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The aim of this study, by chosing women living and working in Konya city center, both
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attitudes, and knowledges were measured before, during and after the education. The data obtained
from the study were evaluated by statistical programs, ‘frequence’ was used for interpretation of
demographic data and feeding habits, paired T test was used for interpretation of significance and
“Friedman Test” was used for interpretation of the persistence of the education model. While the
persistence of the education is measured from the answers given tothe questions prepared to measure
the consumption habits of local cuisine such as “I prefer to eat local food”; the comparison of thepre-
training and control data of the group receiving the oretical training was not meaningful (p = 0.889),
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question eder | prefer to eat local food an from the questions prepared to measure the consumption
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GIRIS

Insanlar; eglenme, spor, dinlenme, saglik, kiltir, inang, gibi cok sayida
motiflerden dolay1 turizm faaliyetlerinde bulunabilirler. Bu faaliyetler neticesinde
insanlar; daha Oncelerde hi¢ gormedikleri kiltlrel degerleri gormek, tanimak
deneyim kazanmak isteyebilirler. Kultirel faaliyetlerin igeriginde; mutfak kalturd,
yoresel mutfak ve iilke mutfagi 6n plana ¢ikmaktadir. Bunun sonucunda olarak, bir
yorenin veya Ulkenin yoresel nitelikteki yemek veya igecekleri tatma istegi ortaya
cikmaktadir (Arslan, 2010: 1). Tum bu deneyimler icerisinde; yerli ve yabanci
turistlerin; kendi kiiltiirel ortamlarindan uzaklasarak baska bir destinasyona seyahatte

bulunmalari, orada konaklayip yemek yemek istemesi ve igecekleri test etmesi yer

almaktadir (Larsen, 2007; Jeuring ve Peters, 2013).

Mevcut  turizm  ¢esitlerinin;  bircok  destinasyonun  prestijine  ve
stirdiiriilebilirligine olan etkisi gbz oniinde bulundurmasi gereken unsurlardir. Birgok
destinasyonun turizmde kazandirilmasi 6zelligi disinda; herkesin bildigi halihazirda
bulunan turistik yore ve bolgelerin, ¢ekicilik unsurlarinin bu sayede etkinlestirilmesi
ve turistlerin destinasyona olan bagliliklarinin kuvvetlendirilmesi agisindan da

onemli bir etkendir (Bucak vd., 2013).

Yoresel mutfak kiltirleri ve yemeklerin, zamanla 6nemli olgtde gekicilik
haline gelmesi gastronomi turizmini dogurmustur. Gastronomi turizmi, yerli ve
yabanci turistleri bir bdlge veya yoreye g¢ekebilmek igin mutfak kiiltiirlerini ve
yoresel yiyecekleri kullanan bir turizm ¢esididir (Su, 2015). Bu turizmi ¢esidinde
bircok etkinligin yapilmasi; yoresel agidan degerlendirildiginde, yoreye katmis

oldugu pek ¢ok avantaj yadsinamaz bir gercektir (Bucak vd., 2013).

Yoresel mutfak kiiltiirlimiiz; zengin ve farkli icerigi sayesinde her bir
yoremize yerli ve yabanci turistlerin seyahat etmelerine vesile olmaktadir (Soner,

2013).

Her milletin beslenme tarzlari, medeniyet dlzeylerini ve kdilturlerini de
yansitmaktadir. Uzun soluklu bir tarihsel bir gegmisi olan Turkler, mutfak kulttri
bakimindan oldukga zengin bir millettir. Bu mutfak kulttrindeki zenginlik birgok
yemeklerde dikkat cekmektedir (Akan, 2007; Mehmet, 1992). Turk Mutfak kiltrd;



Turklerin Orf ve adetleri ile gelenek ve gorenekleriyle sekillenen, toplumlar arasi
sosyal kaynasmay1 saglayan énemli bir unsurdur (Avcikurt, 2007). Tirk toplumunun
mutfak kalturd, lezzeti, goriinisii ve diger tim 6zellikleri bakimindan diger birgok
mutfak Kkilttrlerden farklidir. Tlrk mutfak kultiriinde; tarihsel surecler icerisinde
degisen yemek yeme aligkanliklari; bolgelere, sehirlere, ilgelere ve hatta ayni ilgede
bulunan farkli koylerde bile degisiklik gostermektedir. Fakat; bu tir farkliliklarin
olmasina ragmen Ulkemizin bircok ortak Ozellikleri vardir. Ozellikle tlkemizde
yasayan insanlarin davranig bicimleri bu ortak 6zellikler arasina girmektedir (Akan,
2007).

Bu arastirma; geleneksel lezzetlerimizde Turk mutfagina ait ortak degerler
olan yoresel yemeklerin ve driinlerin kadinlar araciligiyla ozellikle yeni nesilde
Uretimini ve tiketimini arttirmak, bu Grlnlerin tiketimini arttirarak aliskanlik haline
getirmek ve fast food yasam tarzindan uzak tutarak kronik hastaliklarin 6nine gecilip
halk sagligmi korumak, unutulmus ve unutulmaya ylz tutmus geleneksel
lezzetlerimizin yeniden topluma kazandirilmas: ve bunun egitim ile desteklenerek
gelecek kusaklara aktarilmasimi saglamak amaciyla planlanan bir uygulama

arastirmasidir.



BIiRINCi BOLUM

LITERATUR TARAMA

1.1.Turizm ve Gastronomi Turizmi

1.1.1.Turizm

Turizm, Latince donme ve geri donlis anlamini tasiyan “tournus”
kelimesinden tiiretilmistir. Fransizlar giiniimiizde de dénme ve geri doniis anlamina

gelen “tourner” ve “tour” sozciiklerini hala kullanmaktadirlar (Dinger, 1993: 5)

Diinya Turizm Orgitii (UNWTO) tanimma gore turizm olgusu; Birgok
insanin yasadiklar1 yerler disina, higbir kar amaci giitmeksizin, bir siireligine
gittikleri yerlerde konaklayarak mal veya hizmet talep etmeleridir (Ozgiig, 2003: 15).
Olal1 (1983) ise daha 6nce yapilmis bir¢cok turizm tanimini daha kapsamli olarak;
yabancilarin, bir meslekte calisma ve para kazanma amaci glitmeden gegici siire ile
bagka bir lilkede bulunmalar1 seklinde ifade etmis, milletleraras1 turizm olgusuna

dikkat ¢ekmistir.

Mathieson ve Wall (1982) yine bir baska tanimda turizmi, yasadiklar1 ve
ekonomik kazang elde etmek i¢in calistiklar1 yerlerden, gecici ve belirli bir siire
ayrilmalar1 ve bu siirede barinma ve ekonomik ihtiyaglar1 disinda eglenme, dinlenme

gibi ihtiyaglar1 gidermek amaciyla yaptiklari seyahatlerdir.

Voase (1995)’nin yaptig1 bagka bir turizm tanimindan, “ne is ne de ev; mekan
ve yasam tarzini siradanliktan c¢ikaran seylerdir” seklinde bahsetmistir. Franklin
(2003) ise, turizm olgusunu insanlarin yapmis olduklari diger faaliyetlerden ayirmak
icin, rutin yasamlarindan uzaklasmak ve istirahat etme, eglenme ve spor gibi
rekreasyonel aktivitelerde bulunmak igin yaptiklar1 kisaca “turistlerin yaptigi

seylerdir” olarak belirtmistir.

Turizm sektorii, baz1 kaynaklarda ekonomiye katki saglamasi yoniinden diger
sanayi sektorlerine benzetilerek ‘bacasiz sanayi’ olarak bahsedilmektedir. Oysaki
turizm sektorii yalnizca mal tretilmemekte bunu yaninda hizmet de sunmaktadir.
Sanayi ve turizm sektorti, iilkelerin ekonomik olarak kalkinmasini saglayan onemli

sektorlerdir. Fakat turizm, bilindigi iizere sadece ekonomik destek faktorii olarak



gorulmemesi gereken birden fazla olumlu yoni olan faaliyetlerdir (Lickorish ve
Jenkins, 1997: 1).

Yapilmis bir¢ok tanimi disinda turizm, bir konugu karsilama, ulasim (transfer
gibi ), yeme-igme ve konaklama ihtiyaglarini karsilarken memnun etmeyi ifade eder
(Brotherton ve Wood, 2001; Santich, 2004).

Gliniimiizde insanlar yalnizca yasadiklari ¢evrelerde gegmiste yasamis bir¢ok
medeniyetlerin kiiltiirlerini ve yasayis bigimlerini gérmenin yani sira farkl kiiltiirlere
ait bilgilere ulagsmak i¢in seyahat etmektedirler. Kiiltiirel turizmin yasatilmasi ve
gelistirilmesinde, lilke ve bolge kiltiiriiniin her mevsim ve her kosulda gec¢mis
degerleri korumak ayni zamanda bu degerleri gelecege tasiyarak yerli ve yabanci

turistlere tanitmak biiyiik avantaj saglamaktadir (Garrod, 2001).

1.1.2. Gastronomi

Terim olarak ‘‘Gastronomi’’, Yunanca’da “gaster” mide ve “nomas” yasa
kelimelerinden tiiretilmistir Ilk olarak Gastronomi kelimesi Antik Yunan da literatiire
geemigtir. V. ylizyilda Akdeniz bdlgesinde sarap ve yemek konulari iizerine Sicilya’
da yasayan Yunanli Archestratus, bir kitap yazmistir. Gastronomi kelimesi de bu
kitabin baz1 boliimlerinde yer almistir (Santich, 2004). 1801 tarihli Joseph Bercholux
tarafindan yazilan “Gastronomieou L’Hommedes Champs ATable (Gastronomi ya
da Tarladan Sofraya Insan)” eserde Gastronomi terim olarak fiilen literatirde

antlmaya baglamistir (Goker, 2011).

Wilkins ve Hill (1994)’a benzer sekilde; Santich (2004) ve Eren (2007)

gastronomiyi bir bilim dali olarak tanimlamiglardir.

Gastronomiye ilk baglarda “gosteris icin siisli ve kapsamli yemekler”
seklinde tanimlamas1 yapilmis, son zamanlara dogru ise daha kapsamli ve degisik

tanimlamalar yapilmistir (Barkat ve Vermignon, 2006).

Richards (2002) gastronomi tanimini ise; bir yemegin On hazirliginin
yapilmasi, pisirilmesi, takdim edilmesi ve tiiketilmesi seklinde yaparken; Kivela ve
Crotts (2006)’ a gore gastronomi, bir yemegi yeme zanaatini inceleyen bir diizenler

biutinudur.



Scarpato (2000) gastronomi kavramini, yiyeceklerin hazirlanmasi, pigirilme
ozellikleri, sunulmasi ve yeme Ozellikleri seklinde agiklamig, bu agiklama ile

gastronomi tanimina farkli bir soluk kazandirmistir.

Gillespie ve Cousins (2001) yeme ve i¢gmenin insanin dogal bir gereksinimi
oldugunu soyleyerek, gastronominin insanlarin yeme-igme hazzi ve zevki ile alakali
oldugunu ve bunun sonucunda gastronominin asil mevzusunun insan oldugunu

belirtmistir.

Gastronomi yalnizca yeme-igme olgusu g¢ercevesinde olmayip, ziraat, ekoloji,
tip kimya ve sosyoloji gibi bir¢cok bilimle de i¢ i¢edir. Bu durum gastronominin
siirlariin dar olmadigini gosterir. Ayrica gastronomi, insanlarin birbirleri ile olan

rekabetini giiclendiren, iyiye yonlendiren etkin bit faktor haline gelmistir (Altinel,

2009: 2; Goker, 2011: 27).

Akgol (2012)’ e gore gastronomi, farkli birgok kiiltiirtin mutfak 6zelliklerinin
farliligin1 ve benzerligini belirleyen, bu kiiltiirlerin tarihini ve yemegini bir biitiin
olarak ortaya koyan ayrica yiyecek ve igeceklerin hangi malzemelerle, ne sekilde
hazirlandigini1 gosteren bir bilimdir. Diger bir taniminda ise gastronomiyi, yiyecek ve
iceceklerin tim tarihsel sdrecini icine alan ve bu sirec icerisinde bu yiyecek ve
iceceklerin genel oOzelliklerinin anlasilmast ve hazirlanmasi ayn1 zamanda da

giiniimiizde uygulanabilmesi ile ilgili bircok calismay1 kapsar seklinde agiklamistir
(Akgol, 2012: 16).

Gastronomi, “ bir bdlge veya iilkenin yiyeceklerini ve bu bolge veya llke
mutfaklarini birbirinden ayirt edici 6zellikleri, yiyecekleri hazirlama yontemlerini ve

yeme-igme aliskanliklarini ifade eder.” (Comert ve Ozkaya, 2014: 63).

Bir¢ok gastronomi taniminda, gastronomi alaninin yalnizca tek bir yOniiniin
belirtildigini ve gastronominin bir biitiin olarak degerlendirilmesi gerektigini savunan
Uner (2014: 15), gastronominin sosyo-kiiltiirel, psikolojik ve tarihi gibi cesitli
degerlere bagli oldugunu belirten Aksoy (2014)’ un aciklamasini benzer sekilde

desteklemistir.



Hatipoglu (2010) belirli bir iilke veya bolgelerle alakali, mutfaklarin gelenek
ve goreneklerini kapsayan, iyi ve hos bir bigimde yeme-igme sanat1 ve bilimi olarak

gastronomi kavramini agiklamustir.

Sarnsik ve Ozbay (2015)’ de gastronomi hakkinda yapilan tiim bu tanimlari
birlestirmis, gastronomi kavramini; ana bilesen olarak toplumlarda var olan her
kiltliriin bir yansimasi olarak; bir yemegin, hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi ve
yenmesi ile alakali bir bilim ve sanat dali olarak agiklamistir. Ayrica; gastronominin

bir bilim olmasi gerekgesiyle, belirli kaideleri igerdigini belirtmistir.

1.1.3. Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, insanlarm yiyecekler ve aym zamanda yiyecekler ile
ilgili yasmuis olduklar1 deneyimlerin genel tanimidir. Heniiz yeni olan bu kavram, ilk
kez Lucy M. Long tarafindan 1998 yilinda ¢esitli kiiltiirel olgulart yeme-igme
araciligiyla belirtmek igin literatiire kazandirilmis olan bir terim haline gelmistir.
Long, herhangi bir mutfak kiltiiriine ait yemeklerin, pisirilmesi, hazirlanmasi,
sunulmasi ve tiiketilmesi ile yore veya bolge mutfaginin, 6giin sayilarini ve sofra
adaplarin1 6grenme amagli yapilan bir turizm modeli olarak gastronomi turizmini
yeniden tanimlamistir (Akgol, 2012: 24). Gastronomi turizmi ayni zamanda bir
yemegin orijinalligi tiiketici agisindan; bir Grtinlin, bir bolge ve llkeye veya daha

oOzellikli bir yere ait olmasi anlamina da gelmektedir (Cagli, 2012: 23).

Bir bagka tanimda “Gastronomi turizmi, ana motivasyon kaynagi 6zel bir
yemegin tadimi veya bir yemegin iiretim asamalarinit gérmek amaciyla, yoresel veya
kirsal alanlari, yiyecek treticilerini, restoranlari, yemek festivallerini ve 6zel alanlar
ziyaret etmektir” olarak agiklanmistir (Yiincti, 2010: 29). Gastronomi turizminin
merkezini, tarihi bir muhitte satis yapan bir dondurmaci, yalnizca bir yore halkinin
bildigi baskalarinin da adinin bile duyulmadigi bir sokakta bulunan bir pastane

olusturabilir (Cagl, 2012: 24).

Birlesmis Milletler Turizm Orgiitii raporunda “Gastronomi turizmini”
insanlarin basta deneyim kazanma, eglenme ve bos zamanlarini degerlendirmek

amaciyla gastronomik bir iilke veya bolgelerde yer alan yiyecege dair biitiin turistik



etkinlikleri kapsayan, yiyecek festival ve fuarlari, tadim faaliyetleri, iiretici pazarlari

gibi seyahatlerin tamami olarak tanimlanmaktadir (UNWTO, 2014).

Gastronomi turizmi, turizm olgusunun saglamis oldugu iktisadi, sosyo
kiiltiirel ve altyapr gibi avantajlarindan dolay1 yilin hemen hemen 12 ayinda da
etkisini gosterebilen kdltlirel ve yerel destinasyonlarin pazara sunulmasinda 6nemi
blylk bir turizm Ogesidir. Gastronomi turizmi ‘‘deniz, giines, kum’’ igliisiinden
yararlanmayan, ‘‘varilacak yer’’ olarak tabir edilen yeni destinasyonlar igin bir
segcenek haline gelmistir. Turistik destinasyonlarin kendine has bir pazar olugturmasi
ve onemli bir katma deger katmasinda gastronomi turizminin etkisi biiytliktiir (Kivela

ve Crotts, 2005).

Bolgesel ve yoresel gastronominin gelismesi hem uzun vadeli rekabeti
artirmak hem de tatil yerlerinin pazarlanmasi acisinda onemli bir yer tutar.
Gastronomi turizmi ydresel ve bolgesel yiyecek kaynaklarinin, tatil yerlerinin
Ozglnligiiniin korunmasi ve gelismesinde; bolgesel yiyecek iiriinlerinin {iretimine
tesvik saglayarak tamitimini yapmak, yerel ve turizm ekonomilerinin ve tarim

sektoriiniin gelismesi ve giiclendirilmesi bakimindan etkili bir aragtir (Eren, 2011).

Diinyanin diger iilkelerinde turizmden elde edilen gelirlerin 6nemli bir yerini
olusturan gastronomi turizmi, {ilkemizde heniiz gelismekte olan bir turizm alanidir
(Oney, 2013: 160). Ulkemiz turizm potansiyeli bakimindan oldukc¢a zengin bir
tilkedir. Mevcut turizmde oldugu gibi gastronomi turizminde de diinyanin pek ¢ok
iilkesinden daha zengin niteliklere sahip olmasma karsin hedeflenen diizeye
ulasamamustir. Bu durumun temel nedenlerinden birinin, deniz kum giines olgusuna,
turizmin pazarlanma ve tamtimasit konusunda daha fazla yer wverildigi
diistiniilmektedir. Boylece tatil turizminin gastronomi turizmini goélgede biraktiZi
anlasilmaktadir. Gastronomi turizmi, farkli kiiltiirlerden turistlere yeni tecriibe
kazandirip kiiltiirleraras1 etkilesimi saglarken, sehirlerin marka sehir konumuna

gelmeleri ve ekonomik olarak kalkinmasinda 6nemli rol oynamaktadir (Bilgili vd.,
2012).

Gastronomik unsurlarin zenginligi agisindan birgok iilkeden {istiin olan

Tiirkiye, bu ustiinliigii turizme kazandirdiginda turizm girdilerinde 6nemli bir rol



oynayacag1 diisiiniilmektedir (Oney, 2013: 160). Turizm sektdrii birgok gelismis
veya az gelismis bolgelerin ekonomik agidan kalkinmasi i¢in 6nemli bir ara¢ olarak
kullanilmaktadir. Gelisim agisindan izlendiginde, gastronomi turizminin ekonomik
ve turistik bakimdan gelismis olan ve az gelismis bolge veya iller i¢in gerekli
planlamalar yapilmis; fakat ve az gelismis bolge veya illerin gastronomik potansiyel
olusturabilmesi i¢in gerekli degerlendirmeler yapilmamustir (Akgol, 2012; Cagh,
2012; K.T.B., 2007).

Tiirkiye’nin gastronomi turizm potansiyeli swot analizi ile incelendiginde,
gastronomi turizminin etkili yonleri, son yillarda gastronomi alaninda tiniversitelerde
lisans veya 0On lisans programlarinin agilmasi, sarapgilik, sektdorde bulunan mevcut
kurumlar, ¢ok sayida yiyecek iirlin cesitliligi, geleneksel yemek kiiltiirii, bolgesel
mutfaklar, gastronomi turizminin gelismesinde blylk etkiye sahiptir. Fakat
gastronomi turizmini igeren turlarin ve tutundurma faaliyetlerinin yetersizligi, kamu
ile 6zel sektor arasindaki isbirliginin gerekliligi, asil amacin Tiirk mutfak kiiltiiriini
gelistirerek cezbedici bir turizm driinii olusturmamak Ulkemizdeki gastronomi

turizmindeki yetersizlikler olarak siralanabilir (Glzel Sahin, 2014).

1.2. Kiltdr ve Yemek
1.2.1. Kultur

Kiiltiir kavrami ilk olarak tarimla ilgili bir irlinii topraga ekmeyi ve
yetistirmeyi isaret etmistir. Edward Burnett Tylor Kiltire “yasam bigiminin ta
kendisidir” diyerek kiiltiire antropolojik yoniinden yaklasmis, kiiltiirin =~ “bilgi,
inang, sanat, ahlaki degerler, gelenekler ve toplumun bir iiyesi olarak bireyin edindigi

diger sorumluluklar ve aligkanliklardir” seklinde tanimlamistir (Briggs, 2007: 99).

Kiiltiir kavrami insanlar1 gegmisten gilinlimiize baglayan temel bir dgedir.
Buradan yola ¢ikarak bir kiiltiiriin yerel topluma yon verdigi ve onu somut-Soyut
imgelerle big¢imlendirdigi diisiiniilebilir. Adetler, gelenekler, kurumlar, festivaller
gibi somut imgeler kiiltiiriin yap1 tasini olustururken; deger, tutum, din, inang gibi
soyut imgeler kiiltiirlin temel unsular1 olarak ifade edilebilir. Bireylerin bir kiiltiirii

Ogrenme siiregleri, toplumsallasanin bir siireci seklinde nitelendirmekle beraber, bu



strecte ve kiltirel bir yap1 ¢er¢evesinde davranisin ne sekilde olmasi gerektigini
belirtmektedir (Sagir, 2012: 2676).

1.2.2. Kiiltiir ve Yemek Iliskisi

Beslenme Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisine gore insanlarin en temel,
vazgecilmez ve yasamlarina devam edebilmeleri i¢in gerekli olan ihtiyaglarindan
birisidir. Yeme-igme kiiltiiri insanlarin yaradilislar1 geregi yasamlarinin her
boyutunda 6nemi bir olgudur (Gursoy, 2004: 6; Talas, 2005: 273; Giler, 2010: 24;
Uhri, 2011; Ozbek, 2013; Akin vd., 2015: 33; Cihangir, 2017: 1374).

Insanlik tarihinin en basindan beri siiregelmis yeme-igme olgusu cografi ve
tarimsal farkliliklarla yemek kiiltiirii haline gelmistir. Bdylece ortak kiiltiirlin
vazgecilmez bir parcast olan toplumlar, yemek kiiltlirii sayesinde gecmisten
giiniimiize tiim bilgi, tecriibe ve cesitliligini kusaktan kusaga aktararak yasamaya

devam etmektedir (Cihangir vd., 2017: 1373).

Bir bolgeye has kimligi ve kiiltiirii diger bolgelerden en ayirt edici unsur yore
mutfagidir. Bircok diisiiniir tarth boyunca yemek ve mutfak kavramini kiiltiiriin
vazgecilmez bir pargasi oldugunu “Bir toplumun yasam bigiminin ifadesi” olarak

ifade etmislerdir (Goker, 2011: 43).
Kiiltiir kavrami Tezcan (2000: 1)’ a gore su sekilde agiklanmustir.
* Hangi yiyecegi, hangi sekilde, nasil yiyecegimizin gostergesidir.

* Kiiltiir tarih boyunca 6grenile gelmis toplumun bir pargasidir. Buradan yola ¢gikarak
yeme-igme olgu ve alisgkanliklart kiiclik yasta 6grenilmeye baslar ve bu kazanim

kolay kolay degismez.
* Yeme-i¢gme olgusu kiiltiirden bagimsiz olamaz.

Uygarliklarin temeli olan insanlar ge¢misten giiniimiize yasadiklar1 bolgenin
yer sekilleri ve iklim kosullarima uygun yoresel yiyecekler kesfetmis yasamlarinin
her doneminde savaslar, gocler, iilke sinirlarina komsuluklar1 ve ¢esitli nedenlerle
yiyeceklerini sekillendirmistir. Bu nedenlerden otiirii yemek kiiltiiriiniin sekillenmesi
ve cografi kosullarin etkisi ile yoresel ‘mutfak’ kiiltiirleri, bolgeden bolgeye farklilik

gostermektedir. Toplumlarca olusturulan ve sekillendirilen yoresel lezzetler bolge
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halkinin damaklarma uygun lezzetler olarak hazirlanmaya ve tuketilmeye
baslanmustir (Jerome vd., 1987; Cetin, 2006: 107; Deveci vd., 2013: 30; Aksoy ve
Sezgi, 2015: 79; Karaca ve Karacaoglu, 2016: 561).

1.3. Yoresel Mutfaklar

Yoresel yemekler, genel olarak bir olay sonucunda gerceklesmis, kiiltiirde yer
edinmis ve yerel halklar tarafindan diger bir¢ok yemeklerden iistiin goriilmiis,
sehirlerde veya kirsal bélgelerde bir gelenek ve goérenek haline gelmis yiyeceklerdir
(Hatipoglu vd., 2013).

Guler (2010) yoresel mutfagi, diger mutfaklardan ayiran en Onemli
ozelliginin, bir yemegin bulundugu bolge veya yoreye ait pisirme teknikleri

hazirlanmas1 ve sunulmasi oldugunu ifade etmistir.

Y oresel mutfak kavrami, bir yore veya bolgenin 6zelliklerini vurgulayan ve o
yore veya bolgeye ait olan yiyeceklerin tamamidir (Baran ve Batman, 2013: 1355;
CoOmert, 2014: 64). Long (2004)’ da yoresel mutfak kavramini benzer olarak; belirli
bir bolgeye veya yoreye has kiiltiirel degerleri yansitan ve o bolge veya yoreyi

digerlerinden farkli kilan 6nemli bir unsurdur seklinde tanimlamaistir.

Toks6z ve Aras (2016) ise yoresel mutfagin tanimini bir toplumun kiiltiiriine

gore sekil alan ve kiiltliriin ayrilmaz bir parcasi olarak yapmustir.

Bagka bir tanima gore yoresel mutfak, bir bolgeye ya da yoreye ait yiyecek ve
icecekleri hazirlamada kullanilan arag ve gerecler, saklama kosullar1 ile sunulus

ozellikleri gibi olgularin tamamidir (Cigerim, 2001).

Sengiil ve Tirkay (2015a) ise yoresel mutfagi; Ozellikli bir yoreye veya
bolgenin kiiltlirline has olan; bdlgeye ait adet ve lirlinlerin birlesmesiyle meydana
gelen, o yore veya bolgenin pisirme tekniklerin kullanarak, milli ya da dini sebepler
sonucunda da olusabilen, orada yasayan halk tarafindan her tiirlii ayricalik tasiyan

yemekler ve i¢ceceklerin tamami olarak tanimlandirmislardir.
1.3.1.Turizm ve Gastronomi Turizminde Yoresel Mutfaklarin Onemi

Yoresel yemek, bir yoreye ait temel kilturel 6zelliklerine katki saglayan ve

kiiltiirel degerlerden bagimsiz diisiiniilemeyen bir olgudur (Giines vd., 2008).
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Yoresel mutfaklar, kiiltiirii en iyi bi¢cimde yansitan Ozelliginden dolay1
turizmde 6zel bir talep haline gelmistir. Bu talepler dogrultusunda turizm olgusuna
bir soluk kazandiran gastronomi ve gastronomi turizmi kavram olarak ortaya
cikmistir (Aksoy ve Sezgi, 2015).

Bir yorenin kiiltiirii ve yoresel mutfagi, turizmde bir ¢ekicilik unsuru olarak
nitelendirilmektedir (Hacioglu vd., 2009). Yoresel mutfaklar, kiiltiirel mirasin yap1
tasi olarak, yerli ve yabanci turistlere farkli bir lezzet soleni yasatmaktadir (Okumus
vd., 2007: 253). Yoresel lezzetlerin turistlerce test edilmesi, bu lezzetlerin
yayginlagsmasi ve gelismesi agisindan yeni bir pazar agi olusturmast dogrudan

turizmi sektoriiniin gelismesine katki saglamaktadir (Boyne vd., 2003: 134).

Yoresel mutfaklardaki yiyecekler, her gecen giin turistler tarafindan tercih
edilmekte ve pozitif bir imaj haline gelmektedir (Alibabic vd., 2012: 1673; Seo vd.,
2013: 295). Kinal1 (2014) yapmis oldugu ¢alismada, turistlerin destinasyonlari tercih
etmelerindeki en onemli faktorlerin sirasiyla kiiltiirel ve tarihi yerlerin varligi, sosyal

yasam ve yOresel mutfaklar seklinde oldugu sonucuna ulagmistir.

Pekyaman (2018) ise Ulkemizi ziyaret eden yabancilarin seyahatlerinde Tiirk
mutfagina ait mutfak kiiltiirlerini tanimayr ve aym zamanda tatmay1 istediklerini

vurgulamaistir.

Her turistik bolge ve yorenin pazarlanmasindaki amacglar ayni olmakla
beraber pazarlama konusunda farklilik olusturma konusunda yoresel mutfaklar
onemli bir aractir. Pazarlama faaliyetleri arasinda yer alan gastronomik zenginlikler
turistleri ekileme ozelligiyle igerisinde bir yore veya bdlgenin kiiltiirel dogasi ve
deneyimi, iletisim ve paylasma i¢gldusi bulunduran énemli bir faktordir (Gursoy,
2017: 1299).

Alonso ve Liu (2011)’de yoresel mutfak kavramina benzer bir yorumlamada
bulunarak, son zamanlarda turizm destinasyonlarinin pazarlamasinda yoresel
mutfaklarin kullanimmin énemli bir yeri oldugunu ve bu destinasyonlarda bulunan
isletmelere yeni olanaklar sagladigin1 ve kalkinmalar1 konusunda da fayda sagladigi
belirtmislerdir (Henderson, 2009: 317; McKercher vd., 2008: 137; Kivela ve Crotts,
2006: 39).
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Aksu vd. (2017)’nin Bozcaada’ da yapmis olduklari ¢aligmalarinda, bolgeyi
ziyarete gelen turistlerin yiyecek olarak o bolgeye ait yemekleri diger yemeklere gore
daha fazla tercih ettikleri bulgusuna ulagmistir. Buna ek olarak, bir bdlgenin
markalagmasinda ve toplumlarin taninmasinda ydresel mutfak unsurlarinin 6nemli

bir yeri oldugu sonucuna varmiglardir.

Gastronomi turizmi, bir turiste farkli deneyimler kazandirma ve bir marka
olgusu haline gelerek pazarlama unsurlarina katki saglayabilecek bir potansiyele
sahiptir (Rand vd., 2003: 9).

Gastronomi turizmi, farkli amaglarla yapilan seyahatlerin disinda her tirll
hava ve zaman kosullarina bagli kalmaksizin bir yil igerinde belirli zaman periyodu
arasinda yer alan mevcut turizmin siiresinin uzamasina vesile olmakta ve

destinasyonlar arasi rekabeti giiclendirmektedir (Kivela ve Crotts, 2006).

Uner vd., (2006)’in Istanbul ilinde yapmis oldugu baska bir calismada,
yabanci turistlerin Istanbul’ u =ziyaret etmelerindeki unsurlar arasinda yéresel
mutfaklar besinci siradadir. Bu duruma benzer olarak Comert ve Durlu Ozkaya
(2014) bir yemegin, turistik faaliyetlerin icin de en 6nemli {i¢ faktoriin arasinda yer

aldigini ifade etmistir.

Kim ve Eves (2012)’e gore; yiyecek igecegin tercih edilmesinde, monoton
yasam tarzindan kacis, deneyim kazanma, birlikte zaman gegirme istegi, saglikla

ilgili endiseler ve kendini degerli hissetme arzusu gibi faktorler etkili olmaktadir.

Giampiccoli ve Kalis (2012) bir yiyecegin, bir topluma ait kiiltiiriiniin en
onemli bir pargasi oldugunu ve turistlerin yeme-i¢me taleplerinin artmasiyla birlikte

turizm sektoriinde onemli bir kaynak haline geldigini vurgulamistir.

Kiiltiirel degerler, bir turistin bir bolgeye seyahat etmesinde en Onemli
etkendir. Bir yerin mutfak kiiltiirii, bu kiiltiirel degerlerin icerisinde yer alir. Ulkemiz
zengin ve kokli bir mutfak kiiltiirtine sahip olmasi nedeniyle turizmin pazarlamasina

onemli katki saglamaktadir (Comert, 2014).

Bir destinasyona seyahat eden turistlere, o bdlge veya yo6rede bulunan

isletmelerin meniilerinde yoresel yemeklerini bulundurmalari, turistlere Onemli
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Ol¢iide ¢ekim unsuru olmakta ve kiiltiirlimiiziin 6nemli bir pargasi olan bu lezzetleri

tatma imkani saglamaktadir (Hacioglu vd., 2009).

Dogal yiyeceklere ve yoresel yemeklere ilgi duyan bazi turistler, ulusal
mutfaklar ve yoresel yemekler hakkinda bilgi edinmek amaciyla seyahat
etmektedirler. Hatta bu yiyeceklere ve yemeklere daha fazla harcama yapmaktadirlar
(Rand vd., 2003: 98; Skuras vd., 2006: 769; Everett ve Aitchison 2008: 150).

Soyle de bir gergeklik vardir ki; giderek artan dnemli bir destinasyon araci
olarak kullanilan yoresel yemeklerin, pazarlanma konusunda yetersizlikler

goriilmeye baslanmistir (Bezirgan ve Kog, 2010).

Destinasyonlar, bulunduklar1 yerin yoresel mutfaklarint isletmelerde
kullanarak miisteri potansiyelini artirabilir; fakat yoresel mutfaklar: sunarken misafir
beklenti ve ihtiyaglarin1 goz ardi etmemelidirler (Hashimoto ve Telfer, 2006; Rand
vd., 2003).

1.3.2. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Yoresel Mutfaklarin Onemi

Tiirklerin tarihteki gocebe yasayis tarzi,ekonomik yapinin tarima dayali
olmasi, sosyal ve ekonomik durum ve diger kiiltiirlerle etkilesimleri;Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin olusumunu biiyiik oranda etkilemistir (Giizel Sahin ve Unver, 2015: 65).
Tirk mutfak kiltiirii; tarihi bir cografyada meydana gelmesi ve buna baglh olarak
bir¢ok farkli kiiltirden etkilenmesi, iklim gesitliligi, denizlerin varligi gibi bir¢ok
faktorlerden zengin bir mutfak kalturine sahiptir (Giler, 2010: 29).

Tiirk Mutfagi; yemek cesitliligi, sofra diizen ve adabi ve pisirme yontemleri
ile kendine has bir mutfak yapisina sahiptir. Turkler tarih boyunca fethettikleri
yerlere kurduklari devletler ve imparatorluklar sayesinde de mutfak kulturlerini
genisletmislerdir. Turk Halk mutfagi ise Anadolu’ da yasayan halklarin orf, adet ve
gelenekleriyle sentezlenmis; toreleri ve bu torelere baglh olarak yemek anlayis ile

kllturleri ve beslenme tarzlarindan olusmaktadir (Halic1, 2003).

Tiirk mutfak kiiltiirli; sahip oldugu tiim bdlge mutfaklariin kendilerine 6zgii
mutfak oOzellikleriyle diger mutfak kiiltlirlerine gore farklilik gostermektedir
(Seyitoglu ve Caliskan, 2014: 29). Tarimsal iiriinlerin ¢esitliligi ve fazlahig; tlke

mutfak kiiltiiriinli zenginlestirdigi ve sekillendirdigi gibi yoresel mutfak kiiltiiriinii de
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etkilemektedir. Tiirk mutfaginda da bu etkiler goriilmekte Tiirk mutfak kiiltiiriindeki
sofra adaplar1 ve yemek cesitleri yorelere gore farklilik gostermektedir. Tiirk mutfak
kalturinde yer alan yoresel mutfaklarda, eski Tiirklerde de oldugu gibi bitkisel ve
hayvansal iriinler agirlikli olarak kullanilmaktadir (Gtiler, 2010: 28; Akgol, 2012:
52).

1.3.3. Bolgelere Gore Yoresel Mutfak Kaltart
1.3.3.1. Dogu Anadolu Bolgesi

Dogu Anadolu mutfak kiiltiiriinde; hayvanciligin fazla yapilmasi nedeniyle
siit ve siit lrlinlerinden yapilan pek cok corba ¢esidi ve yemek bulunmaktadir.
Bolgenin etnik ve cografi yapis1 bolge illerinde farklilik gosterse de yemek kalttrleri
paralellik gostermektedir. Yore mutfaginda yemekler biyik bir 6zen ile
hazirlanmaktadir. Yoresel yemek kulturiinde; bugday unu, bal, kirmizi et, tereyagi,
peynir, tahil ve otlar (ciris, 1sirgan gibi) genis yer tutmaktadir. Baharatlar ve otlar
yoresel yemeklerde sik¢a kullanilmaktadir (URL-1, 2019).

Bolgede yemeklerinde kullanilan pisirme yontemleri olarak; ydreye 06zgi
gosteberg (kuzu etini postunun i¢inde pisirme), sacda kavurma, firinda pisirme,

kuyuda pisirme, kuyuda, bugulama ve haslama yontemi kullanilmaktadir (Gtirsoy,
2013: 72).

1.3.3.2. Giineydogu Anadolu Bolgesi

“Bereketli Hilal” olarak da nitelendirilen Giineydogu Anadolu Bdlgesi, eski
medeniyetlere ait ¢ok fazla yemegin 6zgiin olarak ya da bazilarini kendi bolgesine
gore uyarlamigtir. Bolgede Hint mutfagina ait ¢ok fazla yemegin bulundugu ve bu
yemeklerin daha kolay pisirme wusulleri kullanilarak yapildigi bilinmektedir
(Sandik¢ioglu, 2009: 28; Aksoy ve Sezgi 2015: 79). Ayrica, Turkler ve Araplar bu
bolgede uzun donemdir beraber yasamis birbirlerinin mutfak kiiltiirlerinden
etkilenmislerdir. Aci, tathh ve eksinin bir arada kullanilmasi bu etkiler arasindadir

(Dilsiz, 2010: 68; Sauner, 2008: 264).

Ayrica bu bolgede, baharatli (etten ziyade kiyma ile yapilan kebap ¢esitleri)

kebaplar ile yapiminda bulgur, mercimek ve bakliyat kullanilan pek ¢ok yemek
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bulunmaktadir. Bunlara ek olarak tatlilar daha ¢ok hamurdan yapilan tathilardir

(Tekuz, 2012: 3).

Bolgenin diger dnemli mutfak unsurlart siit ve siit tirtinleridir. Yemeklerde stt
tiriinlerinden yogurt; pek cok sebze, tahil iirlinleri ve sebze ile beraber kullanilir.
Bolgede ayrica fistik kullanilarak yapilan agir tathilar mevcuttur. Ayrica; pogaga,
simit ve borekler bolgede sikga tiiketilmektedir (Akman, 1998: 11; Denizer, 2008:
275).

Yemek ve tatlilarin ¢ogunda sade yag “sariyag” siklikla kullanilmaktadir.
Bunun yani sira kebap cesitlerinde kuyruk yagi kullanimi fazladir. Bolgede
zeytinyag1 iiretimi fazla olmasina karsin yemeklerde kullanimi azdir (Dilsiz, 2010:

69). Ancak; Kilis mutfagi bu bakimdan bir istisnadir (K.T.B., 2005: 241).

Sebzelerden bazilar1 yazin kurutularak kisin bir¢ok yemekte kullanilmaktadir.
Yore mutfagindaki yemekler genel olarak yagl ve bol acilidir. Giineydogu yoresel
mutfaginda deniz iirlinlerinden; Firat ve Dicle nehirlerinde sikg¢a rastlanan “Sabut

Balig1” kullanilmaktadir (K. T.B., 2005: 30).

Yoresel yemeklerde pisirme teknikleri olarak en ¢ok; acik ateste pisirme,
yahni, firinda “bolgede tava olarak adlandirilan™ pisirme, tandir, biiryan ve kuyuda

pisirme teknikleri kullanilmaktadir (Giirsoy, 2013: 62).
1.3.3.3. Akdeniz Bolgesi

Dogu ve Bati Akdeniz mutfak kiiltiirii ve beslenme aliskanliklar
birbirlerinden farklilik gostermektedir. Bati Akdeniz boéliimiinde yer alan Burdur,
Isparta ve Antalya illeri ve I¢ Anadolu mutfak kiiltiiriinden etkilenerek hamur isleri
ve tahil lirlinden elde edilen yemekleri mutfaklarina sentezlemislerdir. Ayn1 zamanda
bu boliimde yer alan illerde yogurt ve tarhana gibi iriinler mutfaklarda sikca
kullanilmaktadir. Kahramanmaras, Osmaniye, Hatay, Adana ve Mersin illeri Dogu
Akdeniz’de yer almakta ve Giineydogu Anadolu ile Arap mutfak Kkiiltiiriinden
esinlenmis olup bu Kkiiltiirlere ait yagl, etli, meyve ve sebzelerden yapilan pek ¢ok
kebap cesitleri mutfak kiiltiirlerinin bir parcasi haline gelmistir (Sengiil ve TUlrkay,
2016). Bolgenin mutfak kiiltiiriinde; bulgur, piring, sebze ve tahil ile birlikte

hazirlanan ve tiiketilen kebaplar ile et yemekleri daha ¢ok Dogu Akdeniz
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Bolgesi’nde tiiketilmektedir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013: 124). Akdeniz bolgesi
mutfaginda bulunan yoresel yemeklerde, kuskus, firik, yarma gibi bir¢ok bugday
tirevleri kullanilmakta (Cevik, 1997); yoresel mutfak kultirinde pek ¢cok dolmalar,
corbalar, pilavlar ve kofteler, borek ve ¢orek cesitleri ve ana yemekler tahillardan

yapilmaktadir (Akman ve Basoglu, 1995).

Bdlgenin yoresel yemekleri; mevcut konumu itibariyle en cok Mezopotamya,
Yoriik ve Arap mutfaklarindan etkilenmis olup, yoresel yemekleri hazirlamada en
cok kullanilan pisirme ydntemleri; haslama, biiryan (firinda kuzu eti pisirme),
haslama ve yahnidir. Bu pisirme yontemlerine ek olarak Hatay/Antakya’ da kagitta

pisirme yontemi de kullanilmaktadir (Giirsoy, 2013: 56).
1.3.3.4. Ege Bolgesi

Ege Bolgesi mutfak kiiltiirii; daha ¢ok 6zgiin bir yapiya sahip olsa da 6rnegin
Bosnaklar, Yahudiler, Yunanlilar, Rumlar, Arnavutlar ve Levantenler mutfak
kiiltiirlerinden yiiksek oranda etkilenmistir (URL-2, 2019).

Ege Bolgesi mutfak kiiltiirlinlin en 6nemli unsurlarindan biri bélgede yetisen
otlardan “Ebegiimeci, sarmasik, turp otu, 1sirgan, kenger, cibez, labada, gelincik,
hindiba, sevket-i bostan, helvacik, kusotu, deniz boriilcesi, sinirotu, radika,
kuskonmaz, su teresi, arapsagi, tarla g¢akisi, marata, tarla ¢ivisi gibi” yapilan
yemeklerdir. Otlarin disinda; boriilce, pirasa, patlican gibi sebzelerden yapilan
yemekler lilkemizin diger bolgelerine gdére daha fazla yapilmaktadir. Gilineydogu
Anadolu’da kebaplar, Karadeniz bolgesinde hamsiden yapilan yemekler ne kadar
onemli ise; Ege’de de zeytinyagi ve zeytinyagindan yapilan yemekler o kadar
onemlidir. Kiy1 Ege seridinde; sebze yemekleri, etli yemekler, pilavlar ve dolmalar,

tamamen zeytinyagi ile pisirilmektedir (URL-2, 2019).

Kiy1 Ege’ den daglara dogru gidildiginde yore mutfaginda; bolgede yasayan
Yoruklerin etkisiyle stt ve sit Griinleri, etler ve hamur isleri yer almaktadir. Bolge
mutfak kultlrinde; yoresel yemekleri hazirlamada bilinen tiim pisirme yontemleri
kullanilmakta; buna ek olarak daha ¢ok Aydin ve izmir ¢evresinde barbunya ve tekir

baliklarim1 kizartildiktan sonra kizartilan tava igerisine bir kahve fincani kadar su
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dokiilmesinden sonra ¢ikan “c1zz” sesten dolay1 adina “cizlama” olarak bilinen bir

pisirme yontemi daha kullanilmaktadir (Giirsoy, 2013: 48).
1.3.3.5. Marmara Bolgesi

Marmara Bolgesi mutfak kiiltlirii, geg¢miste ve giiniimiizde yasayan;
Pomaklar, Gacallar, Arnavutlar, Bosnaklar, Cerkesler, Tatarlar, Ermeniler, Ruslar,
Bizans ve Osmanli gibi pek cok devlet ve topluluklarin mutfak kiiltiirlerinden
etkilenmistir. Ayrica bdlgede bulunan illerimizden Edirne, Bursa ve Istanbul’ un
Osmanl1 Devleti’ne tarihte baskent olmalar1 saray mutfaginda kullanilan yemeklerin

hala bolge mutfaginda etkisi devam etmektedir (Giirsoy, 2013: 41).

Marmara mutfaginda, sahip oldugu Istanbul ve Canakkale Bogaz1 sayesinde
pek cok baliktan yapilmis yemekler bulunmaktadir. Bu bolgede birden fazla iklimin
yasanmasi (Karadeniz, Akdeniz ve Karasal) bitki cesitliligini saglamakta; bu sayede
yemeklerde meyveler ve sebzelerden yapilan pek ¢ok yemek ve tatlilar mutfak
kiiltiirtinde yer almaktadir (URL-3, 2019).

Bolge mutfak kiiltliriinde yer alan yemeklerde, genellikle bilinen tiim pisirme
yontemleri uygulanmakta olup, 19. Yizyilin sonlarinda Kirim Savasi sonrasinda
bolgeye gelen askerlerle birlikte siiregeldigi sOylenilen “kagida sarip pisirme” gibi

pisirme yontemi de kullanilmaktadir (Giirsoy, 2013: 40).
1.3.3.6. i¢ Anadolu Bélgesi

I¢ Anadolu mutfak kiiltiirii; Osmanli ddneminde bdlgeye yasayan Tiirk
Ermeni, Rum ve Miisliiman Alevilerin mutfaklarindan etkilenmistir. Bélgenin kurak
olmas1 bazi sebze cesitliligini kisitlamakta bolgede tahil iirlinlerinden ve etlerden

yapilan pek ¢ok yemek bulunmaktadir (Giirsoy, 2013: 79).

I¢ Anadolu mutfag:, yemek cesitleri, mutfak arag gerecleri ve mimarisi, sofra
dizenleri, kis igin hazirlanan yiyecekleri, pisirme yontemleri, servis usulleriyle
kendine has bir mutfaga sahiptir. Bolge mutfak kiltlrinde ¢ok sayida hamur isleri,
ve bulgurdan yapilan yemekler yer almaktadir. Yemeklerde patates, taze fasulye,
patlican gibi sebzeler, yogurt ve et yemeklerinde en ¢ok koyun eti, yogurt, patates ve
sebzeler kullanilmaktadir (URL-4, 2019).
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Bolge mutfaginda yemeklerin hazirlanmasinda; agik ateste pisirme, 1zgara,
yatay ¢evirme, firinda pisirme, kapali kapta pisirme, testi, kiilleme, pose, kiremitte
pisirme, giivecte pisirme gibi pek ¢ok pisirme teknikleri uygulanmaktadir (Gtirsoy,

2013: 80)
1.3.3.7. Karadeniz Bolgesi

Karadeniz mutfak Kkiltird; yorenin tarihsel ge¢misi, bolge halkinin yasayis
bicimleri, farkli kiiltiirlerle etkilesimleri (Yunanlilar, Kafkaslar ve Giirciiler ve Lazlar
gibi) ve bolgede yetistirilen {irlinlerden etkilenmistir. Bolge ayrica kendine has
mutfak kilturine de sahiptir. Bu bdlgede tarim igin gerekli olan diizliiklerin sinirli
olmasina ragmen fazlaca sebze ¢esidi bulunmakta ve boélge mutfaginda sebze

yemekleri yer almaktadir (Kabacik, 2016; Yazicioglu vd., 2017).

Karadeniz mutfaginda sebzeler, ezme ve mihlamada sikga kullanilmaktadir.
Bolge mutfagina 6zgii bir piringli sebze yemegi olan dibleler, birden fazla ot ve
sebzeden yapilmaktadir. Bir¢ok yenilebilir otlar; borek, ¢corba gibi pek ¢ok yemekte
kullanilmaktadir (Karadag vd., 2014: 43; Ertas ve Karadag, 2013).

Kiy1 seridinden i¢ kesimlere gidildiginde, hayvancilik faaliyetlerinin
yogunluguna bagli olarak; siit ve siit {iriinleri ile bal yore mutfaginda agirlikli olarak
kullanilmaktadir. Daglik bolgelerin mutfaginda, yaz aylarinda otlarin ¢ok sik
toplanilip tiiketilmesi sebebiyle kis aylarinda bolgede yetistirilen biiyiikbas
hayvanlarin beslenmesi i¢in yeterince otlarin bulunamamasi, et {riinlerinin
yemeklerde kullanimini kisith hale getirmektedir. Bu sebeple bu hayvanlar et
tiketimi i¢in degil, siit ve siit Uriinlerini kullanmak amaciyla yetistirilir. Etler
kullanildiginda ise daha ¢ok kiyma halinde; kofte ve sarmalarda, bu etlerin kemikli
kisimlari ise daha gok kaynatilip etlerinden siyrilarak karalahana ve kurufasulye gibi
yemekleri hazirlamak i¢in kullanilmaktadir (Ak, 1996: 43).

Karadeniz Bolgesi mutfaginda, hamsiden yapilmis pilav, corba ve borek gibi
¢ok sayida yemekler bulunmaktadir (Diizgiines, 2010). Ayrica misir ve unundan
yapilan yemekler ile lahana ve karalahanadan yapilan yemekler, bolge mutfaginda
sikca kullanilmaktadir. Bolge mutfaginda ¢orba ¢esitleri i¢ ve kiyr kesimlerinde

farklilik gostermekte; c¢orbalar, i¢ kesimlerinde tarhana ve tiirevlerinden, kiyi
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kesimlerinde ise karalahana, balik ve c¢esitli otlardan yapilmaktadir (Ertas ve
Karadag, 2013).

Karadeniz mutfaginda yoresel yemekleri hazirlamak i¢in, en cok sacda
kavurma, firinda pisirme, tandir, yahni, az yagda kizartma ve bolgeye 6zgii olan
sebzeleri hagladiktan sonra kizartma “dible” gibi pisirme yontemleri kullanilmaktadir

(Glrsoy, 2013: 88).
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IKiINCi BOLUM

MATERYAL VE YONTEM

2.1. Arastirmanin Modeli

Calisan kadinlara verilen yoresel mutfak egitimi ile kadinlarin yoresel yemek
tiketim aliskanlik, tutum ve bilgi dizeylerini olumlu yonde etkilemek amaciyla
yapilan arastirmada uygulama egitim ve teorik egitim olmak iizere iki grup
olusturulmus ve elde edilen sonuclar karsilastirilarak analiz edilmistir. Bu amag
dogrultusunda, mutfagina ve aile beslenmesine yeterli zaman ayiramadigi diisiintlen
calisan kadinlara verilen yoresel mutfak egitimi ile kadinlarin yoresel yemek tiiketim
aligkanliklarim1  arttirmak, tutumlarint olumlu diizeyde gelistirmek ve bilgi
diizeylerini arttirmak, dolayl1 olarak bunun aile sofralarina yansitilarak 6zellikle fast
food beslenme tarzina diiskiin yeni nesil ve ebeveynlerde yoresel yemeklerin ve

tiriinlerin tiiketim aligkanliginin arttirilmasi hedeflenmistir.

Aragtirmada, Ontest (egitim Oncesi), sontest (egitim sonrasi) ve izleme test
olmak iizere {i¢ asamada deneysel desen kullanilmistir. Arastirmanin bagimh
degiskeni ¢alisan kadinlar, bagimsiz degiskeni ise verilen teorik ve uygulama yoresel
mutfak egitim programidir. Ayrica bagimsiz degiskenin, bagimli degiskeni etkileyip

etkilemedigini ortaya koyacak sekilde diizenlenmistir.

Arastirmanin deseninin sembolik goriiniimii su seklide aciklanabilir:

Ontest Sontest izleme
GuvycuLAMA O11 X O12 O13
GTEORIK 021 Y 022 023

GuvycuLama: Yoresel mutfak egitiminin uygulama olarak verildigi grup
Greorik:  Yoresel mutfak egitiminin teorik olarak verildigi grup
01.1-012-013: Uygulama egitim grubunun Ontest, son test ve izleme 6l¢iimleri
02.1-022-023: Teorik egitim grubunun Ontest, son test ve izleme Slgiimleri

X: Katilimcilara verilen uygulamali yoresel mutfak egitim programi
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Y: Katilimcilara verilen teorik yoresel mutfak egitim programi (Blyulkozturk,
2007; Sozbilir, 2012).

2.2. Veri Toplama Aracimin Guvenilirligi

Arastirmada, nicel veri toplama tekniklerinden anket yontemi uygulanmustir.
Arastirmada Olgiilmesi istenilen yoresel mutfak unsurlarinin tespitine iliskin daha
onceki c¢aligmalarda gelistirilen bir Olgege ulasilamamistir. Bu sebeple arastirma
konusu dogrultusunda daha 6nce yapilan galismalardan (Schneider ve Ceritoglu,
2010; Aslan ve Aktas, 2011; Aslan vd., 2014; Albayrak 2013; Sengiil ve Tiirkay,
2016; Cmar Celik, 2018; Kilbitmez, 2018; Oz¢ini Uz, 2018) esinlenilmis ancak eksik

kalan boyutlar i¢in 6nermeler gelistirilerek 6l¢ek olusturulmustur.

Arastirmalarda, yapilan 6lcimlerin guvenilirlikleri veri toplama aracinin en
onemli niteliklerinden biridir. Arastirmanin gilivenilirligi veri toplama siirecinde
yapilabilecek ¢esitli rastlantisal ve sistematik hatalardan etkilenmektedir (Ural ve
Kilig, 2013). Sosyal bilimler alaninda yapilan arastirmalarda Alfa ydntemi
kullanilarak yapilan giivenilirlik analizi sonucu elde edilen Cronbach Alfa degerinin
0.60’1n tizerinde oldugu durumlarda 6l¢egin giivenilir oldugu kabul edilmektedir
(Yazicioglu ve Erdogan, 2004; Kalayci, 2009). Olusturulan 6l¢egin giivenilirliginin
tespiti i¢in, rastgele drneklem yontemi ile secilen 25 calisan kadindan olusan gruba
pilot uygulama yapilmis ve katilimcilara yoneltilen sorulara uygulanan givenilirlik

testi sonucuna gore Cronbach alfa katsay1 degeri Tablo 2.1’de verilmistir.

Tablo 2.1. Kullamlan Ol¢egin Giivenilirlik Degeri

Bo6lum Madde Sayisi Crolr;l;)ga:rfxlfa
Beslenme Aligkanliklari 6 0.741
Yoresel Mutfak Tiiketim Aligkanliklari 6 0.660
Yoresel Mutfak Tutumlari 15 0.916
Yoresel Mutfaklar Bilgi Diizeyleri 20 0.935
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Arastirmanin evrenini, Konya il merkezinde ikamet eden ve is hayatinda

calisan kadinlar olusturmaktadir. Bu kapsamda arastirmanin 6rneklemi; Konya il

merkezinde ikamet eden, ¢alisan ve arastirmaya katilmaya goniillii 90 kadin teorik

yoresel mutfak egitim grubunu ve 90 kadin uygulamali ydresel mutfak egitim

grubunu olmak tizere toplam 180 ¢alisan kadindan olusturmaktadir.

2.4. Arastirmanin Uygulanmasi

Ekim 2018- Haziran 2019 tarihleri arasinda siirdiiriilen ¢alismanin, uygulama

takvimi Tablo 2.2°de verilmistir.

Tablo 2.2. Arastirmanin Uygulama Takvimi

Uygulama / Ay

Calismanin sonug ve ¢iktilariin degerlendirilmesi

(2| glalzlg |2 | |8
— —

RIRIIRIRIS IR IR |
E|E|Z|x| 8|t |5 |8 |S
T 2| S| o|B|8 |2 &N

Uygulama 1

Egitim mutfaginin kullanilmas: i¢in Necmettin Erbakan

Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak | X | X

Sanatlar1 BOlum Bagkanhigi’ndan gerekli izinlerin

alimmasi

Uygulama 2

Calisma kapsaminda, katilimcilara verilecek olan X

egitimlerde teorik bilgilerin ve uygulanacak yoresel

yemeklerin belirlenmesi ve recetelerinin ¢ikarilmasa.

Uygulama 3

Calisma kapsaminda, egitim verilecek Konya il

merkezinde ikamet eden ¢alisan hanimlarin segilmesi. X

Katilimcilarin yoresel mutfak aligkanliklarini, tutum ve

bilgi dlzeylerini dlgecek anketin hazirlanmasi

Uygulama 4 X

Egitim oncesi anketlerin katilimcilara uygulanmasi

Uygulama 5

Teorik ve uygulama egitimlerinin es zamanli olarak X

katilimcilara verilmesi

Uygulama 6 X

Egitim sonras1 anketlerin katilimcilara uygulanmasi

Uygulama 7 X

Izleme déneminde anketlerin katilimeilara uygulanmasi

Uygulama 8 X
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Calisma kapsaminda, katilimcilara es zamanli olarak verilen teorik ve
uygulamali yoresel mutfak egitimi; 04.02.2019-19.02.2019 tarihleri arasinda,
Gilineydogu Anadolu Bolgesi (10 saat), Dogu Anadolu Bolgesi (10 saat), Karadeniz
Bolgesi (10 saat), Marmara Bolgesi (10 saat), Ege Bolgesi (10 saat), Akdeniz Bolgesi
(10 saat) ve I¢ Anadolu Bolgesi (10 saat) olmak iizere toplamda 70 saat siire ile

verilmistir.
2.5. Verilerin Degerlendirilmesi

Arastirma  kapsaminda elde edilen veriler istatistik programinda
degerlendirilmis, = demografik  bilgelerin ve  beslenme  aligkanliklarinin
yorumlanmasinda “Frequence”, yoresel mutfak tiiketim aliskanliklari, yoresel mutfak
tutumlar1 ve yoresel mutfaklar bilgi diizeylerinin gruplar arasindaki anlamliligin
yorumlanmasinda‘“eslestirilmis 6rneklem t-testi (Paired Sample T Test)” ve verilen
egitim modelinin kaliciliginin  yorumlanmasinda “Friedman Test”  analizleri

kullanilmistir.
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UCUNCU BOLUM

BULGULAR

3.1. Demografik Bilgiler
Bu bolimde, arastirma kapsaminda katilimcilarin demografik ozelliklerine iliskin

veriler gosterilmistir.

Tablo 3.1.1. Katihmcilarin Yas Araliklarina Gore Dagilimlar

Greorik GuvcuLama TOPLAM
n % n % n %
18-25 yas 9 10.0 13 14.4 22 12.2
26-35 yas 31 34.4 25 27.8 56 31.1
36-60 yas 44 48.8 48 53.4 92 51.1
61 yas ve iistii 6 6.8 4 4.4 10 5.6
TOPLAM 90 100.0 90 50.0 180 100.0

Katilimeilarin - yas araliklar1 incelendiginde; %351.1’inin  36-60 yas,
%31.1’inin 26-35 yas, %12.2’sinin 18-25 yas ve %5.6’sinin 61 yas ve istii oldugu
belirlenmistir. Katilimcilarin yas araliklarinin aldiklar yoresel mutfak egitim tiiriine
gore dagilimlart incelendiginde, yoresel mutfak egitimini teorik olarak alan grubun
%48.8’inin 36-60 yas, %34.4’linlin 26-35 yas, %10.0’unun 18-25 yas ve %6.8’inin
ise 61 yag ve ustil oldugu; yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubun
%353.4’1iniin 36-60 yas, %27.8’inin 26-35 yas, %14.4’liniin 18-25 yas ve %4.4’iiniin
61 yas ve istii oldugu tespit edilmistir (Tablo 3.1.1).

Tablo 3.1.2. Katihmcilarin Egitim Durumlaria Gore Dagilimlar

GrEoRiK GuycuLAMA TOPLAM
n % n % n %
[k gretim 17 18.9 7 7.8 24 13.3
Ortadgretim 43 47.8 49 54.4 92 51.1
On lisans 17 18.9 22 24.4 39 21.7
Lisans 9 10.0 9 10.0 18 10.0
Lisanssti 4 4.4 3 3.4 7 3.9

TOPLAM 90 100.0 90 100.0 180 100.0
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Katilmeilarin =~ egitim  durumlarina goére  dagilimlart  incelendiginde;
%>51.1°1nin ortadgretim, %21.7’sinin 6n lisans, %13.3’{iniin ilkégretim, %10.0’unun
lisans ve %3.9’unun lisans iistii mezunu oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin egitim
durumlarinin aldiklar1 yoresel mutfak egitim tiirtine gore dagilimlart incelendiginde,
yoresel mutfak egitimini teorik olarak alan grubun %47.8’inin ortadgretim,
%18.9’unun ilkégretim ve o6n lisans, %10.0’unun lisans ve %@4.4’liniin lisansiisti
mezunu olduklari; yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubun
%54.4’Uniin ortadgretim, %24.4’lniin 6n lisans, %10.0’unun lisans, %7.8’inin

ilkdgretim ve %3.4 {iniin lisansiistii mezunu olduklar tespit edilmistir (Tablo 3.1.2).

Tablo 3.1.3. Katihmcilarin Medeni Durumlarina Gore Dagilimlar:

GrEeorik GuycuLama TOPLAM
n % n % n %
Evli 66 73.4 65 12.2 131 72.8
Bekar 24 26.6 25 27.8 49 27.2
TOPLAM 90 100.0 90 100.0 180 100.0

Katilimcilarin - medeni  durumlarina goére dagilimlart incelendiginde;
%72.8’inin evli ve %27.2’sinin bekar olduklar1 belirlenmistir. Katilimcilarin medeni
durumlarinin aldiklar1 yoresel mutfak egitim tiirtine gore dagilimlart incelendiginde,
yoresel mutfak egitimini teorik olarak alan grubun %73.4’{iniin evli ve %26.6’sinin
bekar; yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubun %72.2’sinin evli ve
%27.8’inin bekar olduklar tespit edilmistir (Tablo 3.1.3).

Tablo 3.1.4. Katihmcilarin Cahistiklar: Sektore Gore Dagilimlar:

GrEoRiK GuycuLama TOPLAM
n % n % n %
Kamu sektori 10 11.2 11 12.2 21 11.7
Ozel sektor 80 88.8 79 87.8 159 88.4
TOPLAM 90 100.0 90 100.0 180 100.0

Katilimcilarin  ¢alistiklart sektor tiirtine gore dagilimlar incelendiginde;
%388.4’liniin 6zel sektdrde ve %11.7’sinin kamu sektoriinde ¢alistiklar: belirlenmistir.
Katilimcilarin  ¢alistiklart sektoriin  aldiklar1 yoresel mutfak egitim tiiriine gore
dagilimlart incelendiginde, yoresel mutfak egitimini teorik olarak alan grubun
%388.8’inin  6zel sektorde ve %11.2°sinin kamu sektoriinde ¢alistiklari; yoresel
mutfak egitimini uygulama olarak alan grubun %87.8’inin 6zel sektor ve

%12.2’sinin kamu sektoriinde galistiklar tespit edilmistir (Tablo 3.1.4).
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Tablo 3.1.5. Katihmcilarin Calisma Yilina Gore Dagilimlan

Grrorik GuvycuLamA TOPLAM
n % n % n %
1-5y1l 10 11.2 9 10.0 19 10.6
6-10 y1l 16 17.8 15 16.6 31 17.2
11-20 y1l 25 27.8 14 15.6 39 21.7
21-30 y1l 20 22.2 20 22.2 40 22.2
30 yildan fazla 19 21.0 32 35.6 51 28.3
TOPLAM 90 100.0 90 100.0 180 100.0

Katilimeilarin ¢aligma yilina gére dagilimlart incelendiginde; %28.3” tintin 30
yildan daha fazla, %22.2’sinin 21-30 y1l, %21.7’sinin 11-20 y1l, %17.2’sinin 6-10 y1l
ve %10.6’smin 1-5 yil oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin ¢alisma yilinin yoresel
mutfak egitim tiirline gore dagilimlari incelendiginde, yoresel mutfak egitimini teorik
olarak alan grubun %27.8’inin 11-20 yil, %22.2’sinin 21-30 yil, %21.0’sinin 30
yildan daha fazla, %17.8’inin 6-10 yil ve %11.2°sinin 1-5 yil; yoresel mutfak
egitimini uygulama olarak alan grubun %35.6’sinin 30 yildan daha fazla,
%22.2’sinin 21-30 y1l, %16.6’smin 6-10 y1l, %15.6’smin 11-20 y1l ve %10.0’unun 1-
5 yil ¢alistiklar tespit edilmistir (Tablo 3.1.5).

Tablo 3.1.6. Katihmcilarin Caliyma Hayatindan Memnuniyet Durumlarina
Gore Dagilimlar

Greorik GuycuLama TOPLAM

n % n % n %
Son derece memnun 23 25.6 22 24.4 45 25.0
Memnun 44 48.8 46 51.2 90 50.0
Kararsiz 11 12.2 11 12.2 22 12.2
Memnuniyetsiz 7 7.8 8 8.8 15 8.3
Son derece memnuniyetsiz 5 5.6 3 3.4 8 4.4
TOPLAM 90 100.0 90 100.0 180 100.0

Katilimcilarin ¢alisma hayatlarindan memnun olma durumlarinin dagilimlari
incelendiginde; %50.0’sinin memnun, %25.0’inin son derece memnun, %12.2’sinin
kararsiz, %38.3’linlin memnuniyetsiz ve %4.4’{inlin son derece memnuniyetsiz
olduklar1 belirlenmistir. Katilimcilarin ¢alisma hayatindan memnuniyet durumlarinin
yoresel mutfak egitim tiriine gore dagilimlar incelendiginde, yoresel mutfak
egitimini teorik olarak alan grubun %48.8’inin memnun, %25.6’smin son derece
memnun, %12.2’sinin kararsiz, %7.8’inin memnuniyetsiz ve %5.6’simin son derece

memnuniyetsiz olduklari; yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubun
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%151.2°sinin memnun, %24.4’linlin son derece memnun, %]12.2’sinin kararsiz,
%8.8’inin memnuniyetsiz ve %3.4’iiniin son derece memnuniyetsiz olduklar1 tespit

edilmistir (Tablo 3.1.6).

Tablo 3.1.7. Katihmcilarin Yasadiklar: Aile Modeline Gore Dagilimlar:

Grrorik GuvcuLama TOPLAM
n % n % n %
Cekirdek aile 74 82.2 77 85.6 151 83.9
Genis aile 16 17.8 13 14.4 29 16.1
TOPLAM 90 100.0 90 100.0 180 100.0

Katilimeilarin  yasadiklar1 aile modeline gore dagilimlart incelendiginde;
%83.9’unun c¢ekirdek aile ve %]16.1’inin genis aile modelinde yasadiklari
belirlenmigtir. Katilimcilarin yasadiklar1 aile modelinin yoresel mutfak egitim tiiriine
gbre dagilimlar1 incelendiginde, yoresel mutfak egitimini teorik olarak alan grubun
%82.2’sinin ¢ekirdek aile ve %17.8’inin genis aile modelinde; yoresel mutfak
egitimini uygulama olarak alan grubun %85.6’sinin ¢ekirdek ve %14.4’linlin genis

aile modelinde yasadiklar1 tespit edilmistir (Tablo 3.1.7).

Tablo 3.1.8. Katihmcilarin Evde Yemek Hazirlayan Kisiye Gore Dagilimlar:

GreoRrix GuycuLAMA TOPLAM
n % n % n %
Evin kadimi olarak kendisi 66 73.3 62 68.9 128 71.1
Yardimci bayan 5 5.6 6 6.7 11 6.1
Evin biiyiigii anneanne/babaanne 19 21.1 22 24.4 41 22.8
TOPLAM 90 100.0 90 100.0 180 100.0

Katilimeilarin evde yemek hazirlayan kisiye gore dagilimlar incelendiginde;
%71.1’inin evin kadmi olarak kendisinin, %?22.8’inin evin biyligi olarak
anneanne/babaannenin ve %6.1°inin yardimci bayanin yemekleri hazirladigim
bildirdigi belirlenmistir. Katilimeilarin evde yemek hazirlayan kisinin yoresel mutfak
egitim tiiriine gore dagilimlari incelendiginde, yoresel mutfak egitimini teorik olarak
alan grubun %73.3’ilinlin evin kadim olarak kendisinin, %21.1’inin evin biiyligl
olarak anneanne/babaannenin ve 9%5.6’sinin  yardimc1  bayanin  yemekleri
hazirladigini; yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubun %68.9’unun
evin  kadint  olarak  kendisinin, %24.4’lniin  evin  bliyligli = olarak
anneanne/babaannenin ve %6.7’sinin yardimcit bayanin yemekleri hazirladigini

bildirdikleri tespit edilmistir (Tablo 3.1.8).
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Tablo 3.1.9. Katihmcilarin Gelir Durumuna Gére Dagilimlari

Greorik GuvycuLamA TOPLAM

n % n % n %
1.999 TL ve alt1 4 4.4 6 6.7 10 5.6
2.000-2.999 TL aras1 12 13.4 12 13.3 24 13.3
3.000-4.999 TL arasi 39 43.4 33 36.6 72 40.0
5.000-7.499 TL arasi 22 24.4 27 30.0 49 27.2
7.500-9.999 TL aras1 8 8.8 6 6.7 14 7.8
10.000 TL ve st 5 5.6 6 6.7 11 6.1
TOPLAM 90 100.0 90 100.0 180 100.0

Katilimeilarin gelir durumuna gore dagilimlarn incelendiginde; %40.0’mnin
3.000-4.999 TL aras1, %27.2’sinin 5.000-7.499 TL arasi, %13.3’liniin 2.000-2.999
TL arasi, %7.8’inin 7.500-9.999 TL arasi, %6.1’inin 10.000 TL ve tisti, %5.6’smnin
1.999 ve alt1 gelire sahip olduklar1 belirlenmistir. Katilimeilarin gelir durumlarinin
yoresel mutfak egitim tiirline gore dagilimlari incelendiginde, yoresel mutfak
egitimini teorik olarak alan grubun %43.4’iiniin 3.000-4.999 TL aras1, %24.4’{iniin
5.000-7.499 TL arasi, %13.4’tintin 2.000-2.999 TL arasi1, %8.8’inin 7.500-9.999 TL
arasi, %5.6’smnin 10.000 ve istii, %4.4’lintin 1.999 ve alt1; yoresel mutfak egitimini
uygulama olarak alan grubun %36.6’smin 3.000-4.999 TL arasi, %30.0’unun 5.000-
7.499 TL arasi, %13.3tinitin 2.000-2.999 TL aras1, %6.7’sinin 7.500-9.999 TL arasi,
%6.7’sinin 10.000 TL ve lstii ve %6.7’sinin 1.999 TL ve alt1 gelire sahip olduklarin
bildirdikleri bulgulanmistir (Tablo 3.1.9).

Tablo 3.1.10. Katilmcilarin Memleketlerine Gore Dagilimlar

GrEORIK GuycuLAmMA TOPLAM

n % n % n %
I¢ Anadolu Bolgesi 52 57.8 52 57.8 104 57.8
Akdeniz Bolgesi 12 13.4 11 12.2 23 12.8
Glineydogu Anadolu Bolgesi 5 5.6 5 5.6 10 5.6
Dogu Anadolu Bolgesi 6 6.6 4 4.4 10 5.6
Karadeniz Bolgesi 5 5.6 5 5.6 10 5.6
Ege Bolgesi 4 4.4 4 4.4 8 4.4
Marmara Bolgesi 6 6.6 9 10.0 15 8.3
TOPLAM 90 100.0 90 100.0 180 100.0

Katilimcilarin memleketlerine gore dagilimlar incelendiginde; %57.8’inin Ig

Anadolu Bolgesi, %12.8’inin Akdeniz Bolgesi, %8.3’liniin Marmara Bolgesi,



29

%5.6’smin - Giineydogu Anadolu Bolgesi, %5.6’smmin Dogu Anadolu Bolgesi,
%5.6’siin Karadeniz Bolgesi ve %4.4linlin Ege Bolgesi kokenli olduklarim
bildirmislerdir. Katilimcilarin memleketlerinin ydresel mutfak egitim tiiriine gore
dagilimlart incelendiginde, yoresel mutfak egitimini teorik olarak alan grubun
%57.8’inin I¢ Anadolu Bolgesi, %13.4’iiniin Akdeniz Bélgesi, %6.6’sinin Dogu
Anadolu Bolgesi, %6.6’sinin Marmara Bolgesi, %5.6’sinin Giineydogu Anadolu
Bolgesi, %5.6’smin Karadeniz Bolgesi ve %4.4’linlin Ege Bolgesi kokenli oldugu;
yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubun %57.8’inin I¢ Anadolu
Bolgesi, %12.2°sinin Akdeniz Bolgesi, %10.0’unun Marmara Bolgesi,%5.6’sinin
Glineydogu Anadolu Bolgesi, %5.6’simnin Karadeniz Bolgesi, %4.4’liniin Dogu
Anadolu Bolgesi ve %4.4’liniin Ege Bolgesi kokenli oldugu tespit edilmistir (Tablo
3.1.10).

3.2. Beslenme Ahskanhklari

Bu boélimde, arastirma kapsaminda katilimcilarin beslenme aligkanliklarina iliskin

veriler gdsterilmistir.

Tablo 3.2.1. Katihmcilarin Beslenme Egitimi Alma Durumlar1 ve Aldiklar1 Yere

Gore Dagilimlarn

Greorik GuvcuLamA TOPLAM
n % n % n %
Almadim 44 48.8 57 63.3 101 56.1
Ogrenimleri sirasinda 7 7.8 9 10.0 16 8.9
Ozel kurslardan 24 26.6 14 15.6 38 21.1
Saglik personelinden 15 16.6 10 111 25 13.9
TOPLAM 90 100.0 90 100.0 180 100.0

Katilimcilarin  beslenme egitimi alma durumlar1t ve aldiklar1 yere gore
dagilimlar1 incelendiginde; %356.1°inin beslenme egitimi almadiklari, %21.1’inin
0zel kurslardan, %13.9’unun saglik personelinden ve %38.9’unun 6grenimleri
sirasinda aldiklar1 belirlenmistir. Katilimeilarin beslenme egitimi alma durumlar1 ve
aldig1 yerlerin yoresel mutfak egitim tiiriine gore dagilimlart incelendiginde, ydresel
mutfak egitimini teorik olarak alan grubun %48.8’inin beslenme egitimi almadiklari,
%26.6’simin  6zel kurslardan, %16.6’sinin saglik personelinden ve %7.8’ininn

Ogrenimleri sirasinda aldiklari; yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan
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grubun %63.3’linlinbeslenme egitimi almadiklari, %15.6’sinin 6zel kurslardan,
%11.1’inin saglik personelinden ve %10.0’unun 6grenimleri sirasinda aldiklari tespit
edilmistir (Tablo 3.2.1).

Tablo 3.2.2. Katihmcilarin Tiirk Mutfag: Egitimi Alma Durumlar ve Aldiklar:
Yere Gore Dagilimlar:

GrEorik GuycuLama TOPLAM
n % n % n %
Almadim 73 81.2 71 78.8 144 80.0
Ogrenimleri sirasinda 4 4.4 6 6.6 10 5.6
Ozel kurslardan 10 11.2 8 8.8 18 10.0
Saglik personelinden 3 34 5 5.6 8 4.4
TOPLAM 90 100.0 90 100.0 180 100.0

Katilimcilarin - Tirk mutfagr egitimi alma durumlarnt ve aldiklarn yer
incelendiginde; %80.0’inin Tirk mutfagr egitimi almadiklari, %10.0’unun 6zel
kurslardan, %5.6’smin 6grenimleri sirasinda ve %@4.4’liniin saglik personelinden
aldiklar1 belirlenmistir. Katilimcilarin Tiirk mutfag: egitimi alma durumlart ve aldigi
yerlerin yoresel mutfak egitim tiiriine gére dagilimlari incelendiginde, yoresel mutfak
egitimini teorik olarak alan grubun %81.2°sinin Tirk mutfagi egitimi almadiklari,
%11.2°sinin 6zel kurslardan, %4.4’linlin 6grenimleri sirasinda ve %3.4’linlin saglik
personelinden aldiklari; yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubun
%78.8’inin Tirk mutfag: egitimi almadiklari, %8.8’inin 6zel kurslardan, %6.6’sinin

ogrenimleri sirasinda ve %S5.6’sinin saglik personelinden aldiklar tespit edilmistir

(Tablo 3.2.2).

Tablo 3.2.3. Katilmcilarin Yoresel Mutfak Egitimi Alma Durumlarn ve
Aldiklar1 Yere Gore Dagilimlar

Greorik GuycuLama TOPLAM
n % n % n %
Almadim 84 93.3 81 90.0 165 91.7
Ogrenimleri sirasinda 3 3.3 4 4.4 7 3.9
Ozel kurslardan 2 2.2 4 4.4 6 3.3
Saglik personelinden 1 1.2 1 1.2 2 1.1
TOPLAM 90 100.0 90 100.0 180 100.0

Katilmeilarin  yoresel mutfak egitimi alma durumlan ve aldiklar yer
incelendiginde; 9%91.7’sinin  yoresel mutfak egitimi almadiklar, %3.9’unun

ogrenimleri sirasinda, %3.3’linlin 6zel kurslardan ve %1.1’inin saglik personelinden
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aldiklart belirlenmistir. Katilimeilarin yoresel mutfak egitimi alma durumlar ve
aldig1 yerlerin yoresel mutfak egitim tiiriine gore dagilimlart incelendiginde, yoresel
mutfak egitimini teorik olarak alan grubun %93.3’linlin yoresel mutfak egitimi
almadiklari, %3.3’liniin Ogrenimleri sirasinda, %2.2’sinin  0zel kurslardan ve
%1.2’sinin saglik personelinden aldiklari; yoresel mutfak egitimini uygulama olarak
alan grubun 9%90.0’min yo6resel mutfak egitimi almadiklar, %4.4’linlin 6zel
kurslardan, %4.4’linlin 6grenimleri sirasinda ve %1.2°sinin saglik personelinden

aldiklar tespit edilmistir (Tablo 3.2.3).

Tablo 3.2.4. Katihmcilarin Hafta ici Ogle Yemeklerini Yedikleri Yer

EGITIiM EGITIM .
ONCESI SONRASI IZLEME
< < <
o} o) o)
©) 0] 0]
Isyerinde/personel yemegi n 44 44 44 44 44 44
% 244 244 | 244 244 | 244 244
Isyerinde/evden getirdigim n 5 7 21 36 13 23
% 2.8 39 | 117 200 | 72 128
Eve gelirim n 3 5 3 5 3 5
g % 17 28 | 1.7 28 | 1.7 28
n 35 30 14 3 24 10
Disaridan/ Fast food % | 194 167 | 78 17 | 133 56
- n 3 4 8 2 6 8
Disandan/ev yemegi % 1.7 21 | 44 11 | 33 44
n 90 90 90 90 90 90
TOPLAM % 500 50.0 | 50.0 50.0 | 50.0 50.0

Katilimcilarin hafta i¢i 6gle yemeklerini yedikleri yer incelendiginde, yoresel
mutfak egitimini teorik alan grubunda egitim oncesi %19.4 ile disaridan/ fast food
tilkketenlerin orani egitim sonrasinda azalmis (%7.8) ve %11.7 ile isyerinde/evden
getirdigim orani artmis, izlemede ise %13.3 ile disaridan/fast food tiiketenlerin oran
yuksek bulunmus; yoresel mutfak egitimini uygulama alan grubunda egitim Oncesi
%16.7 ile disaridan/fast food tiikketenlerin oran1 egitim sonrasinda azalmis (%1.7) ve
%20.0 ile isyerinde/evden getirdigim orani artmis, bu oran izlemede %12.8 ile

yuksek bulunmustur (Tablo 3.2.4).
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Tablo 3.2.5. Katihmcilarin Aileleri ile Haftalik Disarida Yemek Sayisi

EGITIM EGITIM .
ONCESI SONRASI IZLEME
v g y $ v g
| < = < — <
6 5|9 5| & 5
Yemeyiz n | 11 14 29 45 18 42
% | 6.1 78 | 161 250 | 100 233
1-2aksam n | 32 23 40 39 29 39
% | 178 128 | 222 217 | 161 217
3.5 aksam n | 38 34 16 5 36 7
3 % | 211 189 | 89 2.8 20.0 3.9
5 n 9 19 5 1 7 2
3 % | 50 106 | 2.8 0.6 3.9 1.1
TOPLAM n | 90 90 90 90 90 90
% | 500 500 | 500 500 | 500  50.0

Katilimcilarin  aileleri ile birlikte haftalik disarida  yemek sayisi
incelendiginde, yoresel mutfak egitimini teorik alan grubunda egitim 6ncesi %21.1
ile 3-5 aksam iken egitim sonrasinda %22.2 ile 1-2 aksam olarak azalmis, ancak
izlemede %?20.0 ile 3-5 aksam olarak tekrar artmis; yoresel mutfak egitimini
uygulama ile alan grubunda ise egitim oncesi %18.9 ile 3-5 aksam iken egitim
sonrasinda %25.0 ile yemeyen orani artmis, izlemede %23.3 ile yemeyen diisiik

bulunmustur (Tablo 3.2.5).
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Tablo 3.2.6. Katihmcilarin Disarida Aileleri ile Birlikte Yemek Tercihleri

EGITIM EGITIM .
ONCESI SONRASI IZLEME
< < <
2 2 2 2 2 2
z 0 2 0 = g
o 2 (O] =} Q)] 5
5 5 5
emeviz n| 5 12 | 5 12 5 12
y % | 28 67 | 28 6.7 28 6.7
Ev yemekleri n 6 5 6 2 6 2
% | 33 28 |33 11 33 11
Geleneksel Tiirk mutfagi O/no é‘ 27 é‘ ]i 1%07 12117 ;‘ Z 1]696
) ) ) n | 13 10 | 31 45 20 41
Yorgsel Tiirk mytifag % | 72 56 |172 250 |111 228
roct ol n | 54 52 | 18 10 42 16
% | 300 289 |100 56 |233 8.9
TOPLAM n| 9 9 | 9 90 90 90
% | 500 500 |500 500 |500  50.0

Katilimcilarin disarida aileleri ile birlikte yemek tercihleri incelendiginde,
yoresel mutfagi egitimini teorik alan grubunda egitim O6ncesi yoresel Tiirk mutfagi
tercihi %7.2 iken, egitim sonrasinda %17.2’ye yiikselmis, ancak izlemede %11.1°¢
diismiig; yoresel mutfak egitimini uygulama ile alan grubunda ise yoresel Tiirk
mutfagr tercihi egitim Oncesi %5.6 iken egitim sonrasinda %?25.0’e yiikselmis,

izlemede ise %22.8’e diigmiistiir (Tablo 3.2.6).
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3.3. Yoresel Mutfak Tiiketim Ahskanhklar:
Bu bolumde, arastirma kapsaminda katilimcilarin yoresel mutfak aligkanliklarina

iliskin veriler gosterilmistir.

Tablo 3.3.1. Katihmecilarin Hafta ici Ogle Saatinde isyerinde Yoresel Yemekleri

Tiiketme Aliskanhig:
Greorik GuvcuLama

Egltlm Egitim izleme Egltlm Egitim izleme

Oncesi Sonrasi Oncesi Sonrasi

n % n % n % n % n % n %
Her giin 4 4.4 8 8.9 5 5.6 4 44 39 433 33 36.7
Haftada 4 44 10 111 11 122 | 5 56 21 233 27 300
4-5 giin
Haftada 52 57.8 40 444 44 489 |14 156 9 100 9 10.0
1-3 giin

Ayda 1-2 18 200 22 244 17 189 (54 600 12 133 12 133
giin

Hichir 12 133 10 111 13 144 |13 141 9 100 9 100
Zaman
TOPLAM 90 100.0 90 100.0 90 100.0 |90 100.0 90 100.0 90 100.0
t/p EO-ES: 4.137/0.000 ™~ EO-ES: 10.545/0.000 ™"
ES-I: 3.672/0.000 ™ ES-I: 1.503/0.136
Friedman 1.385 51.000
P 0.239 0.000""
EO: Egitim Oncesi, ES: Egitim Sonrasi, I: Izleme
* p<0.05; - p<0.01; - p<0.001

Katilimcilarin yoresel mutfak tiiketim aliskanliklart sorularindan “hafta ici
Oglen isyerinde yoresel mutfak yemeklerini tilketme” durumlari incelendiginde;
yoresel mutfak egitimini teorik olarak alan grubun egitim dncesinde (%57.8), egitim
sonrasinda (%44.4) ve izlemede (%48.9) “haftada 1-3 giin”; yoresel mutfak egitimini
uygulama olarak alan grubun egitim Oncesinde “ayda 1-2 giin” (% 60.0), egitim
sonrasinda (%43.3) ve izlemede (%36.7) “her giin” seklinde yanitladiklari tespit
edilmistir (Tablo 3.3.1).

Elde edilen veriler istatistiksel olarak incelendiginde: yoOresel mutfak
egitimini teorik olarak alan grubun “hafta i¢i 6glen isyerinde yoresel mutfak
yemeklerini tliketme” sorusuna egitim oncesi ve egitim sonrasi verdikleri cevaplar ile
(p<0.001) egitim sonras1 ve izlemede verdikleri cevaplar arasinda (p<0.001) anlaml

fark bulunmus; yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubunda ise egitim
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Oncesi ve egitim sonrasi verdikleri cevaplar arasinda anlamli fark bulunurken
(p<0.001), egitim sonrast ve izleme verdikleri cevaplar arasinda anlamli fark
bulunamamistir (p=0.136). Gruplara verilen egitimin kalicihiginin 6lgiilmesinde
kullanilan Friedman testte ise; yoresel mutfak egitimini teorik olarak alan grubun
egitimin oncesi ve izleme verilerinin karsilagtirmasi anlamli bulunmamis (p=0.239),
yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubun egitimin Oncesi ve izleme

verilerinin karsilagtirmasi anlamli bulunmustur (p<0.001) (Tablo 3.3.1).

Tablo 3.3.2. Katihmcilarin Hafta ici Aksam Saatinde Evde Yoresel Yemekleri

Tiiketme Aliskanhg:
Greorik GuvcuLama
Egitim  Egitim . Egitim Egitim .
Oncesi Sonrasi Izleme Oncesi Sonrasi Izleme
n % n % n % n % n % n %

Her glin 1 11 4 44 2 2.2 3 3.3 49 544 45 50.0

Haftada4- 6 6.7 11 122 9 100 | 7 78 16 178 17 189
5 glin

Haftadal- 67 744 53 589 44 489 |12 133 10 111 13 144
3 gin

Aydal-2 11 122 17 189 22 244 |61 678 12 133 12 133
gun

Hicbir 5 5.6 5 56 13 144 7 7.8 3 3.3 3 3.3
zaman
TOPLAM 90 100.0 90 100.0 90 100.0 |90 100.0 90 100.0 90 100.0
EC')-E‘S: 3.746/ 0.000 ™ EO-ES: 12.475/0.000 ™
t/p ES-i: 2.887/0.007 ** ES-i: 1.716 / 0.090
Friedman 0.273 57.246
P 0.602 0.000""
EO: Egitim Oncesi, ES: Egitim Sonrasi, I: Izlem
* p<0.05; “ p<0.01; “* p<0.001

Katilimcilarin yoresel mutfak tiiketim aligkanliklart sorularindan “hafta ici
aksam evde yoOresel mutfak yemeklerini tilkketme” durumlari incelendiginde; yoresel
mutfak egitimini teorik olarak alan grubun egitim Oncesinde (%74.4), egitim
sonrasinda (%58.9) ve izlemede (%48.9) “haftada 1-3 giin”; yoresel mutfak egitimini
uygulama olarak alan grubun egitim oncesinde “ayda 1-2 giin” (% 67.8), egitim
sonrasinda (%54.4) ve izlemede (%50.0) “her giin” seklinde yanitladiklar1 tespit
edilmistir (Tablo 3.3.2).
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Elde edilen wveriler istatistiksel olarak incelendiginde; yoOresel mutfak
egitimini teorik olarak alan grubun “hafta i¢i aksam evde yoresel mutfak yemeklerini
tiketme” sorusuna egitim oncesi ve egitim sonrasi verdikleri cevaplar ile (p<0.001)
egitim sonrast ve izlemede verdikleri cevaplar arasinda (p<0.001) anlamli fark
bulunmus; yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubunda ise egitim O6ncesi
ve egitim sonrasi1 verdikleri cevaplar arasinda anlamli fark bulunurken (p<0.001),
egitim sonrasi ve izlemede verdikleri cevaplar arasinda anlamli fark bulunamamistir
(p=0.090). Gruplara verilen egitimin kaliciliginin 6l¢iilmesinde kullanilan Friedman
testte ise; yoOresel mutfak egitimini teorik olarak alan grubun egitimin Oncesi ve
izleme verilerinin karsilagtirmasi anlamli bulunmamis (p=0.273), yoresel mutfak
egitimini uygulama olarak alan grubun egitimin Oncesi ve izleme verilerinin

karsilastirmasi anlamli bulunmustur (p<0.001) (Tablo 4.3.2).

Tablo 3.3.3. Katihmcilarin Hafta ici Aksam Saatinde Disarida Aile ile Birlikte
Yoresel Yemekleri Tiiketme Ahskanhgi

GrEoRiK GuvycuLamA
Egitim  Egitim . Egitim  Egitim
Oncesi Sonrasi Izleme Oncesi Sonrasi Izleme

n % n % n % n % n % n %
Her gln 3 3.3 5 5.6 4 4.4 3 3.3 10 111 14 156
Haftada 4-5 8 8.9 13 144 9 100 | 8 8.9 45 50.0 42 46.7
gin
Haftada1-3 10 111 16 178 21 233 |14 156 14 156 13 144
gun
Ayda 1-2 63 700 51 56.7 44 489 |58 644 18 200 18 20.0
gin
Hicbir 6 6.7 5 56 12 133 | 7 7.8 3 3.3 3 3.3
zaman
TOPLAM 90 100.0 90 100.0 90 100.0|90 100.0 90 100.0 90 100.0

t/p EO-ES: 3.483/0.001 EO-ES: 10.030/0.000 ™
ES-i: 2.181/0.032 " ES-i: 0.705/0.483
Friedman 0.533 53.000
P 0.465 0.000™"

EO: Egitim Oncesi, ES: Egitim Sonrasi, I:Izleme
* p<0.05; ™ p<0.01; ™ p<0.001

Katilimcilarin yoresel mutfak tiiketim aligkanliklart sorularindan “hafta ici

aksam disarida aile ile birlikte yodresel mutfak yemeklerini tiketme” durumlar

incelendiginde; yoresel mutfak egitimini teorik olarak alan grubun egitim Oncesinde
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(%70.0), egitim sonrasinda (%56.7) ve izlemede (%48.9) “ayda 1-2 giin”; yoresel
mutfak egitimini uygulama olarak alan grubun egitim 6ncesinde “ayda 1-2 giin” (%
64.4), egitim sonrasinda (%50.0) ve izlemede (%46.7) “haftada 4-5 giin” seklinde
yanitladiklari tespit edilmistir (Tablo 3.3.3).

Elde edilen veriler istatistiksel olarak incelendiginde: yoresel mutfak
egitimini teorik olarak alan grubun “hafta i¢i aksam disarida aile ile birlikte yoresel
mutfak yemeklerini tiketme” sorusuna egitim Oncesi ve egitim sonrasi1 verdikleri
cevaplar ile (p<0.01) egitim sonrasi ve izlemede verdikleri cevaplar arasinda
(p<0.05) anlamli fark bulunmus; yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan
grubunda ise egitim Oncesi ve egitim sonrasi verdikleri cevaplar arasinda anlamli
fark bulunurken (p<0.001), egitim sonrasi ve izlemede verdikleri cevaplar arasinda
anlamli fark bulunamamistir (p=0.483). Gruplara verilen egitimin kaliciliginin
Ol¢iilmesinde kullanilan Friedman testte ise; yoresel mutfak egitimini teorik olarak
alan grubun egitimin dncesi ve izleme verilerinin karsilagtirmasi anlamli bulunmamis
(p=0.465), yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubun egitimin oncesi ve

izleme verilerinin karsilagtirmasi anlamli bulunmustur (p<0.001) (Tablo 3.3.3).
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Tablo 3.3.4. Katihmcilarin Evde Aile Fertlerine Yoresel Yemekleri Pisirme

Ahskanhg
GTEORIK GUYGULAMA

Egitim Egitim . Egitim Egitim .

Oncesi Sonrasi Izleme Oncesi Sonrasi Izleme

n % n % n % n % n % n %
Her gun 2 2.2 9 100 3 3. 3 3.3 19 211 18 133
Haftada4-5 7 7.8 8 8.9 9 100 |4 44 30 333 29 322
gin
Haftada1-3 66 73.3 49 544 63 700 | 8 89 12 133 15 20.0
gin

Ayda 1-2 6 67 15 167 6 67 |62 689 24 267 23 289
giin

Higbir 9 100 9 100 9 100 |13 144 5 5.6 5 5.6
zaman
TOPLAM 90 100.0 90 100.0 90 100.0 |90 100.0 90 100.0 90 100.0
/ EO-ES: 3.959/0.000 EO-ES: 8.899/0.000
t/p ES-i: 2.744/0.007™ ES-i: 0.307/0.760
Friedman 1.800 38.208
P 0.180 0.000™"
EO: Egitim Oncesi, ES: Egitim Sonrasi, I: Izleme
* p<0.05; “ p<0.01; “* p<0.001

Katilimcilarin yoresel mutfak tiiketim aligkanliklar: sorularindan “evde aile
fertlerine evde yoresel mutfak yemeklerini pisirme” durumlar incelendiginde;
yoresel mutfak egitimini teorik olarak alan grubun egitim 6ncesinde (%73.3), egitim
sonrasinda (%54.4) ve izlemede (%70.0) “haftada 1-3 giin”; yoresel mutfak
egitimini uygulama olarak alan grubun egitim 6ncesinde “ayda 1-2 giin” (% 68.9),
egitim sonrasinda (%33.3) ve izlemede (%32.2) “haftada 4-5 giin” seklinde
yanitladiklar tespit edilmistir (Tablo 3.3.4).

Elde edilen veriler istatistiksel olarak incelendiginde: yoresel mutfak
egitimini teorik olarak alan grubun “evde aile fertlerine evde yoresel mutfak
yemeklerini pisirme” sorusuna egitim oncesi ve egitim sonrasi verdikleri cevaplar ile
(p<0.001) egitim sonrasi ve izlemede verdikleri cevaplar arasinda (p<0.01) anlamli
fark bulunmus; yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubunda ise egitim
oncesi ve egitim sonrast verdikleri cevaplar arasinda anlamli fark bulunurken
(p<0.001), egitim sonrast ve izlemede verdikleri cevaplar arasinda anlamli fark

bulunamamistir (p=0.760). Gruplara verilen egitimin kaliciliginin Sl¢lilmesinde
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kullanilan Friedman testte ise; yoresel mutfak egitimini teorik olarak alan grubun
egitimin Oncesi ve izleme verilerinin karsilastirmasi anlamli bulunmamis (p=0.180),
yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubun egitimin O6ncesi ve izleme

verilerinin karsilagtirmasi anlamli bulunmustur (p<0.001) (Tablo 3.3.4).

Tablo 3.3.5. Katihmcilarin Misafirlere Yoresel Yemekleri Pisirme Aliskanhgi

GTEORiK GUYGULAMA
Egitim Egitim . Egitim Egitim .
Oncesi Sonrasi Izleme Oncesi Sonrasi Izleme

n % n % n % n % n % n %

Her gun 5 56 25 2t8 7 78 |3 33 26 289 24 26.7

Haftada4- 17 189 14 156 11 122 | 7 78 13 144 15 16.7
5gln

Haftadal- 10 111 13 144 28 311 |13 144 29 322 26 289
3 gln

Ayda 1-2 50 556 30 333 32 356 |52 578 19 211 21 233
gin

Higbir 8 8.9 8 89 12 133 |15 167 3 3.3 4 4.4
zaman
TOPLAM 90 100.0 90 100.0 90 100.0 | 90 100.0 90 100.0 90 100.0

/ EO-ES: 5.243/0.000 EO-ES: 9.725/0.000 ™~

t/p ES-i: 3.629/0.000 ™ ES-i: 1.466/0.146

Friedman 1.524 42.123

P 0.217 0.000""
EO: Egitim Oncesi, ES: Egitim Sonrasi, I: Izleme
* p<0.05; “ p<0.01; “* p<0.001

Katilimeilarin  yoresel mutfak tiiketim aligkanliklar1 sorularindan “gelen
misafirlere evde yoresel mutfak yemeklerini pisirme” durumlar1 incelendiginde;
yoresel mutfak egitimini teorik olarak alan grubun egitim 6ncesinde (%55.6), egitim
sonrasinda (%33.3) ve izlemede (%35.6) “ayda 1-2 giin”; yoresel mutfak egitimini
uygulama olarak alan grubun egitim Oncesinde “ayda 1-2 giin” (% 57.8), egitim
sonrasinda (%32.2) ve izlemede (%28.9) “haftada 1-3 giin” seklinde yanitladiklari
tespit edilmistir (Tablo 3.3.5).

Elde edilen wveriler istatistiksel olarak incelendiginde; yoOresel mutfak
egitimini teorik olarak alan grubun “gelen misafirlere evde yo6resel mutfak
yemeklerini pisirme” sorusuna egitim oncesi ve egitim sonrasi verdikleri cevaplar ile
(p<0.001) egitim sonrasi ve izlemede verdikleri cevaplar arasinda (p<0.001) anlaml

fark bulunmus; yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubunda ise egitim
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Oncesi ve egitim sonrast verdikleri cevaplar arasinda anlamli fark bulunurken
(p<0.001), egitim sonras1 ve izlemede verdikleri cevaplar arasinda anlamli fark
bulunamamistir (p=0.146). Gruplara verilen egitimin kaliciliginin 6lglilmesinde
kullanilan Friedman testte ise; yoresel mutfak egitimini teorik olarak alan grubun
egitimin Oncesi ve izleme verilerinin karsilastirmasi anlamli bulunmamis (p=0.217),
yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubun egitimin oncesi ve izleme

verilerinin karsilagtirmasi1 anlamli bulunmustur (p<0.001) (Tablo 3.3.5).

Tablo 3.3.6. Katihmcilarin Hafta Sonu Aile ile Disarida Yoresel Yemekleri

Tiiketme Aliskanhg:
Greorik GuycuLama
Egitim  Egitim . Egitim  Egitim .
Oncesi Sonrasi Izleme Oncesi Sonrasi Izleme
n % n % n % n % n % n %
Her gin 2 2.2 4 4.4 1 1.1 3 3.3 21 233 18 20.0
Haftada4-5 8 89 21 233 13 144 |9 100 11 122 13 144
giin
Haftada 1-3 6 67 21 233 16 178 | 7 7.8 30 333 28 311
gun
Ayda 1-2 54 600 29 322 33 36.7 |50 556 20 222 22 244
gin
Hicbir 20 222 15 16.7 27 30.0 |21 233 8 8.9 9 10.0
zaman
TOPLAM 90 100.0 90 100.0 90 100.0| 90 100.0 90 100.0 90 100.0
/ EO-ES: 5.392/0.000 EO-ES: 8.619/0.000 ™
t/p ES-i: 4.345/0.000 *** ES-i: 1.402/0.164
Friedman 0.471 37.735
P 0.493 0.000™
EO: Egitim Oncesi, ES: Egitim Sonrasi, I: Izleme
* p<0.05; “ p<0.01; “* p<0.001

Katilimcilarin yoresel mutfak tiiketim aligkanliklar1 sorularindan “hafta sonu
aile ile disarida yoresel mutfak yemeklerini tilketme” durumlari incelendiginde;
yoresel mutfak egitimini teorik olarak alan grubun egitim dncesinde (%60.0), egitim
sonrasinda (%32.2) ve izlemede (%36.7) “ayda 1-2 giin”; yoresel mutfak egitimini
uygulama olarak alan grubun egitim oncesinde “ayda 1-2 giin” (% 55.6), egitim
sonrasinda (%33.3) ve izlemede (%31.1) “haftada 1-3 giin” seklinde yanitladiklari
tespit edilmistir (Tablo 3.3.6).
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Elde edilen veriler istatistiksel olarak incelendiginde: yoresel mutfak
egitimini teorik olarak alan grubun “hafta sonu aile ile disarida yoresel mutfak
yemeklerini tliketme” sorusuna egitim Oncesi ve egitim sonrasi verdikleri cevaplar ile
(p<0.001) egitim sonrasi ve izlemede verdikleri cevaplar arasinda (p<0.001) anlamli
fark bulunmus; yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubunda ise egitim
Oncesi ve egitim sonrasi verdikleri cevaplar arasinda anlamli fark bulunurken
(p<0.001), egitim sonrast ve izlemede verdikleri cevaplar arasinda anlamli fark
bulunamamistir (p=0.164). Gruplara verilen egitimin kaliciliginin 6lglilmesinde
kullanilan Friedman testte ise; yoresel mutfak egitimini teorik olarak alan grubun
egitimin Oncesi ve izleme verilerinin karsilagtirmasi anlamli bulunmamis (p=0.493),
yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubun egitimin Oncesi ve izleme

verilerinin karsilagtirmasi anlamli bulunmustur (p<0.001) (Tablo 3.3.6).
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3.4. Yoresel Mutfak Tutumlari
Arastirma kapsaminda katilimcilarin yoresel mutfak tutumlarina iliskin veriler Tablo

3.4.1 ve Tablo 3.4.2’de verilmistir.

Tablo 3.4.1. Katihmcilarin Yoresel Mutfak Tutumlarma iliskin Sorulara

Verdikleri Cevaplarin Aritmetik Ortalamalari ve Standart Sapmalari

GTEORIK GuyGULAMA
Egitim Egitim . Egitim Egitim .
Oncesi Sonrasi Izleme Oncesi Sonrasi Izleme
X+SS X+SS X+SS X+SS X+SS X+SS

Yoresel yemekleri yemeyi tercih ederim

2.48+1.41 3.38+1.52 2.98+1.44 2.49+1.46 3.52+1.52 3.44+1.42
Yoresel yemekleri, diger yemeklere gore daha ¢ok tercih ederim.

2.29+1.27 2.99+1.05 2.69+1.43 2.11+1.15 3.79%1.35 3.66%1.33
En ¢ok yasadigim yerin yoresel yemeklerini yaparim.

2.31+1.07 2.77x1.19 2.50x1.07 2.16x1.32 3.68x1.21 3.58+1.15
Misafirlerime yasadigim yerin yoresel yemeklerini sunarim.

2.30%1.11 2.84+1.18 2.57%1.12 2.87%1.39 3.97+1.06 3.69+1.23
Ziyaret ettigim yerlerde, yoresel yemekleri tercih ederim.

2.21+1.19 2.77£1.25 2.51+1.14 2.50£1.43 4.22+0.86 4.09+1.01
Yorelere 6zgii yemek programlari ve gosterilerini izlerim, takip ederim.

2.18+1.17 2.73x1.33 2.46x1.27 2.68x1.29 4.28+0.86 4.20£1.10
Yoresel yemek yiyebilmek i¢in fazla para 6demeye raziyim.

2.30£1.09 2.86x1.20 2.60+1.19 2.63%1.35 4.31+0.80 4.28+0.97
Bir yerin yoresel yemegini yaparken o bdlgenin yoresel iiriinlerini tercih ederim.

2.21+1.05 2.72+1.19 2.38+1.11 2.44+1.31 3.90+1.03 3.84+1.04
Yoresel yiyecek ve igecekleri tatmak beni heyecanlandirir.

2.24+1.07 2.67+1.28 2.41+1.22 2.47+1.25 3.49+1.17 3.26x1.09
Yoresel yemeklerin daha besleyici oldugunu diisiiniiyorum.

2.22+1.16 2.83%1.25 2.48+1.21 2.26x1.29 3.74x1.14 3.71+1.14
Yoresel yemeklerin daha saglikli oldugunu diistiniiyorum.

2.24x1.15 2.70+1.28 2.38+1.15 2.40£1.15 3.61+1.16 3.54+1.15
Yoresel yemeklerin daha ucuz oldugunu diigiiniiyorum.

2.21x1.19 2.77x1.29 2.49x1.22 2.19+1.26 3.36x1.33 3.32+1.32
Bagka bir yorede tiikettigim yoresel yemegi evimde yapmayi denerim.

2.33+1.06 2.84+1.19 2.57+1.14 2.20+1.14 3.86+0.84 3.79+0.89
Cevremdeki insanlara ydresel yemekleri tiiketmelerini tavsiye ederim.

2.28+1.32 2.84+1.29 2.51+1.23 2.29+1.12 3.33%£1.05 3.29+1.03
Yoresel mutfaklarda yiyecek ve igecek ¢esitliliginin daha fazla oldugunu diisiiniiyorum.

2.08+1.24 2.68+1.26 2.32+1.17 2.36x1.18 4.16+0.91 4.04+1.28

Katilimeilarin - yoresel mutfak tutumlarini 6lgmek amaciyla hazirlanan
sorulara verilen cevap ortalamalar1 incelendiginde; yoresel mutfak egitimini teorik

olarak alan grubun, yalnizca “Yoresel yemekleri yemeyi tercih ederim” sorusunu,
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egitim Oncesinde “katilmiyorum”, egitim sonrasinda “kararsizim” ve izlemede ise
yeniden “katilmiyorum” seklinde; diger kalan tiim sorulara ise egitim Oncesinde
“katilmiyorum”, egitim  sonrasinda  “katilmiyorum” ve izlemede yine

“katilmiyorum” seklinde cevapladiklari tespit edilmistir (Tablo. 3.4.1).

Katilmeilarin - yoresel mutfak tutumlarini 6lgmek amaciyla hazirlanan
sorulara, yoresel mutfak egitimini uygulamali olarak alan grubun vermis oldugu
cevap ortalamalar1 incelendiginde ise; “Ziyaret ettigim yerlerde, yoresel yemekleri
tercih ederim”, “Yorelere Ozgii yemek programlart ve gosterilerini izlerim, takip
ederim”, “YOresel yemek yiyebilmek i¢in fazla para 6demeye raziyim” ve “Yo6resel
mutfaklarda yiyecek ve icecek cesitliliginin daha fazla oldugunu diisiiniiyorum”
sorularina, egitim 6ncesi “katilmiyorum”, egitim sonrasi “katiliyorum” ve izlemede
ise yine “katiliyorum” seklinde; diger kalan tiim sorulara ise egitim Oncesinde
“katilmiyorum”, egitim sonrasinda “kararsizim” ve izlemede ise yine “katilmryorum”

seklinde cevapladiklar tespit edilmistir (Tablo 3.4.1.).
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Tablo 3.4.2. Katihmeilarin Yéresel Mutfak Tutumlarma Iliskin Sorulara Verdikleri Cevaplarin Istatistikleri ve Friedman Test

Verileri
GTEORIK GuYGULAMA

t/p Friedman/P t/p Friedman /P
Yoresel Mutfak Tutum Sorular e - EO EO-ES Esi EO0
Yéresel yemekleri yemeyi tercih ederim 5.505/0.000™* 3.681/0.000* 2.410/0.092 6.167/0.000 0.605/0.547 17.655/0.000™"
;‘r’crlerfeel deyrie;‘ekle“’ diger yemeklere gore daha ok |, ao1 /5 000 | 3.498/0.000" 2.457/0.099 9.391/0.000™ 1.179/0.241 43.655/0.000™"
En ¢ok yasadigim yerin yoresel yemeklerini yaparim. 4.440/0.000"* 3.322/0.001* 2.800/0.091 8.409/0.000™* 0.639/0.524 37.556/0.000™**
ls\ﬁf:riﬁe“me yasadigim yerin ydresel yemeklerini | 10610 000 | 3514/0.001" 2.941/0.085 6.825/0.000™ 1.803/0.075 13.067/0.000™"
fégff;‘ ettigim  yerlerde, yoresel yemekleri tercih | 4 595 000 | 3199/0,002™ 2.829/0.077 10.207/0.000"" 1.014/0.313 46.722/0.000™"
Yorelere 6zgil yemek  programlart ve  gosterilerini | 604/ oo 3.381/0.001" 2.955/0.086 9.752/0.000™ 0.587/0.558 49.028/0.000™
izlerim, takip ederim.
L‘;lrsf;' yemek yiyebilmek icin fazla para odemeye | zg5/ g 3.081/0.003" 1.125/0.129 10.225/0.000"™ 0.283/0.778 48.493/0.000""
Bir yerin ydresel yemegini yaparken o bolgenin yoresel | 4 514/ 0= 3.357/0.001* 2.951/0.081 8.621/0.000" 1.918/0.058 32.914/0.000™
artinlerini tercih ederim.
Yoresel yiyecek ve icecekleri tatmak beni | 4 g7 oogeer 3.810/0.000"" 3.667/0.056 5.631/0.000™" 1.523/0.131 15.059/0.000"™*
heyecanlandirir.
Yoresel —yemeklerin - daha  besleyici —oldugunu | 4 565/ 000 | 3734/0.000™ 3.568/0.061 7.765/0.000™ 1.752/0.083 25.633/0.000™"
diisiiniiyorum.
?{.."r..es‘?l yemeklerin  daha sagliklt oldugunu | ) 5q4,) 5o~ 3.455/0.001* 3.125/0.077 8.289/0.000" 1.061/0.291 28.571/0.000™

usunuyorum.
Yoresel yemeklerin daha ucuz oldugunu diisiiniiyorum. 4.736/0.000" 3.514/0.001* 3.457/0.063 7.064/0.000"* 1.752/0.083 30.769/0.000™*
Baska bir yorede tilkettigim yoresel yemegi evimde | =, 5gq/y gop= 3.389/0.001" 2.941/0.086 11.927/0.000™ 1.926/0.057 59.282/0.000
yapmay1 denerim.
gﬁ‘g{ig‘ggﬁ:ﬁ“s‘""“'ara yoresel yemekleri tiketmelerini | 54/ oo 3.255/0.002" 2.458/0.083 6.714/0.000"" 0.942/0.349 26.727/0.000"*
Yoresel mutfaklarda yiyecek ve igecek cesitliliginin | ) 2q, 0 oo 3.635/0.000" 2.829/0.080 11.614/0.000™ 0.748/0.457 49.028/0.000**
daha fazla oldugunu diisiiniiyorum.
EO: Egitim Oncesi, ES: Egitim Sonrast, I:Izleme
* p<0.05; “ p<0.01; “* p<0.001
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Katilimcilarin  yoresel tutumlarina yoOnelik sorulara verdikleri cevaplar
istatistiksel olarak incelendiginde, yoresel mutfak egitimini teorik olarak alan grubun
tiim sorulara, egitim Oncesi ve egitim sonrasinda verdikleri cevaplar ile egitim
sonrasi ve izlemede verdikleri cevaplar arasinda (p<0.01), (p<0.001) anlamli bir fark
bulunmustur. Egitimin kaliciligimin o6l¢iilmesinde kullanilan Friedman testte ise
katilimeilarin, egitim Oncesi ile izlemede verdikleri cevaplar arasinda anlamli bir fark

bulunamamustir (Tablo 3.4.2.).

Yoresel mutfak egitimini uygulamali olarak alan grubun ise tiim sorulara,
egitim oncesi ve egitim sonrasinda verdikleri cevaplar arasinda (p<0.001) anlamli bir
fark bulunurken, egitim sonrasi ve izlemede verdikleri cevaplar arasinda anlamli bir
fark bulunamamistir. Egitimin kaliciliginin 6l¢iilmesinde kullanilan Friedman testte
ise katilimcilarin, egitim Oncesi ile izlemede verdikleri cevaplar arasinda (p<0.001)

anlaml1 bir fark bulundugu tespit edilmistir (Tablo 3.4.2.).

3.5. Yoresel Mutfaklar Bilgi Duzeyleri

Arastirma kapsaminda katilimcilarin yoresel mutfak bilgi diizeylerine iliskin veriler

Tablo 3.5.1 ve Tablo 3.5.2°de verilmistir.
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Tablo 3.5.1. Katihmeilarin Yéresel Mutfak Bilgi Diizeylerine iliskin Sorulara

Verdikleri Cevaplarin Aritmetik Ortalamalar: ve Standart Sapmalari

GTEORIK GuycuLAmMA
Egitim Egitim . Egitim Egitim .
Oncesi Sonrasi Izleme Oncesi Sonrasi Izleme
X+SS X+SS X+SS X+SS X+SS X+SS

Ege Mutfagi denildiginde akla ilk gelen zeytin ve zeytinyaglh yemeklerdir

1.72+0.72 3.29+1.37 1.73+0.75 1.76+0.85 3.79%1.45 3.69+1.14
Ege mutfaginda otlar siklikla tiiketilir

2.12+0.93 3.74%1.23 1.70+0.63 2.19+1.13 3.83%1.32 3.73+£1.14
I¢c Anadolu Bolgesi denilince akla ilk gelen balik ve deniz iiriinleri yemekleridir

3.28x1.07 1.66+0.66 1.97+0.66 3.50+1.05 1.69+0.82 1.81+0.78
Marmara bolgesi yemekleri Osmanli saray mutfagindan izler tagir

1.93+0.95 3.60£1.29 1.80+0.78 2.31+1.09 3.90+1.11 3.71£1.02
Marmara bolgesinde deniz Urunlerinden yapilmis yemekler siklikla tiiketilir

1.62+0.61 3.81+1.27 1.62+0.68 1.89+1.04 3.68+1.09 3.87+0.99
Marmara bolgesinde yapilan yemeklerde, bilinen tiim pisirme teknikleri kullanilir

1.78+0.89 3.48x1.38 1.66+0.66 1.81+0.81 3.84x1.18 3.80+1.15
Balik ekmek, midye dolma, kagit helva Erzurum’a 6zgii sokak lezzetleridir

2.14+1.17 1.58+0.70 1.87+0.69 3.81£1.35 1.53+0.60 1.66+0.81
Karadeniz’in iklimi ve yer sekilleri farkli mutfak iiriinlerinin ortaya ¢ikmasinda 6nemli bir rol
oynar

1.82+0.91 3.69+1.33 1.73+0.69 2.26x1.28 3.87£1.22 3.69+1.07
Karadeniz’ de findik, misir ve hamsiden yapilan pek ¢ok yoresel lezzetler bulunur

1.77+0.84 3.79+1.26 1.70+0.74 1.74+0.84 3.93%1.25 3.89+1.17
Akdeniz kiyilarinda, basta balik olmak iizere deniz iiriinlerinden yapilan yemekler tiiketilir

1.98+0.95 3.61+1.14 1.78+0.72 2.18+1.14 3.88x1.16 3.79+1.23
Akdeniz’in daglik kesimlerinde balik ve deniz iiriinlerinden yapilan yemekler tercih edilir

2.82+1.29 1.78+0.83 1.91+0.76 3.68+1.11 1.76+0.72 1.98+0.91
Antalya boliimiinde yemeklerde eksi ihtiyaci limon ve turungtan karsilanir

1.57+0.69 3.68+1.38 1.71+0.64 1.61+0.71 3.73%£1.16 3.66x1.07
Dogu Anadolu bdlgesinde tereyagi, et ve tahil bolge yemeklerinin temelini olusturur

1.97+0.93 3.59+1.41 1.90£0.72 1.59+0.67 3.89+1.22 3.64+1.10
Dogu Anadolu’ da yemekler genellikle kebap yontemi ile yapilmaktadir

3.02+£1.32 1.82+0.91 1.71+0.67 3.63+1.04 1.73+0.86 1.76+0.84

Dogu Anadolu bolgesinde hemen hemen tiim ¢orbalara sadeyagi biber ve naneden yapilan sos
dokular

1.63£0.76 3.78+1.29 1.51+0.60 1.84+0.91 3.94+1.31 3.70£1.09
Dogu Anadolu mutfaginda, kurutulmus iiriinlerden yapilan yiyecekler 6nemli yer tutar

1.71+0.77 3.73+£1.39 1.74+0.68 1.96+1.02 3.88+1.23 3.60+1.08
Dogu Anadolu bolge yemekleri genellikle et agirliklidir

2.08+0.96 3.86+1.21 1.84+0.73 2.37£1.05 3.92+1.27 3.80£1.05
Giineydogu Anadolu bolgesinde bulgur ve mercimekten yapilmis ¢cok sayida yemek vardir

1.60+0.72 3.80£1.29 1.56+0.66 2.18+1.21 3.76x1.36 3.68+1.12
Gilineydogu Anadolu’ da zeytinyagl sebze yemekler agirlikli tiikketilmektedir

2.37+£1.13 1.91+0.87 2.00£0.78 2.91+1.37 1.88+1.05 1.99+0.99
Giineydogu Anadolu yemeklerinde act, tatli ve eksi bir arada kullanilmaktadir

2.07£1.01 3.81+1.29 1.63+0.61 2.28+1.07 3.89+1.18 3.78+1.07
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Katilimcilarin yoresel mutfak bilgi dizeylerini 6lgmek amaciyla hazirlanan
sorulara verilen cevap ortalamalari incelendiginde; y6resel mutfak egitimini teorik
olarak alan grubun, “Ege Mutfag1 denildiginde akla ilk gelen zeytin ve zeytinyagh
yemeklerdir”, “Marmara bolgesi yemekleri Osmanli saray mutfagindan izler tasir”,
“Marmara bolgesinde deniz {irlinlerinden yapilmis yemekler siklikla tiiketilir”,
“Marmara bolgesinde yapilan yemeklerde, bilinen tiim pisirme teknikleri kullanilir”,
“Balik ekmek, midye dolma, kagit helva Erzurum’a 06zgii sokak lezzetleridir”,
“Karadeniz’in iklimi ve yer sekilleri farkli mutfak iirlinlerinin ortaya ¢ikmasinda
onemli bir rol oynar”, “Karadeniz’ de findik, misir ve hamsiden yapilan pek cok
yoresel lezzetler bulunur”, “Akdeniz kiyilarinda, basta balik olmak iizere deniz
tiriinlerinden yapilan yemekler tiiketilir”, “Antalya boliimiinde yemeklerde eksi
ithtiyact limon ve turunctan karsilanir”, “Dogu Anadolu boélgesinde tereyagi, et ve
tahil bolge yemeklerinin temelini olusturur”, “Dogu Anadolu bolgesinde hemen
hemen tiim corbalara sadeyagi biber ve naneden yapilan sos dokiilir”, “Dogu
Anadolu mutfaginda, kurutulmus iirlinlerden yapilan yiyecekler 6nemli yer tutar” ve
“Giineydogu Anadolu bdlgesinde bulgur ve mercimekten yapilmis ¢cok sayida yemek
vardir” sorularina, egitim Oncesinde “tamamen katilmiyorum”, egitim sonrasinda
“kararsizim” ve izlemede ise yeniden “tamamen katilmiyorum” seklinde;
“Glineydogu Anadolu yemeklerinde aci, tatli ve eksi bir arada kullanilmaktadir”,
“Dogu Anadolu bolge yemekleri genellikle et agirliklidir” ve “Ege mutfaginda otlar
siklikla tiiketilir” sorularina, egitim oncesinde ‘“katilmiyorum”, egitim sonrasinda
“kararsizim” ve izlemede ise “tamamen katilmiyorum” seklinde; “I¢ Anadolu
Bolgesi denilince akla ilk gelen balik ve deniz iiriinleri yemekleridir” ve “Dogu
Anadolu’ da yemekler genellikle kebap yontemi ile yapilmaktadir” sorularina ise
egitim Oncesinde ‘“kararsizzim”, egitim sonrasinda ‘“tamamen katilmiyorum ve
izlemede ise “tamamen katilmiyorum” seklinde cevaplar verdikleri tespit edilmistir
(Tablo 3.5.1.).

Katilimeilarin yoresel mutfak bilgi diizeylerini 6l¢gmek amaciyla hazirlanan
sorulara, yoresel mutfak egitimini uygulamali olarak alan grubun vermis oldugu
cevap ortalamalar1 incelendiginde; “Ege Mutfag1 denildiginde akla ilk gelen zeytin

ve zeytinyagli yemeklerdir”, “Marmara boélgesinde deniz {iriinlerinden yapilmis
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yemekler siklikla tiiketilir”, “Marmara bolgesinde yapilan yemeklerde, bilinen tiim
pisirme teknikleri kullanilir”, “Karadeniz’ de findik, misir ve hamsiden yapilan pek
cok yoresel lezzetler bulunur”, ‘“Antalya boliimiinde yemeklerde eksi ihtiyaci limon
ve turungtan karsilanir”, “Dogu Anadolu bolgesinde tereyagi, et ve tahil bolge
yemeklerinin temelini olusturur”, “Dogu Anadolu bolgesinde hemen hemen tiim
corbalara sadeyagi biber ve naneden yapilan sos dokiiliir” ve “Dogu Anadolu
mutfaginda, kurutulmus iiriinlerden yapilan yiyecekler dnemli yer tutar” sorularina,
egitim Oncesinde “tamamen katilmiyorum”, egitim sonrasinda ‘“kararsizim” ve
izlemede ise yine “kararsizim” seklinde; “Ege mutfaginda otlar siklikla tiiketilir”,
“Karadeniz’in iklimi ve yer sekilleri farklt mutfak iriinlerinin ortaya ¢ikmasinda
onemli bir rol oynar”, “Marmara bolgesi yemekleri Osmanl saray mutfagindan izler
tasir”, “Akdeniz kiyilarinda, basta balik olmak iizere deniz iirlinlerinden yapilan
yemekler tiiketilir”, Dogu Anadolu bolge yemekleri genellikle et agirliklidir”,
“Glineydogu Anadolu yemeklerinde aci, tatli ve eksi bir arada kullanilmaktadir” ve
“Giineydogu Anadolu bdlgesinde bulgur ve mercimekten yapilmis ¢cok sayida yemek
vardir” sorularina, egitim oncesinde “katilmiyorum”, egitim sonrasinda “kararsizim”
ve izlemede ise yine “kararsizim” seklinde; “I¢ Anadolu Bolgesi denilince akla ilk
gelen balik ve deniz triinleri yemekleridir”, “Balik ekmek, midye dolma, kagit helva
Erzurum’a 6zgii sokak lezzetleridir”, “Akdeniz’in daglik kesimlerinde balik ve deniz
triinlerinden yapilan yemekler tercih edilir” ve “Dogu Anadolu’ da yemekler
genellikle kebap yontemi ile yapilmaktadir” sorularina, egitim 6ncesi “kararsizim”,
egitim sonrasinda “tamamen katilmiyorum” ve izlemede ise yine “tamamen
katilmiyorum” seklinde; “Gilineydogu Anadolu’ da zeytinyagli sebze yemekler
agirhikln  tiiketilmektedir” sorusuna ise, egitim Oncesi ‘“katilmiyorum” egitim
sonrasinda “tamamen katilmiyorum” ve izlemede ise yine “tamamen katilmiyorum”

seklinde yanitladiklari bulgularina ulagilmistir (Tablo 3.5.1.).
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Tablo 3.5.2. Katihmcilarin Yéresel Mutfak Bilgi Diizeylerine Yonelik Sorulara Verdikleri Cevaplarin Istatistikleri ve Friedman Test

Verileri
GrEORIK GuvysuLamA
Yoresel Mutfak Bilgi Diizeyleri Sorulari t/p Friedman /P t/p Friedman /P
EO-ES ES-i EO-1 EO-ES ES- EO-I

Ege Mutfagi denildiginde akla ilk gelen zeytin ve zeytinyagli yemeklerdir 9.494/0.000"" | 10.257/0.000"™* | 0.018/0.893 8.664/0.000"" | 1.022/0.308 | 36.796/0.000™"
Ege mutfaginda otlar siklikla tiiketilir 9.991/0.000"" | 10.842/0.000" | 3.189/0.074 8.519/0.000™" | 0.676/0.580 | 20.485/0.000™"
I¢c Anadolu Bélgesi denilince akla ilk gelen balik ve deniz iiriinleri yemekleridir 12.308/0.000" | 7.458/0.000"" | 1.455/0.228 11.411/0.000™" | 1.236/0.061 | 47.344/0.000"
Marmara bélgesi yemekleri Osmanli saray mutfagindan izler tagir 9.710/0.000"* | 8.076/0.000™" | 0.018/0.895 8.136/0.000™" | 1.460/0.146 | 21.125/0.000"*"
Marmara bolgesinde deniz iriinlerinden yapilmis yemekler siklikla tiiketilir 13.723/0.000" | 15.402/0.000" | 0.381/0.537 9.434/0.000™" | 0.450/0.653 | 34.917/0.000"*"
Marmara bolgesinde yapilan yemeklerde, bilinen tiim pisirme teknikleri kullanilir 9.143/0.000"" | 10.565/0.000™" | 0.333/0.564 10.729/0.000" | 1.876/0.062 | 45.125/0.000"
Balik ekmek, midye dolma, kagit helva Erzurum’a 6zgii sokak lezzetleridir 3.718/0.000"" 6.343/0.000™" | 1.613/0.204 10.469/0.000" | 1.460/0.151 | 22.080/0.000""
Itﬁarlrrzg}ecr)l;? ;:1 iklimi ve yer sekilleri farkli mutfak iiriinlerinin ortaya ¢ikmasinda 6nemli 10.433/0.000™ 9.983/0.000™ | 0.895/0.144 8.854/0.000™ | 0.228/0.770 | 53.767/0.000"**
Karadeniz’ de findik, misir ve hamsiden yapilan pek ¢ok yéresel lezzetler bulunur 12.491/0.000"" | 11.935/0.000"" | 0.018/0.893 9.588/0.000"" | 1.220/0.224 | 38.687/0.000™"
;tllc(gtelrll:f kiyilarinda, bagsta balik olmak iizere deniz iiriinlerinden yapilan yemekler 9.705/0.000™" 8.823/0.000™" | 1.491/0.736 7.697/0.000™ | 0.740/0.460 | 27.563/0.000™
é&dki;li?mz in daglik kesimlerinde balik ve deniz iiriinlerinden yapilan yemekler tercih 7 688/0.000" 5.008/0.000™ | 0.267/0.606 10.819/0.000™ | 0.670/0.682 | 34.507/0.000"*
Antalya bolimiinde yemeklerde eksi ihtiyaci limon ve turungtan karsilanir 13.895/0.000™" | 11.259/0.000™" | 3.000/0.083 11.752/0.000™" | 1.384/0.168 | 66.023/0.000™""
Dogu Anadolu bolgesinde tereyagi, et ve tahil bolge yemeklerinin temelini olugturur 9.125/0.000"" | 10.835/0.000™" | 0.803/0.370 9.842/0.000"" | 1.439/0.152 | 54.535/0.000™"
Dogu Anadolu’ da yemekler genellikle kebap yontemi ile yapilmaktadir 7.703/0.000"" 2.714/0.008™ 1.723/0.189 9.474/0.000"" | 0.395/0.693 | 50.740/0.000™"
Dogu Anadol}l 136.1.gesmde hemen hemen tiim ¢orbalara sadeyag: biber ve naneden 14.804/0.000™ | 13.466/0.000° | 0.720/0.396 10.371/0.000° | 1.413/0.065 | 29 299/0.000""
yapilan sos dokiiliir

Dogu Anadolu mutfagida, kurutulmus {iriinlerden yapilan yiyecekler dnemli yer tutar 11.588/0.000"" | 10.994/0.000" | 0.071/0.789 8.957/0.000"" | 1.208/0.126 | 33.252/0.000""
Dogu Anadolu bdlge yemekleri genellikle et agirhiklidir 11.044/0.000™" | 9.328/0.000™" | 0.017/0.896 8.123/0.000"" | 1.726/0.086 | 26.770/0.000™"
Grineydogu Anadolu blgesinde bulgur ve mercimelden yapilmis gok sayida yemel 14.741/0.000™ | 13.255/0.000"" | 0.170/0.680 | 9.027/0.000™ | 1.702/0.098 | 24.500/0.000""
Giineydogu Anadolu’ da zeytinyagh sebze yemekler agirhikli titketilmektedir 3.992/0.000"" | 4.299/0.000™ | 0.053/0.819 6.819/0.000"" | 1.553/0.112 | 18.000/0.000"""
Giineydogu Anadolu yemeklerinde aci, tatli ve eksi bir arada kullamlmaktadir 9.699/0.000"" 9.655/0.000" | 2.261/0.390 7.867/0.000"" | 1.529/0.115 | 14.226/0.000™"

EO: Egitim Oncesi, ES: Egitim Sonrast, [:Izleme

* p<0.05;

“ p<0.01;

*

* p<0.001
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Katilimcilarin yoresel mutfak bilgi diizeylerine yonelik sorulara verdikleri
cevaplar istatistiksel olarak incelendiginde, yoresel mutfak egitimini teorik olarak
alan grubun tiim sorulara, egitim Oncesi ve egitim sonrasinda verdikleri cevaplar ile
egitim sonrast ve izlemede verdikleri cevaplar arasinda (p<0.001) anlamli bir fark
bulunmustur. Egitimin kalicihigimin 6lgiilmesinde kullanilan Friedman testte ise
katilimeilarin, egitim Oncesi ile izlemede verdikleri cevaplar arasinda anlamli bir fark

bulunamamustir (Tablo 3.5.2.).

Yoresel mutfak egitimini uygulamali olarak alan grubun ise tim sorulara,
egitim Oncesi ve egitim sonrasinda verdikleri cevaplar arasinda (p<0.001) anlamli bir
fark bulunurken, egitim sonrasi ve izlemede verdikleri cevaplar arasinda anlamli bir
fark bulunamamigtir. Egitimin kalicihigimin 6l¢iilmesinde kullanilan Friedman testte
ise katilimecilarin, egitim oncesi ile izlemede verdikleri cevaplar arasinda (p<0.001)

anlaml1 bir fark bulundugu tespit edilmistir (Tablo 3.5.2.).
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DORDUNCU BOLUM

TARTISMA

Ayaz ve Giillii (2018) tarafindan yiiriitilen benzer bir ¢alismada; Tokat ili
Zile ilgesinde yasayan ev kadinlarina yoresel yemek egitimi verilmis, verilen egitimi
basartyla tamamlayan ve yiiksek bir motivasyonla kurstan ayrilan ev kadinlarindan
bir kismi, Zile’ de bulunan kamu isletmeleri biinyesinde as¢1 statiisiinde ¢alismaya
basladiklar belirtilmis; bu calismada ise yoresel mutfak egitim amaci dogrultusunda
hareket edilerek yalnizca yoresel mutfak tiiketim, tutum ve bilgi diizeylerini arttirma
konusuna agirlik verilmis, egitime katilan gruplarin turizm ve diger sektorlerde asei

statiisiinde istthdaminin saglanmasi lizerinde durulmamastir.

Tiirkiye’nin farkli yorelerinde kadinlarin ve diger yore halkinin; yoresel
yemek bilgi diizeyleri, tutum ve aligkanliklarinin tespit edilmesi konusunda yapilan

caligsmalarda:

Aslan vd. (2011) yapmis oldugu calismalarinda; kadmnlarin is yasamina
katilmalari, zamanin kisitli olmasi1 gibi sebeplerden dolayr mutfaklarinda yoresel
yemek hazirlama oranlarinda azalma oldugu, Nevsehir bdlgesine ait yoresel
yemeklerin unutulmaya yiiz tuttugu sonucuna ulasilmistir. Basaran da (2017)
caligmasinda; Rize’de yasayan ev hanimlarmin ydresel yemekleri merak etmeme,
kokuya kars1 duyarsizlik ve yapiminin uzun siireli olmasi gibi nedenlerle tiretimini
tercth etmedikler, ayrica gen¢ kadinlarin yoresel yemeklerin yapimini ¢ok fazla
bilmedikleri seklinde sonug elde etmistir. Bu ¢alismada ise yoresel mutfak tiiketim
aligkanliklarini incelendiginde yoresel mutfak egitimi teorik olarak alan grupta,
“evde aile fertlerine evde yoresel mutfak yemeklerini pigirme” durumlarinda bir artig
saglanamamig, bu egitimi uygulamali olarak grupta ise yoresel yemek pisirme

durumu siklik kazanmistir.

Bu caligmada, yoresel mutfak egitimini teorik olarak alan grupta egitim
sonrasinda yapilan izleme testinde “yoresel mutfaklarda yiyecek ve igeceklerin
cesitliliginin daha fazla oldugunu diisiinliyorum” sorusuna katilmadiklar1 ancak bu

egitimi uygulamali olarak alan grupta ise katildiklar1 ve “En ¢ok yasadigim yerin
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yoresel yemeklerini yaparim” sorusuna katilmadiklari, uygulamali egitim grubunda
ise kararsiz kaldiklar1 sonuglarma ulasilmistir. Serceoglu (2014) ise ¢alismasinda;
Erzurum’ da yasan halkin Erzurum’a 6zgii yoresel yemekleri lezzetli buldugunu
(%76.0), ancak c¢esitliliginin yetersiz oldugunu diisiindiikleri (%56.0), sonuglarina
ulasmistir. Ayrica, mutfak kiiltiiri hakkinda alinan goriislerde calismaya katilan
halkin Erzurum ilinde ydresel yemeklerin pek fazla yapilmadigm (% 67.6),

bulgularina ulagmustir.

Armutcu vd. (2016) ise yaptiklar1 ¢alismada; Gaziantep ilinde yasayan yerli
halkin %30’ unun yoresel yemeklerini bildikleri sonuglarini ortaya koymustur.
Ozkan ve Aydin da (2018) calismalarinda; Ayvacik’ta ydresel yemeklerin yerli halk
tarafindan bilindigini fakat bolgede yapilan festivaller, deve giiresleri, bayramlar,
diiglinler hidrellez kutlamalar1 gibi etkinlikler disinda pek fazla hazirlanmadig
seklinde sonuglar ortaya koymuslardir. Bu c¢alismada ise yoresel mutfak bilgi
diizeylerinde yoresel mutfak egitiminin etkisi incelendiginde, bu egitimin teorik
egitim grubu iizerinde kaliciliginin saglanamadigi ancak uygulamali egitim grubunda

yoresel mutfak bilgi diizeylerinde artis oldugu sonuglarina ulasilmistir.

Restoran ve gesitli turizm igletmelerinin meniilerinde yoresel yemeklere yer

verme durumun belirlenmesi ile ilgili galismalarda:

Yesilyurt vd. (2017)’nin Adiyaman ilinde yapmis olduklar1 caligmada;
Adiyaman’ a ait yoresel yemek g¢esitlerinin ¢ok fazla olmasina karsin, bolgede
bulunan otellerin meniilerinde ydresel yemeklerin yapiminin ugrastirict olmasi,
yapiminin uzmanlik ve o6zel ilgi ve alaka gosterilmesi gerektigi ve hazirlanan bu
yiyeceklerin saklama Omriinlin kisa olmasi sebepleriyle yer almadiklar1 seklinde

goriislere ulagsmistir.

Biiyiiksalvarci vd. (2016)’in ¢alismalarinda; Konya’ da bulunan restoranlarda
yoresel yemeklere; diger yemeklerin, yoresel yemeklerden daha kolay hazirlanmasi,
yoreye ait yemeklerin yapiminin zor ve ugrastirict olmasiyla birlikte saklama
stirelerinin kisa olmasi ve yapabilecek mutfak personellerinin bulunmamasi, yoreye
gelen turistlerin yorenin yemeklerine karsi taleplerinin az olmasi, Konya’ ya

tiniversite okumak i¢in gelen Ogrencilerin kendi yorelerine ait yemekleri tercih
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etmeleri, insanlarin ¢aligma saatleri gibi nedenlerden dolay1 zamanlarinin kisith
olmasiyla hazir gidalara ydnelme sebepleri ve meniilerinde alkol bulunduran
restoranlarin  alkoliin yaninda daha c¢ok zeytinyaghh yemekler ve mezeler
sunuldugundan yer verilmesi seklinde bulgular ortaya koymustur.

Sormaz (2017)’in Konya ilinde yapmis oldugu benzer bir ¢alismada ise
yorede bulunan restoran ve otel isletmelerinin meniilerinde Tiirk mutfagia ait
yemeklere ve yoresel lezzetlere yer vermediklerini belirtmis; ayrica iilkemize gelen
yabancilarin Tirk yemeklerinin yalnizca agir, yagli yemeklerden ve kebaplardan

ibaret olarak diistindiikleri seklinde goriis belirtmistir.

Erdem vd, (2017)’in Bolu ilinin Mengen il¢esinde yaptigi baska bir
calismada; Mengen’ de bulunan isletmelerin meniilerinde; yoresel yemeklere,
yorenin yemeklerinin digsaridan gelen turistlerce bilinmemesi, yorede yasayan halkin
tilketmemesi, bu ydresel yemeklerin kisa slirede hazirlanamamasi ve hazirlandiktan
sonra bekletilme sirasinda sunum ve lezzet agisindan sikinti yasanmasi gibi

durumlardan dolay1 yer verilmedigi sonuglarina ulagsmistir.

Dirik ve Armagan (2011)’ mn Nevsehir’ de ve Ceylan ve Guven (2018)’in
Kiitahya'da yaptiklar1 ¢aligmalarda benzer olarak, yorenin yerel halklarinin yoresel
lezzetlerini bildikleri; fakat bu lezzetlerin turizmde kullanilmadigi sonuglarina

ulagmislardir.

Ozleyen ve Tepeci (2017) calismalarinda; Manisa'da bulunan restoran ve otel
isletmeleri mendlerinde yoresel yemeklere az sayida yer verdikleri bilgisine

ulagmiglardir.

Aslan vd. (2014) bir baska c¢aligmalarinda, Nevsehir'de yer alan isletmelerde
yoresel kahvaltinin yerli ve yabanci turistlerce tercih edilmesi durumunun yiiksek
oranda oldugu; fakat yoresel yemekler konusunda bilgili olan asg¢ilarin
calistirilmasindaki yetersizlikler, bu yoresel yemeklerin yapiminin ayrica beceri ve
bilgi gerektirmesinden dolayr yoresel yemeklere, mendlerinde cok fazla yer

veremedikleri vurgulanmaistir.
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Keskin ve Bekar (2017)’in ortak c¢aligmalarinda ise Dat¢ca’ da bulunan
restoranlarda yoresel lezzetlerin sunulamamasi, bélgedeki yoresel Urlnlerin kalite
bakimindan diisiik ve ana malzemelerinin az bulunmasi sebebiyle yiiksek fiyatlarda
olmast, hazirlanmasinin uzun sitirmesi ve de o giin icerisinde tiiketilmesi gerekliligi,
pazarlanmasi hususunda zorlanilmasi; bunlarin  diginda mutfak ve servis
personellerinin yoresel yemek bilgi diizeylerinin diisiik olmasi gibi sebeplerden

kaynaklandig1 bilgisine ulagmislardir.
Tiirk mutfaginin bilinirligine iligkin yapilan bazi ¢caligsmalar ise su sekildedir:

Sanlier vd. (2012)’nin yapmis olduklar1 ¢alismada; gencler tarafindan Turk
mutfaginin pek fazla bilinmedigi ve %64 oraninda genglerin Tirk mutfagina ait

yemeklerin zamanla unutulmaya basladigini diistindiiklerini savunmustur.

Sanlier vd. (2008) baska bir caligmada; geng kesimin Tirk mutfagina ait
geleneksel helva ve tathilar hakkinda bilgilerinin yetersiz oldugu sonucuna

ulagsmiglardir.

Ozdemir (2003) c¢alismasinda; otel yéneticilerinin; Tiirk mutfagina ait
yemeklerin hazirlanmasinin ciddi emek gerektirdigi ve yapiminin zaman aldigi ayni

zamanda da maliyetli oldugu goriislerine yer vermistir.
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BESINCI BOLUM

SONUCLAR VE ONERILER

5.1.Sonuclar

Katilimeilarin demografik bilgileri incelendiginde; %51.1’inin 36-60 yasinda,
%351.1°1nin ortadgretim mezunu,%72.8’inin evli, %88.4’liniin 6zel sektdrde calistigi,
%50.0’sinin ¢alisma hayatlarindan memnun oldugu %28.3’liniin 30 yildan daha fazla
calistiklari, %83.9’unun ¢ekirdek aile olduklari, %71.1’inin evin kadini olarak evde
yemekleri kendisinin hazirladigi, %40.0’min 3.000-4.999 TL arast gelire sahip
oldugu, %57.8’inin memleketlerinin I¢ Anadolu Bolgesi illeri oldugu tespit

edilmistir.

Katilimeilarin  beslenme, Tirk mutfagi ve yoresel mutfak egitimi alma
durumlar1 ve beslenme aligkanliklar1 dagilimlar1 incelendiginde, %91.7’sinin ydresel
mutfak egitimi almadiklari; hafta i¢i 6gle yemeklerini disaridan/ fast food tliketme
durumlart incelendiginde, teorik egitim grubunda egitim oOncesi %19.4 ile oram
egitim sonrasinda azalmis (%7.8) ve izlemede ise %13.3 ile yiiksek bulunmus;
uygulama egitim grubunda egitim Oncesi %16.7 oram1 egitim sonrasinda azalmis
(%1.7), izlemede ise %12.8 ile yiiksek bulunmustur. Aileleri ile birlikte haftalik
disarida yemek sayisi incelendiginde, teorik egitim grubunda egitim dncesi %21.1 ile
3-5 aksam iken egitim sonrasinda %?22.2 ile 1-2 aksam olarak azalmis, ancak
izlemede %20.0 ile 3-5 aksam olarak tekrar artmis; uygulama egitim grubunda ise
egitim oncesi %18.9 ile 3-5 aksam iken egitim sonrasinda %25.0 ile yemeyen orani
artmis, izlemede %23.3 ile yemeyen yiiksek bulunmustur. Disarida aileleri ile birlikte
yemek tercihleri incelendiginde, teorik egitim grubunda egitim dncesi yoresel mutfak
tercihi %7.2 iken, egitim sonrasinda %17.2’ye yiikselmis, ancak izlemede %]11.1°e
diismiis; uygulama egitim grubunda ise yoresel mutfagi tercihi egitim oncesi %5.6

iken egitim sonrasinda %25.0’e ylikselmis, izlemede ise %22.8’e diigmiistiir.

Katilimeilarin  yoresel mutfak tiikketim aligkanliklarina verdikleri sorulara

verilen cevaplar incelendiginde; teorik egitim grubunda “hafta ici dglen isyerinde
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yoresel mutfak yemeklerini tiiketme” durumlari, egitim 6ncesinde (%57.8), izlemede
(%48.9) “haftada 1-3 giin”; uygulama egitim grubunda egitim oncesinde “ayda 1-2
giin” (%60.0), izlemede (%36.7) “her giin”; “hafta i¢i aksam evde yoresel mutfak
yemeklerini tiketme” durumlari, teorik egitim grubunda egitim Oncesinde (%74.4),
izlemede (%48.9) “haftada 1-3 giin”; uygulama egitim grubunda egitim Oncesinde
“ayda 1-2 giin” (%67.8), izlemede (%50.0) “her giin”; “evde aile fertlerine evde
yoresel mutfak yemeklerini pigirme” durumlari, teorik egitim grubunda egitim
oncesinde (%73.3) ve izlemede (%70.0) “haftada 1-3 giin”; uygulama egitim
grubunda egitim 6ncesinde “ayda 1-2 giin” (% 68.9) ve izlemede (%32.2) “haftada 4-
5 gin”; “gelen misafirlere evde ydresel mutfak yemeklerini pigirme” durumlari,
teorik egitim grubunda egitim Oncesinde (%55.6), egitim sonrasinda (%33.3) ve
izlemede (%35.6) “ayda 1-2 giin”; uygulama egitim grubunda egitim ©ncesinde
“ayda 1-2 giin” (%57.8) ve izlemede (%28.9) “haftada 1-3 giin”; “hafta sonu aile ile
disarida yoresel mutfak yemeklerini tiiketme” durumlari, teorik egitim grubunda
egitim Oncesinde (%60.0) ve izlemede (%36.7) “ayda 1-2 giin”; uygulama egitim
grubunda egitim 6ncesinde “ayda 1-2 giin” (%55.6) ve izlemede (%31.1) “haftada 1-
3 glin” seklinde yanitladiklari tespit edilmistir.

Yoresel mutfak tutumlarini 6lgmek amaciyla hazirlanan tim sorulara verilen
cevaplara gore egitimin kaliciligi Slgiildigiinde; yoresel mutfak egitimini teorik
olarak alan grubun egitimin Oncesi ve izleme verilerinin karsilastirmasinda anlamli
bir fark bulunamadigi ve bu egitimin kaliciliginin davranisa doniisemedigi tespit
edilirken; yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubun ise egitimin dncesi
ve izlemedeki verilerinin karsilastirmasinda (p<0.001) anlamli bir fark bulunarak

egitimin kaliciliginin davranisa doniistiigii sonuclarina ulagilmistir.

Yoresel mutfak bilgi duzeylerini 6lgmek amaciyla hazirlanan tim sorulara
verilen cevaplara gore egitimin kalicihigi olgiildiigiinde; yoresel mutfak egitimini
teorik olarak alan grubun egitimin 6ncesi ve izleme verilerinin karsilagtirmasinda
anlaml1 bir fark bulunamadigi ve bu egitimin kaliciliginin davranisa doniisemedigi
tespit edilirken; yoresel mutfak egitimini uygulama olarak alan grubun ise egitimin
oncesi ve izlemedeki verilerinin karsilagtirmasinda (p<0.001) anlamli bir fark

bulunarak egitimin kaliciliginin davranisa dontistiigii tespit edilmistir.
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Genel olarak yoresel mutfak tutum ve bilgi diizeyleri tablolarindan
anlagilacagi gibi egitimin kaliciligi, yoresel mutfak egitimini uygulamali olarak alan
grupta saglanmis olup kalciligin davranisa doniistiigii ancak bu egitimi teorik olarak
alan grupta egitimin kalicihiginin  saglanamadigi  gerekgesiyle davranisa

dontisemedigi sonuglarina ulasilmistir.

5.2.0neriler

Kadmin is hayatina girmesi ve dolayisiyla mutfakta gecirdigi zamanin
azalmasi, hizli hazir yiyecek isletmelerinin artmasi gibi etmenler toplumun beslenme
aligkanliklarinda koklii degisimlerin meydana gelmesine neden olmustur. Saglikli
beslenmenin 6neminin vurgulandigr giinimiizde geleneksel ve yoresel yemeklerin
aile mutfaklarinda uygulanmasi ve sofralarda yerini alarak aile bireylerinin

tilkketimine sunulmasi gereksinimi de artmistir.

Gegmisten glinlimiize kadar var olan yoresel mutfaklar ve yoresel yemekler
kalturel bir miras olarak sdrdardlebilir turizm kapsaminda gelecek nesillere
aktarilmalidir. Bunun saglanabilmesi i¢in; toplumu ve toplumdaki bireyleri merkeze
alarak ilgili meslek kuruluslari, resmi ve 6zel kurumlar ile sivil toplum kuruluslar is
birligi icerisinde olmalar1 gerekmektedir. Ortak kiiltiiriimiiziin 6nemli bir pargasi
olan bu yoresel lezzetlerin gelecek nesillere aktarilmast i¢in Oncelikle
mutfaklarimizda uygulanmasinin saglanmasi gerekir. Unutulmaya yiiz tutmus bircok
yoresel lezzetlerimizin yeniden hatirlanmast ve mutfaklarimizda yer almasi ve

tliketilebilmesi igin:

* Kuiltir ve Turizm Bakanlhig: ve Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliiklerince,
yoresel lezzetlerinin aslina uygun bir bicimde hazirlanmasi ve tanitilabilmesi igin

gerekli tesvikleri yapilmasi,

* Benzer caligmalar ve projeler yiiriitillerek yoresel mutfak egitimlerinin

yayginlastirilmast,

* Her yore mutfag: icin yoresel yemeklerin standartlastirma ¢alismalarinin

yapilmasi,
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* Yéresel mutfaklarmin tamtimlarinm saglanmasi igin il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliikleri’nin ve yerel yonetimlerin festivaller, yarismalar gibi etkinlikler

diizenlemesi ya da diizenlenmesine tesvik etmesi,

* Yerel ve ulusal medyada yoresel yemekleri tanitict programlarin

hazirlanmasi,
* Sosyal medyanin yoresel yemeklerin tanitiminda aktif olarak kullanilmasi,

* Destinasyonlarda faaliyet gosteren restoran ve turizm isletmelerinin
menllerinde yoresel yemeklerin yer almasi konusunda isletmeler ile ¢aligsmalar

yapilmasi,

*  Yerel yonetimler ile i1 Milli Egitim Miidiirliiklerinin ortaklasa yapacaklar
projeler ile kadinlara yoresel yemekler egitimi verilmesi,

*  Sirdiiriilebilir turizm kapsaminda yoresel yemeklerin yazili kaynaklara

gegcirilmesi icin Kultiir ve Turizm Bakanhg ve Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliikleri nin

calismalar ylriitmeleri; Onerilebilir.
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EKLER

EK-1. Anket Formu

Degerli Katimeay,

Asagida yer alan anket formundaki bilgilerden Necmettin Erbakan Universitesi,
Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dalinda
yuriitiilen ylksek lisans tez aragtirmasi kapsaminda yararlanilacaktir. Arastirmanin
amaci siz degerli katilimcilarin yoresel mutfaklar hakkindaki bilgi diizeyi, tutum ve
aligkanliklar1 6lgmektir. Bu nedenle sorulara igtenlikle cevap vermenizi rica eder,
arastirmaya katkida bulundugunuz i¢in tesekkiir ederim.

A. DEMOGRAFIK BILGILER

1. Yasimz:
() 18-25yas () 26-35yas () 36-60 yas
()61 ve Ustl

2. Egitim Durumunuz
() Ikogretim ( ) Ortadgretim ( ) On lisans
( ) Lisans () Lisansustu
3. Medeni durumunuz
( )Evlh ( ) Bekér
4. Calisma durumunuz
() Kamu sektori ( ) Ozel sektor () Serbest meslek
5. Kag yildir ¢alhisiyorsunuz?

( )15yl ()6-10yil ( )11-20y1l ( ) 21-30 yil
() 30 yildan daha fazla

6. Calistyor olmaktan ne kadar memnunsunuz?
() Son derece memnunum () Memnunum () Kararsizim
() Memnuniyetsizim () Son derece memnuniyetsizim
7. Aile tipiniz nedir?
() Cekirdek aile ( ) Genis aile
8. Evde yemeklerin hazirlanmasim kim yapar?
() Evin kadin1 olarak ben ( ) Yardimci bayan
() Evin biiyiigii anneanne/babaanne (Diger)......
9. Yaklasik olarak ailenizin toplam ayhk geliri..................................... TL

10, MemMIEKETINIZ. ..o e e
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B. BESLENME ALISKANLIKLARI

1. Beslenme egitimi aldiysaniz nereden?
() Almadim ( ) Ogrenimim sirasinda ( ) Ozel
kurslardan
() Saglik personelinden

2. Geleneksel Tiirk mutfag egitimi aldiysaniz nereden?
( ) Almadim ( ) Ogrenimim sirasinda ( ) Ozel
kurslardan
() Saglik personelinden

3. Yoresel mutfak egitimi aldiysaniz nereden?
() Almadim ( ) Ogrenimim sirasinda ( ) Ozel
kurslardan
() Saglik personelinden

4. Hafta ici genellikle 6gle yemeklerini nerede yersiniz?
( ) Isyerinde/personel yemegi ( ) Isyerinde/evden getirdigi
() Eve gelirim () Disaridan/Fastfood
() Disaridan/Ev yemegi
() Diger (belirtiniz)...............coiiiiiiinnnn..

5. Haftada ka¢ aksam ailenizle disarida yemek yersiniz?
( )Yemeyiz ( )1-2kez ( )3-5kez ( ) Her aksam

6. Disarida ailenizle birlikte yediginizde tercihiniz genelde nasil olur?
() Yemeyiz () Ev yemekleri
() Geleneksel Tiirk mutfagi () Yoresel Tirk mutfagi
( ) Fast food

C. Yoresel Mutfak Tiiketim Aliskanhklari

S| S5 |85 | 5| ¢
Asagida  verilen ifadelere katlma| © | SO | S0 | 20 | § &

- . eqe - . . Y Y —_—
sikligimzi  ilgili  kutucuga (X) isareti % CIG :r') f 0‘_’.1 < f‘_}: T Q

koyarak belirtiniz.

1. Hafta ici 0Oglen isyerinde yoresel
mutfak yemeklerini tiiketme

2. Hafta ici aksam evde yoresel mutfak
yemeklerini tiiketme

3. Hafta i¢i aksam disarida aile ile yoresel
mutfak yemeklerini tiiketme

4. Evde aile fertlerine evde yoresel
mutfak yemeklerini pigirme

5. Gelen misafirlere evde yoresel mutfak
yemeklerini pigirme

6. Hafta sonu aile ile disarida yoresel
mutfak yemeklerini tiiketme
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Asagida verilen ifadelere katilma derecenizi
ilgili kutucuga (X) isareti koyarak belirtiniz.

Tamamen
Katilmiyorum

Katilmiyorum

Kararsizim

Katiliyorum

Tamamen
Katiliyorum

1. Yoresel yemekleri yemeyi tercih ederim

2. Yoresel yemekleri, diger yemeklere gore daha
cok tercih ederim.

3. En c¢ok yasadigim yerin yoresel yemeklerini
yaparim.

4. Misafirlerime  yasadigim  yerin  Yyoresel
yemeklerini sunarim.

5. Ziyaret ettigim yerlerde, yoresel yemekleri tercih
ederim.

6. Yorelere 0zgli yemek programlari  ve
gOsterilerini izlerim, takip ederim.

7. Yoresel yemek yiyebilmek icin fazla para
O0demeye raziyim.

8. Bir yerin yoresel yemegini yaparken o bolgenin
yoresel Urunlerini tercih ederim.

9. Yoresel yiyecek ve icecekleri tatmak beni
heyecanlandirir.

10.Yoresel yemeklerin daha besleyici oldugunu
diistinliyorum.

11.Yo6resel yemeklerin daha saglikli oldugunu
diistinliyorum.

12.Yo6resel yemeklerin daha ucuz oldugunu
diisiiniiyorum.

13.Bagka bir yorede tiikettigim ydresel yemegi
evimde yapmay1 denerim.

14.Cevremdeki  insanlara  yoOresel  yemekleri
tiketmelerini tavsiye ederim.

15.Yoresel ~mutfaklarda yiyecek ve igecek
cesitliliginin daha fazla oldugunu diigiiniiyorum.
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Asagida verilen ifadelere katilma derecenizi ilgili

kutucuga (X) isareti koyarak belirtiniz.

Tamamen

Katilmiyorum

Katilmiyorum

Kararsizim

Katiliyorum

Tamamen
Katiliyorum

1. Ege Mutfag1 denildiginde akla ilk gelen zeytin ve
zeytinyagl yemeklerdir.

2. Ege mutfaginda otlar siklikla tiiketilir.

3. I¢ Anadolu Bolgesi denilince akla ilk gelen balik ve
deniz Urunleri yemekleridir.

4. Marmara bolgesi yemekleri Osmanli saray mutfagindan
izler tasir.

5. Marmara bolgesinde deniz iiriinlerinden yapilmis
yemekler siklikla tiiketilir.

6. Marmara bolgesinde yapilan yemeklerde, bilinen tim
pisirme teknikleri kullanilir.

7. Balik ekmek, midye dolma, kagit helva Erzurum’a
0zgu sokak lezzetleridir.

8. Karadeniz’in iklimi ve yer sekilleri farkli mutfak
tiriinlerinin ortaya ¢ikmasinda dnemli bir rol oynar.

9. Karadeniz’ de findik, misir ve hamsiden yapilan pek
cok yoresel lezzetler bulunur.

10. Akdeniz kiyilarinda, basta balik olmak {izere deniz
iirlinlerinden yapilan yemekler tiiketilir.

11. Akdeniz’in daglik kesimlerinde balik ve deniz
iirlinlerinden yapilan yemekler tercih edilir.

12. Antalya boliimiinde yemeklerde eksi ihtiyact limon ve
turungtan karsilanir.

13. Dogu Anadolu bolgesinde tereyagi, et ve tahil bolge
yemeklerinin temelini olugturur.

14. Dogu Anadolu’ da yemekler genellikle kebap yontemi
ile yapilmaktadir.

15. Dogu Anadolu bdlgesinde hemen hemen tiim gorbalara
sadeyag biber ve naneden yapilan sos dokiiliir.

16. Dogu Anadolu mutfaginda, kurutulmus iiriinlerden
yapilan yiyecekler dnemli yer tutar.

17. Dogu Anadolu bolge yemekleri genellikle et
agirhikhidir.

18. Gilineydogu  Anadolu  bolgesinde  bulgur  ve
mercimekten yapilmis cok sayida yemek vardir

19. Gilineydogu Anadolu’ da zeytinyagli sebze yemekler
agirhikl tiiketilmektedir.

20. Giineydogu Anadolu yemeklerinde aci, tath ve eksi bir

arada kullanilmaktadir.
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EK-2. Yoresel Mutfak Egitimi I¢cin Gerekli Mutfak Kullamim izin Belgesi

@y

®85 . X
Ay NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESI REKTORLUGU
Turizm Fakilltesi Dekanlig1
Say1 : 44046024-100-E.17157 26/11/2018

Konu : Mutfak Kullanim Talebi

Saym: Siimeyye AYDOGAN
(Yiiksek Lisans Ogrencisi)

flgi  : 23/11/2018 tarihli ve 44046024-100-E.80259 sayili yazin.

Gastronomi Mutfagimi kullanma talebiniz incelemis olup boliim derslerinin ve aktivitelerin
aksatilmamasi, malzeme ve ekipman masraflarinin tarafiniza ait olmasi ve danismamniz kontroliinde olmas:
kosuluyla uygun bulunmustur.

Bilgilerinizi rica ederim.

Prof.Dr. Hatice Ferhan NIZAMLIOGLU
Dekan V.

Tahir DAGCI Bilgisayar

Adres: Koycegiz Yerleskesi Dere Agiklar Mh. Demeg Sk. No:42 Meram/KONYA
Isletmeni

Telefon: 0332 325 11 47 Faks: Elektronik Ag: http://Avww.konya.edu.tr

5070 sayih Elektronik Imza Kanunu®na uygun olarak Givenli Elektronik Imza ile iretilmistir.
Evrak teyidi hetps://ebyssorgu. konya. edu. tr adresinden 423R-LO1K-8Z01 kodu ile yapilabilir
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