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Gonderim Tarihi:02.11.2020 Calismanin amaci yerli ve yabanci turistler tarafindan algilanan Tiirk mutfagi imajmin iiriin
odakli gelistirilmesidir. Calismada karma yontem deseni kullanilmistir. Eskisehir’i ziyaret

Kabul Tarihi:26.11.2020 eden 30 yerli ve 30 yabanci toplam 60 katilimci elverislilik 6rnekleme yontemi ile

belirlenmistir. Verilerin analizinde dokiiman analizi, sosyal ag analizi, bagiml (iliskili)
orneklem t testi ve icerik analizi kullanilmistir. Calisma kapsaminda 30 simgesel Tiirk

Anahtar Kelimeler yemegi dokiiman incelemesi ve sosyal ag analizi ile belirlenmis ve uzmanlar tarafindan

Gastronomi imaj1 gelistirilmigtir. Katilimeilarin  Tirk mutfagindaki {irlinlerin imaji hakkindaki algilart
belirlenerek, 6n test ve son test degerleri i¢in bagimli drneklem t testi yapilmistir. Daha

Tiirk mutfags sonra katilimcilarin Tirk mutfag: hakkindaki goriigleri alinarak icerik analizi yapilmistir.
Gastronomik {iriin gelistirme Calisma sonucunda gastronomik iiriin gelistirme modeli ortaya konulmustur. Yerli ve
siireci yabanci turistlerin Tiirk mutfaginin imajin1 genel olarak degerlendirmelerinde etkili olan
Lo unsurlarin; saglik, lezzet ve sunum oldugu goriilmiistiir. Tiim katilimcilarin Tiirk mutfag:
Eskigehir imaj1 hakkindaki goriisleri gelistirilen triinleri gordiikten sonra olumlu yonde degismistir.
Tiirk mutfagindaki simgesel yemeklerin sanatsal anlamda yeniden diizenlemesi ve yeni
neslin ilgisini gekmede bir arag olarak kullanilmasi gerektigi diisiiniilmektedir.
Keywords Abstract
Gastronomy image With the study, product-oriented improvement of the image of Turkish cuisine perceived

by local and foreign tourists is aimed. A mixed-method design was used in the study. A

Turkish cuisine total of 60 participants, 30 domestic and 30 foreign, visiting Eskisehir were determined by

Gastronomic product the convenience sampling method. Document analysis, social network analysis, dependent
development process sample t-test, and content analysis were used in the analysis of data. Within the scope of
Eskisehir the study, 30 symbolic Turkish dishes were determined by document analysis and social

network analysis, and developed by experts. By determining the perceptions of the
participants about the image of the products in Turkish cuisine, a dependent (paired) sample
t-test was conducted for the pre-test and post-test values. Then, content analysis was used
by taking the opinions of the participants about Turkish cuisine. As a result of the study, a
o gastronomic product development model has been introduced. The factors affecting the
Makalenin Tiiri overall assessment of the image of Turkish cuisine by local and foreign tourists were their
perceptions of health, taste, and presentation. All participants' views on the image of
Turkish cuisine changed positively after seeing the products developed. It is thought that
symbolic dishes in Turkish cuisine should be reorganized in artistic terms and used as a
tool to attract the attention of the new generation.
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GIRIS

Gliniimiizde yeme i¢cme faaliyeti, seyahatin dnemli bir parcasi olmaktan ¢ikarak seyahatin temel odag1 haline
gelmistir. Oyle ki turistler artik yeme igme deneyimi icin seyahat etmektedirler. Fiziksel ihtiyaci karsilamanin yan1
sira yeme igme faaliyetinin sosyal, kiiltiirel ve psikolojik anlamlar1 bulunmaktadir. Insanlar yeme igmeyi sadece
niceliksel anlamda yapmaktan ziyade niteliksel olarak da daha farkli deneyimlemektedir (Mitchell & Hall, 2003; Hall
& Mitchell, 2005; Seving, 2007; Dogdubay & Giritlioglu, 2008; Yiincii, 2010). Bu yoniiyle yemek, bir kiiltiiriin
ayrilmaz pargasidir ve o kiiltiire dair 6nemli ipuglart barindirmaktadir. Bir destinasyonun sahip oldugu yoresel
yemekler, turistlerin destinasyonu ziyaret etmelerini saglayan 6nemli ¢ekicilik unsurlarinin basinda gelmektedir
(Hacioglu, Girgin & Giritlioglu, 2009). Dolayisiyla, insanlar mutfak kiiltiirii bakimindan 6nemli oldugunu

diistindiikleri destinasyonlar1 ziyaret etmek igin ¢ok uzun mesafeleri bile géze almaktadir (Denizer, 2014).

Mutfak kiiltiirii hem tilke tanitiminda hem de turistlerin bir {ilkeyi tercih etmesindeki en 6nemli unsurlardan biridir
(Giilmez, Babiir & Yirik, 2012, s. 8). Diinyada mutfak kiiltiirii agisindan 6nemli bir imaja sahip olan {ilkelerin;
“taminmuslik” yani yemek yeme ve sunma usullerinin diger kiiltiirlerce biliniyor ve uygulaniyor olmasi, “ozgiinliik”
yani yemeklerin {iretilme ve servis edilme usullerinin tamamen mutfaga ait olmas1 ve “cesitlilik” yani mutfak
kapsaminda iiretilen yemeklerin bol olmasi1 (Aktas ve Ozdemir, 2005) olmak iizere ii¢ &zelligin 6n plana ciktig1
gorlilmektedir. Tiim bu 6zellikleri tasiyan Tiirk mutfagi da Tiirkiye’nin imajinin olumlu olarak yansitilmasinda
onemli rol oynamaktadir. Dolayisiyla, Tirk mutfagindaki triinlerin hem lezzet hem de sunum bakimindan
gelistirilmesi gerekmektedir. Ciinkii Tiirk mutfak kiiltiirii Tiirk turizmi igin giiglii bir pazarlama araci olabilecegi gibi
tilkenin gastronomi imajina da etki eden dnemli bir unsurdur. Gastronominin gekicilik unsuru olarak kullanilabilmesi
icin giiclii bir imaj olusturulmasi ve bunun i¢in de Tirk mutfak kiiltiiriindeki tiriinlerin lezzet ve sunum agisindan
dogru yansitilabilmesi gerekmektedir. Bu baglamda, ¢alismanin ana amaci, yerli ve yabanci turistler tarafindan

algilanan Tirk mutfagi imajinin {irin odakli gelistirilmesidir.
Bu amag dogrultusunda:

e Yerli ve yabanci turistlerin zihnindeki Tiirk mutfagina 6zgii liriinler belirlenmistir.

e Belirlenen yemekler uzmanlar tarafindan lezzet ve sunum bakiminda gelistirilmistir.

e Yerli ve yabanci turistlerin zihnindeki Tiirk mutfagi imaj1 6l¢iilmistiir.

® Gelistirilen triinlerin yerli ve yabanci turistlerin Tiirk mutfag: algis1 tizerindeki etkisi belirlenmistir.
Literatiir Taramasi

Gunimiizde gastronomi insanlarin seyahat edecekleri destinasyonlari belirlemelerinde 6nemli bir unsur haline
gelmistir. Tiiketicilerin yedikleri yemeklerden keyif almalari, tatil amaclh destinasyon secimlerine, kalig siirelerine,
memnuniyetlerine ve harcamalarina olumlu yonde etki etmektedir (Hall & Sharples, 2003, Hall & Mitchell, 2005).
Bu durum, turizm destinasyonlarinin gastronomiyi turizm i¢in ana ¢ekici unsur olarak kullanmalarina sebep
olmaktadir (Hall & Mitchell, 2005). Bu noktadan hareketle gastronomi, belirli destinasyonlarin tercih edilmesinde
birincil unsur olabilecegi gibi (Brisson, 2012), baz1 destinasyonlarin tercih edilmesinde tek basina yeterli bir unsur

da olabilmektedir (Fox, 2007).
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Gastronomi turizmi, turistlerin gida iireticileri, yemek festivalleri, restoranlar1 ve yemek hazirlanan yerleri
deneyimlemek amaciyla gerceklestirdikleri seyahatlerdir. Ayni zamanda turistlerin dncesinde deneyimlemedigi bir
yeme i¢me faaliyeti onlarda seyahat motivasyonu da olusturabilmektedir (Uner, 2014, s. 18). Gastronomi turizminin,
temel motivasyonu bir yemegin yapimi, tadimi ve yapimini izleme gibi faaliyetlerle bir destinasyonu ziyarette
bulunmaktir. Kisacasi 6zel bir yemegi tatmak, yemeklerin hazirlik agsamalarini gérmek veya iinlii bir sefin hazirladig

yemegi yemek de bu kapsamda ele alinmaktadir (Yiincii, 2010, s. 29).

Gastronomi turizmine yonelik ¢alismalarin genellikle pazarlama ile iligkili oldugu goriilmektedir. Gastronominin
bir pazarlama eleman1 olabilecegi ve gastronomi imajinin, destinasyonun kiiltiirel deneyim, kiiltiirel kimlik ve
iletisim unsurlarini sergileyen bir arag¢ olarak kullanilabilecegi diisiiniilmektedir (Frochot, 2003). Buna ek olarak,
alanyazindaki ¢aligmalarda, yiyecek ve sarabin destinasyonun, bir cesit ifadesi oldugu ve destinasyonun pazarlama
faaliyetlerinde kullanilabilecegi de belirtilmektedir (Richards, 2002; Wolf, 2002; Hall & Sharples, 2003; Long, 2003;
Cohen & Avieli, 2004).

Destinasyon imajinin ayrilmaz bir pargasi olan gastronomi, ait oldugu bolgeyle iliskilendirilmekte ve bolgenin
kiiltiirlinii yansitmaktadir. Hjalager ve Corigliano (2000), bir iilkenin gastronomi imajini etkileyen faktorlerin neler
oldugunu tespit etmek amaciyla italya ve Danimarka’y1 karsilastirmis ve sonucunda; iilke ziyaretgilerine sunulmasi
planlanan yiyecek igecek hizmet standartlarinin, ulusal ekonomik ve gida politikalar1 ile belirlendigini ve turizm
politikalarinin bu standartlari belirlemede rol oynamadig1 sonucunu ortaya koymustur. italya gida politikalari igin
tazelik 6n plandadir ve tiiketicilerin gida ile ilgili kontrolleri miimkiindiir. Danimarka’da tiiketici kontrolii italya’ya
nazaran daha diisiik seviyededir. italya’daki restoranlarin yiyecek ve icecek kalitesi, halk tarafindan siirekli takip
edilirken, Danimarka’da bu oranin daha diisilk oldugu goriilmektedir. Danimarka’daki gida {ireticileri ve
tedarikgilerin, restoranlardaki mevcut kalitenin iyilestirilmesi ve yenilik¢i uygulamalara gegilmesi konularinda
tiikketicilere nazaran daha ¢ok baski yaptigi belirtilmistir. Kalite kavrami iizerine iki {ilkenin de degisik uygulamalari
bulunmaktadir. Gastronomi turizminin giderek biiylimesi ve gelismesi, lilkede yetersiz olan diger sektorlerin

gelismesine yardimce1 olmaktadir.

Enteleca Research ve Consultancy (2000) tarafindan yapilan ¢alismada Ingiltere’nin belirli bolgelerini (Cumbria,
Hearth of England, South West ve Yorkshire) ziyaret edenlerin %72’si yerel yiyecek ve igeceklere ilgi duymamakta
ancak yerel iiriinlerle karsilastiklarinda bu durumdan memnun olmaktadir. Calismaya gore ingiltere’de tatil yapan
uluslararasi ziyaretcilerin %3’ii; yerel ziyaretgilerin ise %6-8’1 gastronomi turisti olarak tanimlanmistir. Her ne kadar
gastronomi turisti olarak tanimlananlar az olsa da Ingiliz ziyaretgilerin %30-33ii gastronomi ile ilgili olduklarini ve

yerel gastronomi triinlerini satin almanimn turistik eglence ve deneyimlerine katkida bulunacagini diisiinmektedir

(Hall & Mitchell, 2005, s. 138).

Kivela ve Crotts (2005) gerceklestirdikleri ¢aligmalarinda turistlerin disarda yemek yeme ile ilgili algilarim
belirlemeyi amaglamislar ve gastronominin, tatil deneyiminin ayrilmaz bir parcasi oldugu sonucuna ulagmslardir.
Bunun yani sira restoranda yemek yemenin ve yiyenlerin nasil ayri bir pazar boliimii olarak gorebilecegini ve eger
bu miimkiinse bu pazar1 tanimlamamizi saglayacak temel faktorlerin neler olacaginin belirlenmesinin onemli
oldugunu belirtmislerdir. Aragtirma sonuglar1 gastronominin destinasyona ve destinasyonun imajina heniiz net olarak
anlagilamayan ¢ok boyutlu ve ayrilmaz bir sekilde bagl oldugunu ve gastronomi turizminin son derece anlamli ve

sadik bir pazar boliimii oldugunu gostermektedir.
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Aslan vd., (2014) yaptig1 arastirmada ydresel mutfagin destinasyon markalagmasina etkisini konu almig ve yoresel
yemeklerin maliyetlerinin yiiksek olmasi ve yemegin sonraki giine saklanamamasi sebebiyle sikintilar yasandigini

tespit etmistir.

Tiirk mutfagina yonelik yapilan ¢caligmalara bakildiginda, Tiirkiye’ye gelen yabanci ziyaretcilerin Tiirk mutfagim
tanima diizeyleri, Tiirk mutfagina iligskin diislincelerini ve iilkemizde turistik tatil kdylerinde verilen yiyecek igecek
hizmetleri igerisinde Tiirk mutfaginin yeri arastirllmigtir (Akman, 1998). Rimmington ve Yiiksel (1998), seyahat
eden bireylerin Tiirkiye’yi tekrar ziyaretlerinde mutfak kiiltiiriiniin 6nemli etken oldugu sonucunu vurgularken, ayni
zamanda ziyaretcilerin genel memnuniyetini etkileyen dordiincii faktér oldugunu belirtmektedir. S6z konusu
bulgular, yiyecek ve icecegin Tiirkiye’de ve benzerlerine ileride yer verilecek literatiirdeki farkli aragtirmalar

diinyada miisterilerin memnuniyetinde 6nemli bir faktor oldugunu gostermektedir.

Antalya ilinde faaliyet gosteren bes yildizli oteller ve birinci sinif tatil kdylerinde calisan asgibasi, asgibast
yardimcisi ve boliim sefleri {izerinde yapilan arastirmada Tiirk ve Fransiz mutfaklarmin italyan mutfagina gore daha
maliyetli mutfak olmalarina ragmen miisterilerin Tiirk ve Fransiz mutfaklarii italyan mutfagina gére daha ¢ok tercih
ettikleri tespit edilmistir (Ozdemir, 2003). Tiirkiye ve Hong Kong’un destinasyon pazarlamasinda yiyecek-igecek
unsurlarinin kullanimi konulu ¢alismada, Hong Kong’un bir yiyecek icecek destinasyonu olarak pazarlanmasinin
ilerleyis yoniinden Tiirkiye’ye oranla daha fazla oldugu saptanmistir (Okumus vd., 2007). Diger taraftan, yoresel

mutfaklarin turizm pazarlamasi agisindan 6énemli oldugunu da diisiiniilmektedir (Comert, 2014).

Cokisler ve Tirker (2015) mutfak kiiltiiriiniin turizm triinii olarak kullanilmasinin etkinligini konu alan bir
calisma gergeklestirmistir. Aragtirmada Ayder Yaylasi’nda yer alan restoran isletmelerinde yorenin mutfak
kiiltiirinliin kullanim1 arz yoniiyle ele alinmis ve mutfak kiiltiiriiniin turistik bir iiriin olarak kullaniminda gesitli

sorunlar yasandigi tespit edilmistir.

Eren ve Kuvvetli (2017) gergeklestirdikleri calismada tripadvisor sayfasindaki restoran igletmelerini ziyaret eden
kullanic1 yorumlarinda tiikketilen yiyecek ve igeceklerin isimlerinin paylagilmadigini ortaya ¢ikarmislardir. Caligmada
Tiirk restoranlariyla ilgili yorumlarda ilk karsilagilan yiyecek ve igeceklerin sirasiyla Biftek, Kebap, Meze, Pizza,
Kahvalti, Sarap, Kuzu eti ve Nargile oldugu goriilmiistiir. Ozellikle Tiirk mutfagindaki yoresel yemeklerin ilk
siralarda olmamas1 dikkat cekici bir bulgu olarak géze carpmaktadir. Bu durum, Tiirk mutfagindaki yiyecek ve

iceceklerin gastronomi imajinda daha etkin olarak kullanilmasi gerektigini ortaya koymaktadir.
Yontem

Calisma kapsaminda Kotler ve Armstrong (2001) tarafindan gelistirilen iiriin gelistirme modeli temel alinmustir.
Calismanin {iriin gelistirme asamasinda temel alinan model gastronomik {irlin gelistirme siirecine uyarlanmistir.

Calismada gastronomik {iriin gelistirme siireci i¢in gerceklestirilen adimlar su sekildedir:

e Yeni Fikir: Gastronomik anlamda yeni iiriin gelistirme fikri dogada var olan yenilebilir tiriinler ile farkli
pisirme ya da birlestirme kombinasyonlarinin kullanilarak, biyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal anlamda
heniiz tecriibe edilmemis zevklere doniistiiriilmesi olarak tanimlanabilir. Ancak yeni iiriin gelistirme kavrami
hali hazirda ve gegmiste yapilan yemeklerin giiniimiiz beslenme aligkanliklarina uyarlanarak ticari bir boyut

kazandirilmasina da imkan tanimaktadir.
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Arastirma ve Fikrin Uygulanabilirligi: Ortaya atilan fikir ile ilgili olarak tarihi, kiiltiirel ve cografi
aragtirmalarin yapilmasinin ardindan uygulanabilirliginin test edilmesi i¢in genel mutfak bilgileri ile
degerlendirilecegi asamadir. Bu agsamada fikrin hedef kitlesi ve sunulmak istenen yiyecek icecek isletmesi
tiiriine ve lretim kapasitesine bagh olarak degerlendirmeleri yapilir. Kullanilacak olan {iriinlerin, iklim ve
mevsim 6zelligi, uygulanacak olan pisirme teknigi, fiziksel, kimyasal ve biyolojik etkileri degerlendirilerek

fikrin uygulanabilirligi 6l¢iiliir.

Regetelendirme: Belirlenen iiriinlerin stirekliliginin saglanmasi agisindan miktar, teknik ve siirelerin net bir
sekilde belirlenmesi gerekir. Bu nedenle uygulanan yontemde siirecin yazili hale getirilerek kaliciligt
saglanabilecektir. Ortaya atilan fikirlerin ya da gelistirilmek istenen iirlinlerin gorsel, isitsel ve fiziksel

degerleri goz 6niinde bulundurularak standart hale getirilmesi asamasidir.

Besin Degerlerinin Belirlenmesi: Standart hale getirilmis olan regetelerin insan sagligi acisindan
degerlendirildigi agsamadir. Bu asamada uzmanlarin katilimiyla panel olusturulup degerlendirmeler

gerceklestirilmektedir.

Tadim: Saglik agisindan degerlendirilmis {iriinlerin herhangi bir aksi durum ortaya ¢ikmamasi halinde iiriiniin
potansiyel hedef kitlesine degerlendirme agisindan tadim etkinliklerinin yapilmasidir. Tadim asamasinda
gastronomi alanindan uzmanlarin yer aldigi panel olusturularak degerlendirmeler gergeklestirilmektedir.
Ayn1 zamanda bu agama {irlinlin tadim1 sonucunda elde edilen verilerin degerlendirilerek sunum esnasinda

meydana gelebilecek olasi olumsuzluklarin bertaraf edilmesi i¢in kiigiik degisikliklerin yapildigi asamadir.

Uriin Sunumu: Elde edilen veriler sonucu olumlu sonuglarin neticesinde ya da olumsuz sonuglarin bertaraf
edildikten sonra iiriiniin hedef kitleye tanitildig1 ve piyasaya siirildiigii asamadir. Bu asamada olumsuz
sonuglara karsilagsmamak acgisindan deneme tadimlarindan elde edilen veriler neticesinde potansiyel risklerin
ortadan kaldirilmis olmasi gerekmektedir. Gelistirilen regeteler uzman degerlendirme paneline sunularak

gerekli diizenlemeler yapildiktan sonra receteler yeniden yapilandirilmaktadir.

Degerlendirme ve Geri Bildirim: Gelistirilen iirlinlerin turistler tarafindan degerlendirilmesi ve iiriiniin
pazarlanabilmesi i¢in iiriindeki gelistirme siirecinin pazarda tutunabilmesi i¢in yeterli olup olmamasinin
degerlendirme asamasidir. Bu agamada tiiketicilerden gelistirilen {iriin hakkinda geri bildirimler alinarak iiriin
gelistirme siirecinin herhangi bir asamasinda meydana gelen aksakliklarin giderilmesine yonelik gerekli

tedbirler alinmaktadir.

Calismada oncelikle alanyazin taramasi yapilarak Tiirk mutfagini yansitan yemekler ve igecekler belirlenmistir.

Daha sonra sosyal ag analizi ile twitter ve instagram’da Tiirk mutfagi hakkinda yapilan yorumlarda bahsi gecen

yemeklerin sayis1 azaltilmigtir. Dokiiman incelemesi ile 121 simgesel Tiirk yemegi belirlenmigtir. Tiirk mutfaginin

simgesel yiyecek ve igecekleri belirlendikten sonra, belirlenen {iriinlerden hangilerinin gelistirilecegine karar vermek

i¢in sosyal ag analizi yapilmistir. Sosyal medyada en ¢ok bahsi gecen 48 Tiirk yemegi tespit edilerek bu yemeklerden

hangilerinin ¢alisma kapsaminda gelistirilecegi uygulama derslerini yiiriiten dgretim elemanlarindan olusan bir

calisma grubu tarafindan belirlenmistir. Calisma grubunun karar verdigi 30 yemek ¢alisma kapsaminda

gelistirilmistir.
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Calisma nicel arastirma yontemlerinden yar1 deneysel tasarim kullanilarak gerceklestirilmistir. Calismada esit
zaman serileri teknigi kullanmistir. Esit zaman serileri tekniginde zamana yayilmis tek grup tasarimi yapilmaktadir.
Calisma katilimcilarinin Tiirk mutfagi imaji algilar1 6n test ve son test sonuglari ile degerlendirilmistir. On test ile
katilimcilarin Tiirk mutfaginin imaji hakkindaki algilar1 belirlenmistir. Daha sonra katilimeilara lezzet ve sunum
bakimindan gelistirilen iiriinler sunulmustur. Son test ile katilimcilarin Tiirk mutfagi imaji hakkindaki nihai algilar

belirlenerek, 0n test ve son test degerleri i¢in bagimli (iliskili) 6rneklem t testi analizi yapilmistir.

Arastirmada katilmcilarin Tiirk mutfaginin imaji hakkindaki algilar saglik, sunum ve lezzet boyutlarinda ele
almmis ve daha sonra katilimcilarin Tirk mutfagi hakkinda genel bir degerlendirme yapmasi da istenmistir.

Katilimcilarin Tiirk mutfagiin imaji hakkindaki diisiinceleri yiiz yiize goriismeler gerceklestirilerek belirlenmistir.
Evren ve Orneklem

Aragtirmanin evrenini Eskigehir’i ziyaret eden yaklasik 303 bin yerli ve yabanci turistler olusturmaktadir (Kiiltiir
ve Turizm Bakanhgi, 2018). Orneklem olusturulurken olasilikli (tesadiifi) olmayan o6rnekleme yontemlerinden
elverislilik 6rneklemesi kullanilmistir (Boke, 2009). Alan yazin taramasi yapildiginda bu yontem, uygun 6rnekleme
(Biiytikoztiirk vd., 2010), kolay 6rnekleme (Ural ve Kilig, 2006), kolay ulasilabilir durum 6rneklemesi (Yildirim ve
Simsek, 2008) gibi farkli isimler altinda da yer almaktadir. Elverislilik 6rneklemesi ile isteyen herkes drnekleme
dahil edilmis, zaman ve maliyet agisindan ¢ok ekonomik oldugundan arastirmaya hiz ve pratiklik kazandirilmstir.
Arastirma kapsaminda elverislilik 6rnekleme yontemi ile belirlenen 30 yerli, 30 yabanci ziyaret¢iden veriler Ekim-

2018 ile Subat-2019 tarihleri arasinda toplanmustir’,
Verilerin Analizi

Oncelikle ¢aligma kapsaminda belirlenen iiriinler igin alanyazin taramasi yapilmis ve dokiiman analizi ile 121
yemek belirlenmistir. Daha sonra bu say1 sosyal ag analizi ile 48’e disiiriilmiistiir. Bunlar Tiirk mutfagini yansitan
yiyecek ve igecekler olup gastronomi iiriin gelistirme siirecine dahil edilen 30 yemek c¢alisma grubunun

degerlendirmesi ile nihai halini almigtir. Verilerin analizinde asagidaki yontemler kullanilmigtir,
Dokiiman Analizi

Temel amag; hedeflenen olgu veya olgular hakkinda bilgi igeren yazili materyallerin analiz edilmesi (Yildirim ve
Simsek, 2008) olan dokiiman inceleme asamasinda yerli ve yabanci turistlerin aklindaki yemekleri belirleyebilmek

adina yazili kaynaklar sistematik sekilde incelenmistir.
Sosyal Ag Analizi

Alanyazin taramasinin ardindan toplumsal yapilar ag ve ¢izge (graf) teorileri lizerinden incelemeye yarayan

sosyal ag analizi ile alanyazindan elde edilen yiyecek ve iceceklerin teyit edilmesi saglanmistir.
Bagimbh (iliskili) Orneklem t Testi

Verilerin analizinde bagimmh (iliskili) 6rneklem t testi kullanilmistir. Bagimli 6rnek t testi bir grubun veya

orneklemin bir degiskene ait iki farkli zamandaki 6l¢limlerine iliskin ortalamalarinin karsilastirilarak s6z konusu

! Bu aragtirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Anadolu Universitesi Sosyal ve
Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu 31.05.2018 tarihi ve 59189 protokol numarasi ile almmistir.
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ortalamalar arasindaki farkin belirli bir giiven diizeyinde énemli olup olmadigini test etmek i¢in kullanilir. Tekrarh
Olciimler ile iki ortalamanin karsilastirildigit bu duruma tipik 6mek arastirmalarda uygulanan 6n test-son test
modelidir (Karakog, 2018). Bagimli (iligkili) 6rneklem t testinde 6rneklemin 30’dan fazla olmasi veya dagilimin
normalligi kosulunu saglamasi beklenmektedir. Aragtirma kapsaminda 30 yerli, 30 da yabanci olmak iizere 60
katilimci belirlenerek bu kosul saglanmistir. Ayrica verilerin basiklik (kurtosis) ve carpiklik (skewness) degerlerinin

-1,50 ila 1,50 arasinda oldugu tespit edildiginden dagilimin normallik kosulunu sagladig1 kabul edilmistir.
Icerik Analizi

Goriismeden elde edilen verilerin analizinde ise icerik analizi kullanilmustir. Icerik analizi birbirine benzeyen
verileri belirli kavramlar ve temalar cercevesinde bir araya getirmek ve bunlar1 okuyucunun anlayabilecegi bir
bigimde diizenleyerek yorumlamaktir (Yildirim & Simsek, 2008). Icerik analizi, belirli kurallara dayal: kodlamalarla
bir metnin baz1 sozciiklerinin daha kiiciik igerik kategorileri ile 6zetlendigi sistematik, yinelenebilir bir tekniktir
(Biiyiikoztiirk vd., 2010). Icerik analizlerinde ¢alisma giivenirliginin saglanmas1 acisindan kodlayicilar arasi
giivenirligin de saglamasi gerekmektedir. Calismada kodlayicilar arasi giivenirligi saglamak i¢in alaninda uzman ve
daha 6nce igerik analizi ¢aligmalari gerceklestirmis ii¢ arastirmacidan destek alinmustir. Her bir arastirmacinin kodlari
karsilastirilarak ana temalar {izerinde uzlasi saglanmistir. Ana temalar iizerinde uzlas1 saglanmasi ayni1 zamanda
calismanin gegerligi acisindan da 6nemlidir. Diger taraftan arastirmanin dis gecerliginin saglanmasi i¢in dogrudan

almtilara da ¢aligmada yer verilmistir.
Bulgular

Calisma bulgular1; yemeklere iligkin bulgular, gastronomik iiriin gelistirme siirecine iliskin bulgular, gelistirilen
yemeklerin standart regeteleri ve fotograflari, katilimcilarin Tiirk mutfagi imaji algilarina iligskin bulgular, Tirk
mutfagindaki iiriinlerin gelistirilmesinin katilimcilar tizerindeki etkisine iligskin bulgular ve tiiketicilerin Tiirk mutfag:

hakkindaki goriislerine yonelik bulgular olmak iizere alt1 ana baslik altinda aktarilmistir.
Yemeklere Iliskin Bulgular

Yemeklerin belirlenmesi i¢in dokiiman incelemesi yapilmistir. Bu kapsamda Google Akademik ve EBSCO veri
tabaninda anahtar kelimeler kullanilarak Tiirkce ve Ingilizce yayinlar taranmistir. Kullanilan anahtar kelimeler: Tiirk
yemekleri (612 yaym), Tirk mutfagt (527 yaym), Turkish cuisine (412 yayin), Turkish
meals/dishes/drinks/beverages (1018 yayin) kelimeleridir. Daha sonra Tiirk mutfagi hakkinda yazilmis Tiirkce 28 ve
Ingilizce 9 kitap incelenmistir. Nihayetinde, dokiiman analizi ile alan yazindan 121 adet yemek belirlenmistir.

Alanyazin taramasi ile belirlenen yemekler Tablo 1°de gosterilmistir.
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Yemek Adi Yemek Tiirii
Acem Pilavi Ana Yemek
Adana Kebabi Ana Yemek
Akgcaabat Koftesi Ana Yemek
Ali Nazik Kebabi Ana Yemek
Beyti Kebabi Ana Yemek
Biiryan Ana Yemek
Crvikh Ana Yemek
Cop Sis Kebabi Ana Yemek
Dalyan Kofte Ana Yemek
Doner Ana Yemek
Eksili Kofte Ana Yemek
Etli Bamya Ana Yemek
Etli Ekmek Ana Yemek
Etli Giiveg Ana Yemek
Hamsi Pilavi Ana Yemek
Hamsi Tava Ana Yemek
Hiinkéar Begendi Ana Yemek
Inegol Koftesi Ana Yemek
Iskender Kebab1 Ana Yemek
Izmir Kofte Ana Yemek
Kadinbudu Kofte Ana Yemek
Kagit Kebabi Ana Yemek
Karadeniz Pidesi Ana Yemek
Karniyarik Ana Yemek
Kavurma Ana Yemek
Kuru Fasulye Ana Yemek
Kuyu Kebabi Ana Yemek
Kuzu Incik Ana Yemek
Kuzu Pirzola Ana Yemek
Kuzu Sis Kebabi Ana Yemek
Lahmacun Ana Yemek
Maklube Ana Yemek
Manti Ana Yemek
Menemen Ana Yemek
Ozbek Pilavi Ana Yemek
Pastirmali Yumurta Ana Yemek
Patlican Dolmasi Ana Yemek
Patlican Kebabi Ana Yemek
Perde Pilavi Ana Yemek
Pirasa Yahnisi Ana Yemek
Sebzeli Bulgur Pilavi Ana Yemek
Sucuklu Yumurta Ana Yemek
Sis Ciger Kebab1 Ana Yemek
Tandir Kebabi Ana Yemek
Tantuni Ana Yemek
Tas Kebabi Ana Yemek
Tavuk Sis Kebabi Ana Yemek
Tavuk Yahnisi Ana Yemek
Tirit Ana Yemek
Tiirli Ana Yemek
Urfa Kebabi Ana Yemek
Aci Biber Tursusu Aperatif
Arnavut Cigeri Aperatif
Babagannus Aperatif
Barbunya Pilaki Aperatif
Biber Dolmasi Aperatif
Cacik Aperatif
Cig Kofte Aperatif
Coban Salatasi Aperatif
Corek Aperatif

2923




Yayla, O. & Ekincek S. & Yayla, §. JOTAGS, 2020, 8(4)

Tablo 1. Dokiiman Analizi ile Belirlenen Yemeklerin Listesi (Devami)

Enginar Dolmasi Aperatif
Enginar Yahnisi Aperatif
Eriste Aperatif
Etli Bérek Aperatif
Humus Aperatif
Ispanakli Peynirli Gozleme Aperatif
Icli Kofte Aperatif
Imam Bayild: Aperatif
Kabak Dolmasi Aperatif
Kapuska Aperatif
Karnabahar Yemegi Aperatif
Kestaneli Bulgur Pilavi Aperatif
Lahana Sarmasi Aperatif
Mercimek Koftesi Aperatif
Misir Ekmegi Aperatif
Miicver Aperatif
Pacanga Boregi Aperatif
Patlican Cigirtmasi Aperatif
Patlican Salatasi Aperatif
Pazi1 Sarmasi Aperatif
Peynirli Borek Aperatif
Piring Pilavi Aperatif
Su Boregi Aperatif
Saksuka Aperatif
Sehriyeli Piring Pilavi Aperatif
Taze Fasulye Yemegi Aperatif
Zeytinyagli Asma Yapragi Sarmasi Aperatif
Zeytinyagli Biber Dolmasi Aperatif
Anal1 Kizli1 Kofte Corba
Arabas1 Corbasi Corba
Diigiin Corbasi Corba
Ezogelin Corbasi Corba
Hamsi Corbasi Corba
Iskembe Corbasi Corba
Mercimek Corbasi Corba
Paga Corbasi Corba
Sehriye Corbasi Corba
Tandir Corbasi Corba
Tarhana Corbasi Corba
Yogurt Corbasi Corba
Ayran Icecek
Kizilcik Serbeti Icecek
Limonata Icecek
Siyah Cay Icecek
Salgam Suyu Icecek
Tiirk Kahvesi Icecek
Asure Tath
Baklava Tath
Giillag Tath
Kabak Tatlisi Tath
Kadayif Tatlis1 Tath
Kazandibi Tath
Kemalpasa Tatlis1 Tath
Kerebi¢ Tath
Keskiil Tath
Kiinefe Tath
Lokma Tatlist Tath
Muhallebi Tath
Siitlag Tath
Tavuk Gogsii Tatht

Un Helvasi Tath
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Dokiiman analizi ile belirlenen yemeklerin, iiriin gelistirme asamasinda hangi tiirde kullanilacagma yonelik
bilgiler Tablo 1’de gosterilmistir. Buna gore yemeklerden 51°1 ana yemek, 37’si aperatif, 15’1 tatli, 12’si ¢corba ve
6’s1icecek tiiriindedir. Alanyazinda Tiirk mutfaginda siklikla bahsedilen yemeklerden bazilariin yabanci milletlerin
yemekleri oldugu goze ¢arpmaktadir. Bu yemeklerden bazilari; Ozbek pilavi, Arnavut cigeri, maklube ve humus
yemekleridir. Bu yemekler, her ne kadar diger milletlere 6zgii yemekler olsalar da tariflerin igerikleri Tiirk

mutfagindan izler tasimaktadir. Bu haliyle Tiirk mutfagindaki fiizyon uygulamalara 6rnek teskil etmektedir.

Dokiiman incelemesi ile elde edilen yemeklerden hangilerinin iiriin gelistirme siirecine dahil edilecegini
belirlemek amaciyla sosyal ag analizi yapilmistir. Sosyal ag analizi i¢in Knime 3.34 acik kaynak kodlu sosyal ag
analizi progranmi kullanilmustir. Oncelikle api’ler olusturularak twitter ve instagram iizerindeki Tiirk mutfag temali
paylasimlar toplanmistir. Tiirk mutfag: temal1 kullanic1 paylasimlarinda en ¢cok bahsedilen yemekler arastirmada

gelistirilmek iizere belirlenmistir. Belirlenen yemekler Tablo 2°de gdsterilmistir.

Tablo 2. Uriin Gelistirme Asamasinda Kullanilacak Tiirk Yemekleri

Yemek Ad1 Yemek Tiirii
Adana Kebab1 Ana Yemek
Ali Nazik Kebab1 Ana Yemek
Beyti Kebabi Ana Yemek
Cop Sis Kebabi Ana Yemek
Dalyan Kofte Ana Yemek
Doner Ana Yemek
Hamsi Tava Ana Yemek
Hiinkéar Begendi Ana Yemek
Iskender Kebabi Ana Yemek
[zmir Kéfte Ana Yemek
Kadmbudu Kofte Ana Yemek
Karniyarik Ana Yemek
Kavurma Ana Yemek
Kuru Fasulye Ana Yemek
Kuzu incik Ana Yemek
Kuzu Pirzola Ana Yemek
Kuzu Sis Kebabi Ana Yemek
Lahmacun Ana Yemek
Manti Ana Yemek
Patlican Dolmasi Ana Yemek
Sebzeli Bulgur Pilavi Ana Yemek
Tandir Kebabi Ana Yemek
Tantuni Ana Yemek
Tas Kebabi Ana Yemek
Aci Biber Tursusu Aperatif
Babagannus Aperatif
Barbunya Pilaki Aperatif
Cacik Aperatif
Cig Kofte Aperatif
Enginar Dolmas1 Aperatif
Humus Aperatif
Icli Kofte Aperatif
imam Bayildi Aperatif
Lahana Sarmas1 Aperatif
Mercimek Koftesi Aperatif
Pacanga Boregi Aperatif
Zeytinyagli Asma Yapragi Sarmasi Aperatif
Zeytinyagli Biber Dolmasi Aperatif
Mercimek Corbasi Corba
Tarhana Corbasi Corba
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Tablo 2. Uriin Gelistirme Asamasinda Kullanilacak Tiirk Yemekleri ( Devami)

Yogurt Corbasi Corba
Ayran Igecek
Limonata Igecek
Asure Tath
Kabak Tatlisi Tath
Lokma Tatlis1 Tath
Siitlag Tath
Un Helvasi Tath

Tablo 2’de goriildiigii iizere, 48 adet Tiirk yemegi sosyal ag analizi ile belirlenmistir. Bu yemeklerin kullanicilar

tarafindan bahsedilme sikligi kelime bulutu Sekil 1 ile gérsellestirilmistir.

Sekil 1. Sosyal Medya’da Bahsi Gegen Yemekler

Sekil 1°de goriildiigii tizere, Tiirk mutfagindan kofte, kebap, doner, lahmacun, ayran ve pilav sosyal medyada
kullanicilar tarafindan sik¢a bahsedilmektedir. Bu yemeklerden gelistirmeye uygun olan 30 tanesi aragtirmacilar

tarafindan belirlenmistir. Gastronomik iiriin gelistirilecegi icin bazi yemeklerin yerine alternatifleri tercih edilmistir.
Gastronomik Uriin Gelistirme Siirecine iliskin Bulgular

Gelistirme stirecine dahil edilecek iiriinlerin belirlenmesinden sonra, alanyazindan ilgili yemeklere yonelik tarifler
toplanmistir. Toplanan tarifler aragtirmacilarin Anadolu Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinde
mutfak uygulamalar1 derslerinde kullandiklar1 tariflerle karsilastirilmistir. Bu  sliregte standart tariflerin
gelistirilmesine optimum tarifler {izerinden baglamanin nedeni, ¢calisma sirasinda gereksiz is giicii, malzeme ve zaman
kaybinin Oniline gegmektir. Standartlagtirmaya baslanacak yemeklerin tariflerini belirlemek amaciyla uygulama

derslerini yiiriiten {i¢ 6gretim elemanlarindan olusan bir ¢alisma grubu olusturularak, tarifler belirlenmistir. Tariflerin
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standartlagtirilmasint uygulama derslerini yiirliten 6gretim elemanlar1 gergeklestirmistir. Standart tariflerin
olusturulmasinda yemekler farkli malzemeler denenerek defalarca yapilmistir. Arastirma kapsaminda belirlenen

yemeklerin ka¢ defada son halini aldig1 Tablo 3’te gdsterilmistir.

Tablo 3. Yemeklerin Standartlastirilmasindaki Tekrar Sayisi

Yemek Ad1 Tekrar Sayisi
Siitlii Limonata 4
Ci Borek

Ayva Tatlisi
Mercimek Corbasi

Kuzu Incik
Zeytinyagl Biber Dolmasi
Etli D6vme Pilavi
Kuzu Mutancana
Muhallebi
Babagannug

Kiymali Bérek
Manti
Kapali Pide
Coban Kavurma

Paganga Boregi

Mantarli Piring Pilavi

Kaburga Tabanli Etli Yaprak Sarma

Tavuk DoOner

Yayla Corbasi

Ezogelin Corbast
Ciger Kavurma
Kabak Tatlis1
Kremali Firin Siitlag
Buharda Levrek
Icli Kofte
Kirazli Zeytinyaglh Yaprak Sarma

Lahana Sarmasi

Adana Kebap

Milfoyli Keskiil

GO [WWR[W| AR BDRIWINININOAINWINIWOA|WINW W RRWWwWw| o 01

Keskek

Tablo 3’te goriildiigii lizere, yemeklerin yapim zorluklart arttikca tekrar sayisi da artmistir. En az tekrar
2 olurken en cok tekrar sayis1 6’dir. Arastirma kapsaminda her yemek icin ortalama tekrar sayis1 3,5 olarak
hesaplanmistir. Uygulama derslerini yiirliten 6gretim elemanlar: {riinleri gelistirmek i¢in 30 yemegi
toplamda 105 defa yapmustir. Bu siirecte 6gretim elemanlarinin yemeklere olan asinaligi ile tekrar sayilari
arasinda iliski bulunmaktadir. Ogretim elemanlar1 asina olmadiklar1 yemekleri gelistirmek i¢in daha ¢ok

tekrar yapma ihtiyaci hissetmislerdir.
Gelistirilen Yemeklerin Standart Receteleri ve Fotograflari

Calisma kapsaminda 30 yemegin regetesi standartlastirilmistir. Gelistirilen 30 yemege ait standart recetelere,

yemeklerin hazirlanis asamalarina ve fotograflari Ek-1’de yer almaktadir.
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Katiimcilarin Tiirk Mutfagi imaji Algilarina iliskin Bulgular

Arastirma kapsaminda 30 yerli ve 30 yabanci olmak {izere toplamda 60 katilimei belirlenmistir. Arastirmaya dahil

edilen yerli ve yabanci katilimcilara iligkin bilgiler Tablo 4’te verilmistir.

Tablo 4. Katilimeilara iliskin Bilgiler

Katimcilar Cinsiyet Yas Ulke Turk.lye’yl Daha Once
Ziyaret Sayilar
Yerli Katilimel 1 Kadin 23 Tiirkiye -
Yerli Katilimci 2 Erkek 22 Tiirkiye -
Yerli Katilimer 3 Kadin 20 Tiirkiye -
Yerli Katilimci 4 Kadin 24 Tiirkiye -
Yerli Katilimer 5 Erkek 19 Tiirkiye -
Yerli Katilimci1 6 Erkek 25 Tiirkiye -
Yerli Katilimer 7 Erkek 26 Tiirkiye -
Yerli Katilime1 8 Kadin 25 Tiirkiye -
Yerli Katilimer 9 Erkek 23 Tiirkiye -
Yerli Katilimer 10 Erkek 22 Tiirkiye -
Yerli Katilimer 11 Kadin 21 Tiirkiye -
Yerli Katilime1 12 Kadin 22 Tiirkiye -
Yerli Katilimei 13 Kadin 20 Tiirkiye -
Yerli Katilimer 14 Erkek 18 Tiirkiye -
Yerli Katilimer 15 Erkek 26 Tiirkiye -
Yerli Katilimer 16 Erkek 26 Tiirkiye -
Yerli Katilime1 17 Kadin 25 Tiirkiye -
Yerli Katilimer 18 Erkek 23 Tiirkiye -
Yerli Katilimer 19 Kadin 21 Tiirkiye -
Yerli Katilimer 20 Erkek 25 Tiirkiye -
Yerli Katilimer 21 Erkek 19 Tiirkiye -
Yerli Katilimer 22 Erkek 20 Tiirkiye -
Yerli Katilimer 23 Kadin 23 Tiirkiye -
Yerli Katilimer 24 Kadin 25 Tiirkiye -
Yerli Katilimer 25 Kadin 20 Tiirkiye -
Yerli Katilime1 26 Kadin 22 Tiirkiye -
Yerli Katilime1 27 Kadin 23 Tiirkiye -
Yerli Katilimci 28 Erkek 25 Tiirkiye -
Yerli Katilime1 29 Kadin 22 Tiirkiye -
Yerli Katilimei 30 Erkek 19 Tiirkiye -
Yabanci Katilimer 1 Erkek 20 Polonya 1
Yabanci Katilimer 2 Kadin 23 Avusturya 0
Yabanci Katilimer 3 Kadin 21 Italya 0
Yabanci Katilimei 4 Erkek 22 Macaristan 1
Yabanci Katilimei 5 Erkek 20 Portekiz 0
Yabanci Katilime1 6 Kadin 23 Polonya 0
Yabanci Katilimer 7 Kadin 21 Letonya 0
Yabanci Katilimci 8 Kadin 22 Almanya 1
Yabanci Katilimc1 9 Kadin 24 Almanya 2
Yabanci Katilime1 10 Erkek 23 Ispanya 0
Yabanci Katilimei 11 Kadin 20 Polonya 0
Yabanci Katilime1 12 Kadin 20 Cekya 0
Yabanci Katilimer 13 Kadin 21 Fransa 0
Yabanci Katilimei 14 Erkek 23 Litvanya 0
Yabanci Katilimer 15 Kadin 20 Litvanya 0
Yabanci Katilimei 16 Erkek 22 Italya 0
Yabanci Katilime1 17 Erkek 21 Fransa 0
Yabanci Katilimei 18 Erkek 24 Polonya 1
Yabanci Katilime1 19 Kadin 20 Almanya 1
Yabanci Katilimer 20 Kadin 23 Hollanda 1
Yabanci Katilimei 21 Erkek 21 Ispanya 1
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Tablo 4. Katilimeilara iliskin Bilgiler (Devami)

Yabanci Katilime1 22 Erkek 20 Isvec 1
Yabanci Katilimci 23 Kadin 22 Isvec 1
Yabanci Katilime: 24 Erkek 23 Ispanya 1
Yabanci Katilimer 25 Erkek 21 Hollanda 0
Yabanci Katilime1 26 Kadin 22 Cekya 0
Yabanci Katilime1 27 Kadin 24 Polonya 0
Yabanci Katilimer 28 Kadin 22 Fransa 0
Yabanci Katilime1 29 Erkek 23 Ispanya 0
Yabanci Katilimer 30 Erkek 22 Italya 0

Tablo 4 incelendiginde, yerli katilimcilarin yarisi (15 kisi) erkek, yarisi (15 kisi) kadindir. Yerli katilimeilarin en
biiyligli 26, en kii¢iigii 18 yasindadir. Yerli katilimcilarin yas ortalamasi ise 22,47°dir. Yabanci katilimcilarin 16’s1
kadin 14’1 ise erkektir. Yabanci katilimcilarin en biiyiigii 24, en kiiciigii 20 yasindadir. Yas ortalamalari ise 21,77’ dir.
Yabanci katilimeilarin yas ortalamasi yerli katilimcilara gére daha geng olmakla beraber, aralarindaki yas farki (0,7)
cok fazla degildir. Tiim katilimcilar arasinda kusak farki bulunmamaktadir ve ayn1 yas grubu olarak adlandirilacak
yas grubunda yer almaktadir. Yabanci katilimcilar 13 farkli iilkeden gelmektedir. Milliyetlerine gore katilimci sayisi
sirastyla Polonya (5 katilimer), Ispanya (4 katilime1), Almanya (3 katilimer), Fransa (3 katilimer), italya (3 katilimer),
Cekya (2 katilime1), Hollanda (2 katilimer), Isve¢ (2 katilimer), Litvanya (2 katilimei), Avusturya (1 katilimer),
Letonya (1 katilimc1), Macaristan (1 katilime1) ve Portekiz (1 katilimci)’dendir. Yabanci katilimeilardan 11°1 daha
once Tiirkiye’yi ziyaret etmislerdir. 19 kisi ise Tiirkiye’ye ilk defa gelmislerdir. Tiirkiye’yi ziyaret edenler, daha 6nce

Tiirkiye’ye aileleriyle tatil i¢in geldikleri belirtmislerdir.

Arastirmada oncelikle yabanci ve yerli ziyaretgilerin Tiirk mutfagi imaji1 algilar1 belirlenmistir. Katilimcilarin
Tiirk mutfagi imaj algilar1 {ic boyutta ele alinmistir. Bu boyutlar, saglik, lezzet ve sunumdur. Katilimcilarin Tiirk
mutfagint saglikl, lezzetli ve yemekleri sunumu bakimindan nasil bulduklar1 10’1u likert tipi 6lgek kullanilarak

belirlenmistir. Turistlerin Tiirk mutfagi imaj algilar1 Tablo 5°te gdsterilmistir.

Tablo 5. Yerli ve Yabanci Katilimcilarin Tiirk Mutfagini Algilamalarima iliskin Betimsel Analiz Bulgulart

Boyutlar Katihma Tiirii Orneklem Sayist Aritmetik Ortalama Standart Sapma
Saghk Yerli 30 7,7000 0,83666
Yabanci 30 6,5333 1,25212
— Yerli 30 7,6000 0,85501
Yabanc1 30 6,3000 ,87691
Yerli 30 7,0000 ,64327
Sunum Yabanci 30 5,7667 1,10433
Yerli 30 7,5333 0,50742
Genel Yabanci 30 6,2667 0,90719

Tablo 5 incelendiginde, Tirk mutfagina saglik boyutunda yerlilerin puani 7,7 iken yabancilarinki 6,53; lezzet
boyutunda yerlilerin puan1 7,6 iken yabancilarinki 6,3 ve sunum boyutunda yerlilerin puan1 7 iken yabancilarinki
5,77 puandir. Tirk mutfagimin imaji genel olarak degerlendirildiginde, yerliler 7,53 yabancilar ise 6,27 puan
vermislerdir. Yerli ile yabancilarin Tiirk mutfagi imajimni algilamalari arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik

olup olmadigini belirlemek amaciyla bagimsiz 6rneklem t testi analizi yapilmustir.
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Tablo 6. Bagimsiz Orneklem t Testi Bulgular

Bagimsiz Orneklemler Testi
Levene Testi t testi
Serbestlik p (Cift Avritmetik
F p t Derecesi Kuyruk) Ortalama Farki
Saghk Varyanslar esit 7,045 0,010 4,243 58 0,000 1,16667
Varyanslar esit 4,243 50,592 0,000 1,16667
degil
Lezzet Varyanslar esit 0,003 0,956 5,814 58 0,000 1,30000
Varyanslar esit 5,814 57,963 0,000 1,30000
degil
Sunum Varyanslar esit 11,907 0,001 5,286 58 0,000 1,23333
Varyanslar esit 5,286 46,648 0,000 1,23333
degil
Genel Varyanslar esit 10,374 0,002 6,674 58 0,000 1,26667
Varyanslar esit 6,674 45,528 0,000 1,26667
degil

Tablo 6’da goriildiigii tizere, Tiirk mutfag: imaj1 algilar1 saglik ((50,592)=4,243, p=0,000), lezzet (t(58)=5,814,
p=0,000), sunum (t(46,648)=5,286, p=0,000) ve genel degerlendirme (t(45,528)=6,674, p=0,000) boyutlarinda
gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmaktadir. Biitiin boyutlarda (saglik, lezzet, sunum ve genel
degerlendirme) yerli katilimcilarin Tiirk mutfagi imajini algilama diizeyleri yabanci katilimcilardan algilamasindan
daha yiiksektir. Yerli katilimcilarin aritmetik ortalamalar fark: saglik boyutunda 1,17; lezzet boyutunda 1,30; sunum
boyutunda 1,23 ve genel degerlendirme boyutunda 1,27 yabanci katilimcilardan daha yiiksektir. Bu durum kendi
mutfagim bilme, milliyetcilik gibi farkli unsurlardan kaynaklanmaktadir. Ozellikle gen¢ katilimcilarin ise Tiirk

mutfagi imaji algis1 daha diisiiktiir.
Tiirk Mutfagindaki Uriinlerin Gelistirilmesinin Katihmecilar Uzerindeki Etkisine iliskin Bulgular

Arastirmada katilimcilarin 6n test ve son test puanlarinin normal dagilip dagilmadigina basiklik ve ¢arpiklik
degerleri ile histogramlara bakilarak degerlendirilmistir. Hem yerli hem de katilimcilarin 6n test ve son test
puanlarma iligkin basiklik ve carpiklik degerleri 1,5 ile -1,5 araligindadir. Dolayisiyla veriler normal dagilim

gostermektedir.

Aragtirmada Tiirk mutfagindan arastirma kapsaminda belirlenen ve arastirmacilar tarafindan gelistirilen iiriinler
yerli ve yabanci katilimcilarin degerlendirmesine sunulmustur. Her iiriiniin saglik, lezzet, sunum ve genel

degerlendirmesi yaptirilmistir. Katilimcilarin ilk test ve son test puanlar1 Tablo 7’°de gosterilmistir.

Tablo 7. Katilimeilarim ilk Test ve Son Testlerine iliskin Bulgular

Eslestirilmis Orneklemler istatistigi
Aritmetik Orneklem
Gruplar Ortalama Sayisi Standart Sapma

Es 1 Saglik - Ontest 7,7000 30 0,83666

Saglik - Sontest 8,2667 30 0,52083

Es2 Lezzet - Ontest 7,6000 30 0,85501

verli Lezzet - Spntest 8,4333 30 0,93526
Es 3 Sunum - Ontest 7,0000 30 0,64327

Sunum - Sontest 8,1000 30 0,54772

Es 4 Genel - Ontest 7,5333 30 0,50742

Genel - Sontest 8,2333 30 0,43018

Es 1 Saglik - Ontest 6,5333 30 1,25212

Yabanci Saglik - Sontest 7,4667 30 0,86037
Es 2 Lezzet - Ontest 6,3000 30 0,87691
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Tablo 7. Katilimeilarin 11k Test ve Son Testlerine Iliskin Bulgular (Devamr)

Lezzet - Sontest 7,7333 30 0,78492
Es3 Sunum - Ontest 5,7667 30 1,10433
Sunum - Sontest 7,7000 30 0,70221
Es 4 Genel - Ontest 6,2667 30 0,90719
Genel - Sontest 7,6000 30 0,56324

Tablo 7°de goriildiigii lizere, gelistirilen {iriinlerin tadimi, sunumu ve bilgilendirilmesi yapildiktan sonra yerli
katilimeilarin saglik boyutunda skorlar1 7,7’den 8,27’ye; lezzet boyutunda 7,6’dan 8,43’e; sunum boyutunda 7’den
8,1’e ve genel degerlendirme boyutunda 7,53’ten 8,23’¢ yiikselmistir. Gelistirilen {riinlerin yerliler tarafindan
begenildigini sdylemek miimkiindiir. Ayrica, gelistirilen iirlinler yabancilar tarafindan da begenilmistir. Yabanct
katilimeilarin belirli boyutlarda gelistirilen Tiirk yemeklerine verdikleri puanlar, saglik boyutunda 6,53’ten 7,47’ye;
lezzet boyutunda 6,3’ten 7,73’e; sunum boyutunda 5,77’den 7,7’ ye ve genel degerlendirme boyutunda 6,27’den 7,6’
ylikselmistir.

Tablo 8. Katilimcilarin Ontest-Sontest Gelistirilmis Uriinler ile Tiirk Mutfag1 Imaji Algilar1 Arasinda Farklilik Olup
Olmadigin1 Belirlemek Uzere Yapilan Eslestirilmis Grup t Testi Sonuglari

Eslestirilmis Orneklemler Testi
Eslestirilmis Farkhhklar
Esler Aritmetik Standart t sd Kpu((r:llJflt()
Ortalama Sapma y
Saglik - Ontest
Es 1 Sagh - Sontest -0,56667 77385 4011 | 29 0,000
Es 2 e 10,83333 91287 5000 |29 0,000
verli Lezzet - Sontest
Es3 Sy = Omicess -1,10000 71197 8462 |29 0,000
Sunum - Sontest
Es 4 Cene] - Oies -0,70000 53498 7167 |29 0,000
Genel - Sontest
Saglik - Ontest
Es 1 Saghk - Sontest -0,93333 94443 5413 | 29 0,000
Es2 HErAel o st -1,43333 89763 8746 | 29 0,000
Lezzet - Sontest
SelpEi Sunum - Ontest
Es3 ntes -1,93333 1,17248 9,032 |29 0,000
Sunum - Sontest
Es 4 Cene) - Ui -1,33333 80230 9,103 | 29 0,000
Genel - Sontest

Tablo 8’deki Ontest-sontest sonuglari incelendiginde, yerli katilimcilarin gelistirilmis gastronomi {iriinlerinden
onceki ve sonraki Tiirk mutfagi algilar arasinda saglik (t(29)=-4,011, p<0,05), lezzet (t(29)=-5,000, p<0,05), sunum
(t(29)= -8,462, p<0,05) ve genel degerlendirme (t(29)= -7,167, p<0,05) boyutlarinda istatistiksel olarak anlaml bir
farklilik vardir. Ayrica yabanci katilimeilarin da gelistirilmis gastronomi triinlerinden 6nceki ve sonraki Tiirk
mutfagi algilari arasinda saglik (t(29)=-5,413, p<0,05), lezzet (t(29)= -8,746, p<0,05), sunum (t(29)=-9,032, p<0,05)
ve genel degerlendirme (t(29)=-9,103, p<0,05) boyutlarinda istatistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir. Diger bir
deyisle hem yerli hem de yabanci katilimcilar gelistirilen {iriinleri saglik, lezzet ve sunum agisindan begenmislerdir.

Bu begeniler de dolayisiyla Tiirk mutfagi imajinin genel olarak degerlendirilmesine de olumlu katki saglamistir.
Tiiketicilerin Tiirk Mutfagi Hakkindaki Goriislerine Yonelik Bulgular

Katilimeilarin Tirk mutfagi hakkindaki goriislerinin, gelistirilen {iriinler ile nasil bir degisim gosterdigini

belirlemek amaciyla katilimcilarla yiiz ylize goriismeler gergeklestirilmistir. Katilimcilarin Tirk mutfaginin saglik,
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lezzet ve sunum boyutlarindaki goriisleri derinlemesine analiz edilmistir. Katilimcilarin ¢alisma 6ncesi ve sonrasi
diistincelerinin nasil bir degisim gosterdigi ve Tiirk mutfagi imaji hakkindaki algilarimi etkileyen temel unsurlarin

neler oldugu ortaya ¢ikarilmgtir.
Saghik Temasina iliskin Bulgular

Yerli katilmecilarin algillarinda Tiirk mutfagi imajimnin ana unsurunun saglik oldugu goriilmektedir. Yerli
katthmcilar Tirk mutfaginin diger mutfaklardan o6zellikle de batili mutfaklardan daha saglikli oldugunu
diistinmektedir. Katilimcilarin genel olarak ¢gogunlugunun Tiirk mutfagimi diinyanin en saglikli mutfaklarindan biri
olarak tanimladiklar1 tespit edilmistir. Tirk mutfaginin saglik agisindan yurt i¢inde iyi bir imaja sahip oldugunu

sOylemek miimkiindiir. Tiirk mutfaginda saglik unsuruna iliskin bazi katilimcilarin goriisleri su sekildedir:

“Tiirk yemekleri icerdigi sifalt baharatlar ve sebzeler sayesinde ¢ok sagliklidir. Sarimsak, sogan, tiirlii
tiirlii sebzeler kullanmiliyor. Yaglarimiz bile ¢esit ¢esit bitkilerden saglaniyor. Bence ¢ok saglikly bir
mutfagimiz var.” (Yerli Katilime1 4).

“Ulkede her cesit sebze bitki var. Bunlardan cesit cesit yemekler yapiliyor. Sifali yemekler yani. Tiirk
mutfaginin ¢ok saglikl oldugunu diistiniiyorum. Hatta diinyamin en saglhkl mutfaklarindan biridir.
Keske degerini bilsek.” (Yerli Katilimci 6).

“Her hastalik igin bitkimiz var. Bunla da yemek yapilyor, sifali otlari yemeklerde kullaniyoruz. Cok
saglikl bence Tiirk yemekleri.” (Yerli Katilimc1 14)

“En saglikli mutfaga sahibiz biz. Avrupalilar Amerikalilar hep hazir yiyeceklerle besleniyor, hepsini
gortiyoruz obezler. Bizim yemeklerimiz ¢ok saglikl bu a¢idan.” (Yerli Katilimer 28).

“Uzakdogu mutfaklar: gibi olmasa da bizim mutfagimiz da saglikli. Ger¢i hayvansal iiriin ¢ok
tiiketiyoruz ama batililarla kiyaslayinca yine de saglikli bir mutfagimiz var.” (Yerli Katihimer 17).

Diger taraftan, yabanci katilimcilar Tiirk mutfagini yerli katilimcilar kadar saglikli bulmasalar da Tiirk mutfaginin
genel olarak saglikli bir mutfak oldugunu diisiinmektedir. Gelistirilen iirlinlerin tadim sirasinda Tiirk yemeklerinin
icerigi hakkinda verilen genel bilgilendirmenin yabancilar1 olumlu yonde etkiledigi ve Tiirk mutfagini saglikli olarak
algilamaya basladiklar1 goriilmiistiir. Yabanci katilimeilardan bazilarmin Tiirk mutfaginin saglikli olmasi hakkindaki
goriisleri su sekildedir:

“Tiirk mutfagin hep yagl ve baharatli olarak biliyordum. Ama gergekte ¢ok da yagh olmadigin
diisiinmeye bagladim. Ama hala ¢ok baharatli.” (Yabanci Katilimer 3).

“Baharatli ama baharatlarin aslinda saglik amagh kullanildigini 6grenince fikrim degismeye basladi.
Cok gesitli gidalardan olusuyor yemekleriniz, bu bakimdan aslinda saglikli diyebilirim.” (Yabanci
Katilimci 9).

“Ben ¢ok hayvansal gidalart saghkli bulmuyorum. Tiirk yemeklerinde ¢ok fazla et var. Her sey et
tizerine kurulmus. Ama sebze bakimindan da zengin yemeklerinizin oldugunu biliyorum. Saglikl
olabilecek bir mutfak.” (Yabanci Katilimci 20).

“Temelde et tizerine kurulu mutfak gibi gériiniiyor. Saghklidir belki ama disardan bakinca siirekli et
yiyorsunuz gibi goriinmekte. Saglikli oldugunu gostermek icin her seyde kebap énermeyi birakmasi
gerekiyor restoranlarinizin.” (Yabanci Katilimei 28).

“Bence saglikli bir mutfak. Her tiirden yemek bulmak miimkiin. Ben yagh ve proteinli beslenen birisi
oldugum icin bana daha cazip geliyor.” (Yabanci Katilimei 30).

Tiirk mutfaginin saglik bakimindan imaj yenilemeye ihtiyaci vardir. Yabancilarin Tirk mutfagi algilarinin
temelinde hayvansal {irlinler 6n plana ¢ikmaktadir. Yurtdisinda Tiirk yemeklerinin ana 6gesinin et olarak lanse

edildigi tespit edilmistir. Bu durum 6zellikle vegan-vejetaryen beslenmenin yayginlastigi giiniimiiz diinyasinda Tiirk
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mutfagi icin olumsuz bir durumdur. Artik Tiirk mutfagi pazarlamasinda saglik unsurunu 6n plana ¢ikarmak igin
kebap, doner, kofte tarzi yemeklerin yaninda daha saglikli olan zeytinyagli, sebzeli yemeklerin 6n plana ¢ikarilmasi

faydali olacaktir.
Lezzet Temasina iliskin Bulgular

Yerli katilimcilarin Tiirk mutfagim lezzetli bulduklar goriilmektedir. Yiyecek igecek isletmelerinde sunulan
iiriinlerin Tiirk damak tadim yansittig1 ve bu bakimdan katilimcilar saglikli mutfak imajiyla birlikte Tiirk mutfagini
lezzetli bir mutfak olarak da algilamaktadir. Yerli katilimcilarin Tiirk mutfagiyla gurur duymalarindaki ana unsurun

lezzet oldugu sdylenebilir. Yerli katilimcilarin Tiirk mutfaginin lezzeti hakkindaki bazi goriisleri su sekildedir:

“Tiirk yemekleri lezzetli. Bence diinyanin en lezzetli yemekleri bizde diyebilirim. Cok cesitli olmasinin

da bunda katkisi ¢ok fazla.” (Yerli Katilimer 13).

“Tiirk yemeklerini bati yemekleri ile kiyaslarsam ¢ok giizel. Yunan, Urdiin gibi iilkelerin yemeklerine
cok benziyor zaten. Bizim avantajimiz ¢ok ceside sahip olmamiz. Cesitlilik de farkli lezzetler sunuyor.
Ben yemekleri ¢ok lezzetli buluyorum. Disarda da her yemegi bulabiliyorsun. Her yer giizel yapamiyor

ama paran varsa giizel yapan yer mutlaka bulabiliyorsun.” (Yerli Katilimct 14).

“Yemekler ¢ok giizel. Eskiden lokantalarda ev yemekleri ¢ok kotii olurdu. Simdi annemizin yemekleri
gibi yemekler var. Bence Tiirk yemekleri lezzetlidir. Her yemegimiz ayri bir lezzete sahip.” (Yerli

Katilimci 18).

“Cok yagh ve sal¢ali yapmasak bazi yemekleri, bizim mutfagimizi lezzet de kimse gegemez. Ama iste
biraz ¢ok yag kullandigimiz oluyor. Bazen de baharat ¢ok. Yoksa yemeklerin lezzeti yerinde, hatta

bunlar o lezzeti ortiiyor.” (Yerli Katilimer 21).

“Mevsiminde sebze kullanilirsa bizim yemeklerimiz ¢ok lezzetli ama her yer buna dikkat etmiyor. Buna

dikkat etmedikleri icin yemeklerin bazen tadi iyi olmayabiliyor.” (Yerli Katilimei 25).

Yabanci katilimecilar, Tiirk yemeklerinin lezzeti hakkinda ilk basta karamsar olsalar da gelistirilen iiriinler ile
aslinda Tiirk mutfaginin lezzetli oldugunu fark ettikleri goriilmistiir. Bu bakimdan bazi yemeklerin yabancilarin
damak tadina gore yeniden diizenlenmeye ihtiyaci vardir. En azindan turizmde faaliyet gosteren yiyecek icecek
isletmelerinin bu tiir gelistirme ve diizenlemeleri yapmalar1 faydali olacaktir. Yabanci katilimeilart Tiirk

yemeklerinin lezzeti hakkindaki goriisleri su sekildedir:

“Tiirk yemeklerinin ¢ok baharatli ve yagh oldugunu diistiniiyordum. Gelmeden once arastirmigtim
Hep bunlari yazmslar sosyal medyada. Ama burada 6yle olmadigini aslinda hafif oldugunu gordiim.
Cok lezzetli yemekler vard:.” (Yabanci Katilimei 6).

“Tiirk yemekleri ilk bakista ¢ok tuhaf gériiniiyor ama biraz alismaya baslayinca lezzetli geliyor. On

yargilardan kurtulunabilir ise aslinda lezzetli yemekler var.” (Yabanci Katilimce1 9).

“Cok act yemekleriniz. Bu kadar baharat olmasa belki daha giizel olabilir.” (Yabanci Katilimci 16).
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“Her seyde et olmasa ¢ok giizel yemekler var. Ama her seyin icerisinde et goriiyorum. Eti ¢ok seven
birisi igin belki ¢cok giizel olabilir ama bazen siirekli et yemekten bikiyorsunuz. Lezzetli olsa bile bir

yerden sonra stkict oluyor.” (Yabanci Katilimci 27).

“Yemekler lezzetli ve fantastik. Yeni seyler arayanlar i¢in harika. Sadece baharat kullanimi gercek

lezzeti baskilyyor. Baharati azaltirsaniz daha giizel olacaktir.” (Yabanci Katilimci 29).

Tiirk yemeklerinin en iddiali oldugu konularin basinda lezzet unsuru gelmektedir. Bu konuda et iiriinlerinin biraz
arka plana atilmasi ve daha yumusak baharatlarin kullanilmasi Tiirk mutfagi imajina 6nemli katki saglayacaktir. Yerli
katilimcilar lezzetli bulsa da yabanci katilimcilar yag konusunu da onemsemektedir. Goriintiisii itibariyle yagh

yemekler yabancilar i¢in itici gelmektedir.
Sunum Temasina iliskin Bulgular

Yerli katilimeilarin en ¢ok sikayet¢i olduklari unsur yemeklerin sunumu konusudur. Katilimcilarin ¢ogu yiyecek
icecek isletmelerinin yemek sunumuna yeterli 6nemi gosterilmedigini diisiinmektedir. Yerli katilimcilarin Tiirk
yemeklerinin sunumu hakkindaki goriislerinden bazilar1 sunlardir:

“Bizim mutfagimizi kotii gosteren sey sunum yapamayisimiz. Yemekler ¢cok saglikli ve lezzetli ama

maalesef sunumu ¢ok kotii. Yemek yarismalarinda bile yarismacilar sunumu beceremiyor. Biz millet
olarak sunuma degil icerige 6nem veriyoruz. Bundan da kaybediyoruz aslinda.” (Yerli Katilimer 1).

“Bazen ¢ok giizel tabak sunumlariyla karsilassak da en ¢ok sikinti yasadigimiz konu diye
diistiniiyorum. Buradaki tabaklar: goriince de aslinda biz bu konuda iyi isler ¢ikarabiliriz diye
diigtindiim.” (Yerli Katilimer 11).

“Yemeklerin sunumu bazen giizel olsa da, genel olarak ozensiz. Lokantalara gidiyorsunuz, tabaga
koyup éniiniize koyuyorlar. Cok 6zenmiyorlar. Yabanci olsam ¢ogu yemegi bir seye benzetemem,
yabancilart da anlamak lazim.” (Yerli Katilimer 15).

“Buraya gelene kadar ben giizel sunumlar gordiigiimii diistintiyordum. Burada ¢ok giizel tabak
sunumlart yapildi. Bence restoranlarda béyle yapmali. Sunum aslinda yemeklerin pazarlanmasi igin
onemli. Biz biraz dikkat etmiyoruz sanki buna.” (Yerli Katilimci 26).

“Biz aslinda meyve ve sebzeden ¢ok giizel el isleri yapryoruz. Bazen instagram da goriiyorum, neler
yapworlar. Ama gergek hayatta bir yere yemek yemeye gitsen ¢cogu sunuma énem vermiyor. Sadece
liiks yerler buna dikkat ediyor. (Yerli Katilimer 30).

Yabanci katilimcilara gore Tiirk mutfaginin en zayif yonii yemeklerin sunumunun zayif olmasidir. Tiirk
mutfaginin imajinda yasanilan sorunlarin basindan yemeklerin kendine 6zgii sunumlarmin olmamasi ve yiyecek
icecek isletmelerinin iiriin sunumuna yeterli 6zeni gdstermemesi oldugu tespit edilmistir. Yabanci katilimeilarin Tiirk

mutfagindaki yemeklerin sunumuna yonelik bazi goriisleri sunlardir:

“Tiirk yemeklerinin sunumu hep ayni. Hangi yemegi siparis ettiginizin onemi yok, her tabagin yaminda
gelen garnitiirler neredeyse ayni. Tabaklarin siislenmesi her isletmede klasiklesmis. Sanki 6yle tabak

hazirlamayani meslekten atiyorlar.” (Yabanci Katilimci 2).

“Yemeklerin sunumu genel olarak aymi diyebilirim. Bazen saswrtict sunumlarla karsilasyyorum. Ama
genel olarak hepsi ayn: diyebilirim. Ama burada ¢ok giizel sunumlar gordiim. Restoranlarinda boyle

yapmasi giizel olurdu.” (Yabanct Katilimei 10).
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“Buradaki tabak sunumlari ¢ok giizeldi. Ben genel olarak disarida yedigim yerlerde hep ayni tabak
stislemeleri goriiyorum. Sanki Tiirkiye nin her yerinde ayni sekilde hazirlantyormug gibi oluyorum.

(Yabanci Katilimer 17).

“Basta sunumlar giizel geliyor ama sonra her yemek ayni sunulunca her sey monotonlasryor. Lezzetli
ama sunumu kotii tabaklar siparis ediyoruz. Buradaki tabaklar enfesti. Bu tiir tabaklar: keske

isletmelerde hazirlasalar.” (Yabanci Katilimer 23).

“Tiirk yemekleri once sasali geliyor, Showlar filan ama sonra bakiyorsunuz her sey ayni sekilde

sunulmus. Yaratici oldugunu soyleyemem. Buradakileri begendim.” (Yabanci Katilimci 25).

Calismanin en dikkat ceken kismi Tiirk mutfaginda sunum konusunda yetersiz oldugumuzun ortaya
cikarilmasidir. Arastirmaya katilanlar genel olarak Tiirk mutfagindaki yemeklerin veya iceceklerin sunumunun zayif
oldugunu vurgulamislardir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimlerine bu konuda 6nemli isler diismektedir.
Gastronominin yaninda bu isin bir sanat oldugunun da yetisen kalifiye elemanlara dgretmeleri yararli olacaktir.
Mutfaktaki calisanlarin islerini bir sanat¢1 edasiyla gerceklestirmeleri iilke mutfaginin gelismesine katki

saglayacaktir.
Sonuc ve Oneriler

Calismanin amaci yerli ve yabanci turistlerin zihnindeki Tirk mutfagi imajinin belirlenerek gelistirilmis
gastronomik {riinlerin, turistlerin Tiirk mutfag: algis1 {izerindeki etkisinin ortaya ¢ikarilmasidir. Yerli ve yabanci
turistlerin Tiirk mutfagimin imajin1 genel olarak degerlendirmelerinde etkili olan unsurlar saglik, lezzet ve sunum
konularindaki algilar1 olmustur. Hem yerli hem de yabanci katilimcilarin Tiirk mutfag: imaj1 hakkindaki goriisleri
geligtirilen irilinleri gordiikten sonra olumlu ydnde degismistir. Her iki grupta Tiirk mutfagindaki simgesel
yemeklerin sanatsal anlamda yeniden diizenlemesi ve yeni neslin ilgisini ¢ekmek i¢in ara¢ olarak kullanilmasi
gerektigini diistinmektedir. Katilimcilarin yas ortalamalar1 géz oniine alindiginda, gelecek neslin artik sadece lezzet
odakli tiikketim yapmadiklar1 ayn1 zamanda saglik ve sunum unsurlarini da géz oniine aldiklar1 goriilmiistiir. Tiirk
mutfaginin yurtdisi pazarda tanitilmasi sirasinda vurgulanacak 6gelerin hedef kitle géz 6niine alinarak belirlenmesi
gerekmektedir. Giiniimiizde saglikli yagsam anlayis1 6n plana ¢iktig1 igin hayvansal gidalar igeren {iriinlerin yaninda

bitkisel gidalarin 6n planda oldugu iiriinlere de tanitim 6gelerinde yer verilmelidir.

Calisma ile gastronomik iiriin gelistirme modeli ortaya konulmustur. Bu model hem gastronomi egitimi alaninda
hem de yiyecek icecek isletmelerinin AR-GE béliimlerinde calisanlara yol gdsterici bir arag olabilecektir. Uriin
gelistirme siireci yeni fikir, aragtirma ve fikrin uygulanabilirligi, recetelendirme, besin degerlerinin belirlenmesi,
tadim ve {irlin sunumu adimlan ile her adimda degerlendirme ve geri bildirim asamasindan olusmaktadir. Bu
calismanin ¢iktilari, 6zellikle gastronomi alaninin yeni olmasi nedeniyle gastronomi ve ilgili alanda yasanan egitim
materyali yetersizligi sorununun ¢dziimiine katki saglayacaktir. Bunun yani sira yerli ve yabanci turistler tarafindan,
gelistirilen iriinlerin degerlendirmeleri gergeklestirilerek Tiirk mutfagi imajina yonelik alanyazindaki bilgi

birikimine de katki saglanmustir.

Calismada gelistirilen iiriinler ile hem Tiirk mutfagi imajina dolayl olarak da gastronomi turizminin gelistirilmesi
ve turizmin ¢esitlendirilmesine yardimei olacaktir. Benzer ¢alismalarda da mutfak kiiltiiriiniin seyahat eden turistler

icin biiyiik 6nem tasidigi goriilmustiir (Rimmington & Yiiksel, 1998; Hall & Sharples, 2003; Hall & Mitchell, 2005;
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Kivela & Crotts, 2005). Ote yandan alanyazinda gerceklestirilen calismalarda mutfak kiiltiiriiniin turistik bir {iriin
olarak kullaniminda ¢esitli sorunlar yasandigi goriilmistiir (Cokisler & Tiirker, 2015). Calisma sonucunda gelistirilen
iriin ve iiriin regetelerinin yiyecek i¢ecek isletmelerinde kullanilabilecek olmasi agirlama sektoriinde hizmet veren
isletmelerin meniilerinde yer alan {iriin ¢esitliligini artirarak basarisi ispatlanmis {iriinlerin yardimiyla isletmelerin
basarisina katki saglayacagi diislinlilmektedir. Bu noktadan hareketle, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin bilinirliginin
arttirtlmasi ve Tiirk mutfak kiiltiiriiniin hem yerli hem de yabanci turistlere dogru yansitilmasi saglanmalidir. Tiirk
mutfagindaki geleneksel iiriinlerin yeni neslin beklentileri dogrultusunda gelistirilerek Tiirk mutfak kiltiiriiniin

cesitlenmesi saglanmalidir.

Tiirkiye’de gastronomi alaninda egitim veren programlar yakin tarihte acilmaya baglamistir ve halen yayilimi
devam etmektedir. Bu siirecte gastronomi alan egitimi; hem insan kaynagi (6gretim elemani ve egitimi dogrudan
etkileyen diger kadrolar), hem miifredat hem de kullanilabilir ders materyali ile literatiir acisindan halen
gelistirilmeye muhta¢ durumdadir. Caligsma ¢iktis1 olarak gelistirilen {iriinler hem yiyecek icecek isletmelerinde hem
de gastronomi ve mutfak sanatlar1 alan egitiminde dogrudan kullanilabilir materyaller olabilecektir. Bu baglamda

iiriin gelistirme yapilacak olan bu ¢alisma gastronomi egitimine faydali olacaktir.

Calismanin 6rneklemini geng ziyaretciler olusturmaktadir. Bu durum arastirmanin sinirliligini olusturmaktadir.
Benzer calismanin farkli yas gruplart {izerinde de gerceklestirilmesi onerilmektedir. Ayrica calismanin farkl

destinasyonlarda da tekrar edilmesi Tiirkiye’de gastronomi turizminin geligmesine katki saglayacaktir.
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Extensive Summary

Nowadays, eating and drinking has ceased to be a significant part of travel and has become the main focus of
travel. So much so that tourists are now traveling for eating and drinking experience. In this context, the subject of
eating and drinking has a main place in the formation of the destination image. Consumers' enjoyment of the food
they eat positively affects their holiday destination choices, duration of stay, satisfaction, and spending (Hall &
Sharples, 2003, Hall & Mitchell, 2005). This causes tourism destinations to use gastronomy as the main attraction
for tourism (Hall & Mitchell, 2005). While gastronomy may be the primary factor in choosing certain destinations
(Brisson, 2012), it can also be a sufficient factor in choosing certain destinations (Fox, 2007). The positive reflection
of the destination image becomes related to the correct reflection of the food culture of the destination. Culinary
culture is one of the most important factors in promoting a country and making tourists prefer the country. Food
served in a destination plays a key role in influencing the visitor's image of the destination.

The subject of the study is to develop recipes reflecting Turkish cuisine culture in terms of taste and presentation
and to determine the image that tourists create about Turkish cuisine. Also, the subject of the research is to test how
the image of Turkish cuisine in people's mind can be changed positively through the gastronomic product
development process. Based on this point, it is aimed to develop products reflecting Turkish cuisine in terms of taste
and presentation. In line with this purpose, products specific to Turkish cuisine in the minds of local and foreign
tourists were determined, and the determined dishes were developed by experts in terms of taste and presentation.
Besides, the effect of gastronomic products developed by measuring the image of Turkish cuisine in the minds of

local and foreign tourists on tourists' perception of Turkish cuisine was also determined.

Domestic and foreign tourists visiting Eskisehir constitute the universe of the study. Within the scope of the
research, a total of 60 participants, 30 domestic and 30 foreign, were determined by the convenience sampling
method. Document analysis, social network analysis, dependent sample t-test, and content analysis were used in the
analysis of the data. The study was carried out using quantitative research methods, quasi-experimental design. An
equal time-series technique was used in the study. A single group design is made over time in the equal time-series
technique. Participants' images of Turkish cuisine were evaluated with pre-test and post-test results. In the study, the
perceptions of the participants about the image of the Turkish cuisine were determined before the products developed
with the pretest were tasted. Within the scope of the research, 30 symbolic Turkish dishes were developed. Later, the

products developed in terms of taste and presentation were presented to the participants. With the post-test, the
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perceptions of the participants about the image of the Turkish cuisine were determined and a dependent (related)

sample t-test was conducted for the pre-test and post-test values.

As a result of the study, the factors affecting the overall assessment of the image of Turkish cuisine by local and
foreign tourists were their perceptions of health, taste, and presentation. Both domestic and foreign participants' views
on the image of Turkish cuisine changed positively after seeing the products developed. In both groups, it is thought
that symbolic dishes in Turkish cuisine should be reorganized in artistic terms and used as a tool to attract the attention
of the new generation. With the research, it has been observed that the next generation is not only consuming taste-
oriented consumption but also considers health and presentation factors. During the promotion of Turkish cuisine in
the foreign market, the items to be emphasized should be determined by considering the target audience. Also, a
gastronomic product development model has been introduced with the study. This model can be a guiding tool for
those working in both gastronomy education and R&D departments of food and beverage businesses. This study will
contribute to the solution to the lack of educational material in gastronomy and related fields, especially because the
field of gastronomy is new. Besides, the evaluations of the products developed by the tourists have been made and
the knowledge in the literature regarding the image of Turkish cuisine has also been contributed. Additionally, it will
be possible to increase the awareness of Turkish cuisine culture and to reflect this culture to both local and foreign

tourists. The products developed in the study contributed to the diversification of Turkish cuisine culture.
EK-1 Gelistirilen Yemeklerin Standart Receteleri ve Fotograflar:

1- Sitli Limonata

Recete Adi: Siitlii Limonata
Porsiyon Miktar:: 4
Hazirlik Siiresi: 30 dk
Pisme Siiresi: -

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Limon 500 gr

Siit 250 ml

Krema 100 ml

Toz seker 120 gr

Taze Feslegen 1 dal

Su 100 ml

Hazirlanisi,

Limonlar yikanir, zesti ¢ikarilir.

Limon zest ile toz seker yaklasik 15 dk yogurulur.

Zesti alinan limonlarin suyu sikilir, yogurulan karisimin igine eklenir ve 3 saat buzdolabinda bekletilir.
Blender igine limon karigim1 konulduktan sonra su, siit, krema da eklenerek ¢ekilir.

En son feslegen yapraklari da eklenir ve limon dilimi ile servise hazirlanir.

agrownE
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2- Cig Borek

JOTAGS, 2020, 8(4)

Recete Adi: Ci Borek
Porsiyon Miktari: 4
Hazirhk Siiresi: 20 dk
Pisme Siiresi: 20 dk

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Un 500 gr
Kiyma 300 gr
Kuru Sogan 100 gr
Sirke 10 gr
Tuz S5gr
Su 11t
Siviyag 05 It
Hazirlanist;
1. Un elenir, sirke ve tuz eklendikten sonra su ile hamur yogurulur.
2. Hamur iizeri kapatilarak dinlendirilir.
3. Soganlar1 brunoise dogranir, kiyma ve tuz ile yogrulur.
4, ¢ harcina su eklenir ve sulu bir i¢ harc1 elde edilir.
5. Dinlenen hamurdan ceviz biiylikliiglinde bezeler alinir ve yemek tabagi biiytikliigiinde agilir.
6. Yarim ay seklinde kapatilacak hamurun yarisina kiymali i¢ harci konur ve kenarlar kapatilir.
7. Derin bir tavada 1sitilan bol yagda ¢i borek kizartilir.

3- Ayva Tathsi

Recete Adi: Ayva Tatlist
Porsiyon Miktari: 6
Hazirlik Siiresi: 20 dk
Pisme Siiresi: 60 dk

birakilir.

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri

Ayva 3 adet
Toz seker 120 gr
Karadut Serbeti 300 ml
Karanfil 6 adet
Cubuk Targin 1 adet
Limon suyu 25 gr
Su 300 mi
Kaymak 100 gr
Toz Antep Fistig1 25gr
Hazirlanist;

1. Ayvalarin kabuklari soyulur ve ortadan ikiye kesilir.
2. Ugzerine toz seker eklenerek bir giin bekletilir.
3. Bekletilen ayvalara su, limon suyu, karadut serbeti, ayva ¢ekirdekleri, karanfil ve ¢ubuk tar¢in eklenir, pismeye

4. Pisen ayvalar, kaymak ve antep fistig1 ile servis edilir.
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4- Mercimek Corbasi

Recete Adi: Mercimek Corbast
Porsiyon Miktari: 6

Hazirlik Siiresi: 20 dk

Pisme Siiresi: 30 dk

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri

Kirmizi Mercimek 200 gr
Balkabag1 150 gr
Havug 50 gr
Kuru Sogan 100 gr
Sarimsak 2 dig
Et suyu 500 ml
Su 750 ml
Tereyagi 50 gr
Dereotu 1 dal
Pul biber 5gr

Hazirlanist;
1. Kuru sogan, balkabag1 ve havug kiip seklinde dogranir, sarimsak rendelenir ve tereyagi ile kavurulur.
2. Kavrulan sebzelere yikanmis mercimek ilave edilir.
3. Etsuyu, tuz ve su eklendikten sonra pismeye birakilir.
4. Dereotu, tereyagi ve pul biber ile servis edilir.

5- Kuzu incik

Recete Adi: Kuzu Incik
Porsiyon Miktari: 2
Hazirlik Siiresi: 30 dk
Pisme Siiresi: 90 dk

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Kuzu incik 2 adet
Patates 250 gr
Havug 150 gr
Arpacik Sogan 100 gr
Sarimsak 5 dis
Kereviz Sapi 1 adet
Defne Yapragi 2 adet
Yildiz Anason 1 adet
Taze Biberiye 1 dal
Su 11t
Siviyag 50 ml
Hazirlanisi;
1. Sebzelerin kabuklar1 soyulur ve biiyiik kiipler halinde dogranir.
2. Kuzu incikler tavada yiiksek ateste miihiirlenir ve ayni tava i¢ine sarimsak ve sogan eklenir.
3. Sebzeler, incikler firm kabina aktarilir. Defne yapragi, yildiz anason, biberiye ve su eklenir.
4. Ugzeri yagh kagit ile kapatildiktan sonra 200 derecede 1sitilmis firinda 90 dakika pisirilir.
5. Istege bagh patates piiresi ile servis edilir.
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6- Zeytinyagh Biber Dolmasi
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Recete Adi: Zeytinyagli Biber Dolmasi
Porsiyon Miktari: 6

Hazirhik Siiresi: 30 dk

Pisme Siiresi: 40 dk

1. Dolmalik biberlerin i¢i temizlenir ve yikanir.

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Dolmalik Biber 6 adet
Kuru Sogan 2 adet
Piring 220 gr
Dolmalik Fistik 5gr
Kus Uziimii 15 gr
Karabiber-Yenibahar-Nane-Tuz karigimi 6gr
Toz seker 3ar
Pancar Suyu 100 ml
Su 500 ml
Zeytinyagi 70 ml
Hazirlanigt;

2. Soganlar brunoise dogranir, kus liziimleri ve piring yikanarak suda bekletilir.

3. Zeytinyagi ile soganlar sotelenir, sirasiyla dolmalik fistik, piring, kus liziimii, toz seker ve baharat karisimi
eklendikten sonra pancar su ve su eklenir, pismeye birakilir.

4. Hazirlanan i¢ dolmalik biberlere doldurulur ve {izerine zeytinyagi su karigimi eklenerek pisirilir.

7- Etli Dovme Pilav1

Regete Adi: Etli Dovme Pilavi
Porsiyon Miktar: 4

Hazirlik Siiresi: 5 dk

Pisme Siiresi: 45 dk

R—

1. Bir giin 6nceden 1slatilmig dévmeler yikanir.

3. Suyu ¢ekince servis edilir.

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri

Doévme (Asurelik Bugday) 300 gr
Kuzu kugbasi 300 gr
Biber Salcasi 5gr
Tereyagi 30 gr
Tuz 5gr
Hazirlanisi;

2. Etler tereyaginda kavrulur, sal¢a eklenir, kavrulan etlerin lizerine ddvme ve tuz ilave edilir.
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8- Kuzu Mutancana
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Regete Adi: Kuzu Mutancana
Porsiyon Miktari: 6
Hazirhk Siiresi: 30 dk
Pisme Siiresi: 40dk

sotelenir.

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Kuzu eti 1000 gr
Arpacik Sogan 150 gr
Kuru Kayisi 50 gr
I¢ badem 50 gr
Kuru iiziim 25 gr
Dolmalik Fistik 25¢gr
Kuru erik 50 gr
Bal 40 gr
Tereyagi 30 gr
Un 10 gr
Hazirlanist;

1. Kuzu eti kugbasi dogranir ve kendi suyunda pisirilir. Etler yumusayinca tereyagi eklenir ve arpacik soganlarla

2. Uzerine su eklenir, kiiiik kiipler halinde dogranan badem, kuru kayisi, liziim, erik, fistik ilave edilir ve karistirlir.
3. Balilave edilir, un ilave edilir ve yaklasik 5 dk i¢inde sunuma hazir hale gelir.

9- Muhallebi

Recete Adi: Muhallebi
Porsiyon Miktari: 8
Hazirlik Siiresi: 30 dk
Pisme Siiresi: 20 dk

abrwn

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Un 50 gr
Toz Seker 200 gr
Stit 11t
Bugday Nisastast 30 gr
Tereyagi 110 gr
Biskiivi (yulaflr) 250 gr
Toz Antep Fistig1 50 gr
Visne 250 gr
Vanilya 10 gr
Hazirlanist;

1. Eritilmis tereyagi (100 gr) ve 6giitiilmiis biskiivi karistirilir. Yaglanmis kelepgeli kek kalibinin tabanina yerlestirilir
ve sikistirildiktan sonra 1 saat dolapta bekletilir.

Siit, un ve nisastay1 bir tencerede karistirilir. Kaynamaya yakin igine seker ve vanilya eklenir.

Kivam alinca alt1 kapatilir ve i¢ine tereyagi eklenir. Muhallebi soguduktan sonra biskiivi taban dolaptan ¢ikarilir.
Biskiivi lizerine muhallebi eklenir ve sogumaya birakilir.
Ugzeri igin visne sosu yapilir ve antep fistig1 ile servis edilir.
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10- Babagannus

Recete Adi: Babagannus
Porsiyon Miktari: 4
Hazirlik Siiresi: 15 dk
Pisme Siiresi: 5 dk

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Patlican 250 gr
Domates 150 gr
Kapya Biber 100 gr
Yesil Biber 50 gr
Sarimsak 15gr
Sogan 80 gr
Biber Salcasi 5gr
Zeytinyagi 30 gr
Karabiber-Kirmizi Biber-Tuz 6 gr
Soya sosu 15gr
Nar Eksisi 20 gr
Hazirlanist;

1. Patlican, biberler ve domates kozlenir, sogan dogranir ve sarimsak ezilir.
2. Kozlenen sebzelerin kabuklari soyulur ve dogranir.
3. Tiim malzeme karistirilir ve baharatlar, nar eksisi, limon ilave edilir.

11- Babagannus

Recete Adi: Kiymali Borek
Porsiyon Miktari: 6
Hazirlik Siiresi: 30 dk
Pisme Siiresi: 10 dk

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Dana Kiyma 250 gr
Kuru Sogan 100 gr
Ince Kéftelik Bulgur 200 gr
Ceviz ici 100 gr
Maydanoz 2gr
Un 500 gr
Siit 250 ml
Instant maya 10 gr
Toz seker 3gr
Yumurta 2 adet
Galeta Unu 200 gr
Hazirlanist;

1. Un, siit, maya ve seker karistirilarak hamur hazirlanir, mayalanmaya birakilir.

2. Ig harci igin sogan ve kiyma kavrulur. Déviilmiis ceviz ici, suda beklemis bulgur ve maydanoz eklenir, pisirilir.
3. Hamur ince agilir ve sekiz pargaya boliiniir, igine har¢ konulur ve sarilir.

4. Once yumurtaya sonra galeta ununa batirilir. Kizgin yagda kizartilarak sicak servis edilir.
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Recete Adi: Manti
Porsiyon Miktari: 4
Hazirlik Siiresi: 60 dk
Pisme Siiresi: 10 dk

Miktar ve Birim Degeri

Malzemeler

Un 300 gr

Su 50 ml

Yumurta 1 adet

Dana Kiyma 200 gr

Kuru Sogan 80 gr

Taze Sogan 100 gr

Siviyag 50 ml

Karabiber-Tuz 3gr-10 gr

Soya Sosu 25 gr

Hazirlanist;
1. Un, su, tuz ve yumurta karistirilarak hamur elde edilir, dinlenmeye birakilir.
2. Ig harci igin kiyma, rendelenmis kuru sogan, taze sogan, tuz ve karabiber karistirilir.
3. Hamur iki esit pargaya boliinerek acilir. Yaklasik 6*6 ebatlarinda kesilir.
4. 1g harglar1 konulur ve sekil verilir. Ya buhar makinesinde pisirilir ya da tavada az yag ile pisirilir.
5. Soya sosu ile birlikte servis edilir.

13- Kapal Pide

Recete Adi: Kapali Pide
Porsiyon Miktar: 4
Hazirlik Siiresi: 30 dk
Pisme Siiresi: 20 dk

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
uUn 250 gr
Instant Maya 5gr
Su 50 ml
Kuru sogan 100 gr
Kiyma 150 gr
Kapya Biber 100 gr
Yesil Biber 30 gr
Domates 80 gr
Kasar Peyniri 100 gr
Yumurta Sarisi 1 adet
Siviyag 50 ml
Hazirlanist;

1. Un, suve maya yogrulup hamur elde edilir. Mayalanmasi igin 45 dk iistii kapali bekletilir.
2. Kiyma, sogan, biberler, domates ve kasar peyniri kii¢iik kiipler halinde dogranarak i¢ harci hazirlanir.
3. Mayalanan hamurlar kiigiik bezelere ayrilip, servis tabagi biiylikligiinde agilir. Igine i¢ hargtan konularak yarim ay

seklinde kapatilir.

4. Yumurta saris1 ve siviyag karistirilarak pidenin iistiine siiriiliir ve 200 derecede 10 dk piser.
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Regete Adi: Coban Kavurma
Porsiyon Miktari: 6
Hazirlik Siiresi: 30 dk
Pisme Siiresi: 40 dk

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri

Kuzu Eti 800 gr

Kuru Sogan 100 gr

Yesil Biber 40 gr

Sarimsak 2 dig

Siviyag 50 ml

Un 300 gr

Yumurta 3 adet

Tuz 10 gr

Krema 200 gr

Hazirlanist;
1. Un, yumurta ve tuzdan makarna hamuru elde edilir ve dinlenmeye birakilir.
2. Kuzu eti jiilyen seklinde dogranir. Biber ve soganlar piyazlik dogranir.
3. Yiiksek ateste az yag ile etler sotelenir ve sogan, sarimsak ve biberler eklenerek sotelemeye devam edilir.
4. 10 gr un eklenir ve kavrulduktan sonra et suyu ve tuz da ilave edilir, kivam alana kadar piser.
5. Dinlenen hamur makarnalik olarak acilir ve uzun seritler halinde kesilerek haslanir.
6. Pisen makarna {izerine ¢oban kavurma servis edilir.

15- Pacanga Boregi

Recete Adi: Pacanga Boregi
Porsiyon Miktari: 8
Hazirlik Siiresi: 15 dk
Pisme Siiresi: 10 dk

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Yufka 3 adet

Cemensiz Pastirma 100 gr

Yesil Biber 30 gr

Domates 70 gr

Kasar peyniri 100 gr

Limon 1 adet

Siviyag 500 ml

Tuz 5¢gr

Hazirlanist;

1. Pastirma, kabuklar1 soyulmug domatesler ve biberler dogranir, kasar peyniri rendelenir, limonun zesti ¢ikarilir ve

karigtirtlir.

2. Yufka 8 esit pargaya boliiniir ve liggen seklinde yufkalar elde edilir.
3. Yufkanin genis kismina dogru i¢ harci eklenir ve rulo seklinde sarilir.
4. Sarilan paganga borekleri siviyagda kizartilarak servis edilir.
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16- Mantarh Pirin¢ Pilav1

Recete Adi: Mantarli Piring Pilavi
Porsiyon Miktari: 4

Hazirlik Siiresi: 20 dk

Pisme Siiresi: 30dk

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Baldo piring 250 gr

Kiiltiir Mantari 250 gr

Kuru Sogan 80 gr

Et suyu 600 ml

Tereyagi 15 gr

Tuz 5gr

Hazirlanist;

1. Soganlar brunoise dogranir ve tereyaginda sotelenir. Mantarlar da eklenerek sotelemeye devam edilir.
2. Igine piring ilave edilir ve sogan ve mantarlarla kavrulur.

3. Tuz ve et suyu ilave edilerek pismeye birakilir.

4. Pistikten sonra sicak olarak servis edilir.

17- Kaburga Tabanh Etli Yaprak Sarma

Recete Adi: Kaburga Tabanli Etli Yaprak Sarma
Porsiyon Miktar1: 6

Hazirlik Siiresi: 60 dk

Pisme Siiresi: 45 dk

B ™

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Asma Yapragi 500 gr
Kaburga Eti 300 gr
Kuru Sogan 160 gr
Dana Kiyma 200 gr
Yarma 200 gr
Bulgur 100 gr
Domates 210 gr
Domates/Biber Salgasi 30gr
Kuru Bakla 150 gr
Zeytinyagi 50 ml
Hazirlanigt;

1. Islatilmis bakla ve yarma pisirilir. Soganlar brunoise dogranir, sotelenir, i¢ine kiyma eklenir.

2. Bakla, yarma, bulgur, domates ve sal¢a da eklendikten sonra i¢ harglar1 yapraklarin igine konur ve tiggen seklinde
sarilir.

3. Ucgen seklinde sarildiktan sonra tencerenin altma miihiirlenmis kaburga etleri konulur.

4. Etlerin lizerine sarmalar dizilir ve sarmalarin iizerine gelecek dlciide su eklenerek pismeye birakilir. Sicak olarak
servis edilir.
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Recete Adi: Tavuk Doner
Porsiyon Miktari: 4
Hazirlik Siiresi: 20 dk
Pisme Siiresi: 20dk

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri

Tavuk but 800 gr

Kuru Sogan 70 gr

Sarimsak 2 dis

Yogurt 30 gr

Zeytinyag1 30 ml

Pul biber 5gr

Kirmizi toz biber 5gr

Karabiber 5gr

Siviyag 30 ml

Lavag 4 adet

Hazirlanigt;
1. Tavuklar yikanir, derisi ve kemiklerinden ayrilip temizlenir.
2. Bir kabin i¢ine rendelenmis soganin suyu sikilir ve sarimsakla birlikte baharatlar da eklenip karigtirtlir.
3. Tavuklar sosla karistirilir, dolapta bekletildikten sonra stre¢ filmle iist iiste gelecek sekilde koyulup sikica sarilir.
4. Bir giin boyunca -18 derecede dondurulur ve ¢ikarildiktan sonra ince ince dilimlenir.
5. Tavada kizartilir ve istege bagli sebzelerle lavasa sarilarak servis edilir.

19- Yayla Corbas1

Recete Adi: Yayla Corbasi
Porsiyon Miktari: 6
Hazirlik Siiresi: 10 dk
Pisme Siiresi: 30dk

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Yogurt 500 gr

Piring 100 gr

Tereyagi 30 gr

Kuru Sogan 80 gr

Un 15gr

Yumurta Saris1 1 adet

Kuru Nane 5gr

Et suyu 1500 ml

Hazirlanist;

1. Tencereye yogurt, un ve tuz ekleyip piirlizsiiz bir kivama gelene kadar karistirilir.

2. Yumurta sarist da karigimin tizerine eklendikten sonra tekrar karigtirilir. Et suyu ilave edildikten sonra kaynatilir
ve kaynayinca igerisine piring atilir ve pismeye birakilir.

3. En son icerisine karamelize edilmis sogan eklenir ve servise hazirlanir.
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20- Ezogelin Corbasi

Recete Adi: Ezogelin Corbasi
Porsiyon Miktari: 6
Hazirlik Siiresi: 10 dk
Pisme Siiresi: 40 dk

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Sar1 Mercimek 200 gr
Piring 50 gr
Bulgur 50 gr
Domates/Biber Salgasi 5gr
Kuru Sogan 80 gr
Havug 70 gr
Patates 80 gr
Nane 5¢gr
Tavuk Suyu 1500 ml
Tereyagi 20 gr
Hazirlanigi;

1. Sicak tavuk suyunun igine mercimek, piring, bulgur ve tuz eklenerek pismeye birakilir.

2. Ayrn bir tavada tereyagmda kiip dogranmis sogan, havug, patates ve sal¢a kavrulur. Nane de eklenir.

3. Tencere pisen karisimin i¢ine sogan karigimi da ilave edilir. 15 dakika daha pisirildikten sonra sicak olarak
tizerinde kizarmis ekmekle servis edilir.

21- Ciger Kavurma

Recete Adi: Ciger Kavurma
Porsiyon Miktari: 4
Hazirlik Siiresi: 15 dk
Pisme Siiresi: 20 dk

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Dana ciger 500 gr
Arpacik Sogan 160 gr
Patates 140
Ic badem 5gr
Tereyagi 15gr
Karabiber 5gr
Tuz 5gr
Hazirlanist;
1. Zari soyulmus ve kusbasi dogranmis cigerler yikanir.
2. Arpacik sogan tereyaginda kavrulduktan sonra cigerler ilave edilerek kavurmaya devam edilir.
3. Ayn bir tavada kiip seklinde kizartilmis patatesler kizartilir.
4. Kavrulan cigerlerin iizerine soyulmus i¢ bademler ve patatesler eklenir.
5. Baharat ve tuz ilave edildikten sonra pigsmeye birakilir ve sicak olarak servis edilir.
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22- Kabak Tathsi

Recete Adi: Kabak Tatlisi

Porsiyon Miktari: 4

Hazirlik Siiresi: 20 dk

Pisme Siiresi: 30 dk

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri

Bal kabag1 800 gr

Toz seker 500 gr

Ceviz ici 50 gr

Bal 40 gr

Kaymak 200 gr

Siit 40 ml

Karanfil 2 adet

Cubuk Targin 1 adet

Su 250 ml

Hazirlanigi;
1. Bal kabaginin kabuklar1 soyulur, yesil ve sert kisimlar1 temizlenir, dilimlenir.
2. Bir tepsi igine dogranmis kabaklar eklenir ve iizerine toz seker, ¢ubuk tar¢in ilave edilerek bir giin bekletilir.
3. Bekletilen kabagin iizerine su ve karanfil ilave edilerek firinda yaklasik 30 dk pisirilir.
4. Alt tabani i¢in kaymak siit ile agilir ve kalipta sekil verilir.
5. Pisen kabak tatlilarinin iizerine bal eklenir ve ceviz konur.
6. Kaymak iizerinde servis edilir.

23- Kremah Firin Siitlac

Recete Adi: Kremali Firin Siitlag
Porsiyon Miktari: 6

Hazirlik Siiresi: 15 dk

Pisme Siiresi: 30 dk

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Siit 1 litre
Piring 130 gr
Toz Seker 200 gr
Bugday Nisastast 15gr
Krema 200 ml
Vanilya 5gr
Portakal kabugu 15¢gr
Hazirlanist;
1. Piringler iizerini gececek kadar su ile haglanir.

2. 100 ml siit bir kenara ayrilir, geriye kalan siit, pisen piringlere ilave edilir. 10 dk siit ile pisirildikten sonra toz seker
ve rendelenmis portakal kabugu (zest) ilave edilir.

3. Ayrilan siit nisasta ile karistirilip siitlaca eklenir.

4. En son krema ve vanilya eklenir ve 2 dk sonra atesten alinir.

5. 200 derecelik firinda 5 dk iizeri kizartilir.

2951



Yayla, O. & Ekincek S. & Yayla, S.

24- Buharda Levrek

JOTAGS, 2020, 8(4)

Recete Adi: Buharda Levrek
Porsiyon Miktari: 4
Hazirhk Siiresi: 30 dk
Pisme Siiresi: 30 dk

buharda pisirilir.

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Levrek Baligi 2 adet

Ispanak 500 gr

Kapya Biber 250 gr

Ceri Domates 5gr

Kuru Sogan 80 gr

Zeytinyagi 20 ml

Tuz 5¢gr

Hazirlanigt;

1. Levrek baligi temizlenir ve filetosu ¢ikarilir. Cikarilan filetolar tizerine zeytinyagi, tane karabiber ve tuz eklenerek

2. Kuru sogan kiip seklinde dogranarak sotelenir. Dogranan 1spanaklar da sogana eklenir ve pisirilir.
3. Izgarada kapya biberler kozlenir ve kabuklari soyulur.
4. Ispanagin iizerine kdzlenmis biberler ve buharda pigen levrek konur ve domatesle birlikte servis edilir.

25-  i¢li Kofte

Regete Adi: i¢li Kofte
Porsiyon Miktar: 4
Hazirlik Siiresi: 60 dk
Pisme Siiresi: 20 dk

yaklagsik 25 dk siirer.

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Koftelik Bulgur 400 gr
Irmik 150 gr
Dana Kiyma 500 gr
Domates/Biber Sal¢asi 10 gr
Tereyagi/Margarin 60 gr
Kuru Sogan 250 gr
Yer fistig1 50 gr
Pul biber 5gr
Karabiber 5gr
Tuz 5gr
Hazirlanist;

1. Tereyagi/Margarin ile kiip seklindeki soganlar sotelenir. Kiymanin 400 grami i¢ harc1 igin sogana eklenir.
2. 5 gram salga, ezilmis yer fistid1, tuz ve baharatlar da kiymaya eklenir. Sogumaya birakilir.
3. I¢li koftenin dist i¢in bulgur, irmik, sal¢a ve 100 gr kiyma azar azar su ilavesi ile yogrulur. Yogurma iglemi

4,

Elde yuvarlandiginda dagilmiyorsa koftenin dis hamuru hazirdir.

Mandalina biiyiikliigiinde parcalar alinarak, hamurun i¢i bagparmak yardimai ile ince acilir ve kiymali karigim
konup kapatilir. Limon sekli verilir.

Istege bagli suda pisirilir veya yagda kizartilir.
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Sarma

Dinlenen i¢ harcina baharat karisimi da eklenir.

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Asma Yapragi 500 gr
Kuru Sogan 240 gr
Piring 400 gr
Dolmalik Fistik 25gr
Kus Uziimii 20 gr
Kiraz Suyu 100 ml
Kiraz 100 gr
Tuz 5qr
Yenibahar, tar¢in, karabiber karigimi 10 gr
Hazirlanigt;

1. Kiip seklinde dogranmis soganlar kavrulur. Dolmalik fistik ve kus tiziimii de ilave edilir.
2. Piringler ve kiip seklinde dogranmis kirazlar da eklenip kavrulduktan sonra su ve kiraz suyu eklenir ve pisirilir.

3. Ig harci yapraklara konulur ve rulo seklinde sarilir. Tencereye dizilen sarmalar iizerine zeytinyagi ve iizerini
gececek su eklenir. Kapagi kapali sekilde 40 dakika pisirilir.

27- Lahana Sarmasi

Recete Adi: Lahana Sarmasi
Porsiyon Miktari: 6
Hazirlik Siiresi: 20 dk
Pisme Siiresi: 60dk

Miktar ve Birim Degeri

konularak sarilir.

Malzemeler

Lahana 1 adet
Dana — Kuzu Kiyma Karigim 200 gr
Yarma (kirik) 250 gr
Koftelik Bulgur 100 gr
Kuru Sogan 100 gr
Domates Salcasi 25 gr
Siviyag 50 ml
Pul biber 5gr
Karabiber 5gr
Tuz 5¢gr
Hazirlanist;

1. Lahananin yapraklar1 ayrilip haslanir. Lahana sogurken i¢ harci hazirlanir.
2. Kiyma, bulgur, yarma, jiillyen sogan, salga, yag, tuz ve baharatlar karistirilir ve soguyan lahana yapraklarinin i¢ine

3. Tencereye dizilen sarmalarin iizerine su, yag ve sal¢a karigimi hazirlanir ve pisirilir.
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28- Adana Kebap

Regete Adi: Adana Kebap
Porsiyon Miktari: 6
Hazirlik Siiresi: 20 dk
Pisme Siiresi: 20 dk

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Dana Kiyma 350 gr

Kuzu Kiyma 350 gr

Kuyruk Yagi 150 gr

Kuru Sogan 150 gr

Sarimsak 1 dis

Pul biber 20 gr

Tuz 10 gr

Lavas 6 adet

Hazirlanigt;

1. Kiymalar karigtirilir ve iizerine kuyruk yagi eklenerek yogrulur.
2. Yogrulan kiymaya pul biber ve tuz ilave edilip tekrar yogrulur. Dolapta yaklasik 3 saat bekletilir.
3. Kiyma karisimi sislere dizilir. Izgarada pisirilir. Lavas iizerinde jiilyen soganlarla servis edilir.

29- Milfoylii Keskiil

Recete Adi: Milfoylii Kegkiil
Porsiyon Miktari: 6
Hazirlik Siiresi: 10 dk
Pisme Siiresi: 25 dk

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Siit 11t

Yumurta Sarisi 1 adet

Toz Seker 300 gr

Bugday Nisastas1 20 gr

Toz Badem 50 gr
Hindistan cevizi rendesi 25 gr

Milféy Hamuru 6 adet (yaprak)
Bogiirtlen 50 gr

Cilek 50 gr

Pudra Sekeri 20 gr
Hazirlanist;

1. Milfoy hamurlar yagl kagitta 180 derecedeki firinda 15 dakika pisirilir.

2. Siit, yumurta saris1, toz seker, bugday nisastasi ve toz badem derin bir tencereye aktarilir.

3. Curpict ile karistirilan karigim pisirilir ve rendelenmis hindistan cevizi de eklenip karigtirilir.

4. Pisen karisim firinlanan milfdy hamurlarinin arasina konur. Meyvelerle siislenir ve iizerine pudra sekeri dokiilerek
servise hazirlanir.
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Recete Adi: Keskek
Porsiyon Miktari: 4
Hazirlik Siiresi: 20 dk
Pisme Siiresi: 80 dk

almasi saglanir.

1. Nohut ve bugday bir giin dncesinden 1slatilir.

2. Etler haslanir ve pistikten sonra tiftiklenir.

3. Nohut ve bugday siiziiliir, et ve et suyuyla giivecte birlestirilir.
4. Bugdaylar iyice yaumusayana kadar yaklasik 75 dk pisirilir. Keskek pisince tahta kagik yardimiyla ezilir ve kivam

5. Cevizig¢i ile servis edilir.

Malzemeler Miktar ve Birim Degeri
Doévme bugday 300 gr
Nohut 100 gr
Kemikli Koyun Eti 600 gr
Tereyagi 50 gr
Etsuyu + su 1000 ml
Karabiber 5gr
Kirmizi toz biber 5gr
Tuz 5gr
Ceviz I¢i 50 gr
Hazirlanist;
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