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Makale Gecmisi Oz

Génderim Tarihi=25.12.2014 Turizm sektoriinde yiyecek igecek faaliyetlerinin basarili bir sekilde hazirlanmasi ve
sunulmasi, yerel mutfak kiiltiiriinlin lilkeye gelen turistlere en iyi sekilde tanitilmasi ile

Kabul Tarihi:13.03.2015 miimkiindiir. Bu galisma, Istanbul’un 10 farkli ilgesinde yiyecek-igecek sektoriinde hizmet

veren ve arastirmaya katilmayi kabul eden 370 yiyecek-igecek isletmesinin yerli ve
yabanct misafirlere sunduklari Tirk Mutfagt uygulamalarini arastirmak amaciyla
yapilmistir. Verilerin toplanmasinda anket teknigi kullanilmig, veriler SPSS 21.0
programinda “Frequence” ve “Chi-Square Test” ile degerlendirilmis ve yorumlanmustir.
Calisma bulgular1 incelendiginde; isletmelerin %37.6’smin otel isletmesi, %34.9’unun
Tiirk mutfag1 uygulamalari uluslararas1 zincire bagh isletme olduklari, isletmelerin %49.5’inde a’la carte servisi
sunuldugu, %62.4’iniin meniilerinde Tirk mutfagindan yemekler yer aldigi ve
%66.2’sinde Tiirk mutfagi yemeklerinin yabanci turistlere sunuldugu, %42.4’tinde Tiirk
Yiyecek igecek hizmetleri mutfagr yemeklerinin agik biife seklinde servis edildigi tespit edilmistir. Bu sonuglar
dogrultusunda, Tiirk mutfaginin diinyaya tanitilmasinda iilkemizde faaliyet gdsteren
turizm igletmelerinin meniilerinde Tiirk mutfak kiiltiirii ve yemeklerine daha fazla yer ve
Onem vermesi gerektigi sonucuna varilmstir.
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Keywords Abstract

Preparing and offering food and beverage services successfully in tourism sector are
Turkish cuisine possible by introducing local cuisine to the tourists coming to a country as effectively as
possible. This study has been conducted to investigate the Turkish cuisine applications and
services given to local and foreign guests of 370 enterprises which serve in food and
Tourism and hotel management beverages sector in 10 different districts of Istanbul and have accepted to participate in the
study. The questionnaire method has been used to gather data, and the data have been
assessed and interpreted in SPSS 21.0 with Frequency and Chi-square tests. When the
Food and beverages enterprises findings of the study has been examined, it has been found out that the 37.6 % of the
enterprises are hotels, 34.9 % of them are chains of international enterprises, 49.5 % of
them offer a la carte service, 62.4 % include meals from the Turkish cuisine, 66.2% offer
Turkish meals to foreign tourists, and 42.4% of them offer Turkish cuisine meals in buffet
style. In the light of these results, it has been concluded that tourism enterprises running in
Turkey should give more importance to and include culture-specific Turkish cuisine
features and meals in their menus in order to introduce the Turkish cuisine to the world.
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GIRIS

Insanlar hayatta kalmak igin beslenmek
mecburiyetindedir. Ancak beslenmek sadece biyolojik bir
eylem degil sosyo-kiiltiirel bir yapiya da sahiptir. Yillar
gectikce pisirmeyle yetinmeyen insanlar daha lezzetli ve
cesitli olmalar1 amaciyla besinlerini birbirleriyle karistirarak
degisik hazirlama yontemleri uygulamislardir. Pisirme
islemleri, toplumlarin gelenek ve goreneklerinin, gevre
etmenlerinin etkileri altinda sekillenmistir. Bdylece iilkelere

0zgii besin hazirlama sekli ve sanati dogmustur (Arli, 1982;
Besirli, 2010; Kozleme, 2012).

Mutfak, evlerimizin bir bolimiinii olusturan fiziki bir
alan gibi disiiniilse de ayn1 zamanda kiiltiiriin bir pargasi
olarak karsimiza cikmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007).
Mutfak kiiltiirii dendiginde ise; insanlarin beslenmesini
saglayan yiyecek icecek tiirlerinin hazirlanma, pisirilme,
tiketilme ve  saklamayir kapsayan bir  siliregten
bahsedilmektedir. =~ Aymt  zamanda  bu islemlerin
gerceklestirildigi mekan, donanim, yeme-igme gelenegi, bu
cergevede gelistirilen inang ve uygulamalardan olusan
kendine ozgii kiiltiirel bir yapiy1 da ifade edilmektedir
(Ozkaya, 2009). Her milletin, iilkenin yapist ve
aligkanliklarina gore kendi mutfagi vardir. Orta Asya’nin
sade yemeginden zengin Selguklu ve Osmanli Mutfagina yol
acilmig, Cin ve Fransiz Mutfag: ile birlikte diinyanin en
onemli ve bol ¢esitli begenilen Tirk Mutfagi olusmustur
(Sanlier, 2005, Ertag ve Gezmen-Karadag, 2013).

Yemek kiiltiirii bir iletisim sistemidir ve her dénemde
toplumsalin belirlenmesinde sablon gorevini yapmistir
(Orkun, 2009). Gogebelikten yerlesik hayata gecen Tiirkler,
ozellikle Anadolu’da diger kiiltiirlerden de beslenerek yeme
icme kiiltiirlerini zenginlestirmisler ve daha rafine hale
getirmigler, fakat asli yeme bigimlerini ve damak tatlarini
degistirmemigler, renklendirmigler ve tat alma duyularini
gelistirmiglerdir (Kut, 2006).

Turistlerin, gittikleri iilkelerden hoslanmalarini saglayan
etkenlerden biri de gidilen iilkenin mutfak kiltiiridir
(Tezcan, 1993).  Turizm  sektoriinde  konaklama
faaliyetlerinin tamamlayicist olarak bilinen yiyecek icecek
faaliyetlerinin iyi bir sekilde yerine getirilebilmesi, mutfak
kiiltiiriiniin gelen turistlere en iyi sekilde tanitilmasiyla
miimkiin olacaktir. Tiirkiye’ye gelen misafirlere seckin Tiirk
yemeklerini  tattirmak,  geleneksel = misafirperverlik
anlayisiyla hizmet etmek Tirk mutfaginin tanitilmasi
acisindan ¢ok 6nemlidir (Giiler, 2007).

Toplumsal degigme siireci igerisinde hizla degismekte
olan Turk Mutfaginda geleneksel tiirlerin kaybolmamasi igin
korunmast ve tanitilmast gerekmektedir (Sanlier ve
arkadaglari, 2012). Tirk Mutfagt ve Tirk Mutfak
Kiiltiirtiniin  iilkemize gelen yerli ve yabanci turistlere
tanitilmas: ve yayginlastirilmasit turizm sektdriinde hizmet
veren yiyecek icecek isletmeleri ve ¢alisanlari {izerine diisen
o6nemli bir goérevdir. Bu gorev, yiyecek igecek isletmesi
personelinin Tirk Mutfagr konusunda bilgilendirmesi ve
biinyesinde Tirk Mutfagi uygulamalari ile profesyonel
anlamda yasatilarak yerine getirilecektir.

YONTEM

Bu calisma, Istanbul’ da faaliyet gosteren yiyecek-icecek
sektoriinde hizmet veren isletmelerin yerli ve yabanci
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misafirlere  sunduklar1  Tirk mutfag:
arastirmak amaciyla yapilmistir.

uygulamalarini

Calisma; vyiyecek-icecek sektoriinde hizmet veren ve
aragtirmaya katilmayir kabul eden 370 yiyecek-igecek
isletmesinin yerli ve yabancit misafirlere sunduklar1 Tiirk
Mutfag: iiriinlerini belirlemek amaciyla Istanbul’un Fatih,
Bakirkdy, Beyoglu, Sisli, Besiktas, Bahgelievler, Basaksehir,
Kadikdy, Uskiidar ve Maltepe ilgelerinde yiiriitiilmiistiir.

Verilerin toplanmasinda anket teknigi kullanilmistir.
Hazirlanan anket formu yiyecek-icecek personelinin;
demografik o6zellikleri, ¢alistiklari igletmelerin 6zelliklerini
ve isletmelerde Tirk Mutfagi uygulamalarii belirlemeye
yonelik hazirlanmis ve uygulanmstir.

Elde edilen veriler SPSS 21.0 programinda sayir ve
yiizdeleri almip  “Chi-Square Test” 1 uygulanarak
degerlendirilmistir (Biiylikoztiirk, 2002; Eymen, 2004).

BULGULAR

Arastirmaya, Istanbul’ da turizm sektoriinde calisan ve
aragtirmaya katilmay1 kabul eden, calistig1 yiyecek-igecek
isletmesini temsilen 370 personel katilmistir. Arastirmaya
katilan bu isletmelerin %37.6’s1 otel, %?24.1°1 restoran,
9%20.8’1 catering servisi veren isletmelerin, %13.5°1 tabldot
lokanta ve %4.1°1 ikram hizmetleri veren isletmelerdir.
Gruplar arasinda fark istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur
(p<0.001). Arastirmaya katilan igletmelerin %34.9’u uluslar
arast zincire bagli, %34.1°i ulusal zincire bagli ve %31.0’i
bagimsiz isletmelerdir (Tablo 1).

Tablo 1: Isletme Tiiriine Goére Dagilim

Degiskenler TOPLAM

n %
Isletmenin Faaliyet Siirdiirdiigii Ilce
Besiktas 71 19.2
Beyoglu 62 16.8
Sisli 59 15.9
Bakirkdy 43 11.6
Fatih 40 10.8
Kadikoy 29 7.8
Bahgelievler 23 6.2
Uskiidar 18 4.9
Bagaksehir 15 4.1
Maltepe 10 2.7
isletmenin Tiirii
Otel 139 37.6
Restoran 89 241
Catering servisi 77 20.8
Tabldot lokanta 50 135
Ikram hizmetleri 15 4.1
Isletmenin Sahiplik Yapisi
Uluslar arasi zincire bagl 129 34.9
Ulusal zincire bagl 126 34.1
Bagimsiz 115 31.0
TOPLAM 370 100.0
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Arastirmaya katilan igletmelerden; otellerin %35.2’sinin
ve ikram hizmetleri isletmelerinin %33.3liniin 250 kisiden
daha fazla personel; restoranlarin %46.1’inin 51-100 kisi
personel; catering servisi veren isletmelerin %32.5’inin 201-
250 kisi personel ve tabldot lokantalarin %58.0’inin 50
kisiden az personel caligtirdiklar: belirlenmistir. Gruplar
arasindaki fark istatistiksel agidan Onemli bulunmustur
(p<0.001) (Tablo 2).

Tablo 2: isletme Tiiriine Gore Personel Sayist Dagilimi

Arastirmaya  katilan  igletmelerin  yiyecek-igecek
hizmetleri  (Food&Beverage Manegment) departmamn
personel sayisi incelendiginde; otellerin %35.2’sinde ve
catering servisi veren igletmelerin %25.9’unda 126-150 Kkisi,
restoranlarin = %37.1’inde 26-50 kisi, ikram hizmetleri
isletmelerinin %26.6’sinda 101-125 kisi, tabldot lokantalarin
%50.0’sinde 25 kisiden az sayida F&B personeli ile hizmet
verdikleri saptanmustir (Tablo 2).

Degiskenler IS YERI
Otel Restoran Catering ikram Tabldot TOPLAM r
Servisi Hizmetleri  Lokantalar
n % n % n % n % n % n %

Calisan Personel Sayisi
50 kisiden az 4 2.9 14 157 3 39 1 6.7 29 58.0 51 13.8
51-100 kisi 14 101 41 461 4 52 1 6.7 18 36.0 78 211
101-150 kisi 20 144 18 202 13 169 1 6.7 3 6.0 55 149 242,58
151-200 kisi 17 122 16 180 15 195 3 200 0 0.0 51 13.8 p<0,001
201-250 kisi 35 25.2 0 00 25 325 4 266 0 0.0 64 17.3
250 kisiden daha fazla 49 35.2 0 00 17 220 5 333 0 0.0 71 19.1
F&B Personel Sayisi
25 kisiden az 4 29 10 112 2 26 1 6.7 25 50.0 42 114
26-50 kisi 7 50 33 371 3 39 3 200 11 22.0 57 154
51-75 kisi 19 13.7 16 180 10 130 3 20.0 5 10.0 53 14.3
76-100 kisi 16 115 18 202 13 169 2 133 3 6.0 52 141 195,77
101-125 kisi 18 129 6 67 20 259 4 266 2 4.0 50 13.5 p=0,078
0126-150 kisi 49 352 3 34 20 259 1 6.7 2 4.0 75 20.3
150 kisiden fazla 26 188 3 34 9 117 1 6.7 2 4.0 41 11.0
TOPLAM 139 1000 89 1000 77 1000 15 1000 50 1000 370 100.0

Arastirmaya katilan isletmelerden otellerin %85.6’sinin Tirk Mutfagi  yemekleri, otellerin  %46.8’inde,

ve restoranlarin %61.8’inin A’la carte servisi; catering
servisi veren igletmelerin %68.8’inin ve tabldot lokantalarin
%62.0’sinin tabldot servisi; ikram hizmetleri isletmelerinin
%66.7’sinin fiks menii servisi uyguladiklart belirlenmistir.
Gruplar arasi fark istatistiksel agidan anlamli bulunmustur
(p<0.01) (Tablo 3).

Arastirmaya katilan igletmelerin meniilerinde, otellerin
%83.5’inin diinya mutfagindan yemeklerin yer aldigi;
restoranlarin %83.2’sinin, catering servisi veren isletmelerin
9%92.2sinin, ikram hizmetleri igletmelerinin %86.7’sinin ve
tabldot lokantalarn  %100.0’tinin  meniisiinde  Tiirk
Mutfagindan yemeklerin yer aldigi saptanmistir. Gruplar

arasi fark istatistiksel agidan anlamli bulunmusgtur (p<0.001)
(Tablo 3).

Tirk Mutfagi yemekleri, otellerin %43.9’unda, ikram
hizmetleri isletmelerinin %46.7’sinde ve tabldot lokantalarin
%56.0’sinda 6gle Ogiiniinde; restoranlarin %40.4’iinde ve
catering servisi veren isgletmelerin %63.6’sinda aksam
ogiiniinde servis edildigi tespit edilmistir (Tablo 3).

restoranlarin =~ %52.8’inde ve catering servisi veren
isletmelerin %55.8’inde agik biife olarak; ikram hizmetleri
isletmelerinin %53.4’linde fiks menii ve tabldot lokantalarin
%100.0’linde  tabldot menii olarak servis edildigi
saptanmustir. Gruplar arasi fark istatistiksel a¢idan anlamli
bulunmustur (p<0.001) (Tablo 3).

Tirk Mutfagi yemeklerinin, otellerin  %82.7’sinde,
restoranlarin =~ %61.8’inde ve catering servisi veren
isletmelerin %72.7’sinde yabanc turistlere; ikram hizmetleri
isletmelerinin %60.0’1min yerli ve yabanci turistlere; tabldot
lokantalarin  %38.0’inin yerli turistlere servis edildigi
saptanmustir (Tablo 3).
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Tablo 3: isletmelerde Tiirk Mutfag: Uygulamalari

Degiskenler iS YERI

Otel Restoran  Catering ikram Tabldot TOPLAM XZ

Servisi Hizmetleri Lokantalar
n % n % n % n % n % n %

Yemek servis sistemi
A’la carte 119 856 55 618 6 78 2 13.3 1 2.0 183 49.5
Acik biife 13 94 24 270 5 65 3 20.0 2 40 47 12.7 534,227
Tabldot 0 00 O 00 53 688 0 00 31 620 84 22.7 p=0,270
Fiks menii 7 50 10 112 13 169 10 66.7 16 320 56 151
Meniilerde yer alan
yemekler
Tirk Mutfagindan 23 165 74 832 71 922 13 86.7 50 1000 231 62.4 204,010
Diinya Mutfagindan 116 835 15 168 6 78 2 13.3 0 0.0 139 37.6 p<0,001
Tiirk Mutfag
yemeklerinin sunuldugu
menii
Sabah Kahvaltist 18 129 16 180 2 26 O 0.0 2 40 38 10.3 84,887
Ogle Yemegi 61 439 32 360 26 338 7 46.7 28 56.0 154 416 p=0,732
Aksam Yemegi 60 432 36 404 49 636 6 40.0 20 40.0 171 46.2
Banquet Yemegi 0 00 5 56 0 00 2 13.3 0 0.0 7 1.9
Tiirk Mutfag
yemeklerinin sunuldugu
servis sekli
A’la carte 20 144 42 472 11 143 2 13.3 0 00 75 20.3 393,303
Acik biife 65 468 47 528 43 558 2 13.3 0 0.0 157 42.4 p<0,001
Tabldot menii 0 00 O 00 6 78 3 20.0 50 1000 59 15.9
Fiks menii 54 388 O 00 17 221 8 53.4 0 00 79 21.4
Tiirk Mutfag
yemeklerinin sunuldugu
misafir grubu
Yerli turist 6 43 11 124 7 91 O 0.0 19 38.0 43 11.6 79,208
Yabanci turist 115 827 55 618 56 727 6 40.0 13 26.0 245 66.2 p=0,471
Yerli ve Yabanci turist 18 130 23 258 14 182 9 60.0 18 36.0 82 22.2
TOPLAM 139 1000 89 100.0 77 1000 15 100.0 50 100.0 370 100.0

Arastirmaya katilan isletmelerin meniilerinde servis
edilen Tirk Mutfagi corbalarindan; otellerin %83.5’inin,
catering servisi veren isletmelerin %66.2’sinin, ikram
hizmetleri isletmelerinin %93.3’{iniin, tabldot lokantalarin
%52.0’sinin  isletmelerinde geleneksel c¢orbalar servis
ettikleri; restoranlarin %83.1’inin yoresel ¢orbalar1 servis
ettikleri  belirlenmistir. (Tablo 4). Arastirmaya katilan
isletmelerin meniilerinde servis edilen Tiirk Mutfagi soguk
yemeklerinden; otellerin = %69.8’inin, ikram hizmetleri
isletmelerinin  %33.3’liniin soguk ordovleri; restoranlarin
%62.9’unun mezeleri; catering servisi veren igletmelerin
%29.9’unun zeytinyaglilari; tabldot lokantalarin %40.0’1min
salatalar1 servis ettikleri saptanmistir. Gruplar arasindaki fark
anlaml1 bulunmustur (p<0,01) (Tablo 4).

Aragtirmaya katilan igletmelerin meniilerinde servis
edilen Tirk Mutfagi et yemeklerinden; otellerin
%48.9’unun, ikram hizmetleri isletmelerinin %33.3’{iniin
yoresel yemekleri; restoranlarin %48.3’1iniin kebaplari;

catering servisi veren isletmelerin %29.9’unun yahnileri;
tabldot lokantalarin %28.0’inin kofteleri servis ettikleri
belirlenmistir. Gruplar arasindaki fark anlamli bulunmusgtur
(p<0,05) (Tablo 4). Arastirmaya katilan isletmelerin
mentilerinde servis edilen Tiirk Mutfag tathilarindan;
otellerin  %33.8’inin meyveli tathlari;; restoranlarin
%57.3’iniin, catering servisi veren isletmelerin %61.0’inin,
ikram  hizmetleri  igletmelerinin = %40.0’min, tabldot
lokantalarin = %50.0’sinin  serbetli tatli ¢esitlerini servis
ettikleri belirlenmistir. Gruplar arasindaki fark anlamli
bulunmustur (p<0,001) (Tablo 4).

Arastirmaya katilan isletmelerin meniilerinde servis
edilen Tirk Mutfag:i igeceklerinden; otellerin %54.7’sinin
tirk kahvesini; restoranlarin %37.1’inin, catering servisi
veren isletmelerin  %88.3’linlin, tabldot lokantalarin
%70.0’inin  ayrani; ikram  hizmetleri isletmelerinin
%40.0’m1n serbetleri servis ettikleri belirlenmistir. Gruplar
arasindaki fark anlamli bulunmustur (p<0,01) (Tablo 4).

o1



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 3/1 (2015) 48-54

Tablo 4: Yiyecek-igecek Hizmetleri isletmelerinde Meniilerde Yer Alan Tiirk Mutfag: Yemekleri

Degiskenler iS YERI
Otel Restoran Catering ikram Tabldot TOPLAM X2
Servisi Hizmetleri Lokantalar
n % n % n % n % n % n %

Corbalar
Geleneksel ¢orbalar 116 83.5 15 16.9 51 66.2 14 93.3 26 520 222 60.0 110,416
Yoresel ¢orbalar 23 16.5 74 83.1 26 33.8 1 6.7 24 48.0 148 40.0 p=0,251
Soguk Yemekler
Soguk Ordorvler 97 69.8 20 225 18 234 5 333 6 120 146 395
Mezeler 17 12.2 56 62.9 16 20.7 4 26.7 11 220 104 28.1 159,890
Zeytinyaglilar 13 94 7 7.9 23 29.9 4 26.7 13 26.0 60 16.2 p<0,01
Salatalar 12 8.6 6 6.7 20 26.0 2 13.3 20 40.0 60 16.2
Et Yemekleri
Yahniler 13 9.4 10 11.2 23 29.9 3 20.0 5 10.0 55 14.9
Haglamalar 17 12.2 14 15.7 11 14.3 1 6.7 8 16.0 51 13.8 107,638
Kofteler 31 22.3 5 5.6 22 28.6 3 20.0 14 28.0 75 20.3 p<0,05
Kebaplar 10 7.2 43 48.3 12 15.6 3 20.0 13 26.0 81 21.9
Yoresel yemekler 68 48.9 17 19.1 9 11.7 5 33.3 10 20.0 108 29.2
Tathlar
Siitlii tath gesitleri 33 23.7 12 135 20 26.0 6 40.0 11 220 82 22.2
Serbetli tatli ¢esitleri 13 9.4 51 57.3 47 61.0 6 40.0 25 50.0 142 384
Meyveli tatlilart 47 33.8 17 19.1 7 9.1 2 13.3 12 240 85 23.0 116,407
Pelteler 11 7.9 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 11 3.0 p<0,001
Helvalar 22 15.8 3 34 2 2.6 1 6.7 1 2.0 29 7.8
Kompostolar 13 9.4 6 6.7 1 1.3 0 0.0 1 2.0 21 5.7
icecekler
Serbetler 40 28.8 32 36.0 5 6.5 6 40.0 7 14.0 90 24.3
Tiirk kahvesi 76 54.7 24 27.0 4 5.2 4 26.7 8 16.0 116 314 131,896
Ayran 23 16.5 33 371 68 88.3 5 33.3 35 700 164 44.3 p<0,01
TOPLAM 139  100.0 89 100.0 77 100.0 15 100.0 50 100.0 370 100.0
SONUC VE ONERILER Zengin igerigi, ¢esitliligi ve tagidigr kiiltiir 6zellikleri ile

Gelisen teknoloji ile birlikte haberlesme ve ulasim
kolaylagtikca farkli kiiltiirler birbirleri hakkinda bilgi
toplamaya baglamis ve bu sekilde birbirlerini tanima ve
kaynagma daha kolay hale gelmistir. Bu gelisme siirecinde,
insanlar1 birlestiren Onemli etkenlerden biri de mutfak
kiiltiirii ve yemekler olmustur (Mavis, 2003).

Turizm sektoriinde konaklama faaliyetlerinin
tamamlayicist olarak bilinen yiyecek igcecek faaliyetlerinin
iyi bir sekilde yerine getirilebilmesi, gelen turistlere mutfak
kiiltiirtintin en iyi sekilde tanitilmasiyla miimkiindiir (Gtiler,
2007). Turistik destinasyonlarin tanitiminin yapilmasinda ve
benzerlerinden farkli kilinmasinda o yoére ve bdlge ile
bagdasmis yiyecek icecekler son derece onemli bir rol
oynamaktadir (Plummer ve arkadaslari, 2005; Horng ve
Tsai, 2010). Ulkemize gelen misafirlere segkin Tiirk
yemeklerini tattirmak, geleneksel misafirperverlik
anlayisiyla hizmet etmek Tiirk mutfaginin tanitilmasi
acisindan ¢ok onemlidir (Giiler, 2007). Bu nedenle, Tiirk
mutfagimin ~ Tiirkiye’ye  gelen  yabanci  turistlere
tanitilmasinda turizm igletmeleri ile yiyecek-igecek hizmeti
veren isletmeler biiylik bir rol oynamaktadir. Akman (1998),
yabanci turistlerin %62.9’unun, Tirkiye’de bulundugu siire
icinde Tirk mutfagindan yararlanmay: istediklerini tespit
etmistir.

turizm endiistrisi i¢in dnemli bir potansiyel ¢ekicilik arz eden
Tiirk mutfagi, tanitim eksikligi nedeniyle, diinya mutfaklari
arasinda hak ettigi yere gelememis ve yeterince
tanmmmamustir  (Sanlier ve arkadaslari, 2012). Tiirk
mutfaginin tanittiminda yerli ve yabanci misafirleri agirlayan
turistik isletmeler Onemli rol oynamaktadir. Calismada,
isletmelerin  %49.5’inin a’la carte servisi uyguladiklari,
%62.4’tiniin meniilerinde Tirk Mutfagindan yemeklerinin
yer aldigi, %46.2°sinin Tirk Mutfagr yemeklerinin aksam
meniisiinde ve %42.4’{iniin Tirk Mutfagi yemeklerinin agik
biife seklinde servis edildigi, %66.2’sinin Tirk Mutfag:
yemeklerini yabanci turistlere servis ettikleri belirlenmistir.
Arslan (2010), yabanci turistlerin %91.9’unun konakladiklart
isletme restoraninda yemek yediklerini ve %77.8’inin
konakladiklar1 siire igerisinde Tirk Mutfagi yemeklerini
tercih ettiklerini; Arman (2011) ise, arastirmasina katilan
ascilarin %76.4’lintin Tirk mutfak kiltiiri hakkinda teorik
bilgi diizeylerinin, %73.9’unun yeterlilik diizeylerinin iyi
olduklarini, ancak %64.4’iinlin ¢alistiklar1 isletmelerde Tiirk
mutfagina 6zgii bir boliim olmadiginmi belirlemistir. Kéroglu
ve ark. (2007), Tiirk Mutfagin1 tanitmada profesyonel turist
rehberlerinin roliine iligkin rehberler iizerinde yaptig:
calismada; katilimeilarin %73.6’s1 Tiirk Mutfagi konusunda
herhangi bir egitime katilmadigini, %86.0’sinin Tiirk mutfag:
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konusunda egitimin gerekli oldugunu diisiindiiklerini
belirlemistir.
Turistik isletmelerin, yiyecek ve icecekleri Tiirk

mutfagina 6zgii bir sekilde hazirlamasi, servisi, isletmenin
faaliyetleri, isletmede c¢alisan personellerin niteligi gibi
konular Tiirk mutfak kiiltiiriinii bilmeyen yabanci konuklarin
sahip olacagi disiinceleri siiphesiz  biiylik  Olctide
etkilemektedir (Arslan, 2010). Calismada, isletmelerin
%60.0’immda  geleneksel ¢orbalarm, %39.5’inde soguk
ordorvlerin, %29.2°sinde  yoresel et yemeklerinin,
%38.4’linde serbetli tath g¢esitlerinin, %44.3’linde igecek
olarak ayran servisi yapildig1 belirlenmistir. Arman (2011),
isletmelerde ¢alisan asgilarin = %74.0%liniin  ¢alistiklart
isletmelerde servis edilen meniide yabanci iilke mutfak
kiiltiirtiniin hakim oldugunu belirttiklerini; Arslan (2010) ise,
yabanci turistlerin tatilleri sirasinda en ¢ok begendikleri ilk
bes yemek grubu olarak %58.8 ile tatlilar, %55.5 ile
salatalar, %52.6 ile et yemekleri, %52 ile etli sebze
yemekleri %46.4 ile corbalarin olusturdugunu saptamustir.
Sanlier (2005), yerli ve yabanct turistlerin Tiirk Mutfagini
lezzetli, istah agici, hos kokulu, doyurucu, giizel goriinislii
ve fazla kalorili bulduklarini; Hassan ve ark. (2010), yerli ve
yabanct turistlerin Tiirk Mutfagini lezzetli, doyurucu, gesitli,
istah agic1, giizel kokulu, ilgi ¢ekici ve gilizel goriinislii
bulduklarmi  belirlemistir. Budak ve Cigek (2002),
Tiirkiye’ye gelen turistlerin  %85.7’sinin  yemeklerimizi
lezzetli ve doyurucu, %77.1inin ¢esitliligini bol bulduklarini
belirlemislerdir. Arslan (2010), yabanci turistlerin Tiirk
mutfagina iliskin olarak goriislerinin Tiirkiye’ye geldikten
sonra, gelmeden oOncekine gore daha olumlu oldugunu,
yiyecek igecek isletmelerine iliskin olarak goriiglerinin
Tiirkiye’ye geldikten sonra, gelmeden Oncekine gore daha
olumlu oldugu belirtmistir (Arslan, 2010).

Sonug olarak; Tiirk mutfaginin tanitilmasinda en biiyiik
rol turizm isletmelerine diismektedir. Bu igletmeler;

e  Meniilerinde Tiirk mutfagina daha ¢ok yer vererek,

Meniilerinde Tiirk mutfagindan geleneksel lezzetleri
yoresel lezzetler ile harmanlayarak ve modern sunumlar ile
gelistirerek,
Isletmelerinde Tiirk mutfak kiiltiiriine ait temalart
sergileyerek,

e Isletmelerinde calisan as¢1 ve servis elemanlarmin
Tiirk mutfak kiiltiir ve yemekleri hakkinda teorik ve pratik
bilgi diizeylerini gesitli egitim ve etkinlikler ile arttirarak,

gelen misafirlerine Tirk mutfaginin tanitimina destek
vermelidirler.
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Extensive Summary

Turkish Cuisine Applications of Enterprises
Serving in Food and Beverage Sector in

Istanbul

Preparing and offering food and beverage
services successfully in tourism sector are possible
by introducing local cuisine to the tourists coming
to a country as effectively as possible. Moreover,
foods and beverages peculiar to an area or region
have an important role in distinguishing those
areas or regions from others and introducing them.

Having a remarkable charm in tourism sector
with its rich content and diversity in gastronomy
tourism and having a large cultural spectrum by
the influence of various civilizations, Turkish
cuisine has not been introduced enough due to
many different reasons, mainly the lack of
advertising although it is among the world
cuisines.

This study has been conducted to investigate
the Turkish cuisine applications and services given
to local and foreign guests of 370 enterprises
which serve in food and beverages sector in 10

54

different districts of Istanbul and have accepted to
participate in the study. The questionnaire method
has been used to gather data, and the data have
been assessed and interpreted in SPSS 21.0 with
Frequency and Chi-square tests. Demographic and
other characteristics of the participants were
analyzed in frequency and percentage distribution.

When the findings of the study has been
examined, it has been found out that the 37.6 % of
the enterprises are hotels, 34.9 % of them are
chains of international enterprises, 49.5 % of them
offer a la carte service, 62.4 % include meals from
the Turkish cuisine, 66.2% offer Turkish meals to
foreign tourists, and 42.4% of them offer Turkish
cuisine meals in buffet style.

These results, it has been concluded that
tourism enterprises running in Turkey should give
more importance to and include culture-specific
Turkish cuisine features and meals in their menus
in order to introduce the Turkish cuisine to the
world.



