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Öz 

Bu araştırmada, Tayvanlı turistlerin Türkiye’deki paket turlarda yaşadıkları yemek 

deneyimlerini, bu deneyimlere sahada sürekli tanıklık eden tur rehberlerinin perspektifinden 

incelemek amaçlanmaktadır. Turizm literatüründe yemek deneyimleri çoğunlukla 

turistlerin öznel algıları üzerinden ele alınmakta, paket turlar bağlamında ve rehber 

gözlemlerine dayalı çalışmalar ise sınırlı kalmaktadır. Bu çalışmada nitel araştırma 

yaklaşımı benimsenmiş ve Tayvanlı turistlerle düzenli olarak çalışan 19 profesyonel tur 

rehberinden yarı yapılandırılmış açık uçlu görüşme formu aracılığıyla veri toplanmıştır. 

Elde edilen veriler tematik analiz yöntemiyle analiz edilmiştir. Katılımcı rehberlerin 

gözlemlerine göre Tayvanlı turistlerin Türk mutfağıyla damak tadı bakımından bazı 

uyumsuzluklar yaşayabildiği görülmektedir. Paket turlarda sunulan yemeklerin kısa sürede 

tekdüze hale gelmesi, sebze ve deniz ürünü seçeneklerinin sınırlı olması ve maliyet odaklı 

restoran tercihleri, memnuniyetsizliği artıran temel unsurlar olarak belirlenmiştir. 

Çalışmada ayrıca, tur rehberlerinin yemek deneyiminde yalnızca aracı değil, beklenti ve 

uyumsuzlukları sahada yöneten durum ve kriz yöneticileri olarak konumlandığı tespit 

edilmiştir. Sonuçlar, paket turlarda yemek deneyiminin kültürel mesafe, yapısal sınırlılıklar 

ve saha yönetimi birlikte ele alınarak değerlendirilmesi gerektiğini göstermektedir. 
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This study aims to examine the food experiences of Taiwanese tourists participating in 

package tours in Türkiye from the perspective of tour guides who continuously observe and 

manage these experiences in situ. In tourism research, food experiences are predominantly 

explored through tourists’ subjective perceptions, while studies focusing on package tours 

and guide-based field observations remain limited. Adopting a qualitative research 

approach, data were collected from 19 professional tour guides who regularly work with 

Taiwanese tourist groups through a semi-structured open-ended interview form. The data 

were analyzed using thematic analysis. The findings indicate that Taiwanese tourists 

experience notable taste incompatibilities with Turkish cuisine, particularly in relation to 

flavor intensity, cooking techniques, and rice consumption practices. The standardization 

of meals within package tours, limited variety especially regarding vegetable and seafood 

options and cost-driven restaurant selection were identified as key sources of 

dissatisfaction. A further contribution of the study lies in highlighting tour guides’ roles 

beyond mediation, positioning them as on-site managers who actively handle expectations, 

mismatches, and emerging dissatisfaction related to food experiences. Overall, the results 

suggest that food experiences in package tours should not be evaluated solely through 

culinary differences but rather through a combined consideration of cultural distance, 

structural characteristics of package tours, and the ways these experiences are managed in 

practice. 
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GİRİŞ 

Yemek deneyimi, turistlerin destinasyon algısını, memnuniyetini ve seyahat deneyimini şekillendiren önemli 

unsurlardan biridir. Turizm literatüründe yemek, kimi durumlarda turist deneyimini destekleyen tamamlayıcı bir 

tüketim alanı olarak ele alınırken, kimi durumlarda destinasyon deneyiminin merkezine yerleşen ve unutulmaz turizm 

deneyiminin oluşmasına katkı sağlayan bir unsur olarak değerlendirilmektedir (Quan & Wang, 2004; Tsai, 2016). 

Bu nedenle yemek deneyimi yalnızca fizyolojik bir ihtiyaç veya zorunlu tüketim faaliyeti değil; turistin ziyaret edilen 

kültürle temas kurduğu, destinasyonu anlamlandırdığı ve seyahat deneyimini olumlu ya da olumsuz biçimde 

değerlendirdiği bir karşılaşma alanıdır. 

Yerel yemeklerin olumlu biçimde deneyimlenmesi, turistlerde unutulmaz anılar, destinasyona yönelik olumlu 

tutumlar ve davranışsal niyetler oluşturabilmektedir (Tsai, 2016). Bununla birlikte yemek deneyimi her zaman 

olumlu sonuçlar üretmemektedir. Özellikle kültürel mesafenin belirgin olduğu durumlarda tat, koku, pişirme tekniği, 

malzeme kullanımı, yemek dokusu ve sunum biçimi turistler için yabancılık, çekingenlik veya memnuniyetsizlik 

kaynağı haline gelebilmektedir. Bu yönüyle yemek, destinasyon deneyimini güçlendirebildiği kadar, turistin 

destinasyonla kurduğu ilişkiyi zayıflatan bir uyumsuzluk alanına da dönüşebilmektedir. 

Paket turlar bağlamında yemek deneyimi bireysel seyahatlerden farklı bir yapı göstermektedir. Bireysel 

seyahatlerde turistler restoran, yemek türü, harcama düzeyi ve zaman kullanımı üzerinde daha fazla kontrole 

sahipken, paket turlarda yemek deneyimi çoğu zaman tur programı, acenta tercihleri, maliyet sınırlılıkları, grup 

düzeni ve restoran anlaşmaları tarafından belirlenmektedir. Bu nedenle paket turlarda yemek deneyimini yalnızca 

turistlerin damak tadı veya yerel mutfağa yönelik ilgisiyle açıklamak yeterli değildir. Yemek deneyimi aynı zamanda 

paket turun yapısal ve operasyonel özellikleri içinde şekillenen bir hizmet alanıdır. 

Bu süreçte turist rehberleri önemli bir konuma sahiptir. Rehberler, turistlerin yemeklere ilişkin beklentilerine, 

şikayetlerine, uyum sorunlarına ve memnuniyetsizliklerine doğrudan tanıklık eden profesyonel aktörlerdir. Ayrıca 

yemeklerin içeriğini açıklamak, kültürel farklılıkları yorumlamak, restoran tercihleriyle ilgili tepkileri karşılamak ve 

ortaya çıkan sorunları sahada yönetmek durumundadırlar. Bu nedenle rehberlerin gözlemleri, turistlerin öznel 

deneyimlerinin yerine geçen doğrudan bir veri kaynağı olarak değil; paket tur sürecinde yemek deneyiminin nasıl 

ortaya çıktığını, hangi sorunlar etrafında şekillendiğini ve nasıl yönetildiğini anlamaya katkı sağlayan profesyonel 

saha gözlemleri olarak değerlendirilebilir. 

Mevcut literatürde yemek deneyimi çoğunlukla turistlerin bireysel algıları, gastronomik motivasyonları, 

memnuniyetleri ve destinasyona yönelik davranışsal niyetleri üzerinden ele alınmaktadır. Buna karşılık paket turlarda 

yemek deneyiminin, bu deneyimlere sahada sürekli tanıklık eden turist rehberlerinin gözlemleri üzerinden incelendiği 

çalışmalar sınırlıdır. Bu sınırlılık, özellikle kültürel mesafenin belirgin olduğu ziyaretçi pazarlarında yemek 

deneyiminin hangi sorunlar etrafında şekillendiğini, bu sorunların paket tur yapısıyla nasıl ilişkili olduğunu ve 

rehberlerin bu süreçte nasıl bir aracılık ve yönetim rolü üstlendiğini anlamayı güçleştirmektedir. 

Bu bağlamda araştırmanın amacı, Tayvanlı turistlerin Türkiye’deki paket turlarda yaşadıkları yemek 

deneyimlerini, bu deneyimlere sahada düzenli olarak tanıklık eden profesyonel turist rehberlerinin gözlemleri 

üzerinden incelemektir. Çalışma, yemek deneyimini yalnızca bireysel damak tadı veya yerel mutfak algısı üzerinden 
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değil, paket tur sisteminin yapısal sınırları, kültürel mesafe, menü standardizasyonu, maliyet baskısı ve rehberlerin 

saha yönetimi rolleriyle birlikte ele alması bakımından literatüre katkı sunmayı amaçlamaktadır. 

Teorik Çerçeve 

Turizmde Yemek Deneyimi 

Yemek deneyimi, turistik deneyimin hem destekleyici hem de merkezi bileşenlerinden biri olarak 

değerlendirilmektedir. Quan ve Wang’a (2004) göre yemek tüketimi, bazı durumlarda turist deneyimini destekleyen 

sıradan bir tüketim faaliyeti olarak kalırken, bazı durumlarda seyahatin en belirgin ve hatırlanabilir deneyimlerinden 

birine dönüşebilmektedir. Bu yaklaşım, yemek deneyiminin yalnızca yeme-içme hizmeti kapsamında değil, turistin 

destinasyonu algılama, hatırlama ve değerlendirme biçimi içinde ele alınması gerektiğini göstermektedir. 

Uzun süre turizm literatüründe yemek, destekleyici tüketim faaliyeti olarak ele alınmasına rağmen, Rimmington 

ve Yüksel (1998), yemek hizmeti deneyiminin hem memnuniyet hem de memnuniyetsizlik yaratma potansiyeline 

sahip olduğunu ve destinasyon imajı üzerinde doğrudan etkili olduğunu belirtmektedir. Quan ve Wang (2004) da 

yemek deneyiminin bağlama bağlı olarak ya zirve turistik deneyim ya da destekleyici tüketim deneyimi olarak işlev 

görebileceğini ve bu ikili yapının turist deneyiminin bütün olarak anlaşılmasında oldukça önemli olduğunu 

belirtmektedir.  

Cohen ve Avieli (2004), yerel mutfağın turistler için hem çekici bir deneyim unsuru hem de önemli bir kaçınma 

nedeni olabileceğini belirtmektedir. Özellikle kültürel mesafenin yüksek olduğu durumlarda yemek, yabancılık 

hissini en yoğun biçimde üreten deneyim alanlarından birisi olarak değerlendirilmektedir. Hall vd. (2003) ve Antón 

vd. (2019) yerel yemeğin destinasyon kimliğinin önemli bir taşıyıcısı olduğunu, ancak turistik bağlamda sıklıkla 

uyarlama süreçlerine tabi tutulduğunu ve bunun yemeğin otantik değerini azaltabildiğini belirtmektedir. Bessière ve 

Tibère (2013), yerel yemeğin turist tarafından çoğu zaman kültürel miras ve yerel kimlik ile ilişkilendirildiğini, ancak 

pratikte bunun her zaman birebir deneyimle örtüşmediğini vurgulamaktadır. Bu durum, turistik yemeğin hem kültürel 

anlatı hem de tüketim nesnesi olarak çift yönlü bir işleve sahip olduğunu göstermektedir.  

Mak, Lumbers, Eves ve Chang (2012), turistlerin yemek tüketimini etkileyen faktörleri kültürel ve dinsel arka 

plan, sosyo-demografik özellikler, yiyecek kişilik özellikleri, geçmiş deneyimler ve motivasyonlar olarak 

sınıflandırmaktadır. Böylece, turistlerin yemekle ilişkilerinin homojen olmadığını ve aynı destinasyonda dahi farklı 

tutum ve davranışlar sergileyebildikleri görülmektedir. Quan ve Wang’ın (2004) belirttiği şekliyle, yemek bazı 

turistler için yalnızca fizyolojik bir gereksinim olarak algılanırken, bazıları için destinasyonun kültürünü anlamanın 

temel yollarından biri haline gelmektedir. Buradan, yemek deneyiminin neden bazı durumlarda unutulmaz, bazı 

durumlarda ise sıradan olarak algılandığı anlaşılabilmektedir. Stone vd. (2017) ve Sthapit, Coudounaris ve Björk 

(2019) çalışmaları ise yemek deneyimlerinin, unutulmaz turizm deneyiminin önemli bir bileşeni olduğunu ve bu 

deneyimlerin duyusal yoğunluk, yenilik, mekânsal bağlam ve deneyim yoğunlaştırması gibi faktörlerle şekillendiğini 

göstermektedir. Stone, Migacz ve Wolf (2017), unutulmaz yemek ve içecek deneyimlerinin yalnızca tüketilen 

yiyecek ya da içecekle sınırlı olmadığını; mekân, eşlik eden kişiler, özel durumlar, hizmet kalitesi, yerellik, otantiklik 

ve yenilik gibi unsurların da bu deneyimi şekillendirdiğini belirtmektedir. Bu bulgu, yemek deneyiminin yalnızca 

ürün temelli değil, aynı zamanda bağlamsal, sosyal ve duygusal bir deneyim olarak ele alınması gerektiğini 

göstermektedir. Tsai (2016) ise yerel yemek deneyimlerinin olumlu anılar, yer bağlılığı ve davranışsal niyetlerle 
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ilişkili olduğunu ortaya koymaktadır. Bu nedenle yemek deneyimi, turist memnuniyeti ve destinasyonla kurulan ilişki 

açısından ihmal edilemeyecek bir deneyim alanıdır. 

Uzak Doğu ülkelerinden gelen turistlerinin yemek deneyimleri üzerine yapılan çalışmalar ise bu grupların yeni 

tatlara karşı temkinli olduklarını, baharat düzeyi, pişirme yöntemi ve porsiyon büyüklüğü gibi unsurlara hassasiyet 

gösterdiklerini ortaya koymaktadır (Ng et al., 2007). 

Genel olarak değerlendirildiğinde, turistlerin yemek deneyiminin tek boyutlu bir tüketim faaliyeti olmadığı, 

kültürel anlam, deneyim yoğunluğu, hatıra oluşumu ve memnuniyetle yakından ilişkili ve çok katmanlı bir yapı 

sergilediği görülmektedir. Yemek, bazı bağlamlarda destekleyici bir unsur olarak kalırken, bazı durumlarda turist 

deneyiminin merkezine yerleşmekte ve destinasyon algısının şekillenmesinde belirleyici rol oynamaktadır. Mevcut 

literatürde paket turlarda sunulan yemekleri ele alan çalışmaların ise sınırlı olduğu göze çarpmaktadır. 

Kültürel Mesafe ve Yemek Deneyimi 

Turizm literatüründe kültür, turistlerin destinasyon seçimi, seyahat biçimi ve deneyim algılarını belirleyen temel 

değişkenlerden biri olarak ele alınmaktadır. Kültürel mesafe, turistin kendi kültürel arka planı ile ziyaret edilen 

destinasyonun kültürü arasındaki algılanan ya da ölçülen farklılığı ifade etmektedir. Bu kavram, ilk olarak 

uluslararası işletmecilik literatüründe geliştirilmiş, daha sonra turizm çalışmalarına uyarlanmıştır (Crotts, 2004). 

Turizm bağlamında kültürel mesafe, özellikle belirsizlik algısı ve riskten kaçınma davranışları üzerinden turist 

davranışlarını etkilemektedir. Kültürel mesafenin yüksek olduğu durumlarda turistlerin paket turlara yönelme, grup 

halinde seyahat etme ve tanıdık unsurlara bağlı kalma eğilimleri artmaktadır (Crotts, 2004; Ng, Lee & Soutar, 2007). 

Hong Kong örneğinde yapılan çalışmalar, kültürel mesafenin tekrar ziyaret niyeti, kalış süresi ve harcama 

düzeyleri üzerinde sınırlayıcı etkiler yarattığını göstermektedir. Bununla birlikte, bu etkinin tüm davranışsal 

boyutlarda aynı şekilde ortaya çıkmadığı ve bağlama göre değiştiği vurgulanmaktadır (Ahn & McKercher, 2015; 

Qian, Law & Wei, 2018). 

Son yıllardaki araştırmalarda kültürel mesafe, coğrafi mesafe ile birlikte ele alınmakta ve iki değişken arasındaki 

etkileşim incelenmektedir. Qin vd. (2023), Çinli turistlere yönelik çalışmalarında, kültürel mesafenin turizm talebi 

üzerinde etkili olduğunu; ancak bu etkinin coğrafi mesafe arttıkça zayıfladığını ortaya koymuştur. Bu durum, kültürel 

mesafenin azalan etki gösterdiğini düşündürmektedir. Benzer şekilde Yang, Liu ve Li (2019), kültürel mesafenin 

uluslararası turist akımları üzerindeki olumsuz etkisinin zaman içinde azaldığını ve küreselleşme ile bilgiye erişimin 

bu süreci hızlandırdığını belirtmektedir. Ancak bu genel bulgular, bireysel deneyim ve yemek gibi günlük pratikler 

düzeyinde kültürel uyumsuzlukların tamamen ortadan kalktığı anlamına gelmemektedir. Yemek, kültürel mesafenin 

gündelik yaşam düzeyinde en görünür hale geldiği alanlardan biridir. Turistler bir destinasyonda tarihî, doğal veya 

kültürel çekicilikleri belirli bir mesafeden deneyimleyebilirken, yemek deneyimi doğrudan tat alma, koklama, 

dokunma, sindirme ve bedensel uyum süreçlerini içermektedir. Bu nedenle kültürel farklılıklar yemek deneyiminde 

daha somut, daha hızlı ve daha kişisel biçimde hissedilebilmektedir. Ng, Lee ve Soutar (2007), kültürel mesafenin 

turistlerin destinasyon tercihleri üzerinde etkili olduğunu belirtirken, kültürel farklılığın turist davranışlarını 

anlamada dikkate alınması gereken önemli bir değişken olduğunu göstermektedir. Bu bağlamda Tayvanlı turistlerin 

Türkiye’deki yemek deneyimleri, kültürel mesafenin yalnızca destinasyon seçimi düzeyinde değil, seyahat 

sırasındaki gündelik tüketim pratikleri düzeyinde de incelenmesini gerekli kılmaktadır. Tayvanlı turistlerin 
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Türkiye’deki paket turlarda yaşadıkları yemek deneyimlerinin incelenmesi, kültürel mesafenin soyut destinasyon 

tercihleri düzeyinden çıkarak tat, pişirme tekniği, ürün çeşitliliği ve yemek alışkanlıkları gibi gündelik tüketim 

pratiklerinde nasıl görünür hale geldiğini anlamaya katkı sağlayabilir. 

Paket Turlarda Yemek Deneyimi ve Rehberin Rolü 

Paket turlar, ulaştırma, konaklama, yeme-içme, rehberlik ve diğer tüm hizmetlerin tek bir fiyat altında sunulduğu 

ürünler şeklinde tanımlanmaktadır. Grup paket turlarına yönelik çalışmalar, rehberlik hizmeti, zaman yönetimi ve 

organizasyonel akışın, turist memnuniyetini belirleyen temel unsurlar arasında yer aldığını göstermektedir (Wang, 

Hsieh, & Huan, 2000). Xu ve Chan (2010) paket turlarda hizmet deneyiminin öncelikle düzen, sorunsuzluk ve 

zamanında ilerleme beklentileri etrafında şekillendiğini göstermektedir. Liao ve Chuang (2020) de benzer şekilde 

paket tur tercih kriterlerini inceledikleri çalışmalarında fiyat, güvenlik, zaman tasarrufu ve organizasyon kolaylığının 

öncelikli faktörler olduğunu ortaya koymaktadır. 

Tur operatörlerinin hizmet bileşenlerini nasıl değerlendirdiğine odaklanan çalışmalar bu durumu operasyonel 

düzeyde açıklamaktadır. Paket tur hizmet bileşenlerinin değerlendirilmesinde maliyet, servis hızı, güvenilirlik ve 

grup ağırlama kapasitesi gibi kriterlerin öncelikli olduğu ortaya konulmaktadır (Lin & Kuo, 2019).  Paket tur 

programlarının neden büyük ölçüde birbirine benzediğini inceleyen Ji, Li ve Zhang (2023), bu homojenliğin temel 

nedeninin endüstri içi ilişkiler olduğunu ortaya koymaktadır. Tur operatörleri, restoranlar ve diğer hizmet sağlayıcılar 

arasındaki uzun vadeli iş birlikleri, benzer güzergâhların ve benzer hizmetlerin tekrar tekrar kullanılmasına yol 

açmaktadır. Benzer şekilde Ghosh (2024), paket turların turistlere yabancı bir destinasyonda tanıdık ve öngörülebilir 

bir deneyim sunduğunu göstermektedir. Bu yapı ile belirsizlik azaltılırken, hizmet çeşitliliği sınırlanmakta, yemek 

hizmetlerinin de aynı şekilde standartlaştırılmış biçimde sunulmasına yol açabilmektedir. Tayvanlı turistler özelinde 

yapılan çalışmalar, rehberli paket turların bu pazar açısından önemli bir seyahat biçimi olduğunu göstermektedir. 

Chang (2009), Tayvanlı turistlerin dil engelleri ve seyahate ilişkin çeşitli güçlükler nedeniyle seyahat acentalarının 

hizmetlerine yoğun biçimde güvendiklerini belirtmektedir. Aynı çalışmada Tayvanlı turistlerin rehberli paket turlarda 

hizmet kalitesini değerlendirirken iletişim ve sosyalleşme boyutlarına özel önem verdikleri ortaya konulmuştur. Bu 

bulgular, Tayvanlı turistlerin paket tur deneyiminde yalnızca fiziksel hizmet unsurlarının değil, hizmetin nasıl 

açıklandığı, nasıl yönetildiği ve grup içinde nasıl deneyimlendiğinin de önemli olduğunu göstermektedir. Ayrıca 

tekrar eden program ve hizmetlere yönelik zaman zaman eleştirilerde bulundukları belirtilmektedir. 

Rehberli paket turlar üzerine yapılan memnuniyet odaklı araştırmalarda da destekleyici bulgular yer almaktadır. 

Bowie ve Chang (2005), rehberli paket turlarda turist memnuniyetinin büyük ölçüde tur liderinin performansı, 

iletişim becerisi ve program yönetimiyle ilişkili olduğunu ortaya koymaktadır. Benzer biçimde, tur lideri 

performansını merkeze alan çalışmalar da rehberlik hizmetinin, Tayvanlı turistlerin paket tur deneyiminin genel 

değerlendirilmesinde diğer bileşenlere oranla daha belirleyici olduğunu göstermektedir (Chang, 2006). 

Genel olarak değerlendirildiğinde, paket turların yapısal ve ekonomik sınırlarının hizmetleri doğrudan 

şekillendirdiği görülmektedir. Paket tur sistemi içerisinde yemek; maliyet kontrolü, zaman yönetimi ve program 

sürekliliğini destekleyen işlevsel bir hizmet bileşeni olarak konumlandırılmaktadır. Bu durumun hizmet 

standardizasyonunu güçlendirirken, yemek deneyiminin çeşitlilik ve yerellik boyutunu sınırlayacağı 

düşünülmektedir. Bu süreçte tur rehberleri, turist ile yerel yemek kültürü arasında aracı rol üstlenmektedir. Rehberler, 

turistlerin beklentilerini, şikayetlerini ve uyum sorunlarını doğrudan gözlemleyen aktörler konumundadır. Bu 
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nedenle paket turlarda rehberin rolü yalnızca destinasyon hakkında bilgi aktarmakla sınırlı değildir. Rehber, 

turistlerin yemekle ilgili beklentilerini yönlendiren, yemeklerin içeriğini açıklayan, kültürel farklılıkları yorumlayan 

ve memnuniyetsizlik durumlarında acenta, restoran ve turist arasında aracılık eden saha aktörüdür. Chang’ın (2009) 

Tayvanlı turistlerin rehberli paket turlarına ilişkin bulguları da iletişim, sosyalleşme ve tur liderinin hizmet tutumunun 

paket tur deneyiminde belirleyici olduğunu göstermektedir. Bu bağlamda rehberlerin gözlemleri, paket turlarda 

yemek deneyiminin yalnızca mutfak farklılıkları üzerinden değil, aynı zamanda açıklama, aracılık ve deneyim 

yönetimi süreçleri üzerinden değerlendirilmesine imkan vermektedir. Ancak mevcut literatürde, yemek 

deneyimlerinin çoğunlukla turistlerin öznel algıları üzerinden incelendiği ve tur rehberlerinin saha gözlemlerine 

dayalı değerlendirmelerinin sınırlı kaldığı görülmektedir. Bu çalışmanın Tayvanlı turistlerin Türkiye’deki paket 

turlarda yemek deneyimlerinin tur rehberlerinin perspektifinden incelenmesi ile literatürdeki boşluğu özgün bir 

çalışma ile doldurmaya yönelik katkı sağlaması beklenmektedir. 

Yöntem 

Bu araştırmada nitel araştırma yaklaşımı benimsenmiştir. Araştırmanın amacı, Tayvanlı turistlerin Türkiye’deki 

paket turlarda yaşadıkları yemek deneyimlerini doğrudan turistlerin bireysel algıları üzerinden ölçmek değil, bu 

deneyimlere sahada düzenli olarak tanıklık eden ve yemek sürecinde açıklama, aracılık ve sorun yönetimi rolü 

üstlenen profesyonel turist rehberlerinin gözlemleri üzerinden değerlendirmektir. Bu nedenle turist rehberleri, 

yalnızca üçüncü kişiler olarak değil, paket tur deneyiminin işleyişini gözlemleyen ve yöneten kilit bilgi kaynakları 

olarak ele alınmıştır. 

Rehberlerin veri kaynağı olarak seçilmesi araştırma sorusunun niteliğiyle ilişkilidir. Paket turlarda yemek 

deneyimi; turist beklentileri, grup menüleri, restoran uygulamaları, zaman ve maliyet kısıtları ile rehberin açıklayıcı 

ve aracı rolü gibi birçok unsurun etkileşimiyle şekillenmektedir. Rehberler bu sürecin farklı aşamalarına düzenli 

olarak tanıklık ettikleri için, Tayvanlı turistlerin yemeklere yönelik tepkilerini, tekrar eden memnuniyet veya 

memnuniyetsizlik alanlarını ve bu durumların sahada nasıl yönetildiğini değerlendirebilecek mesleki deneyime 

sahiptir. Bu doğrultuda çalışma, Tayvanlı turistlerin yemek deneyimlerini doğrudan turist anlatıları yerine rehberlerin 

saha gözlemleri üzerinden inceleyen bir araştırma olarak tasarlanmıştır.  

Bu araştırmada kullanılan verilerin toplanabilmesi için gerekli olan etik kurul izin belgesi Kırgızistan Türkiye 

Manas Üniversitesi Etik Kurulu 28.03.2025 tarihi ve 2025.03.04 karar numarası ile alınmıştır. 

Çalışma Grubu 

Türkiye’de paket turlarda Uzak Doğu ülkelerinden gelen turistlere (Kore, Tayland, Tayvan, Çin, Endonezya, 

Malezya, Vietnam, Singapur vb.) ana dillerinde rehberlik yapacak rehber sayısı sınırlı olduğu için veya maliyetleri 

yüksek olduğu için genellikle İngilizce rehberler rehberlik yapmaktadır. Ayrıca Çince, Korece vb. kokarta sahip olan 

rehberler de bu gruplara rehberlik yapmaktadır. Araştırmada ele alınan Tayvanlı turistler, Çince dilinde 

konuşmaktadır. Ancak bahsedildiği üzere yeterli Çince bilen rehber olmadığı için ve İngilizce rehberlerin maliyeti 

görece daha düşük olduğu için İngilizce dilinde rehberlik yapanlar da Çince dilinde yapanlar kadar bu gruplar ile 

çalışmaktadır. 

Türkiye’ye yönelik Tayvan çıkışlı seyahatlerin belirli bir hacme ulaşmış olması, bu pazarı araştırma bağlamı 

açısından anlamlı kılmaktadır. Tayvan Ulaştırma Bakanlığı Turizm İdaresi’nin “Outbound Departures of Nationals 
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of the Republic of China by Destination” veri tabanında Türkiye, Tayvan çıkışlı seyahatler için ayrı bir varış ülkesi 

olarak raporlanmaktadır ve 2025 yılında 110.584 ziyaretçinin geldiğini göstermektedir (Tourism Administration, 

M.O.T.C., 2026). Bununla birlikte, söz konusu resmi istatistikler Tayvanlı turistlerin Türkiye’deki paket tur 

içeriklerine, yemek deneyimlerine veya rehberlerle yaşadıkları saha sorunlarına ilişkin doğrudan bilgi 

sunmamaktadır. Bu nedenle çalışmada Tayvan pazarına ilişkin sayısal görünüm yalnızca bağlamsal bir destek olarak 

değerlendirilmiş; araştırma probleminin asıl çıkış noktasını ise Tayvanlı turist gruplarıyla çalışan profesyonel turist 

rehberlerinin sahada tekrar eden yemek deneyimi gözlemleri oluşturmuştur. Chang (2009), Tayvanlı turistlerin dil 

engelleri ve seyahat sürecindeki çeşitli güçlükler nedeniyle seyahat acentalarının hizmetlerine yoğun biçimde 

güvendiklerini ve rehberli paket turların Tayvanlı turistler açısından önemli bir seyahat biçimi olduğunu 

belirtmektedir. Aynı çalışmada, Tayvanlı turistlerin rehberli paket turlarda hizmet kalitesini değerlendirirken iletişim 

ve sosyalleşme boyutlarına önem verdikleri ortaya konulmuştur. Bu durum, Tayvanlı turistlerin paket tur 

deneyimlerinin yalnızca sunulan hizmetlerle değil, bu hizmetlerin rehberler tarafından nasıl açıklandığı, aracılık 

edildiği ve yönetildiğiyle de ilişkili olduğunu göstermektedir. 

Tayvanlı turistlerin yemek deneyimleri bakımından da araştırma konusu ile ilişkili bir grup olduğu 

düşünülmektedir. Tayvanlı turistlerin farklı kültürel ve gastronomik geçmişlere sahip olmaları, Türkiye’deki paket 

tur yemeklerini nasıl deneyimledikleri sorusunu önemli hâle getirmektedir. Özellikle paket turlarda sunulan 

standartlaştırılmış yemek hizmetlerinin, farklı damak tadı ve yemek alışkanlıklarına sahip turistler tarafından nasıl 

değerlendirildiği yeterince bilinmemektedir. Bu nedenle Tayvanlı turistlerin Türkiye’deki paket turlarda yaşadıkları 

yemek deneyimleri; damak tadı uyumu, yemek beklentileri, menülerin değerlendirilmesi ve rehberlerin bu süreçteki 

rolü açısından incelenmeye değer bir bağlam sunmaktadır. Buradan hareketle, düzenli olarak Tayvanlı gruplar ile 

çalışan Çince ve İngilizce rehberler araştırmanın hedef çalışma evrenini oluşturmaktadır. TUREB’in güncel rehber 

istatistiklerine göre Türkiye’de Çince dilinde ruhsatnameye sahip 378 eylemli, 59 eylemsiz olmak üzere toplam 437 

profesyonel turist rehberi bulunmaktadır. İngilizce dilinde ruhsatnameye sahip rehber sayısı ise 7342 eylemli, 2255 

eylemsiz olmak üzere toplam 9597’dir (TUREB, 2026). Bununla birlikte, bu sayıların tamamı Tayvanlı turist 

gruplarıyla düzenli olarak çalışan rehberleri ifade etmemektedir. Tayvanlı turist gruplarıyla düzenli olarak çalışan 

rehberlere ilişkin güncel ve kesin bir kayıt bulunmadığından, bu grubun toplam büyüklüğünü belirlemek mümkün 

değildir. Bu nedenle araştırmanın ulaşılabilir çalışma evreni, fiilen Tayvanlı turist gruplarıyla çalışan profesyonel 

turist rehberleri olarak tanımlanmış; araştırmada olasılıklı olmayan amaçlı örnekleme yöntemi kullanılarak bu 

özellikleri taşıyan rehberlere ulaşılmıştır. Böylece araştırmanın örneklemini, Tayvanlı turist gruplarıyla çalışma 

deneyimine sahip ve araştırmaya gönüllü olarak katılan profesyonel turist rehberleri oluşturmuştur. 

Nitel araştırmalarda örneklem büyüklüğü sabit bir sayıya göre değil, verilerin doygunluk noktasına ulaşmasına 

göre belirlenmektedir. Veri tekrarının başladığı ve yeni bilgi ortaya çıkmadığı noktada ek katılımcıya ihtiyaç 

duyulmadığı kabul edilmektedir (Lincoln & Guba, 1985; Guest, Bunce, & Johnson, 2006; Creswell, 2013). 12. 

Katılımcıdan sonra verinin tekrar ediyor olması ve görüşmelere devam edilmesine rağmen yeni bir veri elde 

edilememesinden ötürü 19. Katılımcıdan sonra veri toplama durdurulmuştur. Böylece, İngilizce veya Çince dillerinde 

rehberlik yapan 19 rehber araştırmanın çalışma grubunu oluşturmuştur. 
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Veri Toplama ve Veri Analizi 

Araştırma kapsamında veri toplamak amacıyla yarı yapılandırılmış açık uçlu görüşme formu geliştirilmiştir. Bu 

çalışmada veri toplama süreci yüz yüze veya eş zamanlı çevrimiçi görüşme şeklinde değil, katılımcıların yazılı yanıt 

verdiği açık uçlu görüşme formu aracılığıyla yürütülmüştür. Bu tercih, Tayvanlı turist gruplarıyla çalışan rehberlerin 

farklı şehirlerde bulunmaları, tur programları nedeniyle yoğun ve değişken çalışma saatlerine sahip olmaları ve yazılı 

formun katılımcılara kendi uygun zamanlarında ayrıntılı yanıt verme imkanı sağlaması nedeniyle uygun görülmüştür. 

Formda yer alan sorular, yarı yapılandırılmış görüşme mantığına uygun olarak katılımcıların kendi deneyimlerini 

serbest biçimde ifade edebilecekleri açık uçlu sorulardan oluşturulmuştur. Dört sorudan oluşan ilk taslak, iki 

akademisyen ve bir profesyonel turist rehberinden oluşan uzman grubunun değerlendirmesine sunulmuştur. Uzman 

görüşleri doğrultusunda formdan çıkarılan bir soru olmamış; ancak soruların açıklığı, sıralaması ve katılımcılar 

tarafından anlaşılabilirliği bakımından yapısal düzenlemeler yapılmıştır. Forma son hali verildikten sonra görüşme 

formu Google Forms aracılığıyla katılımcılara ulaştırılmış ve katılımcılardan soruları kendi mesleki deneyimlerine 

dayalı olarak ayrıntılı biçimde yanıtlamaları istenmiştir. Araştırmada kullanılan açık uçlu görüşme soruları şu 

şekildedir: 

1. Tayvanlı turistlerin Türkiye’deki yemekler hakkındaki genel izlenimleri nelerdir? 

2. Tayvanlı turistlerin yeme içme alışkanlıkları ile Türkiye’de sunulan yemekler arasında ne gibi farklılıklar 

bulunmaktadır? 

3. Tayvanlı turistlerin Türkiye’de yemeklerle ilgili yaşadığı en büyük zorluklar nelerdir? 

4. Türkiye’deki restoranlar ve seyahat acentaları Tayvanlı turistlerin yemek deneyimlerini geliştirmek için hangi 

iyileştirmeleri yapabilir? 

Toplanan veriler tematik analiz yaklaşımıyla değerlendirilmiştir. Tematik analiz, nitel verilerde tekrar eden 

örüntüleri belirlemek, analiz etmek, düzenlemek ve raporlamak için kullanılan esnek bir nitel analiz yöntemidir 

(Braun & Clarke, 2006). Bu çalışmada analiz süreci hem veriye dayalı hem de araştırma amacıyla ilişkili kavramsal 

duyarlılıklardan yararlanan bir yaklaşımla yürütülmüştür. Başka bir ifadeyle kodlar önceden belirlenmiş kapalı bir 

kod listesine göre oluşturulmamış; katılımcı ifadelerinin ayrıntılı biçimde incelenmesi sonucunda geliştirilmiştir. 

Bununla birlikte, kodların yorumlanmasında kültürel farklılıklar, yemek deneyimi, paket tur uygulamaları ve turist 

rehberlerinin aracılık rolü gibi araştırma konusu ile ilişkili kavramsal çerçevelerden yararlanılmıştır. 

Analiz sürecinde öncelikle katılımcıların Google Forms üzerinden verdikleri yazılı yanıtlar bir araya getirilmiş ve 

her katılımcıya K1, K2, K3 biçiminde kod verilmiştir. Daha sonra tüm yanıtlar araştırmacı tarafından birden fazla 

kez okunarak veriyle aşinalık sağlanmıştır. İkinci aşamada, Tayvanlı turistlerin yemek deneyimlerine ilişkin anlamlı 

ifadeler belirlenmiş ve bu ifadeler ilk kodlara dönüştürülmüştür. Bu aşamada veriye yakın düzeyde toplam 32 ilk kod 

üretilmiştir. Üçüncü aşamada, benzer içerik taşıyan kodlar bir araya getirilerek 9 alt tema oluşturulmuştur. Dördüncü 

aşamada, alt temalar araştırma soruları ve veri bütünlüğü dikkate alınarak daha kapsayıcı ana temalar altında 

düzenlenmiştir. Son aşamada ise temalar yeniden gözden geçirilmiş, birbiriyle örtüşen kodlar birleştirilmiş ve her 

temayı temsil eden doğrudan katılımcı alıntıları seçilmiştir. 

Kodlama ve tema oluşturma süreci araştırmacı tarafından yürütülmüş; analiz boyunca kodlar, alt temalar ve ana 

temalar arasında tutarlılık sağlanmasına özen gösterilmiştir. Araştırmacı, analiz sürecinin farklı aşamalarında verileri 
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yeniden inceleyerek oluşturulan kod ve temaları gözden geçirmiş, veriyle yeterince desteklenmeyen kodları çıkarmış 

ve benzer anlam taşıyan kodları birleştirmiştir. Nihai analiz sonucunda Tayvanlı turistlerin yemek deneyimlerine 

ilişkin beş ana tema belirlenmiştir: damak tadı uyumsuzluğu, pişirme tekniklerinin farklılığı, menü çeşitliliği 

yetersizliği, yemeğin sunumu ve yönetimi ile maliyet sorunları. 

Araştırmanın inandırıcılık, aktarılabilirlik, tutarlılık ve doğrulanabilirliğini güçlendirmek amacıyla nitel 

araştırmalarda önerilen güvenilirlik ölçütleri dikkate alınmıştır (Lincoln & Guba, 1985). İnandırıcılığı artırmak için 

bulgular doğrudan katılımcı alıntılarıyla desteklenmiş ve her tema, katılımcı ifadeleriyle ilişkilendirilerek 

sunulmuştur. Aktarılabilirliği desteklemek amacıyla çalışma grubu, rehberlerin mesleki deneyimi, rehberlik dili ve 

araştırma bağlamı açık biçimde tanımlanmıştır. Tutarlılığı sağlamak için kodlama süreci aşamalı biçimde 

yürütülmüş; ilk kodlar, alt temalar ve ana temalar arasında bağlantı kurulmuş ve analiz süreci tablo/matris yapısıyla 

görünür hale getirilmiştir. Doğrulanabilirliği güçlendirmek amacıyla yorumların katılımcı ifadelerine 

dayandırılmasına, araştırmacının doğrudan veride karşılığı olmayan genellemelerden kaçınmasına ve analiz 

kararlarının sistematik biçimde izlenebilir olmasına dikkat edilmiştir.  

Kodlama sürecinin güvenirliğini artırmak amacıyla araştırmacı, verileri farklı zamanlarda yeniden okuyarak ilk 

kodları, alt temaları ve ana temaları tekrar gözden geçirmiştir. Birbiriyle örtüşen kodlar birleştirilmiş, veriyle 

yeterince desteklenmeyen kodlar çıkarılmış ve her temanın doğrudan katılımcı ifadeleriyle temsil edilmesine dikkat 

edilmiştir. Bu süreçte amaç, nitel analizde yorumların veriye uygunluğunu ve tema yapısının tutarlılığını 

güçlendirmek olmuştur. Nitel araştırmalarda geçerlik, verilerin kendisinden çok, bu verilerden çıkarılan yorumların 

katılımcı gerçekliklerini ne ölçüde doğru ve inandırıcı biçimde temsil ettiğiyle ilişkilidir (Creswell & Miller, 2000). 

Bu nedenle çalışmada analiz sürecinin açık biçimde sunulmasına, doğrudan alıntılarla desteklenmesine ve temaların 

veriyle tutarlı biçimde oluşturulmasına özen gösterilmiştir. 

Bulgular 

Demografik bilgiler 

Araştırmaya Tayvanlı turistlerle aktif olarak çalışan toplam 19 profesyonel tur rehberi katılmıştır (bkz. Tablo 1.).  

Tablo 1. Katılımcıların Demografik Bilgileri 

Değişken n / Değer 

Toplam katılımcı sayısı 19 

Cinsiyet Erkek: 13 / Kadın: 6 

Yaş aralığı 35 – 48 

Ortalama yaş 39,3 

Mesleki deneyim (ortalama) 13,6 yıl 

Rehberlik dili İngilizce: 12 / Çince: 7 

Katılımcıların yaşları 35 ile 48 arasında değişmekte olup ortalama yaş 39,3’tür. Rehberlerin mesleki deneyim 

süresi ortalama 13,6 yıl olarak belirlenmiştir. Katılımcıların 13’ü erkek, 6’sı kadınlardan oluşmaktadır. Rehberlerin 

büyük çoğunluğu (%63) İngilizce rehberlik yaparken, diğer kısmı (%37) Çince dilinde rehberlik yapmaktadır. 

Katılımcıların bu demografik yapısı göz önünde bulundurulduğunda; paket tur ve Uzak Doğu pazarına yönelik 

deneyim açısından yeterli bir profesyonel geçmişe sahip oldukları söylenebilmektedir. Veriler incelendiğinde, Çince 

ve İngilizce rehberlerin yemek deneyimine ilişkin temel gözlemlerinin büyük ölçüde benzer temalar etrafında 

toplandığı görülmüştür. Her iki gruptaki rehberler de damak tadı uyumsuzluğu, pişirme teknikleri, pirinç ve pilav 
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dokusu, menülerin tekdüzeliği, ürün çeşitliliğinin sınırlılığı ve rehberin açıklayıcı/aracı rolü üzerinde durmuştur. Bu 

nedenle analizde temalar rehberlik diline göre ayrı ayrı yapılandırılmamış; ancak rehberlik dili katılımcı özellikleri 

içinde verilmiş ve yorumlama sürecinde dikkate alınmıştır. Bununla birlikte, Çince rehberlerin turistlerle daha 

doğrudan ve ayrıntılı iletişim kurabilme olasılığı, İngilizce rehberlerin ise çoğu zaman daha sınırlı veya aracılı bir 

iletişim ortamında gözlem yapması, verinin niteliği açısından dikkate alınması gereken bir farklılık olarak 

değerlendirilmiştir. 

Tayvanlı Turistlerin Türkiye’deki Paket Turlarda Yemek Deneyimlerine İlişkin Bulgular 

Açık uçlu görüşme formu aracılığıyla elde edilen verilerin analizi sonucunda Tablo 2.’de sunulduğu üzere beş ana 

tema oluşturulmuştur. Bulgular, Tayvanlı turistlerin yemek deneyimlerine ilişkin doğrudan turist anlatılarını değil, 

bu gruplarla düzenli olarak çalışan profesyonel turist rehberlerinin saha gözlemlerini yansıtmaktadır. Bu nedenle 

temalar, katılımcı rehberlerin tekrar eden gözlemleri, mesleki deneyimleri ve yemek sürecinde karşılaştıkları soru, 

şikayet ve uyum sorunlarına ilişkin aktarımları üzerinden oluşturulmuştur. Bulgular yorumlanırken, rehberlerin 

aktardığı ifadelerin turist deneyimine ilişkin dolaylı fakat saha deneyimine dayalı profesyonel gözlemler olduğu 

dikkate alınmalıdır. 

Tablo 2. Tematik Analiz Neticesinde Oluşturulan Temalar, Alt Temalar ve Alıntılar 

Tema Alt Tema Katılımcı Alıntıları 

Damak tadı 

uyumsuzluğu 

Tat yoğunluğu ve 

lezzet algısı 

K2: Genel olarak beğenmiyorlar.. Damak tatlarına uymadığı için lezzetli 

bulmuyorlar...  

K9: Damak zevkleri. Çok pişmiş olması. Çok tuzlu ya da çok şekerli 

olması gibi farklardan bahsediyorlar 

K12: Yemeklerin yağlı olması, sebze çeşitlerinin az olması, çok tatlı çok 

tuzlu vb. olması.  

K15: Yağ ve baharat dengesine alışmakta zorlanıyorlar. Açık büfelerde 

tatların birbirine çok benzediğini söylüyorlar  

K19: Tatlıların aşırı şekerli olması. Süt ürünlerine alışık olmama. 

Çorbanın bekledikleri gibi olmaması, yani çorbalar onlara tekdüze geliyor 

Sos ve baharat 

uyumsuzluğu 

K1: Sade sossuz bulmaları  

K7: Baharat ve sos farkı var 

Pişirme 

tekniklerinin 

farklılığı 

Sebze ve et pişirme 

farklılıkları 

K5: Uzak Doğu mutfağında sebzeler az haşlanırken Türkiye’de daha çok 

pişmiş olduğundan arada büyük bir farklılık oluyor.  

K8: Sebzeler Uzakdoğu mutfağında az haşlanırken Türkiye de daha çok 

pişmiş olduğundan arada büyük farklılıklar oluyor.  

K11: Etin pişme derecesi onların alıskanlıklarına göre daha sert..  

K17: Sebzeler Uzakdoğu mutfağında genellikle az pişirilir. Buralarda daha 

fazla pişirilmiş oluyor. 

Pirinç ve pilav dokusu 

K3: Pilav pişiriminin tamamen farklı olmasıdır.  

K6: Sabah kahvaltıda pilav olmaması ve Türkiye’deki pişirme şekli kendi 

ülkelerine uymuyor  

K8: Pilavın yapışkan olmaması. 

Menü çeşitliliği 

yetersizliği 

Menülerin tekdüze 

bulunması 

K11: Her gün kebap yemekten sıkılıyorlar  

K13: menülerde çorba, ana yemek, pilav, meyve veya tatlı olması ve 

çeşitlerin buna göre olması. ikinci günden sonra yemek sıradanlaşıyor, 

keyif almaz oluyorlar  

K14: Çok yeterli görmüyorlar 

 Ürün çeşitliliğinin 

sınırlı olması 

K17: Menülerin çeşit açısından yetersiz bulunması (özellikle sebze 

yemekleri az)  

K16: Deniz ürünlerinin az olması  

K18: Pilavın yapışkan olmaması. Deniz ürünlerinin azlığı 
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Tablo 2. Tematik Analiz Neticesinde Oluşturulan Temalar, Alt Temalar ve Alıntılar (devamı) 

Yemeğin sunumu 

ve yönetimi 

Açıklama ve 

bilgilendirme ihtiyacı 

K4: Yemeği anlayamamak… bu ne demek sorularını rehber cevaplıyor.  

K5: Bu soruyu birinci soruya verdiğim cevaba ek olarak; misafir yemeği 

anlamadığı için açıklama yapılmalı.  

K10: Yemeği önceden tanıtmak faydalı olur.  

K13: Fotoğraflı menü ve açıklamalı liste memnuniyeti artırır. 

Rehberin rolü 

(aracılık ve yönetim) 

K3: En büyük problem grup restaurantlarının maliyeti… rehber açısından 

da zorlayıcı bir durumdur.  

K4: Yemeği anlayamamak… bu ne demek sorularını rehber cevaplıyor.  

K8: Memnuniyetsizlikte ilk bize geliyorlar.  

K5: Rehberler için de sorun bir sorun haline gelen misafirlerin gerçek 

Türk mutfağına ulaşamaması derim 

Maliyet sorunları 

Paket tur 

restoranlarının 

maliyet baskısı 

K2: Acentaların özellikle uygun restoran arayışı yemek kalitesini 

düşürüyor.  

K3: En büyük problem grup restaurantlarının maliyetli olması. Bu nedenle 

yemek kalitesi düşüyor.  

K9: Menüdeki çeşitliliğin artırılması için maliyetin artırılması gerekiyor.  

K18: Deniz ürünü ve sebze çeşitliliği artırılmalı. 

Tablo 2.’de sunulan bulgulara göre, katılımcılar öncelikle damak tadı uyumsuzluğuna dikkat çekerek; yemeklerin 

fazla yağlı, tuzlu ve aşırı şekerli bulunması nedeniyle lezzet algısının olumsuz etkilendiğini belirtmişlerdir. Özellikle 

süt ürünlerine alışık olunmaması, baharat dengesinin farklılığı ve çorbaların tekdüze bulunması bu kapsamda öne 

çıkan şikayetlerdir. Pişirme teknikleri açısından ise belirgin bir farklılık görülmektedir, Uzak Doğu mutfağında diri 

bırakılan sebzelerin Türk mutfağında çok pişirilmesi ve etlerin misafirlerin alışkanlıklarına göre daha sert olması 

temel bir farklılık olarak kaydedilmiştir. Ayrıca pirinç kullanımında, Türk usulü pilavın yapışkan olmayan dokusu 

ve kahvaltıda pirinç bulunmaması misafirler tarafından kültürel bir uyuşmazlık noktası olarak ifade edilmiştir. 

Menü çeşitliliği hususunda, özellikle paket turlarda sunulan yemeklerin kısa sürede sıradanlaştığı, sürekli kebap 

ağırlıklı beslenmenin bıkkınlık yarattığı ve deniz ürünleri ile sebze yemeği seçeneklerinin yetersiz kaldığı bulgulara 

yansımıştır. Sürecin yönetimsel boyutunda ise turistlerin yemeğin içeriğini anlayamadığı, bu noktada rehberlerin 

sürekli bir açıklama ve aracılık rolü üstlenmek zorunda kaldığı görülmektedir. Son olarak maliyet unsuru, sunulan 

hizmetin kalitesini belirleyen temel bir faktör olarak vurgulanmıştır. Başta tur operatörleri olmak üzere seyahat 

işletmelerinin düşük maliyetli restoran arayışlarının yemek kalitesini düşürdüğü, deniz ürünü ve çeşitlilik gibi 

taleplerin ise bütçe kısıtlamaları nedeniyle karşılanamadığı katılımcı görüşleriyle ortaya konmuştur. 

Tartışma ve Sonuç 

Bu araştırmada Tayvanlı turistlerin Türkiye’deki paket turlarda yaşadıkları yemek deneyimleri, turistlerin bireysel 

anlatılarından ziyade bu deneyimlere sahada sürekli tanıklık eden tur rehberlerinin gözlemleri üzerinden ele 

alınmıştır. Bu tercih, araştırmanın hem özgün yönünü hem de yorumlama sınırını oluşturmaktadır. Çünkü elde edilen 

bulgular, Tayvanlı turistlerin yemek deneyimlerini doğrudan kendi ifadeleriyle değil; bu deneyimin paket tur 

ortamında nasıl gözlemlendiğini, nasıl anlamlandırıldığını ve sahada nasıl yönetildiğini ortaya koymaktadır. Bu 

nedenle çalışmanın bulguları, yemek deneyiminin yalnızca bireysel damak tadı veya öznel memnuniyet düzeyinde 

değil, paket tur sisteminin işleyişi, rehberlerin aracılık rolleri ve hizmet üretim koşullarıyla birlikte değerlendirilmesi 

gerektiğini göstermektedir. 

Araştırmanın ilk önemli sonucu, paket tur bağlamında yemek hizmetinin çoğu zaman ikincil veya tamamlayıcı 

bir unsur gibi kurgulanmasına rağmen, memnuniyet ve memnuniyetsizlik üretme kapasitesi bakımından deneyimin 

hassas alanlarından biri olmasıdır. Tur programlarında yemek, ulaşım, konaklama ve destinasyon ziyaretlerinin 
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yanında çoğu zaman işlevsel bir hizmet bileşeni olarak yer almakta; ancak rehberlerin gözlemleri, yemekle ilgili 

uyumsuzlukların turistlerin genel tur algısını etkileyebildiğini göstermektedir. Bu durum, yemek deneyiminin 

bağlama göre kimi zaman destekleyici bir tüketim faaliyeti, kimi zaman ise turistik deneyimin merkezî unsurlarından 

biri hâline gelebileceğini ileri süren Quan ve Wang’ın (2004) yaklaşımıyla uyumludur. Bu çalışmanın bulguları, 

özellikle memnuniyetsizlik durumlarında yemeğin destekleyici bir hizmet olmaktan çıkarak paket tur deneyiminin 

görünür ve tartışmalı bir bileşenine dönüştüğünü göstermektedir. 

Katılımcı rehberlerin gözlemlerine göre Tayvanlı turistlerin Türk mutfağıyla yaşadığı temel sorunlardan biri 

damak tadı uyumsuzluğudur. Yemeklerin yağ, tuz, şeker ve baharat yoğunluğu; süt ürünleri, tatlılar ve çorba gibi 

gündelik tüketim pratikleriyle birleştiğinde bazı Tayvanlı turistler açısından zorlayıcı bir deneyim alanı 

yaratmaktadır. Bu bulgu, Cohen ve Avieli’nin (2004) yerel yemeğin turistler açısından hem ilgi uyandıran hem de 

kaçınılan bir deneyim alanı olabileceğine ilişkin değerlendirmeleriyle örtüşmektedir. Ancak bu çalışmanın bulguları, 

söz konusu kaçınma eğiliminin yalnızca “farklı” veya “yabancı” yemeklerle karşılaşmaktan kaynaklanmadığını; aynı 

zamanda bu yemeklerin paket tur bağlamında tekrar eden, standartlaştırılmış ve çoğu zaman sınırlı seçeneklerle 

sunulan bir hizmet biçimine dönüşmesiyle ilişkili olduğunu göstermektedir. Bu nedenle yemek, bazı turistler için 

destinasyon kültürünü tanımanın bir yolu olmaktan çok, tur programı içinde sorunsuz biçimde karşılanması beklenen 

işlevsel bir ihtiyaç alanı hâline gelebilmektedir. Bu sonuç, Quan ve Wang’ın (2004) yemek deneyiminin bazı turistler 

için kültürel keşiften ziyade temel tüketim ihtiyacı olarak algılanabileceğine ilişkin ayrımını desteklemektedir. 

Pişirme teknikleri ve pirinç tüketimine ilişkin bulgular, kültürel mesafenin yemek deneyimindeki daha gündelik 

ve bedensel boyutunu görünür kılmaktadır. Uzak Doğu mutfağında sebzelerin daha diri bırakılması, etlerin farklı 

biçimde pişirilmesi ve pirincin yapışkan dokuda tüketilmesi gibi alışkanlıklar, Türk mutfağıyla karşılaşıldığında 

yalnızca tat farklılığı değil, alışkanlık ve konfor kaybı olarak da deneyimlenebilmektedir. Bu durum, Crotts (2004) 

ile Ng vd. (2007) tarafından vurgulanan kültürel mesafenin, turist davranışını yalnızca destinasyon seçimi veya 

seyahat biçimi düzeyinde değil, yemek gibi gündelik tüketim pratikleri düzeyinde de etkileyebileceğini 

göstermektedir. Dolayısıyla kültürel mesafe, burada soyut bir kültürel farklılık göstergesi olmaktan çıkarak, turistin 

bedeniyle doğrudan temas ettiği tat, koku, doku, pişirme biçimi ve yemek alışkanlığı üzerinden somutlaşmaktadır. 

Bu sonuç, kültürel mesafenin zaman içinde etkisini kaybettiğini veya zayıflattığını ileri süren çalışmalarla da 

dikkatli bir ilişki kurulmasını gerektirmektedir. Qin vd. (2023) ve Yang vd. (2019), kültürel mesafenin turizm talebi 

üzerindeki etkisinin zamanla zayıflayabildiğini belirtmektedir. Ancak bu çalışmanın bulguları, bu zayıflamanın 

yemek gibi doğrudan duyusal ve alışkanlığa dayalı deneyim alanlarında aynı ölçüde geçerli olmayabileceğini 

göstermektedir. Başka bir ifadeyle, turistlerin uzak bir destinasyona seyahat etmeye istekli olması, o destinasyondaki 

yemek alışkanlıklarına kolayca uyum sağlayacakları anlamına gelmemektedir. Tayvanlı turistler Türkiye’ye paket 

tur aracılığıyla gelmeyi tercih edebilmekte; ancak bu tercih, Türk mutfağındaki tat yoğunluğu, pişirme biçimi, pirinç 

kullanımı veya menü yapısı karşısında yaşanan uyumsuzlukları ortadan kaldırmamaktadır. Bu yönüyle çalışma, 

kültürel mesafenin turizm talebi düzeyinde azalabilse bile, yemek deneyimi düzeyinde varlığını sürdürebileceğini 

ortaya koymaktadır. 

Araştırmanın ikinci önemli sonucu, paket tur sisteminin yemek deneyimini belirgin biçimde standartlaştırmasıdır. 

Rehber anlatılarında sürekli tekrar eden kebap ağırlıklı menüler, sebze ve deniz ürünü seçeneklerinin sınırlılığı ve 

yemeklerin kısa sürede tekdüze hâle gelmesi, turistlerde bıkkınlık ve memnuniyetsizlik yaratabilmektedir. Bu bulgu, 
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Ji vd. (2023) tarafından paket tur programlarının endüstri içi ilişkiler nedeniyle büyük ölçüde benzeştiğine dair 

tespitlerle uyumludur. Paket tur restoranlarının maliyet, servis hızı ve grup ağırlama kapasitesi gibi kriterler 

doğrultusunda seçilmesi de yemek deneyiminin çeşitlilikten uzak, standartlaştırılmış ve operasyonel açıdan 

yönetilebilir bir hizmete dönüşmesine neden olmaktadır. Bu durum, Lin ve Kuo’nun (2019) paket tur hizmet 

bileşenlerinde maliyet, hız ve grup ağırlama kapasitesi gibi kriterlerin belirleyici olduğuna ilişkin bulgularıyla da 

örtüşmektedir. 

Bu noktada çalışmanın bulguları, paket tur sisteminin kendi içinde bir gerilim ürettiğini göstermektedir. Bir tarafta 

destinasyonun kültürel ve gastronomik özelliklerini deneyimleme beklentisi bulunurken, diğer tarafta paket tur 

sisteminin maliyet, zaman ve operasyonel kolaylık öncelikleri yer almaktadır. Bu gerilim, yemek deneyimini yerel 

kültürün temsil alanı olmaktan uzaklaştırarak programın sorunsuz işlemesine hizmet eden işlevsel bir bileşene 

dönüştürebilmektedir. Hall vd. (2003) ve Antón vd. (2019) yerel yemeğin destinasyon kimliğinin önemli bir taşıyıcısı 

olduğunu vurgularken, bu çalışmanın bulguları paket tur bağlamında bu taşıyıcılığın zayıflayabildiğini 

göstermektedir. Çünkü Tayvanlı turistlere sunulan yemekler her zaman Türk mutfağının çeşitliliğini veya yerel 

kimliğini temsil etmekten çok, grup servisine uygun, maliyet açısından kontrol edilebilir ve hızlı sunulabilir 

seçeneklerden oluşabilmektedir. Bu nedenle paket turlarda yemek, yerel kimliği aktaran bir deneyim alanı olma 

potansiyeline sahip olsa da, pratikte çoğu zaman operasyonel zorunlulukların sınırları içinde şekillenmektedir. 

Araştırmanın öne çıkan katkılarından biri, tur rehberlerinin yemek deneyimindeki aracı ve yönetici rollerini 

görünür kılmasıdır. Bulgular, turistlerin sunulan yemeği çoğu zaman kendiliğinden anlamlandıramadığını; menü 

içeriği, pişirme biçimi, tat beklentisi ve yemeklerin kültürel bağlamı konusunda rehberlerden açıklama veya yardım 

talep ettiğini göstermektedir. Bu durum, Bowie ve Chang (2005) ile Chang’ın (2006; 2009) rehber performansının 

paket tur memnuniyetindeki belirleyici rolüne ilişkin bulgularını desteklemektedir. Ancak bu çalışmada rehberin rolü 

yalnızca anlatım, liderlik veya program yönetimiyle sınırlı değildir. Rehber, yemek deneyimi etrafında ortaya çıkan 

beklenti, hayal kırıklığı, uyumsuzluk ve şikâyetleri yöneten bir durum ve kriz yöneticisi olarak konumlanmaktadır. 

Bu bulgu, paket tur sisteminde rehberlik emeğinin çoğu zaman görünmeyen bir boyutunu da ortaya koymaktadır. 

Yemek hizmetinin niteliği çoğunlukla tur operatörü, acenta ve restoran tercihleri tarafından belirlenmesine rağmen, 

turistlerin memnuniyetsizliğiyle sahada ilk karşılaşan kişi rehber olmaktadır. Bu nedenle yapısal olarak üretilen 

sorunlar çoğu zaman doğrudan insan ilişkileri ve rehberin iletişim becerileri üzerinden çözülmeye çalışılmaktadır. 

Rehber, turistlerin beklentileri ile paket turun operasyonel sınırları arasında tampon aktör hâline gelmektedir. Bu 

durum, rehberlerin yemek deneyimindeki rolünü yalnızca açıklayıcı veya aracı bir işlev olarak değil, hizmet 

sisteminin aksayan yönlerini sahada taşıyan ve yönetmeye çalışan bir profesyonel rol olarak değerlendirmeyi 

gerektirmektedir. 

Maliyet baskısı, bu sorunların ortak yapısal zemini olarak öne çıkmaktadır. Rehber ifadeleri, düşük maliyetli 

restoran tercihleri nedeniyle yemek kalitesi, çeşitlilik, sunum ve hedef pazarın damak tadına uygunluk konularında 

sorunlar yaşanabildiğini göstermektedir. Bu durum, paket tur sisteminin ekonomik rasyonalitesi ile turist 

deneyiminin niteliği arasında açık bir gerilim bulunduğunu ortaya koymaktadır. Ghosh’un (2024) paket turları tanıdık 

olanı yeniden üretmeye dayalı bir pratik olarak ele alan yaklaşımı, bu noktada açıklayıcıdır. Paket turlar yabancı bir 

destinasyonda turistlere öngörülebilirlik ve güvenlik sağlarken, aynı zamanda hizmet çeşitliliğini sınırlayabilmekte 

ve yemek deneyimini yenilikten uzak, tekrar eden bir yapıya dönüştürebilmektedir. Bu nedenle yemek hizmetinde 
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yaşanan sorunlar yalnızca restoran kalitesi veya turistlerin damak tadı farklılığıyla açıklanamaz; bu sorunlar aynı 

zamanda paket tur ekonomisinin hizmet üretim mantığıyla ilişkilidir. 

Sonuç olarak bu çalışma, Tayvanlı turistlerin Türkiye’deki paket turlarda yaşadıkları yemek deneyimlerinin 

yalnızca bireysel damak tadı farklılıklarıyla açıklanamayacağını göstermektedir. Bulgular, bu deneyimlerin kültürel 

mesafe, paket tur yapısı, maliyet odaklı hizmet üretimi ve rehberlerin sahadaki aracılık rolleriyle birlikte 

şekillendiğini ortaya koymaktadır. Paket tur bağlamında yemek çoğu zaman ikincil bir hizmet olarak ele alınsa da, 

memnuniyetsizlik üretme potansiyeli açısından deneyimin hassas alanlarından biri olarak öne çıkmaktadır. 

Rehberlerin saha gözlemlerine dayanan bu bulgular, literatürde ağırlıklı olarak turist algılarına dayanan çalışmalara 

farklı bir bakış açısı sunmakta ve tur rehberlerini yemek deneyiminin edilgen tanıkları değil, bu deneyimi açıklayan, 

yöneten ve sorun anlarında taşıyan saha aktörleri olarak konumlandırmaktadır. 

Bu çalışmada elde edilen bulgular, Tayvanlı turistlerin Türkiye’deki paket turlarda yaşadıkları yemek 

deneyimlerine ilişkin sorunların yalnızca mutfak farklılıklarıyla açıklanamayacağını; bu deneyimlerin paket tur 

yapısı, maliyet odaklı hizmet üretimi ve deneyimin sahada nasıl yönetildiğiyle yakından ilişkili olduğunu 

göstermektedir. Bu çerçevede geliştirilen öneriler, yemek deneyimini bütünüyle dönüştürmeye değil, mevcut paket 

tur sistemi içinde daha yönetilebilir ve öngörülebilir hâle getirmeye yöneliktir. 

Öncelikle, paket turlarda sunulan yemeklerin içerik ve sunumuna ilişkin beklentilerin tur öncesinde daha açık 

biçimde yönetilmesi gerekmektedir. Bulgular, Tayvanlı turistlerin bazı durumlarda yemeğin kendisinden ziyade 

neyle karşılaşacaklarını bilmemekten rahatsızlık duyduklarını göstermektedir. Bu nedenle menülerin, pişirme 

biçimlerinin ve temel tat profillerinin tur programı içinde önceden tanıtılması, deneyimin kendisini değiştirmese bile 

algıyı daha yönetilebilir hâle getirebilir. Yemek deneyiminin sürpriz olmaktan çıkarılması, memnuniyetsizlik riskini 

azaltabilecek bir araç olarak değerlendirilebilir. 

İkinci olarak, paket tur restoranlarında mutfak kimliğini bütünüyle dönüştürmek yerine, küçük ve sınırlı 

uyarlamalarla çeşitliliğin artırılması önem taşımaktadır. Bulgular, özellikle sebze yemekleri ve deniz ürünlerinin 

eksikliğinin tekrar eden bir rahatsızlık alanı olduğunu göstermektedir. Bu bağlamda, her öğünde olmasa bile tur 

programının belirli günlerinde daha hafif, sebze ağırlıklı veya Uzak Doğu damak tadına daha yakın seçeneklerin 

sunulması, mutfak kimliğini zedelemeden deneyimi dengeleyebilir. Bu tür sınırlı uyarlamalar, maliyet baskısı 

tamamen ortadan kalkmadan da uygulanabilir niteliktedir. 

Rehberlerin rolüne ilişkin bulgular, bu alanda ayrı bir öneri alanı açmaktadır. Çalışma, tur rehberlerinin yemek 

deneyiminde fiilen bir durum ve kriz yöneticisi gibi hareket ettiğini ortaya koymaktadır. Bu nedenle rehberlerin 

yalnızca destinasyon anlatımı açısından değil, yemek deneyimiyle ilişkili beklenti yönetimi, açıklama yapma ve 

şikâyetlerle başa çıkma konularında da desteklenmesi gerekmektedir. Rehberlere yönelik kısa ve pratik bilgilendirme 

dokümanları ya da restoranlarla ortak hazırlanmış açıklayıcı içerikler, sahadaki yükü bireysel çabaya bırakmadan 

daha kurumsal bir zemine taşıyabilir. 

Tur operatörleri açısından bakıldığında, restoran seçim kriterlerinin yalnızca maliyet ve grup ağırlama kapasitesi 

üzerinden değil, tekrar eden memnuniyetsizlik alanları dikkate alınarak gözden geçirilmesi gerektiği görülmektedir. 

Bulgular, aynı restoranların ve benzer menülerin tekrar tekrar kullanılmasının deneyimi sıradanlaştırdığını 

göstermektedir. Bu nedenle restoran havuzunun genişletilmesi ya da mevcut restoranlarda menü döngülerinin 
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çeşitlendirilmesi, paket tur yapısını kökten değiştirmeden deneyimi iyileştirebilecek adımlar olarak 

değerlendirilebilir. 

Son olarak, bu çalışmanın ortaya koyduğu rehber perspektifinin, gelecekteki araştırmalar için önemli bir çıkış 

noktası sunduğu düşünülmektedir. Yemek deneyimleri çoğu zaman turistlerin öznel değerlendirmeleri üzerinden 

incelenirken, sahada bu deneyimi yöneten ve sonuçlarıyla doğrudan yüzleşen aktörlerin görüşleri arka planda 

kalmaktadır. Bu nedenle ileride yapılacak çalışmalarda rehberlerin yanı sıra tur operatörleri ve restoran 

yöneticilerinin de sürece dâhil edildiği çok aktörlü yaklaşımların, paket tur bağlamındaki yemek deneyimini daha 

bütüncül biçimde anlamaya katkı sağlayacağı değerlendirilmektedir. 

Araştırmanın Sınırlılıkları ve Gelecek Çalışmalara Öneriler 

Bu araştırmada Tayvanlı turistlerin Türkiye’deki paket turlarda yaşadıkları yemek deneyimleri, doğrudan turist 

anlatılarından ziyade bu deneyimlere sahada tanıklık eden tur rehberlerinin gözlemleri üzerinden ele alınmıştır. Bu 

yaklaşım, çalışmaya özgün bir bakış açısı kazandırmakla birlikte, bazı sınırlılıkları da beraberinde getirmektedir. 

Araştırmanın ilk sınırlılığı, veri kaynağının tur rehberleriyle sınırlı olmasıdır. Rehberler, yemek deneyimini 

doğrudan yaşayan değil, bu deneyimi gözlemleyen ve yöneten aktörlerdir. Bu durum, çalışmanın güçlü yönlerinden 

biri olmakla birlikte, turistlerin bireysel duyguları, beklentileri ve öznel değerlendirmelerinin doğrudan 

yansıtılmaması anlamına da gelmektedir. Dolayısıyla elde edilen bulgular, Tayvanlı turistlerin yemek deneyimlerine 

ilişkin nasıl hissettiklerinden çok, bu deneyimin sahada nasıl algılandığı ve yönetildiği üzerine yoğunlaşmaktadır. 

İkinci bir sınırlılık, araştırmanın paket turlar bağlamıyla sınırlı olmasıdır. Paket turların yapısal özellikleri, yemek 

deneyimini büyük ölçüde standartlaştırmakta ve bireysel tercihlere sınırlı alan tanımaktadır. Bu nedenle bulgular, 

serbest seyahat eden ya da gastronomi odaklı seyahat eden Tayvanlı turistler için genellenebilir nitelik 

taşımamaktadır. Çalışma, özellikle rehberli ve programlı tur deneyimlerinin doğasına özgü bir çerçeve sunmaktadır. 

Araştırmanın bir diğer sınırlılığı, örneklemin yalnızca Türkiye’de Tayvanlı turistlerle çalışan rehberlerle sınırlı 

olmasıdır. Tayvanlı turistlerin farklı destinasyonlardaki yemek deneyimleri ya da benzer kültürel arka plana sahip 

diğer Uzak Doğu pazarlarıyla karşılaştırmalı bir analiz bu çalışmanın kapsamı dışında kalmıştır. Bu durum, elde 

edilen bulguların bağlamsal niteliğini güçlendirmekle birlikte, kültürler arası karşılaştırma yapma imkanını 

sınırlamaktadır. 

Araştırmanın bir diğer sınırlılığı ise, çalışma grubunda hem Çince hem de İngilizce rehberlerin yer almasıdır. Her 

iki rehber grubunun Tayvanlı turistlerle düzenli olarak çalışması, araştırmanın saha gerçekliğini yansıtması 

bakımından önemli görülmekle birlikte, rehberlik dili turistlerle kurulan iletişimin derinliğini ve gözlemlerin 

niteliğini etkileyebilecek bir unsur olarak değerlendirilmelidir. Bu nedenle araştırma bulguları yorumlanırken, 

rehberlerin aktardığı verilerin turistlerin doğrudan öznel deneyimlerinden değil, rehberlerin sahadaki profesyonel 

gözlem ve yorumlarından oluştuğu dikkate alınmalıdır. 

Gelecek çalışmalara yönelik olarak, öncelikle tur rehberlerinin perspektifinin turist ve tur operatörü görüşleriyle 

birlikte ele alındığı çok aktörlü araştırma tasarımlarının alana önemli katkılar sağlayacağı düşünülmektedir. Özellikle 

aynı yemek deneyiminin farklı aktörler tarafından nasıl algılandığının karşılaştırılması, paket tur bağlamındaki 

deneyim yönetimini daha bütüncül biçimde anlamaya imkan tanıyabilir. Bunun yanı sıra, Tayvanlı turistlerin yemek 

deneyimlerinin farklı destinasyonlarda ya da farklı tur türleri bağlamında karşılaştırmalı olarak incelenmesi, kültürel 
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mesafenin bağlama göre nasıl yeniden üretildiğini ortaya koyabilir. Serbest gezginler, gastronomi turları ya da uzun 

süreli konaklamalar üzerinden yapılacak çalışmalar, paket tur bağlamında ortaya çıkan bulguların hangi ölçüde 

yapısal sınırlara bağlı olduğunu test etme imkanı sunabilir. 

Son olarak, gelecekteki çalışmalarda yemek deneyiminin yalnızca içerik ve tat boyutuyla değil, beklenti yönetimi, 

bilgilendirme düzeyi ve deneyimin nasıl çerçevelendiği üzerinden ele alınması, özellikle tur rehberlerinin rolünü 

daha derinlemesine anlamaya katkı sağlayabilir. Bu tür çalışmalar, yemek deneyimini yalnızca mutfak farklılıkları 

üzerinden değil, deneyimin sahada nasıl üretildiği ve yönetildiği üzerinden tartışmayı mümkün kılacaktır. 
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Tourist Guides’ Perspectives on Taiwanese Tourists’ Food Experiences in Package Tours in Türkiye 

Turan OKUL 

Kyrgyz-Turkish Manas University, Faculty of Tourism, Bishkek/Kyrgyzstan 

Extended Summary 

Food experiences constitute an integral yet often underestimated component of tourist experiences, particularly 

within the context of guided package tours where service components are highly standardized and tightly scheduled. 

While existing tourism literature has extensively examined food experiences through tourists’ subjective perceptions, 

emotions, and post-consumption evaluations, relatively limited attention has been paid to how these experiences are 

observed, interpreted, and managed in situ by tourism professionals. Moreover, research focusing specifically on 

food experiences within package tours—where individual choice is constrained and service delivery is shaped by 

structural and economic considerations—remains scarce. Addressing this gap, the present study examines the food 

experiences of Taiwanese tourists participating in package tours in Türkiye from the perspective of professional tour 

guides who continuously observe and manage these experiences in the field. 

The study is grounded in three interconnected bodies of literature: cultural distance and tourist behavior, food 

experiences in tourism, and the structural characteristics of package tours. Cultural distance has long been recognized 

as a significant factor influencing tourists’ destination choices, travel styles, and experience evaluations. Previous 

studies suggest that greater cultural distance increases tourists’ preferences for organized travel, familiar service 

elements, and risk-reducing mechanisms such as guided package tours. At the same time, recent research indicates 

that the impact of cultural distance on tourism demand may weaken at the macro level due to globalization and 

increased information access. However, it remains unclear whether such attenuation also applies to micro-level, 

embodied experiences such as food consumption. Food experiences, in turn, are understood not merely as functional 

consumption activities but as culturally embedded practices that can generate both attraction and avoidance, 

particularly in contexts of high cultural distance. Finally, package tours are characterized by cost control, operational 

efficiency, and standardized service delivery, which often shape food provision in ways that prioritize predictability 

over variety or authenticity. Within this structure, tour guides play a pivotal role as intermediaries between tourists 

and service providers, yet their experiential insights into food-related issues have been largely overlooked. 

Adopting a qualitative research approach, this study draws on data collected through a semi-structured open-

ended interview form from 19 professional tour guides who regularly work with Taiwanese tourist groups in Türkiye. 

Due to the limited availability and higher cost of Mandarin-speaking guides, Taiwanese groups are often guided by 

both Mandarin- and English-speaking professionals, all of whom were included in the study. Participants possessed 

substantial professional experience, ensuring familiarity with both the package tour structure and the specific 

expectations of East Asian tourist markets. Data were collected through an online open-ended interview form and 

analyzed using thematic analysis. The analysis involved repeated reading of the written responses, identification of 

meaningful expressions, development of initial codes, grouping of similar codes into sub-themes, and organization 

of these sub-themes under broader themes. Data collection was terminated upon reaching saturation, as no new 

themes emerged after repeated responses. 
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The findings reveal several interrelated themes that collectively shape Taiwanese tourists’ food experiences in 

package tours. First, pronounced taste incompatibilities were consistently emphasized by tour guides. Taiwanese 

tourists were frequently reported to find Turkish cuisine overly rich in oil, salt, and sugar. Dairy-based dishes, 

desserts, and soups were particularly challenging, often perceived as heavy, overly sweet, or monotonous. These 

reactions indicate that for many Taiwanese tourists, food functions primarily as a basic necessity rather than a medium 

for cultural exploration, aligning with conceptualizations of food as a supporting rather than peak tourist experience. 

Second, differences in cooking techniques and rice consumption practices emerged as a salient source of 

discomfort. Tour guides highlighted that vegetables in Turkish cuisine are typically cooked longer than those in East 

Asian cuisines, where crisp textures are preferred. Similarly, meat preparation styles and doneness levels were 

frequently described as inconsistent with Taiwanese expectations. Rice, a staple in Taiwanese diets, represented 

another point of cultural mismatch: Turkish-style pilaf, characterized by non-sticky grains and limited presence at 

breakfast, conflicted with habitual consumption patterns. These findings suggest that despite claims of diminishing 

cultural distance at the macro level, embodied daily practices such as eating continue to reproduce cultural distance 

in tangible ways. 

Third, menu standardization and limited variety were identified as structural issues inherent to package tours. 

According to tour guides, repeated exposure to kebab-centered menus, limited vegetable options, and scarce seafood 

offerings led to boredom and dissatisfaction over time. This monotony was not attributed to individual restaurants 

alone but rather to systemic factors, including long-term contractual relationships between tour operators and service 

providers, cost containment strategies, and the need for rapid group service. As a result, food services were described 

as increasingly functional, prioritizing efficiency and predictability over diversity or local distinctiveness. 

A further significant finding concerns the role of tour guides in managing food-related experiences. Beyond their 

conventional responsibilities as narrators or itinerary managers, tour guides were found to act as on-site managers of 

expectations, misunderstandings, and dissatisfaction. Tourists frequently turned to guides for explanations regarding 

unfamiliar dishes, ingredients, and preparation methods. In cases of dissatisfaction, guides were often the first—and 

sometimes only—point of contact, effectively handling complaints and mediating between tourists and service 

providers. This positions tour guides not merely as intermediaries but as active managers of situational and cultural 

tensions surrounding food experiences. 

Cost considerations were identified as the underlying factor linking many of the observed issues. Tour guides 

consistently emphasized that low-cost restaurant selection constrained menu variety, quality, and presentation. While 

both guides and tourists recognized these limitations, budgetary pressures within the package tour system limited the 

scope for substantive change. Consequently, food services were shaped less by culinary potential and more by 

economic rationality, reinforcing standardized and risk-averse offerings. 

In discussion, the findings demonstrate that Taiwanese tourists’ food experiences in package tours cannot be 

explained solely through individual taste preferences. Instead, these experiences emerge at the intersection of cultural 

distance, structural characteristics of package tours, and on-site management practices. Although food is often 

positioned as a secondary service component in package tours, its capacity to generate dissatisfaction renders it a 

sensitive and influential aspect of the overall experience. By foregrounding tour guides’ field-based perspectives, 
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this study extends existing literature that predominantly relies on tourists’ post-hoc evaluations and highlights the 

importance of examining how experiences are actively produced and managed in practice. 

The study contributes to tourism research in three key ways. First, it provides empirical insight into food 

experiences within package tours, an area that remains underexplored despite its practical significance. Second, it 

advances understanding of cultural distance by demonstrating its continued relevance in embodied, everyday 

experiences such as eating, even when macro-level indicators suggest attenuation. Third, it reconceptualizes the role 

of tour guides as central actors in experience management, particularly in culturally sensitive domains like food. 

Despite its contributions, the study is subject to certain limitations. The exclusive focus on tour guides’ 

perspectives means that tourists’ subjective emotions and interpretations are not directly captured. Additionally, the 

findings are specific to guided package tours in Türkiye and may not be generalizable to independent travelers or 

gastronomic tourism contexts. Future research could adopt multi-actor designs incorporating tourists, tour operators, 

and restaurant managers, or conduct comparative analyses across destinations and tour types to further unpack the 

dynamics of food experiences in tourism. 

Overall, this extended abstract underscores that food experiences in package tours should be understood not only 

in terms of culinary differences but also through the structural and managerial processes that shape how these 

experiences are delivered and interpreted on site. 
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