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Makale Ge¢misi 0Oz

Génderim Tarihi: 08.11.2025 Bu caligmanin amaci, Cankir1 Karatekin Universitesi’nde 6grenim goren uluslararasi
ogrencilerin Tiirk mutfagina iliskin goriislerini incelemektir. Kiiltiir, insan topluluklarinin

Kabul Tarihi: 10.03.2025 kimligini sekillendirdigi i¢in ve gastronomi turizmi de yemek kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasi

oldugundan, bu alandaki goriisler 6nem tagimaktadir. Arastirma, 03 Subat 2023 ile 20
Aralik 2023 tarihleri arasinda, Cankiri Karatekin Universitesi’ndeki 530 uluslararasi
ogrenciye yonelik olarak anket teknigiyle, hem ¢evrimi¢i hem de yiiz yilize yapilmistir.
Kiiltiir Arastrma  bulgulari, &grencilerin  biiyiik  ¢ogunlugunun Tiirk mutfagint olumlu
degerlendirdigini, yemekleri begenip tavsiye ettiklerini géstermektedir. Bununla birlikte,
bazi 6grenciler Tiirk yemeklerini yagl bulduklarimi ifade etmislerdir. Katilimcilarin
Tiirk mutfag cogunlugu ise bilgi edinme siireclerinde dijital kaynaklari, 6zellikle internet ve sosyal
medyay1 tercih ettiklerini belirtmislerdir. Bu bulgular, uluslararasi &grencilerin Tiirk
mutfagina yonelik algilarini ve tercihlerini ortaya koymaktadir.
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Keywords Abstract

Culture The aim of this study is to examine the opinions of international students studying at Cankirt
Karatekin University regarding Turkish cuisine. Since culture shapes the identity of human
communities and gastronomy tourism is an important part of food culture, opinions in this
Turkish cuisine field are significant. The research was conducted between February 3, 2023, and December
20, 2023, using a survey technique with 530 international students at Cankir1 Karatekin
University, both online and face-to-face. The research findings indicate that the majority of
o students have a positive perception of Turkish cuisine, enjoy the dishes, and recommend
Makalenin Tiri them. However, some students stated that they find Turkish dishes oily. Additionally, the
majority of participants reported that they prefer digital sources, particularly the internet
and social media, in their information-gathering processes. These findings reveal
international students' perceptions and preferences regarding Turkish cuisine.
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Gastronomi turizmi, 2000'li yillarla birlikte turizm literatiiriinde yer almaya baslamistir. Ayn1 dénemde, turizm
destinasyonlari, hem pazarlama faaliyetlerinde hem de destinasyon imajlarinin olusturulmasinda kiiltiirel
degerlerinin bir parcasi olarak mutfak kiiltiirlerini 6n plana ¢ikarmaya basglamistir. Bu baglamda, turistlerin
seyahatleri sirasinda mutfak kiiltlirlerini deneyimlemeleri giderek Onem kazanmaktadir. Bu tiir deneyimler,

tatilcilerin yemek ve icecek tercihlerinde degisikliklere yol acabilir ve ziyaret ettikleri kiiltiirii daha yakindan

tanimalarina katki saglayabilir (Kivela & Crotts, 2006).

Kiiltiir, toplumlarin beslenme aliskanliklarini sekillendiren en temel unsurlardan biridir. Cocukluk déneminden
itibaren O6grenilen bu aligkanliklar, zamanla toplumun ulusal mutfak kimligini olusturmaktadir (Dilber & Dilber,
2022). Yemek kiiltiirleri, toplumlarin diger topluluklarla etkilesim kurmasinda ve kendi kiiltiirlerini paylasmasinda
Onemli bir ara¢ gorevi gormiistiir (Cayc1 & Aktas, 2018). Yemek, bir kiiltlirtin kimligini yansitir ve bir uluslararasi
Ogrencinin baska bir kiiltiiriin yemeklerini benimsemesi, o kiiltiire ait bir parca olarak kabul edilmesine neden olabilir.
Ornegin, siirekli Tiirk yemeklerini yiyen veya Tiirk yemeklerini 6grenip yapan bir uluslararas1 6grenci, toplumsal
olarak "Tiirklesmis" olarak goriilebilir. Bu durum, yemeklerin bir kiiltiirel kimlik olusturma ve toplumsal aidiyetin
sekillendirilmesindeki roliinti gostermektedir. Bu noktadan hareketle, yemek kiiltiirli deneyimlerinin turizmde 6nemli

bir yer tuttugu soylenebilir (Sevindik, 2017).

Bu baglamda, Tiirk mutfagi, tarihi derinligi, zenginligi ve cesitliligiyle dikkat ¢cekmektedir. Orta Asya’dan
Tiirkiye’ye uzanan gocler ve Anadolu’da kurulan imparatorluklarin etkisiyle gelisen Tirk mutfagi, Cin ve Fransiz
mutfaklariyla birlikte diinyanin en dnemli mutfaklarindan biri olmustur (Diizgiin & Ozkaya, 2015). Tiirkiye’nin tarih
boyunca pek ¢ok medeniyete ev sahipligi yapmasi ve bu medeniyetlerin etkisi, Tiirk mutfaginin zenginlesmesinde
onemli bir rol oynamustir. Ayrica, Tiirk mutfagi, Anadolu’nun farkli cografi bolgelerindeki yasam tarzlari, dogal
kaynaklar ve kiiltiirel ¢esitlilikten beslenerek sekillenmistir. Bu ¢esitlilik ve zenginlik, Tirk mutfaginda 3.000'in

iizerinde yemek ¢esidinin bulunmasini saglamistir (Ozdemir & Kinay, 2004).

Turizm teorisyenleri, turistleri genellikle gorsel odakli gozlemciler olarak tamimlamis ve bu durum, diger
duyularin, 6zellikle tat alma ve yemek yemenin, turizm arastirmalarinda ihmal edilmesine yol agmistir. Ancak son
yillarda, bedensel ve duyusal deneyimlere yonelik bir ilgi artis1 gézlemlenmistir (Cohen & Avieli, 2004). Benzer
sekilde, Tiirk turizm literatiiriinde de gastronomiye yoOnelik arastirmalar artmis; 6zellikle Tiirk mutfak kiiltiiriine
iligkin calismalar, bu zenginligi daha derinlemesine incelemeye yonelik bir egilim gostermistir. Tirk mutfak
kiiltiirtine dair yapilan arastirmalar, genellikle mutfak kiiltiiriine dair terim ve tekniklere odaklanan caligsmalar
(Giildemir & Ozdemir, 2022; Ozdemir & Kahraman, 2022), téren yemekleri ve ritiielleri iizerine yapilan arastirmalar
(Giizeler & Ozbek, 2021; Irmak, 2024; Ongel & Boz, 2023), diger mutfak kiiltiirleriyle karsilastirmalar yapan
arastirmalar (Akytirek, 2018; Girgin, Demir & Cetinkaya, 2017; Sarugik & Tagmanov, 2020; Sproesser vd., 2022),
Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer alan iiriinlere odaklanan arastirmalar (Baslar, Ozcelik, & Caliskan, 2022; Baydeniz &
Sandike1, 2023; Boran, Omac, Gokce & Hayaloglu, 2022; Bozagci, 2023; Cekig, 2023; Diker, Tiirker, Cetinkaya &
Kaya, 2017; Esen, 2022; Giliney, 2023; Hastaoglu & Seker, 2020; Keles & Se¢im, 2021; Keskin & Giines, 2021;
Kilic, 2009; Kiigiikkdmiirler & Uluksar, 2018; Ogan & Celik, 2023; Ozcelik Bozkurt, 2023; Ozhan & Tugrul, 2024;
Sezgin & Karaman, 2021; Sezgin & Onur, 2022; Sormaz, 2017; Sormaz, Onur, Giines & Nizamlioglu, 2019), yeme
igme aliskanliklar1 ve sofra adabina odaklanan arastirmalar (Giiler, 2010; Kinay, 2024; Solmaz & Diilger Altiner,
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2018), dini ve kiiltiirel mutfakla ilgili arastirmalar (Aksoy, Akbulut & Iflazoglu, 2016; Sormaz, 2020) yéresel mutfak
kiiltiirlerine yonelik arastirmalar (Boyraz & Sandikei, 2023; Canbolat, Akbag & Keles, 2017; Canbolat, Keles &
Akbas, 2016; Dagdeviren, Temiz, Tavsanoglu & Sirin, 2020; Giileg & Yilmaz, 2024; Kara & Tokmak, 2009; Sahin,
2019; Senel & Karabulut, 2024; Zagrali & Akbaba, 2015), ve mutfak kiiltlirlinlin tanitimina yonelik arastirmalar
(Kaya & Durlu Ozkaya, 2021; Sevim, Caliskan & Eren, 2024; Tanrisever & Ekerim, 2020; Tiirker, 2018) gibi baslica

konularda yogunlasmaktadir.

Bu arastirmalar, mutfak kiiltiiriiniin sadece yemeklerden ibaret olmadigini, ayn1 zamanda yemeklerin hazirlanisi,
sunumu, sosyo-kiiltiirel baglamdaki yeri ve gastronomik deneyimlerin turistik degerini de kapsadigini ortaya
koymaktadir (Cakici & Zencir, 2018). Bu sayede, turizmin gastronomi ile birlestigi alanlarda tat alma ve yeme
deneyiminin daha fazla dikkate alindig1 goriilmektedir. Tiirk mutfak kiiltiirtine iliskin deneyimleri yansitan goriislere
odaklanan arastirmalar, konuyu farkli acilardan ele almistir. Tiirk mutfagina dair goriisleri yansitan caligmalarda,
turizm profesyonellerinin, yabanci turistlerin ve 6grencilerin goriislerine bagvurulmustur. Bu arastirmada ise, Cankir1
Karatekin Universitesi'nde 6grenim goren uluslararast dgrencilerin Tiirk mutfagi hakkindaki goriislerine yer
verilmistir. Aragtirmanin farkli milliyetlerdeki 6grencilere uygulanmis olmasi arastirmanin 6énemini artirmaktadir.
Ozellikle Cankir1 gibi daha cok i¢ turizme hitap eden ve gelismekte olan destinasyonlarda, yeterli sayida yabanci
turistin veya mutfak profesyonelinin olmamasi nedeniyle uluslararasi 6grencilerin goriisleri 6nemli bir kaynak haline
gelmektedir. Uluslararast 6grencilerin goriisleri dogrultusunda gastronomi iriinlerinin gelistirilmesi, Oneriler
dogrultusunda pazarlama ve tanitim faaliyetlerinin gerceklestirilmesi, yiyeceklerin tadilmasina iligkin neofobi gibi

risklerin ortadan kaldirilmasina yardimer olacaktir.
Literatiir
Kiiltiir ve Yemek Kiiltiirii

Kiiltiir kelimesi, etimolojik olarak Latince “cultura/ae” teriminden tiiretilmis olup, baslangigta "topragi isleme",
"ekip bigme", "ciftcilik" ya da "tarim" anlamlarinda kullanilmigtir. Tiirk¢eye bu kdklerden gegmis olan kelime, zaman
icinde daha genis bir anlam yelpazesi kazanmistir (Durmus, 2014). Tiirk Dil Kurumuna (TDK) gore ise kiiltiiriin
“Tarihsel, toplumsal gelisme siireci iginde yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler ile bunlar1 yaratmada, sonraki
nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal ¢evresine egemenliginin Ol¢iislinli gosteren araglarin
biitiinii”, “Bir topluma veya halk topluluguna 6zgii diislince ve sanat eserlerinin biitiinii” (Tirk Dil Kurumu, 2024)

vb. anlamlar1 bulunmaktadir.

Kiiltiir, farkl1 bilim dallarinin odak noktasinda yer alan bir kavramdir. Dolasiyla kiiltlir kavrami farkli agilardan
ele alinmaktadir. Kiiltiir, tarih, ekonomi, siyasal bilimler, psikoloji, antropoloji ve sosyoloji gibi disiplinlerde farkli
sekillerde ele alinmaktadir (Oguz, 2011). Bu nedenle kiiltiir kavrami lizerinde yapilan tanimlamalar da gesitlilik arz
etmektedir. Ornegin antropologlarin bir kismu kiiltiirii 6grenilmis bir davranis olarak tanimlarken, bir kismi icin ise
kiiltiir davranis degil, davranistan soyutlama seklinde yorumlamaktadir. Kiiltiiriin bir kismu fikirlerden olusur; ancak
tutumlar, acik eylemler ve nesneler de kiiltlirdiir (White, 1959). Tylor uzun yillar boyunca bir ¢ok arastirmaci i¢in
paradigma gdrevi goren linlii tanimlamasinda kiiltiirii "bilgi, inang, sanat, ahlak, hukuk, gelenek ve insanin bir toplum
tiyesi olarak edindigi diger tiim yetenek ve aligkanliklari igeren karmagik bir biitiin" olarak tanimlamaktadir

(Goldstein, 1957).
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Diger bir bakis acisiyla kiiltiir, “evrende ilk ortaya ¢ikan kiiltiirel fikirlerden glintimiizdeki biiyiik birikime kadar
olan kiiltiirel fikirler akisidir; tiim bunlar, (1) bu fikirlerin birbirleriyle aym kiiltiirel zihin iginde ve diger kiiltiirel
zihinlerle olan tiim iglevsel iliskileri art1 (2) kiiltiirel fikirlerden bagimsiz tiim fenomenlerin, eger boyle fenomenler
kiiltiirel fikirler tarafindan belirgin bir sekilde etkilenmisse, bu fenomenler art1 (3) kiiltiirel fikirler ile kiiltiirel fikirler
disindaki fenomenler arasindaki tiim iliskiler, eger bu sonuncu fenomenler onlardan belirgin bir sekilde etkilenmisse,
art1 (4) kiiltiirel fikirler ve onlardan bagimsiz fenomenler arasindaki, bu fikirler tarafindan belirgin bir sekilde
etkilenmemis iligkilerin timii” (Blumenthal, 1940) seklinde ifade edilmektedir. Tanimda yer alan "akis" ifadesi ile
kdiltiiriin, 6nceki nesillerin birikimlerinden baslayarak giinlimiize kadar uzanan bir siire¢ oldugu ifade edilmektedir.
Bu akisin i¢inde kiiltiirel fikirler birbirini etkiler, degisir ve zaman iginde yeni anlamlar kazanir. Kiiltiiriin "akis"
olarak tanimlanmasi, onu daha dinamik ve iligkilendirilebilir kilmaktadir. Bu, kiiltiiriin gegmisten giiniimiize dogru
birikerek ilerledigi ve siirekli olarak etkilesim i¢inde oldugu anlamina gelmektedir. Bununla birlikte kiiltiir, hem
tarihsel hem de sosyal boyutlariyla yalnizca bir disiplinin konusu olmanin 6tesine geger; ayni zamanda 6grenilebilen
ve siirekli olarak gelisen bir olgudur. Kiiltiir, icinde bulundugu déneme bagli olarak degisir ve bu sekilde varligini
stirdiirebilir (Oguz, 2011). Ayrica kiiltiir, tamamen gec¢mige ait bir sey degildir; bugiin oldugumuz ve yarin

olacagimiz seyin ayrilmaz ve devredilemez bir pargasidir (MacDonald, 1991).

Kiiltiiriin dinamik bir olgu olduguna dair yapilan vurgudan hareketle, kiiltiiriin tanimlar1 da bu dinamik yapiy1
diizgiin bir sekilde yansitmalidir. Kiiltiir, sabit ve duragan bir yap1 degil, siirekli degisen, etkilesimde bulunan ve
sekillenen bir siirectir. Bu baglamda, kiiltiiriin taniminin “Kullanim yerine gore farkli anlamlara gelebilmekle birlikte,
temel olarak somut veya soyut nitelikli tiim insan iiriinlerini igeren ve sosyal antropoloji disiplininin konusunu

olusturan kavram” (Tiril, 2020) olarak ifade edilmesi daha dogru olabilir.

Kiiltiir, bir toplumun degerlerini, inanglarini ve yasam bigimlerini sekillendiren genis bir yapidir; yemek kiiltiirii
ise bu yapmin 6nemli bir bilesenidir. Yemek kiiltliri, besinlerin iiretiminden toplanmasina, mutfakta pisirilme
yontemlerinden yemeklik malzemelerin uyumuna, sofra diizeninden porsiyon Olgiilerine, gida maddelerinin
saklanma yontemlerinden yemeklerin sicak ya da soguk sunulma sekillerine ve 6giin saatlerine kadar bir¢ok farkli

unsuru kapsayan ¢ok y&nlii bir biitiindiir (Ogiit Eker, 2018).

Kiiltiirel unsurlar, gelenekler, deger yargilar1 ve inanglardan olusan bir sistemdir. Mutfagin kiiltiirel boyutu, bu
gelenekler, degerler ve inanislara dayanarak neyin, nasil ve kimlerle tiiketilecegini sekillendirmektedir. Bir toplumun
mutfak kiiltiirii, benzer davranis kaliplarinin kusaktan kusaga aktarilmasiyla kimligin olusmasina katki saglamaktadir
(Yel, 2024). Bu baglamda, yemek kiiltiirli yalnizca bireysel bir tercih degil, ayn1 zamanda toplumsal kimligin ve

kiiltiirel degerlerin bir yansimasi olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Yemek, yalnizca temel bir beslenme ihtiyaci olmanin 6tesinde, sosyo-kiiltiirel baglamda ¢esitli eylemler, degerler,
pratikler ve uygulamalar aracilifiyla anlam kazanir. Bu baglamda, her toplumun kendine 6zgii yemek kiiltiiriini ve
buna dair belirli normlar1 olusturdugunu ifade etmek miimkiindiir (Sevindik, 2017). Yemek kiiltiirii, folklorik
mutfakla sekillenmis ve simgelerin 6ne ¢iktig1 bir alandir. Besinlerin se¢imi, hazirlanigi ve sunumu, gelenek ve
goreneklerle belirlenmektedir. Bu mutfakta simgeler nemli rol oynar, ancak ¢ogunun kokeni belirsizdir ve zamanla
farklilasmis anlamlar tasiyabilir (Besirli, 2023). Dolayisiyla, yemek kiiltiiriiniin sadece bireysel tercihlerle degil, ayni
zamanda toplumsal kimlik ve kiiltiirel degerlerle nasil sekillendigini anlamak, yemeklerin sosyal islevini daha

derinlemesine kavranmasina olanak tanir.
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Yemek hazirlama ve yeme, sosyal sistemleri ve kiiltiirel degerleri yansitan bir aractir. Insanlar, tiikettikleri
yiyeceklerle toplumsal kimliklerini ve sosyal gruplarini gostermektedir. Yeme aligkanliklari, toplumun davranis
kodlar1 ve sosyal iligkilerinin bir yansimasidir; bu aligkanliklar, kiiltiirel bir sistemin pargast olarak
degerlendirilmektedir (Murcott, 1982). Kiiltiir, yiyecek ve tat tercihlerinde belirleyici bir rol oynamaktadir. Yiyecek
kiiltiirti, ulusal ve bolgesel kimlikleri yansitarak, cografya, iklim ve tarih gibi faktorlerle sekillenir. Bu ¢cok boyutlu

yapi, yemekle ilgili davraniglan etkileyerek turizmde dnemli bir rol iistlenmektedir (Deng vd.,2022).

Yemek kiiltiirii, bireylerin kiiltiirel aligverisi ve etkilesimleriyle sekillenen bir olgu olup, sadece besin tiiketimiyle
sinirli degildir. Toplumsal yapilar, din, etnisite, ekonomi ve cografi faktorler gibi kiiltiirel kodlar, hangi yiyeceklerin
tilketilecegini belirler ve bu durum, yemek ile kiiltiiriin ayrilmaz bir biitiin oldugunu gosterir (Colum & Demir, 2024).
Yiyeceklerin, giinliik beslenme ihtiyacini karsilamanin 6tesinde, kiiltiirel bir sembol olarak da kendine 6zgii bir dili
yansittig belirtilmektedir (Bekar & Zagrali, 2015). Yemek kiiltiirii, bireylerin toplumsal kimliklerini yansittig1 gibi,
bir iilkenin veya bdlgenin kiiltiirel birikimini ve geleneklerini de sekillendirir. Bir iilkenin veya bolgenin mutfag,
yalnizca o cografyada yasayan insanlarin beslenme ihtiyaglarini karsilayan yiyecek ve icecekleri degil; ayni zamanda
yemeklerin hazirlanisi, sunumu ve saklanmasi gibi yontemleri, bu siire¢lerde kullanilan malzemeleri, yemekle ilgili

gorgii kurallarini ve kiiltiirel inanislart da iginde barindirir (Zerman, 2021).
Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tarih boyunca ve diinyanin her yerinde gida iiretimi, hazirlanmasi ve alimi tiim kiiltiirlerin merkezinde yer almig
ve diger kiiltiirel unsurlar tarafindan hem tanimlanmis hem de sekillendirilmistir (Monin & Szczurek, 2014).
Diinyadaki hemen her mutfak, kendine 6zgii temel 6zelliklere sahiptir ve bu &zellikler, o mutfagi digerlerinden ayiran
unsurlar olarak kabul edilmektedir (Besirli, 2010). Kotschevar (1984) mutfagi "bir kiiltiire 6zgii, tanimlanabilir,
belirgin sekilde benzersiz ve degerli bir yemek hazirlama diizeni" olarak tanimlamistir. Literatiirde bir mutfagi
degerlendirmek i¢in yeterli rehberlik bulunmadigi belirtilmis, bu eksiklik kapsamli analizlerle alti temel kriterin

belirlenmesini saglamigtir:

e Kiiltiiriin sosyal ve ekonomik yapisinin niteligi, kapsami ve diizeyi,
e Mutfakta kullanilan yiyecek ve yemek cesitliligi,

e Pisirme yontemleri ve mutfagi digerlerinden ayiran teknik faktorler,
e Yemek iiretiminde gorev alan kisiler ve onlarin egitimi,

e Kullanilan hizmet tiirt,

e Insanlarin bu mutfag takdir etmesine yol agan kiiltiirel inanglar, felsefe ve diger unsurlar.

Toplumlarin siirekliligini saglayan ve diger toplumlardan ayrilmalarini miimkiin kilan en énemli faktor kiiltiirdiir.
Kiiltiirtin temel bilesenlerinden biri ise beslenme bigimi ve aligkanliklaridir (Besirli, 2011). Tiirk toplumu, kokli
tarihi ve yiiksek kiiltiirel yapisi ile damak tadi, yemek cesitleri ve kalite acisindan farkli bir mutfak kiiltiiriine sahiptir.
Yemek pisirme sanati, beslenme aligkanliklari, pisirme ve saklama yontemleri, kullanilan arag¢ geregler ile yiyecek
ve icecek hizmetleri, bu kiiltiiriin temel unsurlarin1 olusturur (Batu & Batu, 2018). Geleneksel yemek kiiltiirii,
toplumlarin kiiltiirel bir parcas1 olarak, sadece ¢esitliligi ve zenginligiyle degil, ayn1 zamanda diiglin, dogum, 6liim
gibi 0zel glinlerde sunulan yemeklerle de toplumsal davramslart ve Tiirk toplumunun geleneklerini ortaya

koymaktadir (Okur & Caliskan, 2023).
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Tiirk mutfak kiiltiirti, toplumun kendine 6zgii beslenme bi¢imi ve aligkanliklartyla kiiltiirel kimligin énemli bir
yansimasidir. Tirklerin yeme igme aligkanliklari, cografya, iklim, yerel iiriinler ve kiiltiirel etkilesimlerin bir
sonucudur. Modern Tiirk Mutfagi, Orta Asya, islam, Arap kiiltiirii ve Anadolu'daki eski medeniyetlerin etkisiyle
sekillenmistir (Demirgiil, 2018). Bu baglamda, Tiirk mutfagini islamiyet 6ncesi ve sonrasi iki ddnem olarak ele almak
veya Orta Asya donemi, Selguklu donemi, Osmanli dénemi ve Cumhuriyet donemi olmak iizere dort farkli donemde

incelemek daha uygun olacaktir,

Islamiyet oncesinde Tiirkler, Orta Asya'dan Kafkaslar ve Karadeniz'in kuzeyine kadar genis bir cografyaya
yayilmis, ath gdcebe kiiltiirii bu bolgelerde gelismistir. Gegim kaynaklar1 hayvancilik ve tarim olan Tiirkler, et ve
bugday bazli yiyecekleri sikga tiiketmislerdir. Islamiyet’in kabuliiyle birlikte Tiirk mutfaginda énemli degisiklikler
yasanmis, domuz eti mutfaktan ¢ikarilmis ve Giineydogu Anadolu’da Arap mutfaginin etkisiyle baharat kullanimi
yayginlagmistir. Bu degisimler, Kutadgu Bilig, Dede Korkut Hikéyeleri, Selgukname ve Divanu Liigati't-Tiirk gibi
eserlerde de belgelenmistir. Bu siirecte sekillenen Tiirk mutfagi, giinlimiiz mutfak kiiltiiriiniin temellerini
olusturmustur (Gode, Kayaardi, Uyarcan & Sobeli, 2021; Kizildemir, Oztiirk & Sarnsik, 2014; Ozkok, Stinnetgioglu,
Stinnet¢ioglu & Karakas, 2017; Yalgin, 2023).

Orta Asya, Tiirklerin anayurdu olarak gécebe yasam bicimini siirdiirdiikleri bir bolge olmustur. Orta Asya Tiirk
mutfagina dair bilgilere, MO 220 civarlarinda Hunlar ile baslanmaktadir. Bu donemde, kiigiikbas hayvanlardan elde
edilen siit, yogurt yapiminda kullanilmis ve yogurt, hem besin hem de baharat olarak 6nemli bir yer tutmustur.
Yerlesik hayata gecisle birlikte, Tiirkler farkli kiiltiirlerle etkilesimde bulunmus, bu etkilesim yemek kiiltiiriinii
zenginlestirmigtir. Ayrica, tereyagi ve yogurt, temel besin kaynaklarindan biri olmus, tereyagi yogurttan elde
edilmigtir. Tiirk mutfagindaki tathilar, tarihsel olarak Orta Asya'dan Anadolu'ya ve Balkanlar'a uzanan kiiltiirel
etkilesimlerle sekillenmistir. Tatlilar, Tiirk kiiltiirlinde 6nemli bir yer tutar ve genellikle siit, un ve et gibi temel
malzemelerle hazirlanir. Ayrica, tathlar Tiirk mutfaginin tanittminda da énemli bir rol oynamaktadir (Oztiirk, 2021;

Sormaz, 2017; Yal¢in, 2023).

Orta Asya'da Tiirkler, cografi sartlara bagli olarak yemeklerini belirlemislerdir. Sebze ve meyve ¢esitliligi yetersiz
oldugundan, hamur isleri ve siit iiriinleri daha fazla tiiketilmistir. Hayvancilikla ugrasan Tiirkler, hayvansal yaglar
sermaye olarak kullanmis ve koyun eti basta olmak tizere etli yemekler yaygin sekilde tiiketilmistir. Ayrica siit ve

siit {irlinlerinin yan1 sira tereyag1 ve ig-don yag1 da beslenme diizenlerinde 6nemli bir yer tutmustur (Ulker, 2020).

Tiirk mutfagi, Orta Asya'dan Anadolu'ya gecis siirecinde yeni malzemelerle zenginlesmistir. Bununla birlikte
Selguklu mutfaginda, islami anlayisin etkisiyle, geleneksel gida maddelerinin kullanimi ve israftan kagimilmast,
mutfakta bir kisitlama ve sadelik ortaya ¢ikarmistir. Selguklu déneminde, hayvansal iiriinler 6n planda olmakla
birlikte, tarimsal iirlinler, yabani otlar, tahillar, meyve ve sebzeler, hatta av hayvanlari1 da mutfakta daha fazla yer
bulmustur (Girgin vd.,2017; Kéymen, 1982: 36-37; aktaran Demirden, 2023). Selguklu ve Beylikler dénemi Tiirk
mutfagi, hem gelenek ve gorenekleri hem de dini degerlerin etkisiyle kiiltiirel anlamda 6nemli bir gelisim
gostermistir. Selguklu Imparatorlugu’nda mutfak kiiltiirii, Orta Asya’dan Anadolu’ya tasinan geleneklerle
sekillenmis, koyun, ke¢i ve sigir eti gibi etler ile siit {irlinleri, yogurt, ayran, peynir ve kimiz temel besin maddeleri
olarak one ¢ikmistir. Ayrica, bugday ve arpa gibi tahillardan yarma, bulgur ve un iiretilerek ¢esitli yemekler yapilmas;

tatlilar, serbetler, meyveler, baklagiller ve sebzeler de mutfakta sik¢a kullanilmigtir. Bunun yani sira, yemeklerde
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ekmek kirmtilarinin dokiilmemesi icin sofra bezi ve altlik kullanma gelenegi, Tiirk yeme igme kiiltiir{ini{in bir pargasi

olarak giiniimiize kadar devam etmektedir (Akin, Ozkogak & Giiltekin, 2015; Ulker, 2020).

Osmanli Imparatorlugu'nun cografi genislemesiyle, farkli bolgelerden gelen gastronomik iiriinler, Tiirk
mutfaginin zenginlesmesine yol agmistir. Gogebe Orta Asya topluluklart et ve mayalanmis siit iiriinlerini tercih
ederken, Mezopotamya’dan tahillar, Akdeniz’den sebze ve meyveler, Giliney Asya’dan ise baharatlar Tiirk
mutfaginin gesitlenmesine katki saglamistir. Osmanli Imparatorlugu déneminde balik eti, diger et tiirlerine gére daha
sinirl bir sekilde tiiketilmistir. Balik ve deniz iiriinleri, 6zellikle Fatih Sultan Mehmet'in istanbul'u fethetmesiyle halk
ve saray mutfaginda kullanilmaya baslanmis, ancak bu tiiketim, gayri Miislimlerin tiikettigi miktara ulagmamustir.
Ug kitaya yayilan Osmanli imparatorlugu, saray ascilarmin uzmanlik kazanmasiyla mutfak kiiltiiriinii gelistirmis,
cok Kkiiltiirlii yapist sayesinde farkli uygarliklardan etkilenmis ve bu etkilesim mutfak kiiltiiriiniin ¢esitlenmesine
neden olmustur. Osmanli'da yemek kiiltiirli, paylasimecilik ilkesine dayali olarak sekillenmis, gereksiz tiiketimden
kacinilmis ve bu da Osmanli mutfagimin geleneksel yapisini olusturmustur (Batu & Batu, 2018; Karaman, 2023;
Yalgin, 2023; Yigit & Ay, 2016).

Anadolu'da yiizyillarca siiren Tiirk egemenligi, farkli imparatorluklar ve beylikler araciliiyla hem Tiirk mutfagini
hem de Anadolu mutfagim sekillendirmistir. Selcuklu ve Osmanl1 Imparatorluklar1 dénemlerinde, farkli din ve etnik
kokenlere sahip insanlarin bir arada yasamasi, modern Tiirk mutfaginin zenginligini etkileyen en 6nemli faktorlerden
biridir (Dilme¢ & Kog, 2023). Ayrica, Tirk mutfaginin temel unsurlarini tarihsel birikim, gesitlilik, cografyanin
zenginligi ve kaliteli iirtinler olusturur; bu unsurlar da Tiirk mutfaginin 6zelliklerinin geligmesine katki saglamigtir

(Ongel, 2015).

Cumhuriyet doneminde Tiirk mutfagi, Cumhuriyetin ilan edildigi 1923 yilindan giliniimiize kadar olan yillart
kapsamaktadir. 19. yiizyilin ortalarinda baslayan batililasma hareketleri Tiirk mutfaginin gelisiminde 6nemli etki
yapmis ve bu gelisme Tiirkiye Cumhuriyeti'nin kurulmasiyla da devam etmistir (Yayla & Giinay Aktas, 2021).
Cumhuriyet dénemi ile Bat1 kiiltiiriiniin etkisi, Tiirk mutfagini modernlestirmistir. Ayrica, Tiirkiye’nin farkli iklim
ve cografyasinin sundugu ¢esitlilik, mutfagin zenginligine katkida bulunmus, Tirk mutfagi toplumsal yasamin
onemli bir pargasi haline gelmistir (Demirkiran & Demir, 2023). Cumhuriyet donemi Tiirk mutfagi, "Klasik Tiirk
mutfagl" ve "Tirk Halk mutfagi" olarak iki ana boliime ayrilmaktadir. Klasik Tiirk mutfagi, Osmanli Saray
mutfagindan beslenen ve zenginlesmis bir mutfak gelenegini temsil ederken, Halk mutfagi, Tiirkler ve diger etnik
topluluklarin mutfak kiiltiirlerinden olusan, karma bir yapiya sahiptir. Her iki mutfak da, ylizyillar siiren
etkilesimlerin bir sonucu olarak sekillenmis, ancak ozgiinliiklerini korumuslardir (iflazoglu, 2020). Ayrica bu
donemde Tiirk mutfagi, ekonomik kalkinma, siyasi degisiklikler ve teknolojik gelismelerden de etkilenmistir.
Ozellikle, rafine tekniklerin geligmesiyle tereyagmnin margarin ve gicek yagina, pekmez ve balin sekere, tam bugday
ununun beyaz una doniistimii ve katki maddeli tirinlerin kullanimi1, geleneksel mutfakta gézlemlenen degisiklikler

arasindadir (Demirden, 2023).

Anadolu'nun Asya, Avrupa ve Afrika'nin kesisim noktasinda bulunmasi, Tirk mutfak kiiltiiriinii cesitli
cografyalardan gelen etkilerle sekillendirmistir. Orta Asya'dan gelen et ve siit lirlinleri, Mezopotamya'nin tahillari,
Akdeniz'in sebze ve meyveleri ve Giiney Asyanin baharatlari, Tiirk mutfaginin zengin ve 6zgiin yapisin

olusturmustur (Diizgiin & Ozkaya, 2015). Her mutfak, kendine 6zgii malzemeler ve yemekler ile kiiltiiriinii
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yansitmaktadir. Tlirk mutfaginin karakteristik 6gelerinden bazilar ise yogurt, yutka, baklava, doner, manti, kahve,

lokum, nokul, serbet, pastirma ve siitlag gibi zengin ve lezzetli yemeklerdir (Giiney, 2023).

Tiirk mutfagi, yedi cografi bolgenin farkli yemek kiiltiirlerinden olugsmaktadir. Akdeniz Bolgesi zeytinyagi ve
balikla, Ege Bolgesi sebze ve zeytinyagi ile iinliidiir. i¢ Anadolu'da etli yemekler ve hamur isleri, Karadeniz’de balik
ve musir, Glineydogu Anadolu’da baharatli yemekler ve kebaplar, Dogu Anadolu’da et ve siit iirlinleri, Marmara
Bolgesi ise bugday ve sebzelerle cesitlenir. Her bolge, kendine 6zgii tatlar1 ve geleneksel yemekleriyle Tiirk mutfak

kiiltliriinii zenginlestirir (Sarusik & Tagmanov, 2020).
Konuyla flgili Yapilan Cahsmalar

Turizm profesyonellerinin Tirk mutfagina iliskin goriislerini ele alan arastirmalardan, Cakici ve Eser (2016),
Akdeniz Mutfak Giinleri’ne katilan 11 yabanci sef ile yaptiklar1 goriismelerde, Tiirk mutfagini porsiyon biyikliigii,
baharat ¢esitliligi, besin degeri, kalite, tat ve tat-uyum agisindan ¢ok begendiklerini, Tirk mutfaginin diinya
mutfaklar1 arasinda 6zel bir yere sahip oldugunu ve birgok farkli yemek ¢esidi sundugunu belirtmis, ancak hijyen,
sindirim zorluklar1 ve yiiksek seker orani gibi bazi olumsuzluklarin da rahatsizlik verebilecegini belirlemislerdir.
Altunsaban vd. (2016), Antalya’daki bes yildizli otellerde gorev yapan 9 mutfak sefi ile gerceklestirdikleri yar1
yapilandirilmis goriismelerde, seflerin isletmelerinde az da olsa yoresel yemeklere yer verdiklerini, ancak mentilerde
yoresel yemeklerin adlarmi kullansalar da, bu yemekleri hazirlarken yoresel malzemelere yer verilmedigini ve
yemekleri hazirlayan kisilerin yore halkindan olmadigini tespit etmislerdir. Bekar ve Siiriicii (2017), Marmaris,
Bodrum ve Fethiye’deki 223 mutfak profesyoneli izerinde yaptiklari ¢aligmada, otellerde Tiirk mutfagindan sarma,
dolma, serbetli tatlilar ve hamur islerine daha fazla yer verildigini, mutfak ¢aliganlariin ise Tiirk mutfaginin tanitim1

icin seyahat acentalarinin brosiir ve reklamlarinda bilgi paylasilmasini gerektigini diistindiiklerini belirtmislerdir.

Tiirk mutfagina iliskin yabanci turistlerin goriislerini ela alan arastirmalardan, Ozdemir ve Kinay (2004), Alman
ve Rus turistler lizerinde yaptiklar1 ¢aligmada, Tiirk mutfaginin genel olarak lezzetli, ¢esitli ve hijyenik bulundugunu,
ancak baz turistlerin tatlilarin agir, bazi yemeklerin ise fazla yagli, salgali ve baharatli oldugunu belirttiklerini ve
demografik 6zelliklere gore goriislerin farklilik gdsterdigini saptamiglardir. Sanlier (2005), 474 yerli ve 553 yabanci
olmak tizere toplam 1027 turist iizerinde yaptiklari ¢aligmada, yerli turistlerin Tiirk yemeklerini lezzetli, istah agici,
hos kokulu ve doyurucu; yabanci turistlerin ise lezzetli, ilgi ¢ekici, yaglh ve baharatli bulduklarini saptamstir.
Albayrak (2013), istanbul'u ziyaret eden 436 yabanc turist iizerinde yaptig1 ¢alismada, turistlerin Tiirk yemeklerini
lezzetli, saglikli ve ¢esitli bulmalarina ragmen, yemeklerin fazla salgali, baharatli, yagh ve kalorili oldugu goriislerini
saptanustir. Birdir ve Akgol (2015), Istanbul Atatiirk Havalimani'ndan iilkelerine dénen 293 yabanci turist iizerinde
yaptiklan ¢alismada, Tiirk yiyecekleri ve mutfagina yonelik begenilerin yas, uyruga ve ikamet edilen iilkeye gore
farklilik gosterdigini, ancak cinsiyet, egitim diizeyi, medeni durum, ¢ocuk sahibi olma durumu ve meslek gibi
faktorlere gore degismedigini tespit etmislerdir. Comert ve Sékmen (2017), Antalya'da konaklayan 350 ingiliz,
Alman ve Tirk turist {lizerinde yaptiklar1 calismada, turistlerin demografik ozelliklerine goére gastronomik
aligkanliklarinda, deneyimlerinde ve memnuniyetlerinde farkliliklar saptamiglardir. Ding vd., (2022) Ayvalik’ta
konaklayan 405 yabanci turist lizerinde yaptiklari ¢alismada, cinsiyetin Tiirk mutfaginin 'goriiniis' algisi lizerinde,
yasin ise gorlnls, lezzet ve fiyat-performans boyutlarinda anlamli farkliliklar bulundugunu belirlemislerdir. Eren
vd., (2023) 383 Polonyal1 turist {izerinde yaptiklar1 ¢alismada, Tirk mutfaginin diinya ¢apinda énemli oldugunu,

gastronomik unsurlarin Tirkiye’yi tercih etmelerinde etkili oldugunu ve doner kebap ile Tiirk kahvesinin en bilinen
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yiyecekler oldugunu, katilimcilarin Tiirkiye’yi tekrar gastronomi turizmi igin ziyaret etmeyi planladiklarim

belirlemislerdir.

Tiirk mutfagina iliskin 6grencilerin gorislerini ele alan aragtirmalardan, Sanlier vd. (2012), Tiirk mutfagina bakis
acilar1 ve bilgilerini belirlemek amaciyla 490 {iniversite Ogrencisi lizerinde yaptiklar1 calismada, genclerin
cogunlugunun mantiyi, zeytinyagli dolmay1 ve karmiyarigi sevdigini, ancak keskegi, ogmaciyr ve hosmerimi
sevmediklerini tespit etmislerdir. Ayrica, yoresel yemeklerin eskiye oranla daha az yapildigini ve genglerin genellikle
daha pratik yemekleri tercih ettiklerini belirlemislerdir. Girgin vd. (2017), Tirk Cumbhuriyetlerinden Balikesir
Universitesi'ne gelen 376 ogrenci iizerinde yaptiklar1 calismada, Tiirk mutfaginin zengin bir gesitlilige sahip
oldugunu, Tiirk yemeklerini lezzetli, kaliteli, doyurucu ve giivenli bulduklarin1 saptamislardir. Kaya (2023), Tiirk
Mutfag1 Haftasi'na katilan 16 yabanci 6grenci iizerinde yar1 yapilandirilmig goriisme formu ile yaptigi ¢alismada,
katilimeilarin Tiirk mutfagi hakkinda kismen bir algiya sahip olduklarini, ancak ikamet ettikleri iilkede Tiirk
mutfagini deneyimleme firsati bulamadiklarini; Tiirkiye'ye geldikten sonra ise Tiirk mutfagi hakkinda hem olumlu

hem de yeni deneyimler kazandiklarini tespit etmistir.

Yukarida yer alan caligmalarda, Tiirk mutfaginin zenginligi ve lezzeti konusunda genel olarak olumlu goriigler
sundugu, ancak hijyen, baharat ve yaghlik gibi unsurlarin bazen olumsuz etki yarattifi sonucuna varmistir.
Demografik faktorler, mutfak algisin1 etkilerken, oOzellikle genclerin daha pratik yemekleri tercih ettigi
gozlemlenmistir. Tirk mutfaginin diinya mutfaklar arasinda énemli bir yere sahip oldugu ve gastronomi turizmi
acgisindan biiylik bir potansiyel tasidigi belirlenmistir. Bu arastirmalar, Tiirk mutfaginin tanitimima yonelik
stratejilerin gelistirilmesinin 6nemini ortaya koymaktadir. Mevcut Literatiir kapsaminda arastirma sorulari agagidaki

gibi siralanmigtir:

e Uluslararasi 6grencilerin Tiirk mutfagi hakkinda bilgisi var midir?

e  Uluslararasi 6grencilerin Tiirk mutfagi hakkindaki bilgi kaynaklari nelerdir?
e Uluslararasi 6grencilerin Tiirk mutfagina iliskin goriisleri nelerdir?

e  Uluslararasi 6grencilerin Tiirk mutfagina iligkin deneyimleri var midir?

e Uluslararasi 6grencilerin Tiirk mutfagindan en begendikleri yemekler hangileridir?
Yontem
Arastirma Verilerinin Toplanmasi

Arastirma verilerinin toplanmasinda online ve yiizyiize anket yontemi kullanilmistir. Anket formu, bes boliimden
olusmaktadir. Arastirmanin amaglar1 dogrultusunda verileri toplamak igin (Ozdemir & Kinay, 2004; Sanlier, 2005;
Albayrak, 2013; Girgin, Ofaz & Karaman, 2017) calismalarindan yararlanilarak bir anket formu olusturulmustur.
Formun birinci boliimiinde demografik bilgiler, ikinci béliimiinde arastirmaya katilanlarin Tiirk Mutfagi hakkindaki
bilgisi ve ilgisine Tiirk mutfagini1 tanidiklarina tavsiye etme niyetine, tigtincii boliimiinde ise Tiirk mutfagina iliskin
goriiglerinin yer aldigi 22 ifade yer almaktadir. Bu bolimdeki ifadeler igin 5'li likert tipi derecelendirme
kullanilmigtir. Anketin dérdiincii boliimiinde katilimeilarin Tiirk mutfagina iligskin deneyimlerine ve son boliimiinde
ise en begendikleri yemeklere iliskin sorulara yer verilmistir. Arastirmanin uygulanmasi 6ncesinde Cankiri

Karatekin Universitesi (CAKU) Etik Kuruluna bagvuru yapilmus ve ilgili kurul, 19 Ocak 2023 tarihinde aragtirmanin

523



Kara, M. JOTAGS, 2025, 13(1)

kriterlere uygun olduguna karar vermistir. Arastirma verileri, CAKU uluslararas1 6grencilerinden 03 Subat 2023-20

Aralik 2023 tarihleri arasinda elde edilmistir.
Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini CAKU Uluslararas1 dgrencileri olusturmaktadir. CAKU’de farkli iilkelerden 4 bin 260
ogrenci egitim almaktadir (CAKU, 2023). Farkli iilkelerden ve mutfak Kkiiltiirlerinden gelen 6grenciler, bu
arastirmanin profilini olusturmaktadir. Arastirmada kolayda orneklem yontemi uygulanmistir ve bu baglamda
orneklem, ankete katilmay1 kabul eden, iiniversitenin farkli boliimlerinde egitim goéren toplam 530 uluslararasi

ogrenciden olusmaktadir.
Arastirma Verilerinin Analizi

Aragtirma verilerinin, SPSS 22 araciligi ile analiz edilmistir. Programda, hem mutlak hem de yiizdelik

hesaplamalar yapilmis, bazi sorularin alt ve iist limitleri ile aritmetik ortalamalar1 ¢ikarilmistir.
Bulgular

Tablo 1. Katilimeilara iliskin Demografik Ozellikler

Demografik Ozellikler Kategori n %
Cinsiyet Erkek 381 71,9
Kadin 149 28,1
On Lisans 35 6,6
Egitim Durumu Lisans 436 82,3
Lisans Uzeri 59 11,1
17 — 24 Yas Arasi 437 82,4
Yas 25 —32 Yas Arasi 81 15,3
33 Yas ve Uzeri 12 2,3
Azerbaycan 336 63,4
Ulke Cibuti _ 121 22,8
Diger Ulkeler 44 8,3
Irak 29 55

Tablo 1'de verilen uluslararas1 6grencilerin kisisel 6zelliklerine iligkin verilere gore, arastirmaya katilanlarin

%71,9’unu erkek 6grenciler, %28,1’ini ise kiz 6grenciler olugturmaktadir

Katilimeilarin 6grenim durumlarina gore dagilimlarinda lisans 6grenimi goren 6grencilerin %82,3’1iik bir oran ile
ilk sirada yer aldigi goriilmektedir. Lisans dgrencilerini sirasi ile %11,1°lik bir oran ile lisansiistii 6grencileri ve

%6,6’l1k bir oran ile 6n lisans d6grencilerini izledigi goriilmektedir.

Katilimcilarin yas gruplarina gore dagilimina bakildiginda ilk yas grubu olan 17-24 Yas Arasi grubun %82,4’liik
bir oran ile gogunluk grubunu olusturduklari bu grubu sirasi ile 25-32 Yas Arasi grubun %15,3’liik bir oran ile izledigi

goriilmektedir. %2,3’liik bir oran ile goriilen 33 Yas ve Uzeri grubunun ise son sirada yer aldig1 goriilmektedir.

Katilimeilarin geldiklerine iilkelere gore dagilimina bakildiginda Azerbaycanli 6grencilerin %63,4°1iik bir oran
ile ilk sirada en biiyiik grubu olusturduklar goriilmektedir. Cibuti’den gelen 6grencilerin %22,8’lik bir oran ile ikinci
sirada yer aldiklar1 bu grubu %8,3’liik bir oran ile diger grubu icerisinde yer alan Sudan, Somali, iran, Ozbekistan,

Kazakistan, Suriye, Cad, Afganistan, Misir, Yemen ve Kirgizistan’dan gelen 6grenci grubunun izledigi
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goriilmektedir. %35,5°lik bir orana sahip Irakli &grenciler ise iilkelere gore dagilimda son grubu olusturduklar

goriilmektedir.

Tablo 2. Uluslararas1 Ogrencilerin Tiirk Mutfagina Iliskin Bilgileri ve Bilgi Kaynaklar

ifadeler Kategori n %
Tiirk mutfag: hakkinda bilginiz var m1? Evet 483 11
Hayir 47 8,9
Evet 468 88,3

Tiirk yemeklerini seviyor musunuz? Hayir 28 53
Kararsizim 34 6,4
Internet / Sosyal Medya 320 60,4

Tiirk mutfag ile ilgili bilgi edinilen kaynak Gazete / Dergi 13 2,5
Tanmidik / Arkadaglar 176 33,2

Diger 21 3,9
o Evet 464 87,5

Tiirk yemeklerini ar.kadaslarm.lz.a veya Hayir 8 53

yakinlariniza tavsiye eder misiniz?

Kararsizim 38 7,2

Uluslararasi dgrencilerin Tiirk Mutfagina iliskin Gériislerinin verildigi Tablo 2’ye gore, arastirma katilimcilarinin
%91,1’inin Tiirk mutfag1 hakkinda bilgilerinin oldugu goriilmektedir. Tiirk mutfag1 hakkinda bilgim yok diyen

Ogrencilerin oram ise %8,9’dur.

Tiirk yemeklerini seviyor musunuz? sorusunda katilimcilarin %88,3’linlin olumlu yanit verdikleri, %5,3’tiniin

olumsuz yanit verdikleri ve %6,4’{inii ise bu konuda karasiz kaldiklar1 gériilmektedir.

Katilimeilar Tiirk mutfag: ile ilgili bilgi edinilen kaynak olarak ilk sirada %60,4’liik bir oran ile internet / Sosyal
Medya ortaminin oldugu goriilmektedir. Tiirk mutfagi ile ilgili bilgi edinilen kaynak siralamasinda Tanidik / Arkadag
seceneginin %33,2’lik bir oran ile ilinci siradaki bilgi kaynagi oldugu goriilmektedir. Bilgi kaynaklar1 siralamasinda

Gazete / Dergi seceneginin %2,5’lik bir oran ile son sirada yer aldig1 goriilmektedir.

Tiirk yemeklerini arkadaslariniza veya yakinlariniza tavsiye eder misiniz? sorusuna katilimecilarin %87,5°1ik bir
oran ile evet diyerek olumlu yanit verdikleri goriilmektedir. Soruya hayir diyerek olumsuz yanit verenlerin orani
%5,3’tiir. Tirk yemeklerini arkadaglariniza veya yakinlariniza tavsiye etme konusunda karasiz kalan katilimcilarin

oraninin ise %7,2 oldugu goriilmektedir.

Tablo 3. Tiirk Mutfagina Iliskin Gériisler

Sira_ Tiirk Mutfagina iliskin ifadeler Ortalama
1 Tiirk yemeklerini lezzetlidir 4,03
2 Tiirk mutfaginin ¢ok c¢esitli yemeklerden olusur. 4,00
3 Tiirk yemekleri saghklidir. 3,93
4 Tiirk yemeklerinin kalitelidir. 3,92
5 Tiirk yemeklerini hijyeniktir. 3,90
6 Tiirk yemekleri ilgi ¢ekicidir. 3,87
7 Tiirk yemeklerinin gdriiniisiinii ¢ok giizeldir. 3,85
8 Tiirk yemekleri doyurucudur. 3,79
9 Tiirk yemeklerinin kokusu hostur. 3,76
10 Tiirk yemekleri istah agicidir. 3,75
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Tablo 3. Tiirk Mutfagina Iliskin Gériisler (devami)

11 Tiirk yemekleri damak tadima uygundur. 3,69
12 Tiirk yemeklerinin kalorisi yiiksektir. 3,69
13 Tiirk mutfaginda yer alan tatlilarin bol yagly/ sekerlidir. 3,66
14  Tiirk yemeklerinin sindirimi kolaydir. 3,62
15  Tirk yemekleri fazla etlidir. 3,58
16  Tiirk yemeklerini fazla yaghdir. 3,54
17 Tiirk yemekleri ¢ok baharatlidir. 3,48
18 Tiirk yemekleri ¢ok fazla sogan ve sarimsaklidir. 3,46
19 Tiirk yemeklerinin ¢ogu fazla miktarda salga igerir. 3,31
20 Tiirk yemekleri pahalidir. 3,17

2,50

21 Tiirk yemekleri sagliksizdir.

Tablo 3’te uluslararasi 6grencilerin Tiirk mutfagina iligkin katilim diizeyleri verilmistir. Tabloda Tiirk mutfag: ile
ilgili verilen olumlu ve olumsuz ifadelere katilm diizeyinin belirlenmesi icin ifadeler begli Likert tiiriinde
1=Kesinlikle Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Orta Diizeyde Katilmiyorum, 4=Katiliyorum ve 5=Kesinlikle
Katiliyorum seklinde puanlanmustir. Olgegin aritmetik ortalama araliklar; 1.00-1.80; “Kesinlikle Katilmiyorum”,

1.81-2.60; “Katilmiyorum”,2.61-3.40; “Orta Diizeyde Katilmiyorum”, 3.41- 4.20; “Katiliyorum” ve 4.21-5.00;
“Kesinlikle Katiliyorum” seklindedir.

Tablo 3’ gére puan ortalamasi en yiiksek olan ilk {i¢ ifadenin “Tiirk yemeklerini lezzetlidir, Tiirk mutfaginin ¢ok
cesitli yemeklerden olusur ve Tiirk yemekleri sagliklidir” oldugu ve katilimcilarin Tiirk mutfagina iliskin bu olumlu

ifadelere 3.41- 4.20 puan araliginda olumlu olarak katilim sagladiklar1 goriilmektedir.

Puan ortalamasi en diisiik olan son ii¢ ifade, 'Tiirk yemekleri sagliksizdir.', 'Tiirk yemekleri pahalidir.' ve 'Tiirk
yemeklerinin ¢ogu fazla miktarda salca igerir.' seklindedir. Puan ortalamasi 2,50 ile son sirada yer alan 'Tiirk
yemekleri sagliksizdir.' ifadesi, Tiirk mutfagina yonelik olumsuz bir ifade olmasina ragmen, katilimcilarin 1,81-2,60
puan araliginda ve 'Kesinlikle Katilmiyorum' diizeyinde yanit vermesi, onlarin bu ifadeye katilmadigimi ve Tiirk

yemeklerini saglikli bulduklarim gostermektedir.

Puan ortalamasi a¢isindan bakildiginda katilimeilarin son ti¢ ifade haricinde kalan tiim ifadelere 3.41- 4.20 puan

araliginda ve katilim diizeylerinin olumlu oldugu goriilmektedir.

Tablo 4. Milliyetlerine Gore Tiirk Mutfagina liskin Gériislerin Dagilimi

Ulkeler
Sira Tiirk Mutfagmna iliskin ifadeler Azerbaycan Cibuti  Irak U]?ll(ge(le: ; Ortalama
1 Tiirk yemeklerini lezzetlidir 4,38 3,17 3,86 3,77 4,03
2 Tiirk mutfaginin ¢ok cesitli yemeklerden olugur 4,20 3,45 3,90 4,05 4,00
3 Tiirk yemekleri sagliklidir 4,14 3,55 3,52 3,70 3,93
4 Tiirk yemeklerinin kalitelidir 4,19 3,26 3,90 3,73 3,92
5 Tiirk yemeklerini hijyeniktir 4,08 3,45 3,86 3,75 3,90
6 Tiirk yemekleri ilgi ¢ekicidir 4,08 3,45 3,86 3,36 3,87
7 Tiirk yemeklerinin goriiniisiinii cok giizeldir 4,18 3,11 3,69 3,50 3,85
8 Tiirk yemekleri doyurucudur 4,01 3,14 3,90 3,84 3,79
9 Tiirk yemeklerinin kokusu hostur 3,96 3,23 3,83 3,73 3,76
10 Tiirk yemekleri igtah agicidir 3,95 3,24 3,79 3,64 3,75
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Tablo 4. Milliyetlerine Gore Tiirk Mutfagina Iliskin Goriislerin Dagilimi (devami)

Tiirk yemekleri damak

11 3,93 3,14 3,72 3,39 3,69
tadima uygundur
12 Tiirk yemeklerinin kalorisi yliksektir 3,95 2,98 3,66 3,64 3,69
13 Tiirk rpl}tfaglnda yer alan tatlilarin bol yagli/ 3,80 3,31 3,38 3,70 3.66
sekerlidir
14 Tiirk yemeklerinin sindirimi kolaydir 3,81 3,08 3,76 3,68 3,62
15  Tirk yemekleri fazla etlidir 3,74 3,22 3,83 3,73 3,568
16 Tiirk yemeklerini fazla yaglidir 4,80 3,09 3,31 3,48 3,54
17 Tiirk yemekleri ¢cok baharatlidir 3,67 3,07 3,45 2,93 3,48
18 Tiirk yemekleri cok fazla sogan ve sarimsaklidir 3,65 3,06 3,24 3,27 3,46
19 Tiirk yemeklerinin ¢cogu fazla miktarda salga icerir 3,34 3,19 3,07 3,57 3,31
20 Tiirk yemekleri pahalidir 3,34 2,86 3,03 2,86 3,17
21  Tirk yemekleri sagliksizdir 2,51 2,56 2,55 2,20 2,50

Tablo 4’te uluslararas1 6grencilerin milliyetlerine gore Tiirk mutfagina iliskin katilim diizeyleri verilmistir.
Tabloda Tiirk mutfagi ile ilgili verilen olumlu ve olumsuz ifadelere katilim diizeyinin belirlenmesi igin ifadeler besli
Likert tlirlinde 1=Kesinlikle Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Orta Diizeyde Katilmiyorum, 4=Katiliyorum ve
5=Kesinlikle Katiliyorum seklinde puanlanmustir. Olgegin aritmetik ortalama araliklari; 1.00-1.80; “Kesinlikle
Katilmiyorum”, 1.81-2.60; “Katilmiyorum”,2.61-3.40; “Orta Diizeyde Katilmiyorum”, 3.41- 4.20; “Katiliyorum” ve
4.21-5.00; “Kesinlikle Katilryorum” seklindedir.

Tablo 4'e gore, Tiirk mutfagina iliskin goriislerdeki ifadelerde "Azerbaycan vatandasi 6grencilerin en yiiksek
katilim ortalamas1 gosterdigi ifade, 4,80 puan ile "Tiirk yemekleri fazla yaghdir" ifadesi iken, Cibuti vatandasi
Ogrencilerin en yliksek katilim gosterdigi ifade, 3,55 puan ile "Tiirk yemekleri sagliklidir" ifadesidir. Irak vatandasi
ogrencilerin en yiiksek katilim gdsterdikleri ifadeler ise 3,90 puan ile "Tiirk mutfag: ¢cok ¢esitli yemeklerden olusur",
"Tirk yemekleri kalitelidir" ve "Tiirk yemekleri doyurucudur" seklindedir. Ayrica, Azerbaycan vatandasi
ogrencilerin Tiirk yemeklerini yagh bulmalarina karsin, 4,38 puanlik katilim ortalamasi ile Tiirk yemeklerini lezzetli
bulmalari, bu yemeklerin damak tatlarmma uygun oldugunu gostermektedir. Diger iilke vatandasi 6grencilerin en

yiiksek katilim ortalamasi1 gosterdigi ifade ise 4,05 puan ile "Tiirk mutfagi ¢cok cesitli yemeklerden olusur” ifadesidir.

Tiirk mutfaginin saglik ve kalite gibi 6zelliklerine iligskin degerlendirmelerde de benzer egilimler goriilmektedir.
Azerbaycanl dgrenciler, Tiirk mutfagini en saglikli ve kaliteli olarak degerlendirmistir, bu da muhtemelen Tiirk ve
Azerbaycan mutfaklarmin benzerliklerinden kaynaklaniyor olabilir. Cibuti ve Irak vatandaslari ise Tiirk mutfagini
saglk agisindan daha diisiik puanlarla degerlendirmistir. Ornegin, "Tiirk yemekleri saglikhdir" ifadesine
Azerbaycanli 6grenciler 4.14 puan verirken, Cibuti 6grencileri 3.55 puan ile daha temkinli bir yaklagim sergilemistir.
En diisiik katilim ortalamasina sahip ifade, 2,20-2,56 puan araligiyla "Tiirk yemekleri sagliksizdir" ifadesidir. Tiim
uluslararast 6grenciler bu konuda hemfikirdir. Bu ortalamanin diisiik olmasi, uluslararasi 6grencilerin Tiirk

yemeklerini saglikli bulduklarimi gosterdigi i¢in olumlu bir durumdur.

Tiirk mutfaginin kalori, yag orani ve baharat kullanimi gibi unsurlart hakkindaki ifadeler de dikkat ¢eken bir diger
konudur. Ornegin, "Tiirk yemekleri fazla yaghdir" ifadesine, tiim 6grenciler diisiik katilim gostermistir. Ancak,
Cibuti 6grencileri bu ifadeye diger gruplara gore daha yiiksek puan vermistir. Bu durum, 6grencilerin kendi yemek

kiiltiirlerinden ne kadar etkilendikleriyle iliskilendirilebilir.
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Tablo 5. Ogrencilerin Tiirk Mutfagina Iliskin Deneyimlerine Gore Yemeklerin Dagilimi (% olarak)

Yemek Ad1 Evet / Tattim Hayir / Tatmadim
Corbalar

Mercimek 85,8 14,2
Ezo Gelin 82,3 17,7
Domates 80,8 19,2
Sebze 77,4 22,6
Tarhana 76,0 24,0
Yayla 72,3 21,7
Iskembe 61,7 38,3
Diigiin 447 55,3
Et Yemekleri

Tavuk 88,9 11,1
Kofte 81,5 18,5
Kebap 80,2 19,8
Balik 77,0 23,0
Izgara 73,6 26,4
Kavurma 72,5 27,5
Sakatat 47,0 53,0
Etli Sebze Yemekleri

Patates 81,3 18,7
Fasulye 81,1 18,9
Dolma 70,8 29,2
Orman Kebabi 64,7 35,3
Bezelye 62,5 37,5
Karniyarik 55,7 44,3
Giiveg 55,5 445
Turli 46,8 53,2
Zeytinyagh Yemekler

Fasulye 78,1 11,9
Sarma 71,9 28,1
Barbunya 57,7 42,3
Pirasa 47,5 52,5
Enginar 42,1 57,9
Hamur isleri

Pide 85,7 14,3
Tath 85,5 14,5
Makarna 82,6 17,4
Borek 80,4 19,6
Kek 79,6 20,4
Manti 68,1 31,9
Katmer 60,8 39,2
Borek Cesitleri

Peynirli Borek 77,4 22,6
Sigara Boregi 71,1 28,9
Kiymali Borek 68,9 31,1
Tepsi Boregi 64,2 35,8
Su Boregi 63,6 36,4
Sebzeli Borek 62,8 37,2
Kol Boregi 56,0 44,0

Uluslararas1 6grencilerin Tiirk mutfaginda yer alan yemekleri tatma / tatmama durumlarinin verildigi Tablo 5’e

gore corbalar boliimiinde katilimcilarin tattiklarini beyan etikleri ¢orba siralamasinda %85,8’lik oran ile mercimek

corbasinin ilk sirada yer aldig1 goriilmektedir. Bu ¢orbayi sirasi ile % 82,3’liik oran ile Ezo Gelin ¢orbasi, % 80,8’lik

oran ile domates ¢orbasi, % 77,4’lik oran ile sebze ¢orbasi, % 76,0’lik oran ile tarhana ¢orbasi, % 72,3’liik oran ile

yayla gorbast, % 61,7’lik oran ile Iskembe Corbasi ve % 44,7°lik oran ile son sirada yer alan diigiin gorbasinin izledigi

goriilmektedir. Katilimcilarin tatmadiklarint beyan ettikleri corba siralamasinda ise verilen bu siralamanin tersten

yeniden siralandigr goriilmektedir. Katilimcilarin tattiklarimi beyan siralamasinda son sirada yer alan diigiin

corbasinin tatmadiklar1 beyan siralamasinda %55,3°liik oran ile ilk sirada yer aldigi, katilimceilarin tattiklarimi beyan
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siralamasinda ilk sirada yer alan mercimek gorbasinin tatmadiklari beyan siralamasinda %14,2’lik oran ile son sirada

yer aldig1 goriilmektedir.

Et yemekleri boliimiinde katilimeilarin tattiklarini beyan etikleri et yemegi siralamasinda %88,9’luk oran ile tavuk
seceneginin ilk sirada yer aldigi goriilmektedir. Bu et yemegini sirasi ile % 81,5’lik oran ile kofte, % 80,2’lik oran
ile kebap, % 77,0’lik oran ile balik, % 73,6’lik oran ile Izgara, % 72,5’1ik oran ile kavurma ve % 47,0’lik oran ile
son sirada yer alan sakatat seceneginin izledigi goriilmektedir. Katilimcilarin tatmadiklarini beyan ettikleri et yemegi
siralamasinda da verilen bu siralamanin tersten yeniden siralandig1 goriilmektedir. Katilimcilarin tattiklarini beyan
siralamasinda son sirada yer alan sakatatin tatmadiklar1 beyan siralamasinda %53,0’lik oran ile ilk sirada yer aldigi,
katilimecilarin tattiklarini beyan siralamasinda ilk sirada yer alan tavuk seceneginin tatmadiklari beyan siralamasinda

%11,1°1ik oran ile son sirada yer aldig1 goriilmektedir.

Etli sebze yemekleri boliimiinde katilimcilarin tattiklarini beyan etikleri etli sebze yemegi siralamasinda
%81,3’liik oran ile patates seceneginin ilk sirada yer aldig1 gériilmektedir. Bu etli sebze yemegini sirast ile % 81,1°lik
oran ile fasulye, % 70,8’lik oran ile dolma, % 64,7’lik oran ile orman kebabi, % 62,5’lik oran ile bezelye, % 55,7’lik
oran ile karniyarik, % 55,5’lik oran ile giiveg ve % 46,8’lik oran ile son sirada yer alan Tiirlii segeneginin izledigi
gorlilmektedir. Katilimcilarin tatmadiklarini beyan ettikleri etli sebze yemegi siralamasinda da verilen bu siralamanin
tersten yeniden siralandigi goriilmektedir. Katilimcilarin tattiklarini1 beyan siralamasinda son sirada yer alan tiirliiniin
tatmadiklar1 beyan siralamasinda %53,2°1ik oran ile ilk sirada yer aldigi, katilimeilarin tattiklarini beyan
siralamasinda ilk sirada yer alan patates segeneginin tatmadiklar1 beyan siralamasinda %18,7’lik oran ile son sirada

yer aldig1 goriilmektedir.

Hamur isleri boliimiinde katilimeilarin tattiklarini beyan etikleri Hamur isleri siralamasinda %85,7°1ik oran ile
pide seceneginin ilk sirada yer aldig1 goriilmektedir. Bu hamur isini sirasi ile % 85,5’1ik oran ile tatli, % 82,6’lik oran
ile makarna, % 80,4’liik oran ile Borek, % 79,6’lik oran ile kek, % 68,1’lik oran ile mant1 ve % 60,8’lik oran ile son
sirada yer alan katmer se¢eneginin izledigi goriilmektedir. Katilimcilarin tatmadiklarint beyan ettikleri hamur igleri
siralamasinda da verilen bu siralamanin tersten yeniden siralandig1 goriilmektedir. Katilimcilarin tattiklarini beyan
siralamasinda son sirada yer alan katmerin tatmadiklar beyan siralamasinda %39,2’lik oran ile ilk sirada yer aldigi,
katilimeilarin tattiklarini beyan siralamasinda ilk sirada yer alan pide se¢eneginin tatmadiklar1 beyan siralamasinda

%14,3’liik oran ile son sirada yer aldig1 goriilmektedir.

Borek gesitleri boliimiinde katilimcilarin tattiklarini beyan etikleri borek cesitleri siralamasinda % 77,4’°liik oran
ile peynirli borek segeneginin ilk sirada yer aldigi goriilmektedir. Bu borek ¢esidini sirasi ile % 71,1’lik oran ile
Sigara Boregi, % 68,9’luk oran ile Kiymal1 Borek, % 64,2’lik oran ile tepsi boregi, % 63,6’lik oran ile Su Boregi, %
52,8’lik oran ile sebzeli borek ve % 46,0’l1k oran ile son sirada yer alan kol boregi seceneginin izledigi goriilmektedir.
Katilimcilarin tatmadiklarini beyan ettikleri borek g¢esitleri siralamasinda da verilen bu siralamanin tersten yeniden
siralandig1 goriilmektedir. Katilimeilarin tattiklarii beyan siralamasinda son sirada yer alan kol boreginin
tatmadiklar1 beyan siralamasinda %54,0’lik oran ile ilk sirada yer aldigi, katilimcilarin tattiklarini beyan
siralamasinda ilk sirada yer alan peynirli borek segeneginin tatmadiklar1 beyan siralamasinda %22,6’lik oran ile son

sirada yer aldig1 goriilmektedir.

529



Kara, M.

Tablo 6. Ogrencilerin En Begendikleri Yemeklerin Dagilimi

JOTAGS, 2025, 13(1)

Yemek Ad1 n %
Corbalar
Mercimek 152 28,7
Ezo Gelin 118 22,3
Domates 85 16,0
Tarhana 57 10,7
Sebze 47 8,9
Yayla 45 8,5
Iskembe 22 41
Diigiin 4 0,8
Et Yemekleri
Kebap 183 34,5
Tavuk 109 20,6
Izgara 80 15,1
Kofte 52 9,8
Kavurma 50 9,4
Balik 48 91
Sakatat 8 15
Etli Sebze Yemekleri
Fasulye 111 20,9
Patates 93 17,5
Orman Kebabi1 90 17,0
Karnryarik 81 15,3
Giiveg 56 10,6
Dolma 56 10,6
Tirli 28 53
Bezelye 15 2,8
Zeytinyagh Yemekler
Sarma 258 48,7
Fasulye 137 25,8
Barbunya 68 12,8
Enginar 34 6,5
Pirasa 33 6,2
Hamur isleri
Pide 142 26,8
Borek 111 20,9
Manti 90 17,0
Makarna 71 13,4
Tath 62 11,7
Katmer 30 6,7
Kek 24 45
Borek Cesitleri
Peynirli Borek 123 23,2
Kiymali Borek 105 19,8
Sigara Boregi 104 19,6
Su Boregi 67 12,6
Sebzeli Borek 61 11,5
Tepsi Boregi 37 7,0
Kol Boregi 33 6,3

Tablo 6'ya gore, uluslararas1 6grencilerin Tiirk mutfaginda en begendigi ¢orbalar arasinda ilk siray1 %28,7 ile

mercimek ¢orbasi almaktadir. Onu %22,3 ile Ezo Gelin ¢orbasi takip etmektedir. Siralamada {igiincii sirada %16,0

ile domates ¢orbasi yer alirken, ardindan %10,7 ile tarhana, %8,9 ile sebze, %8,5 ile yayla, %4,1 ile iskembe ve %0,8

ile son sirada diiglin ¢orbasi gelmektedir.

Et yemekleri kategorisinde, uluslararas1 6grencilerin en begendigi yemekler siralamasinda ilk siray1 %34,5 ile

kebap almaktadir. Onu %20,6 ile tavuk takip etmektedir. Siralamada tiincii sirada %15,1 ile 1zgara yer alirken,

ardindan %9,8 ile kofte, %9,4 ile kavurma, %9,1 ile balik ve %1,5 ile son sirada sakatat gelmektedir.
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Etli sebze yemekleri kategorisinde, uluslararasi 6grencilerin en begendigi yemekler siralamasinda ilk siray1 %20,9
ile fasulye almaktadir. Onu %17,5 ile patates takip etmektedir. Siralamada iiciincii sirada %17,0 ile orman kebabi yer
alirken, ardindan %15,3 ile karniyarik, %10,6 ile giiveg ve dolma, %35,3 ile tiirlii ve %2,8 ile son sirada bezelye

gelmektedir.

Zeytinyagli yemekler kategorisinde, uluslararas1 6grencilerin en begendigi yemekler siralamasinda ilk sirayi
%48,7 ile sarma almaktadir. Onu %25,8 ile fasulye takip etmektedir. Siralamada tiglincii sirada %12,8 ile barbunya

yer alirken, ardindan %6,5 ile enginar ve %6,2 ile son sirada pirasa gelmektedir.

Hamur isleri kategorisinde, uluslararasi 6grencilerin en begendigi yiyecekler siralamasinda ilk siray1 %26,8 ile
pide almaktadir. Onu %20,9 ile borek takip etmektedir. Siralamada tigiincii sirada %17,0 ile mant1 yer alirken,

ardindan %13,4 ile makarna, %11,7 ile tath, %6,7 ile katmer ve %4,5 ile son sirada kek gelmektedir.

Borek cesitleri siralamasinda, uluslararast 0grencilerin en begendigi borek ¢esidi %23,2 ile peynirli borek
olmustur. Onu %19,8 ile kiymal1 borek takip etmektedir. Siralamada tigiincii sirada %19,6 ile sigara boregi yer
alirken, ardindan %12,6 ile su boregi, %11,5 ile sebzeli borek, %7.0 ile tepsi boregi ve %6,3 ile son sirada kol boregi

gelmektedir.

Tablo 7. Uluslararas1 Ogrencilerin En Begendikleri Yemeklerin Ulkelere Gére Dagilimi

Yemek Ad Ulkeler
Azerbaycan Cibuti Irak Diger Ulkeler Toplam %

Corbalar n n n n n
Mercimek 88 31 15 18 152 28,7
Ezo Gelin 98 8 8 4 118 22,3
Domates 56 24 1 4 85 16,0
Tarhana 33 18 2 4 57 10,7
Sebze 7 30 4 6 47 8,9
Yayla 38 4 2 1 45 8,5
Iskembe 13 5 1 3 22 4,1
Diigiin 3 1 0 0 4 0,8
Et Yemekleri
Kebap 132 26 8 17 183 34,5
Tavuk 45 50 5 9 109 20,6
Izgara 51 11 7 11 80 15,1
Kofte 35 11 2 4 52 9,8
Kavurma 42 4 4 0 50 9,4
Balik 26 19 1 2 48 9,1
Sakatat 5 0 2 1 8 15
Etli Sebze
Fasulye 60 38 7 6 111 20,9
Patates 38 45 5 5 93 17,5
Orman Kebabi 66 13 1 10 90 17,0
Karniyarik 64 10 2 5 81 15,3
Giliveg 43 7 3 3 56 10,6
Dolma 35 2 10 9 56 10,6
Tiirlii 23 3 0 2 28 53
Bezelye 7 3 1 4 15 2,8
Zeytinyagh
Sarma 203 16 15 24 258 48,7
Fasulye 47 69 11 10 137 25,8
Barbunya 43 21 0 4 68 12,8
Enginar 20 9 3 2 34 6,5
Pirasa 23 6 0 4 33 6,2
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Tablo 7. Uluslararast Ogrencilerin En Begendikleri Yemeklerin Ulkelere Gére Dagilimi (devami)

Hamur isleri

Pide 85 34 8 15 142 26,8
Borek 83 15 6 7 111 20,9
Manti 63 9 7 11 90 17,0
Makarna 43 22 4 2 71 134
Tath 28 26 3 5 62 11,7
Katmer 24 4 1 1 30 6,7
Kek 10 11 0 3 24 45
Borek Cesitleri

Pevynirli Borek 66 43 2 12 123 23,2
Kiymal1 Borek 75 10 8 12 105 19,8
Sigara Boregi 74 21 3 6 104 19,6
Su Boregi 46 10 6 5 67 12,6
Sebzeli Borek 32 21 7 1 61 11,5
Tepsi Boregi 23 8 2 4 37 7,0
Kol Boregi 20 8 1 4 33 6,3

Uluslararas1 6grencilerin milliyetlerine gore Tiirk mutfaginda yer alan yemeklerden en begendiklerinin siralandigt
Tablo 7'de, Azerbaycan vatandagi 6grencilerin en begendikleri ¢orbanin Ezo Gelin oldugu, Cibuti, Irak ve diger
uluslararast 6grencilerin en begendikleri ¢orbanin ise mercimek oldugu goriilmektedir. Uluslararas1 6grencilerin
yemeklere iliskin deneyimlerinin yer aldig1 Tablo 5'te, en yiiksek oranda tadina bakildigr belirtilen ilk {i¢ gorbanin,
benzer bir sonugla Tablo 7'de de ilk ii¢ sirada yer aldigi gézlemlenmektedir. Azerbaycan, Irak ve diger uluslararasi
iilke vatandas1 6grencilerin en begendikleri et yemeginin kebap, Cibuti vatandasi 6grencilerinin ise en begendigi et
yemeginin tavuk oldugu goriilmektedir. Tablo 5’te en fazla tadina bakilan ilk ii¢ sirada tavuk, kofte, kebap, yer

alirken, Tablo 7’ye gore en begenilen et yemekleri arasinda kebap ve kofte ilk iki sirada yer almaktadir.

Etli sebze yemekleri boliimiinde, Azerbaycan ve diger lilke vatandasi 6grencilerin en begendikleri yemegin orman
kebabi, Cibuti vatandag1 6grencilerin en begendikleri yemegin patates, Irakli 6grencilerin ise en sevdigi yemegin
dolma oldugu goriilmektedir. Tablo 5'te, tadina bakilan ilk ii¢ yemegin patates, fasulye ve dolma oldugu, Tablo 7'de

ise en begenilen etli sebze yemeklerinin fasulye, patates ve orman kebabi olarak siralandigi gozlemlenmektedir.

Zeytinyagli yemekler boliimiinde, Azerbaycan, Irak ve diger {ilke vatandasi 6grencilerin en begendigi yemegin
sarma, Cibuti vatandas1 6grencilerin ise en begendigi yemegin fasulye oldugu goriilmektedir. Tablo 7'de, uluslararasi
Ogrenciler tarafindan en begenilen zeytinyaglh yemekler siralamasinda ilk iki sirada yer alan sarma ve fasulye, ayni

sekilde Tablo 5'te de 6grencilerin en fazla tadina baktiklar1 zeytinyagli yemekler arasinda ilk iki sirada yer almaktadir.

Hamur isleri béliimiinde, tiim 6grencilerin en begendikleri yemegin pide oldugu, Tablo 5’te tadina bakilan ilk ii¢
hamur isi pide, tatl, makarna iken Tablo 7°de en begenilen ilk {i¢ yemegin pide, borek ve mant1 oldugu goriilmektedir.
Bu boliimde Pide disinda en fazla deneyimlenen hamur isleriyle, en begenilen hamur isleri arasinda farklilik oldugu
goriilmektedir. Borek ¢esitleri boliimiinde Azerbaycan ve Irak vatandagi 6grencilerin en begendikleri boregin kiymali
borek oldugu, Cibuti ve diger iilke vatandasi &grencilerin ise en begendigi boregin peynirli borek oldugu
goriilmektedir. Tablo 5°te tadina bakilan ilk ii¢ borek ¢esidi peynirli borek, sigara boregi, kiymali borek iken, ayni
sekilde Tablo 7°de en begenilen ilk {i¢ yemegin peynirli borek, kiymali borek ve sigara boregi oldugu goriilmektedir.

Sonuc, Tartisma ve Oneriler

Uluslararas1 6grencilerin Tirk mutfagi hakkindaki goriiglerini belirlemek igin yapilan ¢alismada, arastirmaya

katilan Ogrencilerin demografik o6zelliklerine gore g¢ogunlugunun erkek oldugu, 6grenim durumlarina gore
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aragtirmaya en fazla katilanlarin lisans 6grencileri oldugu, yas durumlarma gore en fazla katilimin 17-24 yas
araligindadir. Arastirmaya katilan uluslararasi Ogrencilerin iilkelere gore dagilimi en yiiksekten en diislige,
Azerbaycan, Cibuti, Diger iilke (Sudan, Somali, Iran, Ozbekistan, Kazakistan, Suriye, Cad, Afganistan, Misir, Yemen

ve Kirgizistan) ve Irak vatandagsi 6grenciler olarak siralanmaktadir.

Arastirma, uluslararast 6grencilerin Tiirk mutfagina yonelik genel olarak olumlu bir tutum sergilediklerini
gostermektedir. Katilimeilarin %91,1'1i Tiirk mutfagi hakkinda bilgi sahibi, %88,3'0 ise Tiirk yemeklerini sevdigini
belirtmistir. Bilgi edinme kaynaklar1 arasinda internet ve sosyal medya (%60,4) en 6nde gelirken, arkadaslar ve
tanidiklar (%33,2) ikinci siradadir. Ayrica, katilimcilarm %87,5'1 Tiirk yemeklerini arkadagslarina tavsiye etmeyi
diisiindiiglinii ifade etmistir. Bu sonuglar, Tiirk mutfaginin uluslararasi 6grenciler arasinda begenildigini ve yaygin
bir sekilde tavsiye edildigini ortaya koymaktadir. Arastirmadan elde edilen bulgular, uluslararasi 6grencilerin Tiirk
mutfagina karsi genel olarak olumlu bir tutum sergilediklerini ve Tiirk yemeklerini begendiklerini géstermektedir.
Katilimcilarin biiyiik bir kismi Tiirk mutfagi hakkinda bilgi sahibi olup, Tiirk yemeklerini sevdiklerini belirtmis ve
bu yemekleri arkadaglarina tavsiye etmeyi diisiindiiklerini ifade etmistir. Bu sonuglar, Tiirk mutfaginin uluslararasi
Ogrenciler arasinda begenildigini ve yaygin bir sekilde tavsiye edildigini ortaya koymaktadir. Sanlier (2005)
tarafindan yapilan arastirma ile bu ¢aligmanin bulgular1 ortiismektedir; ancak, Sanlier’in arastirmasinda yabanci
turistlerin bilgi kaynaklar1 agirlikli olarak aile ve arkadaslar iken, bu ¢aligmada sosyal medya ve internet gibi dijital
kaynaklar daha fazla 6n plana ¢ikmistir. Bu farklilik, dijitallesmenin ve internetin bilgi edinme siireglerinde nasil

daha fazla etki yarattigin1 gosteren énemli bir bulgudur.

Benzer sekilde, Ozdemir ve Kinay (2004) ve Girgin vd. (2017) tarafindan yapilan ¢alismalarda da Tiirk mutfagina
yonelik olumlu tutumlar ve yaygin begeni gozlemlenmistir. Ancak, bilgi edinme kaynaklari ve mutfagin tatil
tercihlerindeki rolii konusunda bazi farkliliklar mevcuttur. Ozdemir ve Kinay’1n arastirmasinda turistler daha cesitli
bilgi kaynaklarindan yararlanirken, bu arastirmadaki uluslararasi Ggrenciler dijital kaynaklara daha yatkin
goriinmektedir. Ayrica, Ozdemir ve Kinay’in ¢alismasinda, turistlerin yalnizca %20’si Tiirk mutfagimin Tiirkiye’yi
tatil destinasyonu olarak se¢gmelerinde etkili oldugunu belirtmistir. Bu, Tiirk mutfaginin begenilmesine ragmen,
turistlerin tatil tercihinde bunun belirleyici bir faktoér olarak goriilmedigini ortaya koymaktadir. Bunun aksine,
uluslararast 6grenciler Tiirk yemeklerini daha fazla tavsiye etmekte ve bu mutfaga yonelik daha olumlu bir tutum

sergilemektedirler.

Albayrak (2013) ve Birdir ve Akgol (2015) calismalarindaki bulgularla da bu arastirma benzerlik gostermektedir.
Tiirk mutfaginin uluslararasi katilimcilar arasinda genellikle olumlu bir sekilde algilandig1 ve yaygin bir sekilde
tavsiye edildigi bulunmustur. Ancak, Tiirk mutfaginin begenilmesine ragmen her zaman yiiksek oranda tavsiye
edilmedigi ve bilgi edinme kaynaklarinda bazi farkliliklarin oldugu vurgulanmaktadir. Bu farkliliklar, kiiltiirel
etkilesimlerin, dijitallesmenin ve bireysel tercihlerle baglantili olarak bilgi edinme siireglerinin ¢esitlendigini

gostermektedir.

Tiirk mutfagina iligskin goriislerdeki ifadelere olumlu anlamdaki en yiiksek katilim ortalamasini Azerbaycan
vatandas1 6grenciler gostermektedir. Azerbaycanli 6grencileri, Irak vatandasi 6grenciler takip etmektedir. Diger
ogrenciler (Sudan, Somali, Iran, Ozbekistan, Kazakistan, Suriye, Cad, Afganistan, Misir, Yemen ve Kirgizistan) ise
ticlincii en yiiksek katilim ortalamasina sahip olan 6grencilerdir. En diisiik katilim ortalamasina ise Cibuti vatandasi

ogrenciler sahiptir. Cibuti 6grencileri Tiirk yemeklerinin saglikli olup olmadigi konusunda daha temkinli yaklagmus,
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ayrica yemeklerin yagl oldugu yoniindeki ifadeye daha yiiksek puan vermistir. Bu bulgular Ozdemir ve Kinay
(2004), Sanlier (2005), Albayrak (2013) ve Girgin vd., (2017)’nin c¢alismalarin1 destekler niteliktedir. Irakli
ogrenciler ise Tiirk mutfagimin cesitliligini ve doyuruculugunu vurgulamistir. Tlirk mutfaginin genel olarak saglikli
algilanmasi, "Tiirk yemekleri sagliksizdir" ifadesinin diisiik puanlarla degerlendirilmesiyle desteklenmistir.
Azerbaycanl 6grenciler, Tiirk yemeklerini daha fazla yaglh olarak degerlendirmisken, Cibuti ve Irakli 6grenciler ise
Tiirk mutfagim saglik acisindan daha diisiik puanlarla degerlendirmistir. Bununla birlikte, Tiirk mutfagimin saglikl
oldugu algis1 genel olarak yiiksek kalmistir. Katilim ortalamalarinin, Tiirk Cumhuriyetleri'nden gelen 6grencilerde
ve Tirkiye ile cografi ve kiiltiirel agidan yakin iliski i¢inde olan iilkelerden gelen 6grencilerde yiiksek oldugu
goriilmektedir. Burada elde edilen bulgular, Girgin vd. (2017)’in calismalarin1 destekler niteliktedir. Ayrica, Tiirk

yemeklerinin baharath olup olmadigina dair algilar da kiiltiirel farkliliklar dogrultusunda degismistir.

Uluslararas1 6grencilerin Tiirk mutfagindaki yemekleri deneyimleme ve begenme oranlari, yemek tiirlerine ve
milliyetlerine gore belirgin farkliliklar gdstermektedir. Corbalar kategorisinde, mercimek c¢orbasi en ¢ok
deneyimlenen yemek olmus ve en begenilen ¢orba olarak 6ne ¢ikmistir. Ezo Gelin gorbasi ise Azerbaycan vatandasi
Ogrenciler arasinda en begenilen ¢orba olmustur. Ancak, Diigiin Corbasi hem deneyimleme hem de begenme
siralamasinda en diisiik siralarda yer almistir. Et yemeklerinde, Tavuk en ¢ok deneyimlenen yemek olmakla birlikte,
Kebap en begenilen et yemegi olarak 6ne ¢ikmistir. Azerbaycan, Irak ve diger iilkelerden gelen 6grenciler Kebap’1
en begenilen et yemegi olarak segerken, Cibuti 6grencileri tavugu daha ¢ok tercih etmistir. Etli sebze yemeklerinde
ise, Patates en ¢ok deneyimlenen yemek olurken, Fasulye en ¢ok begenilen yemek olarak siralanmistir. Azerbaycan
ve diger lilke vatandasi 6grenciler orman kebabini begenmis, Cibuti 6grencileri patatesi, Irakli 0grenciler ise
Dolma’yi tercih etmistir. Zeytinyagl yemekler arasinda, Sarma hem deneyimlenme hem de begenilme oranlariyla
one ¢ikmis ve en begenilen yemek olmustur. Azerbaycan, Irak ve diger 6grenciler sarmay1 en begenilen yemek olarak
secerken, Cibuti 6grencileri fasulyeyi tercih etmistir. Hamur iglerinde ise, Pide en fazla deneyimlenen yemek olmus
ve en ¢ok begenilen yemek olarak 6ne gikmigtir. Borek gesitlerinde ise, Peynirli Borek en ¢ok deneyimlenen ve en
¢ok begenilen borek olmustur. Borek gesitleri arasinda Azerbaycan ve Irakli 6grenciler kiymal1 boregi, Cibuti ve

diger 6grenciler ise peynirli boregi tercih etmistir.

Genel olarak, yemek tiirlerine gore deneyimleme ve begenme oranlar arasinda benzer egilimler gozlemlenirken,
baz1 yemekler (6rnegin, diigiin ¢orbasi, sakatat, kol boregi) uluslararasi 6grenciler arasinda daha az deneyimlenmis
ve begenilmistir. Ayrica, belirli yemekler farkli milliyetlerden gelen 6grenciler arasinda daha fazla tercih edilmistir.
Bu bulgular, uluslararasi 6grencilerin Tiirk mutfagindaki yemekleri deneyimleme ve begenme egilimlerinin yemek
tiirlerine ve milliyetlerine gore g¢esitlendigini ortaya koymaktadir. Bu noktadan hareketle, 6grencilerin deneyimleri
ile begenileri arasinda bir paralellik oldugu diisiiniilmektedir. Bu baglamda, 6grencilerin Tiirk mutfaginin lezzetlerini
deneyimleyebilecekleri ortamlarin olusturulmasinin, Tiirk mutfaginin tanitimina katki saglayacagi ongoriilmektedir.
Sonug olarak, Tiirk mutfaginin uluslararas: 6grenciler arasinda begenildigi ve farkh kiiltiirel gecmislerin yemeklere
yonelik algilari sekillendirdigi goriilmiistiir. Bu durum, Tiirk mutfaginin uluslararasi 6lgekte tanitimi agisindan biiyiik
bir firsat sunmakta ve kiiltiirlerarasi etkilesimde 6nemli bir rol oynamaktadir. Arastirma kapsaminda yer alan
uluslararasi 6grenciler, bolgedeki turistler olmasalar da, dig turizmin heniiz yeterince gelismedigi destinasyonlar i¢in
disaridan bakan tarafsiz bir géz olarak Tiirk mutfak kiiltiiriine yonelik goriisleriyle mutfak kiiltiiriiniin gastronomi
turizmi kapsaminda gelisimine ve tanitimina katki saglayabileceklerdir. Bunun disinda, egitim aldiklar1 bolgeye turist

olarak ziyaret etmeleri de miimkiindiir. Ayrica, uluslararasi 6grenciler, Tiirk mutfagina iliskin 6grendikleri yemek
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tarifelerini iilkelerine dondiiklerinde uygulayarak, adeta Tiirk mutfaginin gastrodiplomasi elgileri olarak faaliyet
gosterebilirler. Dolayisiyla Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tiim boyutlariyla, uluslararast 6grencilere etkin bir sekilde

tanitimi gerekmektedir.

Bu arastirmadan elde edilen veriler dogrultusunda ve Tiirk mutfaginin uluslararasi Ol¢ekte taninmasini
destekleyecek, gastronomi turizmine yonelik olarak rekabet giiclinlin artmasina katki saglayacak su oneriler
geligtirilmistir:

e Tirk mutfaginin tanitimina iligkin kitap brosiir gibi basili materyaller farkli dillerde hazirlanabilir.

e Universite yemekhanesinde yemeklerin meniilerinin Tiirk mutfak kiiltiiriinii yansitan yemeklerden secilmesi
ve Universite web sayfasinin yemekhaneye ait boliimiinde Tiirk mutfagi lezzetlerini yansitacak sekilde
diizenlenebilir.

e Bulgularda bilgi kaynaklarinda egilimlerden yola ¢ikarak daha ¢ok web sayfasi, facebook, Instagram, X, ve
youtube gibi sosyal medya mecralarina uygun farkli dillerde yazili ve gorsel igeriklerin hazirlanabilir,

e Tiirk mutfagininin tanittiminda takipg¢i sayisi yiiksek internet fenomenlerinden yararlanmak,

e Tirk Mutfag1 Haftas1 (21-27 Mayis) basta olmak {izere mutfakla iligkili dnlisans ve lisans bdliimleri ve
agcililikla ilgili derneklerin desteklerini de alarak Ozellikle Ogrencilerin Tirk Mutfagi lezzetlerini
deneyimleyebilecekleri tanitim faaliyetlerinde bulunulabilir.

e Universite biinyesinde Tiirk mutfag: ile ilgili kurs, workshop, seminer, konferans ve sergi gibi tanitici
akademik faaliyetler yapilabilir.

e Universite, yerel yonetimler, ascilikla ilgili sivil toplum orgiitleriyle isbirligi yapilarak yemek yarigmalar
yapilabilir.

e Tirk mutfagini yagl bulan uluslararas1 6grenciler i¢in bazi yemekler, onlarin damak zevkine daha uygun

hale getirilebilir.

Bu arastirmada nicel aragtirma teknigi kullanilmis olup, gelecekte yapilacak arastirmalarda, farkli 6rneklemlerle
karsilastirmali arastirmalar yapilabilir. Ayrica nitel arastirma teknigi ile farkli 6rneklem gruplarindan veriler elde
edilebilir. Bunun yaninda icerik analizi yontemi kullanilarak Tiirk mutfagina iliskin sosyal medya mecralarindaki

yorumlar analiz edilerek énemli veriler ortaya ¢ikarilabilir.
Beyan

Arastirmanin uygulanmasi 6ncesinde Cankir1 Karatekin Universitesi (CAKU) Etik Kuruluna basvuru yapilmis ve

ilgili kurul, 19 Ocak 2023 tarihinde (Toplant1 No:5) aragtirmanin kriterlere uygun olduguna karar vermistir.
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Extended Summary

Gastronomy tourism has carved out its place in tourism literature since the early 2000s, marking a significant shift
in how destinations are marketed. During this period, tourism destinations started to emphasize their culinary culture
as a key element of their cultural identity, incorporating food experiences into their marketing strategies and using
them as a tool for creating destination images. This trend has not only increased the significance of culinary
experiences but has also amplified the role of food in tourism, as tourists now seek to experience authentic food
cultures during their travels. These culinary encounters lead to more than just changes in tourists' food preferences;
they contribute to a deeper understanding and connection to the culture of the destination they visit (Kivela & Crotts,
2006). This exchange between food and culture plays a critical role in fostering a more intimate relationship between
tourists and the local community. In this context, food consumption, particularly in a foreign setting, can reinforce
emotional and social connections to one's homeland, serving as a cultural bridge that links personal identity with that
of the destination. This interaction strengthens the global significance of food, as it becomes an essential part of
shaping both cultural identity and social belonging across different societies (Kivela & Crotts, 2006; Cayc1 & Aktas,
2018).

Culture is one of the most powerful determinants of eating habits, and these habits are learned early in life,
gradually shaping the culinary identity of a society. These learned behaviors, influenced by both tradition and
environment, are not only essential to the daily lives of individuals but are also crucial in shaping national identity
(Dilber & Dilber, 2022). Culinary cultures, therefore, serve as a crucial tool for interaction and communication
between communities, as food is a vehicle for sharing and expressing one's cultural values (Cayci & Aktas, 2018).
Through the act of eating, food becomes a reflection of a culture’s identity, and it can also serve to foster a sense of
social belonging. This is particularly evident in the example of international students who, by consuming or preparing
traditional dishes of their host country, begin to form connections to the local culture and identity. For example, an
international student learning to cook and regularly consuming Turkish dishes may be perceived as "Turkified" by
their peers, demonstrating the role of food in cultural assimilation and social belonging. Therefore, culinary
experiences play an increasingly significant role in tourism, where food is not only a means for individual
identification but also an expression of national identity. Culinary traditions thus enable both individuals and
communities to sustain cultural connections, enriching tourists' understanding of the destination and fostering a

greater sense of belonging (Sevindik, 2017).

Turkish cuisine stands out as one of the most historically rich and diverse food cultures in the world. Its evolution
has been shaped by centuries of migrations, notably from Central Asia, as well as by the influence of various empires
that once ruled over Anatolia, particularly the Ottoman Empire. As a result, Turkish cuisine is renowned for its
historical depth and the incredible variety of flavors it offers. It has become one of the world’s most prominent
culinary traditions, alongside those of China and France. The unique geographical and cultural diversity of Anatolia,

combined with its rich historical background, has contributed to the development of over 3,000 distinct types of
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dishes (Diizgiin & Ozkaya, 2015; Ozdemir & Kinay, 2004). The Silk Road, through which goods and cultures
traveled, significantly shaped Turkish cuisine, enriching it with ingredients and techniques from Central Asia, the
Middle East, and the Mediterranean. These influences come together in Turkish cuisine to create a complex and
varied culinary tradition that has enriched the global gastronomic landscape (Diizgiin & Ozkaya, 2015; Ozdemir &
Kinay, 2004).

The convergence of gastronomy and tourism has led to a new trend in which the value of food experiences for
tourists has grown significantly. Initially, tourism theorists viewed tourists primarily as visual observers, neglecting
the importance of other sensory experiences such as taste. However, recent studies have shown a marked shift toward
a more holistic approach, where sensory experiences, including taste, are increasingly recognized as crucial to the
overall tourism experience (Cohen & Avieli, 2004). This shift has gained momentum with the rise of the digital era,
where gastronomic experiences have become an integral part of a destination's image. Culinary offerings, especially
those that are perceived as authentic representations of a destination's culture, can shape tourists' perceptions and
influence their decisions to visit (Cohen & Avieli, 2004). This is particularly evident in the case of Turkish cuisine,
where research in the field of Turkish tourism has increasingly focused on gastronomy, examining not only the

richness of the food but also the socio-cultural significance of the dishes, their preparation, and presentation.

This study centers on the perspectives of international students at Cankir1 Karatekin University regarding Turkish
cuisine. The views of these students are invaluable for understanding the global appeal of Turkish food culture and
developing strategies for its promotion. The findings reveal that, in general, international students have a positive
perception of Turkish cuisine, expressing enjoyment of the food and willingness to recommend it to others.

Interestingly, students from countries with geographical and cultural affinities to Turkish cuisine, such as
Azerbaijan and Iraq, show a stronger preference for Turkish dishes. These students tend to adopt Turkish cuisine
more readily, highlighting the role of cultural and geographical proximity in food preferences. On the other hand,
students from more distant regions, such as Djibouti, exhibit more caution, especially regarding concerns about the
healthiness and oiliness of certain Turkish dishes. Preferences for Turkish cuisine vary across different types of food,
such as soups, meat dishes, and pastries, illustrating the diversity within Turkish culinary traditions. This variation
in preferences further emphasizes the impact of prior cultural exposure and personal experiences on food choices. As
demonstrated by the students' responses, those from countries with shared culinary traditions are more likely to
embrace Turkish food quickly, while others may need more time to adapt and appreciate the new flavors and

ingredients.

The role of digital sources, particularly the internet and social media, has been highlighted in the study as the
primary channels through which participants learn about Turkish cuisine. This underscores the growing influence of
digitalization in shaping culinary perceptions. In the digital age, social media platforms have played a pivotal role in
the global recognition and promotion of culinary cultures. Influencers and food bloggers, in particular, have
contributed to the increased visibility of Turkish cuisine, showcasing its diversity and authenticity to a global
audience. These platforms have become crucial tools for shaping perceptions and attracting potential tourists,
providing a platform for culinary tourism to thrive in the digital era (Sevindik, 2017). The findings of this study
suggest that Turkish cuisine has significant appeal among international students and that its potential for gastronomic

tourism is high.
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Based on the experiences of international students, this study proposes several strategies for promoting Turkish
cuisine to a broader audience. Digital content marketing, including social media campaigns and influencer
partnerships, can be used to spread awareness and generate interest in Turkish food. Additionally, presenting Turkish
dishes in university cafeterias, hosting local food festivals, and organizing gastronomy-related events can provide
opportunities for both students and locals to experience Turkish cuisine firsthand. Furthermore, culinary culture
training and gastronomy tourism activities at universities can help foster a deeper understanding and appreciation of

Turkish cuisine, contributing to its promotion on international platforms.

In conclusion, this study offers valuable insights that can help strengthen the promotion of Turkish cuisine within
the context of gastronomy tourism. With its rich cultural and gastronomic heritage, Turkish cuisine has the potential
to serve as a cultural ambassador, fostering cross-cultural connections and promoting Turkey’s global presence. To
further enhance the visibility and appreciation of Turkish cuisine, additional research and promotional activities are
necessary. Future studies can explore innovative strategies to elevate Turkish cuisine on the global stage, ensuring

its place among the world’s most recognized and respected culinary traditions.
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