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Keywords

Bu calismanin amaci Tiirk mutfaginin uluslararas: bilinirligindeki engelleri ascilarin
goriisleri ¢ergevesinde degerlendirmektir. Calismada Tirk mutfagmin uluslararast
bilinirliginin 6niindeki engelleri tespit etmek icin nitel arastirma yontemlerinden birisi olan
durum/vaka aragtirmasi deseni kullanilmistir. Caligma verilerini toplamak icin nitel
aragtirmalarda  siklikla kullanilan miilakat/goriigme  tekniginden yararlanilmistir.
Goriismelerden elde edilen veriler MAXQDA programi yardimiyla analiz edilmistir.
Calismadan elde edilen bulgulara gore, Tirk mutfaginin bilinirliginin 6niindeki en biiyiik
engellerin tanitim eksikligi ve reklam yetersizligi oldugu belirlenmistir. Bunun yan sira
yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde Tiirk mutfagina 6zgii yemeklere yeterince yer
verilmedigi ve markalagmanin yetersiz oldugu ¢alismadan elde edilen diger bulgulardir.
Calisma sonunda Tiirk mutfaginin uluslararasi bilinirligini artirmak i¢in uluslararasi yemek
yarigmalari ve fuarlara katilim saglanmasi, tilke tanitim filmleri ve kitapgiklarimda mutfak
kiiltiirine daha fazla yer verilmesi ve gastronomi rotalarmin olusturulmasinin gerekli
oldugu yoniinde dnerilerde bulunulmustur.
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The aim of this study is to evaluate the obstacles in the international recognition of Turkish
cuisine within the framework of the views of the cooks. In the study, one of the qualitative
research methods, case study design, was used to determine the obstacles to the
international recognition of Turkish cuisine. Interview technique, which is frequently used
in qualitative research, was used to collect study data. The data obtained from the interviews
were analyzed with the help of MAXQDA program. According to the findings obtained
from the study, it was determined that the biggest obstacles to the awareness of Turkish
cuisine are the lack of promotion and advertising. In addition to this, other findings obtained
from the study are that there are not enough Turkish cuisine in the menus of food and
beverage businesses and branding is insufficient. At the end of the study, suggestions were
made to increase the international awareness of Turkish cuisine. Fort this reason, it is
necessary to participate in international food competitions and fairs, include more cuisine
culture in country promotional films and booklets, and create gastronomy routes.
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GIRIS

Gastronomi, bir bolgenin yerel degerler tagiyan somut ve soyut unsurlarinin bir araya gelerek essiz bir mutfak
anlayis1 yaratmasiyla birlikte 6nemli bir kavram haline gelmeye baslamistir (Galvez, Granda, Lopez-Guzman &
Coronel, 2017; Karakus, Onat & Ozdemir, 2020). Gastronomi bir toplumun kiiltiiriinii anlamada vazgecilmez bir
unsurdur ve destinasyonlarin sundugu kiiltiirel ¢ekiciligin énemli bir boliimiinii olusturmaktadir (Solunoglu, 2019a).
Bahsedilen bu kavram bolgenin yeme-igme kiiltliriinii anlamak, o bolgenin insanlarinin yasayis bi¢imini,
geleneklerini, degerlerini bilmek ve destinasyonun tanitiminda yerel unsurlarm etkisini fark etmek agisindan
onemlidir (Sahbaz & Keskin, 2012; Sercek & Sergek, 2015). Destinasyonu ziyarete gelen turistlerin yiyecek
tercihlerinde kiiltiirel unsurlar 6nemlidir (Eren, 2020). Bu nedenle yerel degerlerin 6n plana ¢ikartilmasi, otantik ve
zengin mutfak kiiltiirlerinin vurgulanmasi, destinasyonlar acisindan 6nem arz ederek insanlarin o bolgeyi ziyaret
etme arzusunu pekistirir. Bu durum gastronominin sadece yemeklerle olan iliskisinin yaninda, bolgesel cekicilik ve
tamtim faaliyetlerine olan katkisini da gostermektedir (Comert & Ozkaya, 2014; Balik¢ioglu Dedeoglu, Aydin &
Onat, 2019).

Mutfaklar kiiltiirel degerleri bakimindan incelendiginde, Tiirk mutfaginin bulundugu cografya ve tarihsel ge¢misi
nedeniyle ¢ok koklii bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugu goriiliir (Giiler, 2010). Tiirk mutfak kiiltiiriiniin koklii
olmasinda en ¢cok Orta Asya, Selcuklu ve Islamiyet’in etkilerinin bir arada barinmas1 ve yiyecek iceceklerin islenme,
pisirilme ve sunum sekillerinde ¢esitli farkliliklarin yaratilmasi etkili olmustur. Mutfak kiiltiirii koklii olan
toplumlarin tiikettikleri yiyecekler, kullanmis olduklar1 ara¢ ve geregler, kiiltiirel bakimdan mutfak kimliginin
igerisinde birtakim farkliliklar ve kendisine has degerler yaratir. Yaratilan farkliliklar merak duygusunu canli tutarak
farkli milletlerden bireylerin o destinasyonu deneyimleme arzusunu ylkseltir (Albayrak, 2013). Bu nedenle
milletlerin ortaya koymus oldugu zengin mutfak kiiltiirii ayn1 zamanda o destinasyona ait kimliksel bir algi tagidigi

i¢in tanittmda 6nemli bir araci rolii gormektedir (Kilighan & Kosker, 2015).

Bir destinasyonun mutfak kiiltiiriiniin bilinirliginin artiritlmasi ve turizm {riinii olarak tanitiminin yapilmasi;
destinasyonun deger kazanmasi ve ¢ekiciliinin arttirilmasi agisindan &nemlidir (Comert, 2014). Ozellikle son
yillarda turistler ziyaret ettikleri kiiltiirlerle bagdasan lezzetleri yerinde deneyimlemek ve otantik lezzetleri tanimak
arzusundadir. Meydana gelen bu durum turistlerin harcamalarina yansimis ve turistler biitgelerinden 6nemli bir
kismini yeme-igmeye ayirmistir. Yasanilan bu olay ise gastronomi turizminin gelismesine, kiiltiirel mirasin

korunmasina ve bolgesel tanitima katki saglamistir (Seyitoglu & Caligkan, 2014).

Tiirk mutfaginin yasayan en eski mutfaklardan birisi olmas1 farkli bolgelerde yasayan insanlarm dikkatini
cekmekte ve gastronomik acidan Tiirk mutfagina deger atfettirmektedir. Tiirk mutfaginin igerisinde Orta Asya,
Selguklu, Osmanli’ya ait farkli zenginlik unsurlarinin bulunmasi, birbirinden farkli lezzetlerin bir arada olmasini

saglayarak bu degerli bolgeyi gastronomi turizmine elverisli hale getirmistir (Ozkaya & Can, 2012).

Tiirk mutfaginin 6neminden hareketle hazirlanan bu caligmada temel olarak Tiirk mutfagimin uluslararasi
bilinirliginin 6niindeki engellerin neler oldugunun belirlenmesi amaglanmistir. Belirlenen bu amag¢ dogrultusunda
mutfak sefleri ile gorlismeler gergeklestirilmistir ve seflerin Tiirk mutfaginin bilinirligine yonelik diisiinceleri analiz

edilmistir.

471



Aydin, S. & Keskin, E. & Aydemir, D.A. JOTAGS, 2021, 9(1)
Literatiir Taramasi

Insanlarin yerlesik hayati tercih etmesi ve kendi icerisinde gruplar olusturarak yasama adapte olmast siireci toplum
kavraminin zaman igerisinde ortaya c¢ikmasini saglamistir. Olusumunu tamamlayan bu toplumlar aralarinda
anlasabilmek ve ortak bir kiiltiiriin pargasi olmak i¢in ¢esitli semboller gelistirmislerdir. Mutfak ve mutfaga ait olan
sembollerde zaman igerisinde toplumlari birbirinden ayiran 6zgiin degerler haline gelmistir (Bekar & Zagrali, 2015).
Toplumlarin sik sik bir araya gelmesi ve siirekli iletisim halinde olmalar bireylerin sosyallesme siirecinin de
baslangict olarak kabul edilmektedir. Sosyallesme siirecinin gergeklesebilmesi igin bireylerin kiiltiirleri tam
anlamiyla tanimasi ve o kiiltiire entegre olmas1 gerekmektedir (Ozkok, Siinnetgioglu & Karakas, 2017). Her toplumun
icerisinde barindirdig1 hayat tarzinin farkli olmas1 mutfak kiiltiirdi, yiyecek ve iceceklerin iiretim ve tiiketim sekilleri
gibi birtakim unsurlar {izerinde de farkliliklar1 beraberinde getirmistir. Farkli sekillerde tiretimi tiiketimi ve islenmesi
gerceklestirilen yiyecek ve icecekler farkli toplumlardan gelen kisilerce denemeye deger olarak kabul edilmistir.
Ozellikle bir destinasyonu deneyimlemek icin bolge ziyaretinde bulunan turistler agisindan denedikleri yeni lezzetler
biiyiik bir 6nem teskil eder (Barakazi & Ongel, 2017; Karakus, Onat & Yetis, 2018; Sati, 2019). Bu nedenle her
iilkenin tanitimda oldugu gibi Tiirk mutfaginin tanitiminda da dogru lezzetleri 6n plana ¢ikartarak saglikli bir tanitim

gerceklestirmek biiyiik bir 6nem tasir (Albayrak, 2013).

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olusumu Orta Asya’nin gogebe kiiltiiriinden baslayarak giiniimiize kadar gelen bir siireci
icerisinde barindirmaktadir. Gogebe kiiltiiriin etkisiyle birlikte gelen et, siit ve sebze tiilketiminin bir arada olma
anlayis1 Tiirk mutfak kiiltlirlinii zenginlestiren en temel unsurlardan biridir. Bu nedenle Tiirk mutfak kiiltiirii
geemisten giiniimiize kadar gelen siiregte bir tarih aktaricisi roliinii de biinyesinde barindirir (Solmaz & Altiner,
2018). Besirli (2010) yapmis oldugu calismada yemegi her agidan ele almig ve Tiirklerdeki yemek, inang ve gii¢ gibi
olgular arasindaki iliskileri degerlendirmistir. Caligmadan elde edilen temel ¢ikarimlara gore Tiirklerde yemek bir
saygimlik gostergesi, tére inaniginin bir pargasi olarak goriilmektedir. Ayni1 zamanda yemegin 6n plana ¢ikmasi ve
tanitim1 sosyalizasyonunda bir pargast olarak kabul gormektedir. Bu nedenle bizim Tiirk mutfagina bakis agimiz
kadar farkli destinasyondan gelen kisilerin Tiirk mutfagina bakis agisinin da Tiirk mutfaginin sosyalizasyonu

acisindan 6nemli oldugu séylenebilir.

Sanlier (2005) yapmis oldugu calismada yerli ve yabanci turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki diisiincelerini
incelemistir. Calisma kapsaminda 474 yerli ve 553 yabanci toplam 1027 bireyin goriislerine bagvurulmustur.
Calismadan elde edilen bulgulara goére Tiirk turistler kendilerine sunulan yiyecekleri istah acgici, lezzetli ve fazla
kalorili bulurken yabanci turistler yemekleri lezzetli, fazla yagl ve ¢ok baharath olarak ifade etmislerdir. Bulgular
kapsaminda gelistirilen dnerilere gore farkli destinasyondan gelen kisiler i¢in tanitim brostirleri hazirlanmasi, yurt igi
ve yurtdiginda diizenlenen festivallere Tiirk mutfaginin tanmitim1 amaciyla daha fazla katilimin gerceklestirilmesi,
tanmitim faaliyetleri kapsaminda iilke ekonomisinden hak ettigi payin Tirk mutfak tanitim1 i¢in saglanmasi, tanitim

faaliyetleri ve mutfak gelisimi i¢in Onerilen unsurlar arasindadir.

Comert ve Ozkaya (2014) yapmis olduklari calismada gastronomi turizminde Tiirk mutfagimin Snemini
incelemislerdir. Yapilan ¢alisma kapsaminda elde edilen bulgular dahilinde Tiirk mutfaginin kiiltiir ve tarih agisindan
¢ok onemli bir konumda yer aldigi, bu nedenle tanitiminin iyi bir sekilde yapilmasimnin biiyiik bir 6nem tasidigi tespit

edilmistir. Tiirk mutfaginin tanitimina iliskin ¢esitli faaliyetler gergeklestirildigi fakat bu faaliyetlerin yeterli olmadigi
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calismanin bulgular1 arasindadir. Bu konuda seyahat acentelerine biiyiik gorevler diistiigii calismadan elde edilen

veriler dahilinde soylenebilir.

Girgin ve arkadaslar1 (2017) gerceklestirmis olduklart ¢aligmada diinyanin en iyi mutfaklart ve Tiirk mutfagini
incelemeyi hedeflemislerdir. Hedeflenen bu amag¢ dogrultusunda diinyanin en iyi mutfaklar ile ilgili ¢esitli bilgiler
saglayan ve en ¢ok ziyaret edilen internet sayfalari incelenmeye alinmistir. Yapilan bu inceleme dogrultusunda,
arama motorlarinda en ¢ok ziyarette bulunulan 16 adet web sayfasinin 9'unda Tiirk mutfaginin yer aldigi, en iyi iilke
siralamalari yapilan ve Tiirk Mutfaginin da i¢inde yer aldig1 web sayfalarinda ise ortaya ¢ikan bulgularin ulagilmak

istenilen seviyelerde olmadig1 belirlenmistir.

Giiler ve Olgag (2010) galismalarinda lisans diizeyinde egitim goren &grencilerin Tiirk mutfaginin tanitim ve
pazarlanmasina iliskin goriislerini incelemislerdir. Calisma kapsaminda Anadolu iiniversitesinde egitim goren 256
Ogrenciye anket uygulanmistir. Calismadan elde edilen sonuclara gore festivallerin daha fazla diizenlenmesi, yerli ve
yabanci basinda Tiirk mutfagiyla ilgili haberlere daha ¢ok yer verilmesi, farkli lezzetlerin igerisinde oldugu alternatif

lezzetlerin ortaya ¢ikarilmasi gerektigi gibi cesitli fikir beyaninda bulunulmustur.

Cakici ve Eser (2016) yiiriitmiis olduklar1 ¢alismada yabanct mutfak seflerinin goziinden Tiirk mutfagi hakkindaki
incelemelere yer vermislerdir. Calismadan elde edilen bulgular 1s1§1nda Tiirk mutfaginin diinyanin en ¢ok ¢esitliligini
icinde barindiran mutfaklardan biri oldugu, ayn1 zamanda kalite, tat ve lezzet agisindan basarili mutfaklar arasinda
yer aldigi gibi ¢esitli tespitlerde bulunulmustur. Olumsuz agidan degerlendirildiginde seker ve tuz oraninin fazla
olmasi, sindiriminin zor olmasi gibi birtakim olumsuzluklar tespit edilmistir. Calisma kapsaminda gida iiretim
personellerine cesitli egitimler verilmesi, yapay tatlandiricilar yerine dogal seker olan tiriinlerden yararlanilmasi, yag

oraninin diisiilerek genellikle yemeklerde zeytinyagi tercihinde bulunulmasi ¢alismanin 6nerileri arasindadir.

Surenkok ve arkadaglar1 (2010) yapmis olduklari ¢aligmada Tiirkiye’de gastronomi turizmi ve gida turizm
tanitiminda internet kaynaklarmin kullanima odaklanmiglardir. Yapilan bu c¢alismadan elde edilen bulgular
dogrultusunda turizmde var olan kuruluglar ile mutfak taniiminda faaliyet gdsteren operatorler arasinda iletisimsizlik
oldugu sonucuna varilmigtir. Web tanitiminda kullanilan bu sinirli vizyonun genisletilmesinin mithim oldugu

¢alismanin bulgulari arasindadir.

Bucak ve Aract (2013) yapmis olduklari caligmada Tiirkiye’de gastronomi turizmini degerlendirmislerdir.
Calismanin verilerine gore diizenlenen festival ve tanitimlar sadece yerel bazda kalarak uluslararasi alanda pek fazla
etkili olamamaktadir. Tanitim faaliyetleri kapsaminda konunun yerel yonetimler devlet, vatandas tiggeni igerisinde

degerlendirilmesi mutfaga sahip ¢ikma farkindaligini artirmada etkili olacaktir.

Yiiriitiilen ¢aligmalar incelendiginde Tiirk mutfaginin tanitiminin ele alinig bigimi agisindan birtakim eksikliklerin
var oldugu gozlemlenmektedir. Kiiltiir acisindan olduk¢a zengin olan bu mutfagin tanitimda yeterince
aktarilamamasi, devlet ve vatandas is birliginde yasanan eksiklikler, tanitim kitaplarinin g¢evirilerinde kisithiliklar
bulunmasi Tiirk mutfaginin uluslararasi alanda hak ettigi degeri gérememesinde en temel olgularin basinda yer
almaktadir. Bu nedenle turizm festivalleri diizenleyen acentelere, bu konuda ¢alismalar yiiriiten alaninda yetkin

akademisyenlere oldukca fazla gorev diismektedir.

473



Aydin, S. & Keskin, E. & Aydemir, D.A. JOTAGS, 2021, 9(1)
Yontem

Tiirk mutfaginin uluslararasi alanda bilinirliginin 6ntindeki engelleri tepit etmek amaciyla hazirlanan bu ¢alisma
Tiirkiye’de otel mutfaklarinda gorev yapan sef ascilarin fikirlerinin tespit edilmesini amaglamistir. Bu amag
dogrultusunda sef ascilara “‘Tiirk mutfagimin bilinirligini artirmak igin neler yapilabilir? ve *‘Tiirk mutfaginin
diinyadaki bilinirliginin fazla olmamasinin nedenleri neler olabilir? seklinde iki adet soru” yonlendirilmistir ve bu
konudaki fikirleri alinarak elde edilen goriisler yazili hale getirilmistir. Arastirmada kullanilan verilerin
toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Nevsehir Hact Bektas Veli Universitesi Etik Kurulu
16/11/2020 tarih ve 20 karar/say1r numarasi ile alinmigtir. Gerekli izinlerin alinmasindan sonra veri analizine

baglanmuistir.

Hazirlanan calismada nitel arastirma yontemi kullanilmigtir. Nitel arastirma, “gézlem, goriisme ve dokiiman
analizi gibi nitel veri toplama tekniklerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin kendi dogal ortaminda gercekei ve
biitiinciil bir bicimde ortaya konmasina yonelik nitel bir siirecin izlendigi arastirma” olarak tanimlamak miimkiindiir
(Yildirim & Simsek, 2006). Bir bagka tanimda ise “belirli bir olgu veya olaylar1 kendi dogal ortamlari igerisinde ¢ok

yonlii ve uzun siireli olarak derinlemesine incelenmesi” olarak da ifade edilmektedir (Isikoglu, 2005).

Bu c¢alismada Tiirk mutfaginin uluslararas: bilinirlige iliskin sektor ¢alisanlarinin goriiglerinin derinlemesine
incelemek (degerlendirilmesi) amaciyla nitel yontemlerinden biri olan durum/vaka arastirmasi deseni tercih
edilmistir. Durum arastirmasi; bir kiiltiirii, grubu, olay1 ya da olguyu bir¢ok veri kaynagi kullanarak kendi igerisinde
derinlemesine arastirmakta ve bdylece arastirilan konunun ¢esitli yanlarinin ortaya ¢ikarilmasini ve anlasilmasini
saglamaktadir (Giirbiiz & Sahin, 2014). Durum arastirmalari; tek ve c¢oklu durum arastirmasi olarak ikiye
ayrilmaktadir (Aytagli, 2012). Bu ¢alismaninda deseni tek durum aragtirmasi olarak belirlenmis ve arastirma konusu
ile ilgili derin bilgi elde edebilmek igin Tirk mutfaginin uluslararasi bilinirligine yonelik degerlendirmeler

belirlenmeye ¢aligilmugtir.

Caligma verilerini toplamak i¢in nitel arastirmalarda siklikla kullanilan miilakat/goriisme tekniginden
yararlanilmistir. Goriisme; so6zlii iletisim yolu ile kisileri ve onlarla ilgili durumlarin anlasilmasini saglayan bir veri
toplama teknigidir (Giirbiiz & Sahin, 2014). Katilimcilar1 belirlemek i¢inse amacl 6rneklem yontemlerinden 6l¢iit
orneklem yontemi kullanarak derinlemesine bilgi edinebilecek kisilerin segilmesi saglanmistir (Neuman 2006;
Krysik & Finn 2015). Bu dogrultuda ¢alismada mesleki deneyimi bes y1l ve tizerinde olan ayn1 zamanda sektorde
calismaya devam eden ascibaglar1 tercih edilmistir. Bu ol¢iitleri saglayan ve ¢alismaya goniillii olarak katilmay1
kabul eden 20 ascibasi ile goriismeler gerceklestirilmistir. Ac¢ik uclu sorularin ve demografik bilgilerin yer aldigi
gorliisme formu e-posta yoluyla ve yiiz yiize yapilan goriigmeler sonunda doldurtulmustur. Yiiz yiize yapilan
gorlismeler 30-40 dk siirmiistiir. E-posta ile katilan katilimcilara ise {i¢ hafta igerisinde gonderilen forma yanit

vermeleri istenerek belirli araliklarla hatirlatict mailler géderilmistir.

Elde edilen verilerin analizinde icerik analizinden yararlamlmstir. Icerik analizi, cesitli sdylemlere uygulanan
metodolojik arag ve tekniklerin biitiinii olarak ifade edilmektedir (Bilgin, 2014). Igerik analizi temalar1, onyargilari,
kaliplar1 ve anlamlar1 belirlemek amaciyla belirli bir materyalin (yazili dokiimanlar, videolar, fotograflar, ses kayitlari
vb.) ayrintili, dikkatli ve sistematik bir sekilde incelenmesi, okunmasi ve yorumlanmasi demektir (Berg & Lune,
2015).
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Gorligmelerden elde edilen verilerin analizinde tiimdengelimsel ve tiimevarimsal ydntemler bir arada
kullanilarak, ilk olarak alanyazin dogrultusunda kapali kod sistemiyle ana ve alt temalarin kodlar1 belirlenmistir.
Ardindan goriisme verileri dogrultusunda agik kodlama yapilarak ana ve alt temalar ile kodlar yeniden
degerlendirilmistir (Creswell, 2018). Bu islemlerin ardindan verilerin sistematik olarak analizini saglamak icin
MAXQDA programi kullanilmistir. Bu program sayesinde verilerin kodlanmasi, gorsellestirilmesi saglanirken ayni
zamanda ¢aligmanin giivenirliginin artmasina da katki saglanmistir. Ayrica nitel arastirmalarda gilivenirligi saglayan
diger bir hususta veri setlerini birden fazla kodlayicinin kodlamasiyla ortaya ¢ikan cevaplardaki kararliliktir
(Creswell, 2018). Literatiir incelendiginde Maxqoda programu ile katilimer goriislerinin analiz edildigi calismalara
rastlanmaktadir (Yayla, 2020; Yayla & Ergiin, 2020). Bu kapsamda arastirmanin giivenirligini artirmak igin

gastronomi alaninda uzman olan iki kigiden yararlanilmastir.
Arastirmanin bulgulari

Aragtirmaya katilan ascibasilaria iliskin demografik bilgilere Tablo 1’de yer verilmistir. Katilimcilara K1, K2,
K3, ... K20 seklinde kodlar verilerek alintilar bu kodlara gore aktarilmistir. Ardindan betimsel bulgular ortaya

koyabilmek i¢in MaxDicto (kelime frekans analizi) ve kelime bulutu ile kod-alt-kod boliimler modeli kullanilmistir.

Tablo 1. Katilimeilara iliskin Demografik Bilgiler

Katihmci Cinsiyet Yas Calisma Siiresi Unvam

K1 Kadin 18-28 yas arasi 6-10 yil Ascibasi
K2 Kadin 18-28 yas arasi 6-10 yil Ascibasi
K3 Kadin 18-28 yas arasi 6-10 yil Ascibasi
K4 Erkek 18-28 yas arast 11-15 y1l Asgibasi
K5 Erkek 29-39 yas arasi 6-10 yil Asgibasi
K6 Kadin 18-28 yas arasi 6-10 y1l Asgibasi
K7 Erkek 40-50 yas arast 11-15 yil Ascibasi
K8 Erkek 40-50 yas arast 16 ve tizeri Asgibasi
K9 Erkek 29-39 yas arasi 16 ve tizeri Asgibasi
K10 Erkek 40-50 yas aras1 16 ve tizeri Asgibasi
K11l Erkek 29-39 yas arasi 11-15 y1l Asgibasi
K12 Erkek 29-39 yasg arasi 11-15 yil Ascibasi
K13 Erkek 29-39 yasg arasi 16 ve tizeri Ascibasi
K14 Kadin 18-28 yas arasi 6-10 y1l Ascibasi
K15 Kadin 18-28 yas arasi 16 ve iizeri Asgcibasi
K16 Kadin 18-28 yas arasi 6-10 yil Asgcibasi
K17 Erkek 18-28 yas arasi 11-15 yil Asgcibasi
K18 Erkek 29-39 yas arasi 6-10 y1l Asgibasi
K19 Kadn 18-28 yas arasi 6-10 y1l Ascibasi
K20 Erkek 40-50 yas arast 11-15 y1l Asgibasi

Calismaya 8 kadin, 12 erkek olmak iizere 20 ascibasi katilmistir. 10 as¢ibasi 18-28 yas araliginda, 6 asc¢ibasi 29-
39 yag araliginda, 4 asgibasi 49-50 yas araligindadir. Calismaya katilan asgibaslarinin ¢alismanin amact

dogrultusunda en az 6 yildir mesleklerini yaptiklar1 goriilmektedir.

Calismada goriisme/miilakat teknigi ile elde edilen veriler MAXQDA programina proje olarak tanimlanmustir.
Elde edilen veriler dahilinde toplamda 65 kod belirlenmistir. Ana temalara ve alt temalara iliskin kod sayilar1 ile

temalara iligkin agiklamalar Tablo 2 ve Tablo 3’de gosterilmistir.
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Tablo 2. Ana ve Alt Temalara Iliskin Kod Sistemi

MAXQDA 2020 |

 Kod Sistemi L Cad O $& f

bl ol Kod Sistemi 65

vz Tark Mutfadinun Bilinirligi 0
(=g Markalasma

'Q Eati Kaltard Etkisi 4

(=g Tantim 40

(=g Paydaslar isbirligi 2

(= g Isletme Politikalan ve Mendleri 14

Calismada tek bir ana tema belirlenmis olup bu tema “Tiirk mutfaginin bilinirligi”dir. Tiirk mutfaginin bilinirligi;
markalagma, tanitim, farkli iilkelere ait yemeklerin etkisi , paydaslarla igbiriligi, isletme politika ve meniileri alt
temalarindan olusmaktadir. Olusturulan bu alt temalar Sanlier (2005), Giiler (2010), Oncel (2015) ve Bezirgan
(2019’ yapmis oldugu caligmalardan yola c¢ikilarak ve katilimcilardan elde edilen bilgiler dahilinde

olusturulmustur.

Tablo 3. Ana ve Alt temalara Iliskin Aciklamalar

Ana Tema Alt Tema Aciklamalar
Tiirk mutfagi ve mutfagin sahip oldugu triinlerin marka
Markalasma olarak bilinirliginin artirilmasini ifade etmektedir.
Tiirk Mutfaginin Markalagma siirecinde temel amag destinasyona 6zgii
Bilinirligi yiyecek ve iceceklerin turistler lizerinde farkl etkiler

meydana getirecegi diisiiniilmektedir.

) Tiirk mutfagina 6zgii yemeklerin diinya mutfaklarindaki
Farkl Ulkelere Ait Yemeklerin | yemeklere gore tercih edilme/edilmeme durumunu ifade

Ektisi etmektedir.
Tiirk mutfaginin bilinirligindeki tanitim eksikligini ve
Tanitim bunun i¢in neler yapilabilecegini ifade etmektedir.

Isletmelerin Tiirk mutfagina yonelik tulumlarini ve
Isletme Politikalar1 ve Meniileri | meniilerinde Tiirk mutfagia ne kadar yer verdiklerini
ifade etmektedir.

Tablo 3’te belirtilen ana temalar ve alt temalarla ilgili betimsel analizler yapilmis, verilerin gorsellestirebilmek
icin kelime bulutu ile kod-alt kod-béliimler modeli uygulanmistir. Modellerin yani sira katilimeilarin goriislerinden

bazilarina da yer verilmistir.
Tiirk Mutfagimin Bilinirligine Yonelik Betimsel Bulgular

Calismanin betimsel bulgular1 i¢in kelime frekans analizi, kelime bulutu ve kod-alt kod-boliimler modeli
kullanilmigtir. Tiirk mutfaginin bilinirligine yonelik anahtar kelimeleri tespit edebilmek amaciyla kelime frekans
analizi yapilmis bunun i¢cin “MAXQDA Analytics Pro 2020” yazilimin da yer alan “MAXDicto” sekmesi
kullanilmigtir. Gorlisme yapilan 20 kiginin tiim ifadeleri listelenerek sozciiksel tarama yapilmistir. Boylece
katilimcilarin ifadelerinde yer alan kelimeler listelenmistir. Tiirk¢ce nin sondan eklemeli bir dil olmasi nedeniyle bazi
kelimeler (tanitim, tanitimlar, tanitimlardaki vb.) gruplandirilmis ve birlestirilmistir. Daha sonra elde edilen sonuglara

bir harig listesi (bir, ve, fakat, ama, bu, lakin, gibi, ile, her, bile, sey, mesela vb.) uygulanarak analizlere son hali
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verilmistir. Yapilan analiz sonucunda 1011 kelime frekansi ile 33 kelime grubu tespit edilmistir. Kelime grubuna

iligkin kelime bulutu Sekil 1’de goriilmektedir.

E S — =

= Iasg:lllk -5 _E “E

UDOIG “r=;,§_§ _“
== turk rel(lam B 8- ma=
a - E :h E g [
S:gilanums: £z
a s £ & ishirligi o0 menqm:lnllllge =

- vivecek-icecek
Sl Saipeie osmant’ Biliniriik
H— |

Sekil 1. Kelime Frekanslarina iliskin Kelime Bulutu

Sekil 1°de yer alan her kelime, frekansinin biiytikliigliyle dogru orantili gdsterilmis, yani bir kelime digerlerinden
biiyiik ise bu o kelime frekansinin digerlerinden daha fazla tekrar edildigini gostermektedir. Sekil 1’deki kelime
bulutunda 6n plana ¢ikan ilk kelimeler “tanitim (29), mutfak (27), Tiirk (22), yemek (20), kiiltiir (19), yoresel (18),
bilinirlik (17), geleneksel (17), markalasma (16)” olarak belirlenmistir. Arastirma Tiirk mutfaginin bilinirligine
yonelik oldugu ve sektorde calisan kisilere uygulandigi ig¢in “tanitim, mutfak, ydresel, iiriin, bilinirlik, yemek,
restaurant, menii, fuar, yarigma” kelimeleri sik tekrarlanmistir. Bu nedenle, kelime bulutu sonucunda 6ne g¢ikan

kelimelerin konu ile uyumlu oldugu soylenebilir.

Kod-alt kod-bélimler modeliyle alt temalarin kodlanma siklig1 belirlenmis ve alt temalara iliskin ifadelere yer
verilmistir. Tiirk mutfaginin bilinirligi temasiyla ilgili katilimer gorislerini gosteren kod-alt-kod boliimler modeli

Sekil 2” de goriilmektedir.
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Lise ve iniversitelerde asclik ile alakal
derslerde Tirk yemeklerine yer verilmeli ve

Gneminden bahsedilmelidir. Tiirkiye'de faaliyet gésteren ascilik

Diger tilkle mutfaklarina ait yemeklerin igletme \\'F federasyonlar ile Universitelerin ilgili bolumleri
menllerinde gok fazla yer almasi Turk ‘\% isbirlidi icinde olmalidir,
mutfagimin bilinirligini azaltmaktadir. \5, -
5 o
AN Y Sy
S A \ T e
RC W2 Sohe
% B N
N \E N
A 0‘/(;_ V2 \,/
% JCI 2
A A P
N \ -
\\4,/ v
. &]
N Paydaslar Sosyal medyanin daha aktif bir sekilde
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restoranlarda bilinmeyen ydresel yemeklerin
uygulamalan yapilmali ve tanitilmasi saglanmalidir,

Sekil 2. Tiirk Mutfagmnin Bilinirligi Kod-Alt Kod-Béliimler Modeli

Sekil 2’deki kod-alt-kod modeli incelendiginde Tiirk mutfaginin bilinirligi ana temasina ait ; tanitim alt temasi 40

kez, isletme politikalar1 ve meniileri alt temas1 14 kez, markalagma alt temas1 5 kez, farkli {ilkelere ait yemeklerin

etkisi alt temas1 4 kez ve paydaslar isgbirligi alt temas1 2 kez kodlandig1 giiriilmektedir. Elde edilen bu alt temalar

as¢ibaglarinin Tiirk mutfaginin bilinirligini artirmak igin bu alt temalarda yer alan kodlarla alakali goriis bildirdigini

ortaya koymaktadir. Alt temalarin olusturulmasinda katilimei aggibaglarindan bazilarinin vermis oldugu cevaplar su

sekildedir;

“...vemeklerimizi ozellikle de her yorenin kendine 6zgii tadlarini, iiriinlerini markalastiramadigimizdan dolay

diinyada bilinirliginin zayif oldugunu diisiintiyorum...” (K1)

“...patent almada ve markalasmada yasamlan sikantilar Tiirk mutfagimin diinyadaki tanmirligini olumsuz

etkliyor...” (K15)

“... baktigimizda iilkemizde baska mutfaklarin yemeklerine karsi bir merak var. Bir nevi batiya olan bir

hayranligimiz var ve bu durum Tiirk mutfaginin bilinirligini etkiliyor. Ciinkii ilk once bizler kendi mutfagimizi

benimseyelim, merak uyandiralim ki diger iilke mutfaklari gibi Tiirk mutfagimn da bilinirligi artsin diye

diisiingiyorum...” (K10)

“...tilkemizde bile diger diinya mutfaklarina ait yiyecekler Tiirk mutfagina ait yiyeceklerden daha c¢ok

kullanilmakta, Tiirk mutfaginin diinyada yeterince taminmamasimin bir nedeni bence bu. O nedenle bu nokta da

bir takim ¢alismalar yapilmalr...” (K13)

“...tamtim yanumiz zayif kalryor yurt disinda bu konuda is yapanlar genelde donerci fast food gibi islerle

ugraswyor...” (K20)
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“...yemek ve mutfak kiiltiiriiniin tanitimnin yetersiz olmasi...” (K14)

“... tamtim ¢alismalarimin ¢ok iyi olmamasi Tiirk mutfagin uluslararas: platformlarda maalesef zayif kalmasina

neden oluyor...” (K18)
“...Tiirk mutfagina ait iirtinlerin diinya pazarina ¢ok fazla ulagamamasi...” (K16)

“...bolgesel yiyeceklerin ¢ok bilinir olmamast Tiirk mutfagin belirli iiriinler icine hapsediyor ornegin doner,

kebap gibi. O yiizden Tiirk mutfagimn diinyadaki bilinirligi az....” (K3)

“...diinyada Tiirk mutfagr tanitmu icin herhangi bir faaliyet olmamast hatta hi¢ denecek kadar az olmasi

bilinirligini, tamnwrhigim azaltmaktadir...” (K8)

“...glintimiizde sosyal medyanin bir seylerin popiiler olmasinda oldukca etkili oldugu bir gercek bu nedenle Tiirk

mutfagi tamitimlarinda sosyal medyayt daha aktif olarak kullanmak tanutuma katki saglayabilir... (K4)
“...yurt disindaki seminer ve fuarlar artirilabilir...” (K7)

“... uluslararasi platrormalarda yemek yarismalar: diizelenebilir ve diizenlenen yarismalara da Tiirk mutfagin

en iyi sekilde temsil edecek yemeklerle katilmamuz bilinirligi artirabilir...” (K18)

“..tilkemizin tarihi, dogal ve diger turistik ozelliklerini tanitan kisa filim ya da belgeseller yapilirken tiirk

mutfagimidan tanitan belgesel ya da tanmitim videolarina agwrlik verilebilir...” (K11)

“...Tiirkiye As¢ilar Federasyonu ve gastronomi okullart birlikte hareket etmeli devlette destek vermeli bu
konularda...” (K1)

“... lise ve iiniversiteler de as¢ilik derslerinde iilke yemeklerine 6nemini anlatiimasi...” (K11)

“...restaurant, otel ve cafelerdeki meniilerin Tiirk mutfagina ait en az 2 3 sayfa Tiirk mutfagindan yemekler yer

almali, turizm bolgelerinde sadece Tiirk mutfagi yemekleri iiretilen mekanlar agirlikli olmali...” (K19)

Katilimeilarin Tiirk mutfaginin bilinirligini degerlendirmeleri sonucunda, Tirk mutfagina yonelik tanitim ve
reklam g¢aligmalarinin yetersiz oldugu, yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde Tirk mutfagina ait yemeklere
yeterince yer vermedikleri, genellikle diinya mutfaklarinda yer alan yemeklere karsi bir ilginin oldugu ve bu
durumunda isletmelerin meniilerine yansidigi sonucuna ulasilmistir. Bunu yani sira bélge mutfaklarinda yer alan
yiyeceklerin yeterince tanitilmadigi, markalasma, patent, cografi isaret gibi ¢aligmalara yeterince dnem verilmedigi
okul-ascilar birligi gibi federasyon iligkilerinin zayif oldugu bu durumun da Tirk mtfaginin bilinirligini olumsuz

etkiledigi sonucu katilimeilar tarafindan vurgulanan 6gelerdir.
Sonug¢ ve Oneriler

Tiirk mutfaginin bilinirliginin 6niindeki engellerin neler oldugunu belirlemeyi amaglayan bu ¢aligma sonuclaria
gore ascibagilarinin en ¢ok tekrarladigi sozciik “tanitim” olmustur. Katilimer ifadelerinden Tiirk mutfaginin
bilirligine yonelik yapilan degerlendirmelerde Tiirk mutfaginin bilinirliginin 6niindeki en biiyiik engeller tanitim ve
reklam yetersizligi olarak ifade edilmigtir. Albayrak (2013) tarafindan farkli milletlerden turistlerin Tiirk mutfagina
iligkin goriislerinin saptanmasi {lizerine yapilan ¢alisma sonuglarina gore, calismaya katilan yabanci turistlerin %

46’s1 Tirk mutfag ile ilgili herhangi bir bilgi sahibi degillerdir. Yine ayni ¢alisma sonuglarina gore bilgi sahibi
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olanlarm % 53’1 bilgilerini internet yolu ile 6grenirlerken gazete dergi gibi kaynaklardan Tiirk mutfag ile ilgili

bilgileri 6grenenlerin orani sadece % 10’dur.

Er6z ve Dogdubay (2012) tarafindan yapilan ¢alisma sonuglarina gore Tiirkiye’ye turist yollayan iilkelerin internet
kullanim oranlarinin son derece yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bu nedenle Tiirk mutfaginin bilinirliginin
saglanmasinda sosyal medya onemli goriilmektedir. Tiirkiye tanitim filmlerinde Tiirk mutfagina daha fazla yer
verilmesi mutfak kiiltiirliriiniin tanitiminda ve bilinirliginin artirilmasinda 6nemli goériilmektedir. Ayrica yerel
yonetimlerin bolge tamtimlarinda yerel mutfaklarla alakali bilgilere de agirlik vermeleri bolgenin mutfak kiiltliriiniin
artirllmasina katki saglayabilir. Bu nedenle kamu kurum ve kuruluslar1 yoresel yemekler ve mutfak kiiltiiriiniin

bilinirliginin artirilmasinda etkin rol oynamalidir.

Calismadan elde edilen sonuclardan birisi de; otel, restoran gibi yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde Tiirk
mutfagina 6zgli yemeklerin yeterince yer almadigi ve isletmelerin daha ¢ok diinya mutfaklarindan yemeklere
yoneldiklerini belirtmislerdir. Bu tiir isletmelerde Tiirk mutfagina ait yemeklerin meniilerde yer almasinin
saglanmasi Tiirk mutfaginin tanitimi ve bilinirliginin artirilmasinda etkili olacaktir. Sanlier (2005) tarafindan yapilan
calisma sonuglarina gore Tiirk mutfagi hakkinda bilgi sahibi olan turistlerin % 66’s1 bu bilgileri akrabalar ve
arkadaslarindan edindiklerini belirtmislerdir. isletmelerde Tiirk yemeklerini deneyimleyecek yabanci ziyaretciler, bu
deneyimlerini gerek sosyal medya ve forum siteleri aracilifiyla paylasarak, gerekse deneyimlerini arkadaglar1 ve
akrabalart ile paylasarak Tiirk mutfaginin tanitimina katki saglayabilir. Elde edilen bu sonug isletmelerin meniilerine

Tiurk mutfagina 6zgii degerleri eklemelerini 6nemli kilmaktadir.

Tiirk mutfaginda ve bdlgesel yemeklerde markalagmanin yeterince olmadigi Tiirk mutfaginin bilinirligini azaltan
bagka bir neden olarak belirlenmistir. Bolgesel mutfak kiiltiiriiniin, destinasyonu rakip destinasyonlar kargisinda daha
avantajli kildigini kanitlayan ¢aligmalar literatiirde mevcuttur (Aslan, Giineren & Coban, 2014; Sengiil & Tiirkay,
2016; Solunoglu, 2019b). Kamu, tiniversiteler ve 6zel sektoriin birlikte yapacagi calismalar ile bolgesel mutfak
kiiltiiriinlin tanimlanmasi, mutfak kiiltiiriine ait unsurlarin envanterlerinin ¢ikarilmasi ve gastronomik turistik iiriin
potansiyeline sahip lriinlerin belirlenmesi, mutfaklarin gelisimine ve markalagsmasina katki saglayabilir. Cografi
isaretleme, yoresel mutfak {iriinlerinin bilinirligini ve katma degerini pozitif yonde etkilemektedir (Ozsoy, 2015;
Gokovali, 2007). Bu nedenle yoresel mutfak iiriinlerini cografi isaret ile belgelendirmek ve {irlinleri standart hale

getirmek bilinirligin saglanmasina katki saglayabilir.

Gastronomi rotalar1 kirsal turizmin gelismesine ve bilinirligin artmasina katki saglamaktadir (Henriques &
Custodio, 2010; Barrera & Bringas, 2008). Yoresel yiyeceklerin deneyimlenebilecegi gastronomi rotalarinin
olusturulmasi ve bu rotalarin tanitimi i¢in seyahat acentalar ile igbirligi yapilmasi iilkeyi ziyarete gelen insanlarin

mutfak hakkindaki bilinirligini artirabilir.

Tiirk mutfaginin bilinirligini artirabilmek icin uluslararasi alanlarda diizenlenen yemek yarigmalar1 ve fuarlara
katilim saglanmasi ve sanal workshop uygulamalarina katiima 6nem verilmesi gerekmektedir. Ascilara yonelik
meydana getirilmis federasyonlar ve mutfak egitimi veren okullar arasindaki isbirliginin gelistirilmesi ve bu
fuar/yarisma, sanal workshop gibi etkinliklere bilingli katilim saglanmasi bilinirligin artirilmasinda etkili olabilir.
Ayrica Tirk mutfaginin segkin yemeklerinin uluslararasi organizasyonlarda, turnuvalarda, uluslararasi sirketlerin
toplantilar1 vb. etkinliklerin meniilerine girmesi bilinirligin artirllmasinda 6nemli goriilmektedir. 25 Subat

2019 tarihinde Amerika Birlesik Devletlerinde diizenlenen 91. Oscar Odiilleri gecesinin gala yemeginde, Turkey
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ONE Dernegi’nin ¢aligmalart sonucunda Tiirk mutfaginin essiz lezzetleri arasinda bulunan “Ali Nazik, Visneli Zeytin
Yagli Yaprak Sarmasi, Yag Mantisi, Kuru Baklava ve Damla Sakizli Muhallebi” yer almistir ve katilimcilar tarafindan
begenilmigtir (Turizm Global, 2019). Kamu ve 6zel sektoriin birlikte yapacagi bu tiir ¢aligsmalar ile Tiirk mutfaginin

bilinirliginin artmasi saglanacaktir.

Tirk mutfagimin uluslararast bilinirliginin 6niindeki engelleri belirlemeye yonelik hazirlanan bu g¢alisma
Tiirkiye’de as¢ibast olarak olarak gérev yapan ustalarin fikirlerinden yola ¢ikilarak hazirlanmustir. Ileride yapilacak
olan caligmalarda Tiirkiye’yi ziyarete gelen yabanci turistlerin fikirleri incelenebilir ve farkliliklar ortaya konulabilir.

Elde edilen sonuclara gore as¢ilara egitim verilebilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk: esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catismasi yoktur. Arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi

Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Etik Kurulu 16/11/2020 tarih ve 20 karar/say1 numarast ile alimustir.
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Extensive Summary

Gastronomy has become an important concept with the combination of concrete and abstract elements such as
recipes, fragrances and rituals, such as food materials and cooking utensils bearing local values, to create a unique
understanding of cuisine. This concept is important in terms of understanding the food and beverage culture of the
region, knowing the way of life, traditions and values of the people of that region, and recognizing the effect of local
elements in the promotion of the destination. Cultural factors are important in the food preferences of tourists visiting
the destination. For this reason, emphasizing local values, emphasizing authentic and rich culinary cultures are
important in terms of destinations, reinforcing the desire of people to visit that region. This situation shows not only

the relation of gastronomy with food but also its contribution to regional attractiveness and promotional activities.

When the kitchens are examined in terms of their cultural values, it is seen that Turkish cuisine has a deep-rooted
culinary culture due to its geography and historical past. The coexistence of the influences of Central Asia, Seljuks
and Islam and the creation of various differences in the processing, cooking and presentation of food and beverages
were the most effective in the rootedness of Turkish cuisine culture. The food consumed by the societies with rooted
culinary culture, the tools and equipment they use create some differences and unique values within the cultural
identity of the kitchen. The differences created increase the desire of individuals from different nations to experience
that destination by keeping the feeling of curiosity alive. For this reason, the rich culinary culture created by the

nations also plays an important role in promotion, as it carries an identity perception of that destination.

Increasing the awareness of a destination's cuisine culture and promoting it as a tourism product; It is important
in terms of gaining value and increasing the attractiveness of the destination. Especially in recent years, tourists want
to experience flavors particular to the cultures they visit and get to know authentic tastes. This situation was reflected
in the expenditures of tourists and tourists allocated a significant part of their budget to food and drink. This event

has contributed to the development of gastronomic tourism, protection of cultural heritage and regional promotion.

The fact that Turkish cuisine is one of the oldest living cuisines attracts the attention of people living in different
regions and attributes value to Turkish cuisine in gastronomic terms. The presence of various prosperity-signifying
elements belonging to Central Asia, Seljuk and Ottoman in Turkish cuisine has made this valuable region suitable

for gastronomy tourism by providing different tastes together.
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This study, which was prepared based on the importance of Turkish cuisine, mainly aimed to determine the
obstacles to the international recognition of Turkish cuisine. In line with this determined purpose, interviews were
conducted with kitchen chefs and their insights regarding the Turkish cuisine awareness were analyzed. Carried out
to specify the obstacles to the recognition of Turkish cuisine in the international arena, this study aimed at determining
the acting hotel chefs’ ideas with respect to the issue in Turkey. In line with this purpose, what can be done to increase
the awareness of the chef cooks ““Turkish cuisine? and "What could be the reasons for the low recognition of Turkish

cuisine in the world?" and the opinions obtained on this issue were put into writing.

Qualitative research method was used in the study. The case study design, one of the qualitative methods, was
preferred in order to examine (evaluate) the opinions of the sector employees regarding the international recognition
of Turkish cuisine in depth. Case study; investigates a culture, group, event or phenomenon in depth by using many
data sources, thus enabling the various aspects of the researched subject to be revealed and understood. Case studies
are divided into two categories as single and multiple case studies. In this study, the design was determined as a
single case study, and it was tried to determine the international awareness of Turkish cuisine in order to obtain deep

information about the research subject.

Interview technique, which is frequently used in qualitative research, was used to collect study data. In this
direction, cooks who have five years of professional experience or more continuing to work in the sector were
preferred. Interviews were conducted with 20 cooks who met these criteria and agreed to participate in the study
voluntarily. The interview form containing open-ended questions and demographic information was filled in via e-
mail and as a result of face-to-face interviews. Face-to-face interviews lasted 30-40 minutes each. Participants who
participated via e-mail were asked to respond to the form sent within three weeks, and reminder mails were sent at

regular intervals.

Content analysis was used in the analysis of the data obtained. In the analysis of the data obtained from the
interviews, deductive and inductive methods were used together, firstly, the codes of the main and sub-themes were
determined with a closed code system in line with the literature. Afterwards, the main and sub-themes and codes
were re-evaluated by open coding in line with the interview data. After these procedures, the MAXQDA program
was used to provide a systematic analysis of the data. Thanks to this program, the data is encoded and visualized,
which, at the same time; thus, the program contributed to the increase of the reliability of the study. In addition, two

experts in gastronomy were used to increase the reliability of the study.

Twenty cooks, 8 females and 12 males, participated in the study. 10 chefs were in the age range of 18-28, 6 cooks
were in the age range of 29-39, and 4 chefs were in the age range 49-50. It was seen that the cooks participating in

the study had been doing their profession for at least 6 years in line with the purpose of the study.

As a result of the analysis, 33 word groups with a frequency of 1011 words were determined. The first words that
sprang to mind in the word cloud are "promotion (29), cuisine (27), Turkish (22), food (20), culture (19), local (18),
awareness (17), traditional (17), branding (16) ”. The words "promotion, cuisine, local, product, awareness, food,
restaurant, menu, fair, competition" are frequently repeated because the research was aimed at the awareness of
Turkish cuisine and applied to people working in the sector. Therefore, it can be said that the words that stood out as

a result of the word cloud were compatible with the subject.
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According to the results of this study, which aimed to determine the obstacles to the awareness regarding Turkish
cuisine, the word most frequently repeated by the chefs was "promotion™. In the evaluations made regarding the
awareness of Turkish cuisine based on the expressions of the participants, the biggest obstacles stood out to be the
lack of promotion and advertising.

One of the results obtained from the study was that the participants mentioned that there were not enough Turkish
cuisine elements in the menus of food and beverage establishments such as hotels and restaurants, and that businesses
tended to prefer international cuisine. Therefore, ensuring that the dishes of Turkish cuisine are included in the menus

in such establishments will be effective in increasing the promotion and awareness of Turkish cuisine.

The insufficient branding of Turkish cuisine and regional dishes was identified as another reason that reduced the
awareness with respect to Turkish cuisine. The study to specify the barriers deterring international recognition of
Turkish cuisine was based on the ideas of the craftsmen who worked as chefs in Turkey. The studies that will be
carried out in the future may look into the ideas of the tourists that will be visiting Turkey and analyse and demonstrate

the differences that will be explored. Cooks can be trained according to the results obtained.
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