Journal of Tourism and Gastronomy Studies

Jowrnal homepage: www.jotags.org

Turizm  Literatiirinde ~ Tiitk  Mutfagi  Uzerine  Yapilan  Aragtirmalarin
Degerlendirilmesi (The Evaluation of Studies About Turkish Cuisine in the Tourism

Literature)

*Faruk SEYITOGLU?, Osman CALISKAN"
8Akdeniz University, Faculty of Tourism, Department of Tourism Management, Antalya / Turkey
®Akdeniz University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Antalya / Turkey

Makale Gec¢misi

Oz

Gonderim Tarihi:13.09.2014

Kabul Tarihi:20.11.2014

Anahtar Kelimeler

Tiirk Mutfag
Turizm
Gastronomi
Yemek
Turist

Keywords

Kokli bir gegmise sahip olan iilkelerin yemek kiiltlirlerinin zengin ve g¢esitli oldugu
diistiniildiigiinde bunun kiiltiir turizmi kapsaminda bir destinasyona katki saglayabilecegi ve turistik
iiriin olarak sunulabilecegi sdylenebilir. Tiirk mutfaginin da Tiirklerin farkli kiiltiirlerle etkilesimi
sonucu diinyanin en zengin ve ¢esitli mutfaklar: arasinda oldugu bilinmektedir. Bu yoniiyle Tiirk
mutfaginin turistik iiriin olarak destinasyonlarin daha cazip bir hale gelebilmesinde 6nemli bir yeri
oldugu ve kullanilmasi gerektigi diigiiniilmektedir. Hem Tiirk mutfagmin 6neminin daha iyi
anlagilabilmesi hem de uygulayicilara yol gosterici olmasi adina akademik ¢alismalarin 6nemi
yadsmamaz. Bu sebeple bu ¢alismada Tiirk mutfag: ile ilgili turizm alaninda yapilmis ¢alismalarin
degerlendirilmesi gerekli goriilmiis ve Turizm alaninda Tiirk mutfag: iizerine yapilmis kavramsal ve
deneysel ¢alismalar degerlendirilmeye alinmistir. Turizm alaninda Tiirk mutfag ile ilgili yapilmig
caligmalar kapsamlar1 bakimindan turistlerin goriisleri, Tirk mutfaginin tanitimi ve Tiirk mutfagi
uygulamalart olmak iizere ii¢ grupta degerlendirilmistir. Sonug olarak bu ¢aligmada turizm alaninda
gecmisten giiniimiize Tiirk mutfag ile ilgili yapilmis ¢alismalarin temel konularinin ne oldugu ve
hangi amagla yapildiginin bir ¢ergevesi sunulmustur. Bu ¢alismaya bakildiginda Tiirk mutfag ile
ilgili hangi calismalarin yapildig1 kolay bir sekilde anlagilabilecektir. Ayn1 zamanda bu ¢aligmanin
uygulayici ve aragtirmacilara turizm ve Tirk mutfag: iligkisine yonelik yapilabilecek calisma
konularinda yol gosterici olacagt ve bu yoniiyle turizm literatiiriine katki saglayacagi
diigtiniilmektedir.
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When richness and variety of cuisine cultures of the countries with a deep-rooted history are taken
into account, these may be suggested to contribute destinations in the context of culture tourism and
might be presented as touristic products. And Turkish cuisine is known as one of the richest and
most various cuisines in the world as a result of Turks’ interactions with different cultures. In this
sense, Turkish cuisine, as a touristic product, is considered to have an important role in making
destinations more attractive and the need to use it as a touristic product comes forth. The importance
of academic studies is undeniable in terms of making the importance of Turkish cuisine more
understandable as well as providing guidance for those who are involved in its implementation. In
the present study, thus, we considered necessary to make an evaluation of the studies related to
Turkish cuisine conducted in the field of tourism and analyzed conceptual and empirical studies on
Turkish cuisine within the field of tourism. To conclude, the present study presents a frame in terms
of the subjects and purposes of the studies conducted about Turkish cuisine within the field of
tourism. Thus, this study will enable an easy overview of the studies conducted about Turkish
cuisine. In addition, it is thought that the present study will provide guidance for the future studies
related to the relation between tourism and Turkish cuisine for both the implementation actors and
researchers, contributing to the literature of tourism with this feature.
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GIRIS

Turizm iilkeler arasindaki sosyal, siyasi ve ekonomik is
birliginde 6nemli bir ara¢ olmakla birlikte kiiltlirel anlamda
da toplumlarin birbirlerini daha iyi tanimalarini saglamakta,
ayrica iilkelere tanitim ve gelir elde etme agisindan oldukca
onemli  faydalar  saglamaktadir.  Insanlarin  turizm
faaliyetlerinde bulunmalarinda dinlenme, eglenme, kiiltiir,
spor, inang, saglik gibi bircok motif mevcuttur. Kiiltiir
motifinin igeriginde iilke mutfagi, yerel mutfak ve mutfak
kiiltiric kavramlar1 6n plana ¢ikan, turistik faaliyet sayilan
kavramlar olmustur (Arslan, 2010). Turistler daha 6nce
gormedikleri otantik ve kiiltiirel degerleri gérmek, deneyim
kazanmak isteyebilir. Bunun bir sonucu olarak turistler, bir
iilkenin ydresel yiyecek ve igeceklerini deneyimleme arzusu
icinde olabilir (Arslan, 2010). Turistlerin belli bir siireyle
kendi ortamindan ve Kkiiltiirinden uzaklagarak bir
destinasyona seyahat etmesi, bu destinasyonda konaklamasi,
yemesi, igmesi ve destinasyonda sunulan diger faaliyetlere
katilimi turistik deneyim olarak diisiiniilmekte ve turistik
deneyim kisaca; turistlerin, ziyaretlerine karsi algilamalarini
sekillendiren  tim  faktorlerin  birlesimi seklinde
aciklanmaktadir (Larsen, 2007; Jeuring ve Peters, 2013).
Gastronomi ise genellikle iyi pigsirme ve yemek yeme sanati
olarak  adlandirilmakla  birlikte bazi  arastirmacilar
gastronomiyi kiiltiir ve yiyecekler arasindaki iligkinin
calismasi olarak agiklamistir (Johns ve Kivela, 2001; Johns
ve Clarke, 2001).

Gastronomi, genis bir yelpazede motivasyon olarak
turistlerin farkli yerleri ziyaret etmeleri i¢in iyi bir uyaran
olabilir. Ayrica, turistlerin toplam deneyimlerinde ziyaret
ettikleri yerden aldiklart zevk bakimindan O6nemli bir
bilesendir (Fields, 2002). Gastronomi turizmi ise, bir
destinasyondaki yiyecek-icecek ¢esitliligi veya tesislerin
iiretim ve cografik faktorler de dahil genel yiyecek-igecek
durumundan, destinasyonun otantik olarak yerel kiiltiiriin
yapisal Ozellikleriyle iletisim halinde olmasina kadar
uzanabilmektedir (Hjalager, 2002).Gastronomi turizminin en
onemli aktorlerinden biri olan gastronomi turistinin
ihtiyaglarimi karsilamak i¢in bir destinasyonda tiiketim
imkanlarinin ikna edici bir sekilde yiyecek, bolge ve toplum
arasinda  iliski  kurularak  sunulabilmesi gerekli
goriilmektedir. Bu iligkinin iyi bir sekilde kurulabilmesi, bir
destinasyonun ¢ekici bir konuma gelebilmesi agisindan
onemli gorillmektedir (Hillel vd., 2013). Bu sebeple turistik
ve gastronomik deneyimlerin dikkatli ve paralel gelisimi,
bolgelerin ve uluslarin turizm pazarinda kiiresellesmeleri ve
yerel gastronomik kiiltlirlerini gelistirmeleri bakimindan
kendilerini farklilagtirmalarina yardimer olabilir. Bu yoniiyle
gastronomi, turizm destinasyonunun pazarlamasinda ¢ok
onemli bir rol oynayabilmektedir. Ornegin, bazi seyahat
organizatorleri tarafindan Asya, Italya ve Fransa gibi
iilkelere gurme ve mutfak tatilleri sunulmaktadir. Ayrica,
bazi bolgeler destinasyon pazarlamasinda yiyecek-igecek
iizerine odaklanmaktadir. Ornegin; Avustralya’da Sydney ve
Melbourne, yiyecek ve sarap restoranlar: bakimindan 6nemli
destinasyonlardir. Bunun disinda Fransa’nin bazi bolgeleri
ve Amerika’da Kaliforniya gibi yerler sarap turizminde 6nde
gelen bolgelerdir (Kivela ve Crotts, 2006).
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Kivela ve Crotts (2006) Hong Kong’u ziyaret eden
turistlerin kente ilisgkin algilamalarinda mutfagin &nem
derecesinden hareketle, mutfak turizminin anlamli bir pazar
boliimii olusturup olusturmayacagini incelemistir. 1200 turist
ile yapilan arasgtirmada elde edilen bulgular turistlerin
gastronomik amacgli seyahate yonelik motivasyonlarinin
pazar tabakalandirma caligmalar1 i¢in gilivenilir bir yap1
olusturdugunu ve gastronominin turistlerin destinasyon
yasantilarinda anlamli bir rol oynadigi ortaya cikmistir.
Ayrica, aragtirmada (Kivela ve Crotts, 2006) 6rneklemde yer
alan turistlerin Hong Kong’u yeniden ziyaret etme
isteklerinde gastronomi ile iligkili nedenlerin (yemeklerin
lezzetli olmasi, temizlik, iriin gesitliligi vb.) oncelikli bir
konumda oldugu da saptanmustir.

Yiyecek-igecek, turizm sektdriinde bir motivasyon aract
olarak 6nemli bir unsur haline gelmistir. Ayrica toplam turist
harcamasinda %25 gibi 6nemli bir paya sahiptir (Hudman,
1986). Kanada sanayi bakaninin 2003’ teki aciklamasina
gore 1987-2003 yillar1 arasi1 yerli ve yabanci turistlerin
Kanada’da yiyecege harcadiklar1 para 45,966 milyon Kanada
Dolar1 gibi bir tutarla ulasim harcamalarindan sonra toplam
harcamanin %16,2’siyle ikinci sirada yer almistir. Singapur
Turizm Kurulunun 2007°deki agiklamasi ise 2006°da turistler
tarafindan yiyecek-igecege harcanan paranin 1 milyar
Amerikan Dolarini astigt ve uluslararasi turistlerin toplam
harcamasinda %12 gibi bir paya sahip oldugu yoniinde
olmustur. Ayni agiklamaya gore 2015 yilina kadar 17 milyon
turist ve 30 milyar dolar gelir gibi bir hedefle yiyecek-igecek
tilketiminin anahtar ¢ekiciliklerden biri olmasi1 T{izerinde
duruldugu belirtilmistir (Kim ve Aves, 2012). Diinya Turizm
Orgiitiiniin yemek turizmi ile ilgili 18 iilkedeki 3500 restoran
sahibinden olusan iiyeleri iizerinde yaptif1 arastirmada ise,
destinasyonlarda yer alan gastronomik turizm iriinleri olarak
yemek etkinlikleri %79, gastronomik rotalar ve yemek
pisirme siniflar1 ve calistaylar % 62, yerel iiriinlere yonelik
yemek festivalleri %59, yerel yemek iireticilerini ve pazarlari
ziyaret etme % 53 ve son olarak miizeleri ziyaretin %12
oraninda O6nemli oldugu ortaya ¢ikmigtir. Bu durum
gastronomik etkinliklerinin ¢esitliliginin giderek arttiginin ve
ozellikle yemek etkinlikleri, gastronomik rotalar, yemek
pisirme simiflari, c¢aligtaylar ve yerel {riinlere yonelik
faaliyetlerin oncelikli olacaginin bir gostergesidir (UNWTO,
2012).

Acgiklamalardan da anlagilacagi gibi diinyada hizla artan
bir kitlenin yiyecek i¢ecek odakli seyahatleri tercih etmesi
sonucunda yiyecek igecek turizmi ile beraber turistik
destinasyonlar etki alanlarim1 genisletmeye calismakta ve
destinasyon pazarlamasinda cekicilik faktorlerini
arttirmaktadir (Plummer vd., 2005). Bu hususta turistik
destinasyonlarin tanitiminin yapilmasinda ve benzerlerinden
farkli kilinmasinda o yoreye ait yiyecek icecekler son derece
onemli bir rol oynamaktadir. Plummer vd. (2005), yiyecek ve
icecek turizminin gelistirilmesinin saglayacagi yararlarin
oldugunu ve bu yararlari; turistlerin farkli deneyimler
kazanmasi, kiiltiirel degerlerin tanitim1 ve korunmasi, festival
ve benzeri turistik g¢ekicilikler olusturulmasi, kirsal alanlarin
tanitiminda etkin bir rol iistlenmesi, iilke, bolge, nokta imaji
olusturmasi ve iilkenin tanitilmasini saglama seklinde ifade
etmektedir.
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Turizmde destinasyonun kiiltiirel degerleri iginde mutfak
kiiltiiriiniin  tanitilmasi, turistlerin yerel mutfaga ilgisini
arttirmaktadir. Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin tatil yeri
ile ilgili beklentileri i¢inde Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanimak
istedikleri yapilan arastirmalarla (Akman, 1998; Ozdemir ve
Kinay, 2004; Sanlier, 2005) agik¢a ortaya konmustur. Bir
iilkenin ¢ekici unsuru haline gelen ve turizm literatiiriinde
son vyillarda yazarlarin ¢ok¢a degindigi yerel mutfak
kavramina deginmeden once mutfak kavraminin tanimi ve
oneminden bahsetmekte fayda vardir. flgili literatiirde
kavram olarak Mutfak, fiziki bir alan, isletmenin lretim
yapilan bir bolimii veya faaliyet alami ve kiiltir ile
iliskilendirilmektedir (Ozdemir ve Kinay, 2004; Boniface,
2003). Mutfak kavramini; fiziki  bir alan olarak
diisliniildiigiinde, her tiirli yiyecegin hazirlandigi, pisirildigi
ve tiiketildigi (isletmenin yapisina gore degismekle beraber)
yer olarak tanimlamak miimkiindiir. Mutfaga; yiyecek ve
icecek isletmelerinde hedeflenen miktar, Kkalite ve
standartlarda yiyecek iretiminin yapildigt alan tanimi da
yapilmaktadir. Mutfak kavramini kiiltiirle iliski kurarak
tanimlamak gerekirse; yiyecek ve iceceklerin
hazirlanmasinda kullanilan arag ve geregleri, yemek pisirme
sanatinin 6nemli noktalarini ve yemek tdrenlerini gosteren
bir kiiltiirdiir.

Genel olarak mutfak, sadece bir iilkenin mutfagina ait
yiyecek ve icecekler degil ayni zamanda bu yiyecek ve
iceceklerin  hazirlanmasi ve servis edilmesine iligkin
yontemler, kullanilan ara¢ ve gerecler, mutfagin konumu ve
mimarisi, yemek tdrenleri ve benzeri faaliyetleri de
kapsamaktadir (Ozdemir ve Kinay, 2004). Mutfak turizmi
ise, yalnizca restoran, otel ve tatil yerlerindeki turistler i¢in
yiyecek temini anlamina gelmemektedir. Mutfak turizminin,
turistlerin en Onemli seyahat motivasyonlarindan biri
olabilecegi sOylenebilir (Caligkan, 2013). Ayrica, turistlerin
yiyecek ve igeceklerden zevk almak ve yerel yiyecek ve
icecekleri aragtirmak amaciyla seyahatleri artmaktadir (Hall,
2004). Hem geg¢miste hem de giinimiizde kiiltiirii yiyecek
turizminin ayrilmaz bir pargasi olarak géren Boniface (2003)
yiyecegin bir toplumun hayat tarzin1 da yansittigini
belirtmektedir. Long (1998) ise, yiyecek ve igecek
deneyiminin biitiin duyulara hitap eden duyusal bir deneyim
oldugunu vurgulamaktadir.

Bu c¢aligmanin amaci, Tirk mutfaginin turizm ile
iligkisini ilgili literatiirde yapilan caligmalarla
aciklayabilmektir. Bu baglamda literatirde yapilan

calismalar1 amaclari, kapsamlar1 ve bulgular1 gercevesinde
ele alarak turizm endiistrisi agisindan Tiirk mutfaginin 6nemi
belirtilmeye ¢alisilmaktadir. Buraya kadar gastronomi
turizminin turizm ile iligkisi, gastronomi turizminin énemli
bilesenlerinden biri olan yerel mutfagin énemi ve mutfak
kavramlar1 agiklanmaya c¢aligilmigtir. Caligmanin amacina
uygun olmast nedeniyle bundan sonraki bdoliimde Tiirk
mutfaginin gelisim siireci, Tiirk mutfaginin turizm ile iligkisi
ve turizm literatlirinde Tirk mutfagi {izerine yapilan
caligmalar degerlendirilecektir.

Tiirk Mutfag:

Bir toplumun yeme-igme aligkanliklari, sahip oldugu
kiiltiirel degerler ve yasam bigimlerinden beslenmektedir.
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Farkli kiiltiirlere sahip olan ya da farkli kiltiirlerden
etkilenen toplumlarin yasam sekilleri, kiiltiirel degerleri ve
sosyal durumlart gibi mutfaklart da etkilesim halinde
olmakta ve giderek zenginlesmektedir. Tiirk toplumu da,
yemek cesitleri, tadi ve oOzelligi bakimindan diger
topluluklara gore farkliliklar gostermektedir. Bu farkliligin
ortaya ¢ikmasinda Tirk toplumunun goger olmasi, kendi
kiiltirtinli  koruyarak farkli medeniyetlerle tanigmasi,
cografya, din ve beslenmeye dnem veren bir topluluk olmasi
gibi faktorler etkili olmustur (Giiler, 2010).

Tirk mutfagini, Tiirkiye’de yasayan insanlarin
beslenmesini saglayan yiyecek-igecekler, bu yiyecek ve
iceceklerin hazirlanig bigimleri, pisirilmesi, korunmasi; bu
islemler i¢in gerekli arag-gerec ve teknikler ile yemek yeme
adabi ve mutfak cercevesinde gelisen tiim uygulamalar ve
inaniglar seklinde tanimlamak miimkiindiir. Orta Asya ve
Anadolu topraklarinin sundugu iriinlerdeki ¢esitlilik, birgok
kiiltiirle yasanan etkilesim, Selcuklu ve Osmanli Saraylarinda
gelisen tatlar, mutfak  kiiltiiriimiiziin sekillenip
cesitlenmesinde rol oynayan unsurlardir (Mavis, 2003).
Aktas ve Ozdemir (2007), Tirk mutfagmin olusumu ve
cesitliliginde rol oynayan etkenleri genel olarak; Tiirk
toplumunun tarih sahnesindeki en eski toplumlardan biri
olmasi, Mezopotamya mutfagini da kapsayan Anadolu
mutfagimin olmasi, Orta Asya’da baslayan ve Anadolu’da
biten go¢ sirasinda ve sonrasinda bir¢cok toplumla olan
iliskilerin, Osmanli Imparatorlugunun genislemesi sirasinda
Asya, Avrupa ve Afrika’da birgok {ilke oOzelliklerinin
imparatorluk biinyesinde toplanmast ve bu iilkelerin
mutfaklarindan etkilenmesi ve gelismis Fransiz mutfagindan
alinan pisirme yontemlerinin katkisi olarak belirtmektedir.

Tiirkler Orta Asya’daki bozkir bolgeleri anayurt olarak
secgerek, atli gégebe tarzi bir yasam siirmiislerdir. Tirklerin
yiyecekleri, bugday unundan yapilmis hamur isleri, koyun
eti, sitten elde edilen iriinler ve meyve g¢esitleri ve
meyveden elde edilen iiriinler ile smirliydi. Hem Orta
Asya’da hem de Anadolu’daki yasamlarinda Tiirklerin ge¢im
kaynaklart tarim ve hayvancilik olmustur. Tiirkiye’ nin
Avrupa, Asya ve Afrika kitalarinin kavsak noktasinda
olmasi, yemek kiiltiirline de yansimig ve bu durum Tiirk
mutfaginin zengin ve genis bir mutfak olmasinda oldukca
etkili olmugtur (Cigerim, 2001; Akman, 1998). Tiirk mutfag:
bilindigi iizere iki boliimden olusmaktadir. ilki Osmanh
bagkentleri ve biiyiikk kentlerinde gelismis Saray mutfagi,
ikincisi ise yoresel Tiirk mutfagidir. Yoresel Tiirk mutfagi,
yorenin gelenek, gorenek ve aligkanliklarini, ekonomik
olanaklarini, kendine 0zgii yemek hazirlama bicimlerini
kapsamaktadir. Osmanli mutfagi ise gelistirilmis bir Anadolu
mutfaginin sonucunda olugsmustur (Cigerim, 2001).Osmanli
Imparatorlugu doneminde imparatorlugun gelisimine paralel
olarak Tirk mutfagi da onemli bir gelisme gdstermistir
(Koymen, 1982; Cigerim, 2001). O donemde Osmanlilara
ziyarete gelen yabanci devlet adamlari Tirk yemeklerini
tattiktan sonra Tirk yemeklerinden oldukca -etkilenerek
agcilarin1  yetismesi amaciyla Tiirk asgilarinin  yanina
gondermislerdir (Koymen, 1982).

Tiirklerin, Islamiyet’i segmelerinden sonra ise yiyecek ve
icecek kiiltiirlerinde dinin etkisi goriilmektedir. Domuz etinin
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Tiirk mutfaginda hi¢ yer almamasi, esek, at, katir gibi tek
tirnakli hayvanlarin etinin ve siitiiniin tiiketilmemesi, yemege
baglamadan 6nce besmele ¢ekilmesi ve yemek sonunda dua
okunmasi bu duruma Ornek gosterilebilir. Giiniimiizde de
Tirk mutfak kiltiirinde bu tiir hayvanlar hala yer
almamaktadir. Tiirklerin Islamiyet’i kabulii ile birlikte Arap
kiiltiirtinli daha yakinda tanima firsati da olusmustur.
Islamiyet’in etkisiyle Arap mutfagmin varhg Tiirk
mutfaginda daha cok hissedilmeye baslamustir. Ozellikle
Tiirkiye nin Gilineydogu bolgesinde Arap mutfak kiiltiiriiniin
etkisi fazladir. O bolgede baharatin ve aci biberin fazla
kullanilmast bu etkinin 6rneklerindendir (Giiler, 2007).

Goriildiigli  tzere Tiirk mutfaginin  temelinde ve
olusumunda tarihsel birikim, gesitlilik, cografi konum ve
diger medeniyetlerle iliskisi 6n plana g¢ikmaktadir. Ote
yandan diger medeniyetlerle etkilesim halinde olmasindan
dolaytr Tiirk mutfagimin kendiliginden gelisen fiizyon
mutfagt oldugunu savunan gorisler de bulunmaktadir
(Kirim, 2005; Mil, 2009). Fakat fiizyon mutfag: farkli
kiiltiirlerin yemeklerinin ayni tabakta bilingli bir sekilde
bulusturulmasi oldugundan ve Tirklerin Anadolu’ya goécii
esnasinda diger Tiirk boylar1 ile etkilesim halinde
olmasindan dolayr Tirk mutfaginin fliizyon mutfagi
olmadigint savunan arastirmacilar da  bulunmaktadir
(Dogdubay vd., 2007; Denizer, 2008; Gonca, 2009; Can vd.,
2012). Ogzetle, biitin bu etkilesimlerin ve zenginlikler
ileTiirk mutfaginin diinyanin en zengin {i¢c mutfagi arasina
girdigi ve ayni zamanda da diinyanin en besleyici mutfagi
olma ozelligini elinde bulundurdugunu savunanlar da
bulunmaktadir (Arli, 1982; Araz vd., 1990; Bulduk, 1993;
Akman ve Mete, 1998; Siiriiciioglu ve Akman,1998; Baysal,
2001; Comert vd.,2009; aktaran: Arslan,2010).

Diinyanin en zengin mutfaklar1 arasinda bulunan Tiirk
mutfaginin temel o6zellikleri soyle siralanmaktadir (Mavis,
2003; Aktas ve Ozdemir, 2007).

e Tirk mutfaginda ana yiyecek, g¢esit olarak bol olan ve
¢ok tiiketilen ekmektir.

Pek ¢ok sebze ¢esidi vardir. Sebzelerin etle beraber
soganli, sal¢ali ve domatesli pisirilmesi yaygindir.

Tirk mutfaginda yemek ¢esitleri olduk¢a fazladir.
Bunlardan hamur isleri agirliktadir.

Kendiliginden yetisen ot, mantar ve kdklerden o6zellikle
kirsal bolgelerde genis 6l¢iide yararlanilir.

Tiirk mutfaginda yag ¢ok onemlidir. Siitten elde edilen
yaglarla, i¢ yag ya da kuyruk yagi hemen her yorede
kullamlir. Ozellikle Bati Anadolu bélgesinde zeytinyagi
cok kullanilmaktadir.

Yemeklerde ¢ok ¢esitli baharat kullanimi1 yaygindir.
Genellikle yemeklerde kullanilan sogan, kiyma, salga
hatta sebzeler bile su konmadan dnce yagda kavrulur.
Yemeklerde genel olarak tuz kullanimi fazladir.

Tiirk mutfaginda yogurdun ve ayranmn 6nemli bir yeri
vardir.

Bu &zelliklere ek olarak Ozdemir ve Kinay (2004), Tiirk
mutfaginda yemeklerin goriiniisiinden ¢ok lezzetli olmasina
onem verildigini, tatlilarin da 6nemli bir yer tuttugunu
belirterek tatli ¢esitleri iginde serbetli ve siitlii tatlilar,
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komposto, hosaf gibi ¢esitler goze garptigini ve yiyeceklerin
uzun siire saklanabilmesi amaciyla yapilan tursu, recel, sucuk
ve pastirma gibi Uriinlerin de Tirk mutfaginin Snemli
cesitlerinden oldugunu ifade etmektedir.

Tiirk mutfagini tarihsel siirecte etkileyen faktorlerle nasil
gelistigini ve Tirk mutfaginin temel 6zelliklerini belirttikten
sonra Tirk mutfaginin turizmdeki Onemi acisindan
literatiirde  yapilan calismalarla  degerlendirilmesi de
calismanin ayrintili bir sekilde ele alinmasina yardimei
olacaktir.

Tiirk Mutfagi ve Turizm Iliskisi

Yiyecek ve i¢ecek; ulagim, konaklama, destinasyonlarda
sunulan aktiviteler ve diger cekicilikler gibi onemli bir
turizm pargasi olarak kabul edilmektedir.Yiyecek turizmi ise,
farkli bir mutfak kiltiiriindeki yiyeceklerin hazirlanigini,
sunumunu ayni zamanda Ogln sistemlerini ve yeme
bicimlerini kesfetmek amaciyla gergeklestirilen turizm sekli
olarak tanimlanabilir (Long, 2003). Tiiketim, turistik
yasamin ayrilmaz bir pargasidir. Turist sadece goriintii ve
sesleri degil aym1 zamanda bir yerin yiyeceklerini de
tiiketmektedir. Yemek bagka bir kiiltiirii 6grenebilmek igin
¢ok dnemli bir arag olmakla birlikte bireye baska bir kiiltiirii,
sadece akliyla degil duyularmin da yardimiyla tanima sansi
vermektedir. Boylelikle, yerel yiyecekler bir turizm
bolgesine ait dzelliklerin énemli bir pargasini olustururken,
turistlerin bu bolgede yasayacaklari deneyimlere, cazibe ve
cesitlilik de katmaktadir (Shenoy, 2005).

Amerikan Restoranlar Federasyonu tarafindan 2005
yilinda yapilan bir arastirmaya gore, turistik bir
destinasyonda yapilan en popiiler aktivitenin yiyecek
tiketmek oldugu, hatta yiyecek-igecek isletmelerinde hesap
tutart yiiksek olan masalarin turistlere ait olma olasiliginin da
cok yiksek oldugu belirtilmistir. Boylelikle insanlar
yasadiklar1 yerden daha ¢ok, tatile gittikleri yerlerde yemege
¢ikmakta ya da ¢ikabilmektedir. Calismanin diger bulgulart
ise yiyecek-igecek igin seyahat eden turist ile tarihi ve
kiltiirel yerlere ilgi duyan turistler arasinda yiiksek bir
korelasyon oldugu, turistlerin yiyecege harcadiklari miktar
ile kiiltiirel etkinliklere harcadiklar1 miktar arasinda paralellik
oldugu da ifade edilmistir (TAMS, 2001).

Yiyecek kavramu bir yoreye ya da iilkeye yonelik seyahat
tercihini etkileyen bir faktdr olmakla birlikte, turistlerin
seyahatlerinden elde ettikleri doyumu da agiklayan bir
kavramdir (Du Rand ve Health, 2006). Ayrica yiyecek
icecegin toplamda turistik harcamadaki yerinin de
yadsinamayacak kadar 6nemli oldugu Kim ve digerlerinin
(2009) arastirma bulgularina paralel olarak soylenebilir. Kim
ve digerlerinin (2009) yaptig1 ¢aligma sonucuna gore, yemek
icin yapilan harcamalarin, turistlerin toplam harcamalarinin
ticte birlik kismina denk geldigi tespit edilmistir. Ayrica
yiyecek-igecek harcamalarinin insanlarin kesinti yapma
olasiligmin diisiik oldugu bir harcama kalemi oldugu ileri
siiriilmektedir (Ozdemir ve Caligskan, 2011).

Yiyecek ve turizm arasindaki iligki, turistik amacli
seyahatler esnasinda zorunlu bir ihtiyag olarak yiyecek
tiketimi seklinde ele almabilecek yiizeysel ve tek yonli bir
iligki olmamakla birlikte hem destinasyon se¢imini hem de
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secilen destinasyona iligkin memnuniyet diizeyini etkileyen
derin ve iki yonli bir iligkidir. Karim ve Chi (2010) ulusal
mutfak ve turizm arasindaki iliskide, ulusal kimligin
olusumunda 6nemli bir paya sahip olan mutfagin, sosyo-
kiiltiirel yap1 igerisindeki yerine gore sekillendigini ifade
etmektedir. Ornegin, mutfak turizminin Italya’ya yonelik
turizm hareketleri icerisinde dnemli bir yere sahip olmasinin,
[talyan mutfaginin Italyan kimligini olusturan faktorler
icerisinde 6nemli ve merkezi bir yere sahip olmasindan
kaynaklandigini belirtmektedir. Bu 6zelligiyle yiyecek,
seyahat edilecek iilke ya da bolgenin kiiltiirel kimliginin
algilanmasinda etkili bir kavram olarak one gikabilmektedir.
Ayrica, bir destinasyonunun yerel mutfagi, soz konusu
bdlgenin ¢ekici bir hale gelmesini saglayabilmektedir.
Kivela ve Crotts’un 2005’te Hong Kong’ta yaptiklar
aragtirma sonucuna gore arastirma yapilan bolgeyi ziyaret

eden turistlerin %20,8’inin oncelikli seyahat
amaciin“yemek” oldugu tespit edilmistir. Seyahat
faaliyetlerinde, seyahat eden kisiler insan olmanin

gerektirdigi gibi yemek yemeden yapamazlar. Yiyecek ve
icecek i¢in her zaman ayrilacak bir biitge olmaktadir. Bu
bakimdan bir destinasyona giden turistin o destinasyonun
yerel mutfagiyla veya yerel yiyecekleriyle karsilagma
olanag1 oldukga fazladir. Tiirkiye’ye gelen turistlerin de otel
icinde veya disinda genellikle Tiirk mutfagiyla karsilagma
olanag yiiksektir.

Diinya genelinde yiyecek ve icecek konusuna verilen
onem artmaktadir. Hemen hemen her iilke kendi mutfagini
on plana c¢ikarma ve tanitma faaliyeti icerisindedir. italya,
Fransa ve Ispanya gibi iilkelerde gastronomi turlari
yogunlagmaktadir. Durum bdyleyken diinyanin en zengin {i¢
mutfagindan biri olan Tirk mutfaginin, g¢esitliliginin
yansitilamamasi sadece bazi {riinlerin (kebap, doner, pilav

aragtirmada da genel olarak Tirkiye’ye gelen yabanci
turistlerin ~ Tirk  mutfagina  yonelik  goriislerinin
degerlendirildigi goriilmektedir. Arastirmalarda, Tirkiye’ye
gelen yabanci turistlerin Tiirk mutfagina olan bakis agilarini,
Tirk mutfagimi tanima diizeylerini ve begenilerini 6l¢mek
amaglanmistir.

Akman (1998) Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin Tiirk
mutfagini  tanima diizeylerini, Tiirk mutfagina iliskin
diistinceleri ile iilkemizde turistik tatil koylerinde verilen
yiyecek-igecek hizmetleri iginde Tiirk mutfaginin yerini
incelemek amaciyla bir ¢aligma yapmustir. Arastirma,
Antalya ilinde bulunan 5 tatil kdylinde konaklayan toplam
1000 yabanc turist lizerinde yapilmistir. Arastirmaya katilan
yabanci turistlerin; Tiirkiye’yi tercih etme sebepleri arasinda
ilk sirayi, seyahat fiyatinin uygun olusu almaktadir. Tiirk
mutfagini tanima istegi ile geldigini belirtenler ise besinci
sirada bulunmaktadir. Katilimcilarin % 56,7’si Tiirkiye’yi
tekrar ziyaret etmeyi istediklerini belirtmekte ve tekrar
ziyaret etme diisiincesinin nedenleri igerisinde ilk sirayr Tiirk
halkinin misafirperverligi alirken, Tiirk mutfagini begenme
besinci sirada yer almaktadir. Tiirkiye’de bulunduklar siire
icerisinde Tirk mutfagindan yararlanmak isteyen turistlerin
orant % 62,9 bu siirede kendi iilkelerinin mutfagindan
yararlanmak isteyenlerin oram1 ise % 26,3 olarak
saptanmustir. Katilimeilarinin % 94’{iniin o giine kadar Tiirk
mutfagina ait herhangi bir yiyecek-igecegi tiiketmemis
oldugu ve bu durumun istatistiksel analizinde; milliyetlerine
gore dagilimlart 6nemsiz, Tiirkiye’ye gelis sayilarina gore
dagilimlar1 ise Onemli bulunmustur. Arastirmaya katilan
yabanci turistlerin en yiliksek oranda Tiirk mutfagina ait et
yemeklerini tattiklar1 saptanmistir. Bunu sirasiyla igecekler,
salatalar ve hamur isi yiyecekler izlemektedir.

o i o . o Tablo 1. Turist Gorislerinin  Belirlenmesi  Amaciyla
gibi) turistlere sunulmasi ve egitim desteginin olmamasi gibi
N - CLe Yapilmig Caligmalar
nedenler Tirk mutfaginin uluslararasi anlamda cekici bir
unsur haline gelmesini engellemektedir. Oysaki oldukg¢a Kaynak \;zlllyrlll: Yaymin Adi Amacr
zengin ve cesitli olan Tirk mutfaginin, turizm araciligiyla
tim diinyaya tanmitilabilecegi ve 6nemli bir g¢ekici unsur Yabanc: Turistlerin Tiirk ~ 1urkiye'ye gelen yabaner turistlerin
i s . . S . Doktor: Mutfagindan Beklentileri Tiirk mutfagini tanima diizeylerini,
haline getirilebilecegi g6z Oniinde bulundurulmalidir Akman, ey e e Tiirk mutfagna iliskin diisiinceler ile
(Akman, 1998). Diger taraftan akademik ¢evrede Tiirk 1998 (Deneysel) Tiirk Mutfaginn Turizme __ Uikemizde turistik tatil koylerinde
- . . X verilen yiyecek-icecek hizmetleri i¢cinde
mutfagi lizerine yapilan c¢aligmalar1 ayrintil  olarak Katkist Tiirk mutfaginin yerinin incelenmesi
incelemek de durum tespiti yapmak ag¢isindan yerinde Yabane: Ziyaretgilerin
olacaktir. Ozdemir Tu{k“M utfagma lhs,k m Antalya’ya gelen Alman ve Rus
ve Makale Goriisleri: Antalya’y RIS SN
. . I . . e . K D 1) Zivaret Eden Al turistlerin Tiirk mutfagima iliskin
Turizm Literatiiriinde Tiirk Mutfagi Uzerine Yapilan may,  (Deneysel) ~Ziyaret Eden Alman ve goriislerinin degerlendirilmesi
2004 Rus Turistler Uzerine Bir
Arastirmalar Arastirma
Hglh literatlirde  Tirk mutfagl lzerine yapllan Yerli ve Yabanct Yerli ve yabanct turistlerin Tiirk
Sanlier, Makale . < < o
tirmalar1 amaclari bakimindan turistlerin goriislerinin 2005 (Deneysel) | orsterin Tirk Mutfagy - mutfaga hakkandaki gorislerinin
ara§ . ¢ & § Hakkindaki Goriisleri saptanmasi
belirlenmesi, Tiirk mutfagimin tanittim1 ve Tiirk mutfagi
. . . . . Yabanci Turistlerin S . .
uygulamalar1 seklinde iic gruba ayirmak miimkiindiir. Bu Yiksek Yiyecek-igecek Alanya’ya gelen yabancr turistlerin
¢ 1 1 bak d . b dikt Arslan, Lisans Tezi  isletmeleri. Personeli ve yiyecek-igecek isletmeleri, personelleri
arastirmalart amaglari bakimindan ti¢ gruba ayirdiktan sonra 2010 o Ten gr etmeleri, Personeli ve (i i agana yonelik gortslerinin
her grupta yer alan arastirmalarin bulgular1 ayrintili bir y Degerlondmimes incelenmesi
. o . . . egerlendirilmesi
sekllde degerlendlrllmektedlr' Yabanc turistlerin Tiirk mutfag:
. . v e . . . . Farkli Milletlerden hakkindaki goriiglerinin ortaya
Turistlerin Goruslerlnln Belirlenmesi AmaCIyla Yapllmls Albayrak, Makale Turistlerin Tiirk koyulmas1 ve elde edilen sonuglar
Arastlrmalar 2013 (Deneysel) Mutfagina Iligkin 1s1ginda yiyecek-igecek isletmeleri ile

Goriiglerinin Saptanmasi konaklama igletmelerine onerilerde

bulunulmasi

Tablo 1’de yer alan Akman (1998), Ozdemir ve Kinay

(2004), Sanlier (2005), Arslan (2010) ve Albayrak’in (2013)

yaptiklan arastrmalarm  amaglarma  bakiidiginda, bes Tiirk mutfagina ait yiyecekleri tiiketen yabanci turistlerin

bu konudaki olumlu diisiinceleri arasinda et, tavuk, balik ve
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yumurta yemeklerinin % 92,7 oraninda goriiniisiiniin giizel
bulunmasi, kuru baklagil yemeklerinin % 87,9 oraninda
besin degerinin yiiksek bulunmasi, dolma-sarma ve
pilavlarin % 94 oraninda ¢ok cesitli bulunmasi, hamur isi
yiyeceklerin % 84,1 oraninda, salatalarin % 92,5 oraninda,
tatlilarin ise % 94 oraninda cok cesitli bulunmasi yer
almaktadir. Tirk mutfagina ait herhangi bir yiyecek-igecegi
tiiketen katilimcilardan % 45,7 sinin Tiirkiye’ye gelmeden
once Tirk mutfagi hakkinda bilgi almis oldugu ve
Tiirkiye’ye gelmeden 6nce bilgi alanlarin milliyetlerine gore
dagilimlan istatistiki olarak anlamli bulunmustur. Yabanci
turistlerin {ilkelerine dondiikten sonra ¢evrelerine Tiirk
mutfagindan olumlu bahsetmeyi diisiinenlerin oran1 % 57,5
olumsuz bahsetmeyi diigiinenlerin orani ise % 23,3 olarak
saptanmuigtir.

Ozdemir ve Kinay (2004) ise yabanc1 ziyaretcilerin Tiirk
mutfagina iliskin goriislerini tespit edebilmek amacryla bir
calisma yapmustir. Bu calisma dogrultusunda Antalya’yi
ziyaret eden 313 Alman ve Rus turiste bir anket uygulanmis
ve bu anketin analiz sonuglarma gore katilimcilarin Tiirk
mutfagr ile ilgili goriislerinin genel olarak olumlu oldugu
ortaya ¢ikmigtir. Alman ve Rus turistlerin biiyiikk bir kismi
Tiirk yemeklerini lezzetli, gesitli, goriiniis agisindan ¢ekici,
hijyenik, sindirimi kolay, besleyici, damak tatlarina uygun
ve doyurucu bulmaktadir. Fakat katilimcilarin bir kismi Tiirk
mutfaginda yer alan tathlarin agir oldugu, bazi yemeklerin
fazla yagli, salcali ve baharatli oldugu yoniinde olumsuz
goriis bildirmistir. Aragtirma katilimcilarimin  demografik
ozellikleri itibar1 ile Tiirk mutfagi hakkindaki goriislerinde
her hangi bir farklilik olup olmadigini belirleyebilmek
amaciyla yapilan analizde yas, milliyet, egitim durumu
degiskenlerinin farkliliga sebep oldugu tespit edilmistir.

Sanlier (2005) ise yerli ve yabanci turistlerin Tiirk
mutfagt  hakkindaki  goriislerini  saptamak amaciyla
Tiirkiye’nin ¢esitli turistik tesislerine (Ankara, Alanya,
Antalya, Aydmn, Istanbul, izmir, Mugla, Nevsehir) tatilini
gecirmek tizere 14 iilkeden gelen yaslart 18-65 arast degisen,
aragtirmaya katilmayi1 kabul eden 553 yabanci, 474 yerli
toplam 1027 turist iizerinde bir aragtirma yapmustir. Yerli ve
yabanct  turistlerin = %84,7°si  barsak  rahatsizlig1
yasamadiklarini, yasayanlarin %56,9’u konaklama sirasinda
bir kez rahatsizlandiklarini ve tedavi amaciyla hicbir sey
yapmadiklarint bildirmiglerdir. Ayrica yerli turistler bu
tesislerde sunulan Tiirk yemeklerini lezzetli, istah agici, hos
kokulu, doyurucu, giizel goriiniislii, fazla kalorili bulurken
yabanci turistler lezzetli, ilgi ¢ekici, yagl, baharath
bulduklarini ifade etmislerdir.

Arslan’in (2010)  yabanci turistlerin Tiirk mutfagi,
yiyecek igecek isletmeleri ve bu isletmelerde calisan
personele iligkin goriislerinin degerlendirildigi arastirma
kapsaminda Alanya’daki bes yildizli otel isletmelerinde
konaklayan 405 yabanci turiste anket uygulanmistir. Yapilan
analiz sonucunda turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden onceki
izlenimleri ile Tirkiye’ye geldikten sonraki goriisleri
arasinda Tirk mutfagina, yiyecek igecek isletmelerine ve
personeline iliskin anlamli  bir farklilik  gosterdigi
saptanmistir. Anket uygulanan yabanci turistlerin Tiirk
mutfagina yonelik goriisleri degerlendirildiginde Tiirk
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yemeklerinin goriiniis olarak istah acict oldugu, yemek
cesitliliginin zengin bulundugu, yemeklerin lezzetli, besin
degeri yiikksek ve kendine has tatlara sahip oldugu ifade
edilmektedir.  Yiyecek icecek isletmelerine  yonelik
degerlendirmelerde isletmelerin yaygin olarak hizli hizmet
sundugu, miisteri memnuniyetine dnem verdigi ve isletme
atmosferinin keyif verici oldugu goriisii yaygindir. Yiyecek
icecek isletmelerinde calisan personele iliskin
degerlendirmelerin  genel olarak olumlu  bulundugu
saptanmustir. Ayrica, elde edilen veriler dogrultusunda
personelin arkadas canlisi, yardimsever, giiler yiizlii, nazik,
temiz-bakimli ve ilgili oldugu belirtilmistir.

Albayrak’m (2013) turistlerin goriislerinin belirlenmesi
amaciyla yaptigi caligma, Istanbul’da tatilini gegirmekte
olan, 7 farkli milliyetten gelen, 18 yasindan biiyiik 436
turiste Eyliil-Aralik 2012 tarihleri arasinda anket uygulanarak
gerceklestirilmistir. Caligma kapsamina alinan turistlerin en
fazla begendigi Tiirk yemeklerinin kebaplar, lahmacun ve
pideler olurken bunu hamurlu tatlilar, borekler, zeytinyagh
yemekler ve dolmalarla sarmalar takip etmektedir.
Yemeklerin fiyatlar1 farkli milletlerden gelen turistler
tarafindan farkli olarak algilanmaktadir. ingiliz turistler iranl
ve diger milletlerden olan turistlerin aksine Tiirk yemeklerini
kesinlikle ucuz bulduklarini belirtmislerdir. Rus ve Ingiliz
turistler ise Tiirk yemeklerini kesinlikle sagliksiz, kalitesiz,
glivensiz ve kalorisi yiiksek bulmaktadir. Turistlerin genel
olarak Tiirk yemeklerini kesinlikle lezzetli, giizel kokulu,
istah  kabartici, doyurucu, giizel goriiniimli, diger
mutfaklardan farkli, saglikli, giivenli, kaliteli ve ¢ok cesitli
bulmalarina ragmen ayni zamanda kesinlikle fazla salcali,
baharatli, yagli ve kalorili bulduklar1 saptanmustir.
ile Tlgili

Tirk Mutfaginin  Tanitim

Arastirmalar

Yapilms

Tablo 2’de Tirk mutfaginin tamtim ile ilgili ikisi
kavramsal (Giiler, 2007; Giiler, 2010) tgii deneysel
(Koroglu vd., 2007; Giiler ve Olgag, 2010; Arman, 2011)
olmak {izere bes ayr1 ¢aligma yer almaktadir.

Tablo 2. Tirk Mutfagiin Tanitimi ile lgili Yapilmis
Calismalar

Kaynak Yaymn Tiirii Yaymin Ad1 Amaci

Tiirk Mutfaginin Degisim  Tiirk mutfagmin tanitim ve tarihsel

Giler, Makale Nedenleri Uzerine Genel Bir  gelisim siirecinin, gliniimiize nasil
2007  (Kavramsal) < X o
Degerlendirme geldiginin ortaya konulmasi
Tiirk Mutfaginin . = .
Koroglu Makale Tamtilmasinda Profesyonel Tirk mutfagmin tanttilmasinda

profesyonel turist rehberlerinin

vd., 2007 (Deneysel) roltiniin degerlendirilmesi

_Tur Rehberlerinin Roliine
Iliskin Ampirik Bir Calisma

Tiirk mutfak kiiltiirii ve yeme igme

Giiler, Makale Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme aligkanliklarinin tarihsel siireg
2010  (Kavramsal) I¢me Aligkanliklart i¢indeki durumunun ortaya
koyulmasi
Lisans Diizeyinde Egitim
Goren Ogrencilerin Tiirk
" Mutfaginin Tanitim ve . N . U
Giiler ve R Lisans diizeyinde Turizm egitimi
Makale Pazarlanmasimna Iliskin L A, <
Olgag, | PR alan 6grencilerin Tiirk mutfagina
2010 (Deneysel) . Gorlsleri (Anadolu yonelik tutumlarinin 6lgiilmesi
Universitesi Turizm ve Otel
Isletmecilii Yiiksekokulu
Ornegi)
Yiksek  Tiirk Mutfak Kiiltirii Tanim |0tk mutfak Kiiltiirinde yasanan
Arman . . i < tanitim sorunlarmin Mengenli
2011 Lisans Tezi  Sorunlari: Mengen Mutfagt asetlarmn bakis acilariyla ortaya
(Deneysel) Ornegi

konulmasi
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Giiler (2007) Tirk mutfaginin tanitimi ve tarihsel gelisim
stirecinin, giinlimiize nasil geldiginin ortaya konulmasi
amaciyla bir ¢aligma yapmustir. Calisma sonucunda, Tiirk
mutfaginin  koklerinin ¢ok eskilere dayandigi, bu uzun
siiregte Tirk mutfaginin ¢esitli bigimlerde gelistigi ve
yenilendigi belirtilmektedir. Ancak Osmanlilardan itibaren
batililasmanin etkisi, kadinin ¢alisma yasaminda daha fazla
yer almasi, kitle iletisim araclarindaki gelisme, gida
sektoriindeki gelismeler, fast food akimi ve turizm
sektoriiniin etkisi gibi nedenlerden dolay:r Tirk mutfaginin
degisime ugradigi ifade edilmektedir.

Ké&roglu vd’nin (2007) Tirk mutfaginin tanitilmasinda
profesyonel turist rehberlerinin roliiniin degerlendirilmesi
amaciyla 72 Profesyonel Turist Rehberi ile yaptig1 ¢alisma
sonucunda turist rehberlerinin, Tirk mutfagi tanitiminda
onemli bir rol istlendikleri, turistlerin Tiirk mutfagini merak
edip Tirk mutfagi hakkinda sorular sorduklar1 ortaya
cikmistir. Ayni zamanda rehberlerin Tiirk mutfak kiiltiiriinii
turistlere olumlu bir sekilde tanitmalarinin, yurt diginda
olumlu bir Tiirkiye imaji olusumuna katki saglayacagi,
rehberlerin yoreye ait yemek kiiltliriinii olumlu yo6nde
tanitmasiin,  turistlerin  daha  sonraki  destinasyon
secimlerinde yOreye avantaj saglayacagi sonuglarina da
ulagilmustir.

Giiler’in 2010°da yaptig1 ¢alismanin amaci, Tiirk mutfak
kiiltiirii ve yeme igme aligkanliklarinin tarihsel siire¢ igindeki
durumunu ortaya koymaktir. Bu c¢alismada Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin gegmisten giliniimiize nasil sekillendigi ve yeme
icme aligkanliklarinin  bolgeden bdlgeye gosterdikleri
farkliliklar agiklanmaya calisilmistir. Sonug olarak kokleri
cok eskilere dayanan, zenginlik kaynaklarmi genis bir
cografyaya yayilmasindan alan ve g¢esit zenginligi olan Tiirk
mutfak kiiltiirii diinyanin en biiyiik mutfaklar1 arasinda yer
almaktadir. Turkiye’de yerel mutfaklarin 6zgiin etkilerini
icinde barindiran koklii ve ¢ok yonlii bir mutfak kiiltiirii
yasanmaktadir. Geleneksel olarak sofralarda yer alan
yemekler, ¢orba, etli yemekler, zeytinyagli sebzeler, salata
ve tathlardir. Sofrada cabuk yemek yemek, bir tabaktan
birlikte yemek tiiketimi, yemege baslamadan besmele
cekmek ve yemek sonunda sofra duasi yapmak gibi
aligkanliklar ge¢cmisten giinlimiize kadar devam etmistir.
Calismada ayrica kiiresellesmenin etkisi ile diger diinya
mutfaklarindan etkilenmeler, hizli yiyecek icecek tiiketimi
(fast food) gibi bazi akimlarin etkili oldugu giiniimiizde,
Tiirk mutfak kiltlriiniin yagsamasi ve gelecek kusaklara
aktarilmas: konusunda yapilmasi gerekenlerin bulundugu
belirtilmistir.

Giiler ve Olgac (2010), Anadolu Universitesi Turizm ve
Otel Isletmeciligi Yiiksekokulu’nda lisans diizeyinde turizm
egitimi alan 256 Ogrenciye Tirk mutfagina yonelik
tutumlarimni belirlemeye yonelik bir calisma
gerceklestirmistir. Ogrenciler, Tiirk mutfagimn tanitim ve
pazarlanmasinda; uluslararas: isletmelerin kendi meniilerini
uygulamak istegi, maliyet faktorii, her sey dahil sisteminin
uygulanmasi gibi unsurlarin etkili oldugunu belirtmislerdir.
Tirk mutfaginin  tanittm ve pazarlanmast konusunda
yapilmasi gerekenlere iligkin 6grenciler, Tiirk mutfag: ile
festivallerin diizenlenmesi, yerli ve yabanci basinda Tiirk
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mutfagr ile ilgili olarak reklam ve tanitim galismalarinin
yapilmas1 gerektigine, farkli lezzetleri barindiran alternatif
lezzetlerin yaratilmasmin saglanmasi gerektigi konusunda
goriis bildirmislerdir.

Arman (2011) tarafindan Tirk mutfak Kkiiltliriinde
yasanan tanittm sorunlarinin  Mengenli ascilarin  bakis
acilartyla ortaya konulmasi amaciyla yapilan calismanin
evreni Ascilar Federasyonu’na (TAF) bagli derneklere iiye
Mengenli ascilardan olusmaktadir. Arastirma kapsaminda
toplam 812 kisiye anket uygulanmistir. Ascilarin Tiirk
mutfagi ve Mengen ydresel mutfagina ilisgkin goriis ve
tutumlarimin ortalamalar1 gruplar arasinda karsilagtirtlmistir.
Arastirma sonuglarma gore asgilar, caligtiklart isletmelerin
menii kartlarina genelde yabanci mutfak kiiltiiriiniin hakim
oldugunu ifade etmislerdir. Bununla birlikte aggilar, Tiirk
mutfagina 6zgii yemeklerin aslina uygun olarak pisirilmesi
konusunda kararsiz kalmaktadir. Aragtirmada ayrica,
uluslararas1 medyada Tiirk mutfaginin yeterince islenmedigi,
gorsel ve isitsel olarak yetersiz reklam faaliyetlerinin bulundugu
sonucu ortaya ¢ikmugtir. Ortaya ¢ikan O6nemli sonuglardan bir
bagkas1 da Tiirk mutfaginda aseilar tarafindan bilinmeyen pek
¢ok yoresel yemeklerin oldugu ve yoresel yemekler konusunda
yetersiz olduklaridir. Arastirma katilimcilart Tiirkiye’deki
kamu kurum ve kuruluslar ile sivil toplum orgiitlerinin Tiirk
mutfaginin  tanitiminda etkili olduklar1 konusunda hem
fikirdir. Buna karsin yerel ydnetimin tanitim siirecindeki
etkisi hakkinda kararsizdir. Arastirmaya katilan ag¢ilar kamu
kurum ve kuruluslar ile sivil toplum orgiitlerinin destegine
karsin, Tirk mutfak kuiltirinin tamitiminda arastirma
boyutunda {iniversitelerin, uygulama boyutunda asgilarin
yetersiz olduklarini diistinmektedir.

Tiirk Mutfag
Arastirmalar:

Tablo 3’te Ozdemir’in (2003), Okumus vd. (2007) ve
Schulp ve Tirali’nin (2008) yaptig1 deneysel ¢alismalart ve
ayrica turistlerin goriiglerinin belirlenmesi amaciyla yapilmis
aragtirmalar grubunda yer alan Akman’in (1998) deneysel
calismasi da dahil edilmistir.

Uygulamalar1 ile 1lgili Yapilms

Tablo 3. Tiirk Mutfagi Uygulamalari ile ilgili Yapilmis
Calismalar

Yayin

Kaynak Tirii Yayinin Adi Amaci
Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin
Yabanci Turistlerin Tiirk Tiirk mutfagini tamima diizeyleri,
Doktora Mutfagindan Beklentileri, ~ Tiirk mutfagna iliskin diisiinceleri
Akman, . I . .. .
1998 Tezi Yararlanma Durumlari ve ile lilkemizde turistik tatil
(Deneysel)  Tirk Mutfaginin Turizme ~ kdylerinde verilen yiyecek-igecek
Katkisi hizmetleri iginde Tirk mutfaginin
yerinin incelenmesi
Antalya Yo6resindeki Tiirk, Fransiz ve italyan mutfaklart
Konaklama Isletmelerinde ~ arasinda bir karsilastirma yapilmasi
Ozdemir  Makale Tiirk, Fransiz ve italyan ve bu mutfaklar arasinda birtakim
,2003 (Deneysel) Mutfaklarinin olgitler itibariyle anlamlt
Karsilagtirilmasina Yonelik farkliliklarin olup olmadiginin
Bir Aragtirma incelemesi
Incorporating Local and . s
Okumus International Cuisines in the Tur.k'ye ve Hong Kong’un
Makale . ! destinasyon pazarlamasinda
" Marketing of Tourism : .
(Deneysel) N yiyecek-igecek unsurunu ne
2007 Destinations: The Case of .
derecede kullandiklarmi tespit etme
Hong Kong and Turkey
Schulp Studies in m_]mlg.rant Hollanda’da faaliyet gosteren Tiirk
Restaurants I:Culinary e
ve Makale . restoranlariin durumu, otantikligi
S Concepts of Turkish P L
Tirali, (Deneysel) - ve adaptasyon diizeyinin tespiti ve
Restaurants in the g o .
2008 degerlendirilmesi
Netherlands
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Akman’mn (1998) arastirmasi, Tiirkiye’ye gelen yabanci
turistlerin ~ Tirk mutfagim  tanima  diizeylerini, Tirk
mutfagina iligkin diigiinceleri ile tlkemizde turistik tatil
koylerinde verilen yiyecek-icecek hizmetleri icinde Tiirk
mutfaginin  yerini incelemek amaciyla yapilmistir. Bu
calisma Antalya ilinde bulunan 5 tatil kdyiinde konaklayan
toplam 1000 yabanci turist {izerinde yapilmistir. Arastirma
sonucunda, Tiirk mutfagina ait ¢orbalardan; iskembe, yayla,
diigiin ve mercimek corbalarinin, et yemeklerinden; ¢ig
koftenin  disindaki  tim et  yemeklerinin, tavuk
yemeklerinden; tavuk yahni, tavuk sis ve tavuk koftesinin,
balik yemeklerinden; 1zgara, firinda ve kiremitte baligin,
yumurtali  yemeklerden; menemenin, kuru baklagil
yemeklerinden; etli kuru fasulye, etli nohut ve zeytinyagl
barbunya pilakisinin, sarma ve dolmalardan; zeytinyagh ve
etli biber dolmasimin, pilavlardan tiim pilav cesitlerinin,
borek ve mantilardan; gozleme, sigara boregi ve mantinin,
salatalarin; tamaminin, tatlilardan; siitlag, baklava, kabak
tatlis1 ve kompostolarin, igeceklerden; ayranin arastirmanin
yapildig1 tiim isletmelerde servise sunuldugu belirtilmistir.
Arastirmaya dahil edilen isletmelerin hepsinde, yiyecek-
icecek sunulan en az altt mekdn bulunmakta, ayrica ig
isletmede sadece Tirk mutfagina ait yiyecek-igeceklerin
sunuldugu otantik mekanlarin da bulundugu tespit edilmistir.

Ozdemir (2003) Tiirk, Fransiz ve Italyan mutfaklar
arasinda bir karsilastirma yapabilmek, bu mutfaklar arasinda
birtakim odlgiitler itibariyle anlamli farkliliklar olup
olmadigint incelemek amacryla bir calisma yapmistir. Bu
ama¢ dogrultusunda Antalya yoresinde faaliyette bulunan
bes yildizli oteller ile birinci siuf tatil kdylerinde gorev
yapan ascibasi, asgibasi yardimcist ve boliim seflerine anket
uygulanmistir. Sonug olarak, Tiirk ve Fransiz mutfaklarinin,
Italyan mutfagina gore yiiksek diizeyde maliyetli mutfaklar
oldugu bulunmustur. Ayrica, miisterilerin Tiirk ve Fransiz
mutfaklarim Italyan mutfagina gore daha fazla tercih ettikleri
tespit edilmistir.

Okumus vd. (2007) tarafindan Tiirkiye ve Hong Kong’un
destinasyon pazarlamasinda yiyecek-igecek unsurunu ne
derecede kullandiklarin1 tespit etmek amaciyla yapilan
calismada icerik analizi yontemi kullanilmistir. Caligma
sonucunda, Tirkiye ve Hong Kong’un her ikisinin de
pazarlama gabalar1 igerisinde yiyecek ve igcecek unsurunu
kullandiklar1 fakat Hong Kong’un bir yiyecek igecek
destinasyonu olarak pazarlanmasinin  ve bu konuda
ilerleyiginin Tirkiye’ye oranla daha fazla oldugu ortaya
cikmustir.

Schulp ve Tirali (2008) ise Hollanda’da faaliyet gdsteren
Tirk restoranlarmin  durumu, otantikligi, adaptasyon
diizeyinin tespiti ve degerlendirilmesi amaci ile bir arastirma
yapmustir. Hollanda’da faaliyet gosteren 32 Tiirk restorani
iizerinde yapilan arastirmada, Hollanda’da bulunan Tiirk
restoranlarinin basarili oldugu tespit edilmistir. Ayrica, bazi
Tiirk restoranlarinda yemek tariflerinin Hollanda damagina
adapte edildigi ama genel olarak Tiirk restoranlarmin

orijinal, otantik bigimiyle hizmet verdikleri de tespit
edilmistir.
flgili literatirde Tiirk mutfag:i {izerine yapilmis

arastirmalar1 genel bir ¢ercevede ele almak i¢in ise Tablo 4’1
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incelemek faydali olacaktir. Tirk mutfag: ile ilgili yapilan
aragtirmalar1  turistlerin = goriisiiniin  belirlenmesi, Tiirk
mutfaginin tanitimi ve Tiirk mutfagi uygulamalar ile ilgili
yapilan calismalar olarak gruplandirmak olanaklidir. Turist
goriislerinin belirlenmesine yonelik arastirmalarda 6zellikle
yerli ve yabanci turistlerin Tirk mutfagi hakkinda genel
goriisiniin ne oldugunun belirlenmesi ve yiyecek icecek
hizmetleri sunan isletmelere bu konuda Onerilerde
bulunulmasi amaglanmaktadir. Bu tiir aragtirmalarin
yapilmasiyla ilgili, turist odakli bakis acisi, ¢agdas yonetim
ve pazarlama anlayist gibi yaklasimlarin hem arastirmacilari
bu yonde arastirma yapmaya ittigi hem de bu konuda yapilan
arastirmalarin az oldugunu soylemek miimkiindiir. Tirk
mutfaginin tanitimina yonelik kavramsal arastirmalarda ise
Tiirk mutfak tarihi ve gelisimi, Tirk mutfak kiltiiriniin
tanmitimi, deneysel caligmalarda ise rehberler ve turizm

ogrencilerinin  Tirk mutfagina bakis agis1 iizerine
odaklanildig1 sOylenebilir. Son olarak Tiirk mutfag:
uygulamalar1 ile ilgili yapilmig ¢alismalarin deneysel

caligmalar oldugu, turist profili, destinasyonlar bakimindan
farkliliklar ve Tirk restoranlarinin durumu {izerine
odaklandig1 belirtilebilir.

Tablo 4. Turizm Literatiiriinde Tiirk
Yapilan Arastirmalar

Mutfagr Uzerine

Kaynak Temel Amag Kapsam
Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin Tiirk
mutfagini tanima diizeyleri, Tiirk Turist Goriislerinin
Akman, mutfagina iligkin distinceleri ile Belirlenmesi ve
1998 tilkemizde turistik tatil kdylerinde verilen Tiirk Mutfag:
yiyecek-igecek hizmetleri iginde Tiirk Uygulamalari
mutfaginin yeri
Ozdemir, Tiirk, Fransiz ve italyan mutfaklart Tiirk Mutfagt
2003 arasinda bir karsilagtirma Uygulamalari
\Zzﬁiﬁlr Antalya’ya gelen Alman ve Rus turistlerin =~ Turist Goriislerinin
2004 Y, Tiirk mutfagina iliskin goriisleri Belirlenmesi
Sanlier,  Yerli ve yabanci turistlerin Tiirk mutfag: Turist Goriislerinin
2005 hakkindaki goriisleri Belirlenmesi
Giiler, Tiirk mutfaginimn tanitimu ve tarihsel Tirk Mutfaginin
2007 gelisim siirecinin, gliniimiize nasil geldigi Tanitimi
Okumus Tiirkiye ve Hong Kong_ un destinasyon Tiirk Mutfag:
pazarlamasinda yiyecek-igecek unsurunun
vd., 2007 Kullanimi Uygulamalari
Kéroglu Tirk mutfaginin tanitilmasinda Tirk Mutfaginin
vd., 2007 profesyonel turist rehberlerinin rolii Tanitimi
Schulp ve Hollanda’da faaliyet gosteren Tiirk . -
Tirali, restoranlarinin durumu, otantikligi ve ["l;urlii\;[;taflzzﬂ
2008 adaptasyon diizeyi ve
Arslan, . Alan)_/a ya gelen yabar}m turlstlenn. Turist Goriislerinin
2010 yiyecek-igecek isletmeleri, personelleri ve Belirlenmesi
Tiirk mutfagina yonelik goriisleri
GUEr, i tariicl s e T Mt
2010 $ durumu g 1¢ Tanitimi
Giiler ve Lisans diizeyinde Turizm egitimi alan . <
Olgag, ogrencilerin Tiirk mutfagina yonelik Tuﬂ}ﬁ?&i{flnm
2010 tutumlar
Arman, l\ilengenll a$g:1‘l-ar.1-n“bak1$ actlarina gore Tiirk Mutfaginin
2011 Tiirk mutfak kiiltiiriinde yasanan tanitim T
sorunlart anitimi
Albayrak, Yabanci turistlerin Tiirk mutfag: hakkinda ~ Turist Goriislerinin
2013 goriisleri Belirlenmesi
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Giintimiizde turizm, iilke ekonomisine dogrudan veya
dolayli olarak olumlu etki eden en 6nemli endiistrilerden biri
haline gelmistir. Ayrica turizm, iilke tanitimi bakimindan da
cok oOnemli bir iletisim aracidir. Bu baglamda iilke
ekonomisi acisindan turizme gereken Onemin verilmesi ve
turistik degerlerin etkin kullanilabilmesi bu bakimdan
onemli hale gelmektedir. Tiirkiye turizminin énemli turistik
ve kiiltiirel degerlerinden biri de tarihi siiregte kendini
zenginlestirmis ve 0Ozglin bir hale gelmis olan Tiirk
mutfagidir. Tirk mutfaginin diinyanin en zengin ii¢ mutfagi
arasinda bulunmasi, cesitliligi ve benzersiz olmasi gibi
Ozellikleri, turizm endiistrisi igin uygun stratejilerle
gelistirilip pazarlanabilecek bir turizm {irlinii olabilecek
potansiyeli tagidiginin gostergelerinden biridir.

Tirk mutfaginin turizm literatlirii i¢indeki Onemine
deginen ve ilgili akademik caligmalar1 ayrintili bir sekilde
ele almayr amaglayan bu g¢alismada, turizm literatiiriinde
yapilmis c¢aligmalar kapsam ve amaclar1 bakimindan turist
gorisleri, Tirk mutfaginin tamitimi ve Tirk mutfag:
uygulamalari olmak {izere li¢ gruba ayrilmistir. Genel olarak
aragtirmalarin timi Tirk mutfagimin 6neminin anlasilmast,
farkina varilmasi ve turizm agisindan bir g¢ekicilik unsuru
haline gelebilmesi agisindan, aydinlatici ve yol gosterici
oldugu sdylenebilir. Incelenen arastirmalarin bulgularina
dayanarak genel olarak Tiirk mutfagiyla ve Tiirk mutfaginin
etkili bir turistik cazibe olabilmesi ile ilgili turizm
kamuoyuna ve Tiirk mutfagindan faydalanan tiim aktorlere
bazi 6nerilerde bulunmak olanaklidir.

e Ilster otel ister bagimsiz restoranlar olsun genel olarak
yiyecek-icecek isletmelerinde Tiirk mutfagindan daha
fazla yararlanilmasi1 ve Tirk mutfagimin meniide daha
cok yer almasi gerekmektedir.

Arastirmalara gore Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin
Tiirkiye’ye gelme nedenleri arasinda Tiirk mutfagi olma
oraninin yeterli olmadig1 goriilmektedir. Etkin bir reklam
ve tanitim stratejisi uygulanarak, Tiirk mutfaginin
zenginliginin farkina varilmasi saglanabilir.
Yiyecek-icecek isletmelerinde caliganlar, seyahat acente
calisanlar1 ve turist rehberleri Tiirk mutfagi konusunda
egitimlerle, seminerlerle ve kurslarla egitilerek Tiirk
mutfaginin tanitim ve sunumunda yapilan hatalarin orani
en az seviyelere indirilebilir.

Yiyecek-igecek isletmelerinde tiretilen Tiirk
yemeklerinin asli bozulmadan otantik degerlerle birlikte
etkin bir sunumu saglanabilecegi gibi yemeklerin
goriiniistine de oOnem  verilebilir. Ayrica Tirk
mutfagindaki bazi yagl, bol salcali ve agir yemeklerin
ozellikle turistlerin yogun oldugu sicak yaz aylarda biraz
hafifletilerek sunulmasi da onerilebilir.

Yapimmi maliyetli olan Tirk mutfagr triinlerini sirf
maliyeti azaltmak amaciyla farkli bir sekilde,
Ozgiinligiinden koparilarak yapilmasi1 onlenmelidir.
Ayrica bu hususta konaklama ve yiyecek-igecek
isletmelerinin denetimi etkin bir sekilde saglanmali,
hijyen ve fiziki ortam gibi unsurlar da g6z ardi
edilmemelidir.
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e Sadece ulusal degil ayni zamanda uluslararasi anlamda
Tirk mutfaginin tanitimi ig¢in tanitim materyallerinin
hazirlanip ¢ogaltilmas1 ayrica bilimsel ¢alismalara da
6nem verilmesi onerilebilir.

Kiltiir ve Turizm Bakanligi, Milli Egitim Bakanligi,
Yerel veya ulusal medya, iiniversite, sivil toplum
orgiitleri, dernek, birlik ve odalar ile birlikte Tiirk mutfag
ile ilgili egitim, tamtim ve bilgilendirme faaliyet ve
projeler hazirlanabilir.

Universite-sektor isbirligi ile Tiirk Kiiltiiri Arastirma
Enstitiileri gibi Tirk mutfagr ile ilgili arastirma
birimlerinin kurulmasi, kaybolmus, unutulmus lezzetlerin
ortaya ¢ikarilmasi ve Tiirk mutfaginin gelecek kusaklara
aktarilabilmesi saglanabilir.

Yurt disinda Tirk mutfaginin iyi tanitilmasi ve temsil
edilmesi gerekmektedir. Yurt disindaki yiyecek-icecek
isletme yoneticilerinin bu yonde desteklenmesi ve Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin 6zgiin haliyle tanitilmasi saglanabilir.

Tiirk mutfag ile ilgili ileriki ¢alismalar igin de bir takim
Onerilerde bulunmak faydali olacaktir. S6z gelimi, Tiirk
mutfagini yasal, ekonomik, sosyo-kiiltirel boyutlar1 ile
incelemek olanaklidir. Yasal boyutta, yiyecek igecek
isletmeleri ve otellerdeki yiyecek igecek bolimiiniin Tiirk
mutfagina 6nem vermesi i¢in devlet tesviki ve yaptirimi ele
almabilir. Ekonomik boyutta, Tirk mutfagindan yemek
iireten ve sunan isletmelerin maliyet baskist sorunu,
yemeklerin ekonomik faydasi, maliyet kontrol siireci, ¢aligan
istihdamu ve ozellikle rehber, ase1, servis gorevlileri, gurme,
gastronomi turisti gibi aktorlerin Tiirk mutfagina bakis agilart
ve otel meniilerinde Tiirk mutfaginin 6nemi gibi konular
incelenebilir. Sosyo-kiiltiirel boyutta ise Tirk mutfaginin
gastronomik kiiltir ve gastronomik kimlik ile iliskisi,
beslenme aligkanliklar, yeme i¢me kiiltlirli, Tiirk mutfak
kiiltiirii ve turizm iliskisi gibi konular arastirilabilir.
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Extensive Summary

The Evaluation Of Studies About Turkish
Cuisine In The Tourism Literature

There are many conceptual and empirical
studies analyzing the factors impacting
gastronomic culture and local gastronomy in terms
of gastronomy tourism, wine tourism and
destination marketing in gastronomy and tourism
field literature. Parallel with these studies,
gastronomy is an increasingly important field of
study in the field of tourism.And cuisine cultures
of countries are also gaining importance in terms
of gastronomy due to gastronomy being a field of
study related with food and beverages as well as
cuisines.When richness and variety of cuisine
cultures of the countries with a deep-rooted history
are taken into account, these may be suggested to
contribute destinations in the context of culture
tourism and might be presented as touristic
products. And Turkish cuisine is known as one of
the richest and most various cuisines in the world
as a result of Turks’ interactions with different

cultures. In this sense, Turkish cuisine, as a
touristic product, is considered to have an
important role in making destinations more

attractive and the need to use it as a touristic
product comes forth. The importance of academic
studies is undeniable in terms of making the
importance  of  Turkish cuisine more
understandable as well as providing guidance for
those who are involved in its implementation. In
the present study, thus, we considered necessary to
make an evaluation of the studies related to
Turkish cuisine conducted in the field of tourism
and analyzed conceptual and empirical studies on
Turkish cuisine within the field of tourism.The
studies conducted on Turkish cuisine within the
field of tourism have been classified in three
groups in terms of their scope as opinions of
tourists, promotion of Turkish cuisine, and
implementations of Turkish cuisine.
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First group consists of five empirical studies
conducted with the purpose of determination of
tourists’ opinions as the studies of Akman (1998),
Ozdemir and Kinay (2004), Sanlier (2005), Arslan
(2010), and Albayrak (2013). When the aims of
these studies are analyzed, all five studies are
observed to analyze opinions of foreign tourists
coming to Turkey about Turkish cuisine in
general. These studies also aimed to measure
foreign tourists’ perspectives on Turkish cuisine,
their level of familiarity with Turkish cuisine and
their likings. Second group is related to the
promotion of Turkish cuisine and it consists of a
total of five studies, as two conceptual (Guler,
2007 and Guler, 2010) and three empirical
(Koroglu et al., 2007; Guler and Olgac, 2010;
Arman, 2011). The studies in this group analyzed
mainly the subjects such as promotion problems of
Turkish cuisine, attitudes towards Turkish cuisine,
presentation of Turkish cuisine by the guides and
historical development process of Turkish cuisine.
Finally, the third group deals with the studies
conducted on the implementations of Turkish
cuisine. There are three studies in this group,
namely the studies conducted by Ozdemir (2003,
Okumus et al. (2007), and Schulp and Tirali
(2008). In addition, the empirical study conducted
by Akman (1998), initially put in the group of
studies with the purpose of determining opinions
of tourist has also been included in this group. The
subjects dealt with in this group are
implementation situation of Turkish cuisine in
terms of destinations, comparison with other
cuisines and international implementations.

All the studies may be suggested as
enlightening and instructive in terms of providing
an understanding and awareness for the
importance of Turkish cuisine, and for it to be
transformed into a factor of attractiveness. Based
on the findings of the analyzed studies, some
suggestions have been put forward for the tourism
society and all the actors benefitting from Turkish
cuisine related with Turkish cuisine in general and
transformation of Turkish cuisine into an effective
touristic attraction.

e Food and beverages facilities in general, be it
hotels or independent restaurants, should
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make more use of Turkish cuisine and include
more dishes of Turkish cuisine in their menus.
According to the studies, the share of Turkish
cuisine within the preference reasons of the
foreign tourists for coming to Turkey is
observed to be inadequate. Awareness about
the richness of Turkish cuisine could be raised
through the implementation of an efficient
advertisement and promotion strategy.

A full and impeccable promotion and
presentation of Turkish cuisine could be
obtained through trainings, seminars and
courses on Turkish cuisine directed towards
employees of food and beverage facilities,
employees of travel agencies and tourist
guides.

An effective presentation of Turkish dishes
prepared in food and beverage facilities in
accordance with their origins could be
provided together with authentic values and
more importance could be put on the
appearance of the dishes.In addition, some of
the heavy dishes in Turkish cuisine containing
much fat and sauce may be presented in
lighter versions during the hot months of
summer in which tourist population is
especially increased.

Modification of the dishes in Turkish cuisine
due to their high preparation costs and
stripping them off of their authenticity should
be prevented.An effective inspection system
must be established for the above mentioned
subject for the accommodation and food and
beverages facilities, and hygiene and physical
environment should also be taken into
account.

It may be suggested to prepare and reproduce
not only national but also international
promotional materials for Turkish cuisine as
well as to put importance on scientific
researches.

Activities and projects may be conducted
related to Turkish cuisine for training,
promoting and informing in collaboration of
Ministry of Culture and Tourism, Ministry of
Education, local or national media,
universities, non-governmental organizations,
associations, organizations and chambers.
Research centers, such as Turkish Culture
Research Institutes, on Turkish cuisine could
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be established and lost or forgotten tastes
could be revealed and conveyed to the next
generations through the collaboration of
university and sector.

e Turkish cuisine should be well-promoted and
represented abroad.Managers of food and
beverage facilities in abroad could be
supported in these terms and by doing so,
Turkish cuisine culture could be promoted in
its authenticity.

To conclude, the present study presents a frame
in terms of the subjects and purposes of the studies
conducted about Turkish cuisine within the field
of tourism. Thus, this study will enable an easy
overview of the studies conducted about Turkish
cuisine.In addition, it is thought that the present
study will provide guidance for the future studies
related to the relation between tourism and
Turkish cuisine for both the implementation actors
and researchers, contributing to the literature of
tourism with this feature.
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