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ONSOZ
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Sevgi ve Saygilarimla.

Seda Nur DUMAN
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OZET

DEMOGRAFIK OZELLIKLERIN, MUSTERILERIN RESTORANI
TERCIH ETME NEDENLERI UZERINE ETKILERI: GURCU
MUTFAGI ORNEGI

DUMAN, Seda Nur
Yiiksek Lisans, Turizm ve Otel isletmeciligi Anabilim Dal
Tez Danmismani: Do¢. Dr. Muammer Mesci

Temmuz 2020, 94 sayfa

Giliniimiizde turizm farkli bir boyut kazanmaktadir. Gegmiste yilin belirli
zamanlarinda yapilan tatiller zaman igerisinde 12 aya yayildig1 goriilmektedir.
Bununla birlikte farkli istek ve beklentilere cevap vermek adina cesitli alternatif
turizm tiirleri ortaya ¢ikmustir. Alternatif turizm tiirlerinden biri olan gastronomi son
yillarda hizli bir ivme kazanmistir. Kendi igerisinde de farkli tiirleri barindiran
gastronomi iilkemiz adina 6nemli bir gelir kaynagi haline gelmeye baslamistir. Bu
caligmada Glircii mutfaginin gastronomideki yeri incelenmistir. Calismanin amaci,
Giircii  mutfaginin  gastronomi  baglaminda degerlendirilmesi ve miisterilerin
demografik 6zelliklerinin restoranlari tercih etmede farklilik gosterip gostermedigini
incelemektir.Giircii mutfagini tercih etme nedenlerini demografik 6zelliklere gore
farkliligim olup olmadigini ortaya koymaktir. Bu baglamda nicel arastirma
yontemlerinden anket teknigi ile veriler toplanmistir. Veriler, anket teknigi
kullanilarak restoran misteriler yoneltilen 9 kisisel bilgi, 37 yemek servisine iligkin
ifadelerin yer aldig1 sorulari ile toplanmistir. Anket formu ile Istanbul ilinde Giircii
mutfagi konseptinde hizmet veren restoranlarin 361 miisterisinin goriisleri
incelenmistir. Elde edilen veriler sonucunda, cinsiyete gére memnuniyet diizeyi
farklilik gostermezken medeni duruma gore farklilik gosterdigi tespit edilmistir.
Ayrica, tavsiye lzerine restorani tercih edenlerin restorandan daha memnun
ayrildiklar belirlenmistir. Bununla birlikte, egitim durumu, tekrar bu restorani tercih
etme durumlarina gore farklilik gosterdigi tespit edilmistir.

Anahtar Sozciikler: Gastronomi, Turizm, Giircii Mutfagi
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ABSTRACT

EVALUATION OF GEORGIAN CUISINE IN THE CONTEXT OF
GASTRONOMY;EXAMPLE OF ISTANBUL

DUMAN, Seda Nur
Master’s Degree, Department of Tourism and Hospitality Management
Thesis Advisor: Assoc Prof. Dr. Muammer Mesci
July 2020, 94 pages

Tourism has gained a different dimension at the present time.Holidays which
are mostly made at a certain times of the year have been seen to spread over 12
months.In addition to this,various alternative tourism types have emerged to fulfil
expectations.Gastronomy which is one of the alternative types of tourism has gained
a rapid acceleration in recent years.Gastronomy which also contains different types
in itself is progressing in the stage of becoming an important source of income for
our country. The place of Georgian cuisine has been examined in this study. The aim
of the study is to evaluate the Georgian cuisine in the context of gastronomy and to
examine whether the domographic characteristics of the customers differ in choosig
restaurants.Data has been collected by using survey technique among quantitative
research methods in this context.The data has been collected from 9 personal
information posed to restaurant customers using the survey technique and 37
questions containing statements about food service.The views of 361 customers of
restaurants serving the concept of Georgian cuisine have been examined by the
questionnaire form prepared within the context of quantitative research.As a result of
the data that obtained,it has been determined that level of pleasure differs according
to marital status while it doesnt vary across age groups.Besides,people who preferred
the restaurant at the recommendation have been determined to have left the
restaurant with more satisfaction.However,educational status has been determined to
differ based on their preference for this restaurant again.

Key Words: Gastronomy, Tourism, Giircii cuisine
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1. GIRIS

1.1. Problem

Gegmis yillarda yemek yeme aliskanliklart cografyanin da etkisi ile tarima
dayali olarak avcilik veya toplayicilik ile birlikte yapilmaktaydi. Gelismis ve
kiiltiirler aras1 etkilesim ve gogler ile birlikte aliskanliklar degismistir. Kisiler imkan
ve olanaklarin artmasi ile birlikte farkli tatlar deneyimlenmeye baslamistir.
Gastronomi son 10-12 yildir popiilerligini arttirmis ve yeni ¢alismalara agik bir alan
olarak ortaya ¢iktig1 goriilmistiir. Giinimiizde yemek kiiltiirti damak tad: gelismislik
diizeyleri ve gocler nedeni ile pek ¢ok farkli kiiltiire ait farkli yemekler ortaya

cikmustir.

Bu kapsamda ¢alismada yemek kiiltiirii, menii gesitleri, etnik mutfaklari tercih
eden miisterilerin demografik ozelliklerine gore farkliligin olup olmadig

incelenmistir. Ayrica Giircti mutfaginin gastronomi deki yeri arastirilmistir.

Calismanin ilk iki bolimi literatlir arastirmasi, tiglincii bolimii yontem ve
dordiincii bolimii de bulgulardan olusmaktadir. Literatiiriin ilk boliimiiniin de
gastronomi ana baglig altinda, gastronomi kavrami, gastronominin énemi ve amaci
belirtilmistir. Sonrasinda, gastronominin Onemi, gastronomi gelisimi, gastronomi
ozellikleri, gastronominin diinyada ve Tirkiye'deki yeri, gastronominin gelismislik
gostergeleri ve gastro turist gibi basliklara yer verilmistir. Bu boliimiin sonunda ise
Giircii tarihi ve Giircii mutfagi hakkinda bilgiler verilerek, gastronomi ile ilgili

yapilmis yurt i¢i ve yurt dis1 aragtirirmalar incelenmistir.
1.2. Arastirmanin Amaci

Aragtirmanin amaci, Giircii mutfaginin gastronomideki yerinin incelenmesi,
gastronomiye olan katkilarinin tespit edilmesidir. Bu baglamda nicel arastirma

yontemi ¢ergevesinde Giircli restoranlarini tercih eden miisterilerin demografik



ozelliklerine gore restorani tercih etme nedenleri arasindaki farklilik incelenmistir.
Miisterilerin restorani tercih etme faktorleri restoran hizmet ve personel Kalitesi,
hijyen ve diizen, yemek kalitesi, menii ¢esitliligi ve fiyat — kalite uyumluluguna

iliskin bes baslik altinda belirlenmeye ¢alisilmistir.
1.3. Arastirmanin Onemi

Arastirma sonucunda elde edilen verilerden yola ¢ikilarak Giirci mutfaginin
gastronomideki yeri belirlenebilecektir. Bu kapsamda gastroturist ¢ekmek adina
cesitli Onerilerde bulunabilecek ve bu sayede bdlge gastronomiyi gelistirici etki
saglanabilecektir. Giircli mutfagina yonelik literatiirde ¢ok az sayida ¢aligmanin yer

almasi nedeniyle aragtirma Glircii mutfag lizerine gergeklestirilmistir.
1.4. Arastirmanin Sayiltilar:

e Veri toplama araclarmin, katilimcilarin goriislerini ortaya koyacak
nitelikte oldugu varsayilmistir.

e Katilimcilarin goriislerini dogru belirttikleri varsayilmistir.

1.5. Arastirmanin Simirhliklar:

e (Calisma konusunun yeni duyuluyor olmast ve c¢ok fazla calisiimamis
olmas.

e Uygulama alaninin tamamina ulasilamamasi.

e Restoranlardan bazilar ile goriisiilmemesinin sebepleri, kiigiik isletmeler
olmasi nedeni ile goriisme ve anketi kabul etmemeleri,

e Arastirma Istanbul ilinde Giircii yemekleri yapilan restoranlarda
gerceklestirilmistir.  Aym1  zamanda Giircli  restoran  sahiplerinin
restoranlarinda anket formunu doldurmayi1 kabul eden Giircii restoran
miisterileri ile sinirhidir.

e Aragtirma sorulari, ankette yer alan sorular ile sinirlidir.



1.6. Tanmimlar

Turizm: Diinya Turizm Orgiitii turizmi yapmuis ; “gidilen bolgede gelir elde
etmeksizin ve bahsi gecen bolgeye yerlesmek amaci olmadan bireylerin yabanci

tilkelere yaptiklari ziyaretler” seklinde tanimlamaktadir (UNWTO, 1995).

Gastronomi: Iginde bulunulan tiim sanatsal ve bilimsel dgelerle beraber
yiyecek ve igeceklerin tarihi gelisim silirecinden baglayarak her bir 6zelliginin
ayrintili  bir bi¢gimde anlasilmasini, uygulanmasin1i ve gelistirilerek giliniimiiz

kosullarina uyarlanmasini hedefleyen ¢alismalar1 iceren bir bilim dalidir (Eren,

2007:74).

Gastronomi Turizmi: farkli bir mutfak kiltirii iginde mevcut olan
yiyeceklerin hazirlanmasi, sunulmasi, tliketilmesi; mutfagi, yeme tarzlarini tespit

etmek amaciyla gerceklestirilen turizm tiiriidiir (Long, 2003:21).



2. GASTRONOMI KAVRAMI, TANIMI, ONEMI VE GELISiMi

Gastronomi baglig1 altinda gastronominin tarihini, diinyadaki ve Tiirkiye’deki

yerini gastronominin amacini ve onemi incelenecektir.
2.1. Gastronomi

Turizm etkinliklerine katilan turist sayilarinin hizli ivme kazanmasi sonucu
yeni turizm destinasyonlarinin ve Uriin ¢esitlendirme c¢aligmalarinin yapilmasini
zorunlu kilmaktadir. Yeni turizm driinleri ve ¢esitliligini  olusturmak,
destinasyonlarin en 6nemli politikasi durumuna gelmektedir(Tosun vd. 2003). Bu
baglamda alternatif turizm ve kitle turizmi etkinlikleri giindeme gelmis ve turizm
kavrami iki sekilde incelenmistir. Kitle turizmini kisaca aciklamamiz gerekirse;
birbiri ile iliskisi bulunmayan ancak ayni tatil seklini gergeklestiren kalabalik
gruplarin gerceklestirdigi turizm faaliyetleridir. Kitle turizminin amact ayni anda pek
cok kisiye sunularak fayda saglamaktir. Aksi bir goriis olarak stirdiiriilebilir turizmin
arttirllmas1 ve bolgesel olarak turizm dagilimmi dengelemek adina ortaya g¢ikan

turizm sekline ise alternatif turizm adi verilmektedir (Akdu, 2009:9).

Ulkemizin turizm pazar paym artirmasi, diger iilkelerle rekabet edebilmesi
ve rakipleri karsisinda giiclii konuma gecebilmesi i¢in turizm faaliyetlerini ve
irtinlerini ¢esitlendirmeleri 6nem arz etmektedir. Turistik iirlinlerinin ve hizmetlerin
cesitlendirilmesi ayni zamanda alternatif turizm faaliyetlerinin de ¢esitlendirilmesi
anlamina gelmektedir. Diinyada yasanilan geligsmelerle ve teknolojinin ilerlemesiyle
birlikte 6zellikle turizm kavramlarinda degisiklikler meydana gelmeye baglamistir.
Onceleri sadece tatil amagh olan seyahatler yerini giiniimiizde keyif ve zevk almak

amaciyla yapilan seyahatlere birakmaktadir (Aydemir vd., 2014:1-3).

Yemek yeme ihtiyaci insanin en temel gereksinimlerinin basinda yer

almaktadir. Bununla birlikte toplumdaki degisen degerler, farkli tatlar tatma



gereksinimleri disarida yemek yeme deneyiminin gelismesinde onemli bir paya

sahiptir (Bayraktar, 2006:12).

Gastronomi pek c¢ok tanimi iginde barindiran bir kavramdir. Fakat
gastronomiyi tanimlayan en giizel ifade yeme aligkanliklarinin ortaya ¢ikisiyla
birlikte yiyeceklerin géz alict sekilde sunumunu yansitma seklidir. Eski cagdan
giiniimiize insanlarin en temel ihtiyaglarinin basinda yemek yeme yani beslenme
ihtiyact gelmektedir. Maslow ‘un tiim diinyada kabul goren ihtiyaglar hiyerarsisinin
basinda da fizyolojik ihtiyaclar gelmektedir. Oyle ki onceleri sadece doymak igin
yenilen yemekler giiniimiizde yemek icin seyahatlere doniismiis durumdadir

(Ercoskun ve Nalgaci, 2005:362).

Gastronominin birka¢ bilimsel tanimini inceleyecek olursak; gastronomi,
farkli mutfaklar birbirinden ayiran 6zellikleri, iilkenin ya da bolgenin yiyeceklerini,
yeme-icme aliskanliklarini ve yiyecek hazirlama tekniklerini ifade eder(Giizel Sahin
ve Unver, 2015:64).

Gastronomi genel manada incelendiginde (Akgol, 2012:3);

e Turistlerin tiikketmis oldugu kiiltirel 6gelerden ayrilamaz bir biitiin
oldugu goriilmektedir.

e Bolgenin hem ekonomik hem de kiiltiirel anlamada gelismesi i¢cin 6nemli
bir unsurdur.

e Bolgenin pazarlanmast anlaminda Onemli bir unsur oldugu
gbzlenmektedir.

e  Turistlerin tiikettigi Uirlin ve hizmetlerin bir arada sunulmasi agisindan

onemli bir yere sahiptir.

Gastronominin bir olgu halini almasindan sonra yapilacak en Onemli
faaliyetlerden biri de tanitim ve devamliligi saglamaktir. Devamliligin saglanmasinda
en kritik etki ise siirdiiriilebilirlik olgusunun énemsenmesinden ge¢mektedir. Ote
yandan gastronominin gelisimi i¢in en 6nemli etkenlerden biride bu turizm tiirliniin

stirdiirtilebilirliginin saglanmasidir. Siirdiiriilebilir turizm gastronomi baglaminda



inceledigimizde siirdiiriilebilir gastronominin bilesenlerini su sekilde siralamamiz

miimkiindiir (Durulu Ozkaya, 2013:15):

e Ozel restoranlar

e Yerel olarak iiretilmis yiyecekler
e Ozel yemek iiretim sistemleri

e Yemek festivalleri

e Ozel yemek organizasyonlari

e Dogal aligveris merkezleri

e Dogal ve tarihi aligveris mekanlari
e  Yerel yasam kiiltiirii

e Organik tarim ve organik triinler
e Yerel yemek tiretimi

e  QGeleneksel turetim

Gastronominin biiylime ve gelisiminde paydaslarin yonetim asamalarina
katilim gostermeleri ve karar verme siire¢lerindeki rolleri biliyiik 6nem tasimaktadir.
Diger bir 6nemli detay ise yore halkinin bolgesel tiriinleri sahiplenmesi ve tanitimini
yapmasidir. Gastronomi paydaslari ve gastronomi arzlari asagida siralanmaktadir

(Cagh, 2012:31);

e Ciftciler, iireticiler, tedarikgiler, sahipler, operatorler

e Islemciler, dagiticilar, tasimacilar

e  Ickili mekanlar, restoranlar, oteller, giyim magazalari,

e Etkinlikler, cekicilikler, gosteriler, yemek okullari, tur operatorleri
e Medya, egitmenler, pazarlamacilar

e Turistler

e Devlet, bankalar

e  Ulkeler, iller, kasabalar, topluluklar

Hall ve Sharples, (2005:28-29) gastronominin temel niteliklerini su sekilde
siralamaktadir:

e  Gastronomi bolgesel kiiltiiriin bir parcasidir ve o turistlerce tiiketilir.



e Gastronomi yerel turizmin evrensel ¢apta taninmasini saglar.

e (QGastronomi yerel, tarimsal ve finansal gelismenin bir bileseni
durumundadir.

e Gastronomi rekabetci hedef pazarlama i¢in degerli bir anahtardir.

e (Gastronomi globallesme ve bolgesellestirmenin  bir  gostergesi
durumundadir.

e  Gastronomi, belirli tercihleri ve tiiketim modelleri bulunan turistlere

yonelik ve onlar tarafindan tiiketilen bir {irlin ve servis durumundadir.
2.1.1. Gastronominin Tarihsel Siireci

Gastronomi kiiltiir turizminin bir pargasi olarak bilinmektedir. Ayrica lilke ve
bolge ekonomisinin kalkinmasinda dnemli bir paya sahip oldugunu sdylemek hi¢ de
yanlis olmayabilir(Giizel Sahin ve Unver, 2015:63). Oyleyse mutfaklar turistlerin
seyahat etmesinde son derece onemli bir yeri olusturmaktadir. Oyle ki farkli bir
bolgeye gittigimizde ilk olarak o bolgenin hangi yemekleriyle iinlii olduguna bakariz.
Bu durumda turistleri ¢gekmedeki en onemli etkenlerden biri de yorenin yemek

kiiltiiri oldugunu séylemek son derece yerinde bir tabir olur.

Gastronomi kavraminin nasil olustugu incelendigi zaman M.O. 4.yy’da
Archestratus un yazmis oldugu yiyecek ve sarap kiiltiiriinii anlatan bir kitapta antik
yunan doneminde bahsedildigi aktarilmistir. Ayn1 zamanda gastronominin ¢ikis
noktasinin da 19.yy’da Fransa’da oldugu aktarilmaktadir. 1801 yilinda gastronomi
yada tarladan sofraya insan adl1 eser ile birlikte gastronomi kelimesi literatiirde yerini

aldigi ifade edilmektedir(Keskin vd., 2017:256).

Diinyanin gelismesi ile birlikte turist satilar1 hem niteliksel hem de niceliksel
olarak gelisim gdstermeye baslamistir. Turistler glinlimiizde gittikleri bolgelere uyum
saglamakta ve o bolgenin tiim geleneklerini tanima ¢abasi igerisine girmektedirler

(Durulu Ozkaya, 2013:14)

Gastronominin gelisimini kronolojik bir sira ile asagidaki gibi ifade etmek
miimkiindiir (Larousse, 2005:396; Uyar ve Zengin, 2015: 359):



Gastronomi baglaminda yapilan ilk resmi ¢aligma Fransiz Jeant Althelme
Brillant-Savarin tarafindan 1755-1856 tarihleri arasinda yapilmustir.

1801 yili itibari ile Joseph Bercholux’un hazirladigi Gastronomie ou
L’Homme des Champs a Table (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya
Insan) adli eser ile birlikte gastronomi kavrami literatiirdeki yerini
almstir.

Gastronomi yazarlar1 kilavuzlarda segtikleri otel veya restoranlar
hakkinda goriislerini yazmakta ve yillik olarak basilan dergilerde bu
yazilar1 basilmaktaydilar. 1803 yilindan itibari ile Alexandra Grimod de
La Reyniere tarafindan sekiz yil siire ile yayimlanmis ve katalog halini
almistir.

1825 ‘de “La Physiologie dugout” yayimlanmis ve “Tat Fizyolojisi” adi
ile de pek ¢ok defa ingilizce olarak cevrilmistir.

1835°de ise gastronomi kelimesi *’iyi yemek yeme sanati’’ olarak Fransiz
mutfak sozliigiinde yerini almigtir.

Charles monselet gastronomiyi “biitiin sart ve yaslarda tadilabilen haz”
seklinde tanimlamis bu olgu 1835’te Fransiz Akademisi tarafindan
sOzliikteki yerini almis ve resmen onaylanmustir.

Ameraka’nin ustabasisi olarak degerlendirilen Charles Ranhofer (1836-
1899) NewYork Delmonico restoranlarinda ¢alismis ve 1893°te yazdigi
“Franco-American” yemek pisirme ansiklopedisi igeriginde 3500’iin
tizerinde yemek tarifi vermistir.

19. Yiizyilin sonlarina dogru Charles Monselet’in “biitiin sart ve yaslarda
tadilabilen sanat” seklinde gastronomiyi tanimlamasinin ardindan iki yil
sonra Croze Magnan’in Gastronomie a Paris (Gastronomi Pariste) ismi
ile eseri basilmis ve gastronomi ilerlemeye devam etmistir.

1920 yilinda “Gurme Rehberi” yayimlanmistir. Bu rehberin amaci
ziyaretcilere yerel yemek rehberligi yapmasi ve bolgesel gastronomiye
tesvik tir.

Ascilarin krali” ve “krallarin as¢ist” diye taninan Fransiz yemek sanati

ustas1 Gerges Auguste Escoffier, Londra’da bulunan Savoy Oteli (1890-



1899) ve ardindan Carlton Oteli mutfaklarinin yoneticisi olmus ve

boylece de diinya ¢apinda {in kazanmustur.

Gastronomiyi fonksiyonlandirarak ele alacak olursak su sekilde ifade
edilebilir(Aksoy ve Sezgi, 201:79);

Uretim agisindan gastronomi;

e lyi ve giizel yemegi hazirlama ve onu servis etme sanati,
e lyi bir yemek yeme deneyiminin getirdigi bilgilerin birikimi,
e Yemek hazirlama ve ascilik ile ilgili uygulamalarin prensipli sekilde

faaliyete gegmesidir.
Tiiketim agisindan gastronomi,

e Kaliteli yiyecek ve icecegi tercih etme ve hoslanma,
e Kaliteli yemek konusunda abartili sekilde davranis sergileme,

e Kaliteli, liikks ve giizel tatlara kars1 olusan zaaflar ve diiskiinliiktiir.
Uretim ve tiiketim acisindan gastronomi,

e Yiyecek ve icecekleri hazirlama ve sunum siireci,

e Hazirlanan yiyeceklerin uygun servis ekipmanlariyla hazirlanmasi ve
sunulmasi ve tiikketilmesi,

e Menii de yer alan yiyeceklerin ne kadar talep gordiigi,

e Damak tadinin yemek yeme kiiltiirli, begeni, bulunulan bolge vs. gibi

nedenlerle bir araya getirilmesi.
2.1.2. Gastronominin Amaci ve Onemi

Gastronomi, giliniimiizde yiyecek ve igecegin turizm sektoriindeki yeri ve
hacmi nedeniyle ekonomik ve toplumsal kalkinma agisindan biiyiik potansiyeline
sahip olan bir turizm tiirii olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Yiyecek ve icecek
cevresinde olusan bu turizm, yerel tarim iireticilerinin ge¢imlerine destek olmaktadir.
Restoranlar turistlerce doldurulur ve bdylece satiglar artar. Gastronomi siirdiiriilebilir

ekonomik gelismeye biiyiik ¢apli katk1 saglamaktadir(Wolf, 2006:21).
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“Gastronominin amaci, miimkiin olan en iyi beslenme ile insanin korunmasi
ve hayattan zevk almanin saglanmasi” olarak tanimlanmaktadir. “Gastronominin
islevi ise; temel ilkelere dayanarak, yiyecek haline doniistiiriilebilecek her seyi
arayan, saglayan ve hazirlayan herkese rehberlik saglamak” olarak ifade edilmektedir
(Dilsiz, 2010:3).

Gastronomide asil amag ise, miimkiin olabilecek en iyi beslenme bi¢im ve
diizeniyle insanin korunmasi ve hayattan zevk almasinin gergeklestirilmesidir.
Yenilebilir olan biitiin maddelerin hijyenik olabilen ama sagliga uygun olmasi
gerekmeyen bicimde, azami damak ve goz zevkini hedefleyerek, yemeye hazir
bicimde sofraya getirilmesine dek olan siire¢ gastronominin alani i¢inde bulunur

(Baysal ve Kiigiikarslan, 2013: 11).

Yiyecek ve igecekler konusunda yapilan hazirliklar ve onlarmn sunulmasi,
bilindigin otesinde olarak bir sanat1 ifade eder ve bu da gastronominin sanat yoniinii
olusturmaktadir. Bu konuda dikkat ¢ekici olan en 6nemli nokta, gastronomi sanatinin
insanin var olusundan beri olmasi ve giiniimiize dek siirmiis bir yolculuk niteliginde
olmasi olgusudur. Bir baska deyisle “insan ihtiyaglart merdiveninin” en alt
basamaginda kendine yer bulmus olan yeme-igme olay1, sanatsal (gastronomik) bir
yaklasim sergileme yoluyla merdivenin en iist noktasina ulasabilmesidir. Insanin
biitlin duyularina hitap etme amacindaki gastronomi, estetik degerlerin biitiiniinii

icine alma iddiasindadir (Akgol, 2012: 21).

Akdeniz iilkeleri olarak, basta Fransa, Ispanya, Italya gibi iilkeler olmak
lizere, turizm sektoriinde, rakip durumundaki {ilkelere bu denli biiylik farklar
atabilmelerinin temelinde mevcut kiiltiirel ve dogal zenginliklerini en giizel ve en
isabetli bicimde tanitip pazarlayabilmeleri yatar. Gastronomi igin ¢ok degerli, 6nemli
ve belirleyici olabilecek potansiyele sahip durumdaki iilkemiz, mevcut potansiyel
ogeleri efektif duruma doniistiiremediginden gastronomi baglaminda onemli bir
gelisim gosterememis bulunmaktadir. Turizm sektoriinde tanitim konusunda eksiklik
ve yetersizlik oldugu siirece, bir iilkenin veya bir yorenin potansiyel degerlerinin 6n
plana ¢ikartilmasi s6z konusu olamayabilir. Her {ilkenin bulundugu cografi konum ve
topraklar, o yerin iklim kosullarina paralel ve o kosullarla uyumlu birtakim yemek

kiiltiirlerini meydan getirmistir(Dilsiz, 2010:19).
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Gastronomi  baglaminda bakildiginda Tiirkiye ©nemli bir potansiyeli
barindirmaktadir. Yiyecek icecek sektorii {ilkemizde son derece gelismis
pozisyondadir. Farkli kiiltiirlere ev sahipligi yapmasi da bunu etkilemistir. Etten
baliga baliktan sebze meyveye ¢ok cesitli bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Fakat bu
kadar c¢esitliligi barindirmasina karsin hala istenilen diizeye gelinememistir. Bunun
en Onemli sebebi ise lilkemizde deniz kum giines turizminin énem kazanmasidir.
Ayni zamanda pazarlama ve reklam faaliyetlerinde de en c¢ok deniz kum giines
sektoriine agirlik verilmistir. Gastronomik anlamda yapilan tiim faaliyetler kiiltiirler
arasinda bir koprii vazifesi gorebilecekken ayni zamanda sehirlerin kalkinarak marka

sehirler halini almasinda da 6nem arz etmektedir(Bucak ve Arici, 2013:207).

Yiyecek ile elde edilen kazang ve yarar demeti Diinya Gida Seyahat Birligi
(2014) tarafindan asagidaki sekilde ortaya konulmustur (Oguz, 2016: 32-33):

e  Ziyaretgi sayisinin artmasi,

e Satis oranlarinin ytikselmesi,

e Basina yansima oranlarinin artmasi,

e Yeni rekabet avantajlar1 veya benzersiz satis teklifleri,

e Devletin ¢ok daha fazla vergi geliri elde etmesi,

e Genel olarak turizm alaninda artan gosteren toplum bilinci,

e Yorenin yiyecek igecek kaynaklariyla ilgili olarak artan farkindalik ve bu

artisin o toplumun bundan gurur duymasini getirmesi.
2.1.4. Gastronominin Uluslararasi Gelisimi

Kisilerin seyahat memnuniyetlerinde gittikleri yerdeki yiyecek ve igeceklerin
etkin rol oynadigini sdylemek miimkiindiir. Turistlerin memnuniyet derecelerinin
6l¢iimiinde en biiylik rolii gastronominin kapsadigi goriilmektedir. Diger unsurlar
(fiyat, cekicilik vb.) gastronomiden sonra gelmektedir. Ote yandan gastronomi
hakkindaki yazilar incelendiginde destinasyonlarin sadik miisteri olusturmasindaki
en Onemli etken gastronomi olarak gosterilmektedir. “Seyahat Endiistrisi Birligi
gastronomi turistlerinin %70’inin” ziyaret edilen bdlgedeki begenilen ve taginmaya
miisait yiyeceklerin bagka sehir veya iilkelere gotiiriilerek oradaki tanidiklara ikram

edildigi kanaatine varmistir. Bu baglamda iilkenin tanitiminda etkin rol oynayan
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gastronomi turist cekme agisindan da 6nemli bir potansiyeli olusturur durumdadir

(Sarnsik ve Ozbay, 2015:274).

Yiyecek ve igecek sektorii, bolgesel gidalar iiretmekle bolgesel ekonomi
lizerinde bir c¢arpan etkisi olusturmaktadir. Evrensel capta turizm bolgelerinin
ziyaret¢i ¢cekmek adina birbirleri ile yarigmasi ve bu sektoriin daha da ¢ekicilik
olusturma olanagi vermektedir (Sims, 2009:322). Bolgeler ve o bolgeye ait yemekler
arasinda agik bir baglant1 vardir. Fransiz yemekleri "rafine", Hint yemekleri "sicak,"
Amerikan yemekleri "basit,” Alman yemekleri "agir" olarak algilanmaktadir. Bir
bolgenin yiyecek ve igecek iirlinleri o bolgenin en 6nemli kiiltiirel degerlerinin somut
gostergesi durumundadir. Marzella (2008), turistlerin % 70’inin ziyaret ettikleri
bolgelerdeki yiyecek ve icecekleri, aile ve arkadaslariyla paylasmak amaciyla, kendi

yasadiklar iilkelere tasidigini gdstermektedir (Oguz, 2016: 36).

Romanya’y1 ziyaret eden turistler iizerinden gergeklestirilen bir calismada
Nield ve arkadaslar1 (2000), seyahat deneyimi siirecine bakildiginda  ‘yemek
kalitesi’, ‘yemegin Odenen fiyata degmesi’, ‘yemegin cesitliligi’ ve ‘atmosferin
cekiciligi® 0gelerinin 6nemli bir etkiye sahip oldugu belirlenmistir. Hong Kong ve
Macau’da Kivela ve Crotts (2009) yaptiklar bir ¢calismayla memnuniyetin ve ziyaret
edilen yere tekrar gelme egiliminin gastronomi deneyimi ile de iligkili oldugunu

saptamislardir.

Fransa, italya ve Tayland iizerinden vyiiriitiilen yiyecek imajlari, turistlerin
ziyaret nedenleri, bilgi edinme kaynaklan ve satin alma kararlan arasindaki iliskilerin
arastirtlmis oldugu calismalarinda Karim ve Chi (2010); lezzet, sunum, c¢esit,
yiyeceklerle ilgili olarak ¢ok ¢esitli bolgelere diizenlenen turlara dair ve yiyecek

kalitesi gibi kavramlara iligskin hususlarin 6n plana ¢iktig1 gercegini tespit etmiglerdir.

Gurme ve mutfak turlar1 bazi1 seyahat acenteleri tarafindan sistemli ve
programl sekilde diizenlendigi goriilmektedir. Asya, italya ve Fransa’da pisirme ve
sarap turlari; Avustralya’da, Sydney ve Melbourne’de ise yiyecek, sarap ve restoran
turlarina sik sik yer verildigini sdylemek miimkiindiir. Avustralya merkezli birgok
turizm acentesi, simdilerde Asya-Cin, Hindistan, Tayland, Malezya, Vietnam, ve

Japonya gibi destinasyonlara gurme paket tatili gibi hizmetler sunmaktadirlar.
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Portekiz’de ise toplam turist harcamalarinin yaklasik dortte birini yiyecek ve icecek

konusundaki harcamalar olusturmaktadir(Oguz, 2016: 38).

Evrensel ¢apta bakildigi zaman gastronomi; Provence (Fransa), Piyemonte,
Sicilya, Toskana, Venedik (italya) veya Malaga (Ispanya) gibi bu konuda ¢ok iyi
taninmig bolgelerdeki yemek okullarini, bolgesel lokantalari, gida pazarlariyla
bolgesel iireticileri ziyaret etme seklinde oldugunu sdylemek miimkiindiir. Ayrica
Fransa, Italya gibi iilkelerde peynir tatmak, Belgika ve Isvicre’de ¢ikolata tatmak, Sri
Lanka ve Japonya’da cay i¢cmek, Kosta Rika, Brezilya, Panama ve Etiyopya’da
kahve igmek gastronomi ve turistleri i¢in ¢ok degerli ve belirleyici dgeler oldugu
goriilmektedir (Chiru vd. 2011:177-178).

Gastronomi turlar1 &zellikle Italya, Ispanya ve Fransa igin yogunlasmustir.
Birgok turist her yil bu bolgeleri yiyecek ve igeceklerini tatmak {izere ziyaret
etmektedir. Diinyanin ikinci biiyliik gastronomi fuarinin yapildigi kabul edilen
Barselona’y1 her yil 60 iilkeden, 200 bini bulan turist ziyaret etmektedir. Ayni
zamanda Barselona her yil 500'e yakin yiyecek ve igecek etkinligine ev sahipligi
yapmaktadir. Barselona Universitesinin yapmis oldugu arastirmaya gore,
Barselona'nin turizm gelirlerinin % 30'unu asan miktar1 aslinda gastronomi orijinli
olmaktadir. Yemek yeme ve yerel yiyecek igecekleri kesfetme adina La Boqueria
adl yiyecek pazarini ziyaret eden yabanci turist sayisi, giinliik olarak, 2500 kisi
olarak saptanmuistir. Ayni1 zamanda dikkat ¢eken bir diger unsur; bu rakam Picasso
Miizesi'ne giden ziyaretgi sayisina esit durumdadir. Amerika i¢in de benzer bir olgu
su sekilde aciklanabilir; Bat1 kiyisinda Disneyland'in hemen ardindan ikinci sirada en
¢ok turist ¢eken bolge Napa Vadisi olmaktadir. Bolgede 200'den fazla sarap

imalathanesiyle tinliidiir (Orcan, 2008).

TURSAB’m hazirladign Gastronomi Raporuna (2015) gére, Diinya Turizm
Orgiitii (UNWTO) turistlerin % 88,2’sinin yemegi c¢ok ©6nemli bulmaktadir.
Gastronomi turizmiyle ilgili faaliyetler incelendiginde diinya lideri durumunda olan
iilke ABD’dir. Burada 17 bin 879 topluluk yemek turizmi alaninda faaliyet
gostermektedir. Her bir turist i¢cin 828 dolar olarak hesaplanan ortalama harcamanin
ortalama 157 dolar1 yeme i¢me etkinlikleri i¢in yapilmakta oldugu goriilmektedir.

Diinyada yemek turizmine iligkin faaliyetlere odakli kurum ve kuruluslarin %80°e
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yakin1 yemek etkinliklerine dair {iriin iiretip sunduklarini beyan etmiglerdir. Yine bu

faaliyetleri, yemek turlar1 ve as¢ilik workshoplari takip etmektedir.
2.1.5. Gastronominin Tiirkiye’deki Gelisimi

Tirk mutfaginin  gelisimi  incelendigin  de  Tirklerin  Anadolu’ya
yerlesmelerinin  ardindan Anadolu mutfagini ve Ozelliklerini benimsedikleri
goriilmektedir. Orta Asya’dan tasinan mutfak kiiltiirii yeni yerlesim bdlgesindeki
mutfak kiiltiiriiyle bir araya gelerek daha da zenginlesmistir. Zaman igerisinde
Osmanli Imparatorlugu’nun cografi gelismelerinin yaninda farkli cografi ve kiiltiirel
bolgelere ait ¢ok cesitli gastronomik zenginlikler Tiirk mutfagi biinyesine dahil
edilmistir. Boylece Tiirk mutfagi zamanla “flizyon mutfagi”(farkli mutfak
kiiltiirlerinin birlestirilmesiyle olusturulmus bir 'sentez') niteligindedir. Bu sebeple
Tirk mutfagi bugiin i¢in bilinen en eski ve en zengin mutfaklardan biridir (Akgol,
2012; Bilgin ve Samanct; 2008).

Stratejik agidan da inceleme yapildiginda goriilecektir ki bolgesel ve politik
kalkinma agisindan turizm ile bdlgesel mutfak arasinda kurulan bir iliski s6z
konusudur. Long (2003:2), gastronominin sosyokiiltiirel yoniine dikkat ¢ekmis ve
kisilerin bagka insan ve toplumlarin yiyeceklerini tatmalarinin, ayn1 zamanda farkl
kiiltiirleri goniilli kabul etmeleri ve onlar1 deneyimlemeleri anlamina gelecegini

ifade etmistir.

Gastronomi siirecinde, tatil amagh olarak bulunulan yerde yasayan bolge
halki ile turist arasinda etkilesim olusmaktadir. Gastronomi, turistlerin yemeklerden
kazandiklar1 deneyimler sayesinde kirsal bolgelerin kalkinmasina yardimer bir

etkendir (Quan ve Wang, 2004:303).

Bolgesel beslenme hareketi, liretim ve tiilketim arasindaki en kisa mesafe
anlamina gelir. Buna bagl olarak ortaya ¢ikacak her talep, iireticilerin ve lokantalarin
bolgesel iiriinlere yiikledikleri anlami artirmakta ve ayni yolla tiiketiciler adina
turizm etkinliklerini de zenginlestirmeye vesile olmaktadir. Gliniimiizde tiiketiciler
tabagina konan yiyecegin hammaddesinin kaynagini, nasil iretildigini ve nasil

islendigini bilmek istemektedir (Kanik, 2014:14-22).
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TURSAB’m Gastronomi Raporu (2015)’na gére Tiirkiye de turizm gelirleri
acisindan en biiyiik paya yiyecek igecek boliimii sahiptir. Yiyecek i¢ecek harcamalari
konaklama gelirlerinden de once gelmektedir. Ulkemizde yiyecek icecek
harcamalarinin toplam gelir icindeki pay1 % 20 ile 25 arasindadir. Ulkemizde turist
basina ortalama olarak 157 dolar1 yeme -igme igin harcanmaktadir. Tiirkiye zengin
bir mutfaga sahip olmasina ragmen tescillenmis durumdaki {irlin sayis1 ¢ok azdir.
Kisilere ve toplumlara daha ¢ok kazandiran bir turizm tiirii oldugundan gastronomi
i¢in Tirk turizmciler harekete gegmis bulunmaktadir. Bu kapsamda basta Japonya
olmak tizere tiim Uzakdogulular1 Antep, Sanlurfa, Hatay ve Mardin mutfagi gibi

yerel Tiirk mutfag: ile tamistirmak amaclanmaktadir (TURSAB, 2015).

Turizm Yazarlar1 ve Gazetecileri Dernegi (TUYED) tarafindan diizenlenen
panelde, “Yabanci zincir otellerin iilkemize girisi realitesiyle birlikte, ayn1 zamanda
tilkemiz gastronomisinde Onemli bir noktaya da gelindigi ve anilan bu yeni
gelismenin de yabanci sef ascilan iilkemize ¢ektigi” belirlenmistir. S6z konusu bu
gelisimin, yeni bir Tiirk as¢1 kusaginin yetistirilmesi gibi olmasi gereken dogrultuda

olumlu anlamda bir adim atildig1 kanisina varilmstir (Tuyed,2018).

Ulkemizde birkag turizm sirketi gastronomi turlar1 diizenlemeye baslamustir.
Bu anlamda bir turizm sirketi “Mutfagin Kalbine Yolculuk” ismi tur yoluyla
miisterilerine Konya mutfak kiiltiiriinii tanitmay1 amacglamistir. Aynm1 zamanda “Kaz
daglart Zeytin Turu” ismini verdigi gastronomi turuyla da miisterilerine zeytin

kiltliriini tanitma odakl1 ¢alismaktadir (Oasis, 2009).
2.2. Gastronomide Kullanilan Kavramlar

Gastronomide bilinen 3 temel kavram vardir. Bunlar; gastronom, gurme ve
degustator kavramlaridir. Asagida bu kavramlar kisaca aciklanarak bilgi verilmeye

caligilmistir.
2.2.1. Gastronom

Gastronom; yemek zevki ve damak tadi gelismis, iyi yemekten anlayan ve
yeni tatlar denemekten hoslanan, midesini diisiinen kisilerdir. Bir baska degisle

gastronom; 1iyi derecede yemek pisirebilen kendi isletmesinin sahibidir. Aymni
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zamanda mutfak alaninda uzman, gastronomi dalinda egitim almis kisidir (Akgol,
2012.5.14)

2.2.2. Gurme

Damak tadina sahip olup yemekten anlayan, ayn1 zamanda mutfak kiiltiiriine
hakim olan, agiz tadina giivenen kisilere gurme olarak ifade edilmektedir (Canpolat,
2017.s.5). Ayni zamanda gurmeler yemek yeme ve igme anlaminda incelikleri
bularak takdir eden, yemeklerin igerisindeki aromalarin birbirleri ile uyumlarini
inceleyen, pisirme asamasindaki duygusal katkilarin yemege verdigi tadi bulan ve
takdir eden kisilerdir. Gurme olabilmek i¢in yalnizca iyi yemek tadimi yapmak
yeterli degildir. Ayn1 zamanda yiyecekler konusunda gurmelik egitimi almak ta

gerekmektedir (Hatipoglu, 2010:6-7).
2.2.3. Degustator

Degustator igecek tadimi yapan kisilere verilen isimdir. Diinyada genellikle

sarap tadimi yapmakta olan kisiler i¢in sdylenen bir tabirdir (Hatipoglu, 2010:6-7).
2.3. Miisteri Memnuniyeti ve Hizmet Kalitesi

Memnuniyet misterilerin memnun olma veya miisterileri memnun etme
diizeyleridir. Daha genis acidan bakacak olursak tiiketicilerin tatmin karlik seviyeleri
dahil olmakla birlikte keyif verici tatmin karlik yargisi olarak tanimlanabilir. Hizmet
sektorii agisindan miisteri memnuniyeti ise; “Miisterilerin bir hizmete yonelik
beklentileriyle, hizmet deneyiminin kiyaslanmasi sonucu olusan, hizmete ait bilissel

ve duygusal tepki” olarak tanimlanabilir(Uygur ve Dogan. 2013:35,36).

Miisteri memnuniyeti bir program dan ziyade sunulan hizmet kalitesinin
artirtlmasina yonelik ¢abalardir. Ayn1 zamanda miisteri memnuniyeti hem igletmenin
karmin artmasinda hem de pazar paymin artmasinda onemli bir yere sahiptir.
Isletmeler — miisterilerin ~ memnuniyetlerini  saglayarak  6zel  hedeflerine
ulagmaktadirlar. Miisterileri memnun edebilmenin yaninda memnun edememek de
s6z konusudur. Yiiksek diizeyde miisteri odakli olarak hizmetlerine devam eden

kurumlarin amaci uzun vadede miisteri memnuniyetini saglamaktir (Soysal, 2015:16-
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27). Miisterilerin satin aldiklar1 iiriin konusunda beklentileri vardir. Uriinden
beklenen yararlar1 sagladigi ayn1 zamanda beklentileri de karsiladigi zaman miisteri
memnun edilmis olur. Memnuniyet diizeyi yiiksek olan miisterilerin bir dahaki satin
alma eyleminde de aymi markaya yoneldigini sdoylemek miimkiindiir. Pazarlama
amaciyla olusturulan halkla iligkiler departmani satin alma sonrast memnuniyeti de

saglamay1 amaglamaktadir (Eroglu, 2005:9-10).
Miisteri Odakli Pazarlama ilkeleri (Soysal, 2015:16-27);

1. Biitiin {iriin ve hizmetleri miisterinin sorununa en uygun ¢6ziimii bulacak
sekilde sunmak,

Miisterinin zamanini bosa harcamamak,

Miisterinin tam olarak ne istedigini anlamak,

Miisterinin tam olarak nerede ve ne istedigini anlamak,

Miisterinin tam olarak nerede, ne zaman ne istedigini anlamak,

o oA W N

Miisterinin zamanini ve is yiikiinii azaltmak i¢in siirekli ¢éziimler bulmak.

Ihtiyaclarin karsilanmasinin yani sira restoranlarin miisterilerini 6zel ve
onemli hissettirmek adma uygulamalarmin olmasi olduk¢a Onemli bir kriter
olmalidir. Isletmelerin asil hedeflerinin mevcut miisterileri tatmin etmesi en 6nemli
kriter haline gelmelidir. Bir isletme i¢in birkag ¢esit miisteri tipi mevcuttur. Bunlar
(Kahraman, 2002:3-4);

Muhtemel miisteriler; satis i¢in diisiiniilmiis fakat halihazirda miisteri olarak
yerini almamis miisteri adaylaridir. Bu guruptaki kisiler i¢in iki ihtimal s6z
konusudur ya firma olarak mevcut miisteri halini alacaklar ya da muhtemel miisteri

olarak kalacaklardir.

Kaybedilen miisteriler; duygusal ya da daha farkli sebepler ile igletmeyi bir
daha tercih etmeyecek olan miisterilerdir. Bu guruptaki miisteriler isletmeyi tercih

etmedikleri gibi olumsuz imaja da neden olurlar.

Eski miisteri; isletmeyi daha once tercih etmis suan tercih etmeyi birakmig

olan miisterilerdir.
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Yeni miisteri; isletmedeki hizmetlerden yararlanmaya baglayan miisterilerdir.
Hedef miisteri; isletmeyi tercih edebilecek olan miisteri gurubudur.

Bir isletmenin muhtemel miisterisi olabilmek icin bahsi gecen kisi ve
kuruluslarin isletmenin iirettigi mal veya hizmetlere ihtiya¢ duymasi gerekmektedir.
Mevcut ve muhtemel miisteriler ise miisteri kitlelerini olusturmaktadir. Ozellikle
yeme i¢me sektorii agisindan tavsiye edilme ¢ok Onemli bir kriterdir (Kahraman,
2002: 3-4).

Hizmet, miisteri isteklerini karsilamak amaciyla iretilen soyut triinlerdir.
Baska tanima gore hizmet, miisteri ile hizmeti miisteriye ulastiran kisi veya kurumun
karsilikli olarak birbirleri ile iletisim kurmalarin1 saglayan sosyal faaliyetlerdir.
Hizmet kalitesi; miisterinin algiladiklar1 hizmet kalitesi ile aldiklar1 hizmetin
uygulamasiyla ortaya ¢ikan bir olgudur. Uygulamada hizmet kalitesinin gelistirilmesi
ile isletmelerin daha fazla yeni miisteri kazandiklari, mevcut miisteriyle is hacmini
ayni zamanda igletmenin rekabet giiclinii artiini, hatalarin 6nlenmesi i¢in harcanan
emek ve maliyetleri azalttigi goriilmektedir. Hizmet kalitesinin Olglilmesinde,
literatiirde bazi olgekler yer almaktadir. Parasuman, Zeithaml ve Bery tarafindan
gelistirilen ve hizmet kalitesinin 6l¢limiinde yaygin olarak kullanilan 6l¢eklerden biri
SERVQUAL o6l¢ek modelidir. Parasuraman’a goére (1985) hizmetin sektoriine
bakilmaksizin, tiiketiciler hizmet kalitesinin belirleyicileri olarak on farkli Glgiitii

kullanmaktadirlar (Zerenler ve Ogiit: 502).
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Tablo 1. Parasuraman’a Gore Hizmet Kalitesi Boyutlari

Fiziksel Ozellikler; Hizmet sunumu sirasinda kullanilan bina, techizat ve personelin fiziksel
gOriiniimii, hizmetin fiziki simgeleri, hizmet alan ya da bekleyen diger miisteriler.

Giivenilirlik; Hizmeti ilk seferde dogru olarak sunma yetisi olarak da tanimlanabilecegi gibi
hizmetle ilgili kayitlarin dogru ve tam tutulmasi, hizmeti s6z verilen zamanda yerine getirebilme
olarak da ifade edilebilir.

Isteklilik; Personelin hizmet sunumundaki istekliligi, miisterilere hizli hizmet verme ve yardim
konusunda goniilliiliikk, 6deme veya duyurularin zamaninda postalanmasi, arayan miisterilere hizli
cevap verme, randevularin hizli ayarlanmasi.

Yeterlilik; Hizmeti gerceklestirebilmek amaciyla gerekli bilgi ve deneyime sahip olma durumudur.

Nezaket; Miisterilerle direk iletisim halinde olan personelin saygili ve igten olmasi.

Inamlabilirlik; Hizmet sunum siirecinde miisterilerin ¢ikarlarmin korundugunun hissettirilmesidir.

Giivenlik; Verilen hizmetler konusunda tehlike, risk ve kuskularin ortadan kaldirilmasi.

Ulasilabilirlik; Hizmete ulagsmak i¢in gerekli fiziki kosullarin saglanmasidir. Ayni zamanda iletisim
araglartyla hizmete kolay erisimin desteklenmesi gerekmektedir.

Anlayig; Miisteri beklentilerini anlamak i¢in ¢aba gostermesi, diizenli hizmet alan miisterilerin
taninmasi, miisterilerin kisiye 6zel taleplerinin giderilmesi.

Tletisim; Miisteriler arasinda kiiltiir ve egitim farkliliklarinin dikkate alimas: suretiyle miisterileri
bilgilendirme, sorunlarimin dinlenip ¢éziimlerinin saglanmasi

Kaynak: Zerenler ve Ogiit, : 503.

Miisterilerin hizmet aldiklari mekanlarda hizmetin kalitesi Onemli rol
oynamaktadir. Turizm sektoriinde en 6nemli unsur siiphesizdi ki miisterilere sunulan
hizmetin kalitesidir. Restoranlar baglaminda inceleyecek olursak kaliteli iiriin ve
sunulan hizmet hemen hemen esdeger pozisyondadir. Hizmet kalitesi de miisteri
memnuniyetine dogrudan etki eden bir unsurdur. Yukaridaki bagliklarda hizmet
kalitesinin ve miisteri memnuniyetinin pek ¢ok unsuru ele alinmistir. Isletmelerin bu
unsurlara dikkat etmeleri sadik miisteri portfoyilinii de beraberinde getirerek
isletmenin devamliligma dogrudan etki edecektir (Oztiirk ve Seyhan, 2015: 121-
138).

2.4. Restoranlarda Yemek Kalitesi, Hijyen ve Diizen

Thomas ve Mills’e gore disarida yemek yeme amaci yemek secimi kararini
etkileyebilir ayn1 zamanda disarida yemek yeme amacinin ¢esitleri de restoran
secimini etkileyebilmektedir. Restoran se¢imi tiiketicinin fizyolojik, psikolojik ve

sosyal ihtiyaglaridan etkilenebilen bir olgudur. Ozet olarak, disarida yemek yeme



20

ihtiyact tiliketicileri disarida yemek yemeye yoneltmektedir. Bu dogrultuda,
tilkketicilerin yemek se¢imi kararlar1 ile restoran se¢imi kararlarina ve bu kararlari
etkileyen faktorlere verdikleri oneme etki ettiginde sdylenebilmektedir (Ozdemir,

2010: 225-226).

Tablo 2. Disarida Yemek Yeme Olgusu

Frzyolopjk Psikolojik Sosyal boyut Ekonomik
boyut boyut boyut

Insarida yemek
YEMme Amaci

—
Yemek
1 kalitesi
Kisi ile ilzil Insarnda vemek yemeyve .. ¥,
I?I te g karar verme Y
fakttirler Yemek
— cegithiligi
. )
Yemekle —
ilzili Yemek secimi Restoran secimi - Fiyat
1=}
faktorler karan kararn
C ] || Ammosfer
eVIese
faktbrler S
——
L] Konum

Kaynak: Ozdemir, 2010: 225-226

Fizyolojik boyut, psikolojik boyut, sosyal boyut, ekonomik boyut digarida
yemek yemenin amaglarint meydana getirmektedir. Ote yandan kisi ile ilgili faktorler
yemek ile ilgili faktorler, ¢evresel faktorler ise yemek se¢im kararmi etkilemektedir.
Yemek kalitesi, yemek cesitliligi, fiyat, atmosfer ve konum ise restoran se¢imini
etkilemektedir. Tiim bu faktorler bir araya gelerek disarida yemek yemege karar

vermeyi olusturmaktadir (Ozdemir, 2010: 225-226).

Hijyen diinya saglik Orgiitiiniin tanimima gore, saglikli ve kusursuz gida
tretimini saglamak i¢in hazirlama, depolama ve dagitimi esnasinda gerekli olan
kurallara uyulmasidir. Bagka bir tanima gore ise, besinlerin her tiirli hastalik
riskinden arindirilarak sunulmasi siirecidir (Denizer, 2012: 105). Yiyecek icecek

sektorli kalite ve hijyene en Onem verilmesi gereken sektorlerin basinda yer
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almaktadir. Ayni1 zamanda gilizel goriintii de yiyecekler i¢in Onemli bir diger
unsurdur. Bu maddelerin yan1 sira yemeklerin saglikli olmasi hususu yasal bir
zorunluluktur. Gida mevzuatina gore yiyeceklerin saglikli olmasi1 gida isletmelerine
aittir. “’Yasalar bu kapsamda restoranlar da dahil tiim gida isletmelerinin HACCP
esasli bir gida giivenlik sistemini uygulamasini talep etmektedir’’. Saglik
standartlarina uygun gida tiretimi hijyen kurallarina uyulmasi ile miimkiin olur. Pek
cok restoranda yemekler taze, lezzetli ve giizel goriiniise sahipken hijyen kurallari
goz ard1 edilmektedir. Olmas1 gereken yiyeceklerin taze, giizel goOriinimli ve

hijyenik sartlara uygun tiretimidir (Foodinlife,2019).
2.5. Tiirk Mutfag: ve Tarihi

Tiirk mutfagr bashigr altinda Tiirk mutfagi ve tarihsel gelisimi ve Tiirk

mutfag kiiltiirii agiklanmistir.
2.5.1. Tiirk Mutfag: ve Tarihsel Gelisimi

Mutfaklarin diinyaca {inlii olabilmesi i¢in tagimalar1 gereken 6zellikler vardir.

Bu 6zelliklere kisaca bakacak olursak (Dilsiz, 2010: 33);

1. Kendine 6zgii olmak; mutfaklarin kesinlikle 6zgiin olmalar1 ve diger
mutfaklarla ayit edici 6zelliklerinin bulunmasi gerekmektedir.

2. Tanmmis olmak; mutfaktaki yemeklerin fakli iilkeler tarafindan bilinmesi
gerekmektedir.

3. Cesitlilik saglayabilmek; kendine 6zgii bircok yemegi i¢inde barindirarak
alternatifler ve cesitlilik saglamas1 gerekmektedir. Yemek cesitleri ne

kadar fazlaysa o mutfak o kadar taninmis ve gelismis bir mutfak olur.

Yukaridaki Ozellikleri saglayan mutfaklar1 global diizeyde iinlii mutfaklar

olarak adlandirmamiz mimkiindiir.



Tablo 3. Turizm Literatiiriinde Tiirk Mutfag1 Uzerine Yapilan Arastirmalardan

Bazilan

22

Kaynak

Temel amag

Kapsam

Akman, 1998

Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin Tiirk
mutfagini tanima diizeyleri, Tiirk mutfagina
iligkin diistinceleri ile lilkemizde turistik tatil
koylerinde verilen yiyecek-icecek hizmetleri
i¢inde Tiirk mutfaginin yeri

Turist Goriiglerinin
Belirlenmesi ve
Tiirk Mutfag1 Uygulamalari

Ozdemir, 2003

Tiirk, Fransiz ve Italyan mutfaklar1 arasinda
bir karsilagtirma

Tiirk Mutfagt Uygulamalari

Ozdemir ve Antalya’ya gelen Alman ve Rus turistlerin Turist Goriislerinin

Kinay, 2004 Tiirk mutfagina iliskin goriisleri Belirlenmesi

Sanlier, 2005 Yerli ve yabanci turistlerin Tiirk mutfagi Turist Goriiglerinin
hakkindaki goriisleri Belirlenmesi

Giiler, 2007

Tiirk mutfaginin tanitimi ve tarihsel gelisim
slirecinin, giiniimiize nasil geldigi

Tiirk Mutfaginin Tanitinu

Okumus vd., 2007

Tiirkiye ve Hong Kong’un destinasyon
pazarlamasinda yiyecek-igecek unsurunun
kullanimi1

Tiirk Mutfag1 Uygulamalari

Koéroglu vd., 2007

Tiirk mutfaginin tanitilmasinda profesyonel
turist rehberlerinin rolii

Tiirk Mutfagmin Tanitim1

Schulp ve Tirali,
2008

Hollanda’da faaliyet gosteren Tiirk
restoranlarinin durumu, otantikligi ve
adaptasyon diizeyi

Tiirk Mutfagi Uygulamalari

Arslan, 2010 Alanya’ya gelen yabanci turistlerin yiyecek-  Turist Gorliglerinin
icecek isletmeleri, personelleri ve Tiirk Belirlenmesi
mutfagina yonelik goriisleri
Giler, 2010 Tiirk mutfak kiiltiirii ve yeme igme Tiirk Mutfagmin Tanitim1
aligkanliklarinin tarihsel siireg i¢indeki
durumu
Giiler ve Olgag, Lisans diizeyinde Turizm egitimi alan Tiirk Mutfaginin Tanitim
2010 ogrencilerin Tiirk mutfagina yonelik
tutumlari
Arman, 2011 Mengenli as¢ilarin bakis agilarina gore Tirk  Tiirk Mutfagiin

mutfak kiiltiirlinde yaganan tanitim sorunlari

Albayrak, 2013

Yabanc turistlerin Tiirk mutfagi hakkinda
goriigleri

Turist Goriiglerinin
Belirlenmesi

Kaynak: Seyitoglu ve Caligkan, 2014: 30

Yukaridaki tabloda Tiirk mutfag: tlizerine yapilan ¢aligmalar genel bir
cercevede ele alinarak incelenmistir. Tirk mutfag: ile ilgili ¢alismalar1 3 sekilde
gruplandirmak miimkiindiir. ik olarak turistlerin goriis ve diisiincelerinin
belirlenmesi. Ikinci olarak Tiirk mutfaginin tanitimi ve son olarak ise Tiirk mutfag
uygulamalar ile ilgili yapilan ¢alismalar olarak gruplandirilabilir. Turist goriislerinin
belirlenmesine yonelik yapilan arastirmalarda yerli ve yabanci turistlerin Tiirk
mutfagr hakkindaki goriis ve diisiincelerini yiyecek icecek hizmeti veren isletmelere
Tirk mutfaginin

aktararak gelisimlerine katki saglamalar1 amacglanmaktadir.

tanitimina yonelik yapilan caligmalarda ise Tirk mutfaginin tanitimi ve tarihi
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anlatilarak tanitiminin yapilmasi amaglanmistir. Son olarak deneysel yapilan
caligmalarda rehberlerin ve turizm okuyan 6grencilerin Tiirk mutfak kiiltiiriine bakis
acilart degerlendirilmektedir. Tiirk mutfag: ile ilgili yapilan g¢alismalar deneysel

calismalardir (Seyitoglu ve Caliskan, 2014: 30).
2.5.2. Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tiirk milletleri kendilerinden 6nceki kiiltiirlerin yeme igme aliskanliklarini,
tizerinde yerlesim kurduklar1 topraklarin cografi durumunu da goze alarak
Anadolu’da bulunan farkl kiiltiirlere aktarimlar ile birlikte Tiirk mutfaginin
olugmasint saglamislardir. Giiniimiizde ise Tiirk mutfag: kiltiirline tekrar doniis
saglanarak ulusal ve yerel olan tatlar tekrar glin yiiziine ¢ikmaktadir (Tiirkoglu ve

Akoglan Kozak, 2015: 208).

Tiirk mutfak kiiltiiriinii inceledigimizde pek ¢ok iilke mutfagina gore ¢esitlilik
barmdirdigini, lezzetli ve yapimi zahmetli yemeklerin yer aldigini gérmemiz
miimkiindiir. Ozellikle cografi bakimdan her tiirlii sebze meyve bakliyat, et, siit ve
balik iirlinlerine sahip olmamiz 6te yandan bir¢ok iilke ile komsu durumunda yer
almamiz ve farkli milletleri barindirmamiz yemek kiiltiiriimiiziin cesitliligi
bakimindan olduk¢a dnemli bir yere sahiptir(Ertas ve Gezmen Karadag, 2013: 117-
134).

Ne yazik ki fastfood yeme aligkanliginin yayginlagmasi ile birgok yemek
gerek evlerde gerekse restoranlarda unutulmaya yiiz tutmaktadir. “’Turizm
yatirrmlart ve isletmelerinin niteliklerine gore “l. Simif veya liiks restoranlar
meniilerinde Tiirk mutfagt yemeklerinden bulundurmak zorundadir. Fakat
incelendiginde restoranlarin ya hi¢ Tiirk mutfagi yemegi bulundurmadiklar1 yada

pide, doner tarzinda aperatif yiyeceklere yer verdikleri gozlemlenmektedir (Aslan,
2010:37).
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Tablo 4. Orta Asya Tiirk Mutfaginda Tiiketilmis Olan Bazi Gidalar

Yiyecek-Igecek Tiirii Yiyecek ve Icecekler
e Koyun ve at eti
) e Tavsan* ve geyik eti*
e  Etve Et Urlinleri e Konserve et, kavurma et ve sakatatlar
e Pastirma ve sucuk

Kisrak siitii, yogurt, ayran, ¢okelek ve tereyagi
Kefir
Kes
Kurut
Tarhana

e  Arpa, bugday, yulaf ve dar1

e  Bulgur, yarma (dovme) ve keskek
e  Tahil ve Baklagiller e Eriste

e  Mantr**

e  Mercimek

e Bezelye**, bakla** ve kisnig**

e Siit ve Siit Uriinleri

o  Ekmekler e Somun, bazlama ve yufka
e  Topik siingiik (paga ¢orbasi)
e Corbalar e Tarhana g¢orbasi, yogurtlu ¢corba, mercimek gorbasi

ve un ¢orbasi

e Umag (ogmag, omag) corbasi
IO***

Boza

Kimiz

Begni

Tarasun

Sarap**

Medus*** ve camum***

o Alkolsiiz Igecekler

o Alkollii Icecekler

Uziim** ve karpuz**
o Kiraz*** ve kayisi***

e  Meyveler

*Daha ¢ok Kirgizlar tiiketmistir. **Daha ¢ok Uygurlar tiiketmistir. ***Daha ¢ok Hun Tiirkleri tiiketmistir.

Kaynak: Demirgiil, 2018:110

Tiirk Mutfak kiiltiirii Orta Asya’dan giinlimiize kadar ¢esitli etnik kokenli
milletlerin bir arada yasam siirmesiyle birlikte giiniimiize kadar gelmis ve diinya

mutfaklar1 arasinda yerini almis bir mutfaktir (Cémert ve Ozata, 2016:1965).
2.6. Bazi Etnik Mutfaklar

Bu baghk altinda cerkez mutfagi ve Karadeniz mutfagi incelenmistir.
Karadeniz ve ¢erkez mutfaginin incelenme nedeni ise Glircii mutfag: ile fazlasiyla

benzerlik gostermesidir.
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2.6.1. Cerkez mutfag

Cerkezler, yasamlarini siirdiirdiikleri yerlerden bagimsiz olarak sahsi Cerkez
kimliklerinin tek bir halka ait oldugu diislincesine sahiptirler. Cerkezlerin
anavatanlart Kuzeybati ve Merkezi Kafkasya’dir. Yurtdisinda bolgesel Cerkez
gruplariin uymus olduklar1 ortak davranis tarzi, o6rf ve adet hukuku (Adige Habze)

Cerkezlerin etnik bilinci agisindan oldukca dnemlidir (Betrozov, 2009:12).

Cerkes kiltiiriinde kendini anlatmak ayip olarak algilanan bir durumdur.
Buna bagl olarak Cerkeslerle ilgili bilgilere digerlerinin onlari tasvir ettigi sekillerle
ulagsmak miimkiindiir. Arastirmaci ve yazarlarin cogu Kafkasya’ya seyahat etmisler,
izlenimleri ve hatiralar1 Fransizca, 1ngilizce, Almanca, Rusca, Arapca ve diger
dillerle ifade etmislerdir. Tiirk Yazarlar; Tarihgi Cevdet Pasa “Evliya Celebi’nin
seyahatnamesi ile Hagim Efendi’nin notlarindan baska, tarthimizde malumat yoktur.”

(Yilmaz, 2017: 54).

Evliya Celebi Seyahatnamesi (Giines, 1969: 15-19); Unlii seyyah Evliya
Celebi 1666 yilinda Kafkasya’y1 gezerek gordiiklerini ve yasadiklarini Arap harfleri
ile biiyiik boy 100 sayfaya aktarmistir. Kafkas halkinin yasayis bigcimleri ile ilgili

olarak tespitlerini, 6zellikle misafirperverliklerini anlatmastir.

Prof. Dr. Siqun Hasan, Cerkes’lerde 1000 {izerinde yemek oldugunu ve
ziyafetlerde 101 yemek ikram edildigini aktarmaktadir. Geleneksel Cerkes yemekleri
agirlikli olarak et ve et iirlinlerinden olustururken haslanmis, kurutulmus ve firinda
pisirilmis et {rlinleri Cerkeslerin sevdigi ve tercih ettigi lrlinlerdendir. Firindan
ekmek ¢ikarildiktan sonra, kurutulmak igin, misir bugday gibi tahillar konulur ve bu
hali ile tahillar daha lezzetli olmaktadir. Bulunduklar: iilkelere adapte olmus ve
oralarinin yemekleriyle kendi yemeklerinin sentezini yaparak ve kendilerinden bir
seyler katarak gilinlimiiz Cerkes Mutfagi olugmaktadir. Giiniimiizde bir¢ok biiyiik
sehirlerde ¢erkes yemeklerinin sunuldugu biiytlik lokantalar mevcuttur(Yilmaz, 2017:
109-111).
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2.6.2. Karadeniz Mutfag

Karadeniz bolgesi adini kuzeyinde yer alan Karadeniz’den almakla birlikte
tilkenin %15°1ik yiiz 6l¢iimiinii kapsamaktadir. Karadeniz bolgesindeki ekonomik
yasam tarim ve hayvanciliktir. Karadeniz yemeklerinde cogunlukla kuru sogan,
tereyagl baharat olarak ise karabiberin kullanildig1 goriilmektedir. ’Karadeniz
mutfagmin tescilli cografi triinleri; Ordu; Akkus Seker Fasulyesi, Trabzon;
Akcaabat Koftesi, Samsun; Bafra Pidesi, Kaz Tiridi, Simidi, Terme Pidesi, Corum;
Corum Leblebisi, Iskilip Dolmast, Iskilip Tursusu, Giresun; Tombul Findig, Piraziz
Elmasi, Giimiishane; Dut Pestili, Komesi, Tokat; Niksar Cevizi, Tokat Kebabi, Zile
Pekmezi Karabiik; Safranbolu Lokumu, Safranbolu Safrani, Kastamonu; Taskoprii
Kuyu Kebabi, Taskdprii Sarimsagindan olugsmaktadir’” (Cakmak ve Sarusik, 2017:2-
3).

Karadeniz mutfag: tarihsel gelisim siireci igerisinde aldigi goglerle birlikte
zenginlik ve ¢esitlilik kazanan bir mutfaktir. Bolgede yasayanlarin 6rf ve adetleri,
gelenek ve gorenekleri ile sekillenmistir. Ozellikle Giircii yemekleri ile Karadeniz

mutfagi zenginlesmistir(Ordu Valiligi il Kiiltiir Ve Turizm Miidiirliigii, 2013:2).

Sekil 1. Giircii Kavurmasi

Kaynak: Orduturizm,2019
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Malzemesi

e 2 adet kuru Sogan,

e 1.5 yemek kasig1 Salga,

e 2 dis Sarimsak,

e Kinzi,

e 1Kkg Kusbasi et,

e  Zabrana baharat cesidi,

e Biravug Ceviz,

e 2 yemek kagig1 Misir unu kavurmasi,
e Bir tutam Maydanoz,

e 1 tath kasig1 Tuz,

e 1 cay kasigi Kirmiz1 Pul biber,
e 3 yemek kasig1 Tereyagi

Yapilisi

Kusbas1 etleri tek basina pisiriyoruz, daha sonra bir tencerede sogan ve
salgay1 kavurup ete ilave ettikten sonra maydanoz ekliyoruz. Pisen yemege Kinzi,
sarimsak, zaprana, kirmizibiber, ceviz i¢i, misir unu kavurmasini ilave ediyoruz

(Ordu Valiligi I Kiiltiir Ve Turizm Miidiirliigii, 2013:18).
2.6.3. Giirciiler

Asagidaki basliklarda Giircii tarihi, Giircti kavrami ve Gilircti mutfagi {izerine

aciklamalara yer verilmistir.
2.6.3.1. Giircii tarihi

MO 2000 yillarinda Giircistan’inin bulundugu bdlgede yerlesim oldugu tespit
edilmistir. Bugiinkii Giircii halkimn MO 7. yiizyllda Mezopotamya’dan geldigi
diisiiniilmektedir. Giircistan MO 66 yilinda Romalilar tarafindan isgal edilmekle
birlikte Ms. 337 yilinda Hiristiyanlhigi benimsemis ve 5. ylizyilda da Giircii harfleri
ilk kez kullanilmaya baglanmistir(Tutar vd., 2013:8-11). Diinyada kullanilan en eski

dillerden biri bu ilkeye ait olmakla birlikte kendine 6zgii bir alfabesi vardir.
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Bagimsiz krallik olarak Giircistan’in en iist diizeyde yasadigi donem 11 ve 12. yilizyil
araligindaki onemdir. 1801 yilinda Rusya Imparatorlugu Giircistan’1 par¢a parca
ilhak siirecini baglatmistir. Giircistan Sovyetler Birliginden 1991 yilinda ayrilmasiyla
bu birlikten ayrilan ilk iilke olmustur. Bu nedenle Rusya Federasyonu ile siirekli
olarak gerginlik olugmustur (Giing6r:40). Daha sonralar1 ise baslayan ozgiirlikk
hareketleri ile birlikte 13. yiizyilda Erzurum ve Trabzon’dan Gence’ye;
Azerbaycan’dan Cerkezya’ya kadar biiyiik bir alana yayilmistir. ’Bu donem Gircii
tarihinde “altin ¢ag” olarak nitelendirilir’’. Giircistan Osmanli Imparatorlugu’nun
Istanbul’u almasi ile birlikte Hiristiyanlik ile baglarmi kesmistir. 16 Aralik 1991°de
Giircistan’in bagimsizligin1 tanimmistir. 21 Mayis 1992’de de Tiirkiye Giircistan
arasinda diplomatik iliski Kurulmasina dair Protokol imzalanmustir. Ulkelerin
Ankara ve Tiflis’teki Biiylikelgiliklerinin yani1 sira, Tirkiye’nin Batum’da,
Giircistan’1n ise Istanbul ve Trabzon’da Baskonsolosluklar1 bulundugu bilinmektedir

(Tutar vd. 2013:8-11)

“Giircistan ~ Giirci  dilinde  Sakartvelos Respublika. Eski Sovyet
Cumbhuriyetlerinden Olan Giircistan, iilkemizin kuzey-batisinda yer Alan ve Kafkas
Daglarinin giiney kesimi boyunca uzanan Kuzeyin de Rusya, giineyinde Ermenistan
ve Tirkiye, dogu ve giineydogusunda ise Azerbaycan yer almaktadir. Bugiinkii
Giircistan Topraklarinda li¢ de 6zerk bolge vardir. Bunlar; Acara (baskenti Batum).

Abhazya(baskenti Suhumi) ve Giliney Osetya 6zerk bolgeleri idi” (Canim: 222).

Gilircistan ms.337 yilinda resmi olarak Hristiyanligi kabul etmistir. Giircistan
tarihi cografyasi ilk ¢caglardan beri dogu ve bat1 olarak ikiye ayrilmistir. Bu durum iki
farkli kiiltiirtin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Oldukg¢a genis bir cografyaya ya
yayilmasi pek ¢ok farkli egemenlige de ev sahipligi yapmasi ve dini- siyasi- kiiltiirel
iligkiler de farkli kiiltiirlerin ortaya ¢ikmasinda oldukea etkilidir (Karakus, 2015:483-
493). Giircistan Diinyadaki en eski medeniyetlerinden biri olmasi ile beraber Dogu
ve Bati kiiltliriiniin harmanlandig1 bir cografya olmasi ile goze carpmaktadir. Coklu
kiiltiir, giinliik yasamin yani sira kadar mutfak kiiltiiriinii de etkilemektedir. Tarihin
en 6nemli ticaret kanallarindan olan Ipek Yolu’nun giizergdhinda bulunan Giircistan,
diinyanin en énemli merkezlerinden gelen tiiccarlar1 agirlamistir. Ipek yolunun etkisi

ile kaliteli baharatlar1 6grenmis ve farkl kiiltiirlerin mutfaklari ile etkilesime gegerek
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kendi mutfagin1 da ayr1 bir noktaya tagimistir. Gastronomi s6z konusu oldugunda
akla gelen ilk iilkelerden biri olan Giircistan; Akdeniz, Arap, Mogol, Pers ve Osmanli

mutfaklarinin harmanlanmasi ile farkli bir boyut kazanmistir (Prontotur,2019).
2.6.3.2. Giircii Kavranmi

Giircistan Gegmiste Osmanli imparatorlugu ile yakin iliskiler icinde
bulunmugtur. Karadeniz Bdlgesi ile yakinligi sayesinde Giircii mutfag: ile Tirk
Mutfagi ag¢isindan biiyiilk ortakliklar gostermektedir. Tirk mutfagi ile yakinlik
gosteren Glircli mutfaginda en ¢ok musir, ceviz ve sarap kullanilmaktadir. Misir ve
cevizin yani sira ¢okga sebze yemegi de bulunmaktadir. Giircistan mutfagi lahanali
ve patlicanli yemekleriyle de meshurdur. Sebzelerin disinda beyaz et tercihi oldukga
fazla olmakla birlikte tavuk yemekleri agisindan olduk¢a zengin bir mutfaktir.
Balik da Giircii mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Geleneksel mutfaklarina sahip
¢ikan Giirciiler, sarap konusunda da bir hayli iddialilar. Giircistan’da sofra kiiltiirii
adma yapilan etkinlikler cenaze, diigiin, bayramlar gibi zamanlarda sofra etrafinda
yapilan kiiltiirel faaliyetler dnemli bir yere sahiptir. Ozel giinlerde daha énce destek
ve iyilikleri goriilen insanlara dost eli uzatilir. Cenaze merasimlerinde 2 6zellik
dikkat gekmektedir. Ilki kirmiz1 et tiiketiminin yasak olmasidir. Fakat balik veya
tavuk eti tiiketimi konusunda herhangi bir yasak yoktur. Ikinci 6zellik ise sarhos
olunmayacak sekilde sarap tiiketilmesidir. Bu iki kural cenazenin kirk: ¢ikana kadar
gegcerlidir(Karakus, 2015:483-493). “Kahuri dedas purebi” Giirciilerin sofralarindan
eksik olmayan ekmeklerindendir. Ote yandan Giirciilerin mezeleri son derece
meshurdur. Giirciller i¢in kahvaltt 6nemli bir yere sahiptir. Giirciilerin tulum
peynirlerinin giizelligi iilke sinirlarin1 asmustir. Giirctilerin meshur peynirli borekleri
“hagapuri” de geleneksel diiglin yemekleri arasindadir. “’Corba konusunda da zengin
bir ¢esitlilige sahip Giircii mutfaginda en {inlii ¢orbalardan bazilari, Balbis, Nivris,
Satatsuris, Shindis, Dos, Gogris, Matsvnis ve Pomidvris’tir.Tabaka, Chkhmeruli,
Satsivi, Kutchmatchi, Tsitsila Abdhazurd, Katmis Mkhali, Bati Shavi Kliavit ve
Katami Nivrit de tavuk ve hindi yemekleri arasinda en bilinenlerden
bazilaridir’’. Balik meniilerinin olmazsa olmazlari ise Tarti Tetri Ghvinit, Tsotskhali,

Kephali ve Khizilala dir(Gurcistanegitim,2019).
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Giirciiler’in Tirkiye’deki dagilimi asagidaki gibidir (Giil,2019:102-103).
Amasya; Merkez ve bagli 6 koyTasova merkez ve 3 kdy

Artvin; Merkez ve bagl 1 koy, Bor¢cka merkez ve baglh 13 koy, Camili
(Magahel) merkez ve baglh 5 kdy, Goktag(Murgul) ve bagli 9 koy, Murath merkez ve
bagh 3 koy,Savsat merkez ve bagl 6 kdy,Meydancik bagli 14 koy,Yusufeli merkez
ve bagl 6 kdy.

Balikesir; Merkez ve bagli 2 kdy, Gonen merkez ve bagl 7 kdy, Manyas ve
bagli 6 kdy, Susurluk merkez ve bagl 2 kdy.

Bolu; Bolu merkez

Bursa; Merkez ve bagli 3 kdy, Gemlik ve merkeze bagh 8 kdy, inegdl
merkez ve bagl 34 kdy, Iznik ve bagh 3 kdy,Orhangazi merkez ve bagh 2 kdy.

Canakkale; merkez ve bagh 4 koy.

Diizce; Merkeze baglh 7 koy.

Giresun; Merkez ve bagl 6 koy.

Istanbul; Merkez ve bagl 5 kdy, Sile ve bagh 5 koy.

Kocaeli; Merkez ve baglt 8 kdy, Golciik merkez ve bagli 5 kdy, Kandira ve
bagh 2 koy, Karamiirsel merkez ve bagh 3 kdy.

Ordu; Merkez ve bagl 10 kdy, Fatsa merkez ve bagh 5 kdy, Unye merkez ve
bagl 6 koy, Caybasi 8 kdy, Golkoy,8 koy ve Yenikent 6 kdy.

Rize; Merkez ve bagli 2 kdy.

Sakarya; Merkez ve bagli 1 kdy, Akyazi merkez ve bagl 7 kdy, Geyve ve
bagl 6 koy, Karasu ve bagl 3 kdy, Sapanca ve bagh 7 kdy.

Samsun; Merkez, Carsamba merkez ve bagl 7 kdy, Havza merkez ve bagl 2

kdy, Ladik merkez ve bagl 3 kdy, Terme merkez ve bagli 7 kdy.
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Sinop; Merkeze bagl 6 kdy, Erfelek 5 koy.

Tokat; Merkeze bagli 2 kdy, Niksar merkez ve bagli 7 koy, Turhal merkez ve
bagl 1 kdy, Resadiye merkez ve bagli 2 koy.

Yalova; Merkez ve bagl 3 koy.
2.6.3.3. Giircii Mutfag

Giircii mutfagr Avrupa_ve Ortadogu mutfaklarini etkilemis ayni zamanda da
bu mutfaklardan etkilenmis bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Giircii mutfag: bu 6zelligi
ile kendine has lezzetler olusturmasidir. Sahip olduklar1 yoresel
farkliliklar1 yemeklerine yansitan Giirciiler, kendi mutfaklartyla iftihar etmektedirler.
Giircii mutfag: tarihsel gegmisglerini yansitan zengin bir sofraya sahiptir. Giircii
mutfaginda Anadolu ve Kafkas mutfaginin kiiltiirlerinin  etkilerini  gormek
mimkiindiir.  Giirciilerin ~ biiyiilk  bir  ¢ogunlugu  tarafindan Anadolu’ya
goc gergeklesmistir.  Giircistan ~ Tarim  iriinleri agisindan ~ oldukga verimli
topraklara sahiptir. Urettikleri sarap, misir ve cevizi Giircii mutfaginda énemli bir

yere sahiptir (Gastromanya,2019).

Giircii halki Tirklerden kahve aligkanligini kazanmis ve kahvelerini Tiirk
usulii yogun ve sekerli tercih etmektedirler. Tatl tercihleri ise taze meyveler ve ceviz
sekerlemelerinden olusmaktadir. Giircii mutfak kiiltiirtinde meyvelerin et ile birlikte
kullanilmasimin  yan1 sira yemeklerinde eksi tadi veren receteleri de
benimsemislerdir. Giirciilerde haslanmis et, eksi erik veya nar ile pisirilmektedir.
Ceviz yagmin pahali bir tercih olmasindan dolayi, Giirciiler yemeklerinde
zeytinyagmi, Aycicek yagini ve siklikla da misir yagimi tercih etmektedirler.
Girciilerin en ¢ok tiikettikleri tahil gruplarindan biri misirdir. Giirci mutfaginin
meshur yemeklerinden birisi de elardzhi“dir. ’Bu yemek, yoresel bir peynir ile misir
ununun karistirtlmasiyla yapilir ve neredeyse sivi sekilde sicak servis edilir’.
Girciiler kuru fasulyeyi birgok yemekte kullanmaktadirlar. Giirciilerin Hristiyanligi
benimseyen giircii kiiltiirinde sarabin ayri bir yeri vardir. Sarap bagcilig: (viticulture)
Giirciiler i¢in dnemli bir yere sahiptir ve sarabin yer almadigi bir yemek yok denecek

kadar azdir (Oztiirk, 2019: 30-50).


https://gezimanya.com/avrupa
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Gilircii mutfaginda, ozellikle ceviz ve misir ¢ok sik karsimiza ¢ikmaktadir.
Ayn1  zamanda Giirci mutfagt sebze agirlikli bir mutfaktir.  Yemeklerde
patlican, lahana, pancar ve pirasa sik yer alan sebzelerdendir. Et iiriinlerinden en gok
beyaz etitercih eden Giirciiler, tavuk ile yapilan yemeklerde ceviz ve cevizli
soslar kullanmaktadirlar. Giirciiler kahvaltisiz bir giine asla baslamazlar. Gudis
Kveli Giirciilerin tulum peynirine verilen isimdir. Hem tulum peyniri ve gay,
kahvaltilarinin vazgegilmezlerindendir. Giirciiler i¢in bir degerli sey ise diigiin
sofralaridir. Diigiin sofralarinin vazgeg¢ilmez rengi ise mavidir. Mavi Giirciilere gore
mutlulugun rengidir. “Diger bir gelenek ise dananin sirt boliimiiniin haglanmasi ile
yapilan yemektir. Bu yemegi farkli kilan ise sicak olarak tiiketildikten sonra kalan
kemik kisminin tizerine, gelen davetlilerin hatira kalmasi amaciyla imza atmalaridir”

(Gastromanya,2019).

Giircii mutfaginda birgok kiiltiirdeki gibi sigir eti, kiigiikbas hayvan eti, tavuk
eti ve baliketi tiikketilmektedir. Tavuk etinin kullanim1 diger etlerin kullanimina goére
olduk¢a daha fazladir. Kirmizi et gesitleri en ¢ok kurban bayramlarinda ve bundan
sonraki yaklasik 2- 3 aylik siirelerde kullanilmaktadir. Bu siirelerin disinda ise
maliyetinden dolay1 fazla kullanim oran1 diismektedir. Fakat 6zel giinlerde misafir
agirlamada genellikle kirmiz1 et grubu tiiketilmektedir. Yesil fasulye, yesil biber,
pirasa, karalahana, sogan, patlican, salatalik, patates, kabak mutfakta en ¢ok tercih
edilen sebzelerdir. Giircii mutfaginda meyvelerinde olduk¢a 6nemli yeri vardir.
Meyve olarak dut, elma, armut, incir, erik sik tiiketilen meyvelerdendir. Ozellikle
erik tiiketimi Giircii mutfagi i¢cin olduk¢a 6nemlidir. Hem meyve hem komposto
olarak tercih edilir. Giirciiler eskiden siit ve siit trtinlerini kendileri tiretmekteydi.
Gilinlimiizde ise sadece kdyde ikamet eden insanlar kendi iirlinlerini iiretmektedir.
Merkezi bolgelerde ikamet edenler ise ihtiyaglarimi pazarlardan, marketlerden,
yoresel {irlin satan marketlerden ve koOyde tamidiklar1 olan kisilerden temin

etmektedir (Oztiirk, 2019: 30-50).

Tereyagi Giircii mutfaginda gegmiste ve gilinimiizde tercih edilmektedir.
Ayrica Giircli yemeklerinde sik rastladigimiz ceviz havanda doviilerek yagi ¢ikartilir
cikan yag siiziilerek yemeklere kullanilir. Siviyaglar da giliniimiizde Giirci

yemeklerinde yerini almistir Fakat zeytinyagi Giircii mutfaginda hi¢ yer


https://gastromanya.com/haftanin-malzemesi-lahana/
https://gastromanya.com/haftanin-malzemesi-pirasa/

33

almamaktadir. “’Giircii mutfaginin vazgegilmez baharati kinzi (kisnis)“dir’’. Hem
taze hem de kurutulmus olarak kullanilan bu baharat mutfakta neredeyse tiim
yemeklerde bol miktarda kullanilir. Gegmiste siit, thlamur, ayran, komposto, hosaf,
cay Giircli mutfaginda tiiketilen iceceklerin basinda yer almaktadir. Gliniimiizde ise
bu iceceklere bitki caylari, hazir meyve sulari, gazli icecekler eklenmistir. Eskiden
kentlesmenin de bu denli yaygin olmamasi ile birlikte misir basta olmak iizere
salatalik, fasulye, kabak, pancar, lahana, patates, pirasa, maydanoz, marul bahgelerde
yetistiriliyordu. Giiniimiizde bu malzemeler pazarlardan ve marketlerden temin
edilmektedir. “Malohto, Lobye, Zetiyani, Cevizleme, Hinkali, Hagaburi, Cilburi,
Lebsi, Giircli Kavurmasi, Papa, Koraveli Phali, Lobyo Phali Giircii mutfaginda sik

tiiketilen yemeklerdir” (Oztiirk, 2019: 30-50).
2.6.3.4. Giircii Mutfaginda Kullanilan Arag ve Geregler

Glirci mutfaginda kullanilan arag ve gereglerden bazilart asagida

aciklamalariyla birlikte yer almaktadir(Kadioglu Cevik, 2007:108-111);
Baca-buhari: tas firinlarda ve sobada yapilan yemekler igin gereklidir.
Bardak-istigani,suse
Bigcak-dala,dana
Biiyiik sahan-tebsi: kahvaltilarda kullanilan arag¢ gereglerdendir.
Comlek-canak,cam
Dis ocak-sahbaburi: tas firinlara verilen isimdir.

Ekmek teknesi-gobi; ekmekler tas firmnlarda pisirilmektedir. Mayalama

islemi gobi denilen biiyiik legenlerde gerceklestirilmektedir.

Giive¢-kotami,thiya; Giircii mutfaklarinda giive¢ yemekleri de bolca

yapilmaktadir.

Kasik-govzi
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Kazan-kuabi,didi kazani; o6zellikle toren yemekleri biiyiikk kazanlarda
pisirilmektedir. Ge¢misten giiniimiize kadar Kuabi, didi, kazani gibi farkli

isimler kullanilmistir.
Kepce-Kebgi, Cam¢a
Kuyu-Guy: kuyularda pisirilen et yemekleri mevcuttur.

Kiip-Degi: su tasimakveya kuyularda yemek pisirmek amaci ile kullanian

araclardir.
Ocak-Bukhari
Oklava-Uhlavi,Yuhuchiri

Sacayagi-Sagyagi:saclarda odun atesinde yapilan hamu isleri i¢in gerekli

aractir.

Tabak-Tabag

Tava-Tapa

Tencere-Kushana

Yer Sofrasi-Supra

2.6.3.5. Giircii Mutfaginda Yiyecek Icecek Isimleri

Giirciiler kendilerine ait bir alfabe ve dil kullanmaktadirlar. Bununla birlikte

gecmisten giinlimiize kadar gelen yemeklerin yani sira yiyecek ve igeceklerin de

isimleri mevcuttur. Asagida Giirciilerin yemeklerinde kullandiklar1 bazi yiyecek ve

iceceklerin kendi dillerine gore karsiliklart yazilmistir (Kadioglu Cevik, 2007:108-

Alabahk-Kalmahi

Ahududu-Coli

Armut-Shali



Arpa-Keri

Ayran-Calhama,Do (Koyusu)
Ayva-Biya,Gomsi
Bal-Tapli(Siiziilmemis)
Karakovan Bali-Cecili

Balik- Tevzi

Balkabagi- Maseklela, Tetri Hapi
Bogiirtlen-Magvali,Makvala,Marvala
Boriilce-Cireli Lobiyo
Bugday-Bugda,Buri
Ceviz-Kakali,Gagali

Corba-Sorba

Dana Eti-Kaboskorc¢i,Moziz Horzi
Dut-Tuta

Ekmek-Buri

Elma-Vasli

Erik-Kliyavi

Findik-Thhili

Hamsi-Kapsia

Incir-Legvi

iskembe-Paspusi,Tsrlmali,Natzlavi
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Kara Lahana-Savi Phali
Kapuz-Sazamtru
Kaz-Badi
Kelle-Tavi
Kestane-Zabli
Kiraz-Bali
Lahana-Phali
Lor-Gorcolu
Misir-Simindi
Nane-Ten
Ordek-ihvi
Patates-Kartop
Piric-Pirinci
Salatahk-Kitri
Sarimsak-Niyori
Sogan-Gahvi
Su-Sgali, Tskali
Siit-Tze
Seker-Barki

Tuz-Marili
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2.6.3.6. Ornek Giircii Restoran Meniisii

Tablo 5. Geleneksel Giircti Yemekleri / Traditional Georgian Dishes

Soguk mezeler / Cold appetizers

Kara lahana gesitleri (1spanak, pancar) ile cevizli patlican

Assorted pkhali (spinach, beetroot) and eggplants rolls with walnuts ( 7an, P50 ") 150K
T AR NIRD Ay avPIEm

“Gebzaliya” nane-yogurt soslu ev yapimi suluguni peynirli soguk meze

Gebzhaliya - cold starter of homemade suluguni cheese with mint yogurt dressing m°ax
YIDI ¥IIAP 2WIN2 NO2T NNXIN NN

“Acapsandal” (mevsim sebze sote)

Adjapsandali — sauted season vegetables 2wz m2wm mp=as — YH7I00" AN

Acara tursusu (salatalik, yesil domates, geri, aci biber)

Adjarian pickles (cucumbers, green tomatoes, cherry tomatoes and hot pepper) — z°32yn
Geleneksel Giircii peynir tabagi (imeretin, suluguni, fiime suluguni, nadugi)

Georgian cheese plate (imeretian, suluguni, smoked suluguni, az tuzlu eksimik ) nnbx
NIBISTINA NIvaN

Corbalar / Soups

“Cihirtma” (geleneksel Giircii organik tavuk corbasi)

Chikhirtma - traditional Georgian soup of farm chicken — 9% 13 537183 "naon
“Tatariahni” Zengin aromali yesillikli et suyu
5250 2wy oy apa w2 1wy pan — herbs fresh with broth beef rich — Tatariakhni

Ana yemekler / Main dishes

Bitkisel garnitiir ile sicak sos “acika” i¢ginde komiir pigsmis Dana kaburga

Charcoal baked veal ribs in hot sauce “adjika” with vegetable garnish — n1pR 93y nwbx
suIpd’ APS'AR' awIN2 “Cakapuli” — tkemali

Tavada sebzeli kizartma tavuk karacigeri

Roast chicken liver with vegetables in a pan — 725 51 "2 nan»a a2y mpa»

tarhunlu beyaz sarapta pismis kuzu eti

Chakapuli — farm lamb, stewed in white wine with tkemali and tarragon — 2 %wan %
PV BRRPY Havn ay 2% “Chashushuli”

dana ve domates ile baharatli aromali yemek

Chashushuli — spicy flavored dish with veal and tomatoes — “wip > 2y w2 %3y nmiasn
bowan

Unlu mamiil iiriinleri / Bakery

Acar / Imeretin / Megrel Hagapuri (Giircistan'da yapilan pide ¢esididir)

x>0 mIng/ ¥R M0 /2R"E mIne

khachapuri Megrelian / Imeretian / Adjarian Mg¢adi veya ¢vistari — geleneksel misir ekmegi
Mchadi or chvishtari — traditional corn bread 2w ay wa»( movnm 4) “sne» o0 anv
DRI 77 LR 29TAN

Kaynak: eclipse.casino,2018



2.6.3.7. En Iyi Giircii Yemekleri
Hacgapuri

Sekil 2. Hagapuri

Kaynak: Yemek,2019

Malzemeler

1 su bardag 1lik siit

1 tath kasig1 toz seker
50 gr tereyagi

1 paket maya

1 cay kasig1 tuz

Aldig1 kadar un(2 su bardagi)
i¢c malzemesi

2 yemek kas181 tereyagi
1 yemek kasig1 siviyag
150 gr tuzsuz peynir
150 gr kasar peyniri

1 cay kasig1 karabiber

Kenarn ve iizeri icin gereken malzemeler
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3 yemek kasigi eritilmis tereyagi
2 yumurta

Yapihisi

Siit, maya ve seker, karistirin. Bir kabin igerisine unu alin ve karigimi iizerine
ilave edin. Hamur kivamina gelinceye kadar yogurun. Son olarak tereyagini iizerine
ilave edip hamura yedirin 1 saat dinlenmeye birakin. Bir tencereye tereyagini ilave
edin tizerine peynirleri koyarak erimesini bekleyin son olarak karabiberi de atarak
karistirin altin1 kapatin. Hamuru 2 esit pargaya boliin. Un yardimi ile hamuru orta
kalinlikta uzun sekilde agin. Icerisine peynirli harci 2 ye bélerek koyun ve yayn.
kenarlarim katlayarak pide seklini verin. Onceden 1sitilmus firinda iizeri kizarincaya
kadar pisirin. Firindan ¢ikartip yumurtalart kirin. Tekrar firina koyup yumurtalar
pisene kadar pisirin. Firindan alip sicak servis yapin (Yemek,2019).

Hinkal
Sekil 3. Hinkal

Kaynak: Turktoyu,2019
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Malzemeler

6 su bardagi un
1 yumurta
Aldig1 kadar un
Su

Tuz

I¢c malzemesi
300 gram kiyma
1 sogan
Maydanoz
Baharat

Tuz

Uzeri igin
Tereyagi

Toz kirmizibiber
Yapihs1

Un, yumurta, tuz ve aldig1 kadar un koyularak sert bir hamur elde edilir.
Biiyiik bir hamur acilir biiyiik yuvarlaklar kesilir. I¢ harct hazirlamir ve kesilen
hamurun igerisine ufak pargalar halinde konulur. Bir sagdan bir soldan olarak sekilde
hamur kapatilir. Kaynamis suya atilarak yaklasik 8-10 dk pisirilir. Uzerine tereyagi
ve biber kizdirilarak dokiiliir (Nefisyemektarifleri,2019).
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Lobio

Sekil 4. Lobio

Kaynak: Yoldaolmak,2019

Malzemeler

300 gr kirmiz1 barbunya
3 sogan

1 su bardagi ceviz ici

1 havug

1 cay kasi81 taze kisnis
3 dis sarimsak
Karabiber,tuz,kimyon

Zeytinyagi
Yapihs1

Barbunyalar aksamdan suyun igerisine konulur ve yumusamasi saglanir.
Islanan barbunyalar tencereye alinir iizerine tuz ve su eklenerek pismeye birakilir.
Soganlar minik sekilde dogranarak pembelesinceye kadar pisirilir. Uzerine dogranan
havug¢ ve sarimsaklar eklenir. Haslanan barbunyadan 2 bardak 1 su bardag: su ile
kavrulan sebzelerin iizerine ilave edilir. Blander yardimi ile karigim piire haline
getirilir. Ceviz ve diger malzemeler tencereye ilave edilir. Tuz karabiber, kimyon
eklenerek 10-15 dk kaynatilir. Pisen yemege kisnis ilave edilir ve karistirilir. Uzerine
yogurt dokiilerek servis edilir (Unansea,2019).
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Tablo 6. Unlii Giircii Yemekleri

KHINKALI; Khinkali, yapim asamasinda farkli dolgu malzemeleri kullanilan dan yapilan bir tatlidir. Tiirk
mutfagindaki mantinin daha biiyiik ve sogan seklinde kapatilmasi ve serbetlenmesiyle yapilan bir tatlidir. Bazi
bolgelerde bu yemek degisiklik gostererek kuzu kiymasiyla yapilarak ana yemek olarak tiiketilmektedir. Etle
ve tuzlu hali ile yapildiginda Hinkal (Hingel) denen Giircii mantisinin kdkeni tam olarak bilinmese de bir Tatar

yemegi oldugu ayni zamanda mantiyla ayni atay1 paylastiklar1 sdylenebilir

PURI; Giircii yemeklerinin hepsi ekmek servisiyle baglamaktadir. Ozel firinlarda pisirilen Puri goriintiisiiyle
bazlamay1 andirsa da tadi oldukga farklidir. Bazilar1 uzun ve kayik seklinde de pisirseler de bu ekmek, her
sofranin bas tacidir. En az Tiirkler kadar ekmek tiiketen Girciiler, 6zellikle et yemeklerini Puri olmadan

tilketmemektedirler.

MTSVADI; Dana, kuzu veya domuz etiyle yapilan bu yemek bir tiir et sistir. Cok farkli Giircii baharatiyla
tatlandirilan mtsvadi’nin giinlilk hayattaki anlami ise bizimkine gére olduk¢a farklidir. Mangal ziyafetlerinin
vazgecilmezi olan et sis, Giircii kiiltiiriinde bir kutlama yemegidir. Izgarada pisen kiigiik parcalar halindeki
etler, ince dilimlenmis sogan ve nar suyunun bulundugu tencereye koyulur. Soganlar karamelize hale gelirken
nar suyu ve et suyu bir sos halini alir. Bu yemek farkli sosu sayesinde lezzeti sofralarin vazgecilmez

yemeklerindendir.

CHURCHKHELA; Giircistan yemekleri arasinda en ¢ok dikkat cekenler arasindadir. Churchkhela,
diikkanlarm vitrininde sallanan renkli sekerlemelere verilen addir. Anadolu mutfaginin bir pargasi olarak yerini
almis olan bu tatli {ilkemizde cevizli sucuk olarak bilinmektedir. Yillik sarap hasadindan artan {iziimlerden elde
edilen konsantre iizim suyunun ceviz pargalarinin iizerine dokiilmesi ve kurutulmasiyla yapilmaktadir. Yiiksek

protein ve seker igeren bu evlerde kahve esliginde servis edilmektedir

KHARCHO; Giircii yemek isimleri arasinda en popiiler lezzetlerden biridir. Domates, baharat, aromatik
bitkileri iceren bir et yahnisidir. Zengin besin igerigine sahiptir ayn1 zamanda Dogu baharatlarini igerisinde
barmmdiran bir ¢orbadir. Kharcho, kisik ateste et kemiklerinden ayrilincaya kadar pisirilir bdylece

baharatlarinda ete lezzeti tam anlamu ile gegmektedir.

GUVECTE MANTAR; Giircii yemeklerinde yavas pisirilen et yemekleri yaygindir. Fakat et yerine mantar
kullanilarak yapilan yemekler vejetaryen olanlara hitap ederek mutlu olmalarini saglamaktadir. Giircli usulii
giive¢ mantarin goze c¢arpan Ozelligi agag govdelerinde yetisen yaban mantarlarin kullanilmasidir. Yaban
mantar1 yavas pisirmeye ve saatlerce kaynamaya miisait bir mantar tiiriidiir. Yaban mantarinin lezzeti

toplandig1 ormanin atmosferine gore degismektedir.

TKEMALI SOSU; Tkemali tek bagina yemek olmasa da hemen her yemekte kullanilabilen, eksi erik ve tiirlii
aromatik bitkilerden elde edilen geleneksel bir sostur. Giirciiler, tkemali sosu et yemeklerinin disinda
giiveglerde ve bazi balik yemeklerinde kullanmaktadirlar. Bazi bdlgelerde et yemeklerinin yaninda servis
edilen garnitiirler tkemali sosta bekletilerek servis edilmektedir. Sosun kokeni Kafkas gastronomisine

dayanmakla birlikte icerdigi baharatlar ve bitkilerle Giircistan mutfaginm kiigiik bir 6zeti durumundadir.

CAKAPULI; Giircii mutfagindaki sulu yemeklerindendir. Batum yemekleri yapan her restoranin meniisiinde
bulunmaktadir. Cakapuli genel yapisi itibariyle Kharcho’ya benzese de bazi farkliliklar gostermektedir.
flkbaharda tercih edilen bu yemek beyaz sarap ve tkemali sos ile tatlandirilan bir yahnidir. Cakapuli her tiirlii

kirmizi etle yapilabilmektedir.

PKHALI; Et yemekleri genellikle kutlamalarda ve tarihsel oneme sahip giinlerde tiiketilmektedir diger
zamanlarda ise siklikla vejetaryen yemeklere rastlanmaktadir. Pkhali de, Giircistan’in en meshur meze tabagi

olarak gegmesinin yaninda vejetaryen besinlerden olusmaktadir. Pancar, havug ve 1spanak gibi sebzeler limon
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sosu ve sarimsak esliginde piire hale getirilerek birbirine karigmadan servis edilmektedir. Servis edilmeden

once nar taneleriyle siislenmektedir.

AJAPSANDALI; sebzeli giiveg diyebilecegimiz bu yemegin farkli versiyonlari Kafkas, Akdeniz, Balkan ve
Orta Dogu mutfaklarinda da bulunmaktadir. Yazin son aylarinda, domates ve patlicanin bol bulundugu
donemde siklikla tercih edilmektedir. Halk tarafindan “Kigsa merhaba” yemegi olarak adlandirilmakla birlikte

ajapsandalinin siniisleri acti1 ve viicut 1s1sin1 dengeledigi bilinmektedir.

SULGUNI; giircistanin 6nemli besin kaynaklarindan biri de peynirleridir. Mutlaka tadilmas: gereken bu lezzet
dokusuyla mozarellay1 andirmaktadir. Batum ve ¢evresindeki kdylerde bolca tiretilmektedir. Peynir neredeyse

her yemegin yaninda meze olarak servis edilmektedir.

GURCU SARAPLARI; Giircistan mutfaginin tanilan iiriinlerden biri de saraptir. Avrupa’daki pek cok liks
restoranda Giircii saraplar1 servis edilmektedir. Sarap iireticiliginin yedi bin yil1 agkin zamandir devam ettigi

bilinmektedir.

Kaynak: Prontotour.com,2019
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4. YONTEM

Bu bolimde calismanin amaci, yontemi, giivenirlilik, gecerlilik, pilot

uygulama gibi bagliklara yer verilmistir.
4.1. Arastirmanin Amaci

Gilirci mutfaginin gastronomi baglaminda degerlendirilmesidir. Calismanin
amact misterilerin Glircii restoranlarini1 tercih etme nedenlerini demografik
ozelliklere gore farklilik gosterip goéstermediginin belirlenmesidir. Bu kapsamda
Gircii restoranini tercih eden miisterilerin goriislerini 6lgmek amaci ile Restoran’in
hizmet ve personel kalitesi hijyen ve diizen menii gesitleri, fiyat kalite uyumu, yemek
kalitesi boyutlart degerlendirmeye c¢alisilmistir. Arastirma modeli ve hipotezler
asagida gosterilmistir. Arastirmanin amacina uygun olmasi sebebiyle nicel aragtirma

yontemi tercih edilmistir.

4.2. Arastirma Modeli

Sekil 5. Arastirma Modeli

Demografik

Ozellikler

e HPK: Hizmet ve Personel Kalitesi
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e HD: Hijyen ve Diizen

e MC: Menii Cesitleri

e FKU: Fiyat Kalite Uyumu
e YK: Yemek Kalitesi

Hi: miisterilerin restoran1 tercih etme nedenleri cinsiyete gore farklilik

gostermektedir.

H2: miisterilerin restoran tercih etme nedenleri medeni duruma gore farklilik

gostermektedir.

Hs: misterilerin restorani tercih etme nedenleri yasa gore farklilik

gostermektedir.

Hs: miisterilerin restorani tercih etme nedenleri gelir durumuna gore farklilik

gostermektedir.

Hs: miisterilerin restoran1 tercih etme nedenleri egitim durumuna gore

farklilik gostermektedir.

Nicel veri analizinde, gozlemlerin ve 6lgme yontemlerinin tekrarlanabildigi
ve sayisal aragtirmalar vasitasiyla gergeklestirildigi arastirma yOntemi olan nicel
aragtirma yontemi kullanilarak gergeklestirilmistir (Karasar, 2015: 122). Calismada

veriler anket araciligi ile elde edilmistir.
4.3. Arastirmanin Yontemi

Arastirma yontemi bagligi altinda nicel arastirma yonteminin 6zellikleri ve

nitel ve nicel aragtirma yontemleri karsilastirmasi agiklanmastir.
4.3.1. Nicel Arastirma Yonteminin Ozellikleri

Nicel arastirmalar; Ne kadar? Ne siklikta? Ne kadar yaygin gibi sorulara
cevap aramaktadir. Nicel arastirmalar olgu ve olaylar1 nesnellestirerek sayisal olarak
Olctilebilir sekilde ortaya koyan bir arastirma ydntemidir. Gozlem ve ol¢limlerin

tekrarlanabildigi aragtirmalar niceliksel aragtirmalar olarak adlandirilmaktadir.
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bireylerin toplumdaki davranislar1 gozlem, deney ve testlerle nesnel bir sekilde

Olgiilerek sayisal veriler ile agiklanmaktadir (Gurbetoglu, 2018: 7-12).

Tablo 7. Nitel Ve Nicel Arastirma Yontemleri Karsilastirmasi

Nitel Arastirma Yontemi Ozellikleri Nicel Arastirma Yontemi Ozellikleri
Varsayim Varsayim
e  Gergeklik nesneldir e  Gergeklik olusturulur
e Asil olan yontem e  Asil olan durum
o Degiskenler ve iliskileri dlgiilebilir e Iliskilerini 6lgmek zor
e  Arastirmaci disarida e  Arastirmaci katilimei
Amag Amag
e Genelleme e Derinlemesine tanimlama
e Tahmin e Yorumlama
o Nedensellik agiklama e  Aktorlerin bakisini anlama
Yaklagim Yaklagim
e Kuram ve hipotez ile baslar e Kuram ve hipotez ile sonlanir
e Deney-uygulama-kontrol e Biitiinliik i¢inde-dogal
e Standardize veri toplama araglari e Aragtirmacinin kendisinin veri
kullanma toplama aract olmasi
e  Pargalarin analizi o Oriintiileri ortaya ¢ikarma
e Uzlagsma ve norm arayisi e  Cokluluk ve farklilik arayist
e  Verinin sayisal gosterimi e  Verinin zenginlik ve derinliginde
tanimlanmasi
Arastirmaci Rolii Aragtirmaci Rolii
e Olay ve olgu dis1, yansiz, nesnel e Olay-olgulara dahil, 6znel,
empatik

Kaynak: Karatas, 2015: 65-66

Nitel arastirmalarda katilimcinin  goriisleri  derinlemesine anlasilmasi
amaglanirken niceliksel arastirmalar goriislerin incelenmesine yoneliktir. Yapisal
olarak niteliksel arastirmalar objektif tutumlarin yerine duygusal ve kavramsal
tutumlart igermektedir. Nitel arastirmalar neden sorusuna cevap ararken niceliksel
aragtirmalar kag tane gibi sorulari cevaplarlar. Nitel arastirmalar karmagsik yapilari
geregi sosyal olgular1 tahmin edilmesi gili¢ olmasi dolayisiyla kesifle ilgilenmektedir.
Nicel arastirmalarda katilimcilar kanitlar bularak ilerlemektedirler. Analiz
bakimindan incelendiginde niteliksel arastirmalar yoruma dayaliyken, nicel
aragtirmalar tamimlayici niteliktedir. Nitel arastirmalarda genellikle az kisi ile
calisilmaktadir kesin sonu¢ kaygis1 giidiilmemektedir. Nitel arastirmalar esnek bir
yapiya sahip olmasi sebebi ile aragtirmalarin tasarim siireglerinde ve arastirmanin
gerceklestirilmesi asamalarinda kolaylik saglamaktadir (Karatas, 2012: 65-66). Nicel
verinin tercih edilme sebebi daha c¢ok kisiye ulasarak miisterilerin goriislerini

incelemektir.
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4.4. Evren ve Orneklem

Evren, arastirma sonuglariin genellemek istendigi elemanlar biitiiniidiir. Bu
biitiin, ortak 6zellikleri olan canli ya da cansiz her tiirlii elemani igerebilir. Orneklem
ise, belli bir evrenden, belli kurallara gore se¢ilmis ve secildigi evreni temsil
yeterliligi kabul edilen kii¢iik kiimedir (Arslantirk ve Isleyen, 1992). Bu
aragtirmanin evrenini Istanbul’da yer alan Giircii restoranlar1 olusturmaktadir.
Orneklemini ise Istanbul ilinde de yer alan 5 farkli restoran olusturmaktadir.
Arastirma kapsaminda web siteleri iizerinden tarama yapilmus, Istanbul da yer alan 5
Giircii restorani tespit edilmistir. Bu restoranlarla iletisime gegilip goriismeyi kabul
eden restoranlarda 380 kisi ile anket caligmasi yapilmistir. Restoranlara gelen
miisterilerin bazilarinin anket doldurmaya sicak bakmamasi nedeni ile say1 361 ile
sinirh kalmistir. Arastirmaya dahil olan restoranlarin miisterilerinin homojen bir kitle
olmasi, spesifik bir olgu olmasi gibi sebeplerle Giircii restoranindan 361 anket

toplanmustir.
4.5. Veri Toplama Araglar

Arastirma kapsaminda arastirmaci tarafindan anket formu diizenlenmistir.
Form Ilhan (2018) Cerkez mutfaginin gastronomi turizmi baglaminda
degerlendirilmesi: restoran sahipleri ve miisteri gorlislerinin karsilastirmali analizi
calismasindan alinmistir. Ilhan (2018) ¢alismasinda miisterilerinrestorani tercih etme
nedenleri bes boyut baglaminda degerlendirilmistir. Bu boyutlar 1,2,3,4,5
seklindedir.Bu c¢aligmada ilhan(2018) yapmis oldugu boyutlar baglaminda
katilimeilarin giircii restoranini tercih etme nedenleri incelenmistir. Anket formunda
9 genel bilgiler ve 37 yemek servisine iliskin ifadeye yer verilmistir. Bu sorular 5“li
likert Olgeginde 1 “hi¢ katilmiyorum”, 2 “az katiliyorum”, 3 “orta derecede
katiliyorum”, 4 “cok katiliyorum, 5 “tamamen katiliyorum” ifadeleriyle yanitlanmak
tizere olusturulmustur. Toplamda 361 Giircli restoran miisterisine anket

uygulanmistir.
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4.5.1. Gegerlilik ve Giivenilirlik

Gegerlik, gelistirilen 6l¢gme araglar1 yardimiyla 6l¢iilmek istenilen 6zelligin
dogru ve diger Ozelliklerle karistirilmadan 6l¢iilmesidir. Giivenirlik ise, bir testin ya
da herhangi bir 6l¢giim aracinin duyarli, birbiriyle tutarli ve kararli 6lgme sonuglari
verebilmesidir ve 6lgiimiin kalitesinin gostergesidir (Caliskan ve Cikar, 2012: 55-56).
Calismada gecerliligin saglanabilmesi i¢in ilk olarak hazir dlgekli bir anket tercih
edildi ve anket az sayida katilimciya uygulanarak test edildi. Dogru ve tutarh

sonuclar elde edildikten sonra 374 katilimciya test uygulandi.

Soru formunun olusturulmasinin ardindan 6n uygulama gergeklestirilmistir.
On uygulama 10 agustos 2018 ve 20 agustos 2018 tarihleri arasinda toplam 361 tane
giircli restoran miisterisine uygulanmistir. Bu arastirma da elde edilen verilerin
giivenirligini  test etmek amaciyla Cronbach Alpha giivenirlik analizi
gerceklestirilmistir. Cronbach’s Alpha degeri 0 ile 1 arasinda deger almaktadir.
Deger 1°e yaklasildikca giivenirlik artmaktadir (Cronbach,1990). Bu dogrultuda elde
edilen verilerin glivenilirligi dlgiilerek 6n uygulamada elde edilen verilerin Cronbach
Alpha degeri 0,96 olarak hesaplanmistir. Test sonucunda verilerin genel Cronbach
Alpha’s1t 0,7 diizeyinin lizerinde gerceklesmistir. Bunun sonucu olarak calismadan
herhangi bir soru ¢ikarmaya gerek olmadigi goriilmektedir. Giivenilirlik analizinin
ardindan yap1 gecerliliginin test edilmesi amaci ile 37 ifadenin bulundugu 6lcege

faktor analizi uygulamasi yapilmistir.

Bu aragtirma da elde edilen verilerin giivenirligini test etmek amaciyla

Cronbach Alpha giivenirlik analizi gergeklestirilmis ve sonuglar Tablo 8’de

gosterilmistir.
Tablo 8. Olgegin Giivenirlik Analizi
Cronbach Alfa Madde Sayisi
Tercih etme nedenleri ,964 37

Faktor analizinde hesaplanan KMO 6rneklem yeterlilik katsayis1 0,92 olarak
tespit edilmistir. Bu katsay1 yapilan 361 adet anketin faktor yapisini orta koymak i¢in

yeterli sayida oldugunun gostergesidir. Ayrica faktdr yapilariin anlamliliginin test
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edildigi Bartlet testi sonucuna gore (p=0,01,p<0,05) elde edilen boyutlar yapisal

olarak anlamlidir.
4.6.1. Boyutlarin Nornallik Varsayimlarimin Incelenmesi
Asagidaki tabloda boyutlarin nornallik varsayimlar1 incelenmistir.

Tablo 9. Boyutlarin Nornallik Varsayimlarmin Incelenmesi

Boyutlar K-Sp
Hizmet ve Personel Kalitesi 0,200*
Hijyen ve Diizen 0,200*
Yemek Kalitesi 0,200*
Menii Cesitliligi 0,200*
Fiyat Kalite Uyumu 0,200*

Calismada tizerinde durulmasi gereken diger bir konu da verilerin normal
dagilip dagilmadigidir. Calismada normallik varsayimi igin Kolmogorov Smirnov
testi araciligiyla incelenmis analiz sonucunda hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve
diizen, yemek Kkalitesi, menii c¢esitliligi, fiyat kalite uyumu alt boyutlarinin
dagilimlarinin normallik yaklasimina uydugu goriilmiistiir (n=200, K-S p=0,200*

p>0,05). Bu baglamda c¢alismanin verileri parametrik testler araciligi ile analiz
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edilmistir. Ayrica Orneklem sayisinin 50°den  biiyiikk olmast dolayist ile

karsilagtirilmalarda normallik varsayimi gdsteren analizler yapilmistir.
4.7. Verilerin Analizi

Anket araciligi ile toplanan veriler, tanimlayici istatistikler frekans, yiizde,
ortalama, standart sapma degerleri ile sunulmustur. Calismadaki soru gruplarinin
faktor yapisini tespit etmek amaci ile tamamlayict faktdr analizi uygulamasi
yapilmistir. iki evre gruplar icin bagimsiz t testi analizi ve Ug evre grubun
karsilastirilmasinda Varyans analizi (ANOVA) testi kullanmilmigtir. Farkli olan
gruplarin tespit edilmesi amaci ile Scheffe testi uygulanmigtir. Analizler istatiksel
veri ¢ozlimleri paket programi ile yapilmigtir. Calismada sig degeri 0,05'den kiigiik(

p degerleri) istatistiksel olarak anlamli kabul edilmistir.



Bu boliimde aragtirma sorularimin analize dayali olarak elde edilen bulgular

yorumlanmustir.

5. BULGULAR

5.1. Nicel Veri Analizine iliskin Bulgular

Bu baglik altinda tanimlayict istatistiklere iligkin bulgular ve farklilik

analizleri incelenmistir.

5.1.1. Tammlayic Istatistiklere iliskin Bulgular

Tablo 10. Katilimcilarin Cinsiyetlerine Gore Dagilimi

Frekans Yiizde
Cinsiyet Kadin 153 42,4
Erkek 208 57,6
Toplam 200 100,0
18-25 Yas 80 22,2
26-35 Yas 89 24,7
36-45 Yas 97 26,9
46-55 Yas 57 15,8
56-65 Yas 34 9,4
Yas 66 Yas ve Ustii 4 1,1
Toplam 361 100,0
1600 TL ve Alt1 12 19,9
1601-2000 TL 42 11,6
2001-3000 TL 99 27,4
3001-4000 TL 77 21,3
Gelir 4001 TLve Usti 71 19,7
Toplam 361 100,0
Frekans Yiizde
Egitim Durumu ilkokul 22 6,1
Ortaokul 20 5,5
Lise 78 21,6
On lisans 41 11,4
Lisans 159 44,0
Lisansiisti 40 11,1
Toplam 360 99,7
Bekar 162 449
Medeni Durum Evli 199 55,1
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Toplam 361 100,0
Daha Once Evet 182 50,4
Restoram Tercih Hayir 179 49,6
Etme Toplam 361 100,0
Restorani Tekrar Evet 255 70,6
Tercih Emin Degilim 85 23,5
Hayir 21 5,8
Toplam 361 100,0
Sadece Giircii Evet 216 59,8
Mutfagindan Hayir 145 40,2
Dolay: Tercih Toplam 361 100,0
Restoram Sosyal Medya 74 20,5
Duyduklar: Yer Arkadas Cevresi 149 41,3
Akrabalarimdan 89 24,7
Diger 49 13,6
Total 361 100,0

Katilimcilar egitim diizeylerine gore %41,0 (n=159 ) Lisans, %21,6 (n=78 )
Lise, %11,1 (n=40 ) Lisansiistii, %11,4 (n=41 ) On lisans, %6,1 (n=22 ) Ilkokul ve
%5,5 (n=20) Ortaokul olarak dagilmislardir. Yapilan frekans analizi sonucunda
arastirmaya katilan katilimecilarin  %42,4’tin  kadin % 57,6’s1t erkek oldugu

belirlenmistir.

Yapilan frekans analizi sonucunda arastirmaya katilan katilimcilarin,
%22,2°s1 18-25 yas araliginda; %?24,7’si 26-35 yas araliginda; %26,9’1i 36-45 yas
araliginda; %15,8’1 46-55 yas aralifinda; %9,4’1 56-65 yas araliginda ve %1,1°1 66

yas ve Ustii yas araliginda oldugu belirlenmistir.

Katilimcilar gelir durumlarina gore %27,4, 0 (n=99 ) 2001-3000 TL, %21,3
(n=77 ) 3001-4000 TL, %19,9 (n=72) 1600 TL ve alt1, %19,7 (n=71) 4001 ve isti,
%11,6 (n=42) 1601- 2000 TL seklinde dagilmislardir.

Katilimcilar medeni durumlarma goére %55,1 (n=199 ) Evli ve %449 (n=
162) bekar seklinde dagilmislardir.

Katilimcilarin daha 6nce bu restoranda bulunma durumlarina goére %50,4

(n=182 ) hayir ve %49,6 (n=179 ) evet seklinde dagilim gostermistir.

Katilimcilarin tekrar bu restorani tercih edip etmeme durumlarina gore %70,6

(n=255) evet, %23,5 (n=85) emin degilim ve 5,8 (n=21) hayir seklinde dagilmistir.



53

Katilimcilarin bu restorani yalnizca giircii mutfagi yemegi tercih etmelerine

gore %59,8 (n=216) Evet ve %40,2 (n=145) Hayir seklinde dagilim gostermistir.

Katilimcilarin restoran1 duyma sekillerine gore %41,3 (n=149) arkadas
cevresi, %24,7 (n=24,7) akraba, %20,5 (n=74) sosyal Medya ve %13,6 (n=49) diger
seklinde dagilmistir.

Tablo 11. Katilimcilarin Olgek ifadelerine Yonelik Goriislerinin Tamamlayici

Istatistikleri
N Ort. S.s.

Sunulan hizmetin yiiksek standartta olmasi 361 3,8338 ,78179
Sunulan hizmetin kalitesi 361 3,8255 ,79233
Calisanlarin nezaketi 361 3,9003 ,85051
Restoran yonetici ve ¢alisanlariin giiler yiizliligi 361 13,9446  ,85455
Personelin bilgi diizeyi 361 3,8975 ,86796
Personelin konuklara yardimci olma istegi 361 3,9280 ,87896
Personelin iletisim kabiliyeti 361 3,8227 ,87346
Restoran personelinin yeterliligi 361 3,8532 ,88383
Restoran personelinin zeni 361 3,8393 ,86069
Yemekler kalitesi 361 4,0776  ,90956
Yemek porsiyonlarimin yeterliligi 361 3,9917 ,93834
Yemeklerin lezzeti 361 14,0277 ,93945
Yemeklerin sicakligi 361 4,0416 ,89190
Yemeklerin sunumu 361 3,8975 1,00168
Yemeklerin uygun sekilde hazirlanmasi 361 3,9335 94340
Saglikli yemek se¢ebilme imkani 361 3,8283 1,00188
Menii cesitliligi 361 3,7950 ,91717
Mendiide yer alan yemekler den istenilenin hazirlanabilmesi 361 3,8338 ,89757
Cok begenilen yemekler sunulabilmesi 361 3,9446 ,90507
Yoresel yemeklerin sunulabilmesi 361 4,1108 ,89376
Cok begenilen igeceklerin sunulabilmesi 361 3,8753 ,90583
Saglikli yemekler se¢ebilme imkani 361 3,8476  ,90465
Restoran personelinin temizligi 361 3,9612 ,86515
Restoranin mutfaginin ve mutfak esyalarinin temizligi 361 3,9030 ,80899
Restoranin diizenliligi 361 3,9058 ,85440
Personelin dig goriinimi 361 3,8753 ,90583
Restoranin lokasyonu 361 3,8116 ,93570
Restoranin ragbet gérme diizeyi 361 3,7147 94224
Restoranin ¢alisma saatleri 361 3,8449 ,88398
Restoran ¢evresinin sessizligi 361 3,8698 ,90197
Restoran iginin sessizligi 361 3,7590 ,89137
Yemekler i¢in bekleme siiresi 361 3,8033 ,87088
Yemek servislerinin etkinligi 361 3,8144 ,89220
Yemek fiyatlari 361 3,5485 1,05857
Yemegin 6dedigim fiyati karsilama diizeyi 361 3,6648  ,94933
Restoranda ¢cocuk oyun alanlarinin olmasi 361 2,8366 1,29889
Restoranin atmosferi 361 4,0139 ,88338
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Arastirmaya dahil olan katilimcilarin restoran degerlendirmeye yonelik

goriisleri incelendiginde, “Yoresel yemeklerin sunulabilmesi” (X=4,11), “Yemekler

kalitesi” (X=4,07), ve “Restoranin atmosferi” (X=4,01), ifadelerine yliksek diizeyde

katilim gosterdikleri tespit edilmistir.

5.1.2. Farklihik Analizleri

Tablo 12. Katilimeilarin Cinsiyetlerine Gore Giircii Restoranlarini Tercih Etme

Nedenlerine Iliskin T-Testi Analizi

Levene’nin varyans esitligi testi

Ortalama esitligi icin t-testi

F Sig. T Df  Sig. (2-tailed)
Hizmet ve personel kalitesi 5,897 ,016 1,167 359 244
Hijyen ve diizen 12,149 ,001 ,858 359 ,391
Yemek Kalitesi 8,736 ,003 ,520 359 ,604
Menii Cesitliligi 7,585 ,006 -,204 359 ,839
Fiyat /kalite uyumu 7,209 ,008 ,553 359 581

Katilimcilarin cinsiyetleri ile restorani tercih etme nedenlerine (restoran

hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi, yemek kalitesi, menii

cesitligi ve fiyat/kalite uyumluguna) iliskin boyutlara gére farklilik analizi t-testi ile

analiz edilmistir. Analiz sonucuna gore, restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen

ve diizen, yemek kalitesi, yemek kalitesi, menii ¢esitligi ve fiyat/kalite uyumluguna

iliskin boyutlar ile katilimcilarin cinsiyetlerine gore farklilik gostermedigi tespit

edilmistir. Baglamda Hi: Katilimcilarin cinsiyetlerine gore Giircii restoranini tercih

etme nedenleri arasinda fark vardir hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 13. Katilimcilarin Medeni Durum Ile Giircii Restoranini Tercih Etme

Nedenlerine Iliskin T-Testi Analizi

Levene’nin varyans esitligi testi

Ortalama esitligi icin t-testi

F Sig. T Df  Sig. (2-tailed)
Hizmet ve personel ,319 573 1,235 359 218
Hijyen ve diizen 2,785 ,096 1,728 359 ,085
Yemek kalitesi 3,016 ,083 ,249 359 ,803
Menii cesitligi 8,600 ,004 ,446 359 656
Fiyat kalite uyumu 5,717 ,017 3,164 359 ,002

Katilimcilarin  medeni duruma gore, Glircii restoranlarint tercih etme

nedenleri(restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek Kkalitesi,

yemek kalitesi, menil gesitligi ve fiyat/kalite uyumluguna iliskin boyutlara) ile

medeni duruma gore farkliligin olup olmadig: t-testi ile analiz edilmistir. Analiz
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sonucuna gore, restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi,
yemek kalitesi ve menii c¢esitligi iliskin boyutlar ile katilimcilarin medeni
durumlarina gore farklilik gostermedigi tespit edilmistir. Bununla birlikte fiyat/kalite
uyumlugu ile katilimcilarin medeni durumlarina gore farklilik gdosterdigi
belirlenmistir (p=,002<,05). Farkliligin, bu boyutta bekarlarin evlilere gore
ortalamalarinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (ort:3,67). H> Katilimcilarin
medeni durumuna gore Glircii restoranini tercih etme nedenleri arasinda anlamli bir

fark vardir hipotezi kismen kabul edilmistir.

Tablo 14. Katilimcilarin Restorani Tercih Etme Nedenleri ile Daha Once Bu

Restorana Gelip Gelmediklerini ifade Etmesine Iliskin Analiz

Levene’nin varyans esitligi testi  Ortalama esitligi icin t-testi

F Sig. t Df Sig. (2-tailed)
Hizmet ve personel 5,109 ,024 4,487 359 ,000
Hijyen ve diizen 3,511 ,062 2,832 359 ,005
Yemek kalitesi ,339 ,561 2,527 359 ,012
Menu cesitlice ,329 ,567 3,009 359 ,003
Fiyat kalite uyumu 1,955 ,163 5,145 359 ,000

Katilimcilarin daha once bu restorana geldiniz mi?, ifadesi ile, restoran
hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi, yemek kalitesi, menii
cesitligi ve fiyat/kalite uyumluguna iliskin boyutlara gore farklilik analizi t-tesi ile
analiz edilmistir. Analiz sonucuna gore, restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen
ve diizen, yemek kalitesi, yemek kalitesi, menii ¢esitligi ve fiyat/kalite uyumlugu
iliskin boyutlar ile katilimcilarin daha dnce bu restorana geldiniz mi?, ifadesine gore
farklilik gosterdigi tespit edilmistir. (p=<,05). Farklihigin, evet seklinde cevap
verenlerin hayir seklinde cevap verelerin ortalamalarindan daha yiiksek oldugu tespit

edilmistir.

Tablo 15. Katilimcilarin Restorani Tercih Etme Nedenleri Ile Bu Restoran1 Giircii

Mutfag1 Yemekleri Oldugu I¢in Mi? Tercih Ettiniz? Ifadesine Iliskin Analiz

Levene’nin varyans esitligi testi  Ortalama esitligi icin t-testi
F Sig. T Df Sig. (2-tailed)
Hizmet ve personel 11,387 ,001 1,524 359 ,128
Hijyen ve diizen 24,407 ,000 3,303 359 ,001
Yemek kalitesi 1,960 ,162 2,248 359 ,025
Menii cesitligi 11,370 ,001 3,023 359 ,003
Fiyat kalite uyumu 2,723 ,100 3,034 359 ,003
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Katilimeilarin Bu restorani, sadece Giircli mutfagi yemekleri oldugu i¢in mi
tercih ettiniz? ifadesi ile, restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen,
yemek kalitesi, yemek kalitesi, menii cesitligi ve fiyat/kalite uyumluguna iliskin
boyutlara gore farklilik analizi t-tesi ile analiz edilmistir. Analiz sonucuna gore,
hijyen ve diizen, yemek kalitesi, yemek kalitesi, menii cesitligi ve fiyat/kalite
uyumlugu iliskin boyutlar ile katilimcilarin Bu restorani, sadece Giircli mutfagi
yemekleri oldugu i¢in mi tercih ettiniz? ifadesine gore farklilik gosterdigi tespit
edilmistir (p=<,05). Farkliligin, evet seklinde cevap verenlerin hayir seklinde cevap

verelerin ortalamalarindan daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Tablo 16. Katilimcilarin Giircii Restoranii Tercih Etme Nedenleri Ile Yaslarma

[liskin Analiz
Toplam Df Ortala F Sig.
Kareler ma
Kare
Gruplar 10,525 5 2,105 4,162 ,001
Hizmet ve arasinda
personel Gruplar Icinde 179,569 355 ,506
Toplam 190,094 360
Gruplar 4,554 5 ,911 2,230 ,051
. .. arasinda
Hijyen vediizen ~q 1 fcinde 144,968 355 408
Toplam 149,522 360
Gruplar 4,302 5 ,860 1,448 ,206
L arasinda
Yemek kalitest  “ . lar icinde 210,883 355 594
Toplam 215,185 360
Gruplar 2,389 5 478 1,056 ,384
Menii gesitliyi arasinda__
Gruplar I¢inde 160,570 355 ,452
Toplam 162,959 360
Gruplar 16,967 5 3,393 6,230 ,000
Fiyat kalite arasinda
uyumu Gruplar k:inde 193,358 355 ,545
Toplam 210,324 360

Katilimeilarin yaglar ile, restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve
diizen, yemek kalitesi, yemek kalitesi, menii ¢esitligi ve fiyat/kalite uyumluguna
iliskin boyutlara gore farklilik analizi tek yonlii anova testi ile analiz edilmistir.
Analiz sonucuna gore, restoran hizmet ve personel kalitesi (p=,001) ile fiyat/kalite
uyumlugu(p=,000) iliskin boyutlar ile katilimcilarin yaglarina gore farklilik
gosterdigi  tespit edilmistir (p=<,05). Bu farkliligin hangi guruplardan
kaynaklandigini belirleye bilmek i¢in scheffe testi yapilmistir.
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Tablo 17. Hizmet Personel ile Yas Arasindaki Farklihgin iliskisi Scheffe Testi

Yas N Ort. Ort.
66 yas ve iistii 4 2,7143

46-55 yas 57 3,6667
26-35 yas 89 3,8684
56-65 yas 34 3,8739
36-45 yas 97 3,9219
18-25 yas 80 4,0500
Sig. 1,000 ,756

Katilimcilarin  yaglar1 ile restoran1 tercih etme nedenleri arastirilmistir.
Boyutlar arasinda farkliik olup olmadigi arastirilmistir. Ikiden fazla grup
oldugundan dolayr anova testi yapilmistir. Test sonucunda ankete katilanlarin
yaslaria gore restoran hizmet ve personel kalitesi boyutunda farkliligin oldugu tespit
edilmistir (p 0,001 <0,05). Bu farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini arastiriimak
icin scheffe testi yapilmistir. Arastirma sonucunda katilimcilar1 18-25 yas araliina
sahip olanlarin ortalamalarinin diger yas gruplarina ortalamalarina goére daha ytiksek

oldugu tespit edilmistir.

Tablo 18. Fiyat Uyumu Ile Yas Arasindaki Farkliligim iliskisi Scheffe Testi

Yas N Ort.

56-65 yas 34 3,2059
46-55 yas 57 3,2070
26-35 yas 89 3,56393
36-45 yas 97 3,5897
66 yas ve iistii 4 3,6000
18-25 yas 80 3,8275

Katilimeilarin yaslar1 ile restorani tercih etme nedenleri boyutlari arasinda
farklilik olup olmadig arastirlmustir. Ikiden fazla grup oldugundan dolayr Anova
testi yapilmistir. Test sonucunda ankete katilanlarin yagslarina gore fiyat/kalite
uyumlugu boyutunda farkliligin oldugu tespit edilmistir (p 0,000 <0,05). Bu
farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini arastirmak i¢in scheffe testi yapilmustir.
Aragtirma sonucunda fiyat /kalite uyumuna gore katilimcilar1 18-25 yas araliginda
olanlarin ortalamalarmin diger yas gruplarina ortalamalarina gore daha yiiksek

oldugu tespit edilmistir.
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Nedenlerine Iliskin Anova Analizi
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Toplam Df Ortalama F Sig.
Kareler kare
Gruplar arasinda 4,240 4 1,060 2,030 ,090
Hizmet ve Gruplar i¢inde 185,855 356 ,522
personel Toplam 190,094 360
Hijyen ve Gruplar grgsmda 1,643 4 411 ,989 414
diizen Gruplar I¢inde 147,879 356 415
Toplam 149,522 360
Gruplar arasinda 4,335 4 1,084 1,830 ,123
Yemek kalitesi Gruplar I¢inde 210,850 356 592
Toplam 215,185 360
Gruplar arasinda 5,484 4 1,371 3,100 ,016
Menu cesitliyi Gruplar I¢inde 157,474 356 ,442
Toplam 162,959 360
Fiyat Kalite Gruplar E.lr?lSIIlda 8,990 4 2,247 3,974 ,004
uyumu Gruplar I¢inde 201,335 356 566
Toplam 210,324 360

Katilimcilarin gelir ile, restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen,
yemek kalitesi, yemek kalitesi, menii cesitligi ve fiyat/kalite uyumluguna iliskin
boyutlara gore farklilik analizi tek yonlii anova testi ile analiz edilmistir. Analiz
sonucuna gore, menii ¢esitligi (p=,016) ile fiyat/kalite uyumlugu(p=,004) iliskin
boyutlar ile katilimcilarin gelirine gore farklilik gosterdigi tespit edilmistir (p=<,05).

Tablo 20. Menii Cesitligi ile Gelir Diizeyi Arasindaki Farklilhigin Tliskisi Scheffe

Testi
Gelir N Ort. Ort.
1600 tl ve alt1 72 3,7063
2001-3000tl 99 3,8672 3,8672
3001-4000tl 77 3,8905 3,8905
1601-2000 tl 42 3,9184 3,9184
4001 ve iistit 71 4,0946
Sig. ,495 421

Katilimcilarin gelirleri ile restorani tercih etme nedenleri olusturulan boyutlar
arasinda farklilik olup olmadig1 arastirilmistir. Ikiden fazla grup oldugundan dolay1
anova testi yapilmistir. Test sonucunda ankete katilanlarin gelirlerine gore menii
cesitligi boyutunda farkliligin oldugu tespit edilmistir (p 0,016 <0,05). Bu farkliligin
hangi gruptan kaynaklandigini scheffe testi ile arastirilmistir. Arastirma sonucunda

menii c¢esitliligine gore katilimcilart 1600 tI ve altt gelire sahip olanlarin
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ortalamalarinin diger gelir gruplarina ortalamalarina gére daha diisiik oldugu tespit

edilmistir.

Tablo 21. Fiyat Kalite Uyumu Ile Gelir Diizeyi Arasindaki Farklilik Iliskisi Sceffe

Testi
Gelir N Ort. Ort.
3001-4000tl 77 3,3065
2001-3000tl 99 3,4404 3,4404
1600 tl ve alt1 712 3,6278 3,6278
1601-2000 tl 42 3,6952 3,6952
4001 ve tistii 71 3,7183
Sig. ,065 ,337

Katilimcilarin gelirleri ile restorani tercih etme nedenleri olusturulan boyutlar

arasinda farklilik olup olmadig: arastirilmistir. Ikiden fazla grup oldugundan dolay:

anova testi yapilmistir. Test sonucunda ankete katilanlarin gelirlerine gore

fiyat/kalite uyumluguna boyutunda farkliligin oldugu tespit edilmistir (p 0,004

<0,05). Bu farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini arastirilmistir. Arastirma

sonucunda katilimcilarin fiyat kalite uyumuna gére 3001 tl — 4000 tl gelire sahip

olanlarin ortalamalarinin diger gelir gruplarina ortalamalarina gore daha diisiik

oldugu tespit edilmistir.

Tablo 22. Katilimcilarin Egitim Durumlari ile Restoram Tercih Etme Nedenlerine

fliskin Anova Analizi

Toplam Df Ortalama F
Kareler kare sig
Hizmet ve Gruplar grasmda 7,186 5 1,437 2,786 017
personel Gruplar Iginde 182,605 354 ,516
Toplam 189,791 359
Hijyen ve Gruplar grasmda 8,089 5 1,618 4,056 001
diizen Gruplar I¢inde 141,221 354 ,399
Toplam 149,311 359
vemek Gruplar grasmda 9,771 5 1,954 3,368 005
Kalitesi Gruplar I¢inde 205,388 354 ,580
Toplam 215,159 359
Gruplar arasinda 8,956 5 1,791 4127 001
Menu cesitliyi Gruplar I¢inde 153,636 354 434
Toplam 162,592 359
Fiyat Kalite Gruplar grasmda 7,598 5 1,520 2,675 022
uyumu Gruplar I¢ginde 201,118 354 ,568
Toplam 208,716 359
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Katilimcilarin egitim durumu ile restorani tercih etme nedenleri olusturulan
boyutlar restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi, yemek
kalitesi, menii ¢esitligi ve fiyat/kalite uyumluguna iliskin boyutlara gore farklilik
analizi tek yonlii anova testi ile analiz edilmistir. Analiz sonucuna gore, restoran
hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi, yemek kalitesi, menii
cesitligi ve fiyat/kalite uyumluguna iliskin boyutlar katilimeilarin egitim durumlarina

gore farklilik gosterdigi tespit edilmistir (p=<,05).

Tablo 23. Hizmet Personel Ile Egitim Durumuna Gore Farkliga iliskisi Scheffe Testi

Egitim N Ort.

lisans iistii 40 3,7286
Lisans 159 3,7673
Ortaokul 20 3,8714
ilkokul 22 3,9416
on lisans 41 4,0139
Lise 78 4,0897

Ankete katilan egitimi ile boyutlar arasinda farklilik olup olmadigi
aragtirllmugtir.  Ikiden fazla grup oldugundan dolay1 anova testi yapilmistir. Test
sonucunda ankete katilanlarin egitimi gore restoran hizmet ve personel kalitesi
boyutunda farkliligin oldugu tespit edilmistir (p 0,017 <0,05). Bu farkliligin hangi
gruptan kaynaklandigi scheffe testi ile arastirilmistir. Arastirma sonucunda
katilimcilarin hizmet ve personele gore lise egitime sahip olanlarin ortalamalarinin

diger guruplarin ortalamalarindan daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Tablo 24. Hijyen Diizen Ile Egitim Durumuna Gére Farklilik iliskisi Scheffe Testi

Egitim N Ort.

ilkokul 22 3,6299
lisans iistii 40 3,7679
Lisans 159 3,7996
Ortaokul 20 4,0000
on lisans 41 4,0139
Lise 78 4,1117
Sig. ,061

Ankete katilan egitimi ile boyutlar arasinda farklihik olup olmadigi

arastinlmistir.  Ikiden fazla grup oldugundan dolay1 anova testi yapilmustir. Test
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sonucunda ankete katilanlarin egitimi gore hijyen ve diizen boyutunda farkliligin
oldugu tespit edilmistir (p 0,01 <0,05). Bu farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini
arastiritlmistir. Arastirma sonucunda hijyen/diizene gore katilimcilarn lise egitim
durumuna sahip olanlarin ortalamalarimin diger gruplarin ortalamalarindan gore

yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Tablo 25. Yemek Kalitesi Ile Egitim Durumuna Gére Farklilik iliskisi Scheffe Testi

Egitim N Ort.

lisans iistii 40 3,7417
Lisans 159 3,8847
on lisans 41 4,1016
ilkokul 22 4,1288
Ortaokul 20 4,1333
Lise 78 4,2222
Sig. ,203

Ankete katilan egitimi ile boyutlar arasinda farklilik olup olmadigi
arastirilmistir.  Ikiden fazla grup oldugundan dolay1 anova testi yapilmustir. Test
sonucunda ankete katilanlarin egitimi gore yemek kalitesi boyutunda farkliligin
oldugu tespit edilmistir (p 0,0005 <0,05). Bu farkliligin hangi gruptan
kaynaklandigin1 aragtirtlmistir.  Arastirma  sonucunda yemek kalitesine gore
katilimcilar1 lise egitime sahip olanlarin ortalamalarinin diger yas gruplarina

ortalamalarina gore yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Tablo 26. Menii Cesitligi ile Egitim Durumuna Gére Farklihigin Iliskisi Scheffe

Testi
Egitim N Ort.
Lisans iistii 40 3,6357
Lisans 159 3,8086
ilkokul 22 3,8377
On lisans 41 3,9826
Ortaokul 20 4,0071
Lise 78 4,1337
Sig. ,066

Ankete katilan egitimi ile boyutlar arasinda farklilik olup olmadig:
aragtirilmugtir.  Ikiden fazla grup oldugundan dolayr anova testi yapilmistir. Test
sonucunda ankete katilanlarin egitimi gore menii ¢esitligi boyutunda farkliligin

oldugu tespit edilmistir (p 0,005 <0,05). Bu farkliligin hangi gruptan
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kaynaklandigin1 arastirilmigtir. Aragtirma sonucunda menii g¢esitliligine gore
katilimcilar1  lise egitime sahip olanlarin ortalamalarinin  diger gruplarina

ortalamalarindan daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Tablo 27. Fiyat Kalite Uyumu Ile Egitim Durumuna Gére Farklilik Iliskisi Scheffe

Testi
Egitim N Ort.
lisans iistii 40 3,3600
ilkokul 22 3,4182
Lisans 159 3,4352
Ortaokul 20 3,6200
on lisans 41 3,6488
Lise 78 3,7564
Sig. ,410

Ankete katilan egitimi ile boyutlar arasinda farklilik olup olmadig:
arastirilmistir.  Ikiden fazla grup oldugundan dolay: anova testi yapilmustir. Test
sonucunda ankete katilanlarin egitimi gore fiyat/kalite uyumluguna boyutunda
farkliligin oldugu tespit edilmistir (p 0,022 <0,05). Bu farkliligin hangi gruptan
kaynaklandigin1 arastirilmistir. Arastirma sonucunda fiyat kalite uyumuna gore
katilimcilar1t  lise egitime sahip olanlarin ortalamalarmin  diger gruplardan

ortalamalarindan daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 28. Katilimcilarin Restorani Tercih Etme Nedenleri ile Tekrar Bu Restorani

Tercih Eder Misiniz? Ifadesine iliskin Anova Analizi

Toplam Df Ortalama F Sig.
Kareler kare
Hizmet ve Gruplar arasinda 24,379 2 12,189 26,333 000
personel Gruplar i¢inde 165,716 358 ,463
Toplam 190,094 360
Hijyen ve Gruplar arasinda 17,060 2 8,530 23,054 ,000
diizen Gruplar I¢inde 132,462 358 ,370
Toplam 149,522 360
Yemek Gruplar arasinda 29,481 2 14,741 28,417 000
kalitesi Gruplar i¢inde 185,704 358 ,519
Toplam 215,185 360
Menii Gruplar arasinda 17,897 2 8,948 22,084 000
cesitliyi Gruplar I¢inde 145,062 358 ,405
Toplam 162,959 360
Fiyat kalite Gruplar arasinda 33,731 2 16,865 34,190 000
uyumu Gruplar I¢inde 176,594 358 ,493
Toplam 210,324 360

Katilimcilarin tekrar bu restorani tercih eder misiniz? ile, restoran tercih etme

nedenleri( restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi,

yemek Kkalitesi, menii ¢esitligi ve fiyat/kalite uyumluguna) iliskin boyutlara gore

farklilik analizi tek yonlii anova testi ile analiz edilmistir. Analiz sonucuna gore,

restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi, yemek kalitesi,

meni ¢esitligi ve fiyat/kalite uyumluguna iligkin boyutlar ile katilimeilarm Tekrar bu

restoran1 tercih eder misiniz? Ifadesine gore farklilik gosterdigi tespit edilmistir

(p=<,05).

Tablo 29. Hizmet Ve Personel ile Tekrar Bu Restorani Tercih Eder Misiniz? iliskin

Scheffe Testi
Tekrar N Alfa icin alt kiime = .05
1 2 3 1
Scheffe(a,b) Hayir 21 3,0612
Emin degilim 85 3,6403
Evet 255 4,0258

Katilanlarin tekrar bu restorani tercih eder misiniz? Ile ifadesi boyutlar

arasmnda farklilik olup olmadig: arastirilmustir. Ikiden fazla grup oldugundan dolay:

anova testi yapilmistir. Test sonucunda ankete katilanlarin tekrar bu restorani tercih

eder misiniz? ifadesi ile restoran hizmet ve personel Kkalitesi boyutunda farkliligin
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oldugu tespit edilmistir (p 0,00<0,05). Bu farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini
arastirilmistir. Aragtirma sonucunda hizmet ve personel boyutuna gore katilimcilar
hayir seklinde cevap verilerin ortalamalarinin diger gruplarin ortalamalarina gore

diisiik oldugu tespit edilmistir.

Tablo 30. Hijyen Diizen ile Tekrar Bu Restoran1 Tercih Eder Misiniz? liskin

Scheffe Testi
Tekrar N Alfa icin alt kiime = .05
1 2 1
Scheffe(a,b)  Hayir 21 3,4966
Emin degilim 85 3,5647
Evet 255 4,0275

Katilimeilarm tekrar bu restoram tercih eder misiniz? Ifadeleri ile boyutlar
arasinda farklilik olup olmadig: arastirilmistir. Ikiden fazla grup oldugundan dolayi
anova testi yapilmistir. Test sonucunda ankete katilanlarin tekrar bu restorani tercih
eder misiniz? Ifadesi ile hijyen ve diizen boyutunda farklihgin oldugu tespit
edilmistir (p 0,00<0,05). Bu farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini arastirilmistir.
Aragtirma sonucunda hijyen/diizen boyutuna gore katilimcilarin evet seklinde cevap
verenlerin ortalamalarinin diger gruplarin ortalamalarina gore yiiksek oldugu tespit

edilmistir.

Tablo 31. Yemek Kalitesi Ile Tekrar Bu Restoran1 Tercih Eder Misiniz? iliskin

Scheffe Testi
Tekrar N Alfa icin alt kiime = .05
1 2 1
Scheffe(a,b) Hayir 21 3,3413
Emin degilim 85 3,6157
Evet 255 4,1752

Katilimcilarin tekrar bu restorani tercih eder misiniz? Ifadeleri ile boyutlar
arasmnda farklilik olup olmadig: arastirilmustir. Ikiden fazla grup oldugundan dolay:
anova testi yapilmistir. Test sonucunda ankete katilanlarin Tekrar bu restoran tercih
eder misiniz? gore yemek kalitesi boyutunda farkliligin oldugu tespit edilmistir (p
0,00<0,05). Bu farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini arastirilmistir. Arastirma

sonucunda yemek kalitesi boyutuna gore katilimcilarin evet seklinde cevap
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verenlerin ortalamalarmin diger gruplarin ortalamalarina gore yiliksek oldugu tespit

edilmistir.

Tablo 32. Menii Cesitligi Ile Tekrar Bu Restoran1 Tercih Eder Misiniz? iliskin

Scheffe Testi
Tekrar N Alfa icin alt kiime = .05
1 2 3 1
Scheffe(a,b) Hayir 21 3,2925
Emin degilim 85 3,6319
Evet 255 4,0263

Katilimecilarin tekrar bu restoram tercih eder misiniz? Ifadesi ile boyutlar
arasinda farklilik olup olmadig: arastirilmistir. Ikiden fazla grup oldugundan dolayi
anova testi yapilmistir. Test sonucunda ankete katilanlarin tekrar bu restorani tercih
eder misiniz? ifadesi ile menii ¢esitligi boyutunda farkliligin oldugu tespit edilmistir
(p 0,00<0,05). Bu farklihigin hangi gruptan kaynaklandigini arastirilmistir.
Arastirma sonucunda menii ¢esitliligi boyutuna gore katilimcilarin evet seklinde

cevap verenlerin ortalamalarinin diger gruplarin ortalamalarina gore yiiksek oldugu

tespit edilmistir.
Tablo 33. Fiyat Kalite Uyumu Ile Tekrar Bu Restoran1 Tercih Eder Misiniz? Iliskin
Scheffe Testi
Tekrar N Alfa icin alt kiime = .05
1 2 3 1
Scheffe(a,b)  Hayir 21 2,6762
Emin degilim 85 3,1953
Evet 255 3,7169

Katilimeilarin tekrar bu restorani tercih eder misiniz? ifadesi ile boyutlar
arasinda farklilik olup olmadig1 arastirilmistir. Ikiden fazla grup oldugundan dolay1
anova testi yapilmistir. Test sonucunda ankete katilanlarin tekrar bu restorani tercih
eder misiniz? ifadesi ile fiyat/kalite uyumu boyutunda farkliigin oldugu tespit
edilmistir (p 0,00<0,05). Bu farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini arastirilmistir.
Aragtirma sonucunda fiyat kalite uyumuna gore katilimcilarin evet seklinde cevap
verenlerin ortalamalarmin diger gruplarin ortalamalarina gore yiiksek oldugu tespit

edilmistir.
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Tablo 34. Katilimcilarin Restorani Tercih Etme Nedenleri ile Restorani Nereden

Duydunuz? ifadesine iliskin Anova Analizi

Toplam D Ortalam F Sig.
Kareler f a kare
Gruplar arasinda 11,215 3 3,738 7,461 ,000
Hizmet ve Gruplar I¢inde 178,879 357 501
personel Toplam 190,094 360
B Gruplar arasinda 761 3 1254 ,608 ,610
'(;'l'llzi‘;” ve Gruplar i¢inde 148,761 357 417
Toplam 149,522 360
Gruplar arasinda 3,501 3 1,167 ,968 ,118
Iﬁfﬂi‘. Gruplar Iginde 211,685 357 593
Toplam 215,185 360
Gruplar arasinda 3,113 3 1,038 2,317 ,075
plenii Gruplar icinde 150,846 357 448
gesitliyl Toplam 162,959 360
] i Gruplar arasinda 2,326 3 175 ,331 ,264
E%"’I‘;Ea“te Gruplar ginde 207,098 357 583
Toplam 210,324 360

Katilimeilarin Restorani Nereden Duydunuz? Ifadeleri ile, restorani tercih
etme nedenleri( hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi, yemek
kalitesi, menii ¢esitligi ve fiyat/kalite uyumluguna iliskin )boyutlara gore farklilik
analizi tek yonlii anova testi ile analiz edilmistir. Analiz sonucuna gore, restoran
hizmet ve personel kalitesi boyutu ile Restorani Nereden Duydunuz? gore farklilik

gosterdigi tespit edilmistir (p=<,05).

Tablo 35. Hizmet/ Personel ile Restoran1 Nereden Duydunuz? Iliskin Scheffe Testi

Nereden N Alfa icin alt kiime = .05
1 2 1
Scheffe(a,b)  Akrabalarimdan 89 3,6918
Diger 49 3,7405
Sosyal medya 74 3,7780 3,7780
Arkadas cevresi 149 4,0863

Katilimcilarin Restoran1 Nereden Duydunuz? ifadesi ile boyutlar arasinda
farklilik olup olmadigi arastirilmistir. Ikiden fazla grup oldugundan dolay: anova
testi yapilmistir. Test sonucunda ankete katilanlarin Restoran1 Nereden Duydunuz?
[fadesi ile restoran hizmet ve personel kalitesi boyutunda farkliligin oldugu tespit

edilmistir (p 0,00<0,05). Bu farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini arastirilmistir.
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Arastirma sonucunda katilimecilar arkadas ¢evresinde ortalamalarinin diger gruplarin

ortalamalarindan gore yliksek oldugu tespit edilmistir.
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6. SONUC VE ONERILER

Arastirmada Giircii mutfagr gastronomi baglaminda incelenerek miisteri
restoran1 tercih etme nedenleri analiz yapilmistir. Arastirma kapsaminda Istanbul
ilinde yer alan 5 Giircii restoranini tercih eden miisterilere anket uygulanmustir.
Anket formunda 9 kisisel bilgi, 37 yemek servisine iliskin ifadeler ile ilgili soru yer
almaktadir. Nicel verileri toplarken ise miisterilerine anket uygulanmasini kabul eden
5 restoranin 364 miisterisine anket uygulanmis ve nicel veriler elde edilmistir.

Yapilan goriismeler sonucunda elde edilen veriler asagida yer almaktadir.

Giircii yemekleri Karadeniz kiiltlirii ile olduk¢a yakinlik gdstermesinin yani
sira Gilirci mutfagi uzun yillardir Tirk kiiltiirinde yer edindiginden dolay1 yerli
turistlerin lezzet konusunda cok fazla farklilik yasamadigi soylenebilir. Giircii
yemeklerini 6ne ¢ikaran unsurlarin basinda yoresel iirtinlerin yer almast ve organik

tirinlerden yapilmasi dikkat ¢eken bir unsurdur.

Giircii yemeklerinin 6zel sunumlar ile servis edilmesi turistlerin ilgisini
cekeceginden dolayi, restoranlarina olan ilgiyi arttirabilir. Bu baglamda sosyal
medyanin da etkisi ile Gastronomiye de katkis1 saglayabilir. Ornegin; giiniimiizde
cekilen ve paylasilan resimlerin ¢ekiciligi sayesinde restoranlarin tercih edilebilirligi

artacag gibi bir¢ok kisiyi de restoranin varligindan haberdar edebilir.

Turistler genellikle yemek se¢imini restoran c¢alisanlarina birakirlar. Bunun
nedeni olarak Giircii yemeklerinin ¢ok bilinmemesi isimlerinin farklilig
gosterilebilir. Ayn1 zamanda arastirarak gelen ve daha onceden yiyenlerin kendi
tercihlerinin oldugu gozlenmektedir. Arkadas tavsiyesi ile gelen turistler tavsiye

edilen yemekleri tercih etmektedirler.

Ilhan (2018) Cerkez mutfaginin gastronomi baglaminda degerlendirilmesi:
restoran sahipleri ve miisteri goriislerinin karsilastirmali analizi incelenmistir.

Sonucunda turistlerin en ¢ok sevdigi yemegin haluj oldugu ve ¢erkez yemeklerine
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kars1 olumlu tutum sergiledikleri goriilmektedir. Bunun yani sira restoran1 daha 6nce
tercih eden ve tavsiye lizerine tercih edenlerin memnuniyet dereceleri daha yiiksektir.
Ayni zamanda Oztiirk(2019)’iin etnik gidaya yonelik tutum ile kiiltiirlesme, kiiltiirel
aciklik ve neofobi’nin iligkisi: Samsun Giircli mutfagi 6rnegi calismasi incelenmis
calisma sonucunda kiiltiirlesme ve kiiltiirel agiklifin etnik gidaya karst tutumla
arasindaki iliski dogrulanmistir. Kiiltiirlesmis ve kiiltiirel agikliga sahip bireyler

Giircii mutfagina karsi olumlu goriise sahiptirler.

Teyin vd.(2017) Turizm sektoriinde etnik restoranlar: Istanbul 6rnegi
calismasinda ;Bireysel olarak hizmet veren yada belirli bir konaklama isletmesi
biinyesinde bulunan etnik restoranlarin sadece Istanbul ilinde degil tiim illerde
yayginlagsmasi i¢in; yerli ve yabanci turist sayisinin arttirilmasi gerektigi,
yatirimeilarin - etnik restoran ac¢malarinin tesvik edilmesi gerektigi, turistlere
yemeklerin dogru ve orijinale uygun sekilde aktarilmasi gerektigi sonuglarina
ulagsmiglardir. Bekar ve Giimiis Donmez(2014) ’in Temali restoranlar ve temali- etnik
restoran ayrimi calismasina gore rekabet edebilmek icin farklilik olusturmak
gereklidir. Farkliligi olusturabilen isletmeler yeni miisteriler kazanabilir, mevcut
miisteriyi elde tutabilir, kar marjim yiikseltebilir ve miisteri memnuniyetini
saglayabilirler. Diger yandan farklilik olusturabilmek i¢in temali restoranlar en
bliyiik avantajlardan biridir. Tirkiye’de temali restoran sayisi oldukca azdir. Bu
nedenle yenilik arayan restoran sahipleri i¢in veya sektdre yeni girecek olan
yatirimecilar i¢in etnik restoranlar Onemli bir alternatif olabilirler seklinde
aciklamistir.

Literatiirde mevcut olan birka¢ c¢alismanin sonug¢ kisimlarindan elde edilen
bilgilere yukarida yer verilmistir. Bu sonuglara gore iilkemizde etnik restoran
anlaminda eksikligin oldugu gozlenmektedir. Etnik restoranlarin c¢ogalmasi ile
farklilasma saglanarak kiiltiirler turistlere tanitilirken farkli restoran arayisinda olan
veya kiiltiirlinii yansitan restorani segcmek isteyen miisterilerle birlikte restoranlarin
tercih edilebilirlikleri artacaktir. Diger yandan Giirci mutfaginin kuruldugu
bolgelerde de halk restoranlart benimsemektedir. Tezden elde edilen verilere asagida
ayrintili bigimde yer verilmistir.

Calismanin, nicel arastirma yontemi cercevesinde Giircli restorant

tercih eden miisterilerin restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek
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kalitesi, menii gesitliligi ve fiyat — kalite uyumlulugu boyutlar1 etrafinda goriisleri

irdelenmisgtir.

Analiz sonucuna gore, restorana gelen miisterilerin bay veya bayan
olmalarinin , restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi,
yemek kalitesi, menii ¢esitligi ve fiyat/kalite uyumluguna herhangi bir ektisinin
olmadig1 sonucuna ulasilmistir. Onemli olani alinan hizmetin kalitesi oldugu ortaya

¢ikmaktadir.

Yapilan bir bagka analizde, restoran1 arkadas cevresinin tavsiyesi ile tercih
eden miisterilerin restoranin verdigi hizmet ve personellerin davraniglari ile menii
cesitlilifinden memnuniyet diizeylerinin restorani sosyal medyadan duyan ve
akrabalarinin tavsiyesi ile tercih eden miisterilere gore daha yiiksek diizeyde oldugu
goriilmiistiir. Miisteriler arkadaslarinin goriis ve diisiincelerini daha fazla deger

vermektedir.

Analiz sonucuna gore, restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen,
yemek kalitesi, yemek kalitesi ve menii ¢esitligi iliskin boyutlar ile katilimcilarin
medeni durumlarina gore farklilik gostermedigi tespit edilmistir. Miisterilerin evli
veya bekar olmalari tercihlerinde etkin bir unsur degildir. Ancak Fiyat/kalite
uyumlugu ile katilimcilarin medeni durumlarina gore farklihk gosterdigi
belirlenmistir. Farkliligin, bu boyutta bekarlarin evlilere gore ortalamalar1 daha

yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Katilimcilarin daha énce bu restorana geldiniz mi? ifadesi ile restorani tercih
etme nedenlerini olusturan boyutlar1 arasinda (restoran hizmet ve personel Kkalitesi,
hijyen ve diizen, yemek kalitesi, yemek kalitesi, meni ¢esitligi ve fiyat/kalite
uyumlugu iliskin) Daha once bu restorana geldiniz mi? ifadesine gore farklilik
gosterdigi tespit edilmistir. Farkliligin, evet seklinde cevap verenlerin hayir seklinde
cevap verelerin ortalamalari daha yiiksektir. Katilimeilarin ¢ogunlugu daha once

restorani tercih etmis kisilerden olugsmaktadir.

Katilimcilarin Tekrar bu restorani tercih eder misiniz? ile, (restoran hizmet

ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi, yemek kalitesi, menii ¢esitligi
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ve fiyat/kalite uyumluguna iligkin boyutlara) gore farklilik analizi tek yonlii anova
testi ile analiz edilmistir. Analiz sonucuna gore, restoran hizmet ve personel kalitesi,
hijyen ve diizen, yemek kalitesi, yemek kalitesi, menii ¢esitligi ve fiyat/kalite
uyumluguna iliskin boyutlar katilimcilarin Tekrar bu restorani tercih eder misiniz?
gore farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Katilimeilarin ¢ogunlugu restorani daha

sonra tekrar tercih edebilecek kisilerdir.

Katilimeilarin egitim ile, restorani tercih etme nedenleri arastirilmig( restoran
hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi, yemek kalitesi, menii
cesitligi ve fiyat/kalite uyumluguna iliskin boyutlara )gore farklilik analizi tek yonlii
anova testi ile analiz edilmistir. Analiz sonucuna gore, restoran hizmet ve personel
kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi, yemek kalitesi, menii ¢esitligi ve fiyat/kalite
uyumluguna iliskin boyutlar katilimcilarin egitim durumlarma gore farklilik
gosterdigi tespit edilmistir. lise ve lisans mezunlar1 diger katilimcilara gore

cogunluktadir.

Katilimeilarin Bu restorani, sadece Giircli mutfagi yemekleri oldugu i¢in mi
tercih ettiniz? ifadesi ile, restorani tercih etme nedenleri ( restoran hizmet ve personel
kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi, yemek kalitesi, menti ¢esitligi ve fiyat/kalite
uyumluguna iliskin boyutlara) gore farklilik analizi t-tesi ile analiz edilmistir. Analiz
sonucuna gore, hijyen ve diizen, yemek kalitesi, yemek kalitesi, menii ¢esitligi ve
fiyat/kalite uyumlugu iligkin boyutlar ile katilimecilarin Bu restorani, sadece Giircii
mutfagl yemekleri oldugu i¢in mi tercih ettiniz? ifadesine gore farklilik gosterdigi
tespit edilmistir. Farkliligin, evet seklinde cevap verenlerden hayir seklinde cevap
verelerin ortalamalari daha yiiksektir. Cogunluk restorani Giircli yemekleri yapildigi

i¢in tercih etmektedir.

Miisterilerin restorani tercih etme nedenleri cinsiyete gore farklilik gdstermektedir

olarak belirlenen h1 hipotezi reddedilmistir cinsiyete gore farklilik goriilmemektedir.

Miisterilerin restorani tercih etme nedenleri medeni duruma gore farklilik

gostermektedir olarak yer verilen h2 hipotezi kabul edilmistir.
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Hz hipotezi miisterilerin restoran1 tercih etme nedenleri yasa gore farklilik

gostermektedir seklindedir. Bu hipotez kabul edilmistir.

Miisterilerin restoran1 tercih etme nedenleri gelir durumuna gore farklilik

gostermektedir seklinde yer alan h4 hipotezi kabul edilmistir.

Misterilerin restoran1 tercih etme nedenleri egitim durumuna gore farklilik

gostermektedir seklinde olan h5hipotezi kabul edilmistir.

Bu c¢alisma sonucunda sektore ve sonraki c¢alismalara yonelik ¢esitli

Onerilerde bulunulmustur;

Hem gastronomi hem de Giircii mutfaginin gastronomi ig¢indeki yeri
konusunda halki bilin¢lendirmek gerekmektedir.

Tiirkiye’de Giircii mutfagini konseptinde hizmet veren, Giircii kiiltiiriiniin
hakim oldugu bolgeleri kapsayacak gastronomiye yonelik kapsamli turlar
diizenlenerek kiiltiirin tanitilmasi saglanmalidir.

Giircti mutfagi temali gesitli etkinlikler ya da festivaller diizenlenmeli ve
her yil tekrarlanarak geleneksel bir hale getirilmelidir.

Giircii restoran sahiplerine TURSAB, turizm bakanlhigi vb. kanallar
araciligiyla cesitli egitimler verilerek tercih edilebilirlik seviyesi
arttirilabilir.

Anket sonuglarinda da yer alan bilgilere istinaden ¢ocuk oyun alanlarinin
olmayis1 neticesinde ailelerin daha az Giircii restoranlarini tercih ettikleri
goriilmektedir. Restoranlara gocuk bakim ve oyun alanlar1 eklenmelidir.
Hizmet kalitesini artirmak adina restorana gelen miisterilerin
beklentilerini, memnuniyet ya da sikayetlerini iletebilmeleri i¢in sms
veya anket uygulamasi saglanarak ve istek ve sikayetler dikkate
alinmalidur.

Belediyeler ve yerel kuruluslar aracilifiyla Giircii yemek kiiltiiriinii
yaymak adina bazi etkinlikler yapilmalidir.

Gircii restoran sahiplerinin daha ¢ok turiste hitap edebilmek i¢in reklam

ve tanitim faaliyetleri gostermeleri gerekmektedir.
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Gilircii restoranlart kiiltiirlerini yasatirken herkese hitap edecek hizmet ve
lezzetleri sunmalidir. Boylelikle Giircii restoranlar1 daha c¢ok gastro
turiste hitap edebilir.

Glircii restoran1 pazarina girmeyi diisiinen girisimciler pazar arastirmasi
tizerine ¢alismalar yapabilirler.

Giircii restoran sahipleri iirlin ¢esitlendirme {izerine arastirmalar
yapilabilirler.

Giircii mutfag1 iizerine hizmet veren restoranlar menii planlamasi
yapabilirler.

Daha sonra yapilacak arastirmalarda Giircli halkin yasadigi bolgeler
tespit edilerek, Giircii kiiltiirine sahip kisilere ¢esitli sorular yoneltilebilir
bununla birlikte Giircii mutfagi hakkinda kapsamli bilgilere ulasilabilir.
Girclilerin yasadigi bolgelerde yerel halk ile Giirciilerin mutfak

kiiltiirlerinin etkilesim iginde olupolmadig: 6lgiilebilir.
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ANKET FORMU

“GASTRONOMI TURIZMI:

GURCU MUTFAGI

ORNEGI” konulu ¢alismada kullanilmak iizere, restoran miisterilerinin beklentilerini

ve memnuniyetlerini belirlemeye yoneliktir. Asagidaki maddelerde belirtilen

yargilarla ilgili goriislerinizi objektif olarak ictenlikle cevaplamaniz biiyiik 6nem arz

etmektedir. Vereceginiz cevaplar arastirma amaclar1t disinda bagka bir yerde

kullanilmayacaktir. Zaman ayirdiginiz i¢in tesekkiir ederiz.

Seda Nur Duman
Sosyal Bilimler Enstitiisi
Turizm Ve Otel isletmeciligi Anabilim Dali

Ogrencisi

BIRINCI BOLUM: KiSISEL BILGILER

Asagidaki ifadelerden size en uygun olanimn liitfen ¢arpi isareti( X) koyarak isaretleyiniz.

KIiSISEL BILGILER

1. Cinsiyetiniz nedir?

(1) Kadin

(2) Erkek

2. Yaginiz kagtir?

(1) 18 — 25 yas
(3) 36 —45 Yas
(5) 56 — 65 Yas

(2) 26 — 35 Yas
(4) 46 - 55 Yas
(6) 66 Yas ve Ustii

3. Aylik Geliriniz (Ortalama)

(1) 1600 TL Al
(3) 2001 - 3000 TL

(2) 1601 — 2000 TL
(4) 3001 — 4000 TL

(5) 4000 TL Ustii
4. Egitim Durumunuz
5. Medeni Haliniz (1) Bekar | (2) Evli
6. Daha once bu restorana geldiniz
mi? & (1) Evet (2) Hayir
7. Tekrar bu restorani tercih eder . o
misiniz? (1) Evet (2) Emin degilim  (3) Hayir
8. Bu restorani, sadece Cerkez
mutfagi yemekleri oldugu igin mi | (1) Evet (2) Hayir
tercih ettiniz?

(1) Sosyal medya

(2) Arkadas cevresi

0

9. Restoran1 Nereden Duydunuz? (3) Akrabalarimdan

(4) Diger (Yaziniz...........ccouenenn... )




IKINCI BOLUM: “YEMEK SERVISINE ILISKIN” ile ilgili Ifadeler

Sira
No

Suan tercih etti§iniz restorani se¢cmenize etki eden
unsurlardan size uygun olani isaretleyiniz.
Liitfen her bir maddeyi eksik birakmadan isaretleyiniz.

1- Hi¢ memnun kalmadim
2- Memnun Kalmadim

3- Ne Memnunum Ne Degil
4- Memnun Kaldim

5- Cok Memnun Kaldim

Sunulan hizmetin yiiksek standartta olmasi

Sunulan hizmetin kalitesi

Caliganlarin nezaketi

Restoran yonetici ve ¢aliganlarinin giiler yiizliligi

Personelin bilgi diizeyi

Personelin konuklara yardimc1 olma istegi

Personelin iletigim kabiliyeti

Restoran personelinin yeterliligi

Restoran personelinin 6zeni

Yemekler kalitesi

Yemek porsiyonlarmin yeterliligi

==
BSEB|o|e~N|o|o|s|w|n|-

Yemeklerin lezzeti

[EnN
w

Yemeklerin sicakligi

[N
SN

Yemeklerin sunumu

[EnN
(6]

Yemeklerin uygun sekilde hazirlanmasi

=
D

Saglikli yemek se¢ebilme imkani
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Menii gesitliligi
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Meniide yer alan yemeklerden istenilenin hazirlanabilmesi
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Cok begenilen yemekler sunulabilmesi

20 |Yoresel yemeklerin sunulabilmesi

21 |Cok begenilen i¢eceklerin sunulabilmesi
22 |Saglikh yemekler se¢ebilme imkant

23 |Restoran personelinin temizligi

24 |Restoranin mutfaginin ve mutfak esyalarimin temizligi
25 |Restoranin diizenliligi

26 |Personelin dig gdriiniimii

27 |Restoranin lokasyonu

28 |Restoranin ragbet gérme diizeyi

29 |Restoranin ¢aligma saatleri

30 |Restoran gevresinin sessizligi

31 |Restoran i¢inin sessizligi

32 | Yemekler i¢in bekleme siiresi

33 | Yemek servislerinin etkinligi

34 | Yemek fiyatlari

35 |Yemegin 6dedigim fiyati karsilama diizeyi
36 |Restoranda ¢cocuk oyun alanlarinin olmasi
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Restoranin atmosferi
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