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Keywords

Bu arastirmada, Tayvanli turistlerin Tiirkiye’deki paket turlarda yasadiklari yemek
deneyimlerini, bu deneyimlere sahada siirekli taniklik eden tur rehberlerinin perspektifinden
incelemek amaglanmaktadir. Turizm literatiirinde yemek deneyimleri c¢ogunlukla
turistlerin 6znel algilari lizerinden ele alinmakta, paket turlar baglaminda ve rehber
gozlemlerine dayali ¢aligmalar ise sinirli kalmaktadir. Bu caligmada nitel arastirma
yaklagimi benimsenmis ve Tayvanl turistlerle diizenli olarak ¢alisan 19 profesyonel tur
rehberinden yari yapilandirilmig agik uglu goriisme formu araciligiyla veri toplanmuistir.
Elde edilen veriler tematik analiz yontemiyle analiz edilmistir. Katilimer rehberlerin
gozlemlerine gore Tayvanli turistlerin Tirk mutfagiyla damak tadi bakimindan bazi
uyumsuzluklar yasayabildigi goriilmektedir. Paket turlarda sunulan yemeklerin kisa siirede
tekdiize hale gelmesi, sebze ve deniz {irlinli segeneklerinin sinirli olmasi ve maliyet odakli
restoran tercihleri, memnuniyetsizligi artiran temel unsurlar olarak belirlenmistir.
Calismada ayrica, tur rehberlerinin yemek deneyiminde yalnizca araci degil, beklenti ve
uyumsuzluklart sahada yoneten durum ve kriz yoneticileri olarak konumlandigi tespit
edilmistir. Sonuglar, paket turlarda yemek deneyiminin kiiltiirel mesafe, yapisal sinirliliklar
ve saha yonetimi birlikte ele alinarak degerlendirilmesi gerektigini gdstermektedir.
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This study aims to examine the food experiences of Taiwanese tourists participating in
package tours in Tiirkiye 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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GIRIS

Yemek deneyimi, turistlerin destinasyon algisini, memnuniyetini ve seyahat deneyimini sekillendiren dnemli
unsurlardan biridir. Turizm literatiiriinde yemek, kimi durumlarda turist deneyimini destekleyen tamamlayic1 bir
titketim alani olarak ele alinirken, kimi durumlarda destinasyon deneyiminin merkezine yerlesen ve unutulmaz turizm
deneyiminin olugmasina katki saglayan bir unsur olarak degerlendirilmektedir (Quan & Wang, 2004; Tsai, 2016).
Bu nedenle yemek deneyimi yalnizca fizyolojik bir ihtiyag veya zorunlu tiiketim faaliyeti degil; turistin ziyaret edilen
kiiltiirle temas kurdugu, destinasyonu anlamlandirdigi ve seyahat deneyimini olumlu ya da olumsuz bigimde

degerlendirdigi bir karsilasma alanidir.

Yerel yemeklerin olumlu bicimde deneyimlenmesi, turistlerde unutulmaz anilar, destinasyona ydnelik olumlu
tutumlar ve davranigsal niyetler olusturabilmektedir (Tsai, 2016). Bununla birlikte yemek deneyimi her zaman
olumlu sonuglar iiretmemektedir. Ozellikle kiiltiirel mesafenin belirgin oldugu durumlarda tat, koku, pisirme teknigi,
malzeme kullanimi, yemek dokusu ve sunum bigimi turistler i¢in yabancilik, ¢ekingenlik veya memnuniyetsizlik
kaynag1 haline gelebilmektedir. Bu yoniiyle yemek, destinasyon deneyimini giiclendirebildigi kadar, turistin

destinasyonla kurdugu iligkiyi zayiflatan bir uyumsuzluk alanina da doniisebilmektedir.

Paket turlar baglaminda yemek deneyimi bireysel seyahatlerden farkli bir yapr gostermektedir. Bireysel
seyahatlerde turistler restoran, yemek tiirli, harcama diizeyi ve zaman kullanimi iizerinde daha fazla kontrole
sahipken, paket turlarda yemek deneyimi ¢ogu zaman tur programi, acenta tercihleri, maliyet sinirliliklari, grup
diizeni ve restoran anlagmalar1 tarafindan belirlenmektedir. Bu nedenle paket turlarda yemek deneyimini yalnizca
turistlerin damak tadi veya yerel mutfaga yonelik ilgisiyle agiklamak yeterli degildir. Yemek deneyimi ayni zamanda

paket turun yapisal ve operasyonel 6zellikleri i¢inde sekillenen bir hizmet alanidir.

Bu siiregte turist rehberleri 6nemli bir konuma sahiptir. Rehberler, turistlerin yemeklere iliskin beklentilerine,
sikayetlerine, uyum sorunlarina ve memnuniyetsizliklerine dogrudan taniklik eden profesyonel aktorlerdir. Ayrica
yemeklerin igerigini agiklamak, kiiltiirel farkliliklart yorumlamak, restoran tercihleriyle ilgili tepkileri kargilamak ve
ortaya c¢ikan sorunlar1 sahada yonetmek durumundadirlar. Bu nedenle rehberlerin gézlemleri, turistlerin 6znel
deneyimlerinin yerine gecen dogrudan bir veri kaynagi olarak degil; paket tur slirecinde yemek deneyiminin nasil
ortaya ¢iktigini, hangi sorunlar etrafinda sekillendigini ve nasil yonetildigini anlamaya katki saglayan profesyonel

saha gozlemleri olarak degerlendirilebilir.

Mevcut literatiirde yemek deneyimi c¢ogunlukla turistlerin bireysel algilari, gastronomik motivasyonlart,
memnuniyetleri ve destinasyona yonelik davranigsal niyetleri lizerinden ele alinmaktadir. Buna karsilik paket turlarda
yemek deneyiminin, bu deneyimlere sahada siirekli taniklik eden turist rehberlerinin gézlemleri izerinden incelendigi
calismalar sinirlidir. Bu sinirhlik, 6zellikle kiiltiirel mesafenin belirgin oldugu ziyaret¢i pazarlarinda yemek
deneyiminin hangi sorunlar etrafinda sekillendigini, bu sorunlarin paket tur yapisiyla nasil iligkili oldugunu ve

rehberlerin bu siiregte nasil bir aracilik ve yonetim rolii iistlendigini anlamay1 giiglestirmektedir.

Bu baglamda arastirmanin amaci, Tayvanh turistlerin Tirkiye’deki paket turlarda yasadiklari yemek
deneyimlerini, bu deneyimlere sahada diizenli olarak tamiklik eden profesyonel turist rehberlerinin gézlemleri

izerinden incelemektir. Caligma, yemek deneyimini yalnizca bireysel damak tadi veya yerel mutfak algisi {izerinden
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degil, paket tur sisteminin yapisal sinirlari, kiiltiirel mesafe, menii standardizasyonu, maliyet baskisi ve rehberlerin

saha yonetimi rolleriyle birlikte ele almasi bakimindan literatiire katki sunmay1 amaglamaktadir.
Teorik Cerceve
Turizmde Yemek Deneyimi

Yemek deneyimi, turistik deneyimin hem destekleyici hem de merkezi bilesenlerinden biri olarak
degerlendirilmektedir. Quan ve Wang’a (2004) gore yemek tiiketimi, bazi durumlarda turist deneyimini destekleyen
siradan bir tiiketim faaliyeti olarak kalirken, bazi durumlarda seyahatin en belirgin ve hatirlanabilir deneyimlerinden
birine doniisebilmektedir. Bu yaklasim, yemek deneyiminin yalnizca yeme-igme hizmeti kapsaminda degil, turistin

destinasyonu algilama, hatirlama ve degerlendirme bicimi i¢cinde ele alinmasi gerektigini gostermektedir.

Uzun siire turizm literatiiriinde yemek, destekleyici tilketim faaliyeti olarak ele alinmasina ragmen, Rimmington
ve Yiiksel (1998), yemek hizmeti deneyiminin hem memnuniyet hem de memnuniyetsizlik yaratma potansiyeline
sahip oldugunu ve destinasyon imaji {izerinde dogrudan etkili oldugunu belirtmektedir. Quan ve Wang (2004) da
yemek deneyiminin baglama bagli olarak ya zirve turistik deneyim ya da destekleyici tiikketim deneyimi olarak islev
gorebilecegini ve bu ikili yapmnin turist deneyiminin biitiin olarak anlasilmasinda olduk¢a 6nemli oldugunu

belirtmektedir.

Cohen ve Avieli (2004), yerel mutfagin turistler i¢in hem ¢ekici bir deneyim unsuru hem de 6nemli bir kaginma
nedeni olabilecegini belirtmektedir. Ozellikle kiiltiire] mesafenin yiiksek oldugu durumlarda yemek, yabancilik
hissini en yogun bigimde iireten deneyim alanlarindan birisi olarak degerlendirilmektedir. Hall vd. (2003) ve Anton
vd. (2019) yerel yemegin destinasyon kimliginin énemli bir tagiyicisi oldugunu, ancak turistik baglamda siklikla
uyarlama siireglerine tabi tutuldugunu ve bunun yemegin otantik degerini azaltabildigini belirtmektedir. Bessiére ve
Tibére (2013), yerel yemegin turist tarafindan ¢ogu zaman kiiltiirel miras ve yerel kimlik ile iligkilendirildigini, ancak
pratikte bunun her zaman birebir deneyimle ortiismedigini vurgulamaktadir. Bu durum, turistik yemegin hem kiiltiirel

anlati hem de tiiketim nesnesi olarak ¢ift yonlii bir igleve sahip oldugunu géstermektedir.

Mak, Lumbers, Eves ve Chang (2012), turistlerin yemek tiiketimini etkileyen faktorleri kiiltiirel ve dinsel arka
plan, sosyo-demografik ozellikler, yiyecek kisilik ozellikleri, ge¢mis deneyimler ve motivasyonlar olarak
siniflandirmaktadir. Boylece, turistlerin yemekle iliskilerinin homojen olmadigini ve ayni destinasyonda dahi farkl
tutum ve davranslar sergileyebildikleri goriilmektedir. Quan ve Wang’in (2004) belirttigi sekliyle, yemek bazi
turistler i¢in yalnizca fizyolojik bir gereksinim olarak algilanirken, bazilar i¢in destinasyonun kiiltiiriinii anlamanin
temel yollarindan biri haline gelmektedir. Buradan, yemek deneyiminin neden bazi durumlarda unutulmaz, bazi
durumlarda ise siradan olarak algilandig1 anlagilabilmektedir. Stone vd. (2017) ve Sthapit, Coudounaris ve Bjork
(2019) caligmalar1 ise yemek deneyimlerinin, unutulmaz turizm deneyiminin 6nemli bir bileseni oldugunu ve bu
deneyimlerin duyusal yogunluk, yenilik, mekansal baglam ve deneyim yogunlastirmasi gibi faktorlerle sekillendigini
gostermektedir. Stone, Migacz ve Wolf (2017), unutulmaz yemek ve igecek deneyimlerinin yalnizca tiikketilen
yiyecek ya da igecekle sinirli olmadigini; mekan, eslik eden kisiler, 6zel durumlar, hizmet kalitesi, yerellik, otantiklik
ve yenilik gibi unsurlarin da bu deneyimi sekillendirdigini belirtmektedir. Bu bulgu, yemek deneyiminin yalnizca
triin temelli degil, aym1 zamanda baglamsal, sosyal ve duygusal bir deneyim olarak ele alinmasi gerektigini

gostermektedir. Tsai (2016) ise yerel yemek deneyimlerinin olumlu anilar, yer baglilig1 ve davranigsal niyetlerle
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iligkili oldugunu ortaya koymaktadir. Bu nedenle yemek deneyimi, turist memnuniyeti ve destinasyonla kurulan iligki

agisindan ihmal edilemeyecek bir deneyim alanidir.

Uzak Dogu iilkelerinden gelen turistlerinin yemek deneyimleri {izerine yapilan ¢aligmalar ise bu gruplarin yeni
tatlara kars1 temkinli olduklarini, baharat diizeyi, pisirme yontemi ve porsiyon biiyiikligii gibi unsurlara hassasiyet

gosterdiklerini ortaya koymaktadir (Ng et al., 2007).

Genel olarak degerlendirildiginde, turistlerin yemek deneyiminin tek boyutlu bir tiikketim faaliyeti olmadigi,
kiiltiirel anlam, deneyim yogunlugu, hatira olusumu ve memnuniyetle yakindan iligkili ve ¢ok katmanl bir yap1
sergiledigi goriilmektedir. Yemek, bazi baglamlarda destekleyici bir unsur olarak kalirken, bazi durumlarda turist
deneyiminin merkezine yerlesmekte ve destinasyon algisinin sekillenmesinde belirleyici rol oynamaktadir. Mevcut

literatiirde paket turlarda sunulan yemekleri ele alan ¢alismalarin ise sinirli oldugu goze carpmaktadir.
Kiiltiirel Mesafe ve Yemek Deneyimi

Turizm literatiiriinde kiiltiir, turistlerin destinasyon sec¢imi, seyahat bi¢imi ve deneyim algilarini belirleyen temel
degiskenlerden biri olarak ele alinmaktadir. Kiiltiirel mesafe, turistin kendi kiiltiirel arka plani ile ziyaret edilen
destinasyonun kiiltiirii arasindaki algilanan ya da Olgiilen farkliligi ifade etmektedir. Bu kavram, ilk olarak
uluslararasi isletmecilik literatiiriinde gelistirilmis, daha sonra turizm caligmalarina uyarlanmistir (Crotts, 2004).
Turizm baglaminda kiiltiirel mesafe, 6zellikle belirsizlik algis1 ve riskten kaginma davraniglar iizerinden turist
davraniglarim etkilemektedir. Kiiltiirel mesafenin yiiksek oldugu durumlarda turistlerin paket turlara yonelme, grup

halinde seyahat etme ve tanidik unsurlara baglh kalma egilimleri artmaktadir (Crotts, 2004; Ng, Lee & Soutar, 2007).

Hong Kong o6rneginde yapilan c¢aligmalar, kiiltiirel mesafenin tekrar ziyaret niyeti, kalig siiresi ve harcama
diizeyleri lizerinde smirlayici etkiler yarattigini gdstermektedir. Bununla birlikte, bu etkinin tiim davranissal

boyutlarda ayni sekilde ortaya ¢ikmadigl ve baglama gore degistigi vurgulanmaktadir (Ahn & McKercher, 2015;
Qian, Law & Wei, 2018).

Son yillardaki arastirmalarda kiiltiirel mesafe, cografi mesafe ile birlikte ele alinmakta ve iki degisken arasindaki
etkilesim incelenmektedir. Qin vd. (2023), Cinli turistlere yonelik ¢aligmalarinda, kiiltiirel mesafenin turizm talebi
izerinde etkili oldugunu; ancak bu etkinin cografi mesafe arttik¢a zayifladigini ortaya koymustur. Bu durum, kiiltiirel
mesafenin azalan etki gosterdigini diisiindiirmektedir. Benzer sekilde Yang, Liu ve Li (2019), kiiltiirel mesafenin
uluslararasi turist akimlari {izerindeki olumsuz etkisinin zaman i¢inde azaldigini ve kiiresellesme ile bilgiye erisimin
bu siireci hizlandirdigini belirtmektedir. Ancak bu genel bulgular, bireysel deneyim ve yemek gibi giinliik pratikler
diizeyinde kiiltlirel uyumsuzluklarin tamamen ortadan kalktig1 anlamina gelmemektedir. Yemek, kiiltlirel mesafenin
giindelik yasam diizeyinde en goriiniir hale geldigi alanlardan biridir. Turistler bir destinasyonda tarihi, dogal veya
kiiltiirel cekicilikleri belirli bir mesafeden deneyimleyebilirken, yemek deneyimi dogrudan tat alma, koklama,
dokunma, sindirme ve bedensel uyum siireglerini icermektedir. Bu nedenle kiiltiirel farkliliklar yemek deneyiminde
daha somut, daha hizl1 ve daha kisisel bicimde hissedilebilmektedir. Ng, Lee ve Soutar (2007), kiiltiirel mesafenin
turistlerin destinasyon tercihleri {izerinde etkili oldugunu belirtirken, kiiltiirel farkliligin turist davramslarim
anlamada dikkate alinmasi gereken 6nemli bir degisken oldugunu gostermektedir. Bu baglamda Tayvanli turistlerin
Tiirkiye’deki yemek deneyimleri, kiiltiirel mesafenin yalnizca destinasyon se¢imi diizeyinde degil, seyahat

sirasindaki giindelik tiiketim pratikleri diizeyinde de incelenmesini gerekli kilmaktadir. Tayvanli turistlerin
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Tiirkiye’deki paket turlarda yasadiklart yemek deneyimlerinin incelenmesi, kiiltlire] mesafenin soyut destinasyon
tercihleri diizeyinden ¢ikarak tat, pisirme teknigi, tiriin ¢esitliligi ve yemek aligkanliklar1 gibi giindelik tiiketim

pratiklerinde nasil goriiniir hale geldigini anlamaya katki saglayabilir.
Paket Turlarda Yemek Deneyimi ve Rehberin Rolii

Paket turlar, ulagtirma, konaklama, yeme-igme, rehberlik ve diger tiim hizmetlerin tek bir fiyat altinda sunuldugu
iiriinler seklinde tanimlanmaktadir. Grup paket turlarina yonelik ¢alismalar, rehberlik hizmeti, zaman yonetimi ve
organizasyonel akigin, turist memnuniyetini belirleyen temel unsurlar arasinda yer aldigim gostermektedir (Wang,
Hsieh, & Huan, 2000). Xu ve Chan (2010) paket turlarda hizmet deneyiminin 6ncelikle diizen, sorunsuzluk ve
zamaninda ilerleme beklentileri etrafinda sekillendigini géstermektedir. Liao ve Chuang (2020) de benzer sekilde
paket tur tercih kriterlerini inceledikleri ¢aligmalarinda fiyat, glivenlik, zaman tasarrufu ve organizasyon kolayliginin

oncelikli faktorler oldugunu ortaya koymaktadir.

Tur operatorlerinin hizmet bilesenlerini nasil degerlendirdigine odaklanan ¢aligmalar bu durumu operasyonel
diizeyde aciklamaktadir. Paket tur hizmet bilesenlerinin degerlendirilmesinde maliyet, servis hizi, glivenilirlik ve
grup agirlama kapasitesi gibi kriterlerin oncelikli oldugu ortaya konulmaktadir (Lin & Kuo, 2019). Paket tur
programlarinin neden biiyiik 6l¢iide birbirine benzedigini inceleyen Ji, Li ve Zhang (2023), bu homojenligin temel
nedeninin endiistri i¢i iligkiler oldugunu ortaya koymaktadir. Tur operatorleri, restoranlar ve diger hizmet saglayicilar
arasindaki uzun vadeli is birlikleri, benzer giizergahlarin ve benzer hizmetlerin tekrar tekrar kullanilmasina yol
acmaktadir. Benzer sekilde Ghosh (2024), paket turlarin turistlere yabanci bir destinasyonda tanidik ve 6ngoriilebilir
bir deneyim sundugunu gostermektedir. Bu yapi ile belirsizlik azaltilirken, hizmet ¢esitliligi sinirlanmakta, yemek
hizmetlerinin de ayni sekilde standartlastirilmis bigimde sunulmasina yol agabilmektedir. Tayvanli turistler 6zelinde
yapilan ¢aligmalar, rehberli paket turlarin bu pazar agisindan 6nemli bir seyahat bi¢cimi oldugunu goéstermektedir.
Chang (2009), Tayvanl turistlerin dil engelleri ve seyahate iliskin gesitli gii¢liikler nedeniyle seyahat acentalarinin
hizmetlerine yogun bi¢imde giivendiklerini belirtmektedir. Ayn1 ¢alismada Tayvanli turistlerin rehberli paket turlarda
hizmet kalitesini degerlendirirken iletisim ve sosyallesme boyutlarina 6zel 6nem verdikleri ortaya konulmustur. Bu
bulgular, Tayvanli turistlerin paket tur deneyiminde yalnizca fiziksel hizmet unsurlarimin degil, hizmetin nasil
aciklandigi, nasil yonetildigi ve grup icinde nasil deneyimlendiginin de 6nemli oldugunu gostermektedir. Ayrica

tekrar eden program ve hizmetlere yonelik zaman zaman elestirilerde bulunduklar1 belirtilmektedir.

Rehberli paket turlar {izerine yapilan memnuniyet odakli aragtirmalarda da destekleyici bulgular yer almaktadir.
Bowie ve Chang (2005), rehberli paket turlarda turist memnuniyetinin biiyiik Sl¢lide tur liderinin performansi,
iletisim becerisi ve program yonetimiyle iliskili oldugunu ortaya koymaktadir. Benzer bicimde, tur lideri
performansim1 merkeze alan c¢aligmalar da rehberlik hizmetinin, Tayvanl turistlerin paket tur deneyiminin genel

degerlendirilmesinde diger bilesenlere oranla daha belirleyici oldugunu gostermektedir (Chang, 2006).

Genel olarak degerlendirildiginde, paket turlarin yapisal ve ekonomik smirlarinin hizmetleri dogrudan
sekillendirdigi goriilmektedir. Paket tur sistemi icerisinde yemek; maliyet kontrolii, zaman yOnetimi ve program
siirekliligini destekleyen islevsel bir hizmet bileseni olarak konumlandirilmaktadir. Bu durumun hizmet
standardizasyonunu  gii¢lendirirken, yemek deneyiminin ¢esitlilik ve yerellik boyutunu smirlayacagi
disiiniilmektedir. Bu siiregte tur rehberleri, turist ile yerel yemek kiiltiirii arasinda araci rol iistlenmektedir. Rehberler,
turistlerin beklentilerini, sikayetlerini ve uyum sorunlarini dogrudan gozlemleyen aktorler konumundadir. Bu
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nedenle paket turlarda rehberin rolii yalnmizca destinasyon hakkinda bilgi aktarmakla smirli degildir. Rehber,
turistlerin yemekle ilgili beklentilerini yonlendiren, yemeklerin icerigini agiklayan, kiiltiirel farkliliklar1 yorumlayan
ve memnuniyetsizlik durumlarinda acenta, restoran ve turist arasinda aracilik eden saha aktoriidiir. Chang’in (2009)
Tayvanli turistlerin rehberli paket turlarina iliskin bulgulari da iletisim, sosyallesme ve tur liderinin hizmet tutumunun
paket tur deneyiminde belirleyici oldugunu gostermektedir. Bu baglamda rehberlerin gézlemleri, paket turlarda
yemek deneyiminin yalnizca mutfak farkliliklar tizerinden degil, ayn1 zamanda agiklama, aracilik ve deneyim
yonetimi  siirecleri lizerinden degerlendirilmesine imkan vermektedir. Ancak mevcut literatiirde, yemek
deneyimlerinin ¢ogunlukla turistlerin 6znel algilar1 tizerinden incelendigi ve tur rehberlerinin saha gézlemlerine
dayali degerlendirmelerinin sinirlt kaldigr goériilmektedir. Bu calismanin Tayvanli turistlerin Tiirkiye’deki paket
turlarda yemek deneyimlerinin tur rehberlerinin perspektifinden incelenmesi ile literatiirdeki boslugu 6zgiin bir

calisma ile doldurmaya yonelik katki saglamasi beklenmektedir.
Yontem

Bu arastirmada nitel aragtirma yaklasimi benimsenmistir. Arastirmanin amaci, Tayvanl turistlerin Tiirkiye’deki
paket turlarda yasadiklar1 yemek deneyimlerini dogrudan turistlerin bireysel algilari {izerinden 6lgmek degil, bu
deneyimlere sahada diizenli olarak taniklik eden ve yemek siirecinde agiklama, aracilik ve sorun yonetimi rolii
iistlenen profesyonel turist rehberlerinin gozlemleri {izerinden degerlendirmektir. Bu nedenle turist rehberleri,
yalnizca ii¢iincii kisiler olarak degil, paket tur deneyiminin isleyisini gozlemleyen ve yoneten kilit bilgi kaynaklar

olarak ele alinmustir.

Rehberlerin veri kaynagi olarak secilmesi arastirma sorusunun niteligiyle iligkilidir. Paket turlarda yemek
deneyimi; turist beklentileri, grup meniileri, restoran uygulamalari, zaman ve maliyet kisitlar ile rehberin agiklayici
ve araci rolii gibi birgok unsurun etkilesimiyle sekillenmektedir. Rehberler bu siirecin farkli agsamalarina diizenli
olarak taniklik ettikleri i¢in, Tayvanli turistlerin yemeklere yonelik tepkilerini, tekrar eden memnuniyet veya
memnuniyetsizlik alanlarii ve bu durumlarin sahada nasil yonetildigini degerlendirebilecek mesleki deneyime
sahiptir. Bu dogrultuda ¢alisma, Tayvanli turistlerin yemek deneyimlerini dogrudan turist anlatilar1 yerine rehberlerin

saha gozlemleri lizerinden inceleyen bir aragtirma olarak tasarlanmigtir.

Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Kirgizistan Tiirkiye

Manas Universitesi Etik Kurulu 28.03.2025 tarihi ve 2025.03.04 karar numarast ile alinmistir.
Calisma Grubu

Tiirkiye’de paket turlarda Uzak Dogu filkelerinden gelen turistlere (Kore, Tayland, Tayvan, Cin, Endonezya,
Malezya, Vietnam, Singapur vb.) ana dillerinde rehberlik yapacak rehber sayis1 sinirh oldugu i¢in veya maliyetleri
yiiksek oldugu icin genellikle ingilizce rehberler rehberlik yapmaktadir. Ayrica Cince, Korece vb. kokarta sahip olan
rehberler de bu gruplara rehberlik yapmaktadir. Arastirmada ele alinan Tayvanli turistler, Cince dilinde
konusmaktadir. Ancak bahsedildigi iizere yeterli Cince bilen rehber olmadig1 icin ve ingilizce rehberlerin maliyeti
gdrece daha diisiik oldugu icin Ingilizce dilinde rehberlik yapanlar da Cince dilinde yapanlar kadar bu gruplar ile
caligmaktadir.

Tiirkiye’ye yonelik Tayvan ¢ikish seyahatlerin belirli bir hacme ulagsmig olmasi, bu pazar1 aragtirma baglami

acisindan anlamli kilmaktadir. Tayvan Ulastirma Bakanhg Turizm Idaresi’nin “Outbound Departures of Nationals
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of the Republic of China by Destination” veri tabaninda Tiirkiye, Tayvan ¢ikish seyahatler i¢in ayr bir varig lilkesi
olarak raporlanmaktadir ve 2025 yilinda 110.584 ziyaret¢inin geldigini gostermektedir (Tourism Administration,
M.O.T.C., 2026). Bununla birlikte, s6z konusu resmi istatistikler Tayvanl turistlerin Tiirkiye’deki paket tur
iceriklerine, yemek deneyimlerine veya rehberlerle yasadiklar1 saha sorunlarma iliskin dogrudan bilgi
sunmamaktadir. Bu nedenle ¢alismada Tayvan pazarina iliskin sayisal goriiniim yalnizca baglamsal bir destek olarak
degerlendirilmis; aragtirma probleminin asil ¢ikis noktasini ise Tayvanli turist gruplariyla calisan profesyonel turist
rehberlerinin sahada tekrar eden yemek deneyimi gozlemleri olusturmustur. Chang (2009), Tayvanh turistlerin dil
engelleri ve seyahat siirecindeki cesitli giicliikler nedeniyle seyahat acentalarmin hizmetlerine yogun bigimde
giivendiklerini ve rehberli paket turlarin Tayvanh turistler acisindan 6nemli bir seyahat bicimi oldugunu
belirtmektedir. Ayni calismada, Tayvanl turistlerin rehberli paket turlarda hizmet kalitesini degerlendirirken iletisim
ve sosyallesme boyutlarina 6nem verdikleri ortaya konulmustur. Bu durum, Tayvanli turistlerin paket tur
deneyimlerinin yalnizca sunulan hizmetlerle degil, bu hizmetlerin rehberler tarafindan nasil agiklandigi, aracilik

edildigi ve yonetildigiyle de iliskili oldugunu gostermektedir.

Tayvanli turistlerin yemek deneyimleri bakimindan da arastirma konusu ile iligkili bir grup oldugu
disiiniilmektedir. Tayvanli turistlerin farkl kiiltiirel ve gastronomik ge¢mislere sahip olmalari, Tiirkiye’deki paket
tur yemeklerini nasil deneyimledikleri sorusunu &nemli hile getirmektedir. Ozellikle paket turlarda sunulan
standartlastirilmig yemek hizmetlerinin, farkl1 damak tadi ve yemek aligkanliklarma sahip turistler tarafindan nasil
degerlendirildigi yeterince bilinmemektedir. Bu nedenle Tayvanl turistlerin Tiirkiye’deki paket turlarda yasadiklar
yemek deneyimleri; damak tadi uyumu, yemek beklentileri, meniilerin degerlendirilmesi ve rehberlerin bu siiregteki
rolii agisindan incelenmeye deger bir baglam sunmaktadir. Buradan hareketle, diizenli olarak Tayvanl1 gruplar ile
calisan Cince ve Ingilizce rehberler arastirmanin hedef ¢alisma evrenini olusturmaktadir. TUREB’in giincel rehber
istatistiklerine gore Tiirkiye’de Cince dilinde ruhsatnameye sahip 378 eylemli, 59 eylemsiz olmak {izere toplam 437
profesyonel turist rehberi bulunmaktadir. ingilizce dilinde ruhsatnameye sahip rehber sayisi ise 7342 eylemli, 2255
eylemsiz olmak iizere toplam 9597°dir (TUREB, 2026). Bununla birlikte, bu sayilarin tamami Tayvanli turist
gruplariyla diizenli olarak ¢aligan rehberleri ifade etmemektedir. Tayvanli turist gruplariyla diizenli olarak ¢alisan
rehberlere iliskin giincel ve kesin bir kayit bulunmadigindan, bu grubun toplam biiyiikliiglinii belirlemek miimkiin
degildir. Bu nedenle arastirmanin ulagilabilir ¢calisma evreni, fiilen Tayvanl turist gruplariyla calisan profesyonel
turist rehberleri olarak tanimlanmis; arastirmada olasilikli olmayan amaclh ornekleme yontemi kullanilarak bu
ozellikleri tasiyan rehberlere ulasilmistir. Boylece arastirmanin orneklemini, Tayvanh turist gruplariyla calisma

deneyimine sahip ve arastirmaya goniillii olarak katilan profesyonel turist rehberleri olusturmustur.

Nitel arastirmalarda drneklem biiyiikligii sabit bir sayiya gore degil, verilerin doygunluk noktasina ulasmasina
gore belirlenmektedir. Veri tekrarinin basladigi ve yeni bilgi ortaya ¢ikmadigi noktada ek katilimciya ihtiyag
duyulmadigi kabul edilmektedir (Lincoln & Guba, 1985; Guest, Bunce, & Johnson, 2006; Creswell, 2013). 12.
Katilimcidan sonra verinin tekrar ediyor olmasi ve goriismelere devam edilmesine ragmen yeni bir veri elde
edilememesinden &tiirii 19. Katilimcidan sonra veri toplama durdurulmustur. Béylece, Ingilizce veya Cince dillerinde

rehberlik yapan 19 rehber arastirmanin ¢alisma grubunu olusturmustur.
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Veri Toplama ve Veri Analizi

Arastirma kapsaminda veri toplamak amaciyla yar1 yapilandirilmis agik uclu goriisme formu gelistirilmistir. Bu
calismada veri toplama siireci yliz yiize veya es zamanli ¢evrimi¢i goriigme seklinde degil, katilimeilarin yazili yanit
verdigi agik uglu goriisme formu araciligiyla yiirtitiilmiistiir. Bu tercih, Tayvanli turist gruplariyla ¢alisan rehberlerin
farkli sehirlerde bulunmalari, tur programlari nedeniyle yogun ve degisken ¢aligma saatlerine sahip olmalar ve yazili
formun katilimcilara kendi uygun zamanlarinda ayrintili yanit verme imkani saglamasi nedeniyle uygun goriilmiistiir.
Formda yer alan sorular, yar1 yapilandirilmig goriisme mantigina uygun olarak katilimcilarin kendi deneyimlerini
serbest bicimde ifade edebilecekleri acgik uglu sorulardan olusturulmustur. Dort sorudan olusan ilk taslak, iki
akademisyen ve bir profesyonel turist rehberinden olusan uzman grubunun degerlendirmesine sunulmustur. Uzman
goriisleri dogrultusunda formdan c¢ikarilan bir soru olmamis; ancak sorularin acikligi, siralamasi ve katilimeilar
tarafindan anlagilabilirligi bakimindan yapisal diizenlemeler yapilmistir. Forma son hali verildikten sonra goriisme
formu Google Forms araciligiyla katilimcilara ulastirilmis ve katilimcilardan sorulari kendi mesleki deneyimlerine
dayali olarak ayrintili bigimde yanitlamalari istenmistir. Arastirmada kullanilan agik uglu goériisme sorulart su

sekildedir:
1. Tayvanl turistlerin Tiirkiye’deki yemekler hakkindaki genel izlenimleri nelerdir?

2. Tayvanh turistlerin yeme i¢cme aligkanliklar ile Tiirkiye’de sunulan yemekler arasinda ne gibi farkliliklar

bulunmaktadir?
3. Tayvanl turistlerin Tiirkiye’de yemeklerle ilgili yasadigi en biiyiik zorluklar nelerdir?

4. Tirkiye’deki restoranlar ve seyahat acentalar1 Tayvanli turistlerin yemek deneyimlerini gelistirmek i¢in hangi

iyilestirmeleri yapabilir?

Toplanan veriler tematik analiz yaklagimiyla degerlendirilmistir. Tematik analiz, nitel verilerde tekrar eden
orlintiileri belirlemek, analiz etmek, diizenlemek ve raporlamak i¢in kullanilan esnek bir nitel analiz yontemidir
(Braun & Clarke, 2006). Bu ¢aligmada analiz siireci hem veriye dayali hem de arastirma amaciyla iligkili kavramsal
duyarliliklardan yararlanan bir yaklasimla yiriitiilmiistiir. Baska bir ifadeyle kodlar énceden belirlenmis kapali bir
kod listesine gore olusturulmamis; katilimci ifadelerinin ayrmtili bi¢imde incelenmesi sonucunda gelistirilmistir.
Bununla birlikte, kodlarin yorumlanmasinda kiiltiirel farkliliklar, yemek deneyimi, paket tur uygulamalar1 ve turist

rehberlerinin aracilik rolii gibi arastirma konusu ile iliskili kavramsal ¢ergevelerden yararlanilmistir.

Analiz siirecinde 6ncelikle katilimcilarin Google Forms tizerinden verdikleri yazili yanitlar bir araya getirilmis ve
her katilimciya K1, K2, K3 bi¢ciminde kod verilmistir. Daha sonra tiim yanitlar arastirmaci tarafindan birden fazla
kez okunarak veriyle aginalik saglanmistir. ikinci asamada, Tayvanl turistlerin yemek deneyimlerine iligskin anlaml
ifadeler belirlenmis ve bu ifadeler ilk kodlara doniistiiriilmiistiir. Bu agamada veriye yakin diizeyde toplam 32 ilk kod
tiretilmistir. Ugiincii asamada, benzer icerik tastyan kodlar bir araya getirilerek 9 alt tema olusturulmustur. Dérdiincii
asamada, alt temalar arastirma sorular1 ve veri biitiinliigii dikkate alinarak daha kapsayici ana temalar altinda
diizenlenmistir. Son agamada ise temalar yeniden gozden gegirilmis, birbiriyle ortiisen kodlar birlestirilmis ve her

temay1 temsil eden dogrudan katilimci alintilari segilmistir.

Kodlama ve tema olusturma siireci aragtirmaci tarafindan yiiriitiilmis; analiz boyunca kodlar, alt temalar ve ana
temalar arasinda tutarlilik saglanmasina 6zen gosterilmistir. Aragtirmaci, analiz siirecinin farkli agamalarinda verileri
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yeniden inceleyerek olusturulan kod ve temalar1 gézden gegirmis, veriyle yeterince desteklenmeyen kodlart ¢ikarmig
ve benzer anlam tastyan kodlar birlestirmistir. Nihai analiz sonucunda Tayvanl turistlerin yemek deneyimlerine
iliskin bes ana tema belirlenmistir: damak tadi uyumsuzlugu, pisirme tekniklerinin farkliligi, menii ¢esitliligi

yetersizligi, yemegin sunumu ve yonetimi ile maliyet sorunlari.

Aragtirmanin inandiricilik, aktarilabilirlik, tutarlilik ve dogrulanabilirligini giiclendirmek amaciyla nitel
arastirmalarda onerilen giivenilirlik dlgiitleri dikkate almmustir (Lincoln & Guba, 1985). Inandiricilig1 artirmak igin
bulgular dogrudan katilimci alintilariyla desteklenmis ve her tema, katilimci ifadeleriyle iliskilendirilerek
sunulmustur. Aktarilabilirligi desteklemek amactyla calisma grubu, rehberlerin mesleki deneyimi, rehberlik dili ve
arastirma baglami agik bigimde tanimlanmistir. Tutarliligi saglamak i¢in kodlama siireci asamali bigimde
yliriitiilmis; ilk kodlar, alt temalar ve ana temalar arasinda baglanti kurulmus ve analiz siireci tablo/matris yapisiyla
gorlinlir hale getirilmistir. Dogrulanabilirligi  giliclendirmek amaciyla yorumlarin katilimcr ifadelerine

dayandirilmasina, arastirmacinin dogrudan veride karsiligi olmayan genellemelerden kaginmasina ve analiz

kararlarinin sistematik bi¢imde izlenebilir olmasina dikkat edilmistir.

Kodlama siirecinin giivenirligini artirmak amaciyla arastirmaci, verileri farkli zamanlarda yeniden okuyarak ilk
kodlari, alt temalar1 ve ana temalar1 tekrar gozden gecirmistir. Birbiriyle ortiisen kodlar birlestirilmis, veriyle
yeterince desteklenmeyen kodlar ¢ikarilmis ve her temanin dogrudan katilimci ifadeleriyle temsil edilmesine dikkat
edilmistir. Bu siiregte amag, nitel analizde yorumlarin veriye uygunlugunu ve tema yapisinin tutarliligini
giiclendirmek olmustur. Nitel arastirmalarda gegerlik, verilerin kendisinden ¢ok, bu verilerden ¢ikarilan yorumlarin
katilimer gergekliklerini ne dlgiide dogru ve inandirici bigimde temsil ettigiyle iliskilidir (Creswell & Miller, 2000).
Bu nedenle ¢alismada analiz siirecinin agik bigimde sunulmasina, dogrudan alintilarla desteklenmesine ve temalarin

veriyle tutarli bigimde olusturulmasina 6zen gosterilmistir.
Bulgular
Demografik bilgiler
Aragtirmaya Tayvanli turistlerle aktif olarak calisan toplam 19 profesyonel tur rehberi katilmigtir (bkz. Tablo 1.).

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Degisken n / Deger
Toplam katilimer sayisi 19
Cinsiyet Erkek: 13 / Kadin: 6
Yas aralig1 35-48
Ortalama yas 39,3
Mesleki deneyim (ortalama) 13,6 y1l
Rehberlik dili Ingilizce: 12 / Cince: 7

Katilimcilarin yaslari 35 ile 48 arasinda degismekte olup ortalama yas 39,3’tlir. Rehberlerin mesleki deneyim
stiresi ortalama 13,6 yil olarak belirlenmistir. Katilimcilarin 13’1 erkek, 6’s1 kadinlardan olusmaktadir. Rehberlerin
biiyiik cogunlugu (%63) Ingilizce rehberlik yaparken, diger kismi (%37) Cince dilinde rehberlik yapmaktadir.
Katilimcilarin bu demografik yapisi goz 6niinde bulunduruldugunda; paket tur ve Uzak Dogu pazarina yonelik
deneyim agisindan yeterli bir profesyonel ge¢mise sahip olduklari sdylenebilmektedir. Veriler incelendiginde, Cince
ve Ingilizce rehberlerin yemek deneyimine iligskin temel gozlemlerinin biiyiik 6lciide benzer temalar etrafinda

toplandig1 goriilmiistiir. Her iki gruptaki rehberler de damak tadi uyumsuzlugu, pisirme teknikleri, piring ve pilav
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dokusu, meniilerin tekdiizeligi, tiriin ¢esitliliginin sinirlilig1 ve rehberin agiklayici/araci roli {izerinde durmustur. Bu
nedenle analizde temalar rehberlik diline gore ayr ayr yapilandirilmamis; ancak rehberlik dili katilimer 6zellikleri
icinde verilmis ve yorumlama siirecinde dikkate alinmistir. Bununla birlikte, Cince rehberlerin turistlerle daha
dogrudan ve ayrintili iletisim kurabilme olasilig1, Ingilizce rehberlerin ise gogu zaman daha smirli veya aracili bir
iletisim ortaminda gozlem yapmasi, verinin niteligi agisindan dikkate alinmasi gereken bir farklilik olarak

degerlendirilmistir.
Tayvanh Turistlerin Tiirkiye’deki Paket Turlarda Yemek Deneyimlerine iliskin Bulgular

Acik uclu goriisme formu araciligiyla elde edilen verilerin analizi sonucunda Tablo 2.’de sunuldugu tizere bes ana
tema olusturulmustur. Bulgular, Tayvanh turistlerin yemek deneyimlerine iliskin dogrudan turist anlatilarini degil,
bu gruplarla diizenli olarak ¢alisan profesyonel turist rehberlerinin saha gézlemlerini yansitmaktadir. Bu nedenle
temalar, katilimci1 rehberlerin tekrar eden gozlemleri, mesleki deneyimleri ve yemek siirecinde karsilastiklar1 soru,
sikayet ve uyum sorunlarma iliskin aktarimlar iizerinden olusturulmustur. Bulgular yorumlanirken, rehberlerin
aktardig1 ifadelerin turist deneyimine iligkin dolayli fakat saha deneyimine dayali profesyonel gézlemler oldugu

dikkate alinmalidir.

Tablo 2. Tematik Analiz Neticesinde Olusturulan Temalar, Alt Temalar ve Alintilar

Tema Alt Tema Katihmci1 Alintilar

K2: Genel olarak begenmiyorlar.. Damak tatlarina uymadigi igin lezzetli
bulmuyorlar...

K9: Damak zevkleri. Cok pismis olmasi. Cok tuzlu ya da ¢ok sekerli
olmasi gibi farklardan bahsediyorlar

Tat yogunlugu ve K12: Yemeklerin yagli olmasi, sebze ¢esitlerinin az olmasi, ¢cok tatli ¢cok
Damak tadi lezzet algisi tuzlu vb. olmast.
uyumsuzlugu K15: Yag ve baharat dengesine aligmakta zorlaniyorlar. Agik biifelerde

tatlarin birbirine ¢ok benzedigini sdyliiyorlar

K19: Tatlilarin asir1 sekerli olmasi. Siit iiriinlerine alisik olmama.
Corbanin bekledikleri gibi olmamasi, yani ¢orbalar onlara tekdiize geliyor
Sos ve baharat K1: Sade sossuz bulmalari

uyumsuzlugu K7: Baharat ve sos farki var

KS5: Uzak Dogu mutfaginda sebzeler az haglanirken Tiirkiye’de daha ¢ok
pismis oldugundan arada biiyiik bir farklilik oluyor.

KS8: Sebzeler Uzakdogu mutfaginda az haslanirken Tiirkiye de daha ¢ok
pismis oldugundan arada biiyiik farkliliklar oluyor.

Sebze ve et pisirme

Pisirme farkhihiklar: K11: Etin pisme derecesi onlarin aliskanliklarina gore daha sert..
tekniklerinin K17: Sebzeler Uzakdogu mutfaginda genellikle az pisirilir. Buralarda daha
farkhihg fazla pisirilmis oluyor.

K3: Pilav pisiriminin tamamen farkli olmasidir.

K6: Sabah kahvaltida pilav olmamasi ve Tiirkiye’deki pisirme sekli kendi
iilkelerine uymuyor

KS8: Pilavin yapiskan olmamasi.

K11: Her giin kebap yemekten sikiliyorlar

K13: meniilerde ¢orba, ana yemek, pilav, meyve veya tatli olmas1 ve

Piring ve pilav dokusu

Menii cesitliligi Meniilerin tekdiize . . L
o e cesitlerin buna gore olmasi. ikinci giinden sonra yemek siradanlasiyor,
yetersizligi bulunmasi .

keyif almaz oluyorlar

K14: Cok yeterli gérmiiyorlar

K17: Meniilerin ¢esit agisindan yetersiz bulunmasi (6zellikle sebze

Uriin cesitliliginin yemekleri az)
simrh olmasi K16: Deniz iiriinlerinin az olmasi

K18: Pilavin yapiskan olmamasi. Deniz {iriinlerinin azlig1
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Tablo 2. Tematik Analiz Neticesinde Olusturulan Temalar, Alt Temalar ve Alintilar (devami)

K4: Yemegi anlayamamak... bu ne demek sorularini rehber cevapliyor.
K35: Bu soruyu birinci soruya verdigim cevaba ek olarak; misafir yemegi
anlamadig i¢in agiklama yapilmali.
K10: Yemegi onceden tanitmak faydali olur.
K13: Fotografli menii ve agiklamali liste memnuniyeti artirir.
K3: En biiyiik problem grup restaurantlarinin maliyeti... rehber agisindan
da zorlayict bir durumdur.

Rehberin rolii K4: Yemegi anlayamamak... bu ne demek sorularini rehber cevapliyor.
(aracilik ve yonetim) | K8: Memnuniyetsizlikte ilk bize geliyorlar.
K5: Rehberler igin de sorun bir sorun haline gelen misafirlerin gergek
Tiirk mutfagina ulasamamasi derim
K2: Acentalarin 6zellikle uygun restoran arayis1 yemek kalitesini
distiriiyor.
K3: En biiyiik problem grup restaurantlarinin maliyetli olmasi. Bu nedenle
yemek kalitesi diisiiyor.
K9: Meniideki ¢esitliligin artirilmasi igin maliyetin artirilmasi gerekiyor.
K18: Deniz iiriinii ve sebze ¢esitliligi artirilmali.

Aciklama ve
bilgilendirme ihtiyaci

Yemegin sunumu
ve yonetimi

Paket tur
Maliyet sorunlari restoranlarinin
maliyet baskisi

Tablo 2.’de sunulan bulgulara gore, katilimcilar 6ncelikle damak tadi uyumsuzluguna dikkat ¢cekerek; yemeklerin
fazla yagli, tuzlu ve asir1 sekerli bulunmasi nedeniyle lezzet algisinin olumsuz etkilendigini belirtmislerdir. Ozellikle
stit Urlinlerine aligik olunmamasi, baharat dengesinin farkliligi ve ¢orbalarin tekdiize bulunmasi bu kapsamda 6ne
cikan sikayetlerdir. Pisirme teknikleri agisindan ise belirgin bir farklilik goriilmektedir, Uzak Dogu mutfaginda diri
birakilan sebzelerin Tiirk mutfaginda ¢ok pisirilmesi ve etlerin misafirlerin aligkanliklarina gére daha sert olmasi
temel bir farklilik olarak kaydedilmistir. Ayrica piring kullaniminda, Tiirk usulii pilavin yapigskan olmayan dokusu

ve kahvaltida piring bulunmamasi misafirler tarafindan kiiltiirel bir uyusmazlik noktasi olarak ifade edilmistir.

Menii gesitliligi hususunda, 6zellikle paket turlarda sunulan yemeklerin kisa siirede siradanlastigi, siirekli kebap
agirlikli beslenmenin bikkinlik yarattig1 ve deniz iiriinleri ile sebze yemegi segeneklerinin yetersiz kaldig1 bulgulara
yansmmustir. Stirecin yonetimsel boyutunda ise turistlerin yemegin igerigini anlayamadigi, bu noktada rehberlerin
stirekli bir agiklama ve aracilik rolii iistlenmek zorunda kaldig1 goriilmektedir. Son olarak maliyet unsuru, sunulan
hizmetin kalitesini belirleyen temel bir faktor olarak vurgulanmistir. Basta tur operatorleri olmak iizere seyahat
isletmelerinin diisiik maliyetli restoran arayislarinin yemek kalitesini diisiirdiigli, deniz iiriinii ve ¢esitlilik gibi

taleplerin ise biitce kisitlamalar1 nedeniyle karsilanamadigi katilimer goriisleriyle ortaya konmustur.
Tartisma ve Sonuc¢

Bu aragtirmada Tayvanli turistlerin Tiirkiye’deki paket turlarda yasadiklar1 yemek deneyimleri, turistlerin bireysel
anlatilarindan ziyade bu deneyimlere sahada siirekli taniklik eden tur rehberlerinin goézlemleri iizerinden ele
alimmistir. Bu tercih, aragtirmanin hem 6zgiin yoniinii hem de yorumlama sinirini olusturmaktadir. Ciinkii elde edilen
bulgular, Tayvanli turistlerin yemek deneyimlerini dogrudan kendi ifadeleriyle degil; bu deneyimin paket tur
ortaminda nasil gozlemlendigini, nasil anlamlandirildigini ve sahada nasil yonetildigini ortaya koymaktadir. Bu
nedenle ¢alismanin bulgulari, yemek deneyiminin yalnizca bireysel damak tadi veya 6znel memnuniyet diizeyinde
degil, paket tur sisteminin isleyisi, rehberlerin aracilik rolleri ve hizmet iiretim kosullariyla birlikte degerlendirilmesi

gerektigini gostermektedir.

Aragtirmanin ilk 6nemli sonucu, paket tur baglaminda yemek hizmetinin ¢ogu zaman ikincil veya tamamlayici
bir unsur gibi kurgulanmasina ragmen, memnuniyet ve memnuniyetsizlik {iretme kapasitesi bakimindan deneyimin

hassas alanlarindan biri olmasidir. Tur programlarinda yemek, ulagim, konaklama ve destinasyon ziyaretlerinin
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yaninda ¢ogu zaman islevsel bir hizmet bileseni olarak yer almakta; ancak rehberlerin gozlemleri, yemekle ilgili
uyumsuzluklarin turistlerin genel tur algism etkileyebildigini gdstermektedir. Bu durum, yemek deneyiminin
baglama gore kimi zaman destekleyici bir tiiketim faaliyeti, kimi zaman ise turistik deneyimin merkez1 unsurlarindan
biri haline gelebilecegini ileri siiren Quan ve Wang’in (2004) yaklagimiyla uyumludur. Bu ¢alismanin bulgulari,
0zellikle memnuniyetsizlik durumlarinda yemegin destekleyici bir hizmet olmaktan ¢ikarak paket tur deneyiminin

goriiniir ve tartigmali bir bilesenine doniistiigiini gdstermektedir.

Katilimer rehberlerin gézlemlerine gére Tayvanli turistlerin Tiirk mutfagiyla yasadigi temel sorunlardan biri
damak tadi uyumsuzlugudur. Yemeklerin yag, tuz, seker ve baharat yogunlugu; siit tirlinleri, tathilar ve corba gibi
giindelik tiiketim pratikleriyle birlestiginde bazi Tayvanli turistler agisindan zorlayici bir deneyim alani
yaratmaktadir. Bu bulgu, Cohen ve Avieli’nin (2004) yerel yemegin turistler agisindan hem ilgi uyandiran hem de
kacinilan bir deneyim alani olabilecegine iliskin degerlendirmeleriyle ortiismektedir. Ancak bu calismanin bulgulari,
$0z konusu kaginma egiliminin yalnizca “farkli” veya “yabanc1” yemeklerle karsilasmaktan kaynaklanmadigini; ayni
zamanda bu yemeklerin paket tur baglaminda tekrar eden, standartlastirilmis ve ¢ogu zaman siirli segeneklerle
sunulan bir hizmet bi¢cimine doniismesiyle iligkili oldugunu gostermektedir. Bu nedenle yemek, bazi turistler i¢in
destinasyon kiiltiiriinii tanimanin bir yolu olmaktan ¢ok, tur programi i¢inde sorunsuz bigimde karsilanmasi beklenen
iglevsel bir ihtiyag alani haline gelebilmektedir. Bu sonug, Quan ve Wang’in (2004) yemek deneyiminin bazi turistler

icin kiiltiirel kesiften ziyade temel tiiketim ihtiyaci olarak algilanabilecegine iliskin ayrimini desteklemektedir.

Pigirme teknikleri ve piring tiiketimine iligkin bulgular, kiiltiirel mesafenin yemek deneyimindeki daha giindelik
ve bedensel boyutunu goriiniir kilmaktadir. Uzak Dogu mutfaginda sebzelerin daha diri birakilmasi, etlerin farkli
bigcimde pisirilmesi ve pirincin yapiskan dokuda tiiketilmesi gibi aliskanliklar, Tiirk mutfagiyla karsilasildiginda
yalnizca tat farklilig1 degil, aliskanlik ve konfor kaybi olarak da deneyimlenebilmektedir. Bu durum, Crotts (2004)
ile Ng vd. (2007) tarafindan vurgulanan kiiltiirel mesafenin, turist davranisini yalnizca destinasyon se¢imi veya
seyahat bi¢imi diizeyinde degil, yemek gibi giindelik tiiketim pratikleri diizeyinde de -etkileyebilecegini
gostermektedir. Dolayisiyla kiiltiirel mesafe, burada soyut bir kiiltiirel farklilik gostergesi olmaktan g¢ikarak, turistin

bedeniyle dogrudan temas ettigi tat, koku, doku, pisirme bi¢imi ve yemek aligkanlig1 {izerinden somutlasmaktadir.

Bu sonug, kiiltlirel mesafenin zaman iginde etkisini kaybettigini veya zayiflattigini ileri siiren ¢alismalarla da
dikkatli bir iliski kurulmasimi gerektirmektedir. Qin vd. (2023) ve Yang vd. (2019), kiiltiirel mesafenin turizm talebi
tizerindeki etkisinin zamanla zayiflayabildigini belirtmektedir. Ancak bu ¢alismanin bulgulari, bu zayiflamanin
yemek gibi dogrudan duyusal ve aligkanliga dayali deneyim alanlarinda aynmi olgiide gecerli olmayabilecegini
gostermektedir. Bagka bir ifadeyle, turistlerin uzak bir destinasyona seyahat etmeye istekli olmasi, o destinasyondaki
yemek aligkanliklarina kolayca uyum saglayacaklar1 anlamina gelmemektedir. Tayvanli turistler Tiirkiye’ye paket
tur araciligiyla gelmeyi tercih edebilmekte; ancak bu tercih, Tiirk mutfagindaki tat yogunlugu, pisirme bigimi, piring
kullanim1 veya menii yapist karsisinda yasanan uyumsuzluklar1 ortadan kaldirmamaktadir. Bu yoniiyle caligsma,
kiiltiirel mesafenin turizm talebi diizeyinde azalabilse bile, yemek deneyimi diizeyinde varligim siirdiirebilecegini

ortaya koymaktadir.

Aragtirmanin ikinci 6nemli sonucu, paket tur sisteminin yemek deneyimini belirgin bigimde standartlagtirmasidir.
Rehber anlatilarinda siirekli tekrar eden kebap agirlikli meniiler, sebze ve deniz {iriinii segeneklerinin sinirliligr ve

yemeklerin kisa siirede tekdiize hale gelmesi, turistlerde bikkinlik ve memnuniyetsizlik yaratabilmektedir. Bu bulgu,
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Ji vd. (2023) tarafindan paket tur programlarinin endiistri i¢i iliskiler nedeniyle biiyiik dlciide benzestigine dair
tespitlerle uyumludur. Paket tur restoranlarinin maliyet, servis hizi ve grup agirlama kapasitesi gibi kriterler
dogrultusunda secilmesi de yemek deneyiminin ¢esitlilikten uzak, standartlagtirilmis ve operasyonel agidan
yonetilebilir bir hizmete doniismesine neden olmaktadir. Bu durum, Lin ve Kuo’nun (2019) paket tur hizmet
bilesenlerinde maliyet, hiz ve grup agirlama kapasitesi gibi kriterlerin belirleyici olduguna iliskin bulgulariyla da

ortiismektedir.

Bu noktada ¢alismanin bulgular1, paket tur sisteminin kendi i¢inde bir gerilim {irettigini gostermektedir. Bir tarafta
destinasyonun kiiltiirel ve gastronomik ozelliklerini deneyimleme beklentisi bulunurken, diger tarafta paket tur
sisteminin maliyet, zaman ve operasyonel kolaylik dncelikleri yer almaktadir. Bu gerilim, yemek deneyimini yerel
kiiltiirlin temsil alan1 olmaktan uzaklastirarak programin sorunsuz islemesine hizmet eden islevsel bir bilesene
doniistiirebilmektedir. Hall vd. (2003) ve Anton vd. (2019) yerel yemegin destinasyon kimliginin 6nemli bir tastyicist
oldugunu vurgularken, bu c¢alismanin bulgular1 paket tur baglaminda bu tasiyiciligin zayiflayabildigini
gostermektedir. Ciinkii Tayvanli turistlere sunulan yemekler her zaman Tiirk mutfaginin cesitliligini veya yerel
kimligini temsil etmekten ¢ok, grup servisine uygun, maliyet acisindan kontrol edilebilir ve hizli sunulabilir
seceneklerden olusabilmektedir. Bu nedenle paket turlarda yemek, yerel kimligi aktaran bir deneyim alani olma

potansiyeline sahip olsa da, pratikte ¢ogu zaman operasyonel zorunluluklarin sinirlari iginde sekillenmektedir.

Arastirmanin 6ne ¢ikan katkilarindan biri, tur rehberlerinin yemek deneyimindeki araci ve yonetici rollerini
goriiniir kilmasidir. Bulgular, turistlerin sunulan yemegi ¢ogu zaman kendiliginden anlamlandiramadigini; menii
igerigi, pisirme bigimi, tat beklentisi ve yemeklerin kiiltiirel baglami konusunda rehberlerden agiklama veya yardim
talep ettigini gostermektedir. Bu durum, Bowie ve Chang (2005) ile Chang’in (2006; 2009) rehber performansinin
paket tur memnuniyetindeki belirleyici roliine iligkin bulgularini desteklemektedir. Ancak bu ¢alismada rehberin rolii
yalnizca anlatim, liderlik veya program yonetimiyle sinirl degildir. Rehber, yemek deneyimi etrafinda ortaya ¢ikan

beklenti, hayal kiriklig1, uyumsuzluk ve sikayetleri yoneten bir durum ve kriz yoneticisi olarak konumlanmaktadir.

Bu bulgu, paket tur sisteminde rehberlik emeginin ¢cogu zaman goriinmeyen bir boyutunu da ortaya koymaktadir.
Yemek hizmetinin niteligi cogunlukla tur operatdrii, acenta ve restoran tercihleri tarafindan belirlenmesine ragmen,
turistlerin memnuniyetsizligiyle sahada ilk karsilasan kisi rehber olmaktadir. Bu nedenle yapisal olarak iiretilen
sorunlar ¢ogu zaman dogrudan insan iligkileri ve rehberin iletisim becerileri lizerinden ¢oziilmeye ¢alisiimaktadir.
Rehber, turistlerin beklentileri ile paket turun operasyonel sinirlar1 arasinda tampon aktor haline gelmektedir. Bu
durum, rehberlerin yemek deneyimindeki roliinii yalnizca agiklayici veya araci bir islev olarak degil, hizmet
sisteminin aksayan yonlerini sahada tasiyan ve yonetmeye c¢alisan bir profesyonel rol olarak degerlendirmeyi

gerektirmektedir.

Maliyet baskisi, bu sorunlarin ortak yapisal zemini olarak 6ne ¢ikmaktadir. Rehber ifadeleri, diisiik maliyetli
restoran tercihleri nedeniyle yemek kalitesi, ¢esitlilik, sunum ve hedef pazarin damak tadina uygunluk konularinda
sorunlar yasanabildigini gostermektedir. Bu durum, paket tur sisteminin ekonomik rasyonalitesi ile turist
deneyiminin niteligi arasinda agik bir gerilim bulundugunu ortaya koymaktadir. Ghosh’un (2024) paket turlari tanidik
olan1 yeniden iiretmeye dayali bir pratik olarak ele alan yaklasimi, bu noktada agiklayicidir. Paket turlar yabanci bir
destinasyonda turistlere 6ngoriilebilirlik ve giivenlik saglarken, ayn1 zamanda hizmet ¢esitliligini sinirlayabilmekte

ve yemek deneyimini yenilikten uzak, tekrar eden bir yapiya doniistiirebilmektedir. Bu nedenle yemek hizmetinde
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yasanan sorunlar yalnizca restoran kalitesi veya turistlerin damak tadi farkliligiyla agiklanamaz; bu sorunlar ayni

zamanda paket tur ekonomisinin hizmet iiretim mantigiyla iliskilidir.

Sonug olarak bu g¢aligsma, Tayvanl turistlerin Tiirkiye’deki paket turlarda yasadiklar1 yemek deneyimlerinin
yalnizca bireysel damak tadi farkliliklariyla agiklanamayacagini géstermektedir. Bulgular, bu deneyimlerin kiiltiirel
mesafe, paket tur yapisi, maliyet odakli hizmet iretimi ve rehberlerin sahadaki aracilik rolleriyle birlikte
sekillendigini ortaya koymaktadir. Paket tur baglaminda yemek ¢ogu zaman ikincil bir hizmet olarak ele alinsa da,
memnuniyetsizlik iiretme potansiyeli a¢isindan deneyimin hassas alanlarindan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Rehberlerin saha gozlemlerine dayanan bu bulgular, literatiirde agirlikli olarak turist algilarina dayanan galigsmalara
farkli bir bakis agis1 sunmakta ve tur rehberlerini yemek deneyiminin edilgen taniklar1 degil, bu deneyimi agiklayan,

yoneten ve sorun anlarinda tastyan saha aktorleri olarak konumlandirmaktadir.

Bu caligmada elde edilen bulgular, Tayvanli turistlerin Tiirkiye’deki paket turlarda yasadiklar1 yemek
deneyimlerine iliskin sorunlarin yalmizca mutfak farkliliklariyla agiklanamayacagini; bu deneyimlerin paket tur
yapisi, maliyet odakli hizmet iiretimi ve deneyimin sahada nasil yonetildigiyle yakindan iliskili oldugunu
gostermektedir. Bu ¢ergevede gelistirilen Oneriler, yemek deneyimini biitiiniiyle doniistiirmeye degil, mevcut paket

tur sistemi i¢inde daha yonetilebilir ve 6ngoriilebilir hale getirmeye yoneliktir.

Oncelikle, paket turlarda sunulan yemeklerin igerik ve sunumuna iliskin beklentilerin tur éncesinde daha acik
bicimde yonetilmesi gerekmektedir. Bulgular, Tayvanl turistlerin bazi durumlarda yemegin kendisinden ziyade
neyle karsilagacaklarini bilmemekten rahatsizlik duyduklarini gostermektedir. Bu nedenle meniilerin, pisirme
bigimlerinin ve temel tat profillerinin tur programi i¢inde dnceden tanitilmasi, deneyimin kendisini degistirmese bile
algiy1 daha yonetilebilir hale getirebilir. Yemek deneyiminin siirpriz olmaktan ¢ikarilmasi, memnuniyetsizlik riskini

azaltabilecek bir arag olarak degerlendirilebilir.

Ikinci olarak, paket tur restoranlarinda mutfak kimligini biitiiniiyle doniistiirmek yerine, kiigiik ve smirl
uyarlamalarla gesitliligin artirilmasi onem tagimaktadir. Bulgular, 6zellikle sebze yemekleri ve deniz iiriinlerinin
eksikliginin tekrar eden bir rahatsizlik alan1 oldugunu gostermektedir. Bu baglamda, her 6glinde olmasa bile tur
programinin belirli giinlerinde daha hafif, sebze agirlikli veya Uzak Dogu damak tadina daha yakin seceneklerin
sunulmasi, mutfak kimligini zedelemeden deneyimi dengeleyebilir. Bu tiir sinirli uyarlamalar, maliyet baskisi

tamamen ortadan kalkmadan da uygulanabilir niteliktedir.

Rehberlerin roliine iligkin bulgular, bu alanda ayr1 bir 6neri alan1 agmaktadir. Caligsma, tur rehberlerinin yemek
deneyiminde fiilen bir durum ve kriz yoneticisi gibi hareket ettigini ortaya koymaktadir. Bu nedenle rehberlerin
yalmzca destinasyon anlatimi agisindan degil, yemek deneyimiyle iligkili beklenti yonetimi, agiklama yapma ve
sikayetlerle baga ¢ikma konularinda da desteklenmesi gerekmektedir. Rehberlere yonelik kisa ve pratik bilgilendirme
dokiimanlar1 ya da restoranlarla ortak hazirlanmis agiklayici icerikler, sahadaki yiikii bireysel cabaya birakmadan

daha kurumsal bir zemine tasiyabilir.

Tur operatdrleri agisindan bakildiginda, restoran secim kriterlerinin yalnizca maliyet ve grup agirlama kapasitesi
izerinden degil, tekrar eden memnuniyetsizlik alanlar1 dikkate alinarak gézden gegirilmesi gerektigi goriilmektedir.
Bulgular, ayni restoranlarin ve benzer meniilerin tekrar tekrar kullanilmasmin deneyimi siradanlastirdigini

gostermektedir. Bu nedenle restoran havuzunun genisletilmesi ya da mevcut restoranlarda menii dongiilerinin
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cesitlendirilmesi, paket tur yapisim kokten degistirmeden deneyimi iyilestirebilecek adimlar olarak

degerlendirilebilir.

Son olarak, bu ¢aligmanin ortaya koydugu rehber perspektifinin, gelecekteki aragtirmalar igin dnemli bir ¢ikisg
noktast sundugu diisiiniilmektedir. Yemek deneyimleri ¢gogu zaman turistlerin 6znel degerlendirmeleri {izerinden
incelenirken, sahada bu deneyimi yoneten ve sonuglariyla dogrudan yiizlesen aktorlerin goriisleri arka planda
kalmaktadir. Bu nedenle ileride yapilacak calismalarda rehberlerin yani sira tur operatorleri ve restoran
yoneticilerinin de siirece dahil edildigi ¢cok aktorlii yaklagimlarin, paket tur baglamindaki yemek deneyimini daha

biitiinciil bicimde anlamaya katki saglayacagi degerlendirilmektedir.
Arastirmanin Sinirliliklar: ve Gelecek Calismalara Oneriler

Bu arastirmada Tayvanl turistlerin Tiirkiye’deki paket turlarda yasadiklar1 yemek deneyimleri, dogrudan turist
anlatilarindan ziyade bu deneyimlere sahada taniklik eden tur rehberlerinin gozlemleri lizerinden ele alinmistir. Bu

yaklagim, ¢alismaya 6zgiin bir bakis acis1 kazandirmakla birlikte, bazi sinirliliklar: da beraberinde getirmektedir.

Aragtirmanin ilk smirliligl, veri kaynaginin tur rehberleriyle sinirli olmasidir. Rehberler, yemek deneyimini
dogrudan yasayan degil, bu deneyimi gézlemleyen ve yoneten aktorlerdir. Bu durum, ¢alismanin gii¢lii yonlerinden
biri olmakla birlikte, turistlerin bireysel duygulari, beklentileri ve Oznel degerlendirmelerinin dogrudan
yansitilmamasi anlamina da gelmektedir. Dolayisiyla elde edilen bulgular, Tayvanli turistlerin yemek deneyimlerine

iligkin nasil hissettiklerinden ¢ok, bu deneyimin sahada nasil algilandig1 ve yonetildigi tizerine yogunlagmaktadir.

Ikinci bir siirlilik, arastirmanin paket turlar baglamiyla sinirli olmasidir. Paket turlarin yapisal dzellikleri, yemek
deneyimini biiylik dlgiide standartlagtirmakta ve bireysel tercihlere sinirli alan tanimaktadir. Bu nedenle bulgular,
serbest seyahat eden ya da gastronomi odakli seyahat eden Tayvanli turistler i¢in genellenebilir nitelik

tasimamaktadir. Calisma, 6zellikle rehberli ve programli tur deneyimlerinin dogasina 6zgii bir ¢ergeve sunmaktadir.

Aragtirmanin bir diger sinirliligi, 6rneklemin yalnizca Tiirkiye’de Tayvanli turistlerle ¢alisan rehberlerle sinirlt
olmasidir. Tayvanl turistlerin farkli destinasyonlardaki yemek deneyimleri ya da benzer kiiltiirel arka plana sahip
diger Uzak Dogu pazarlartyla karsilastirmali bir analiz bu ¢alismanin kapsami diginda kalmistir. Bu durum, elde
edilen bulgularin baglamsal niteligini giiglendirmekle birlikte, kiiltlirler arasi karsilagtirma yapma imkanini

sinirlamaktadir.

Aragtirmanin bir diger sinirhilig1 ise, calisma grubunda hem Cince hem de Ingilizce rehberlerin yer almasidir. Her
iki rehber grubunun Tayvanli turistlerle diizenli olarak calismasi, arastirmanin saha gergekligini yansitmasi
bakimindan onemli goriilmekle birlikte, rehberlik dili turistlerle kurulan iletisimin derinligini ve gdzlemlerin
niteligini etkileyebilecek bir unsur olarak degerlendirilmelidir. Bu nedenle arastirma bulgular1 yorumlanirken,
rehberlerin aktardigi verilerin turistlerin dogrudan 6znel deneyimlerinden degil, rehberlerin sahadaki profesyonel

gbzlem ve yorumlarindan olustugu dikkate alinmalidir.

Gelecek caligmalara yonelik olarak, dncelikle tur rehberlerinin perspektifinin turist ve tur operatorii goriigleriyle
birlikte ele alindig1 ¢ok aktérlii aragtirma tasarimlarinin alana 6nemli katkilar saglayacagi diisiiniilmektedir. Ozellikle
ayni yemek deneyiminin farkli aktorler tarafindan nasil algilandiginin karsilastirilmasi, paket tur baglamindaki
deneyim yonetimini daha biitlinciil bicimde anlamaya imkan taniyabilir. Bunun yani sira, Tayvanli turistlerin yemek
deneyimlerinin farkli destinasyonlarda ya da farkli tur tiirleri baglaminda karsilagtirmali olarak incelenmesi, kiiltiirel
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mesafenin baglama gore nasil yeniden iiretildigini ortaya koyabilir. Serbest gezginler, gastronomi turlar1 ya da uzun
stireli konaklamalar iizerinden yapilacak calismalar, paket tur baglaminda ortaya ¢ikan bulgularin hangi 6l¢iide

yapisal sinirlara bagli oldugunu test etme imkani sunabilir.

Son olarak, gelecekteki ¢calismalarda yemek deneyiminin yalnizca igerik ve tat boyutuyla degil, beklenti yonetimi,
bilgilendirme diizeyi ve deneyimin nasil ¢ercevelendigi iizerinden ele alinmasi, 6zellikle tur rehberlerinin roliinii
daha derinlemesine anlamaya katki saglayabilir. Bu tiir ¢aligmalar, yemek deneyimini yalnizca mutfak farkliliklart

izerinden degil, deneyimin sahada nasil iiretildigi ve yonetildigi tizerinden tartismay1 miimkiin kilacaktir.
Beyan

Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Kirgizistan Tiirkiye

Manas Universitesi Etik Kurulu 28.03.2025 tarihi ve 2025.03.04 karar numarasi ile alinmustir.
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Tourist Guides’ Perspectives on Taiwanese Tourists’ Food Experiences in Package Tours in Tiirkiye
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 Tiirkiye 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 Tiirkiye.
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 Tiirkiye 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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