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.. . Bu arastirma ile Ankara’da yagayan halkin Tirk Mutfagina ait yemekleri lezzet, yag/ seker
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durumlarmna iligkin sonuglari tespit etmeye ¢aligmak amaglanmistir. Arastirmanin evrenini
Kabul Tarihi:20.09.2019 Ankara ilinde yasayan halk olusturmaktadir. Ankara’da yasayan halka 391 adet anket
uygulanmistir. Tiirk mutfagina ait yemeklerin 6zellikleri bakimindan begeni durumlariin
karsilagtirilmasinda ikiden fazla grubun karsilastirildigi durumlarda “Tek Yonlii Varyans
Analizi (One Way ANOVA)”, iki grubun karsilastirildigi durumlarda ise “Bagimsiz Iki
Tiirk Mutfas Orneklem T-Testi” kullanilmistir. Tek yonlii Varyans analizinde, fark saptanan durumlarda
urk Vutlagt grubun/ gruplarin belirlenmesi i¢in Post-Hoc testlerinden Tukey Testi kullanilmistir.
Gastronomi Arastirmaya katilanlarin yas grubuna, cinsiyete, medeni duruma, &grenim durumuna,
memleket grubuna gore degerlendirildiginde Tirk Mutfagina ait yemek ozellikleri ile

Anahtar Kelimeler

Yemek arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmistir (p<0,05).

Keywords Abstract

Turkish Cuisine The aim of this research is to determine the results of the people living in Ankara about the
Gastronomy characteristics of Turkish Cuisine such as taste, fat / sugar amount, appearance, saturation,

variety, nutritional value and quality. The population of the study consists of the people
Food living in Ankara. 391 questionnaires were applied to the people living in Ankara. One way
ANOVA analysis was used in comparison of more than two groups in terms of the
characteristics of the dishes belonging to the Turkish cuisine. In the cases where two groups
were compared, “Independent Two Sample T-Test was used. In the one-way analysis of
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participants were evaluated according to age group, gender, marital status, education level
and country group, a statistically significant difference was found between the food
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GIRIS
Insanoglu var oldugu giinden itibaren yemekle dogal bir iliski icerisindedir. Bir seyleri yemeyi 6grenmek dogal
bir olgu olmasina ragmen bunlar1 yemek diizeyine ¢ikarmak insanlarin 6zel tecriibe ve gayretleriyle ulastiklar bir
sonugtur (Cetin, 2006: 107). Ilkgaglardan beri diinya iizerinde var olan insanoglu, yasadig1 yerin toprak ve iklim
sartlarina gore yemekler yapmustir. Ayrica doganin sundugu cesitlilik dogrultusunda yemeklerini geligtirmistir.
Topluluklarin yapmis olduklar1 gogler, diigiinler, cesitli topluluklar ile sinir komsuluklari, gesitli ticari iliskiler

dogrultusunda farkl kiiltiirler ile etkilesim icerisine girmeleri de farkli mutfak kiiltiirlerini gelistirmesine sebep

olmustur (Deveci, Tirkmen ve Avcikurt, 2013: 30-31).

Yemek kiiltiiriiniin ¢esitlenmesinde; ekolojik ¢evre, dini inanglar, kiiltiirel birikimler, sosyal ve etnik farkliliklar,
egitim diizeyinin durumu ve kiiltiirel mirasin toplaminin damak zevkleri ile biitlinlesmesinin etkisi olduk¢a 6nemlidir
(Sagir, 2012: 2676). Tiirkiye Anadolu, Avrupa, Asya ve Afrika kitalarinin kavsak noktasidir. Kuzeyde Slav diinyasi
ile sinir bulunmaktadir. Doguda ise Kafkaslar ve Iran ile birlesen bolge giineyde ise Arap diinyasiyla komsuluk
halinde olmaktadir. Son olarak ise Akdeniz ve Ege Denizi Tiirkiye’yi Akdeniz diinyasi ile birlestirmektedir (Sauner,
2008: 261).

Tiirk Milleti, koklii bir tarihe sahip olmasinin yan sira zengin bir kiiltiirel yapiya da sahiptir. Tiirk mutfaginda bir
taraftan bozkir kiiltiiriiniin etkileri, diger taraftan ise Akdeniz cografyasinin elverisli ¢esitliligi mutfak kiiltiiriinde yer
almaktadir. Tiirk mutfaginin zenginliginin bir sebebi yiyecek icecek maddelerindeki bolluk ve gesitlikken diger bir

sebebi ise Tiirklerin eski bir tarihe sahip olmalari olarak sdylenebilir (Durlu-Ozkaya ve Cémert, 2017: 7).
Bilgin ve Samanci’ya (2008) gore Tiirk Mutfaginin gelisim asamalar1 asagidaki bes basamakta incelebilir:

e Orta/ I¢ Asya Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

e Karahanli- Memliikler Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

e Anadolu Selguklu ve Beylikler Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii
e Osmanli Dénemi Tiirk Mutfak Kiilttiri

e Cumbhuriyet Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Gelisen bu siiregler sonucunda gogebelik ve tarimsal ekonomik yap1 Tiirk yemek kdiltiiriinii etkilemistir. Ayrica
cografi bolgelerdeki farkli yapilar sebebiyle ¢esitlilik goriilmektedir. Ailelerin sosyo-ekonomik diizeylerine gore de
farklilasan Tirk mutfagi ayn1 zamanda farkli kiiltiirlerle kaynasilmasi sonucu diger kiiltiirlerin yemeklerinden de
etkilenmistir. Ayrica Tiirklerin dini inanislari, normlar1 ve degerleri nedeniyle de mutfagin ve kiiltiiriin etkilendigi

disiiniilmektedir. Beslenme aligkanliklarinda bir 6lgiide de cinsel farklilagsma gézlemlenmistir (Tezcan, 1981: 115).

Orta Asya Tilrkleri yasam tarzlarinin gécebelik olmasi ve yasadiklar1 bélgenin sartlar nedeniyle beslenmelerinde
genellikle hayvansal gidalardan faydalanmislardir. Bu gidalar arasinda at, koyun, ke¢i ve diger biiyiik bas hayvan
etlerini kullanmiglardir (K6zleme, 2012: 154). Bu beslenme yalnizca etler iizerinden degil, diger hayvansal kaynakli
gidalardan olan yogurt, peynir, kaymak, yag gibi tirlinler vasitasiyla da saglanmistir (Demirhan-Erdemir, 1993: 28).
Ayni donem igerisinde arpay1 ve bugday1 taniyan Tiirklerin arpadan ekmek, ¢orba, arpa lapasi gibi iiriinler yaptig1 da
bilinmektedir (Glirsoy, 2016: 76-77).
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Selguklu donemine baktigimizda Anadolu igerisinde halen benzer bir kiiltiiriin gelenek, gorenek, orf ve adet
yoniinden varligindan bahsedilebilir (Unver, 1981: 1). Selcuklular yemek cesitleri, muhafaza ve pisirme teknikleri
yoniinden hem geleneklerine bagli hem de yenilik¢i olarak ¢esitli ve kendilerine 6zgii bir kiiltlir gelistirmiglerdir
(Giiler, 2010: 25). Bu donemde aile bireylerinin tamaminin sofrada yer aldigi ve babanin besmele ¢ekmesiyle yemege
baslandigi goriilmektedir (Siriicioglu ve Ersoy, 2004: 181; Giirsoy, 1995: 45). Tiirkler giiniimiizde oldugu gibi
Selcuklu déneminde de biiyiikbas ve kiiclikbag hayvanlarin etleri ve ¢esitli hayvansal kaynakli iiriinlerin yani sira
yiyecek saglanan bitkiler, hububatlar ve sebzelerden de beslenmelerini gerceklestirmislerdir (Koymen, 1981: 36).
Islam dininin yayildig1 Selguklu doneminde yasaklanan yiyecekler disinda Tiirklerin beslenme aliskanliklar1 Orta
Asya donemine benzer 6zellikler tasimaktadir. Bununla birlikte yemek yenirken kirintilarin yere dokiilmemesi i¢in
yere bir Ortii acilmasi, ortii tizerine de belirli bir ylikselti ve sini lizerinde yemek yeme aliskanliklar1 goriilmektedir.
Elle yemek yemenin pek goriilmedigi bu donemde genellikle tahta kasiklar kullanilmis ve bazi zamanlarda da

yufkanin kasik vazifesi gordiigii soylenebilmektedir (Kizildemir, 0., Oztiirk, E. ve Sarnsik, M., 2014: 197).

Tirk Mutfak Kiiltiiriiniin zengin bir yaptya sahip olmasinin sebeplerinden birisi eskiye dayaniyor olmasinin yani
sira Osmanli Imparatorlugunun ¢ok uluslu bir yapiya sahip olmasi ve déneminin en giiclii devletlerinden birisi
olmasidir (Bulduk, 1993: 23). Osmanli mutfagini halk mutfag: ve saray mutfagi ya da kdy mutfagi ve kent mutfagi
gibi ikili sekilde ayirabilmek miimkiindiir. Halk mutfagi ve koy mutfagi zengin bir imparatorluk yapisi i¢erisinde yer
alsa da oldukga sade ve gosterigsiz iken saray mutfagi ve kent mutfagi disaridan gelen elgileri ve diger iilkelerin
yoneticilerini etkilemek adina oldukga gosterisli bir yapida kurulmustur (Arl1, 1981: 20). Osmanli Imparatorlugunun
son donemlerinde Fransiz mutfaginin ve Bati mutfaginin Tiirk yemek kiiltiiriine etkileri baglamistir. Bununla birlikte
teknolojide yasanan gelismeler, sanayinin diinya genelinde gelismesinin etkilerinden Tiirk mutfak kiltiiri de
etkilenmigtir. Tirk toplumu ve bu duruma bagli olarak Tiirk kiiltiirii Tanzimat doneminde hizla artan bu degisim

karsisinda kiiltiirel olarak ve kurallar bazinda etkilenmistir (Cigerim, 2001: 57).

Tiirkiye’de modernlesme hareketi Cumhuriyetin ilani ile birlikte hizlanmistir. Bu donemde geleneklerden
kopukluklar yasanmaya baslansa da koy halki, esnaf ve sanatkarlar gibi kiiciik is sahiplerinin gelenekle bagini tam
koparmadiklar1 sdylenebilir (Giirsoy, 1995: 69). Ayrica Halic1’ya gore (2009) Cumhuriyet Donemi Mutfagi asagidaki
basliklar altinda gruplandirilabilir:

e Saray, konak, ascilar arasinda Istanbul’da gelisen ve artik yalmzca evlerde yasayan Klasik Tiirk Mutfagi,

e Cogunlukla Batili yemeklerle karismis olan lokanta ve otellerde uygulanmakta olan karma mutfak (fiizyon
mutfak),

e Anadolu’da uygulanan ve bolgesel iiriinler ve destekler sayesinde halen yasayan Tiirk Halk Mutfagi, seklinde

gruplandirilabilir.

Tiirk toplumunun yemek kiiltiirii; tadi, 6zelligi ve sunumu bakimindan diger mutfak ve kiiltiirlerinden oldukca
farklilagan bir yapidadir. Tiirkiye’nin yemek kiiltlirii kendine has olmasinin yani sira kendi igerisinde bolgeden
bolgeye hatta koylere ve kentlere gore degisiklik gostermektedir. Genel 6zellikleri itibariyle Geleneksel Tiirk Mutfagi
icin sunlar soylenebilir (Toygar, 1981: 156):

o Yemek gesidi ¢cok fazladir ve bu yemekler igerisinde hamur isi olanlar agirliktadir.
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e Etsade olarak tiiketilmesinin yan1 sira bulgur, piring ve sebze ile de karigtirilarak ¢esitlendirilir.

e Bahar ve yaz aylar igerisinde daglarda ve ovalarda kendiliginden yetisen ot ve bitkilerin degerlendirilerek
tiikketilmesi yaygin bir bigcimde goriilmektedir.

e Bulgur Tiirkiye’nin ¢esitli bolgelerinde en yogun olarak tiiketilen yiyecek olarak gézlenmektedir. Karadeniz
bolgesinde ise bulgurun yerini misirin aldigi sdylenebilir.

e Kis yemekleri icerisinde ¢esitli sebze ve meyve kurutmalarinin yogun bir sekilde kullanildigi gdzlenmistir.

e Yemeklerin lezzetli ve besleyici olmasimnin yani sira “doyurucu” 6zellikte olmasi da bir o kadar 6nemli olan

husustur.

Tiirk mutfagi 6zellik bakimindan oldukga genis, kapsamli ve ¢esitlilik gosteren bir mutfaktir. Tiirk Halk
Kiiltiiriiniin en 6nemli konularindan birisi olan yoresel mutfak yorelerin yemek hazirlama bigimlerini, bolgesel olarak
ekonomik imkanlarin1 ve ydorelerin gesitli aliskanliklarini yansitiyor olsa da cesitli sebeplerle unutulmaya yiiz

tutmaktadir (Sanlier, Cémert, Durlu-Ozkaya, 2008: 1123).

Tirk mutfaginda 6gle ve aksam yemekleri igerisinde genellikle yemek gruplart agisindan 3 gesit yemek yer
almaktadir. Bunlar genellikle gorba, ana yemek ve tatli ya da salata seklinde siralanabilir (Korpeli, Sahin ve Eren,
2012: 124). Tirk mutfagindaki yemek gruplarinin ¢esidinin ¢ok olmasi sebebiyle bu siralama sofralarda farkli
sekillerde de goriilebilmektedir. Tiirk mutfaginda yer alan yemek gruplar ise asagidaki gibi siniflandirilabilir
(Mankan, 2012: 35-36):

e Corbalar,

o Etyemekleri,

o Etli sebze yemekleri,

e Diger sebze yemekleri,

e Etli kurubaklagil yemekleri,
e Zeytinyagl yemekler,

e Yumurta yemekleri,

e Pilavlar,

e Makarna ve Mantilar,

e Borekler,

e Ekmek, ¢orek ve pideler,
e Salata ve tursular,

e Tatllar,

e Hosaflar, seklinde siniflandirilabilir.

Bu arastirmanin temel amaci; Tirk Mutfaginin Orta Asya’dan giiniimiize kadar gegen siiregte olusan Tiirk
Mutfaginin gelisiminin ve degisiminin incelenmesidir. Bu sebeple, gilinlimiize kadar gelmis olan geleneksel
yemeklerin ne kadar bilindiginin ve tiiketildiginin 6l¢iilmesi amaglanmistir. Aragtirma Ankara ilinde yagayan halk

izerinde yapilmistir. Bu kapsamda Ankara’da yasayan halkin demografik 6zelliklerine gore Tiirk Mutfagindaki
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geleneksel yemekleri bilme diizeyi arasinda iliski olup olmadig: aragtirilmistir. Aym1 zamanda da Tiirk Mutfaginda

meydana gelen degisimler ve bu degisimlerin hangi faktorlere dayandigi belirlemeye ¢aligilmigtir.
Yontem

Bir arastirma igin evren, ifadelerin cevaplari igin ihtiya¢ duyulan verilerin elde edildigi gruptur. Evren, bir baska
ifadeyle ¢aligma i¢in toplanacak verilerin analizi ile elde edilecek sonuglarin gecerli olacagi, yorumlanacag biiytik

bir grup olarak tanimlanabilir (Biiylikoztiirk, 2010: 25).

Tirk Mutfagindaki geleneksel yemeklerin bilinirligini 6lcebilmek amacriyla 6ncelikle yerli ve yabanci literatiir
incelenmistir. Incelemeler sonucunda gerekli kisimlar kavramsal ¢ergeve kisminda verilmistir. Ayn1 zamanda amaca

uygun kaynaklarla birlikte iki boéliimden olusan anket olusturulmustur.

Anket formu, ilgili kaynak taramasi yapilarak (Akman, M., 1998; Mankan, E., 2012; Uner, E. H., 2014; Baysal,
A. vd., 2008; Burt, A., 1978; Gezmen-Karadag, M. vd., 2014; Kosay H. Z. ve Ulkiican, A., 1961; Halic1, N., 1981)
cesitli calismalardan yararlanilmis ve arastirmacinin kendisi tarafindan olusturulmustur. Birinci boliimde demografik
ozelliklere iliskin bilgilere yer verilmistir. ikinci boliimde katilimcilarin Tiirk Mutfagini, 6zellikleri bakimindan
degerlendirilebilecek alana yer verilmistir. Ayrica ikinci boliimde Tiirk Mutfagindaki geleneksel yemeklerin bilinme
diizeylerine yonelik sorular da bulunmaktadir. Hazirlanan anket kolayda 6rneklem se¢imi yontemiyle Ankara ilinde

yasayan bireylere uygulanmustir.

Aragtirma Ankara ilinde yasayan halk {izerinde uygulanmustir. TUIK’in internet sayfasindan elde edilen 2017
verilerine gore Ankara ilinin niifusu 5.445.026 kisi oldugu belirlenmistir. Veriler nicel arastirma yontemlerinde veri
toplama teknigi olarak anket uygulamasi ile elde edilmistir. Evren 5.445.026 kisiden olustugu ve tamamina ulasmak
zor olacag igin 6rneklem alma ydntemine gidilmistir. Orneklem hesabinda asagidaki formiil kullanilmistir ve bu
formiile gore 384 kisiye ulagilmasinin yeterli olacag: belirlenmistir (Can, 2014: 30).

b-q
e
1 ,p
1+ n t 4z
n: Orneklem biiyiikligii

N =

N: Evren biiyiikligi

d: Tolerans diizeyi

t: Giiven diizeyi (0= 0,05 i¢in 1,96;0= 0,01 igin 2,58)
p: Olayn goriilme sikligi (q= 1 —p)

Orneklem biiyiikliigii % 95°1lik giiven seviyesi ve %5°lik drnekleme hatas1 dikkate alindiginda 5.445.026 kisilik
bir evren i¢in gerekli olan say1 384 kisi olarak belirlenmistir (Can, 2014: 30).

Arastirmadan elde edilen verileri degerlendirmek ve tablolar1 olusturabilmek amaciyla istatistik paket programi
kullanilmugtir. Katilimeilarin Tiirk Mutfagindaki Yemeklerin Ozellikleri hakkindaki diisiincelerini 6grenebilmek igin

5°1i Likert tipi sorulara verilen cevaplar “hi¢ begenmiyorum” igin “1”, “begenmiyorum” i¢in “2”, “kararsizzim” i¢in
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“3”, “begeniyorum” igin “4”, “cok begeniyorum” i¢in “5” puan olacak sekilde puanlanmis ve elde edilen puanlar
say1 ve yiizde (%) olarak sunulmustur. Bununla birlikte Tiirk Mutfagina ait geleneksel yemeklerin 6zellikleri igin
katilimcilari vermis olduklar1 cevaplar ve demografik 6zellikleri ile arasindaki iligkilere yonelik farklar test etmek
icin “bagimsiz 6rneklem t testi” ve “ANOVA testi” kullanilmigtir. Tek yonlii Varyans analizlerinde, fark saptanan
durumlarda farkliligin olustugu grubu/ gruplari belirlenmek i¢in Post-Hoc Testlerinden Tukey Testi kullanilmustir.

Tiim analizlerde istatistiksel anlamlilik diizeyi olarak p<0,05 degeri kabul edilmistir.

Hazirlanan anketin uygulanmasi sonucu veriler istatistik paket programina aktarilmistir. Uygun istatistiksel
islemler yapilmis ve yorumlanmistir. Anketin birinci boliimiinde kisilerin yas, cinsiyet, medeni durum, is durumu,
ekonomik durum, 6grenim durumlari ve memleketleri gibi kisisel bilgilerine yer verilmistir. Ikinci boliimde ise Tiirk
Mutfagindaki geleneksel yemeklerin 6zellikleri ile katilimeilarin demografik 6zelliklerine gore farklilagma durumlari

incelenmistir.
Bulgular

Yiyecek maddeleri ve yemek bir kiiltiiriin vazgecilmez dgelerinden oldugu gibi, kiiltiir maddi ve manevi 6gelerden
olusan bir biitiinii temsil etmektedir. Yiyecek ve icecekler ise kiiltiiriin maddi yonlerinden birisini temsil etmekte
olup her kiiltiirin temellerinden birisidir (Tezcan, 1993: 54). Turk mutfagindaki geleneksel yemeklerin
unutulmamasi, korunmasi ve tekrar hatirlatilmasi i¢in ¢aligmalar yapilmalidir. Bu sebeple Ankara’da yasayan kisiler
tizerinde Tirk Mutfagi hakkindaki goriislerini 6grenebilecegimiz bu caligma hazirlanmis ve katilimcilarin

demografik 6zellikleri Tablo 1°deki gibi elde edilmistir.

Tablo 1. Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Cinsiyet Gruplari Frekans Yiizde
Kadin 224 57,3
Erkek 167 427

Yas Gruplan
16-30 Yas 206 52,7
31-50 Yas 150 38,4
51 + Yas 35 9,0
Gelir Diizeyi Gruplari
0-2000 TL 326 83,4
2001-4500 TL 49 12,5
4500 + TL 16 4,1
Medeni Durum Gruplari
Bekar 198 50,6
Evli 193 49,4
Ogrenim Durumu
Okur-yazar 2 0,5
flkokul 85 21,7
Ortaokul 38 9,7
Lise 83 21,2
On Lisans- Lisans 173 442
Lisansiistii 10 2,6
Memleket (Bolge) Gruplari

Marmara 23 59
Akdeniz 38 9,7
Ege 32 8,2
Karadeniz 50 12,8
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¢ Anadolu 168 43,0
Dogu Anadolu 43 11,0
Giineydogu Anadolu 27 6,9
Yurtdisi 10 2,6

Arastirmaya katilan bireylere ait demografik bilgiler Tablo 1’de verilmektedir. Arastirmaya katilanlarm %
57,3’tinl kadinlar, % 42,7’sini erkekler olusturmaktadir. Katilimcilardan % 83,4’{iniin 0-2000 TL aras1 gelir
durumuna sahip olduklart tespit edilmistir. Katilimcilarin % 50,6’sinin bekar, % 49,4’tiniin evli oldugu saptanmustir.
Ayrica arastirmaya katilanlar biiyiik bir ¢ogunluk ile % 82,9’unun herhangi bir iste ¢alismamakta oldugu

gdzlenmistir. Arastirmaya katilan katilimeilarin % 43,0 1nin memleketi i¢ Anadolu bdlgesidir.

Tirk mutfagina ait yemeklerin 6zellikleri ve katilimeilarin vermis olduklar1 cevaplarin dagilimina ait bilgiler

Tablo 2’de verilmektedir.

Tablo 2. Tirk Mutfagina ait yemeklerin 6zellikleri ve katilimcilarin vermis olduklari cevaplarin dagilimi

Hig < . S Cok
) 5 ) Begienmiyorum Begenmiyorum Kararsizim Begeniyorum Befieniyorum
Tiirk Mutfagina Ait

Yemeklerin Ozellikleri Say1 % Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
Lezzet - - 10 2,6 6 1,5 173 44,2 202 51,7
Yag/Seker Miktari 5 1,3 30 7,7 84 21,5 183 46,8 89 22,8
Goriinils 1 0,3 15 3,8 18 4,6 195 49,9 162 41,4
Doyuruculuk 3 0,8 5 1,3 10 2,6 173 44,2 200 51,2
Cesit 1 0,3 9 2,3 24 6,1 146 37,3 211 54,0
Besin Degeri 3 0,8 7 1,8 49 12,5 154 39,4 178 455
Kalite 1 0,3 12 3,1 42 10,7 152 38,9 184 47,1

Katillmcilarin Tirk Mutfagina ait yemeklerin 6zelliklerine gore vermis olduklar1 cevaplar incelendiginde,
katilimeilarin Tiirk Mutfagina ait yemekleri ¢esit agisindan ¢ok begendikleri gozlenmistir (% 54,0). Katilimcilardan
% 41,41 Tiirk Mutfagina ait yemeklerin goriiniisiinii cok begendigini belirtmistir. Katilimeilarin Tiirk Mutfagina ait
yemek Ozelliklerinden goriiniis, ¢esit ve kalite Ozelliklerini hi¢ begenmeyenlerin oranmmin % 0,3’le esit oldugu
gozlenmektedir. Arastirmaya katilanlarin % 21,51 ise Tiirk Mutfagina ait yemekleri yag/seker miktar1 6zelligi
yoniinden kararsiz olduklarini belirtmislerdir. Lezzet 6zelligi yoniinden ise hi¢ begenmiyorum segenegini isaretleyen
katilimc1 olmamistir. Katilimeilarin % 7,7’si Tirk Mutfagina ait yemeklerin yag/seker miktar1 6zelligini

begenmiyorum sec¢enegini isaretlemislerdir (Tablo 2).

Katilimceilarin yas gruplan ile Tiirk Mutfagina ait yemek 6zellikleri arasindaki iligkilere yonelik ANOVA Testi

puan dagilimi Tablo 3’te verilmistir.
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Tablo 3. Katilimcilarin yas gruplari ile Tiirk Mutfagina ait yemek 6zellikleri arasindaki iligkilere yonelik ANOVA

Testi puan dagilimi

. 16-30 Yas 31-50 Yas 51 + Yas .. L.

Ifadeler 2 D) 2 SD) 3 (SD) F degeri P degeri
Lezzet 4,43 ,686 4,47 ,620 4,45 ,657 172 ,842
Yag/ Seker Miktart 3,57 1,003 4,08 ,700 4,14 72 16,762 ,000*
Gorliniig 4,17 ,844 4,38 ,620 4,48 ,507 4,613 ,010*
Doyuruculuk 4,43 ,740 4,43 ,595 4,48 ,701 ,096 ,909
Cesit 4,41 ,808 4,42 ,616 4,48 742 ,134 ,875
Besin Degeri 4,21 ,890 4,32 ,680 4,37 770 1,153 ,317
Kalite 4,22 ,884 4,35 ,676 4,42 ,739 1,613 ,201

*p<0,05

Katilimcilarin yas gruplari ve Tiirk Mutfagina ait yemeklerin 6zellikleri i¢cin vermis olduklar1 cevaplar
incelenmistir. Inceleme sonucunda katilimcilarm yas gruplari ile Tiirk Mutfagina ait yemek 6zelliklerinden yag/ seker
miktart (p<0,000) ve goriiniis (p<0,010) arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar tespit edilmistir (p<0,05)
(Tablo 3). Farkliliklarin kaynagini tespit edebilmek i¢in ise Post Hoc Testlerinden Tukey Testi uygulanmis ve

sonuglar Tablo 4 ve Tablo 5’de verilmistir.

Katilimcilarin yas gruplarina gore Tiirk Mutfagina ait yemeklerin yag/ seker miktar1 6zelligi arasindaki farkliligin

Tukey Testi sonucu Tablo 4’te verilmistir.

Tablo 4. Katilimcilarin yas gruplarina gore Tiirk Mutfagina ait yemeklerin yag/ seker miktar1 6zelligi arasindaki

farkliligin Tukey Testi Sonucu

Yas Gruplari Puan F P Fark Yaratan Gruplar
16-30 Yas 3,57 + 1,003 16-30 Yas -31-50 Yas p<,000*
31-50 Yas 4,08 + ,700 -

16,762 ,000 16-30 Yas -51 + Yas p<,001*
51 + Yas 4,45 + ,657
p*<0,05

Katilimcilarin yas gruplarina gore Tiirk Mutfagina ait yemeklerin yag/ seker miktar1 6zelligi puanlar1 16-30 yas
grubu i¢in 3,57 = 1,003 31-50 yas grubu i¢in 4,08 +,700 ve 51 + yas grubu i¢in 4,45 £+ ,657 olarak tespit edilmistir
(Tablo 4). Bununla birlikte fark yaratan gruplar 16-30 yas ve 31-50 yas (p<0,000), 16-30 yas ve 51 + yas gruplar1
(p<0,001) seklinde saptanmustir (p<0,05) (Tablo 4). Bu sonuglarla birlikte 31-50 yas ve 51 + yas gruplari igerisindeki
katilimcilarin 16-30 yas grubu igerisindeki katilimcilara gore Tiirk Mutfagina ait yemekleri yag/ seker miktar1 6zelligi
bakimindan daha ¢ok begendikleri diisiiniilmektedir. Ayrica ilerleyen yaslarda yemeklerin yag/ seker miktarina daha

¢ok onem verildigi diisiiniilmektedir.

Katilimcilarin yas gruplarma gore Tiirk Mutfagina ait yemeklerin goriiniis 6zelligi arasindaki farkliligin Tukey

Testi sonucu Tablo 5’de verilmistir.
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Tablo 5. Katilimcilarin yas gruplarina gore Tiirk Mutfagina ait yemeklerin goriiniis 6zelligi arasindaki farkliligin

Tukey Testi sonucu

Yas Gruplari Puan F P Fark Yaratan Gruplar
16-30 yas 4,17 + ,844
) 16-30 yas-31-50 yas p<,032*
31-50 Yas 438 + ,620 4,613 010*
51+ Yas 448 + ,507
*p<0,05

Katilimcilarin yas gruplaria gore Tiirk mutfagina ait yemeklerin goriiniis 6zelligi puanlar1 16-30 yas grubu i¢in
4,17 £,844 31-50 yas grubu i¢in 4,38 =,620 ve 51 + yas grubu i¢in 4,48 + ,507 olarak saptanmistir (Tablo 5). Bununla
birlikte fark yaratan gruplar 16-30 yas ve 31-50 yas gruplan seklinde gézlenmektedir (p<0,032) (p<0,05) (Tablo 5).
Bu sonugla birlikte 16-30 yas grubu igerisindeki katilimcilarin Tiirk mutfagina ait yemekleri goriiniis 6zelligi
bakimindan 31-50 yas grubu igerisindeki katilimcilara goére daha az dikkate aldiklari diisiiniilmektedir. Ayrica

ilerleyen yaslarda yemeklerin goriiniisiine daha ¢ok énem verildigi diistiniilmektedir.

Katilimcilarin cinsiyet gruplart ile Tiirk Mutfagina ait yemek dzellikleri arasindaki iliskilere yonelik Bagimsiz Iki

Orneklem T Testi puan dagilimi Tablo 6’da verilmistir.

Tablo 6. Katilimcilarin cinsiyet gruplar ile Tirk Mutfagina ait yemek O6zellikleri arasindaki iligkilere yonelik

Bagimsiz iki Orneklem T testi puan dagilimi

Erkek Kadin

Ifadeler = D) = D) T degeri P degeri
Lezzet 4,44 (,673) 4,45 (,647) -,027 ,522
Yag/ Seker ) -
Miktart 3,61 (,986) 3,97 (,825) 3,885 ,000
Goriiniis 4,17 (,845) 4,36 (,655) -2,398 ,127
Doyuruculuk 4,42 (,680) 4,44 (,687) -,304 ,895
Cesit 4,40 (,829) 4,44 (,653) -,544 ,009*
Besin Degeri 4,16 (,875) 4,34 (,742) -2,202 ,252
Kalite 4,13 (,884) 4,41 (,709) -3,385 ,043*

*p<0,05

Katilimeilarin cinsiyet gruplart ve Tiirk Mutfagina ait yemeklerin 6zellikleri i¢in vermis olduklar1 cevaplar
incelenmistir. Buna gore lezzet 6zelligi i¢in erkek katilimcilarin puani 4,44 + ,673 kadin katilimeilarin puan 4,45 +
,0647 olarak gozlenmektedir. Yag/ seker miktar1 ozelligi icin erkek katilimecilarin puami 3,61 + ,986 kadin
katilimeilarin puani 3,97 +,825 olarak tespit edilmistir. Goriintis 6zelligi igin erkek katilimcilarin puani 4,17 & ,845
kadin katilimcilarin puaninin 4,36 £+ ,655 oldugu saptanmistir. Doyuruculuk 6zelligi i¢in erkek katilimcilarin puani
4,42 + ,680 kadin katilimcilarin puan1 4,44 + ,687 olarak gozlenmektedir. Cesit 6zelligi i¢in erkek katilimcilarin
puani 4,40 £ ,829 kadin katilimcilarin puani 4,44 + ,653 olarak tespit edilmistir. Besin degeri 6zelligi icin erkek
katilimcilarin puant 4,16 + ,875 kadin katilimecilarin puani 4,34 + ,742 olarak gozlenmektedir. Kalite 6zelligi i¢in
erkek katilimeilarin puam 4,13 + ,884 kadin katilimcilarin puanmin 4,41 + ,709 oldugu saptanmustir. inceleme
sonucunda katilimcilarin yas gruplari ile Tirk Mutfagina ait yemek 6zelliklerinden yag/ seker miktar1 (p<0,000),

¢esit (p<0,009) ve kalite (p<0,043) arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<0,05) (Tablo 6).
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Ayrica kadmlarm erkeklere gore Tiirk mutfagim daha iyi bilmelerinden dolayr daha cok begendikleri

diistintilmektedir.

Katilimcilarin medeni durum gruplar ile Tirk Mutfagina ait yemek ozellikleri arasindaki iliskilere yonelik

Bagimsiz Iki Orneklem T Testi puan dagilimi Tablo 7°de verilmistir.

Tablo 7. Katilimcilarin medeni durum gruplari ile Tiirk Mutfagina ait yemek 6zellikleri arasindaki iliskilere yonelik

Bagimsiz Iki Orneklem T testi puan dagilim

. Bekar Evli .. ..
Ifadeler z D) z D) T degeri P degeri
Lezzet 4,42 ,692 4,47 ,621 -,634 227
Yag/ Seker 3,58 987 4,06 757 5,456 000*
Miktar1
Goriiniig 4,18 ,823 4,38 ,644 -2,761 ,132
Doyuruculuk 4,42 ,748 4,45 ,611 -,383 ,115
Cesit 4,41 ,818 4,43 ,635 -,284 ,002*
Besin Degeri 4,21 ,875 4,33 724 -1,468 ,019*
Kalite 4,17 ,901 4,41 ,657 -3,101 ,001*
*p<0,05

Katilimcilarin medeni durum gruplar1 ve Tiirk Mutfagina ait yemeklerin 6zellikleri i¢in vermis olduklar1 cevaplar
incelenmigstir. Buna gore lezzet 6zelligi icin bekar katilimcilarm puani 4,42 + ,692 evli katilimcilari puani 4,47 +
,0621 olarak tespit edilmistir. Yag/ seker miktar1 6zelligi icin bekar katilimcilarin puani 3,58 +,987 evli katilimcilarin
puan1 4,06 + ,757 olarak gozlenmektedir. Gortiniis Ozelligi igin bekar katilimcilarin puani 4,18 + ,823 evli
katilimeilarin puaninin 4,38 + ,644 oldugu saptanmistir. Doyuruculuk 6zelligi i¢in bekar katilimcilarin puani 4,42 +
,748 evli katilimcilarin puani 4,45 £+ ,611 olarak tespit edilmistir. Cesit 6zelligi igin bekar katilimeilarin puani 4,41 +
,818 evli katilimcilarin puani 4,43 £ ,635 olarak gézlenmektedir. Besin degeri 6zelligi i¢in bekar katilimcilarin puani
4,21 £,875 evli katilimcilarin puani 4,33 +,724 olarak tespit edilmistir. Kalite 6zelligi i¢in bekar katilimcilarin puani
4,17 £ ,901 evli katilimeilarin puaninin 4,41 £ ,657 oldugu saptanmistir. inceleme sonucunda katilimecilarin medeni
durum gruplan ile Tiirk Mutfagina ait yemek 6zelliklerinden yag/ seker miktar1 (p<0,000), cesit (p<0,002), besin
degeri (p<0,019) ve kalite (p<0,001) arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<0,05) (Tablo
7). Ayrica evli medeni durumuna sahip katilimcilarin bekar medeni durumuna sahip katilimeilardan daha diizenli bir

hayat yasadiklarindan dolay1 Tiirk mutfagina ait yemek 6zelliklerini daha ¢ok begendikleri diistiniilmektedir.

Katilimcilarin gelir diizeyi gruplari ile Tiirk Mutfagina ait yemek 6zellikleri arasindaki iligkilere yonelik ANOVA

Testi puan dagilimi1 Tablo 8’de verilmistir.
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Tablo 8. Katilimeilarin gelir diizeyi gruplar ile Tiirk Mutfagina ait yemek 6zellikleri arasindaki iligkilere yonelik
ANOVA Testi puan dagilim

. 0-2000 TL 2001-4500 TL 4501 + TL .. L.

Ifadeler 2 SD) 2 SD) 3 (SD) F degeri P degeri
Lezzet 4,42 ,682 4,57 ,500 4,68 478 2,225 ,109
Yag/ Seker Miktart 3,81 ,910 3,83 ,943 3,93 ,928 ,150 ,861
Gorliniig 4,26 ,760 4,38 ,701 4,31 ,602 ,569 ,567
Doyuruculuk 4,42 ,688 4,53 ,504 4,31 1,014 744 476
Cesit 4,40 ,753 4,55 ,614 4,43 ,629 ,848 ,429
Besin Degeri 4,25 ,799 4,36 ,834 4,31 ,873 ,438 ,646
Kalite 4,26 ,813 451 ,649 4,25 ,856 2,060 ,129

*p<0,05

Katilimcilarin gelir diizeyi gruplar ve Tiirk Mutfagina ait yemeklerin 6zellikleri i¢in vermis olduklar1 cevaplar
incelenmistir. Inceleme sonucunda katilimcilarin gelir diizeyi gruplan ile Tiirk Mutfagina ait yemek ozellikleri

arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik olmadigi tespit edilmistir (p<<0,05) (Tablo 8).

Katilimcilarin 6grenim durumu gruplar ile Tiirk Mutfagina ait yemek 6zellikleri arasindaki iliskilere yonelik

ANOVA Testi puan dagilimi Tablo 9°da verilmistir.

Tablo 9. Katilimeilarin 6grenim durumu gruplari ile Tiirk Mutfagina ait yemek 6zellikleri arasindaki iligkilere

yonelik ANOVA Testi puan dagilimi

Okur- . . On Lisans/ N
ifadeler yazar Ilkokul Ortaokul Lise Lisans Lisansiistii delferi del?eri
X (D) % (D) x_ (D) X (D) X _ (D) x_ (SD) ‘% s
Lezzet 450 707 445 682 4,26 828 453 525 443 667 460 516 978 431
gﬁﬁgﬁker 450 707 4,0 ,740 373 920 4,06 ,754 358 ,999 360 ,843 5744 000*
Goriiniis 450 707 437 635 421 741 438 695 421 803 410 994 1103 358
Doyuruculuk 450 707 4,43 697 4,13 1017 448 526 447 652 46 516 1,827 107
Cesit 45 707 441 728 434 847 438 640 444 765 480 421 702 622
Besin Degeri 450 ,707 430 724 4,18 896 4,32 782 423 846 440 699 338 890
Kalite 450 ,707 441 695 405 1012 439 697 424 834 420 788 1548 174
*p<0,05

Katilimeilarin 6grenim durumu gruplarn ve Tiirk Mutfagina ait yemeklerin 6zellikleri i¢in vermis olduklart
cevaplar incelenmistir. Inceleme sonucunda katilimeilarin égrenim durumu gruplari ile Tiirk Mutfagina ait yemek
ozelliklerinden yag/ seker miktar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<0,000) (p<0,05)
(Tablo 9). Farkliligin kaynagini tespit edebilmek i¢in ise Post Hoc Testlerinden Tukey Testi uygulanmis ve sonuglar
Tablo 10’da verilmistir.

Katilimeilarin 6grenim durumu gruplarina gore Tiirk Mutfagina ait yemeklerin yag/ seker miktar1 6zelligi

arasindaki farkliligin Tukey Testi sonucu Tablo 10°da verilmistir.
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Tablo 10. Katilimcilarin 6grenim durumu gruplarina gore Tiirk Mutfagina ait yemeklerin yag/ seker miktar1 6zelligi

arasindaki farkliligin Tukey testi sonucu

Ogrenim
Durumu Puan F P Fark Yaratan Gruplar
Gruplari
Okur-yazar 4,50 + ,707
1lkokul 4,10 + ,740 flkokul-On Lisans/ Lisans p<,000*
Ortaokul 3,73 + ,920 .
Lise 406+ 754 5747 000
On Lisans/ Lisans 3,58 + ,999 Lise-On Lisans/ Lisans p<,001*
Lisansiistii 3,60 + ,843
*p<0,05

Katilimcilarin 6grenim durumu gruplarina gore Tiirk Mutfagina ait yemeklerin yag/ seker miktar1 6zelligi puanlar
okur-yazar grubu i¢in 4,50 +,707 ilkokul grubu i¢in 4,10 +,740 ortaokul grubu i¢in 3,73 £ ,920 lise grubu i¢in 4,06
+,754 6n lisans/ lisans grubu icin 3,58 +,999 ve lisansiistii grubu i¢in 3,60 £ ,843 olarak tespit edilmistir (Tablo 10).
Bununla birlikte fark yaratan gruplar ilkokul ve iiniversite/yiiksekokul (p<0,000), lise ve 6n lisans/ lisans gruplar1
seklinde saptanmistir (p<0,001) (p<0,05) (Tablo 10). Bu sonuglarla birlikte 6n lisans/ lisans grubu icerisindeki
katilimeilarin ilkokul ve lise grubu igerisindeki katilimeilara gore Tiirk mutfagina ait yemekleri yag/ seker miktari

ozelligi bakimindan daha az begendikleri diigiiniilmektedir.

Katilimcilarin memleket gruplari ile Tiirk Mutfagina ait yemek 6zellikleri arasindaki iligkilere yonelik ANOVA

Testi puan dagilimi Tablo 11°de verilmistir.

Tablo 11. Katilimcilarin memleket gruplari ile Tiirk Mutfagina ait yemek 6zellikleri arasindaki iliskilere yonelik
ANOVA testi puan dagilimi

: : ic Dogu Giineydogu T L

ifadeler Marmara Akdeniz  Ege Karadeniz Anadolu  Anadolu Anadolu Yurtdis ’g” %

= =

X (SD) X (SD) % (SD) X (SD) X (SD) X (SD) < (SD) & (SD) &= &

Lezzet 4,60 499 4,42 792 4,46 507 4,42 609 4,48 647 432 747 440 747 4,40 699 517 ,822
mﬁgﬁker 3,78 ,795 3,65 ,937 3,68 ,997 3,72 1,030 4,02 818 3,72 ,934 359  ,930 3,10 994 2,842 007*
Goriiniis 4,34 787 4,26 685 4,34 787 424 743 432 721 409 894 429 668 410 ,737 759 622
Doyuruculuk 4,56 ,589 4,31 841 4,50 508 4,46 503 4,42 754 453 630 4,37 629 4,30 674 559 789
Cesit 4,56 ,787 4,21 ,905 4,56 ,618 4,54 542 4,43 706 4,27 ;796 4,40 747 4,401,0741,177 315
Besin Degeri 4,60 ,499 4,13 ,934 4,31 ,780 4,34 ,798 4,29 ,800 4,18 ,763 4,14 718 3,801,229 1,489 ,170
Kalite 452 665 4,36 ,882 4,37 ,793 4,40 ,728 4,27 786 4,18 879 411 847 4,0 816 1,009 424

*p<0,05

Katilimcilarin memleket gruplarn ve Tiirk Mutfagina ait yemeklerin 6zellikleri i¢in vermis olduklar1 cevaplar
incelenmistir. Inceleme sonucunda katilimcilarin memleket gruplar ile Tiirk Mutfagina ait yemek &zelliklerinden
yag/ seker miktar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<0,007) (p<0,05) (Tablo 11).
Farkliligin kaynagini tespit edebilmek i¢in ise Post Hoc Testlerinden Tukey Testi uygulanmis ve sonuglar Tablo

12’de verilmistir.
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Katilimcilarin memleket gruplarma goére Tiirk Mutfagina ait yemeklerin yag/ seker miktar1 6zelligi arasindaki

farkliligin Tukey Testi sonucu Tablo 12’de verilmistir.

Tablo 12. Katilimecilarin memleket gruplarina gore Tirk Mutfagina ait yemeklerin yag/ seker miktar1 6zelligi

arasindaki farkliligin Tukey testi sonucu

Memleket

Puan F P Fark Yaratan Gruplar
Gruplari
Marmara 3,78 + , 795
Akdeniz 3,65 + ,937
Ege 3,68 + ,997
Karadeniz 3,72 + 1,030 .
_ *
e Anadolu 2,02 n 818 2,842 007 I¢ Anadolu-Yurtdis1 p<,036
Dogu Anadolu 3,72 + ,934
Gilineydogu
Anadolu 3,59 * ,930
Yurtdisi 3,10 + ,994
*p<0,05

Katilimcilarin memleket gruplarina gore Tiirk Mutfagina ait yemeklerin yag/ seker miktar1 6zelligi puanlar
Marmara Bolgesini memleket olarak isaretleyen katilimeilar igin 3,78 + ,795 Akdeniz Bolgesini memleket olarak
isaretleyen katilimcilar icin 3,65 £ ,937 olarak gozlenmektedir. Ege Bolgesini memleket olarak isaretleyen
katilimeilarin puani 3,68 + ,997 Karadeniz Bolgesini memleket olarak isaretleyen katilimeilarin puani ise 3,72 +
1,030 olarak tespit edilmistir. Bununla birlikte i¢ Anadolu Bolgesini memleket olarak isaretleyen katilimcilarin puani
4,02 £ ,818 ve Dogu Anadolu Bolgesini memleket olarak isaretleyen katilimcilarin puani 3,72 + ,934 olarak tespit
edilmistir. Ayrica Glineydogu Anadolu Bolgesini memleket olarak isaretleyen katilimeilarin puani3,59 + ,930 ve
Yurtdisint memleket olarak isaretleyen katilimcilarin puani ise 3,10 & ,994 olarak saptanmistir (Tablo 12). Bununla
birlikte fark yaratan gruplar I¢ Anadolu ve yurtdisi gruplar seklinde saptanmistir (p<0,036) (p<0,05) (Tablo 12).
Bunun sebebinin Yurtdisint memleket olarak isaretleyen katilimeilarin Tiirk Mutfagina daha az hakim olduklarindan

dolay1 kaynaklandigi diigtiniilmektedir.
Sonuc ve Tartisma

Yapilan bu g¢alisma ile Ankara ilinde yasayan kisilerin Tirk mutfagina ait geleneksel yemekleri duyma
durumlarinin tespit edilmesi amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda Tiirk mutfagina ait geleneksel yemeklerin yer
aldig1 anket formu hazirlanarak Ankara’da yasayan halka uygulanmistir. Elde edilen verilerden su sonuglar elde
edilmistir;

Katilimcilarin Tiirk Mutfagina ait yemekleri begenme durumlari incelendiginde lezzet (% 51,7) bakimindan ¢ok
begenildigi gdzlenmistir. Ayrica katilimcilarin Tiirk yemeklerinin Yag/ Seker miktar1 6zelligi igin %21,5 ile kararsiz

olduklar1 gériilmektedir.

Katilimceilarin yas gruplari ve Tiirk Mutfagina ait yemek 6zelliklerinden yag/ seker miktar1 ve goriliniis arasinda

istatistiksel olarak anlaml bir farklilik saptanmigtir. 31-50 yas ve 51 + yas katilimcilarin yag/ seker miktar1 ve
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goriiniis 6zelliklerine daha ¢ok dikkat ettikleri tespit edilmistir. Bunun sebebinin 16-30 yaslarda olan katilimcilarin

agirlikl olarak fast food beslenme egiliminde olduklarindan kaynaklandigi diigtiniilmektedir.

Katilimeilarin Tiirk Mutfagina ait yemekleri begenme durumlari incelendiginde gesit (% 54,0) ve doyuruculuk
(% 51,2) ozellikleri bakimindan ¢ok begenildigi gdzlenmistir. Sanlier (2005) yapmis oldugu ¢alismasinda yerli
turistlerin % 63,2’sinin yemekleri lezzetli buldugunu, % 60,4 iiniin yemekleri doyurucu buldugunu ve % 50,5’inin
ise Tiirk yemeklerinin kalorisini yiiksek buldugunu saptamistir. Albayrak’in (2013) yabanci turistler iizerinde yapmis
oldugu ¢alismasina gore Tiirk yemeklerinin kokusunun giizel, doyurucu, istah kabartici, giizel goriiniimlii ve ¢ok
cesitli oldugu tespit edilmistir (% 72,4 ile esit). Budak ve Cicek’in (2002) calismasina gore Tiirkiye’ye gelen
turistlerin % 85,7’si Tiirk yemeklerini lezzetli ve doyurucu, % 77,1°1 ise Tiirk yemeklerini ¢cok ¢esitli bulmustur. Bu

sonugclar ile birlikte caligsmalar aras1 benzerlik oldugu tespit edilmistir.

Katilimcilarin vermis olduklar1 cevaplarin cinsiyet gruplarina gore dagilimi ve Tiirk Mutfagina ait yemeklerin
ozellikleri arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir. Bu 6zellikler yag/ seker miktari, cesit ve
kalitedir. Kadinlarin erkeklere gore daha ¢ok mutfak ve yemekle ilgilenmelerinden dolay1 yemek 6zelliklerini daha

cok begendikleri diistiniilmektedir.

Yag/Seker miktar1, Cesit, Besin degeri ve Kalite 6zellikleri ile katilimcilart medeni durum gruplart arasinda
anlamli farklilik saptanmistir. Biitiin anlamli farkliliklar arasinda evli katilimcilarin ortalamalarinin daha yiiksek

oldugu soylenebilir.

Katilimcilarin vermis olduklari cevaplarin gelir diizeyi gruplarina gore dagilimi ve Tiirk Mutfagina ait yemeklerin
Ozellikleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadig1 saptanmistir. Tiim gelir diizeyi gruplari igerisindeki

katilimcilarin yemeklerin 6zelliklerini esit derecede 6nemsedikleri diisiiniilmektedir.

Mankan (2012) yapmis oldugu caligmasinda turistlerin Tiirk mutfaginin yemeklerine iliskin goriislerine yer
vermistir. Bu ¢alismaya gore turistler Tiirk mutfagina ait yemekleri %66,3 oraninda ¢ok lezzetli bulmuslardir. Bu

secenegi sirastyla “damak tadma uygun” (%56,7) ve “kahvaltisi gesitli” (%52,0) segenekleri takip etmektedir.

Katilimcilarin vermis olduklar1 cevaplarin 6grenim durumu gruplarina gore dagilimi ve Tiirk Mutfagina ait
yemeklerin 6zellikleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmistir. Anlaml farklilik olusan
ozellik yag/ seker miktar1 olarak gozlenmistir. On Lisans/ Lisans dgrenim durumuna sahip katilimeilarin lise ve
ilkokul 6grenim durumuna sahip katilimcilara gore yag/ seker miktar1 6zelligini daha az begendikleri saptanmustir.
Bunun sebebinin 6n Lisans/ lisans 6grenim durumuna sahip katilimcilarin daha ¢ok fast food tiiketim egilimi

icerisinde oldugundan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Katilimcilarin vermis olduklar1 cevaplarin memleket gruplarina gore dagilimi ve Tiirk Mutfagina ait yemek
ozelliklerinden yag/ seker miktar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmistir. Olusan farkliligin
sebebinin I¢ Anadolu Bélgesini memleket olarak isaretleyen katilimcilarin yurtdisini memleket olarak isaretleyen

katilimcilara gére yemek 6zelliklerini daha iyi bilmelerinden dolay1 kaynaklandigi diigiiniilmektedir.

Bu sonuglarla birlikte asagidaki 6nerilere yer verilebilir;
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Aragtirmada Ankara ilinde yasayan farkli demografik oOzelliklere sahip kisilerin Tiirk mutfagina ait olan
geleneksel yemekleri bilme diizeylerinin Olgiilmesi amaglanmistir. Ayni bdlge igerisinde yasayan halk igin Tiirk

Mutfagina ait yemeklerin bilinme diizeylerinin 6l¢iilmesini hedef alan ¢alismalar yapilabilir.

Aragtirma Ankara ilinde yasayan farkli demografik 6zelliklere sahip bireyleri kapsamaktadir. Yapilacak olan

sonraki ¢aligmalar farkl sehirlerde farkli demografik 6zelliklere sahip kisiler {izerinde uygulanabilir.

Tiirkiye’de yasayan geng yas niifusundaki halk icin Tiirk Mutfagin1 bilgilendirici cesitli seminerler, toplantilar

diizenlenebilir ve genglerin Tiirk Mutfagini daha yakindan takip etmeleri saglanabilir.

Tirk mutfagini daha iyi tanitict ve gelistirici bilimsel ¢aligmalara, ¢esitli kitaplara ve yayinlara daha ¢ok yer

verilmelidir.

Yoresel mutfaklar ile ilgili yapilacak cesitli ¢aligmalar desteklenmeli, gerekli tesvikler saglanmali ve Tiirk

mutfagini tanitmak amaciyla Uluslararasi ¢esitli yemek yarismalar diizenlenmelidir.

Egitimin her diizeyinde (ilkokul, ortaokul, lise, {iniversite vs.) Tiirk mutfagini gelistirici faaliyetlere daha ¢ok yer

verilmelidir.

Konu ile alakah gesitli egitim boliimlerinde (Mesleki Teknik Liseler “Yiyecek Icecek Hizmetleri boliimii olan”
ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar ile Ascilik boliimleri olan {iniversitelerde) Yoresel mutfak veya Tiirk mutfag:
gibi derslere yer verilmesi gerekmektedir. Benzeri dersler var ise bu derslerin daha verimli ve kapsamli bir sekilde

islenmesi i¢in ¢aligmalar yapilmalidir.

KAYNAKCA

Albayrak, A. (2013). Farkli Milletlerden Turistlerin Tiirk Mutfagina iliskin Goriislerinin Saptanmas1 Uzerine Bir
Calisma. Journal of Yasar University, 30 (8), 5049-5063.

Arli, M. (1981). Tiirk Mutfagina Genel Bir Bakis. Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri. Ankara: Kiiltlir ve Turizm
Bakanlig1 Milli Folklor Arastirma Dairesi Yaynlari, 19-33.

Bilgin, A. ve Samanci, O. (2008). Klasik Dénem Osmanli Saray Mutfagi, A. Bilgin ve O. Samanci (Editorler). Tiirk
Mutfagi. Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yaymlari, 71-91.

Budak, N. ve Cicek, B. (2002). Yabanci Turistlerin Ulkemizde Yemek Kiiltiiriine Ilgileri ve Yemeklerle Servis
Ortamina Bakislar1. Turizmde Saglik ve Beslenme Sorunlar: Coziimleri Sempozyumu Bildiriler Kitabi, 133-139.

Bulduk, S. (1993). Universite Ogrencilerinin Geleneksel Tiirk Tatlilarin1 Bilme Durumu Uzerine Bir Arastirma, K.
Toygar (Editor). Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar. Ankara: Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma
Vakfi Yayinlari, 22-26.

Can, A. (2014). Spss ile Bilimsel Arastirma Siiresince Nicel Veri Analizi. Ankara: Pegem Akademi Yayncilik, 30.

Cetin, A. (2006). Memluk Devletinde Yemek Kiiltiiriine Genel Bir Bakis. Milli Folklor Dergisi, 18 (72), 107-117.

2137



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/3 (2019), 2123-2143

Demirhan-Erdemir, A. (1993). Tiirk Mutfagimin Onemli Bir Besini Olan Siit ve Uriinlerinin Tiirk T1ibbi Folklorundaki
Yeri ve Bazi1 Orijinal Sonuglar, K. Toygar (Editdr). Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar. Ankara: Tiirk
Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma Vakfi Yayinlari, 27-42.

Deveci, B., Tiirkmen, S. ve Aveikurt, C. (2013). Kirsal Turizm Ile Gastronomi Turizmi Iliskisi. Uluslararas: Sosyal
ve Ekonomik Bilimler Dergisi, 3 (2), 29-34.

Durlu-Ozkaya, F. ve Cémert, M (2017). Tiirk Mutfagina Yolculuk. Ankara: Detay Yaymcilik, 33-146.

Giiler, S. (2010). Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme Igme Aliskanliklari. Dumlupinar Universitesi Sosyal Bilimler
Dergisi, 26, 24-30.

Giirsoy, D. (1995). Yemek ve Yemekgiligin Evrimi. Istanbul: Kurtis Matbaacilik (Bask1 1), 45-69
Giirsoy, D. (2016). Yéresel Mutfagimiz. Istanbul: Oglak Yayinlari, 76-77.
Halic1, N. (2009). Tiirk Mutfag:. Istanbul: Oglak Yaymlari, 17-220.

Kizildemir, O., Oztiirk, E. ve Sarnsik, M. (2014). Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisiminde Yasanan
Degisimler. AIBU Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 14 (3), 191-210.

Kérpeli, S., Sahin, B. ve Eren, T. (2012). Hedef Programlama Ile Menii Planlamasi: Bir Ornek Uygulama. Kirikkale
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 2 (1), 121-142.

Koymen, M. A. (1981). Selguklular Zamaninda Beslenme Sistemi. Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri. Ankara:
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Milli Folklor Arastirma Dairesi Yayinlari, 35-45.

Koézleme, O. (2012). Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Din. Istanbul: Ragbet Yayinlari, 154.

Mankan, E. (2012). Yabanc: Turistlerin Tiirk Mutfagina Iliskin Gériisleri: Ege Bolgesi Ornegi, Doktora Tezi, Ankara

Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Ankara, 35-36.
Sagir, A. (2012). Bir Yemek Sosyolojisi Denemesi Ornegi Olarak Tokat Mutfag:. Turkish Studies, 7 (4), 2675-2695.

Sauner, M. H. (2008). Giiniimiiz Tiirk Mutfak Kiiltiirii, A. Bilgin ve O. Samanci (Editérler). Tiirk Mutfagi. Ankara:
T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari, 261-279.

Sanlier, N. (2005). Yerli ve Yabanci Turistlerin Tiirk Mutfagi Hakkindaki Goriisleri, Gazi Egitim Fakiiltesi Dergisi,
25 (1), 213-227.

Sanlier, N., Cémert M. ve Ozkaya-Durlu, F. (2008). Tiirk Mutfagindaki Geleneksel Tatli ve Helvalar Genglerin
Tanima Durumu. Tirkiye 10. Gida Kongresinde sunuldu, Erzurum, 1123-1127.

Siiriiciioglu, M. S. ve Ersoy, Y. (2004). Menii; Tanimi, Tarihgesi, Cesitleri ve Ornekleri, K. Toygar (Editdr). Tiirk
Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar (Cilt 11). Ankara: Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma Vakfi
Yaymlari, 175-204.

2138



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/3 (2019), 2123-2143

Tezcan, M. (1981). Tiirkler’de Yemek Yeme Aliskanliklari ve Buna Iliskin Davrams Kaliplari. Tiirk Mutfag
Sempozyumu Bildirileri. Ankara: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Milli Folklor Aragtirma Dairesi Yayinlari, 113-
132.

Tezcan, M. (1993). Yemeklerin Toplumsal Fonksiyonlari, K. Toygar (Editdr). Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine
Aragtirmalar, Ankara: Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma Vakfi Yayinlari, 54-61.

Toygar, K. (1981). Degisen Tiirk Mutfagi, Nail Tan (Editor). Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri. Ankara: Kiiltiir
ve Turizm Bakanligi Milli Folklor Aragtirma Dairesi Yayinlari, 153-160.

Unver, A. S. (1981). Selguklular, Beylikler ve Osmanlilarda Yemek Usilleri ve Vakitleri. Tiirk Mutfag: Sempozyumu
Bildirileri. Ankara: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Milli Folklor Arastirma Dairesi Yayinlari, 1-13.

2139



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/3 (2019), 2123-2143

Evaluation of the Properties of Turkish Cuisine Foods: The Case of Ankara Province

Menekse COMERT
Ankara Haci Bayram Veli University, Faculty of Tourism, Ankara/Turkey
Cengiz Han ALABACAK

Isparta University of Applied Science, Isparta VVocational School, Isparta/Turkey

Extensive Summary

Introduction

Human beings are in a natural relationship with food since the day they are present. Although learning to eat
something is a natural phenomenon, bringing them to the level of food is a result that people reach with special
experiences and efforts (Cetin, 2006: 107). Human beings who have existed in the world since ancient times have
made dishes according to the soil and climate conditions of the place where he lived. He also developed his meals
according to the variety offered by nature. Interactions with different cultures in line with various migrants, weddings,
various communities, and various cultures have led to the development of different culinary cultures (Deveci,
Tiirkmen and Avcikurt, 2013: 30-31).

Diversification of food culture; ecological environment, religious beliefs, cultural backgrounds, social and ethnic
differences, the level of education and the impact of the integration of total cultural heritage with palate pleasures is
very important (Sagir, 2012: 2676). Anatolia, Europe, Asia and Africa is the crossroads of Turkey. There is a border
with the Slavic world in the north. In the east, the region, which unites with the Caucasus and Iran, is in the vicinity
of the Arab world in the south. Finally it combines Mediterranean and Aegean Sea with the Mediterranean world of
Turkey (Sauner, 2008: 261).

The Turkish Nation has a rich history as well as a rich cultural structure. On the one hand, the effects of the steppe
culture in the Turkish cuisine, and on the other hand, the favorable variety of the Mediterranean geography take place
in the culinary culture. One of the reasons for the richness of Turkish cuisine is the abundance and diversity of food

and beverages and the other reason is that the Turks have an old history (Durlu-Ozkaya and Cémert, 2017: 7).

The food culture of Turkish society; tastes, features and presentation in terms of a very different from other
culinary and culture. Turkey's food culture is unique in itself and even from region to region as well as varies

according to the village and the city. It can be said for Traditional Turkish Cuisine (Toygar, 1981: 156):

o Varieties of food are very high, and in these dishes are pastries.
e Meat is not only consumed, but also mixed with bulgur wheat, rice and vegetables.
¢ In the spring and summer months, it is widely seen that the self-grown herbs and plants are evaluated and

consumed in the mountains and plains.
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e Bulgur wheat is the most consumed food in various region of Turkey. In the Black Sea region, it can be said
that corn is replaced by bulgur wheat.
¢ |t has been observed that various vegetable and fruit dryings are used intensively in winter dishes.

e Fattening in food is as important as flavor and nutrient.

There are usually 3 types of food in the Turkish cuisine for lunch and dinner (Kérpeli, Sahin and Eren, 2012:
124). Turkish food groups can be classified as follows (Mankan, 2012: 35-36):

e Soups,

e Meat foods,

e Meat with vegetable dishes,
e Other vegetable dishes,

o Meat with legumes dishes,
e Olive oil dishes,

e Egg dishes,

e Pilafs,

e Pastas and Turkish Manti,
e Pastries,

e Bread, buns and pita,

e Salad and pickles,

e Desserts,

e Compotes.
Research Method and Findings

For a research, the universe is the group in which the data needed for the answers are obtained. The universe can
be defined as a large group in which the results to be collected by analyzing the data to be collected for the study will
be valid and interpreted (Biiytikoztiirk, 2010: 25).

The study was carried out on people living in Ankara. According to the data of 2017 obtained from TUIK website,
it is determined that the population of Ankara is 5,445,026. The data were collected by questionnaire application as
a data collection technique in quantitative research methods. Since the universe consists of 5,445,026 people and it
is difficult to reach all, sampling method has been applied. The following formula was used in the sample calculation
and it was determined that reaching 384 people would be sufficient according to this formula (Can, 2014: 30).

r? Zzi—zq

1 ., p
1+ﬁ't ﬁ

N =

n: Sample size
N: Universe size

d: Tolerance levet
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t: Confidence levet (a= 0,05 for 1,96;0= 0,01 for 2,58)
p: Incidence of events (=1 —p)

Considering the sample size of 95% confidence level and 5% sampling error, the number required for a universe
of 5,445,026 is determined as 384 persons (Can, 2014: 30).

As a result of the application of the prepared questionnaire, the data were transferred to the statistical package
program. Appropriate statistical procedures were performed and interpreted. In the first part of the questionnaire,
personal information such as age, gender, marital status, job status, economic status, educational status and country
of birth are given. In the second part, the characteristics of traditional dishes in Turkish Cuisine and their

differentiation according to their demographic characteristics were examined.

I like it very

Never Like | do not like Undecided I like
much

Features of Turkish
Cuisine Meals

Number % Number % Number % Number % Number %

Flavor - - 10 2,6 6 1,5 173 44,2 202 51,7
Fat / Sugar Amount 5 1,3 30 7,7 84 21,5 183 46,8 89 22,8
Appearance 1 0,3 15 3,8 18 4,6 195 49,9 162 41,4
Food Saturation 3 0,8 5 1,3 10 2,6 173 44,2 200 51,2
Variety 1 0,3 9 2,3 24 6,1 146 37,3 211 54,0
Nutritive Value 3 0,8 7 1,8 49 12,5 154 39,4 178 45,5
Quality 1 0,3 12 3,1 42 10,7 152 38,9 184 47,1

When the answers of the participants according to the characteristics of the Turkish Cuisine were examined, it
was observed that the participants liked the dishes of Turkish Cuisine very much (54,0%). 41.4% of the participants
stated that they liked the appearance of Turkish cuisine. It is observed that the ratio of the participants who do not
like appearance, variety and quality of food characteristics of Turkish Cuisine is equal to 0.3%. 21.5% of the
participants stated that their dishes were unstable in terms of fat / sugar content. In terms of the flavor feature, there
was no participant who did not like the option. 7,7% of the participants have indicated the Turkish-Turkish dishes do

not like the fat / sugar content.
Conclusion and Recommendations

A statistically significant difference was found between the age groups of the participants and the food
characteristics of the Turkish Cuisine. It was determined that the middle age and over middle age participants paid
more attention to the fat / sugar content and appearance characteristics. It is thought that this is due to the fact that

the participants in the young age tend to eat mainly fast food.

According to the study of Albayrak (2013) on foreign tourists, it was determined that the smell of Turkish food,
satisfying, appetizing, good looking and varied was good (equal to 72.4%).

A statistically significant difference was found between the distribution of the answers of the participants
according to gender groups and the characteristics of the dishes belonging to the Turkish Cuisine. These properties
are fat / sugar quantity, variety and quality. It is thought that women like food features more because they are more

interested in cuisine and food than men.
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A statistically significant difference was found between the distribution of the answers of the participants

according to their country groups and the fat / sugar content of Turkish Cuisine.
The following recommendations may be included with these results;

e More studies should be given to scientific studies, various books and publications that promote Turkish cuisine
better.

¢ Various studies on regional kitchens should be supported, necessary incentives should be provided, and various
international food competitions should be organized to promote Turkish cuisine.

o Activities at all levels of education (primary, secondary, high school, university, etc.) should be more involved
in activities that promote Turkish cuisine.

¢ In the various education departments related to the subject (Vocational and Technical High Schools and
Gastronomy and Culinary Arts and Cookery Departments), courses such as regional cuisine or Turkish cuisine should
be included. If there are similar courses, studies should be conducted for more efficient and comprehensive processing

of these courses.
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