirler vardir ve bu yiizden insanlarin hepsi ayn1 yemekleri yemezler.
Ornegin, iilkenin kuzey kesiminde, yemekler tatlidan ziyade eksiyken, giiney kesimindeki

yemekler ise eksiden ¢ok tatli olmaya meyillidir (Grunert vd., 2011).

Cografi yapisinda ve iklimindeki ¢esitlilikle birlikte, sahip oldugu genis topraklartyla Cin,
oldukga biiyiik bir iilkedir. Bu yiizden, Cin mutfaginda da ¢esitlilik olmas1 ¢ok dogaldir.
Ornek verecek olursak, bugday ve musir soguk ve kuru olan iilkenin kuzey kesiminde
yetistirilirken, piring sicak ve nemli havaya sahip olan giiney kesimde yetistirilir. Ulkenin
kuzey bdlgelerinin mutfagi, diger bolgelere nazaran, daha hafif ve yapimi daha kolay
yemeklere sahiptir. [liman iklim kosullari, bol yagmur orani ve verimli arazilere sahip
olan iilkenin dogusu, ¢esitli ve bol {iriin yetistirmeye elverislidir. Bunun yan1 sira, goller,
denizler ve akarsular da balik, karides, 6rdek gibi ¢esitli deniz iirlinlerine ulagma imkani

sunar. Ulkenin bat1 ve i¢ bdlgeleri de gesitli et, balik ve sebzelerle birlikte ayn1 mutfak
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anlayisina sahiptir. Bu bolgelerdeki ascilar, cesitli baharatlar ve aci biberler kullanir

(Heyman, 2012).

Tahillar, Cin mutfaginin en 6nemli malzemesidir. Sonrasinda ise sebzeler gelir. En yaygin
tahillar ise, piring, soya fasulyesi, arpa, bugday ve misirdir. Elbette bu, bolgelere gore de
degisir. Ornegin, bugday iilkenin kuzey kesiminde tercih edilirken, piring giiney kesimde
daha yaygindir. Sebzelerin yanisira, az miktarda da olsa et ve deniz iirlinleri de Cin
yemeklerinde kullanilir (Heyman, 2012). Tablo 2.10, Cin mutfaginin yaygimn olarak

kullanilan malzemelerini gosterir.

Tablo.2.10. Cin Mutfaginin Yaygin Olarak Kullanilan Malzemeleri

Cin mutfaginin malzemeleri

Otlar ve Cesniler

e Taze Kisnis: Cin maydanozu olarak da bilinir. Cin’de ilk kez M.O. 200°lii yillarda gériilmiis,
sebze olarak yenilmis ayrica ilag olarak da kullanilmistir. Gliniimiizde kisnig, Cin mutfaginin
basta gelen baharatidir ve genellikle salatalarla kullanilir.

e Kirmizi Biber: Cin mutfaginda, 6zellikle sos hazirlarken kullanilan ana malzemelerden biridir.
Farkl1 ¢esitleri bulunur.

e Zencefil: Taze deniz iirlinlerinin tadinmt giizellestirmek i¢in Cin’de yaygin olarak kullanilir.
Kibrit ¢opii seklinde kesilir ya da paramparga edilerek ince dilimler halinde dogranir.

e Evlilik Asmasi: Teke dikeni veya sir¢a otu olarak da bilinir. Nane sekerine benzeyen bir tadi
olan otun yapraklari, servis edilmeden ya da domuz etiyle pisirilmeden 6nce, ¢corbalara eklenir.
Yemege 6zel bir lezzet katar. Geleneksel olarak Cinliler, bu yapraklar1 baharda, ¢icegini yaz
aylarinda, meyvelerini glizde ve kokiinii de kis aylarinda yerler.

e Yesil sogan: Cin sogani olarak da bilinir. Cin mutfaginin en eski malzemelerinden biridir.
Beyaz ¢igek sogani veya hi¢ ¢icek agmayan Cin sogani gibi birkag¢ farkli sogan tiirii icerir ve
genellikle salatalarda kullanilir.

e Yaprak Sogani: Avrupa’daki yaprak soganlara gore daha otlu ve koyu yesil yapraklara sahiptir.
Makarnayla birlikte pisirilir ya da kiigiik parcalar halinde dogranarak domuz veya kuzu etiyle
birlikte pisirilebilir.

e Sarimsak: Cin’de oldukga yaygin bir sekilde, neredeyse her yemekte kullanilir.

Sebzeler ve Mantarlar
e (Cin Lahanasi: Cin lahanasi, Cin’deki en yaygin yaprakli sebzedir. Hong Kong’da yetisen

yirmiden fazla tlirii vardir. Basit bir sekilde parcalar halinde dogranir ve biitiin yapraklariyla

birlikte pisirilir. Ayrica, karisik kizartmalar ve deniz iiriinlerinin yapilmasinda da kullanilir.
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Cin Brokolisi: Yuvarlak govdesiyle birlikte yesil bir bitki olarak batidaki brokolilere benzer.
Biiylik yapraklariyla, beyaz ¢igeklerin kiigiik demetleriyle, normal brokoliden biraz daha acidir.
Istiridye sosuyla pisirilebilir ya da tercihe gére kizartilabilir.

Kereviz: Cin’in kuzey bolgesinde en Onemli sebze kerevizdir. Bugulama yapilabilir,
kizartilabilir, kestane ile birlikte agir ateste pisirilebilir, etle birlikte giivecte pisirilebilir.
Corbada kullanilabilir ya da tuzlanip salamura yapilabilir.

Su Teresi: Genellikle biraz tuz, seker ve sarapla birlikte kizartilir ya da ¢orbalarin iginde
kullanilir.

Asya Patlicani: Batidaki patlicanlara gére daha uzun ve daha incedir. Cin patlican1 olarak da
anilabilir. Biraz daha tatli, ince ve c¢ekirdeksizdir. Tuzlanip, birka¢ dakika boyunca suda
bekletilmeden direkt dogranip pisirilir.

Tatl Patates: Cinliler, tatli patatesi 1594 yilinda Filipinler’de bulmustur. Giiniimiizde, Cin’in
bazi bolgelerinde tatli patates bir numarali yiyecektir. Genelde firinlanarak, kaynatilarak ya da
et suyunda pisirilerek tiiketilir. Firmlanmus tatli patates, Cin’in kuzeyinde 6zellikle kig aylarinda
caddelerde yaygin olarak satilir.

Cin Ispanagi: Cin 1spanagi, aslinda bir 1spanak degildir. Horozibigi ¢icegi familyasina aittir.
Besin degeri, normal 1spanaktan daha yiiksektir. Daha ¢ok yapraklari ve ince gdvdesi tercih
edilse de, sebzenin tamamu yenilebilir.

Fasulye Filizi: Fasulye, Cin mutfaginda yaygin olarak kullanilir. Ulkede en ¢ok kullanilan
fasulyeler ise; mas fasulyesi filizleri ve yeni yil aksaminda geleneksel olarak yenilen soya
fasulyesi filizleridir. Bu filizler, mas fasulyesi filizlerinden daha kalin ve daha uzundur.
Ustiinde sar1 taneler vardir. Genellikle beyazlatismis olurlar ve iizerine susam yagi dokiiliir,

Mantar veya bambu filiziyle beraber pisirilir.

Etler

Domuz Eti: Cin’de ¢ok tiiketilen ve en meshur ettir. Filetosu, kaburgasi, omuzlari, ayaklari,
karni, kuyrugu, dili, bast, bobregi, cigeri, kalbi, midesi, beyni, kani, bagirsaklari, dalagi, yagi,
pirzolas: dahil olmak {izere tiim pargalar1 yenebilir. Bu pargalar, farkli bir sekillerde hazirlanir
ve pisirilir.

Sigir Eti: Domuz etinden daha az tiiketilir. Sigir etinin filetosunun, lezzetsiz oldugu diistiniiliir.
Bacak, kuyruk, delikli iskembesi yahni olarak pisirilir. Dil, ciger, bobrek, beyin ve toynaklari
siklikla jole yapiminda kullanilir.

Kuzu ve Dana Eti: Tiiketimi yaygin degildir. Genellikle Miislimanlar tarafindan tercih edilir.

Kiimes Hayvanlart ve Yumurtalar

Ordek: Cin yiyeceklerinde siklikla goriiliir. Cok sayida Cin 6rdegi yemegi vardir ve bu
yemekler farkli sekillerde pisirilebilirler. Ornegin, terbiyelenerek buharda pisirilebilir ya da
iyice kizartilabilir veya bugulama yapildiktan sonra, ¢ay, piring ve seker ile birlikte lezzet
katilabilir.

Tavuk: Cin’de oldukca sevilir ve 6rdek gibi pisirilir.

35




e Giivercin: Bir ayliktan kiiglik gilivercinler tercih edilir. Terbiyelenerek kizartilabilir ya da
mangalda pisirilebilir.

e Diger Kiimes Hayvanlari: Bildircin, siiliin ve yaban 6rdegi gibi diger kiimes hayvanlarina da
tiketilir. Kullanilan yumurtalarin arasinda en yaygin olanlari ise; tavuk yumurtasi, 6rdek

yumurtasi, bildircin ve giivercin yumurtasidir.

Balik ve Deniz Uriinleri

e Balik: Cinliler, bolgesel olarak degismekle birlikte bol miktarda balik tiiketirler. Ulkede
baliklar, markette canli olarak satilan tatl su balig1 ve cansiz olarak buzun iginde satilan tuzlu
su baligi olarak ¢esitlenir. Geleneksel olarak, Cinliler, tuzlu su baligindan ziyade tatli su baligini
tercih ederler.

e Kabuklular: Buharda pisirilen ya da salamurasi yapilan pavurya gibi, 1stakoz, karides gibi
iiriinleri igerir. Kabuklariyla birlikte pisirilen karides veya kabuklar1 soyularak sosla pisirilen
karidesler Cinliler tarafindan oldukga sevilir.

e Tek ve Cift Kabuklular: Genelde fasulye, zencefil, taze sogan ve hafif bir sosla birlikte pisirilen
istiridyeler gibi, kabuktan cikarilarak sarimsak ve fasulye ile beraber pisirilen biiyiik deniz
kabugu, deniz salyangozu gibi yiyecekler igerir.

e  Mirekkep Baligi: Tipik bir Cinli yemegidir. Biraz hagslanabilir, kavurulabilir, salatalarda
kullanilabilir ya da hamurun i¢inde kizartilabilir.

e Amfibiyanlar: Kurbaga ve kaplumbaga gibi ¢esitli tiirler, 6dncesinde doldurularak izgara

yapilabilir.

Kurutulmus Malzemeler

e  Fasulyeler: Boriilce, kuru bakla, mas fasulyesi, kirmiz1 fasulye ve soya fasulyesi.

e  Mantarlar: Siyah mantarlar, beyaz mantarlar ve aga¢ mantarlari.

e  Zambaklar

e Balik ve Deniz Uriinleri: Cin mutfaginda, baliklar en ¢ok kurutulan deniz iiriiniidiir. Iyice
kizartilarak, atistirmalik olarak tiiketilebilir ya da kii¢lik parcalar halinde dogranarak pilavla
pisirilebilir. Balik agzi, deniz anasi, karides, miirekkep baligi, deniz kabugu, yiizgeg, deniz
salyangozu kurutulmug deniz iriinleri arasindadir.

e Deniz Yosunu: Esmer su yosunu, mor yosun, agar agar yosunu gibi ¢esitli yosunlar kurutulmus

olarak tiiketilir.

Tuzlanmis ve Bekletilmis Malzemeler
e Konservelenmis Sebzeler: Cinliler, neredeyse biitlin sebzeleri tuzlayarak veya tursunu kurarak
korurlar. Genellikle domuz veya 6rdek eti ile pisirirler.

e  Kurutulmus Etler: Domuz jambonu, pastirmasi ve sosisi ve kurutulmus domuz etinden olusur.

Lezzetlendiriciler ve Soslar
e Soya fasulyesi soslari: Fasulye soslari, aci soslar, baharatl soslar, tath fasulye soslar1 ve soya
soslar1.

e Istiridye sosu
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o  Karides sosu
e  Barbekii sosu
e  Tuzlanmig ve mayalanmis boriilce

e  Mayalanmig soya peyniri: Mayalanmis beyaz ve kirmizi soya peyniri

Sirke ve Saraplar
e Beyaz Piring Sirkesi: Beyaz piringten yapilir.
e Siyah Cin Sirkesi: Bugday, musir ve siipiirge daris1 gibi tahillardan yapilir.

e Shaoxing Sarabt: Cinlilerin en {inlii piring sarabidir.

Cesnili Yaglar
Genellikle bitkisel yaglar kullanilir. Susam yag1, aslinda 6giitiilmiis kirmizibiberle karigtiran susam
yag1 olan biber yag, fistik yagi, misir yagi, Hindistan cevizi yagi, soya fasulyesi yagi, aspir yagi ve

zeytinyag1 gibi ¢esitli bitkisel yaglar yaygindir.

Baharatlar
Cin mutfaginda sadece birkag cesit baharat kullanilir. Tar¢in ve yildiz anason, et ve kabuklu deniz
tirtinleri yemeklerinde kullanilan en temel iki baharattir. Cin mutfaginda kullanilan diger baharatlar

ise; Sichuan biberi, kori tozu, beyaz biber, kirmizi biber ve kurutulmug portakal kabugudur.

Seker

Esmer seker, kristal seker, maltoz sekeri, bal, hurma sekeri ve seker kamisidir.

Cerezler ve Cekirdekler

Badem sekeri, ceviz, kestane sekeri, mabet sekeri, cam fistigi, i¢ ceviz ve susam tohumlaridir.

Piring¢

Piring, Cin’deki en 6nemli gidadir. Hemen hemen tiim yemeklerin igerisinde vardir. Hatta Cin’de,
insanlar1 yemege cagirirken sdylenilen ‘Pilav hazir!” diye bir deyim bile vardir. Pirincin binlerce ¢esidi
vardir, fakat Cin’de en yaygin olanlart sunlardir:

e Uzun Taneli Piring: Cinlilerin favorisidir ve bu piring igin su pirinci adini da kullanirlar. Ciinkii
diger piring tiirleri kuru topraklarda yetigirken, bu piring 1slak topraklarda yetisir.

e Kisa Taneli Piring: Cinliler oval piring de derler. Cogu zaman gliiteli piring ile karistirilir.
Cilinkii sekli ve yapis yapis olmasi agisindan benzetilir. Kisa taneli piring pisirilirken uzun taneli
pirince kiyasla daha az su kullanilir.

e  Qliiteli Piring: Yapiskan piring olarak da bilinir. Genellikle Cin sosisi, mantar, kurutulmus
karides ve baska malzemelerle birlikte pisirilir ve tatli olur. Domuz etinin i¢ini bu piringlerle
doldurarak sarmak da olduk¢a yaygindir.

e Kirmuzi Piring: Oziinde, farkli bir piring tiirii degildir. Sadece rengini kirmiza ceviren bir

mayadan etkilenen normal bir piringtir.

Cin Makarnalart

Makarna fabrikalari, giinliik taze makarnalar iiretir. Cinliler makarnay1 dort sekilde yer:
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® Birincisi, lo mein olarak bilinen, makarna pisirilip ardindan et, sebze ya da deniz {irlinleriyle

kizartilir.
® Malzemeler pisirilir, siiziiliir, yuvarlanir ve iki tarafi da kizartilir. Dis1 giizel kizarmis ve ¢itir
olmaly, i¢i ise yumusak olmalidir.
®  Makarna pisirilir ve gorbaya eklenir.
® Makarnalar pisirilip iizerine sos dokiiliir ve yine sos ile birlikte servis edilir.
Cin mutfaginda, ¢esitli makarnalar vardir. Bunlardan bazilari: Taze bugday unu makarnasi, kurutulmus
bugday unu makarnasi, kurutulmus piring unu makarnasi, Sha He makarnasi ve mas fasulyesi unu

makarnasidir.

Unlar

e Bugday Unu: Bugdaydan yapilir ve daha ¢ok iilkenin kuzey bolgelerinde tiiketilir. Daha ¢ok,
¢esitli ekmekler ve makarnalar tiretmek i¢in kullanilir.

e Piring Unu: Piring tozu olarak da bilinir. Uzun taneli piringten iretilir ve daha ¢ok iilkenin
giiney bdlgelerinde tiiketilir. Asya’nin giineydogusunda ve Cin’in giineyinde yaygin olarak
tilketilen piring makarnalarinin temelini olusturdugu diistiniiliir. Ayrica luo-bo-gao gibi
tatlilarda da kullanilir.

e  Qliiteli Piring Unu: Gliiteli piringten yapilir ve bu un yapiskan ve seker gibi ¢ignenebilir oldugu

icin daha ¢ok tatli yapiminda kullanilir. Susam tohumu toplari, parlak renkli tatlilar ve en

meshurlar1 olan yeni yil keki gibi tathilarin i¢inde kullanilir.

Kaynak: Cost, 2000

Cin yemeklerinde kullanilan bu malzemeler, o kadar da tuhaf ve yabanci degildir.
Miller’a gore (1988), Cin yemeklerinde kullanilan malzemelerin %80i, Amerikalilarin
kullandiklar1 malzemelere ¢cok benzer. Geride kalan %20 ise Cinlilere 6zgii ve sadece Cin
marketlerinde bulunabilirler. Yani, Cin yemeklerini essiz kilan malzemeleri degil,

pisirme teknikleridir.

Cin’in yoresel lezzetlerinin agiklandig1 dort esas tarz vardir. Bunlar: Kuzey, Dogu, Giiney

ve Batidir (Chiang, 1994; Straus, 1994).

Kuzey tarzinda, sade, zarif ve tatlilikla hazirlanan yemekler vardir. Beijing ve Shantung,
kuzey tarzinin iki alt kategorisidir. Mandarin’den de Cin mutfaginin kuzey okulu olarak

bahsedilir.

Dogu, 6zen ve zarafeti ile bilinir. Deniz tirlinleri ve hafif ¢orbalari ile {inliidiir. Shanghai

ve Yangchow dogunun iki alt kategorisidir.
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Giineyin ise, farkli tatlar1 dengeleyici, orijinal malzemelerin lezzetlerini destekleyici bir
ozelligi vardir. Ilimli ve sadedir. Cantonese, Fukien, and Taiwanese, giiney mutfak

anlayisinin ii¢ alt grubudur.

Bat1 tarz1 ise ac1 ve baharatlidir. Kurutulmus ya da taze kirmizi aci biberleri de igeren
bircok baharat, bu mutfak tarzinin malzemelerinin iginde yer alir. Aci ve baharath
olmasina ragmen, bati tarzi tatli, tuzlu ya da eksi olabilir. Szechwan, Hunan, and Yunnan,

bat1 tarzinin ii¢ alt grubudur.

2.5.3. Cin yiyecekleri ve icecekleri

Essiz malzemeleri ve farkli pisirme teknikleri, Cin mutfagini diinyadaki en iyi
mutfaklardan biri haline getirmektedir. Giiniimiizde Cin yemekleri ve restoranlar
diinyanin neredeyse tiim iilkelerinde bulunmaktadir ( Wu, 2014). Cin mutfagi, ozellikle
Amerikalilar olmakla birlikte diinyadaki pek c¢ok farkli iilkenin insanlari tarafindan
begenilen bir mutfaktir (Lu ve Fine,1995). Amerika’da gergeklestirilen bir calisma,
Amerikan niifusunun %90’ 1nin Cin yemegini tattigini, %33 iiniin gelecekte daha ¢ok Cin
yemegi yiyeceklerini (Ethnic Cuisine, 1995) ve %63 iiniin de ayda bir kez Cin yemegi
yedigini gostermektedir (Friedman, 1994).

Tipik bir Cin kahvaltisi, makarnali tavuk corbasi, piring lapasi ya da bolgeye gore
kizarmis hamur is1 gibi tath ¢orekler igerir. Cin’in giineyindeki kahvaltilar kuzeyden
farkliyken, dogusundaki de batidakinden farklidir. Her bdlgenin mutfagi, o bolgede
yetisen mahsullere ve yetistirilen hayvanlara gore degisir. Ayrica, bdlgenin iklimi ve
arazisi de bu degiskenlikte etkili olmaktadir. Ornegin, bir bolge deniz kenarinda ya da
daglik bir bolgede yer aliyorsa etle ya da karidesle doldurulan hamurlar, Cin’de 6gle
yemeginde servis edilir. Ana yemekler genellikle ¢orba, et ya da deniz {iriinii, pilav ya da
makarna igerir (Heyman,2012). Tablo 2.11’de Cin’in farkli bolgelerinde siklikla yenilen
yiyecek goriilmektedir.

Tablo.2.11. Bélgeye Gore En Cok Yenilen Yiyecekleri

Bolge Yiyecekler
Kuzey Ordek, kuzu eti, tavuk, deniz iiriinleri, bugday, tahil, musir, yer fistig1,
stiplirge darisi, soya susu, lahana, yesil meyveler
Dogu Domuz eti, deniz tiriinleri, tath su baligi, kabuklular, yahni, zencefil, sogan,
sebze, meyve
Bati Si1g1r eti ve arpa
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Merkez Domuz eti, deniz iirtinler, kabuklular, soya fasulyesi, piring, bugday, tahil,
zencefil, ac1 biber, mantar, ot, sarimsak, meyve.
Gliney Tath patates, manti, domuz eti, deniz iiriinleri, tatli su baligi, kabuklular,

soya fasulyesi, piring, bugday, zencefil, kirmiz1 biber, mantar, sebze, findik,
ot, sarimsak, meyve

Kaynak: Heymen, 2012

2.5.3.1. Cin yemekleri

Pilav

Pilav, Cin’deki en 6nemli yemektir. Cin’deki insanlarin giinliik kalori ihtiyacinin %80-
90 kadar1 pilavdan karsilanir. Piring, haslanmis ya da pisirilmis olarak tiiketilir. Sebze,
domuz eti, dana eti, deniz {iriinleri ve diger yemeklerin yaninda servis edilir. Bunun
disinda piring un, makarna, sarap, bira, sirke iiretiminde ve piring keki gibi tatlilarin

yapiminda da kullanilir (Li ve Hsieh, 2004).
Corbalar

Cin’de ¢orba genellikle 6gle ve aksam yemeginde icilir. Cinlilerin aksam yemegi, birden
fazla ¢orba ¢esidi igerir. Biitiin yemekler, masanin ortasina koyulur ve herkes istedigi
yemekten istedigi kadar alir (Heyman, 2012). Bazi ¢orbalar, normal yemek olarak,
bazilari da aperatif olarak tiiketilir. Ornegin, bazi insanlar aksamlar1 ana yemek olarak
zencefilli sirkeli corbay1 tercih ederken, cogu sebze ve ot ¢orbasi da ana yemeklerin
yaninda aperatif olarak tiiketilir (Chan vd., 2000). Chan’a gore (2007), Cin mutfaginda

yaygin olarak goriilen ¢orbalar sunlardir:

- Mantarli Tavuk Corbasi: Bu corba, kiigiik kiigiik dogranmis mantar ve tavuk
etinden yapilir. Yumurta, misir unu ve susam yag1 kullanilir.

- Sebze Corbasi: Cin’deki corbalarin arasinda en kolay olanidir. Sebze, zencefil,
sos, tuz ve ¢esitli baharatlar kullanilarak hazirlanir.

- Ordek Corbasi: Kemiksiz, orta boy bir érdekten yapilir. Mantar, bambu filizi,
kereviz, yag, Cin sosu, misir unu ve tuz kullanilir.

- Domuz Corbasi: Yagsiz domuz eti, kiiclik parcalar halinde dogranir. Mantar, misir
unu, Cin sosu, birka¢ damla susam yagi ve kiiciik kiiciik dogranmis kavun

kullanilir.
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- Balik Corbasi: Baliklar kiiciik parcalar halinde dogranir. Su kestanesi, bambu
filizi ve Cin mantar1 kullanilir.

- Makarna Corbasi: Makarna, un, yumurta, tuz ve biraz sodali su kullanilarak
yapilir. Ardindan makarna kaynayan suyun igine atip, biraz tuz, biber, birkag
damla susam yag1 ve Cin sosu eklenerek pisirilir.

Tiim c¢orbalara sebze eklenebilir. Fakat, eklenmeden Once sebzeler ayri1 olarak

haglanmalidir.
Etler

Cin’de et ¢esitleri arasindan en yaygin olan1 domuz etidir. 2006 yilinda, Cin’deki
toplam et iiretimi yaklasik olarak 80,510,000 M/T iken, bunun 51,970,000 M/T’sini
domuz eti olusturuyordu (Weng vd., 2007). Chan’in Cin yemekleri kitabinda (1917),

domuz etiyle pisirilen en yaygin Cin yemekleri sunlardir:

- Domuz Kusbasisi: Doviilen domuz eti, mantar, su kestanesi, bambu filizi ile
birlikte kizartilir ve ardindan kizaran makarnalar da sarap ve zencefil suyu ile
birlikte pisirilir.

- Domuz Ipligi: Doviilmiis domuz eti, bambu filizi ve mantar ile birlikte pisirilir.
Et, yuamusayana kadar pisirilip sonrasinda, iplik seklinde tiftilir.

- Patatesli Domuz Eti: Soyulmus patates, yesil havug, Cin kirmizi peyniri, sarap ve
zencefille birlikte, domuz eti tencerede pisirilir. Tencerede pisirilmeden once, et
ve sebzeler kizartilir.

- Bugulanmis kestaneli domuz: Sarapla lezzetlendirilen kabuksuz kestane,
doviilmiis domuz etiyle birlikte bugulanir. Domuz eti, bugulama yapilmadan 6nce
mutlaka kizartilmalidir.

- Domuz Salatasi: Haglanan domuz etine, tuz, hardal, sirke eklenir, ¢al1 fasulyesiyle
birlikte tencerede pisirilir. Maydanoz ve ada cayi ile birlikte servis edilir.

- Kizarmis Domuz Kaburgasi: Kaburga eti, kii¢iik parcalar halinde dogranir.
Yumurta, Cin sosu, tuz, misir unu ve sekerle karistirilir. Sarap ve sirke eklenip

tencerede pisirilir.

Cin mutfaginda, sigir eti domuz eti kadar yaygin degildir (Nam, 2010). Sigir filetosunun

lezzetsiz oldugu diistiniiliir. Cinlilerin sigir yahnisi, si8ir eti kiip kiip dogranarak, iizerine
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un serpilerek ve Cin tavasinda pisirilerek yapilir® Cin marketlerinde, kuzu eti ve dana eti
¢ok sik bulunmaz. Cinlilerin yemek pisirme stilinde, kuzu eti pisirilmeden Once,
cogunlukla kizartilir. Cin mutfagindaki en yaygin kuzu etli yemeklerden biri de, kuzunun
bacak ya da boyun etinden yapilan Cinli kuzu yahnisidir. Icerisinde kiiciik parcalar
halinde dogranmis kuzu eti, biber sarimsak ve zencefil bulunur. Cin mutfaginda, geyik

eti de, kuzu etiyle ayni sekilde pisirilir (Chan, 2017).
Makarnalar

Cinliler, makarnay1 dort farkli sekilde yer. Birincisi, lo mein olarak bilinen, makarnay1
pisirerek sonrasinda et, sebze ya da deniz iiriinleriyle kizartarak yapilan yol. Ikincisi,
malzemeler pisirilir, siiziiliir, yuvarlanir ve iki taraf da kizartilir. Disaridan giizel kizarmis
ve citir olmali, yerken ise yumusak olmali. Ugiinciisii, makarna pisirilir ve corbaya
eklenir. Dordiinciisiinde ise, makarnalar pisirilip lizerine sos dokiiliir ve yine sos ile

birlikte servis edilir (Cost, 2000).
Kiimes ve Av Hayvanlart

Chan’a gore (1917), Cin mutfaginda yaygin olarak kus etinden yapilan yemekler

sunlardir:
-Tavuk yemekleri

Bademli tavuk, sebzeli tavuk, kestaneli tavuk, tavuk kusbasi, tavuk ipligi, kizarmis tavuk,
cevizli tavuk, ananasl tavuk, tuzlu tavuk, tepside tavuk, biilbiil yuvasi, tavuk bugulama,

tavuk gevirme.
-Ordek yemekleri

Ordek cevirme, maydanozlu 6rdek, drdek kusbasi, sebzeli 6rdek, patatesli 6rdek, sarapl
ordek, ordek bugulama, dogu usiilii 6rdek, kizarmis 6rdek ayagi, ananasli 6rdek, 6rdek

ipligi, yaban 6rdegi, 6rdek jambonu.
-Diger kuglar

Giivercin: Sebzeli giivercin, kizarmis giivercin, glivercin kugbasi

9 http://www.geocities.ws/lim_ailam/Chinese.pdf (Erisim Tarihi: 11.06.2016)
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Keklik: Keklik kusbasi, sebzeli keklik
Bildircin: Bildircin Kusbasi

Kizarmis kaz

Yumurtalar

Cin’de yumurta omlet, domuz etli omlet, tavuk etli omlet, karidesli omlet, yenge¢li omlet,
1stakozlu omlet, fasulyeli omlet, yagda yumurta, yumurtali rulo, tahtada yumurta, balik
rulo, balikli yumurta, i¢li yumurta gibi ¢ok farkl sekillerde tiiketilir.

Fasulyeler

Fasulye filizi, sebzeli fasulye, fasulyeli kek, i¢i doldurulmus {iggen fasulyeli kek, incili

yakutlu fasulye, fasulye biskiivisi gibi ¢esitli sekillerde tiiketilir.
Deniz Uriinleri

Cin’de balik ve deniz iirlinleri giinliik diyetlerde olduk¢a kullanilir. Balik, neredeyse her
giin farkh tilirleriyle yenir. Halkin orta kesimi, zengin kesime gore daha ¢ok balik yer
(Kreuzer,1974). Chon (1917), Cin mutfagindaki balik ve deniz iiriinii yemeklerinden
sOyle bahsetmis:

-Balik: Sebzeli balik, balik koftesi, kizarmig balik koftesi, ¢ig balik, kizarmis balik, sicak
suda balik, balik bugulama, kopekbalig: yiizgeci.

-Kaplumbaga: Bugulama ve kaplumbaga ¢orbasi.

-Karides: Sebzeli karides, karides bugulama, kizarmis karides
-Istiridye: Sebzeli istiridye, istiridye bugulama, kizarmis istiridye
-Istakoz: Sebzeli 1stakoz

-Yengeg: Yengec corbasi, kizarmis yengec

-Deniz Salyangozu: Salyangoz ¢orbasi
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Tatlilar

Cin mutfaginda tatli olarak sunulan belirgin bir yiyecek bulunmamaktadir. Genel olarak
meyvelerden hazirlanan tathilar servis edilmektedir. Cin mutfaginda soslarin ve
yemeklerin i¢inde bir miktar beyaz seker kullanildigi icin ayrica tatli yeme ihtiyaci
hissedilmemektedir (Kili¢ ve Bekar, 2016: 19). Cin’de tiiketilen sinirh gesitteki tatliya
verilebilecek 6rnekler sunlardir (Chon, 1917).

-Kekler: Bademli kek, stinger kek
-Pudingler: Su kestaneli puding, patatesli puding, zambakli puding
-Sekerlemeler: Yer fistikli seker, susamli seker.

2.5.3.2. Cin icecekleri

Cin’deki en meshur icecek caydir. Caymn diinyanin baska higbir yerinde bulunmayan
tiirleri Cin’de bulunmaktadir. Ulkede en ¢ok tiiketilen ¢ay Cin yesil caydir. Yesil ¢aydan
sonra da siyah cay gelir. Yesil ¢ay, yillik olarak tiretilen 650,000 ton ¢ayin ticte ikisini
olusturur. Cin ¢aylarindan bazilar1 su sekilde siralanabilir (Rasmussen ve Rhinehart,
1999):

-Ti Kuan Yin: ismi, Budist bir tanrigay1 konu alan bir efsaneden gelen bu ¢ay, Kuzey
Fujian’da oldukg¢a yaygin olarak iiretilir. Tayvan’da iiretilen ¢aya kiyasla daha yumusak

ve tatl biz lezzete sahiptir.

-Lapsang Souchong: Fujian sehrinde tiretilen bir baska {linlii ¢aydir. Digerinden farkli
olarak, duman c¢ikarir ve katranli bir tadi vardir. Bu ¢cay dumansi tadini, gam odunu atesi

tizerinde islenmesinden alir.

-Pu-erh: Cin’deki en eski ¢aylardan biridir. Genis yaprakli bir cay bitkisinden tiretilir.
Cok farkli, toprakli ve kiiflii bir tad1 vardir. Bu ¢ay ayrica tedavi amagl ilag olarak da
kullanilabilir. Cinliler tarafindan olduk¢a deger verilen bir caydir fakat batililar i¢in igimi

zordur.

-Diger Cin Caylar1: Cinliler icin yesil ¢ay diger caylar arasinda en ¢ok tercih edilen ¢ay
tirtidiir. Lung Ching, Pi Lo Chum Gunpowder en iyi yesil ¢aylar arasinda sayilir. Bu
caylar Cinlilerin giinliik yagsamlari, kutlamalar1 ve festivallerinin yan1 sira tedavi amagh

olarak da kullanilirlar.
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Su, Cin’de alkolsiiz olarak en iyi bilinen i¢ecektir. Suyun Cin’de, baz1 eski gelenekler ve
dini ritlieller agisindan da ¢cok dnemli bir yeri vardir (Huang, 1990). Ayrica, piring sarabi
da ritiiellere ve tdrenlere dahil edilen 6nemli igekler arasindadir. Ornegin, Cin’deki gelin

ve damatlar diigiin boyunca piring sarab1 i¢erler (Heyman,2003).

2.5.4. Cin mutfaginda égiinler
Cin’de Han Hanedanligindan 6nce tarimsal iiriinlerdeki kitliktan dolay1 sabah ve
aksam olmak tizere iki 68iin yemek yenildigi bilinmektedir. Han Hanedanligindan sonra

ise yemek 6giinii sabah, 6gle ve aksam olmak iizere tice ¢gikmistir (Kilig ve Bekar, 2016:

19).

2.5.4.1. Kahvalt

Cin’in glineyde sabah kahvaltis1 genellikle ¢ay evi tarzi yerlerde yapilmaktadir. Buralarda
buharda pismis karidesli manti, nar ¢igegi seklinde yenge¢ yumurtasi ile siislenen kiymali
borek ya da suda haslama veya buharda pisirilmis tavuk ayagi yenilmektedir. Cin’in
kuzeyde ise kahvaltida ¢ogunlukla sokak yiyecekleri tercih edilmektedir. Kahvaltida
bugday ve misir unu karigimindan yapilan, i¢ine yumurta, baharat, taze sogan vb. konulan
gozleme seklindeki yiyecek tiiketilmektedir. Yine noodle ¢esitleri, la mian g¢orbasi
kahvaltida tiiketilen diger yiyecekler arasindadir. Kahvaltida igcecek olarak genellikle
soya siitii icilmekte, soya siitliniin yaninda kizgin ateste pisirilmis gubuk seklinde olan ve
guo zi denilen ekmek servis edilmektedir. Genellikle kuzey bolgelerinde ve kirsalda
yapilan geleneksel ev kahvaltilarinda ise piring lapasi, tursu, soya sosu ve ¢ay icinde
haslanmis yumurta yenilmektedir (Kili¢ ve Bekar, 2016: 19). Cinliler arasinda kahvalti
eriste (kizarmis veya corba igerisinde) ya da piring/piring lapasindan olusmasindan dolay1
sicak bir 6giindiir. Corekler ve yerel kekler de kahvalti i¢in oldukc¢a popiiler se¢imlerdir.
Bu vyiyecekler agir sade kahve veya yogunlastirilmis siitle tatlandirilarak tiiketilir
(Howden vd, 1993). Cin kahvaltilari, haglanmis baharatli yumurta, ¢orek veya piringten
de olusur (Lv ve Brown, 2010).
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2.5.4.2. Ogle ve aksam yemeKleri

Cin’de 6gle ve aksam yemekleri ¢esit olarak birbirinden farkli degildir. Diger bir ifade
ile 6gle ve aksam Oglinlerinde tiiketilen yemekler arasinda belirgin bir farklilik goriilmez.
Sadece 6gle 6giliniinde zaman sikintisindan dolay1 ¢abuk hazirlanan ve yenen yiyecekler
tercih edilirken, aksam 6giinlinde ise zaman daha bol oldugu i¢in yemeklerin hazirlanma
ve yeme siireleri daha uzun olmakta ve tercih buna gére yapilabilmektedir. Ogle ve aksam
yemeginde haslanmis piring pilavi, sebzeli ve etli yemekler, domatesli yumurta, eriste,
eriste ¢orbasi, buharda pismis ekmek, piring lapasi gibi yemekler tliketilmektedir.
Restoranlarda 6nce soguk yiyecekler, sonra ana yemek ve yaninda hamur isleri servis
edilmektedir. Cinlilerde yemeklerin siras1 farklilk gostermektedir. Once istah agici
olarak kizgin yagda pisirilmis kiiglik ve i¢i doldurulmus hamur isleri ve jelatinli baliklar
sunulur. Ardindan sonra buharda pisirilmis piring yenir ve piringle birlikte 6nce sote
edilmis kiiciik kaselerde servis edilen yiyecekler da sonra da bir kase corba servis edilir.
Cin’de geleneksel olarak ana yemek piring veya hamur islerinden olusmaktadir. Bu piring
ve hamur islerinin yaninda gesitli baharatlarla tatlandirilmis sebzeler ile birlikte istege
gore et ve baliga da yer verilebilmektedir. Kizartilmis yiyecekler cogunlukla domates sos

ve act hardal sosuna batirilarak yenilmektedir (Kili¢ ve Bekar, 2016: 20).

2.6. Tiirk ve Cin Mutfaklarimin Karsilastirilmasi

Her ikisi de ¢ok kokli ve kendine 6zgili yiyecek ve i¢eceklere sahip olan Tiirk ve Cin
mutfaklari sahip olduklar1 benzerlik ve farkliliklar agisindan incelendiginde iki mutfak
arasindaki farkliliklarin benzerliklerden ¢ok daha fazla oldugu goriilmektedir. Her iki
mutfakta da 6gle ve aksam 6glinlerinde ve bazen de kahvaltida tiiketilmekte olan ¢orbalar,
pilavlar, et (kirmizi et, miimes ve av hayvani etleri) yemekleri, sebze yemekleri, balik ve
deniz iriinii yemekleri ile tatlilar ve kahvalti 6glinii agisindan iki mutfagin

karsilastirilmasina asagida Tablo 2.12.’de yer verilmektedir.
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Tablo.2.12. Tiirk Mutfag: ve Cin Mutfagimin Karsilastirilmasi

yapilir. Kuzu eti her iki mutfakta
da kullanilmaktadir.

Yemek Benzerlik Farkhihk
Et yemekleri | Cin ve Tiirk mutfaginda, kuzunun | Cin’de et ¢esitleri arasindan en yaygin
boyun etinden kuzu yahnisi | olan1 domuz etidir. Dana eti ¢ok sik

bulunmaz. Kuzu eti de domuza gore
daha az bulunur. Tiirk mutfaginda ise et
cesitleri arasindan en yaygin olanlar
kuzu, dana, keg¢i eti ile kiimes ve av
hayvanlarinin etleridir. Tiirk
mutfaginda kiimes hayvanlarindan daha
¢ok tavuk ve kaz tiiketilirken Cin
mutfaginda daha cok ordek
tiikketilmektedir. Tiirk mutfaginda tavuk
eti kulaniminin Cin mutfagina kiyasla
daha yaygin oldugu sdylenebilir.
Domuz eti Tirk mutfak kiltliri
igerisinde yer almaz.

Pilav yemekler

Pilav, Cin’de ve Tirkiye’de en
onemli yemektir. Sebze, dana eti,
deniz  {irlinleri  ve  diger
yemeklerin yaninda servis edilir.

Tiirk mutfaginda pilav sadece piringten

degil bulgur, kuskus gibi
mazlemelerden de yapilir. Tiirk
mutfaginda  piring  pilavi  sade

pisirilmesinin yani sira ¢esitli teknik ve
malzemelerle ¢ok farkli sekillerde bash
basina bir yemek olarak
degerlendirilecek sekilde de
pisirilmektedir. Cin mutfaginda piring
pilav1 yapilirken farkli yag ve farkh
soslar kullanilmaktadir.

Corba
yemekleri

Cin ve Turk mutfaklarinda tavuk,
sebze, balik ve makarna
tiirevlerinin corbalar1
yapilmaktadir.

Cin mutfaginda c¢orbalar yogurtlu
yapilmaz ve ¢orba yapiminda genellikle
sadece birka¢c damla susam yag1
kullanilir. Tirk mutfaginda ise gorbalar
cok farkli sekillerde ve ¢esitli
malzemelerle yapilir. Yogurt, salga,
cesitli yaglar, un-yogurt-yumurta ve yag
ile yapilan terbiyeler ile beyaz ve
kirmiz1 etler, bakliyatlar, sebzler ve
sehriye ¢esitleri Tiirk mutfaginda ¢orba
yapiminda en sik kullanilan malzemeler
arasindadir.

Sebze
yemekleri

Cin ve Tirk mutfaginda, sebze
yemeklerinde genellikle lahana,
patlican, patates, 1spanak ve
fasulye gibi hemen hemen ayni
sebzeler kullanir.

Tirk ve Cin mutfaginda sebze
yemekleri yapilirken farkli yag, sos ve
baharatlar kullanir. Tirk mutfaginda

sebze yemekleri sicak ya da
zeytinyaglilar soguk olarak servis
edilebilir. Tirk mutfaginda sebze

yemekleri sadece sebze kullanilarak
yapilabilecegi gibi kuzu, dana, ke¢i ya
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da tavuk eti  kullamlarak da

yapilabilmektedir.

Balik ve deniz
urinleri

Cin ve Tiirk mutfaginda, sebzeli
balik, kizarmis balik, sicak suda
balik, balik bugulama, sebzeli
karides,  karides  bugulama,
kizarmis karides, istiridye,
istakoz, yengeg tiiketilmektedir.

Cin mutfaginda Tirk mutfagindan
farkl1 olarak ¢ig balik tiiketimi de
yaygmdir. Ayrica kdpekbaligr yiizgeci
bugulama, kaplumbaga ¢orbasi ve deniz
salyangozu gibi  yiyecekler Cin
mutfaginda  tiiketilmektedir.  Tiirk
mutfaginda deniz baliklar1 yaninda tath
su baliklar1 da tiiketilmektedir. Balik
disindaki deniz iiriinlerinden ise midye,
kalamar, karides yaygin olarak tiiketilen
iiriinler arasindadir.

Tatlilar

Tirk ve Cin mutfaklarinda
tilkketilen tathilar arasinda 6nemli
bir benzerlige rastlanilmamistir.
Bulunan tek benzerlik, her iki
mutfakta da tatli yerine meyvenin
de tiiketiliyor olmasidir.

Tirk mutfaginin  sekerlemeleri ve
tatlilart her donemde 6nemli olmus ve
kiiltiir igerisinde de yer etmistir. Tiirk
mutfaginda yemek sonrasinda sunulan
serbetli ve siitlii tatlilar ile meyvelerden
yapilan tatlilar 6nemli yer tutar. Ayrica
Tirk lokumu da Tiirk mutfak kiiltiiri
igerisinde Onemli yeri olan tath
yiyeceklerdendir. Cin mutfaginda ise
tatli olarak sunulan belirgin bir yiyecek
bulunmamaktadir. Tath olarak
genellikle meyvelerden  hazirlanan
tathilar servis edilmektedir.

Kahvalti

Tirk ve Cin mutfaklarinin
kahvalt1 6gilinii arasinda onemli
bir benzerlige rastlanilmamustir.

Cin kahvaltisinda, piring lapasi,
buharda pismis karidesli manti, nar
cicegi seklinde yenge¢ yumurtas: ile
siislenen kiymali borek ya da suda
haglama veya buharda pisirilmis tavuk
ayag1 yenilmektedir. Kahvaltida icecek
olarak ise genellikle soya siitil
tilketilmektedir. Tiirk kahvaltisinda
ekmek, zeytin ve peynir cesitleri
olmazsa olmazlar arasindadir. Domates,
salatalik yesilbiber gibi sebzeler ve
simit, borek, kek, kurabiye, ¢orek gibi
hamur isleri de Tirk kahvaltisinda
siklikla yer alir. Haslanmig, sahanda,
pastirmali  gibi  ¢esitli
sekillerde pisirilen yumurta ya da

sucuklu,

yumurtadan yapilan menemen yine
Tirk kahvalsinda siklikla sunulur. Tirk
kahvaltisinda i¢ecek olarak cay mutlaka
yer alir. Kahvalti da caym yanisira
portakal suyu gibi meyve sulan da
icilebilmektedir. Tiirk mutfaginda
kahvaltida bunlarin yerine sadece ¢orba
da tiiketilebilmektedir.
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3. ALAN ARASTIRMASI

Belirli bir olay veya olgunun c¢ok boyutlu olarak incelenerek ayrintilarinin ortaya
cikarilmasina doniik olarak gergeklestirilen uygulamali aragtirmalar, alan arastirmasi
seklinde ifade edilmektedir (Ural ve Kilig, 2006:19; Karasar, 2008). Tez ¢alismasinin
ticlincii bolimii calisma amaci kapsaminda gergeklestirilen alan aragtirmasina iliskin
ayrintilar ile bu arastirmadan elde edilen verilerin analizi i¢in kullanilacak olan istatistiki
tekniklerin agiklanmasi; veri analizine dayali olarak elde edilen bulgularin sunulmasi ve
bu bulgularin yorumlanmasi ile olusturulan sonug ve 6nerilerin aktarilmasi kisimlarindan

olusmaktadir.

3.1. Arastirmanin Yontemi

Mevcut durumu ortaya koymaya ve var olan bu duruma anlam ytiiklenebilmesine yonelik
arastirmalar tanimlayici 6zellige sahiptirler. Tanimlayici ya da diger bir ifade ile betimsel
arastirmalar verilen bir durumu olabildigince tam ve dikkatli bir sekilde tanimlar
(Biiytikoztirk vd.,2016: 23). Giincel sorunlarin ¢dziimiine yonelik olan tanimlayici

arastirmalar ayn1 zamanda ¢ogunlukla uygulamali arastirmalardir.

Tiirkiye’yi ziyaret eden Cinli Turistler Tiirk yemeklerini tiiketmekte midir? Tiirkiye’yi
ziyaret eden Cinli Turistler yemek gruplari (corbalar, et yemekleri, sebze yemekleri gibi)
temelinde Tiirk yemeklerini begenmekte midir? Tiirkiye’yi ziyaret eden Cinli Turistler
oglinler (sabah, 6gle, aksam) temelinde Tiirk yemeklerini begenmekte midir? Cinli
Turistlerin Tiirkiye’yi tekrar ziyaret etme niyetleri tizerinde Tiirk yemeklerinin etkisi var
midir? Cinli turistler yeni yemekleri denemeye istekli midir yoksa yeni yemek
denemekten cekinirler mi? ve Cinli turistlerin Tiirk yemeklerini tiikketme ve begenme
durumlart demografik 6zelliklerine gore degismekte midir? Gibi sorulara cevap bulmak
amactyla gerceklestirilen bu alan arastirmasi, betimleyici, uygulamali ve nicel verilerin

toplanip analiz edilmesine dayali olan nicel bir arastirmadir.

3.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Calismanin evreni Tirkiye’yi is amaciyla ziyaret eden Cinli turistlerden olusmaktadir.
Calisma evreninin “ig amaci ile ziyaret” ile smirlandirilmasinin sebepleri arasinda
Tiirkiye’yi ziyaret eden Cinli turistlerin sayisinin nispeten az olmast ve 2016 yilinda

Tiirkiye’ye gelen turist sayilarindaki 6nemli diisiis sebebiyle ¢cok sayida Cinli turistin bir
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arada bulunmasi durumunu garanti altina alabilmektir. Bu sebeple 6zellikle fuarlar tercih
edilmis ve Cinli katilimcilarin ¢ok sayida oldugu fuarlar tespit edilmistir. Caligma evrenin
tespiti i¢in Tirkiye’ye gelen turist sayilar1 incelendiginde 2015 yilinda Tiirkiye’yi ziyaret
eden 36.244.632 turistten sadece 313.704’{iniin Cinli oldugu; yine 36.244.632 turistin
sadece 339.000’inin Tiirkiye’yi is ve fuar sebebiyle ziyaret ettigi bilgisine ulagilmistir'®.
Tiirkiye’yi is amaci ile ziyaret eden turistlerin milliyetlerine gore siiflandirildigi bir
istatistige ulasilamadig1 i¢in evren hakkinda net bir say1 belirtilememektedir. Orneklem
biiyiikliigli belirlenirken, Tirkiye’yi ziyaret eden Cinli turist (313.704) ve is amaci ile
gelen turist (339.000) sayilarina gore Yazicioglu ve Erdogan’in (2004: 50) onerdigi
orneklem biiytikliigii tablosundan (Tablo 3.1) yararlanilmistir.

Tablo 3.1. a=0.05 i¢in Orneklem Biiyiikliikleri

Evren 0.03 Ornekleme hatasi (d) | 0.05 Ornekleme hatas1 (d) | 0.10 Ornekleme hatas1 (d)
Biiyiikliigii

P=0.5 P=0.8 P=0.3 P=0.5 P=0.8 P=0.3 P=0.5 | P=0.8 P=0.3

g=0.5 g=0.2 | g=0.7 | 9=05 | g=0.2 | g=0.7 | g=0.5 | g=0.2 | g=0.7
100 92 87 90 80 71 77 49 38 45
500 341 289 321 217 165 196 81 55 70
750 441 358 409 254 185 226 85 57 73
1000 516 406 473 278 198 244 88 58 75
2500 748 537 660 333 224 286 93 60 78
5000 880 601 760 357 234 303 94 61 79
10000 964 639 823 370 240 313 95 61 80
25000 1023 665 865 378 244 319 96 61 80
50000 1045 674 881 381 245 321 96 61 81
100000 1056 678 888 383 245 322 96 61 81
1000000 1066 682 896 384 246 323 96 61 81
100 1067 683 896 384 245 323 96 61 81

milyon

Kaynak: Yazicioglu ve Erdogan, 2004

Tablo 3.1.’e gore +/-0.05 ornekleme hatasi ile 50.000 kisilik bir evrenden c¢ekilmesi
gereken orneklem biiyiikliigii p=0.5 ve q=0.5 i¢in 381 kisidir. Bu dogrultuda, arastirma
orneklem biiylikliigii olarak belirlenen 381 sayisina ulasabilmek i¢in subat-kasim 2016
tarihleri arasinda Tiirkiye’de gerceklesen uluslararasi fuarlara katilan toplam 400 Cinli
turistten ¢alismaya katilmay1 kabul edenler kolayda 6rnekleme yontemi ile secilmistir.
Arastirma kapsamina alinan fuarlar ve bu fuarlara katilan Cinli sirketler Tiirkiye Odalar

ve Borsalar Birligi 2016 Y1l Fuar Takvimi, Tuyap Fuar ve Kongre Merkezi 2016 Y1l

10 http://www.tursab.org.tr/tr/turizm-verileri/istatistikler (Erigim Tarihi: 30.01.2016).
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Fuar Takvimi ve EXPO Antalya 2016 Programlarma dayanarak belirlenmistir. Orneklem

dahilinde yer alan toplam 400 katilimcinin fuarlara gére dagilimlar ise soyledir:

e Subat ve Mayis 2016 aylar1 arasinda Istanbul’da gerceklestirilen uluslarasi
fuarlarda toplam 169 Cinli turist,

e Temmuz ayinda gergeklestirilen EXPO Antalya 2016’da 74 Cinli turist,

e Agustos 2016°da Istanbul’da gerceklestirilen uluslararas1 fuarlarda 54 Cinli turist,

e Eyliil 2016’da Ankara’da gercgeklestirilen uluslarasi fuarlarda 64 Cinli turist

e FEkim ve Kasim 2016 aylar1 arasinda Istanbul’da gerceklestirilen uluslararasi

fuarlarda 39 Cinli turist.

3.3. Veri Toplama Yontem ve Araci

Gergeklestirilen alan arastirmasinda veriler ylizyiize anket yoluyla toplanmistir. Bu
yontemin tercih edilmesinde 6zellikle Cinli turistlerin az ya da orta seviyede Ingilizce
bilmeleri ve kiiltiir farlilig1 etkili olmustur. Arastirmact anketleri yiizyiize uygulayarak,
soru formunda anlasilmayan kisimlari agiklamayr ve gerek dil kisiti gerekse farkli
kiiltiirlerden geliyor olmanin sebep olabilecegi yanlis anlasilmalar1 engellemeyi
hedeflemistir. Alan arastirmasinda anketin tercih edilmesinde ise 6zellikle zaman kisiti
etkili olmustur. Uluslararas fuarlarda, katilimcilarin 6ncelikli amacinin ticari anlagmalar
ya da alim-satim yapmak olmasi, zamanlarini ¢ok degerli hale getirmekte ve katilimcilar
bu zamani baska ugrasilarla harcamak istememektedir. Bu sebeple arastirmact nicel
aragtirmalarda veri toplamak icin siklikla tercih edilen yiizylize anket yOntemini

kullanmustir. Anketler ingilizce olarak hazirlanmistir.

Arastirmada kullanilan anket demografik 6zellikler, yemeklere iliskin begeniler, tekrar
ziyaret niyeti ve yeni yemeklere iligkin tutumu belirlemeye yonelik dort boliimden
olusmaktadir. Anket icerisinde cinsiyet, yas, Cin’de ikamet edilen bolge, Tiirkiye’ye
seyahat amaci, Tiirkiye’ye kaginc1 kez gelindigi ve Tirkiye’de ziyaret edilen sehir gibi
sosyo-demografik sorular, Tiitk yemeklerinin tercih edilme ve begenilme durumu ile
tekrar ziyaret niyetine etkisini belirlemeye yonelik sorular ve Uluslararas1 Neofobi testi

yer almaktadir.
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Alan arastirmasi, 5 ziyaret ve toplamda 50 giin yatili olmak iizere, Istanbul’a 3
(Istanbul’da toplam 24 giin konaklama), EXPO 2016 sirasinda Antalya’ya 1 (Antalya’da
11 giin konaklama), ve Ankara’ya 1 ziyaret (15 giin konaklama) yapilarak ve ankete

katilanlarla yiiz yiize goriisiilerek arastirmaci tarafindan bizzat yiiriitilmuistir.

3.4. Arastirmada Kullamlacak istatistiki Teknikler

Her bir anketin ikiser kere kontroliinden sonra, veri analizi i¢in sayisal arastirmalarin
analizinde yaygm bir sekilde kullanilan bir istatistik degerlendirme programindan
yararlanilmigtir. Caligsma betimsel bir tarama arastirmasi olarak mevcut durumu ortaya
koymay1 amacladig1 icin verilerin analizinde yalnizca tanimlayici istatistiklerden ve

capraz tablolardan yararlanilmistir.

3.4.1. Tammlayic istatistikler

Alan aragtirmasi ile toplanan verileri 6zetlemek ve sorulara verilen cevaplara iliskin
tanimlamalar yapmak i¢in tanimsal istatistiksel metotlar1 kullanirlar. Ankette toplanan
demografik veriler (cinsiyet, yas ve bolge) ile seyahat sikligi, daha fazla tercih edilen
yiyecekler, ana 6giin 6zellikleri, kahvalti, gibi Tiirk yemeklerindeki tercihleri, Tiirkiye’yi
yeniden ziyaret etme niyeti ve neofobi ya da neofili durumlarini ortaya koyacak verileri
analiz etmek i¢in tanimlayic istatistik olarak frekans dagilimlart kullanilmistir. Grant ve
meslektaglarinin 2016 tarihli calismasina gore, tanimsal istatistik ve etmen faktor
¢coziimlemesi sonuglarin anlamlandirilmasina katkida bulunan verinin kapsamli bir

Ozetini sunmaktadir.

3.4.2. Capraz tablolama

Kontenjan tablosu olarak da bilinen capraz tablolama en fazla, kategorik analiz etmede
kullanilir. Capraz tablolama iki veya daha fazla boyutlu tablonun hiicrelerinde tanimlanan
belli 0Ozelliklere sahip deneklerin sayisin1 kaydeden tablodur. Capraz Tablolama
degiskenler arasindaki iliski hakkinda bir bilgi ¢esitliligi saglamaktadir. Bu calismada,
‘seyahat siklig1” degiskeni ile ‘Tiirkiye’ye yeniden ziyaretin etkilemesi’ degiskeni
‘seyahat siklig1’ degiskeni ile ‘daha ¢ok tercih edilmis yiyecek’ degiskeni , ‘Cin’de
yasanilan bolge’ degiskeni ile ‘daha ¢ok tercih edilmis yiyecek’ degiskeni , ‘daha c¢ok
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tercih edilmis yiyecek’ degiskeni ile ‘yas’ degiskeni, ‘Tiirkiye’deki Sehir’ degiskeni ile
‘daha ¢ok tercih edilmis yiyecek’ degiskeni ve son olarak ‘daha ¢ok tercih edilmis
yiyecek’ degiskeni ile ‘cinsiyet’ degiskeni arasindaki iligkiyi gOstermek igin capraz

tablolama kullanilmastir.

3.5. Verilerin Analizi ve Bulgular

Calismanin bu boliimiinde, alan arastirmalarindan elde edilen verilerin analizine ve bu
analizler sonucunda ulasilan bulgulara yer verilmektedir. Bu boliimde Oncelikle
katilimcilarin demografik profillerini ve Cinli Turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki
diisiinlerini ortaya koyan betimsel istatistikler ile frekans dagilimlari sunulmaktadir.
Ardindan, Cinli turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki algilarinin demografik 6zelliklerine

gore degiskenligi capraz tablolar araciligi ile aktarilmaktadir.

3.5.1. Demografik profile iliskin bulgular

Tez caligmasinin alan arastirmasinda katilimcilarin demografik profili yas, cinsiyet ve
Cin’de yasanilan bolge degiskenleri kapsaminda ele alinmistir. Tablo 3.2. incelendiginde
katilimeilarin %62°sini kadinlarin, %352’sini 26-40 yas araliginda yer alan bireylerin
olusturdugu goriilmektedir. Yasadiklar1 bolge agisindan katilimcilarin en fazla (%36)
Cin’in gilineyinde, en az (6) ise Cin’in batisinda ikamet eden bireylerden olustugu; ikinci
en fazla katilimi (%25) doguda yasayan Cinliler’in meydana getirdigi ve bunu merkez

(%18) ile kuzey (%15) bolgelerden gelen katilimcilarin takip ettigi goriilmektedir.

Tablo 3.2. Demografik Profile Iliskin Bulgular

Bolge N % Yas N % Cinsiyet n %
Giiney | 143 35.93% | 17-25 94 23.6% Erkek 149 37.4%
Dogu 99 24.87% | 26-40 204 52.3% Kadin 248 62.3%
Merkez | 71 17.84% | 40-60 88 22.1% Belirtilmemis 1 0.3%
Kuzey 60 15.08% | 60> 9 2.3% Toplam 398 100%
Bat1 25 6.28% Belirtilmemis 3 0,8%

Toplam | 100 100% Toplam 398 100%
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3.5.2. Gegerlilik ve Giivenilirlige liskin Bulgular

Bu alan arastirmasinda kullanilan anket formunda yer alan sorular hazirlanirken konuyla
ilgili uzman kisilerin goriis ve diislinceleri alinmig ve bu goriis ve oneriler dogrultusunda
gerekli diizenlemeler yapilarak anketin gegerliliginin dogrulanmasi i¢in igerik
gecerliliginden yararlanmlmustir. Icerik gecerliligi igin kullanilan en yaygin yontem, konu
ile ilgili uzman kisilerin goriislerinin alinmasidir (Bas, 2001, s. 188). Gegerlilik, 6l¢tilmek
istenen Ozelligin ne derece dogru oOlgiildiigiiyle ilgili bir kavram olan gecerliligin
(Bliytikoztiirk, 2007, s. 167) bir tiirii olan igerik gegerliligi, anketin yeterli sayida ve
Olciilmek istenen olguyu temsil edebilecek sorulari icerdiginden emin olmak igin
kullanilmaktadir (Altunisik vd., 2012, s. 123). Bir 6l¢egin gegerli olmasi i¢in giivenilir de
olmasi gerekir. Giivenilirlik, bir 6l¢egin Ol¢iilmek istenen seyi tutarli ve istikrarl bir
bicimde dl¢me derecesini ifade eder. Bir 6l¢egin giivenilirligi i¢sel tutarlilik yaklagimi ile
degerlendirilebilir. Bu degerlendirme i¢in en ¢ok kullanilan yontem Cronbach alfa olarak
da bilinen alfa katsayisidir (Altunisik vd., 2012, s. 124-126). Tablo 3.3’de aragtirmada
kullanilan neofeli-neofobi ve tekrar ziyaret niyeti Ol¢eklerinin Onerme sayilart ve

giivenilirlik katsayilar1 yani Cronbach Alpha degerleri goriilmektedir.

Tablo 3.3. Kullanilan Olgeklerin Giivenilirlik Analizi Sonuclar

Madde Sayisi Cronbach Alfa (o)
Neofili dlcegi 5 0,87
Neofobi dlcegi 4 0,85
Tekrar ziyaret niyeti 6lcegi 5 0,93

Yukaridaki Tablo.3.3 incelendiginde tiim Ol¢ekler i¢in Cronbach Alpha degerinin .85 ve
tizerinde oldugu goriilmektedir. Sosyal bilimler alaninda yapilan arastirmalarda Cronbach

Alpha degerinin .70’in lizerinde olmas1 beklenmektedir (Hair, vd.,1998:118).

3.5.3. Ziyaret sikhigi
Tablo 3.4. Ziyaret Siklig:

Ziyaret sikhg N %
Ik kez 133 33.4%
Ikinci kez 101 25.4%
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Iki kereden fazla 91 22.9%
Diizenli olarak 71 17.8%
Belirtilmemis 2 0.5%

Toplam 398 100%

Tablo 3.4’de Cinli turistlerin Tiirkiye’yi kaginci kez ziyaret etmekte olduklarini gésteren
frekans ve yilizde dagilimlar1 goriilmektedir. Tablo 3.4 incelendiginde katilimcilarin
yaridan fazlasiin Tiirkiye’yi ilk (%33) ve ikinci (%25) kez ziyaret etmekte olduklari;
katilimcilardan %23’niin 2’den fazla, %18’inin de diizenli olarak Tiirkiye’yi ziyaret

ettikleri goriilmektedir.

3.5.4. Yemek tercihleri

Katilimcilarin Tiirkiye’de bulunduklari siire boyunca ne tip yemekleri tiikettiklerini
gosteren Tablo 3.5 incelendiginde Cinli turistlerden yaklasik % 61’inin ziyaretleri
stiresince Cin yemeklerini, %26’sinin Tiirk yemeklerini, %10’unun da fast food tirtinleri
tercih ettikleri goriilmektedir. Anket uygulamasi sirasinda Cinli turistlerin fuarin
diizenlenmis oldugu sehirlerdeki Cin lokantalarindan paket servis talep ettikleri

gozlemlenmistir.

Tablo: 3.5. Yemek Tercihleri

Yemek tercihleri N %
Cin yemegi 242 60.8%
Tiirk yemegi 106 26.6%
Fast food 41 10.3%

Diger yemekler 0 0%
Belirtilmemis 5 1.3%
Toplam 398 100%

3.5.5. Tiirk yemeklerine iliskin goriisler

Alan aragtirmasinda Cinli turistlerin Tiirk yemeklerine iligskin goriisleri 6gle ve aksam
yemeklerinde tiiketilen ana yemek kategorilerine gore siniflandirilarak incelenmistir.
Katilimcilardan her bir kategoride yer alan yemeklere iliskin goriislerini iletmeleri

istenmis ve bir kategori i¢in birden fazla goriis bildirebilecekleri séylenmistir. Bu sebeple
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her bir kategorideki yemeklerin lezzetlerine iliskin katilimc1 goriiglerine iliskin sayilar
degisebilmektedir. Katilimeilarin pilavlar, et yemekleri, ¢orbalar, sebze yemekleri,
salatalar, balik yemekleri ve hamur isleri kategorilerinde yer alan yemeklerin lezzetlerine

iliskin degerlendirmelerini igeren bulgular1 gosteren tablolar asagida sunulmaktadir:

Tablo 3.6. Pilavlara /liskin Bulgular

Pilav n %
Cok tuzlu 8 18
Cok baharatli 6 13
Cok cesnili 15 3.3
Cok bitkisel yagl 132 29.2
Cok yagh 11 2.4
Yetersiz 6 13
Agir 11 2.4
Lezzetli 258 57.1
Toplam 447 98.9
Belirtilmemis 5 1.1
Toplam 452 100

Tablo 3.6’e gore Cinli turistlerin yaridan fazlasi (%57) Tiirkiye’de tattiklari pilavlar
lezzetli bulduklarini belirtirken, bitkisel ve hayvansal yag i¢in yapilan yorumlar birlikte
diistindiigiimiizde yaklasik %32’si ise pilavlart cok yagli bulduklarini belirtmislerdir. Bu

soru icin 5 katilimc1 goriis belirtmemistir.

Tablo 3.7 Et Yemeklerine Iliskin Bulgular

Et yemekleri n %
Cok tuzlu 31 6.5
Cok baharath 16 3.4
Cok gesnili 16 3.4
Cok bitkisel yagli 29 6.1
Cok yagl 35 7.3
Yetersiz 13 2.7
Agir 12 2.5
Cok eksi 8 1.7
Cok soslu 3 0.6
Lezzetli 307 64.5
Toplam 470 98.7
Belirtilmemisg 6 1.3

56



| Toplam | 476 | 100 |

Tablo 3.7°da Cinli turistlerin Tiirkiye’de yedikleri et yemekleri hakkindaki goriisleri yer
almaktadir. Bulgular; et yemeklerini katilimcilarin yaklasik %65’ inin lezzetli; %13 iiniin

ise fazla yagh buldugunu gostermektedir. Bu soru igin 6 katilimer goriis belirtmemistir,

Tablo 3.8 Sebze Yemeklerine Iliskin Bulgular

Sebze yemekleri n %
Cok tuzlu 8 1.9
Cok baharatlh 6 14
Cok ¢esnili 7 1.7
Cok yagh 6 1.4
Yetersiz 199 46.9
Agir 5 1.2
Cok eksi 4 0.9
Cok soslu 2 0.5
Lezzetli 176 41.5
Toplam 413 97.4
Belirtilmemis 11 2.6
Toplam 424 100

Tablo 3.8’de yer alan bulgular, sebze yemeklerini katilimcilarin yaklasik % 47’sinin
Yetersiz ve yaklasik %42’sinin de lezzetli olarak degerlendirdigini gostermektedir. Bu

soru i¢in 11 katilime goriis belirtmemistir.

Tablo 3.9 Corbalara Iliskin Bulgular

Corbalar n %
Cok tuzlu 20 4.4
Cok baharath 36 7.9
Cok ¢esnili 113 24.9
Cok bitkisel 56 12.4

yagh

Yetersiz 5 1.1
Agir 12 2.6
Cok eksi 29 6.4
Cok soslu 8 1.8
Lezzetli 165 36.4
Toplam 444 98

Belirtilmemis 9 2
Toplam 453 100
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Tablo 3.9 Cinli turistlerin Tiirkiye’de tiikettikleri ¢orbalara iligskin goriislerini
yansitmaktadir. Tablo incelendiginde, katilimcilardan %36’sinin ¢orbalar1 lezzetli,
yaklasik %33’liniin de g¢orbalar1i ¢ok ¢esnili (%25) ve cok baharatli (%8) buldugu

gorilmektedir. 9 katilimci ¢orbalar hakkinda goriis belirtmemistir.

Tablo 3.10 Salatalara /liskin Bulgular

Salatalar n %
Cok tuzlu 11 2.6
Cok baharatli 2 0.5
Cok bitkisel yagl 11 2.6
Cok yagh 2 0.5
Yetersiz 37 8.9
Agir 11 2.6
Cok eksi 20 4.8
Cok soslu 7 1.7
Lezzetli 291 70
Toplam 392 94.2
Belirtilmemis 24 5.8
Toplam 416 100

Cinli turistlerin salatalar hakkindaki goriisleri Tablo 3.10°da goriilmektedir. Bulgular
Cinli turistlerin yaklasik 9%70’1 Tirkiye’de yedikleri salatalar1 lezzetli olarak
degerlendirmislerdir. Bu goriisii yaklasik %9 ile salatalarin Yetersiz oldugu goriisi

izlemektedir. Katilimcilardan 24’ salatalar hakkinda goriis bildirmemistir.

Tablo 3.11 Baliklara Iliskin Bulgular

Balik yemekleri n %

Cok tuzlu 4 1
Cok baharatlh 1 0.2
Cok ¢esnili 2 0.5
Cok bitkisel yagl 7 1.7
Yetersiz 2 0.5
Agir 6 1.5

Extra bitter 3 0.7
Cok eksi 2 0.5

Cok soslu 4 1
Lezzetli 346 85.2
Toplam 378 93.1
Belirtilmemis 28 6.9
Toplam 406 100
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Tablo 3.11 Cinli turistlerin balik yemekleri hakkindaki goriislerini yansitmaktadir. Bu tabloda yer
alan degerler, katilmcilarin  %85’inin  balikk  yemeklerini lezzetli buldugunu
gostermektedir. 28 katilimer ise Tiirkiye’deki balik yemekleri hakkinda goriis

bildirmemistir.

Tablo 3.12 Bakliyat Yemeklerine [liskin Bulgular

Tahil yemekleri n %
Cok tuzlu 5 1.2
Cok baharatli 1 0.2
Cok bitkisel yagl 5 1.2
Yetersiz 9 2.2
Agir 4 1
Cok soslu 54 13.3
Lezzetli 100 24.6
Toplam 178 43.8
Belirtilmemis 228 56.2
Toplam 406 100

Cinli turistlerin bakliyat yemekleri hakkindaki goriisleri Tablo 3.12°de goriilmektedir. Bu
tabloda katilimcilarin yaridan fazlasiin (228 katilimci) degerlendirme yapmamis olmasi
dikkat ¢ekicidir. Bakliyat yemekleri hakkinda goriis bildiren turistlerin ise %25’e yakinin

bu yemekleri lezzetli buldugu; %13 iiniin ise fazla soslu buldugu goériilmektedir.

Tablo 3.13 Makarna ve Hamurislerine Iligkin Bulgular

Makarnalar n %
Cok tuzlu 7 1.7

Cok baharatlh 8 2
Cok ¢esnili 7 1.7
Cok bitkisel 23 5.6

yagl

Cok yagh 2 0.5

Yetersiz 4 1
Agir 1 0.2
Cok soslu 6 15
Lezzetli 58 14.1
Toplam 116 28.4
Belirtilmemis 293 71.6
Toplam 409 100
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Cinli turistlerin Tiirkiye’de tiikettikleri makarnalar ve hamur isleri ile igili goriislerine
Tablo 3.13’de yer verilmektedir. Bu tabloda yer alan degerler, 293 katilimcinin bu
yemekler hakkinda degerlendirme yapmadigini gostermektedir. Katilimeilardan %14’
ise Tirkiye’de yedikleri makarna ve hamurisi tiiri yemekleri lezeetli bulduklarini

belirtmislerdir.

Tablo 3.14 Tathlara Iliskin Bulgular

Tathlar n %
Agir 13 3.2
Yetersiz 3 0.7
Cok tath 323 78.6
Keskin tatlt 3 0.7
Lezzetli 54 13.1
Toplam 387 94.2
Belirtilmemis 24 5.8
Toplam 411 100

Tablo 3.14, aragtirmaya katilmay1 kabul eden Cinli turistlerin yaklasik %79’u Tiirkiye’de
tilkettikleri tatlilar1 ¢ok tath olarak degerlendirirken %131 ise tatlilarin lezzetli oldugunu

diistindiiklerini belirtmislerdir. 24 katilimer ise tathilar hakkinda goriis belirtmemistir.

Tablo 3.15 Tiirk Ogle ve Aksam Yemeklerine Iliskin Bulgular

Ogle N % Aksam yemegi N %
Yemegi
Yemedim 248 | 62.3 Yemedim 6 15

Begenmedim 28 7.0 Begenmedim 14 35
Cok begenmedim | 37 9.3 | Cok begenmedim 44 11.1

Begendim 65 | 16.3 Begendim 264 | 66.3
Tavsiye ediyorum | 15 3.8 | Tavsiye ediyorum | 64 16.1
Toplam 393 | 98.7 Toplam 392 | 985
Belirtilmemis 5 1.3 Belirtilmemis 6 1.5
Toplam 398 | 100.0 Toplam 398 | 100.0

Aragtirmaya katilmay1 kabul eden Cinli turistlerin Tiirkiye’de bulunduklari siire boyunca
0gle ve aksam Oglinlerinde Tiirk yemegi yemeyi tercih edip etmediklerini ve yedikleri
Tiirk yemeklerini begenip begenmediklerini ortaya koyan bulgulara Tablo 3.15°de yer

verilmektedir. Tablo 3.15 incelendiginde katilimcilarin  yaridan fazlasinin  6gle
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yemeklerinde Tiirk yemeklerini tercih etmedikleri (%62); aksam yemeklerinde ise

cogunlukla Tiirk yemegi yediklerini (tercih etmeyen katilimec1 %1,5) gostermektedir.

Ogle dgiiniinde Tiirk yemegi tiiketen katilimcilarm %16’°s1 bu yemekleri begenmezken,
%26’s1 begendigini belirtmistir. Katilimcilardan sadece yaklasik %4’i 6gle 6gilintinde

yedikleri Tiirk yemeklerini tavsiye ettiklerini belirtmislerdir.

Aksam 0Ogiiniinde Tiirk yemeklerini yediklerini belirten Cinli turistlerin %66’s1 yemegi
begendiklerini, %16’s1 da tavsiye edeceklerini belirtmislerdir. Aksam yemegini

begenmeyen Cinli turist orani ise yaklagik %15°tir.

Tablo 3.16. Kahvalti Ogiiniine Iliskin Bulgular

Kahvalti N %
Agir 24 4.7
Cok bitkisel yagl 7 1.4
Yetersiz 145 28.2
Zengin 100 195
Cok tuzlu 11 2.1
Cok tatl 8 1.6
Lezzetli 218 42.4
Toplam 513 99.8
Belirtilmemis 1 0.2
Toplam 514 100

Tablo 3.16’e gore Tiirk kahvaltisini katilimcilarin %42°si lezzetli bulurken %281 yetersiz
olarak degerlendirmektedir. Katilimcilardan %19’u ise Tiirk kahvaltisinin ¢esitlilik

acisindan zengin oldugunu diistinmektedir. Kahvaltiy1 denemeyen turist sayis1 1°dir.

3.5.6. Tekrar ziyaret niyetine iliskin bulgular

Tablo 3.17. Tiirk Yemeklerinin Tekrar Tiirkiyeyi Ziyaret Niyetine Etkisi

Karar etkesi N %
Olumlu 115 28.9
Olumsuz 50 12.5
Etkilmez 233 58.6
Toplam 398 100.00
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Katilimcilara  Tiirk  yemeklerinin  Tiirkiye’ye  yeniden  gelmeyi  diisiiniip
diisiinmemelerinde bir etken olup olmayacagi sorulmus ve alinan cevaplar Tablo 3.17°de
sunulmustur. Bulgular; katilimcilarin yaklasik %59°unun (233 katilime1) Tiirk yemeginin
Tirkiye’yi tekrar ziyaret etmesinde etkili olmayacagimi belirttigi gostermektedir.
Katilimcilardan % 29’una yakin1 (115 katilimc1) yemeklerin Tiirkiye’yi tekrara ziyaret
etmek istemelerinde olumlu etkisi olacagini belirtirken; % 12.5°1 (50 katilimci1) olumsuz

anlamda etkili bir sebep olacagini dile getirmistir.

Tablo 3.18. Tiirkiye'yi Tekrar Ziyaret Niyetine Iligkin Bulgular

Tamamen Katiliyoru Hig
Tiirkiyeyi tekrar ziyaret katiltyorum m kararsizim | Katilmiy | katilmiyo | Kayip | Ortalama
niyeti orum rum
N % | n % n % N | % |n| % |[n| %
Tiirkiye’ye iki yil 103 | 259 | 232 | 583 | 53| 133| 7| 18| 0 00] 0] 00 191
igerisinden yeniden
gelmeyi diisliniyorum.
Tiirkiye’ye iki yil 95| 239|235 | 590 | 54| 136 | 8| 20| O 00] 2] 05 1.95
igerisinden yeniden
gelmeyi planliyorum.
Iki y1l igerisinden 96| 241|207 | 520 | 78| 196 | 11| 28| O 00] 2| 05 2.03
Tiirkiye’ye yeniden
gelmek istiyorum.
iki yil icerisinde 99| 249 | 142 | 357 | 14| 364 | 7| 18| 1 03] 0] 00 2.16
Tiirkiye’ye yeniden 5
gelecegim.
Arkadaglarima Tiirkiye’ye | 106 | 26.6 | 180 | 452 | 95| 239 | 7| 18| 3 08] 2] 05 2.05
gitmelerini dnerecegim.

Tablo 3.18 katilimeilarin Tiirkiye’yi tekrar ziyaret etmekte ne kadar kararli oldugunu
gostermektedir. Tablo incelendiginde katilimcilarin Tiirkiye’yi tekrar ziyaret etme
egiliminde oldugu ancak, bu konudaki kararlilik (%61 olumlu) ve istekliligin (%76
olumlu); diisiince (%84 olumlu) ve plandan (%83) daha az oldugu goriilmektedir.
Tablodaki veriler ayrica katilimcilarin %72°sinin kendi arkadaslarina Tiirkiye’ye

gitmelerini tavsiye edeceklerini gdstermektedir.

3.5.7. Yeni yemeklere yaklasima iliskin bulgular
Katilimcilarin yeni yemekleri deneme konusundaki egilimlerini gdsteren ve Patricia
Pliner ve Karen Hobden (1992) tarafindan gelistirilen neofelik ve neofobik davranislar

testine iliskin bulgular Tablo 3.19°de goriilmektedir. Bulgular, katilimcilarinin
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cogunlugunun neofilik oldugunu ve yeni yemekleri tatmaya acik oldugunu

gostermektedir.

Tablo 3.19. Neofilik/Neofobik Testi

Kesinlikle Kismen Biraz Ne Biraz Kismen Kesinlikle ortala
katiliyorum katiliyorum | katiltyorum | katiliyorum | katilmiyoru | katilmiyorum | katilmiyoru ma
Neofelik ifadeler katllrr:lelyoru m m
m
Siklikla yeni ve farkl 62.3% 25.9% 5.0% 1.0% 0.8% 2.0% 2.5% 1.67
yiyecekleri denerim.
Degisik iilkelerin 81.2% 9.0% 2.0% 1.8% 1.3% 1.8% 2.5% 1.47
yemeklerini severim.
Aksam yemeginde yeni 71.9% 18.8% 1.8% 1.3% 1.5% 1.5% 2.5% 1.55
bir yemek
deneyecegim.
Neredeyse hi¢ degisik 37.4% 36.4% 10.1% 2.3% 3.3% 4.0% 5.5% 231
yemek yemem
Yeni etnik restoranlari 71.9% 16.3% 3.5% 1.3% 1.3% 3.0% 1.5% 1.57
denemeyi severim.
Neofobik ifadeler

Yeni yemeklere 2.8% 2.0% 2.5% 1.3% 1.3% 21.1% 68.3% 6.35
glivenmem.
I¢inde ne oldugunu 7.8% 3.3% 2.0% 1.8% 5.3% 24.4% 55.3% 5.88
bilmedigim bir yemegi
denemek istemem.
Etnik yemekleri ¢ok 5.5% 2.8% 3.3% 3.3% 2.3% 28.4% 53.8% 5.96
yorucu buluyorum.
Daha once hig 2.5% 4.8% 2.3% 1.5% 2.0% 25.4% 60.6% 6.17
yemedigim seyleri
yemekten korkarim.
Yiyecegim yemeklere 8.0% 4.3% 2.5% 2.8% 10.6% 31.2% 39.7% 5.58
¢ok dikkat ederim.

3.5.8. Capraz tablolar

Tablo 3.20°de sunulan bulgular; Tiirkiye’yi diizenli olarak ziyaret eden turistler disinda
kalan turist gruplarinin tamaminin (ilk kez (%61), ikinci kez (%79) ve ticiincii kez (%75))
cogunlukla Tirkiye’yi tekrar ziyaret etmesinde Tiirk yemeklerinin etkili olmayacagini
gostermektedir. Ayni tabloda tiim katilimer gruplart i¢in Tiirk yemeklerinin yeniden

ziyaret niyeti lizerinde olumsuz etkiden daha fazla olumlu etkisi oldugu da goriilmektedir.
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Tablo 3.20. Ziyaret Sikligina Gére Tekrar Ziyaret Niyetine Tzirk Yemeklerinin Etkisi

Yemeklerin tekrar ziyaret niyetine etkisi
Ziyaret sikhigt Olumsuz Olumlu Etkilmez Toplam
n % n % n %

Ik kez 11 | 107 | 29 | 282 | 63 61.2 103
Ikinci kez 5 6 13 | 155 | 66 78.6 84
Ikiden daha fazla 5 6 16 19 63 75 84
Diizenli olarak 1 1.9 19 | 35.8 33 62.3 53
Belirtilmemis 74
Toplam 7 225 398

Tablo 3.21. Katilimcilarin Cin’de Yasadiklar: Bélgelere Gore Yemek Tercihleri

Cin’deki Yemek tercihi
bolgelelerle gy yemegi Cin yemegi Fast food Belirtilmemis Toplam
n % n % n % n %

Giiney 35 24.6 91 64.1 14 9.9 2 1.4 142
Kuzey 15 25 40 66.7 5 8.3 0 60
Bati 0 0 25 100 0 0 0 25
Dogu 32 33.3 48 50 15 15.6 1 96
Merkez 24 343 38 54.3 7 10 1 1.4 70
Toplam 106 27 242 61.6 41 10.4 4 1 393

Tablo 3.21 incelendiginde tim katilimcilar arasinda Tiirkiye ziyareti sirasinda Tiirk
yemeklerini en ¢ok tercih eden katilimcilarin Cin’in merkez bolgesinden gelenler oldugu
goriilmektedir. Tiirk yemeklerini en az tercih eden katilimei grubu ise Cin’in giineyinden
gelen katilimcilar olmustur. Giineyden gelen katilimcilarin Tiirkiye ziyaretleri sirasinda
en fazla (%64) Cin yemeklerini yemeyi secerken, % 25 Tiirk yemeklerini, %10 fast food
tarzi yemekleri tercih ettikleri goriilmektedir. Kuzeyden gelen katilimcilarin %25°1 Tiirk
yemeklerini %67’si Cin yemegini, %8’1 fast foodu daha ¢ok yemektedir. Batidan
gelenlerin tamami (100%) sadece ¢in yemegini yemektedir. Dogudan gelen katilimcilarin
%33.3’1 Tiirk yemegi, %50’si Cin yemegi ve %16°s1 fast foodu daha ¢ok yemektedir.
Merkezden gelen katilimcilarin %3471 Tiirk yemegi, %54’ Cin yemegi ve %10°u da fast

foodu daha ¢ok yemektedir.
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Tablo 3.22. Katilimcilarin Et Yemeklerine Iliskin Goriiglerinin Bélgesel Dagilimi

Cin’deki Bolgeler
Et Yemekleri Giiney Kuzey Bat1 Dogu Merkez
n % n % n % n % n %
Cok tuzlu 14 8.1 8 10,3 1 4,0 6 5,2 2 2,6
Cok baharatli 3 18 4 5,2 0 0 8 6,9 1 13
Cok ¢esnili 6 35 6 7,8 1 4,0 3 2,6 0 0
Cok bitkisel yagl | 13 7,5 6 7,8 0 0 7 6 3 3,8
Cok yagh 17 9,8 7 9,1 3 12,0 7 6 1 13
Yetersiz 9 5,2 3 3,9 0 0 1 0,9 0 0
Agir 9 5,2 1 13 0 0 0 0 2 2,6
Cok eksi 3 1,7 0 0 0 0 4 3,4 0 0
Cok soslu 2 11 0 0 1 4,0 0 0 1 13
Lezzetli 98 56,0 42 54,6 19 76,0 80 69 68 87,1
Total 174 1000 | 77 100,0 25 100,0 | 116 | 100,0 78 100,0

Cinli turistlerin Cin’de yasadiklar1 bolgeler ile Tiirkiye’de yedikleri et yemekleri
hakkindaki degerlendirmelerini gosteren Tablo 3.22 incelendiginde, et yemeklerini
Cin’in merkez bdlgelerinden gelen turistlerin %87’sinin, Cin’in batisindan gelen
turistlerin %76’sinin, Cin’in dogusundan gelen turistlerin %69’unun, Cin’in giineyinden
gelen turistlerin %56’sinin, Cin’in kuzeyinden gelen turistlerin ise %55’inin lezzetli
bulduklar goriilmektedir. Bu tabloya gore Cin’in en ¢ok merkez, bat1 ve dogu bdlgeleri
olmak tizere tiim bolgelerinden gelen turistlerin ¢gogunlugunun Tiirkiye’de yedikleri et
yemeklerini lezzetli bulduklar1 soylenebilmektedir.

Tablo 3.23. Katilimcilarin Pilavlara lliskin Goriislerinin Bélgesel Dagilimi

Cin’deki Bolgeler
Pilavlar Gliney Kuzey Bati Dogu Merkez
n % n % n % N % n %
Cok tuzlu 2 1,4 4 57 0 0 1 0,9 0 0
Cok baharath 0 0 2 2,9 0 ,0 2 1,8 0 0
Cok cesnili 2 1,4 1 14 0 0 7 6,2 0 0
Cok bitkisel yaglh 47 32,2 26 37,1 6 23,1 29 25,5 18 23,4
Cok yagh 4 2,7 2 2,9 0 0 2 1,8 2 2,6
Yetersiz 0 0 2 2,9 0 0 6 5.3 0 0
Agir 8 4,8 0 0 0 0 2 1,8 0 0
Lezzetli 84 57,5 33 47,1 20 76,9 63 56,7 57 74
Total | 147 100,0 70 100,0 25 100,0 110 100,0 77 100,0

Cinli turistlerin Cin’de yasadiklar1 bolgeler ile Tiirkiye’de yedikleri pilavlar hakkindaki
degerlendirmelerini gosteren Tablo 3.23 incelendiginde, pilavi Cin’in batisindan gelen
turistlerin %77’sinin, Cin’in merkez bolgelerinden gelen turistlerin %74 linlin, Cin’in
giineyinden gelen turistlerin %58’inin, Cin’in dogusundan gelen turistlerin %57’sinin,
Cin’in kuzeyinden gelen turistlerin ise %47 sinin lezzetli bulduklar1 goriilmektedir. Bu
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tabloya gore Cin’in en ¢ok bat1 ve merkez olmak iizere giiney ve dogu bolgelerinden gelen
turistlerin ¢ogunlugunun Tiirkiye’de yedikleri pilavlar1 lezzetli bulduklari, Cin’in
kuzeyinden gelenlerin ise yarisindan az1 lezzetli bulmakla birlikte gogunlugunun ise fazla
yagli, tuzlu ve baharatli bulduklar1 belirlenmistir. Cin’in kuzeyi disindaki bolgelerden

gelen turistlerin tamaminin da Tiirkiye’de yedikleri pilavlar i¢in degerlendirmelerde
“lezzetli”’den sonra goriilen en yiiksek degerler “yagli” secenegi igindir.

Tablo 3.24. Katilimcilarin Sebze Yemeklerine Iliskin Goriislerinin Bolgesel Dagilimi

Cin’deki Bolgeler
Sebze Yemekleri Giiney Kuzey Bat1 Dogu Merkez
n % n % n % n % n %
Cok tuzlu 3 2,1 1 1,7 0 0 4 3,7 0 0
Cok baharatli 0 0 1 1,7 1 3,8 4 3,7 0 0
Cok gesnili 2 14 1 1,7 0 0 4 3,7 0 0
Cok yagh 1 0,7 2 31 0 0 3 2,8 1 14
Yetersiz 69 48,2 26 40,3 19 73,1 49 46,1 36 50
Agir 4 2,8 1 1,7 0 0 0 0 0 0
Cok eksi 1 0,7 1 1,7 0 0 0 0 0 0
Cok soslu 1 0,7 0 0 0 0 0 0 1 14
Lezzetli 62 43,4 31 48,1 6 23,1 43 40,0 34 47,2
Total 143 | 1000 | 64 100,0 26 100,0 | 111 | 100,0 72 100,0

Cinli turistlerin Cin’de yasadiklar1 bolgeler ile Tiirkiye’de yedikleri sebze yemekleri
hakkindaki degerlendirmelerini gosteren Tablo 3.24 incelendiginde, sebze yemeklerinin
Cin’in batisindan gelen turistlerin %73’ ve Cin’in merkez (%50) giiney (%48), dogu
(%46) ve kuzey (%40) bolgelerinden gelen turistler tarafindan yetersiz bulundugu
goriilmektedir. Sebze yemeklerini lezzetli olan degerlendiren turistlerin Cin’inden

geldikleri bolgelere gore siralamasi ise %48 ile kuzey, %47 ile merkez, %43 ile giiney ve

%40 ile dogu seklindedir.

Tablo 3.25. Katilimcilarin Salatalara Iiskin Goriiglerinin Bélgesel Dagilimi

Cin’deki Bolgeler
Salatalar Giiney Kuzey Bat1 Dogu Merkez
n % n % n % n % n %
Cok tuzlu 5 3,8 2 3,6 0 0 4 4,1 0 0
Cok baharath 1 0,8 0 0 1 4 0 0 0 0
Cok yagli 2 1,5 2 3,6 0 0 3 3,1 2 2,8
Yetersiz 11 8,3 5 8,9 7 28 5 51 8 11,3
Agir 1 0,8 1 1,8 0 0 4 4,1 0 0
Cok eksi 9 6,8 4 7,1 0 0 3 3,1 4 5,6
Cok soslu 5 3,8 1 1,8 1 4 0 0 0 0
Lezzetli 98 74,2 41 73,2 16 64,0 79 80,5 57 80,3
Total 132 | 1000 | 56 100,0 25 100,0 98 100,0 71 100,0
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Tiirkiye’de yedikleri salatalara iligkin goriisleri ile Cinli turistlerin Cin’de yasadiklari
bolgelere gore dagilimi (Tablo 3.25) incelendiginde, salatalari Cin’in tiim bolgelerinden
gelen turistlerin ¢cogunlukla lezzetli olarak degerlendirdikleri anlasilmaktadir. En ¢ok
dogu (%81) ve merkez (%80) olmak iizere giiney (%74), kuzey (%73) ve bat1 (%64)
bolgelerinden gelen turistlerin de salatalar1 ¢ogunlukla lezzetli olarak degerlendirdigi
gorilmektedir.

Tablo 3.26. Katilimcilarin Corbalara Iliskin Gériislerinin Bélgesel Dagilimi

Cin’deki Bolgeler
Corbalar Gliney Kuzey Bati Dogu Merkez
n % n % n % n % n %
Cok tuzlu 14 9,3 3 4,2 0 0 1 0,9 2 2,6
Cok baharath 14 9,3 4 5,6 1 3,7 3 2,8 9 1,3
Cok cesnili 34 | 227 | 20 | 278 | 10 | 370 | 30 | 278 | 19 0
Cok yagh 17 11,3 12 16,7 8 29,6 10 9,3 9 38
Yetersiz 0 0 0 0 0 0 5 4,6 0 0
Agir 6 4,0 3 4,2 0 0 1 0,9 2 2,6
Cok eksi 7 4,7 3 4,2 0 0 3 2,8 6 0
Cok soslu 6 4,0 3 4,2 2 7,4 2 1,9 2 1,3
Lezzetli 52 34,7 24 33,3 6 22,2 53 49,0 30 87,1
Total 150 | 100,0 72 100,0 27 100,0 108 100,0 78 100,0
Cinli turistlerin Tiirkiye’de yedikleri ¢orbalar hakkindaki degerlendirmelerinin Cin’de
yasadiklar1 bolgelere gore dagilimini gosteren Tablo 3.26 incelendiginde, Cin’in sadece
merkez bolgelerinde yasayan turistlerin ¢ogunlugunun (%87) corbalari lezzetli buldugu,
bunu %49 ile dogu bolgesinden gelen turistlerin izledigi goriilmektedir. Cin’in giiney,
kuzey ve bati bolgelerinden gelen turistlerin ¢orbalar hakkindaki degerlendirmeleri
incelendiginde ise bu bolgelerden gelen turistlerin ¢ogunlugunun c¢orbalar1 fazla ¢esnili,
baharatli, tuzlu, yagli ve soslu bulduklar1 goriilmektedir.
Tablo 3.27. Katilimcilarin Balik Yemeklerine Iliskin Goriislerinin Bolgesel Dagilimi
Cin’deki Bolgeler
Balik Yemekleri Gliney Kuzey Bati Dogu Merkez
n % n % n % n % n %
Cok tuzlu 3 2,2 0 0 0 0 1 1,1 0 0
Cok baharatli 0 0 0 0 1 4,0 0 0 0 0
Cok cesnili 2 1,5 0 0 0 0 0 0 0 0
Cok yagl 2 1,5 3 54 0 0 0 0 0 0
Yetersiz 1 0,7 1 1,8 0 0 0 0 0 0
Agir 3 2,2 0 0 0 0 0 0 0 0
Cok eksi 0 0 1 18 0 0 2 2.2 2 3,0
Cok soslu 0 0 0 0 0 0 4 45 0 1,3
Lezzetli 123 91,8 51 91,0 24 96,0 82 92,2 66 97,0
Total 134 ]100,0 56 100,0 25 100,0 89 100,0 68 100,0
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Cinli turistlerin Cin’de yasadiklar1 bolgeler ile Tiirkiye’de yedikleri balik yemekleri
hakkindaki degerlendirmelerini gosteren Tablo 3.27 incelendiginde, balik yemeklerini
Cin’in merkez bdlgelerinden gelen turistlerin %97’sinin, Cin’in batisindan gelen
turistlerin %96’simin, Cin’in dogusu ve giineyinden gelen turistlerin %92’sinin, Cin’in
kuzeyinden gelen turistlerin ise %91’inin lezzetli bulduklar1 goriilmektedir. Tabloda
lezzetli disinda en fazla isaretlenen segenek kuzeyde %S5 ile ¢ok yagli, doguda %5 ile ¢ok
soslu ve batida %4 ile ¢cok baharathidir. Tablo 3.27, Cinli turistlerin Cin’de yasadiklar1
bolgeler ile Tiirk yemekleri hakkindaki goriislerini karsilastiran diger tablolar ile birlikte

incelendiginde Cin’in tiim bdlgelerinden gelen turistler i¢in en ¢ok begenilen yemegin
balik yemekleri oldugunu da ortaya koymaktadir.

Tablo 3.28. Katilimcilarin Tathlara Iliskin Goriislerinin Bélgesel Dagilimi

Cin’deki Bolgeler
Tathlar Giiney Kuzey Bati Dogu Merkez
n % n % n % n % n %
Agir 6 4,0 0 0 0 0 5 5,0 0 0
Yetersiz 0 0 1 1,9 1 4,3 1 1,0 0 0
Zengin 0 0 0 0 0 0 1 1,0 1 1,4
Keskin tatli 2 1,4 0 0 21 91,4 78 77,2 0 0
Cok tath 116 79,0 46 86,8 1 4,3 0 0 60 85,7
Lezzetli 23 15,6 6 11,3 0 0 16 15,8 9 12,9
Total 147 ]100,0 | 53 100,0 23 100,0 | 101 100,0 70 100,0

Cinli turistlerin Cin’de yasadiklar1 bolgeler ile Tiirkiye’de yedikleri tathilar hakkindaki
degerlendirmelerini gosteren Tablo 3.28 incelendiginde, tatlilar1 tiim bolgelerden (bati
%96, kuzey %87, merkez %86, giiney %80, dogu %77) gelen Cinli turistlerin fazla tath
buldugu goriilmektedir.

Tablo 3.29. Katilimcilarin Kahvaltiya Iliskin Goriislerinin Bélgesel Dagilimi

Cin’deki Bolgeler
Kahvalti Gliney Kuzey Bati Dogu Merkez
n % n % n % n % n %
Agir 11 5,8 5 6,6 1 3,6 4 3,3 3 3,2
Cok bitkisel yagh 3 1,6 0 0 1 3,6 3 2,5 0 0
Yetersiz 40 21,4 26 34,3 21 75 28 22,9 29 31,2
Zengin 44 23,5 13 17,1 2 7,1 24 19,7 15 16,1
Cok tuzlu 4 2,1 2 2,6 0 0 4 3,3 0 0
Cok tath 6 3,2 1 1,3 0 0 1 0,8 0 0
Lezzetli 80 42,6 29 38,1 3 10,7 58 47,5 46 49,5
Total 188 | 100,0 76 100,0 28 100,0 122 100,0 93 100,0

Cinli turistlerin Tiirkiye’de kendilerine sunulan kahvalt1 hakkindaki degerlendirmelerinin

Cin’de yasadiklar1 bolgelere gore dagilimini gosteren Tablo 3.29 incelendiginde, Cin’in
sadece merkez bolgelerinde yasayan turistlerin %50’sinin kahvaltiyr lezzetli buldugu,
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bunu %48 ile dogu ve %43 ile giiney bolgelerinden gelen turistlerin izledigi
goriilmektedir. Cin’in  Ozellikle bati  bolgesinden gelen turistlerin  biiytlik
cogunlugunun(%75) kahvaltiyt yetersiz olarak degerlendirdigi de tablodan
izlenebilmektedir. Bat1 diginda kalan bolgelerden gelen turistlerin de kahvalt1 i¢in yaptig1
degerlendirmelerde lezzetliden sonra en c¢ok yetersiz (kuzey %34, merkez %31, dogu
%23, giiney %21) ve ardindan zengin (giiney %24, dogu %20, kuzey %17, merkez %16,
bat1 %7) se¢enegini tercih ettikleri goriilmektedir. Bu bulgular celigkili gibi goriinse de
aslinda ¢cok anlamli sonuglara igaret etmektedir. Cin ve Tiirk yemek kiiltiirleri arasindaki
farkliliklar hatirlanacak olursa, ¢ok ¢esitli kahvaltiliklar arasindan Cinli turistlere hitap
edenlerin sayisinin ¢ok az oldugu anlagilmaktadir.

Tablo 3.30. Cin’de Yasanilan Bélgelere Gore Tiirk Yemeklerinin Tekrar Ziyaret Niyetine Etkisi

Cin’de Tiirk yemeklerinin tekrar ziyaret niyetine etkisi
yasamlan 510 g0 Olumlu Etkilmez Toplam
bolgeler
n % N % n %
Giiney 8 7.5 22 20.8 76 71.7 106
Kuzey 0 0 13 26 37 74 50
Bat1 3 12.5 1 4.2 20 83.3 24
Dogu 10 11.5 24 27.6 53 60.9 87
Merkez 1 1.7 18 30.5 40 67.8 59
Toplam 22 6.7 78 23.9 226 69.3 326

Tirkiye’yi tekrar ziyaret etme niyetine Tiirk yemeklerinin etkisinin katilimcilarin Cin’de
yasadiklar1 bolgelere gore farklilasip farklilasmadigi Tablo 3.30’da sunulmustur.
Bulgular, en fazla merkez bolgesi ve Cin’in dogusundan gelen turistlerin Tirkiye’yi
tekrar ziyaret etme niyeti {lizerinde Tiirk yemeklerinin olumlu etkisi oldugunu

gostermektedir.

Tablo 3.31. Cinsiyete Gore Yemek Tercihi

Yemek tercihi

Cinsiyet "y yemegi | Cin yemegi Fast food | Belirtilmemis Toplam
n % n % n % n %
Erkek 60 40.3 83 55.7| 4 2.7 2 1.3 | 149
Kadin 46 189 | 159 |654 | 36 | 148 2 0.8 | 243

4

Total 106 27 242 | 61.7| 40 |10.2 1 392

Cinli turistlerin Tiirkiye’de bulunduklar: siire icerisindeki yemek tercihlerinin cinsiyete
gore farklilasip farklilasmadigi Tablo 3.31°da goriilmektedir. Tablo 3.31 incelendiginde
erkek turistlerin (%40), kadin turistlere (%19) oranla Tiirk yemeklerini daha fazla tercih
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ettikleri; bunun yaninda kadin turistlerin Cin yemekleri ve fastfood’u erkek turistlere

oranla daha fazla tiikettikleri goriilmektedir.

Tablo 3.32. Ziyaret Sikligina Gére Yemek Tercihi

Yemek tercihi
Zi t
Siﬁg Tiirlf‘ Cin yemegi | Fastfood | Belirtilmemis Toplam
yemegi
N % n % n % n %
Ik kez 27 | 209 | 87 | 674 | 15 | 116 0 0 129
Ikinci kez 19 19 64 64 16 16 1 1 100
Tkiden daha 21 | 231 | 62 | 68.1 7 1.7 1 11 91
fazla
Diizenli 39 | 549 | 27 38 3 4.2 2 2.8 71
olarak
Kayip 0 0 1 100 0 0 0 0 1
Toplam 106 27 241 | 615 | 41 | 105 4 1 392

Tablo 3.32 ziyaret siklig1 ile yemek se¢imi arasindaki iliskiyi gostermektedir. Bulgular;
Tiirk yemegini en fazla tercih eden grubun Tiirkiye’yi diizenli olarak ziyaret eden turistler
(%355) olduguna isaret etmektedir. Tablo incelendiginde diger tiim gruplarda birbirine
yakin oranlarda olmakla birlikte (%67, %64 ve %68) en fazla Cin yemeginin tercih
edildigi de goriilmektedir. Tirkiye’yi ilk kez ziyaret eden katilimcilarmm -Tiirkiye
ziyaretleri sirasinda- %21 inin Tiirk yemegini, %67’ sinin Cin yemegini ve %12 sinin fast
foodu daha ¢ok yedikleri goriilmektedir. Tiirkiye’yi ikinci kez ziyaret eden katilimcilarin
%19’u Tiirk yemegini, %64°1 Cin yemegini ve %16°s1 fast food yemektedir. Tiirkiye’yi
ikiden daha fazla ziyaret eden katilimecilarin 23.1%’1 Tiirk yemegini, 68.1%’1 Cin
yemegini ve 7.7%’si fast food’u daha ¢ok yemektedir. Tiirkiye’yi diizenli ziyaret eden
katilimcilarin 54.9%’u Tiirk yemegini, 38%’1 Cin yemegini ve 4.2%’si fast food’u daha

cok yemektedir.
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Tablo 3.33. Yas Gruplarina Gére Yemek Tercihi

Yemek tercihi
Yas Tiirk yemegi | Cin yemegi Fast food | Belirtilmemis | Topla

N | % | N | % | N| % | n % m

17-25 12 13 53 57.6 26 | 283 | 1 1.1 92
26-40 49 24.4 137 68.2 14 7 1 0.5 201
41 -60 40 45.5 47 53.4 1 11 0 0 88

>60 5 55.6 2 22.2 0 0 2 22.2 9
Toplam 106 27.2 239 61.3 41 | 105 | 4 1 390

Tablo 3.33 katilimcilarin yemek tercihlerinin yas gruplarina gore farklilasip
farklilasmadigin1 gostermektedir. Tablo incelendiginde Tiirk yemegini en ¢ok tercih
edenlerin 60 yas ve tizeri katilimcilar (%66) ile 41-60 yas aras1 katilimcilar (%46) oldugu
goriilmektedir. 26-40 yas arasi (%68) ve 17-25 yas arasi (%58) katilimcilarin ise en ¢ok

Cin yemegi tercih ettigi goriilmektedir.
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3.6. Yorum, Sonug¢ ve Oneriler

Alan arastirmasi kapsaminda anket uygulanan Cinli turistlerin yaridan fazlasinin
kadinlardan olustugu, yas grubu acisindan ise orta (26-40) yas grubunda yer alan
turistlerin katilimcilarin yarisin1 olusturdugu goriilmiistiir. Bu bulgularin  6zellikle
arastirma sonucunda iiterilecek Onerilerin hangi hedef kitleye yonelik olmasi gerektigi
acisindan onem tasidigi distliniilmektedir. Katilimcilarin Cin’de yasadiklar1 bolgelerin
belirlenmesi Cin mutfaginin bolgelere gore farklilasan yapist acisindan Onem
tasimaktadir. Katilimcilarin Cin’de yasadiklar1 bolgelere gore dagilimlart ¢ok biiyiik
farkliliklar igermemekle birlikte en ¢ok Cin’in giiney bolgesinde ardindan dogu, merkez
ve kuzey bolgelerinde yasayanlarin orneklem igerisinde yer aldigi, azinligi ise bati
bolgede yasayanlarin olusturdugu belirlenmistir. Calismadan elde edilecek sonug¢ ve
Onerilerin de bu dogrultuda 6zellikle Cin’in gliney ve dogu bolgelerinde yasayan bireylere

yonelik olmasi gerektigi ileri stiriilebilir.

Tiirkiye’de daha once bulunma durumu agisindan degerlendirildiginde g¢ogunlugun
Tirkiye’de daha 6nce bulunmus olan Cinli turistlerden olustugu anlasilmaktadir. Bu
durum, katilimcilarin ¢cogunun Tiirk yemekleri ile daha 6nce karsilasmis olduklarini
thtimalini gliclendirmektedir. Buna ragmen katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunun Cin
yemegi yemeyi ya da fastfood iirlinleri tercih ettikleri Tiirk yemeklerini tercih edenlerin
oranin ¢ok az oldugu goriilmektedir. Her iki bulgu birlikte degerlendirilecek oldugunda
bu durumun yeni karsilagilan bir {irlinii denemekten c¢ekinmek davranist ile
aciklanamayacagi, Cinli turistlerin bagka sebeplerle Tiirk yemeklerini ¢ok fazla tercih

etmediklerini diistindiirmektedir.

Cinli turistlerin Tirk yemeklerine iligskin goriislerini iceren bulgular toplu olarak
degerlendirildiginde, pilavlarin lezzetli (%57) ancak fazla yagh (%32); et yemeklerinin
cogunlukla lezzetli (%65); sebze yemeklerinin yetersiz (%46) ama lezzetli (%41);
corbalarin lezzetli (%36) ama fazla baharatli (%33); salatalarin lezzetli (%70); baliklarin
lezzetli (%85) ve tatlilarin ¢ogunlukla ¢ok tatli (%79) olarak degerlendirildigi bununla
birlikte bakliyat yemekleri (%56) ile hamur islerinin (%72) ¢ogunlukla denenmedigi
anlagilmaktadir. Bulgular degerlendirildiginde, en fazla begenilen yemeklerin balik
yemekleri, salatalar, et yemekleri ve pilavlar seklinde siralanabilecegi; en az
begenilenlerin ise tatlilar, corbalar ve sebze yemekleri seklinde siralanabilecegi

goriilmektedir. Bununla birlikte makarna ve hamur isleri ile bakliyat yemeklerinin ise hig
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denenmedigi fark edilmektedir. Bu bulgulara ek olarak katilimcilardan bazilarinin “Siit
ya da yogurttan yapilan Tiirk ¢orbalarin1 begenmedim” ve “Tiirk yemeklerini yerken
Cin’den getirdigim sos ve baharatlara ihtiya¢ duyuyorum ve Cin’deki tadi alabilmek i¢in
Ozellikle pilavalra ve et yemeklerine bu sosu ekliyorum” seklindeki yorumlarin sonug ve

Oneri olusturmada yol gosterici olacag diisiiniilmektedir.

Bu aragtirmada Cinli turistlerin Tiirk yemekleri hakkindaki goriisleri sadece yemek
cesitleri agisindan degil 6glinler agisindan da incelenmistir. Bulgular katilimcilarin 6gle
yemeklerinde Tiirk yemeklerini tercih etmediklerini (%62) ya da yedikleri Tirk
yemeklerini begenmediklerini (%16) fakat aksam yemeklerinde g¢ogunlukla Tiirk
yemeklerini tercih ettiklerini (%98), begendiklerini (%66) ve tavsiye ettiklerini (%16)
gostermektedir. Arastirmanin is amaglhi seyahat eden Cinli turistlerle ve katildiklar
fuarlar sirasinda gerceklestirildigi goz oniine alindiginda 6gle yemegine iliskin bulgularin
fuar alaninda temin edilebilen Tiirk yemeklerinin ¢esit ya da kalitesinden kaynaklaniyor
olabilecegi diislintilmektedir. Cinli turistlerin yartya yakinin (%42) Tiirk kahvaltisini
lezzetli olarak degerlendirmesine ragmen kahvaltiy1 yetersiz (%28 ) ya da zengin (%20)
olarak degerlendiren katilimcilarin lezzetli bulanlardan daha fazla oldugu da dikkate

alinmalidir.

Katilimecilara Tiirk yemeklerinin Tiirkiye’yi tekrar ziyaret etmek istemelerine etki edip
etmeyecegi soruldugunda, ¢ogunlugun (%58) Tiirk yemeklerinin bu kararsa etkisi
olmayacagini belirtmesine ragmen %30’unun da olumlu etkisi olacagin1 belirtmesi

olumlu bir bulgu olarak degerlendirilmektedir.

Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitiiniin (UNWTO) verileri ve raporlari, son dort
yilda turizmdeki biiyiimenin diinya ticaretinin tamaminin biiylimesinden daha fazla
oldugunu vurgulamaktadir. 2015 yilinda diinya turizm geliri %3.6 oraninda biiyiime
gosterirken, turist sayisindaki biiyiime orani %4.4tiir (UNWTO turizm verileri, 2016, S:
4). Turizmde Diinya genelinde yasanan bu biiyiimeye ragmen ozellikle son iki yilda
Tirkiye tuizm agisindan biiyiik problemlerle karsikarsiyadir. Tiirkiye’ye gelen yabanci
turistlerin sayis1 2014 yilinda 36.837.900 iken, 2016 yilinda 25.352.213” e diismiis ve
Turizm gelirleri 2014 yilinda 34.305.904 USD iken 2016 yilinda 22.107.440 USD’ ye
gerilemistir. Bu durum, turizmi i¢inde bulundugu koétii durumdan kurtarmak i¢in 6nlemler
alinmasini ve yeni pazarlara acilmayr gerekli kilmaktadir. Bu baglamda 2004 yilindan
giiniimiize degin turist gonderen iilkeler arasinda hep {list siralarda yer alan Cin’in hedef
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Pazar olarak secilmesinin yerinde bir karar olacagi diisiiniilmektedir. Sadece sayi
acisindan degil, gittikleri lilkelerde yaptiklari harcamalar agisindan da Cinli turistler turist
kabul edilen iilkelerin ¢ekmek istedigi turist gruplar1 arasinda 6nemli yer tutmaktadir.
Ciinkii Cinli turistlerin turizm harcamalar1 %25 artis gostererek toplam 292.2 milyar
Amerikan Dolari’na ulasmistir. Cinli turistlerin kisi bagina harcamalar1 ise 213 Amerikan
Dolar1 olarak belirtilmektedir (UNWTO turizm verileri, 2016, S: 4, S:13). Pek ¢ok iilke
vatandasina goére daha fazla turizm harcamasi yapan Cinli turistlerin Tirkiye’ye

¢ekilmesinin turizm endiistrisi agisindan biiyiik 6nem tasidig1 diistiniilmektedir.

Yiyecek ve icecekler ile 6zellikle de yoresel lezzetler turizmde 6nemli rol oynar. Daha
once denenmemis yemeklere agisindan konu ele alindiginda kimi insanlarin yeni
yemekleri deneme egiliminde iken digerlerinin hali hazirda asina oldugu yiyecekleri
tiketme konusunda israrct oldugu bilinir (Leufkens, 2012 ). Gergeklestirilen alan
arastirmasinda elde edilen 6nemli bulgulardan biri Cinli turistlerin biiylik oranda neofelik
ozellikler gosterdigi yani yeni yemekleri denemeye istekli olduklari1 goriilmiisiitr. Bu
baglamda cinli turistlere hizmet vermeyi planlayan isletmelerin meniilerinde Tiirk
yemeklerine rahatlikla yer verebilecekleri diisiiniilmektedir. Ayrica bu bulgu, Cinli
turistleri ¢gekmeye yonelik olarak hazirlanacak tanitim ve reklam kampanyalarinda da
Tiirk yemeklerinin bir c¢ekicilik unsuru olarak kullanilabilecegi diisiincesini

desteklemektedir.

Alan arastirmasindan elde edilen bulgular, Tiirkiye’yi ziyaret sayis1 artikga Tiirk
yemeklerine iliskin olumlu goriislerin ve Tiirkiye’yi tekrar ziyaret etme niyetinin arttigini
gostermektedir. Bu durum go6z onilinde bulundurularak Cin’e yonelik daha fazla tanitim
ve pazarlama kampanyalarinin yapilmasi gerektigi diisiilmektedir. Cinli turistlerin biiyiik
cogunlugunun (%60.8) ziyaretleri esnasinda ¢in mutfagini tercih etmis olmalar1 Cinli
tursitlere hitap edecek isletmelerin meniilerinde Cin yemeklerini de bulunduracak sekilde
caligmalar yapmalar1 gerektigini gostermektedir. Cinli turistler tarafindan Tiirk
mutfaginda en cok tercih edilen yemeklerin balik, salata, pilav ve etler oldugu
diisiiniildiiglinde isletmelerin meniilerinde bu yemeklere agirlik vermeleri, 6zellikle
yogurt ve siit iceren c¢orbalar1 daha az bulundurmalar1 gerektigi onerilmektedir. Ayrica
Tirk ve Cin Kkiiltiirlerinde kahvalti 6giliniiniin ¢ok farkli yiyeceklerden olustugu
diisiiniildiigiinde Cinli misafirler i¢in 6zel kahvalti meniilerinin hazirlanmasi gerektigi de

diistiniilmektedir. Cinli turistlerim 6zellikle aksam yemeginde Tiirk yemegi tercih
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ettikleri 6gle 6gilinlinde ise Cin yemeklerini tercih ettikleri de meniiler hazirlanirken g6z
onlinde bulundurulmasi gereken onemli bulgular arasindadir. Arastirma bulgularinda
Cinli turistler i¢in; Tiirk yemeklerinin fazla baharatli ve ¢esnili olarak yorumlandig1 da
gorilmektedir. Cinli tursitler i¢in hazirlanacak Tiirk yemeklerinde bu bulgular g6z 6niine
alinarak daha az baharat ve ¢esni kullaniminin tercih edilebilecegi de diisiiniilmektedir.
Ayrica Cinli turistlerin kendi mutfak kiiltiirlerinde ¢ok fazla tathi tiikketmedikleri ve
arastirma bulgulara gore Tiirk tathilarini fazla sekerli bulduklar1 da diisiiniilerek, Cinli
tursitler i¢cin hazirlanacak meniilerde agir ve serbetli tatlilara yer verilmemesi hatta tath
yerine 0zellikle meyvelere yer verilmesinin daha uygun olacag: diisiiniilmektedir.

Capraz tablolarin bulgulari, erkek katilimeilarin kadin katilimeilardan daha ¢ok Tiirk
yemegi tlikettigini, kadin katilimcilarinsa erkek katilimcilardan daha ¢ok fast food
tiikettigini gostermektedir. 60 yas iistli katilimcilarin (55.6%) diger katilimcilara oranla
daha ¢ok Tiirk yemegi yedigi, takip eden grubun 41-60 yas arasi katilimcilar (45.5%)
oldugu agi8a ¢ikarken geng katilimcilar i¢in Tiirk yemeginin geng katilimeilar tarafindan
tercih edilmedigi ortaya ¢ikmistir. Bu durumda misafir profili gen¢ Cinli tursitlerden
olusan isletmelerin meniilerinde Tiirk yemeklerine agirlik vermek yerine Cin yemeklerine
ve fastfood tarzi yiyeceklere yer vermelerinin daha uygun olacag: diistiniilmektedir. Orta
ve ileri yas grubu ziyaretgilere hizmet veecek isletmelerin ise meniilerinde Tiirk

yemeklerine yer vermeleri gerektigi ileri siiriilebilir.

Katilimcilarin Cin’de yasadiklart bolgeler ile Tiirk yemeklerini tercih etme durumlari
incelendiginde, Cin’in en ¢ok merkez, dogu, kuzey ve giiney bdlgelerinde yasayan
turistlerin Tiirk yemegi tercih ettigi goriilmiistiir. Batidan gelen katilimcilarin ise hig Tiirk
yemegi ve fastfood tercih etmedigi, sadece Cin yemegi yedikleri belirlenmistir. Bu durum
katilimci sayilarinin bolgelere gore yogunlugu ile de ilgili olmakla birlikte, Cinli turiste
hizmet verecek igletmeler agisindan da yol gosterici olabilir. Batidan gelen Cinli turistlere
hizmet verecek isletmelerin, Cin yemegi agilikli meniiler olusturmalar1 gerekmektedir.
Diger bolgelerin tamaminda ise agirlik Cin yemeklerinde olmak iizere katilimcilar Tiirk
yemegi ve fastfood yemekleri de tiiketmektedirler. Bu bolgelerden gelecek tursitler igin

Tiirk yemegi bulnduran meniiler hazirlamalarinin uygun olacagi goriilmektedir.
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EKLER
EK-1. Anket Formu

This questionnaire has been designed in purpose to investigate if the Chinese tourists are satisfied
with Turkish food or they face some difficulty with Turkish food during their stay in Turkey, and
to examine if the Chinese Tourists are food neophobics or neophilics. In the same time this study
will investigate if the features of Turkish food are preferable or undesirable for Chinese tourists
(for example, Turkish food is; oily, fatty, spicy, hot, salty, over seasoned etc.). Finally this study
will search if the Turkish Cuisine will affect Chinese tourists’ decision to revisit Turkey.Your
answers will be used within scientific research ONLY, and it will be handled confidentially in
order to complete this study. We appreciate your corporation with us. And thank you for your
valued time and honest answers.

Part 1: Demographic Questions

1) Sex
Male D Female D
2) Age

17-25[1 26-40 (1 41-6000  more than 60 [J

3) Region in China

South[] North ] West J East[J  Centre[d

4) Purpose of visit

Business D Confrence D TreatmentD Tourism D

5)How often you visit Turkey

First timeD Second time D more than two times D regularly D

6) Which City in Turkey you visited? ...............c.coevennnn.
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Part 2: Turkish food features and revisit intention survey

1) Kindly select one or more from the features of Turkish dishes below, you can select more than
one feature for each dish.

Turkish Meat | Rice Soup | Vegetables’ | Salad | Fish Grain | Noodles

food dishes | dishes | dishes | dishes dishes | dishes | dishes | dishes
features

Extra Salty

Extra Spicy
(hot)

Extra
Seasoned

Extra Oily

Extra Fatty

light

Heavy

Extra bitter

Extra sour

Extra Sauce

Delicious

2) Kindly select one or more from the features of Turkish breakfast and desserts below, you can
select more than one feature for each group.

Features Breakfast Desserts

Heavy

Light

Rich

Extra salty

Extra sweet

Extra bitter

Extra sour

Extra oily

Delicious
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3) During your stay in Turkey, which food you ate more?

Turkish food [] Chinese food [] Fast Food []
Other .........coooiiiini.

4) In general did you like Turkish food?

I didn’t eat No Not so much Yes I recommend

Breakfast L] L] ] ] 0
Lunch ] ] ] ] ]
Dinner O] ] O 0 [

5) How Turkish food will affect your decision to revisit Turkey?

Negative [] Positive [] It will not affect []
Agree Agree Neither Agree | Disagree | Disagree
statement Strongly Nor Disagree Strongly

| have intention to revisit
Turkey in 2 years.

| have plan to revisit Turkey
in 2 years.

| want to revisit Turkey in 2
years.

I will revisit Turkey in 2
years.

I will recommend Turkey to
my friends
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Part 3: Food Neophobia Survey

Please Kindly select the response that best describes how much you agree or disagree with each
of following statements.

Agree Agree Agree Neither | Disagree Disagree Disagree

Strongly | Moderately | Slightly Agree Slightly | Moderately | Strongly
statement Nor

Disagree

I am
constantly
sampling
new and
different
foods.

I don’t trust
new foods.

IfI don’t
know what
is in a food,
I won’t try
it.

I like foods
from
different
countries.

| find ethnic
food too
weird to
eat.

At dinner
parties, |

will try a
new food.

I am afraid
to eat things
| have
never had
before

I am very
particular
about the
foods | will
eat.

I will eat
almost
anything.

I like to try
new ethnic
restaurants.
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