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Keywords

Tirk mutfak kiiltiiri eski ve koklii bir mutfak olmasiyla her zaman 6n planda tutulmustur.
Bu da yabanci turistlerin ilgi odag haline gelmis ve gerek turlar gerek tatilleri sirasinda
Tirk mutfagindan yiyecek ve igecekleri tatma firsatlart bulmuslardir. Bu dogrultuda
aragtirmanin amaci, Ayvalik yoresini ziyaret eden yabanci turistlerin konaklamalari
sirasinda Tirk mutfak kiiltiiriine ait yiyecek ve igeceklerin tadimimdan sonraki goriislerinin
tespit edilmesidir. Bu ¢aligmada ilk olarak literatiir ¢aligmas1 yapilmis ve gastronomi
turizminde 6nemli rolii bulunan unsurlara yer verilmistir. Arastirma verileri, Nisan-May1s
2022 tarihleri arasinda yiiz yilize anket teknigi kullanilarak toplanmistir. Caligmada Ayvalik
yoresinde konaklayan yabanci turistlerin Tiirk mutfak kiiltiiriine iliskin goriis ve egilimlerini
belirlemek amaciyla yapilan ¢alismada elde edilen veriler giivenirlilik analizi, tanimlayici
istatistikler, dl¢eklerin ortalama degerleri, tek yonlii varyans analizi ve t-testi yapilarak
bulgular ortaya konulmustur. Yapilan analizler sonucunda; konaklayan yabanci turistlerin
cinsiyetleri ile Tiirk mutfagi hakkindaki goriisleri alt boyutlarindan “gériiniis” arasinda
anlaml bir farklilik tespit edilmistir. Katilimcilarin yaglart ile goriiniis, lezzet, fiyat-
performans boyutlar1 arasinda anlamli bir farklilik oldugu bulunmustur.

Abstract
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Turkish culinary culture has always been kept in the foreground as it is an old and rooted
cuisine. This has become the focus of the attention of foreign tourists and they have the
opportunity to taste food and drinks from Turkish cuisine during their tours and holidays.
In this direction, the aim of the research is to determine the opinions of foreign tourists
visiting the Ayvalik region after tasting the food and beverages of Turkish cuisine culture
during their stay. In this study, firstly, a literature study was made and the elements that
have an important role in gastronomy tourism were included. Research data were collected
between April-May 2022 using the face-to-face survey technique. In the study, the data
obtained in the study conducted to determine the views and tendencies of the foreign
tourists staying in the Ayvalik region regarding the Turkish cuisine culture, reliability
analysis, descriptive statistics, average values of the scales, one-way analysis of variance
and t-tests were performed and the findings were revealed. As a result of the analyzes made;
A significant difference was found between the gender of the foreign tourists staying and
their views on Turkish cuisine, "appearance", one of the sub-dimensions. It was found that
there was a significant difference between the ages of the participants and the dimensions
of appearance, taste, price-performance.

E-posta: mehmets@balikesir.edu.tr (M. Sarioglan)

DOI: 10.21325/jotags.2022.1156

3573


http://www.jotags.org/
https://orcid.org/0000-0002-6533-3987
https://orcid.org/0000-0003-4343-1225
https://orcid.org/0000-0002-6562-539X
https://orcid.org/0000-0001-9953-1749

Ding, Y., Sarioglan, M., Bezirgan, M. & Turkmen, B. M. JOTAGS, 2022, 10(4)
GIRIS

Diinyada ekonomi, sosyal, kiiltiirel ve ¢evresel alanlarda gelismelerin yasanmasi; bireyin aliskanliklarinin ve
ihtiyaglarinin da bu yonde degisiklik olmasii saglamistir. Bu ihtiyaglar dogrultusunda turizm kavrami varlhigini
ortaya ¢ikarmistir (Mankan, 2012). Usta (1999) turizmi; turiste hizmet etme ve turist gekme bilimi, ticaret ve sanatini
ifade etmektedir. Bu ifadeden hareketle, ulusal ve uluslararasi yatirimlari ve is olanaklarini artiran, gelir olanagt

saglayan, doviz oranini yiiksek tutan, istihdam saglama yollar1 agan kiiltiirel ve sosyal yagsamda etkili olan bir 6zellik

kazanmustir.

Turizm anlayis1 gegmiste kitle turizm faaliyetleri arasina giren deniz, kum ve giines anlayisi olarak goriilmekteydi.
Gunumizde ise deniz, kum, giines disinda ziyaret edilen bolgenin mutfak kiiltiiriinii 6grenmek ve deneyimlemek de
turizm hareketligi igerisinde 6nem kazanmistir. Bolgelerin farkli mutfak kiiltiiriine sahip olmasi yerli ve yabanci
turistlerin ilgisini cekerek gastronomi turizminin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Gliniimiizdeki tatil anlayisina ziyaret

edilen bolgelerdeki farkli ydresel yiyecekleri tatma anlayist da eklenmistir (Cémert & Ozkaya, 2014; Balli, 2016).

Giintimiizde turistlerin bir bolgeyi ziyaret etme amaglari iceresinde yoreye has yemekleri ve igecekleri tatmak,
kullanilan ydresel arag gerecleri tanimak ve kiiltiirii yerinde anlamak yer almaktadir (Yiincii, 2010). Gastronomi
turizmi; 6zel bir yemegi tatmak, yemeklerin ne 6lgiide ve hangi asamalardan gectigini 6grenmek ve popiiler olan
seflerin trettigi lezzetli yemekleri tatmak amaciyla yapilan turizm hareketidir (Kadam, Kazdondu & Salli, 2015).
Gastronomi turizmi noktalarinin belirlenebilmesi, turizm alaninda faaliyet gdsteren isletmelerin tiretecekleri iirtinleri
pazarlama c¢alismalar1 agisindan da 6nemli goriilen bir noktadir. Bu kapsamda yapilacak tiretimler i¢cin mutfak
cekiciliklerini belirlemek ve gastronomi turizmi amaciyla ziyaret edilmek istenen yerler ile ilgili alan arastirmalari

yapmak 6nem arz etmektedir (Du Rand vd. 2003: s. 99).

Turk mutfagi gecmisten giiniimiize kadar 6zelligini koruyarak diinya mutfaklarinda yerini almigtir. Tiirk mutfagi,
iirlin ¢esitliligi ve Uriinlerin yapiminda kullanilan ¢esitli malzemelerin kullanilmasiyla lezzetini 6n plana gikarmistir.
Cogu kaynaklara bakildiginda Tiirk mutfaginin diinyanin en zengin mutfaklar1 arasinda olduguna deginmektedir
(Karaosmanoglu, 2007; Erdem, Dogdubay & Sarioglan, 2012). Osmanli’dan giiniimiize gelen bu lezzetler gecmisin
izlerini tagimaktadir ve bu yap1 Tiirk mutfagini daha ilgi ¢ekici hale getirmektedir. Osmanli’nin farkl kitalarda yer
almasi ve o donemin sartlar1 farkli yorelerin lezzetlerinin benimsemis ve o giiniin sartlarini g6z dniinde bulundurarak
0zgiin bir mutfak olusturmustur (Batu & Batu, 2018; Cakmak & Sarugsik, 2019). Bu baglamda Tiirk mutfaginin

zengin olmasi bir¢ok yeme igme isletmelerinin farkli yoresel iiriinlerinin kullanimina kolaylik saglamstir.

Yemek, bir toplumun yasam kiiltiiriinii, toplumun karakterini kisaca toplumun sosyolojisini gdstermektedir. Bu
baglamda kiiltiiriin en dnemli unsuru yemek olarak tanimlanabilmektedir. Bir bolgeye 6zgili yemekler, o bdlge igin
bir fark yaratmaktadir. Giiniimiiz sartlarmin degismesiyle insanlar artik yemegi sadece temel ihtiyag olarak
gbérmekten ¢ok yemegin yapilis asamasidan yemegin sunumuna kadar olan tiim siirecleri gérmek ve deneyimlemek

istemektedirler. Bu da yemekten tat ve haz alma olgusunu ortaya ¢ikarmigtir.

Belirli bir cografyada farkl kiiltiirlerin bir arada yasamasi bolgelerde yoresel mutfak kiiltiiriinii, gelenek
goreneklerini, farkli yagsam tarzlarin1 ortaya koymaktadir. Yoresel yemek, bir bolgede gelenek haline gelmis, o

bolgenin kiiltiirline yerlesmis ve bolgede bulunan kisiler tarafindan benimsenerek devamli iiretilen ve tiiketilen
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yiyeceklerdir. Bu yiyeceklerin olusunda cografi konum, kiiltiiriin tarihi, iiretim yontemleri ve kullanilan ara¢ geregler

ve inanclar1 etkili olmaktadir.

Otel igletmeleri, insanlar1 seyahatleri boyunca konaklamadan yeme i¢gmeye kadar olan tiim siirecin karsilanmasi
icin belirli bir iicret karsiliginda yararlanildig: bir isletmedir. Genel olarak otel igletmelerini kullanan kisiler yeme
igme eylemlerini bu igletmelerden karsilamaktadirlar. Otelde ticret karsiliginda kalan miisterilerin otel mutfagini
kullanmasinin en 6nemli etkeni gliven ve Kalitedir. Bu nedenle otelde konaklayan miisteriler yeme icme hizmeti
alirken farkli se¢eneklerin olmasimi istemektedirler. Bu nedenle otel isletmeleri mutfak boliimlerinde sadece kendi
cikarlar1 dogrultusunda degil miisteri isteklerini de goéz oniinde bulundurur ve yoresel iirlinlerin farkliligindan

yararlanarak meniilerde bunu kullanmaktadirlar.

Bu arastirmada; Ayvalik yoresini ziyaret eden yabanci turistlerin konakladiklar1 bes yildizli otellerde servis edilen
Tiirk yemeklerinin ¢esitliligi, lezzeti ve ¢alisan personeller hakkindaki goriislerinin belirlenmesi amaglanmustir.

Ayrica ¢alismanin diger alt amaclari ise asagida verilmektedir:

e  Tiirk mutfak kiiltiirlinii gelen turistlerin ne kadar bildigi ya da bilmedigi belirlenerek Tiirk mutfaginin daha
iyi tanittiminin nasil yapilacagi konusunda oneriler gelistirmektir.
e Bilimsel veriler ortaya konarak ve gerekli bilgilerle yorumlanarak ilerde yapilacak arastirmalara katki

saglama amaci glidiilmektedir.
Yontem

Arastirmalarda temel hedef amaca uygun veriler elde etmek, bu verilerden elde edilen dogru bulgu ve sonuglara
ulagmaktir (Biiylikoztlirk vd., 2008). Bu gergevede yapilan arastirma i¢in dogru bir evren biiyiikliigii kullanilmasi
oldukga onemlidir. Bu arastirmanin evrenini Ayvalik yoresinde faaliyette bulunan 5 yildizli otellerde konaklayan
yabanci turistler olugturmaktadir. Arastirmalarda evren tespit edildikten sonra, evrenin tamamina ulagmak giicliikler
ve smirliliklara sahip oldugu i¢in evren igerisinde yer alan daha kiigiik gruplar tercih edilmektedir. Orneklem olarak
tanimlanan bu gruplar ulasilabilirlik acisindan da kolaylik saglamaktadir (Baltaci, 2018: s. 235; Biiyiikoztiirk vd.,
2009: s. 4). Bu aragtirmada evrenin tamamina ulagmak sinirhiliklar tagidig: icin basit tesadiifi 6rneklem yontemi
kullanilarak 405 yabanci turist ile Nisan-Mayis 2022 tarihleri arasinda yiiz ylize gerceklestirilmigtir. Bu arastirmada
kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Balikesir Universitesi Etik Kurulu
11.10.2022 tarihi ile alinmustir.

Bu calisma i¢in degerlendirilmesi ongoriilen veriler iki farkli siirecte saglanmistir. Birinci asamada literatiir
incelemesi cergevesinde ikincil kaynaklardan turizm, Tiirk mutfagi ve gastronomi turizmine yonelik inceleme
gergeklestirilmigtir. Caligmanin ikinci agamasinda uygulama boliimiine ait birincil verilerin elde edilmesi i¢in anket
tekniginden yararlanilmigtir. Arastirmada Sanlier (2005)’in daha 6nce yapmis oldugu ¢aligmadan faydalanilarak
anket formu hazirlanmigtir. Akademisyen goriisleri kapsaminda dlgek ifadeleri diizenlenmistir. Anketin ilk kisminda
demografik (medeni durum, cinsiyet, egitim durumu, gelir, meslek ve yas) gibi demografik ifadeler yer almaktadir.
Anket formunun ikinci béliimiinde ise yabanci turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki goriislerini tespit etmek amaciyla

aralikh 6lgek ifadelerine yer verilmistir.

Toplanan veriler 6ncelikle bilgisayar ortamina aktarilarak veri seti kurgulanmistir. Aragtirma 6lgegi ¢ergevesinde

ulagilan verilerin analizinde SPSS (Statistical Package for the Social Science) programinda faydalanilmistir. Anket
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Olcegine iliskin verilerin normallik dagilimini tespit etmek amaciyla Skewness ve Kurtosis degerlerine bakilmgtir.
Elde edilen sonuglar neticesinde verilerin normal dagilim gosterdigi tespit edilmistir. Anket formunun yapi gecerliligi
ve giivenirliligini tespit etmek amaciyla agiklayici faktdr analizi uygulanmistir. Faktor analizi sonucunda anket
formunda yer alan ifadeler faktor yiliklerine gore gruplandirilarak dort alt boyuta ulagilmistir. Demografik 6zelliklerin
belirlenmesinde kullanilan dlgege frekans ve yiizde analizi yapilmustir. Iki degiskenli gruplar (cinsiyet, medeni
durum) ile Tiirk mutfagina yonelik goriislerin demografik 6zelliklerle karsilastirilmasinda bagimsiz 6rneklem t-testi,

ikiden fazla degiskenli gruplar icin tek yonlii varyans analizi ve Tukey testi sonuglart kullanilmastir.
Bulgular ve Tartisma

Katilimceilarin demografik o6zelliklerini tespit etmek amaciyla dncelikle frekans ve yiizde analizi yapilmistir.

Demografik ozelliklere ait yiizde ve frekans analizi Tablo 1’de asagida verilmistir.

Tablo 1’de elde edilen frekans analizi sonuglarinda bu ¢alismaya katilan yabanci turistlerin %52,8’inin kadin ve
%47,2’sinin erkek oldugu tespit edilmistir. Katilimeilarin %25,2’sinin 19 yag ve alt1, %30,6’sinin 20-35, %10,9’unun
36-50, %14,6’sinin 51-65 yas ve %18,8’inin 66 Yas ve iizeri oldugu goriilmektedir. Yabanci turistlerin %53,6’sinin
evli ve %46,4’linlin bekar oldugu, meslek gruplarinin %39°3 degerle genelde is¢i oldugu elde edilmistir. Yabanci
turistlerin egitim durumunun %41,7 ile iniversite ve %25,7 oranla ortadgretim cergevesindedir. Aylik gelir
durumlarinin %53,1 oranla 10001 ve iizeri oldugu ancak %38,8 oranla da 7501-10000 arasinda 157 kisi
goriilmektedir. Ayrica katilimeilarin %51,4’{iniin tatile tur ile katildig1 ve arastirmaya katilan turistlerin Ayvalik

ilcesine ilk defa gelenlerin oraninin ise %48,4 oldugu tespit edilmistir.

Tablo 1. Yabanci Turistlerin Demografik ve Diger Ozellikleri

Degisken | f | % Degisken | f | %
Cinsiyet Yas

Kadmn 214 52,8 19 Yas ve alt1 102 25,2
Erkek 191 47,2 20-35 124 30,6
Medeni Durum 36-50 44 10,9
Evli 217 53,6 51-65 59 14,6
Bekar 188 46,4 66 Yas ve lizeri 76 18,8
Egitim Durumu Meslek Grubu

[kogretim 67 16,5 Serbest Meslek 76 18,8
Ortadgretim 104 25,7 Memur 119 29,4
Universite 169 41,7 Isci 159 39,3
Lisansistu 65 16,0 Emekli 51 12,6
Aylik Gelir Durumu Tatile Gelis Sekliniz

60001-7500 33 8,1 Bireysel 197 48,6
7501-10000 157 38,8 Tur 208 51,4
10001 ve Uzeri 215 53,1

Daha Once Buraya Geldiniz Mi?

Ik Defa Geliyorum 196 48,4 _

Bir Kez Geldim 190 46,9 TOPLAM=405

iki Kez Geldim 15 3,7

Uc Kez Geldim 4 1,0

Anket Olceginin veri gegerliligini saglamak adina veriler i¢in gilivenirlik ve faktor analizi yapilmistir. Yapilan
analiz sonucunda yabanci turistlerin Tirk mutfagi hakkindaki goriislerinin toplanmasi ig¢in olusturulan anket

formundan (S7, S9) iki ifade faktor degerinin 0,40’dan az bir degere sahip olmasi sebebiyle incelemeye alinmamustir.

Tablo 2’de veri setinin normallik dagilimina sahip olup olmadiginin tespit edilmesi amaciyla carpiklik ve basiklik

katsayilar1 sonuglarina yer verilmistir.
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Tablo 2. Skewness ve Kurtosis Testi Sonuglari
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Standart Skewness Kurtosis
Olgek n Min Max Ortalama S Statistic Standart Statistic Standart
apma
Hata Hata
Trk o 405 | 59,000 | 90,000 77,888 6,372 -0,571 0,121 -0,323 0,242
Mutfagi

Bu aragtirmada Tiirk mutfagina yonelik goriisler igin garpiklik ve basiklik katsayilar;;  -0,571 ve -0,323 olarak
tespit edilmistir. Tespit edilen degerlerin (-+) 1 araliginda olmasi sebebiyle arastirmada parametrik testler
kullanilmigtir (Hair vd., 2013; Tabachnick & Fidel, 2013). Bu sonuglar kapsaminda, yabanci turistlerin Tiirk
mutfagina yonelik goriislerinin demografik ve diger 6zelliklerle karsilagtirilmasinda iki degiskenli gruplar (cinsiyet,
medeni durum, tatil sekli) i¢in “Bagimsiz Orneklem t-Testi”; ikiden fazla olan degiskenli gruplar (yas, egitim
durumu, aylik gelir, meslek, daha dnceki ziyaret) i¢in “Tek Y onlii Varyans Analizi” ve “Tukey (HSD) testi” sonuglar1

kullanilmistir.

Nicel arastirmalarda veri setlerinin giivenirligi ve yapi1 gecerliginin test edilmesi oldukca 6nemlidir (Chiristensen,
Johnson & Turner, 2015: s. 154). Bu sebeple ¢aligmada veri setinin analiz edilmesi i¢in agiklayici faktor analizi
kullanilmigtir. Agiklayici faktdr analizi; verilerin faktor analizine uygunlugunu gosteren Barlett degeri ile (Bartlett
degerinin p<0,05 veya p<0,01 olmas1 gerekmekte) (Hair vd., 2010: s. 99), Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) degerinin
degiskenler setinin ne kadar ortak oldugunun bir gostergesi olarak kullanilmasi seklinde iki temel degeri

bulunmaktadir.

KMO analizi ¢er¢evesinde 1’den fazla 6z degeri ifade eden faktorler incelemeye alinarak, veri setinin kag faktor
olusturdugu tespit edilmektedir (Erdogan, 2003). Varimax Dondiirme Yontemi, dikey (ortagonal) dondiirme
yontemlerinden biri olup, faktor analizinde yorumlama kolayligi sagladigi igin tercih edilmistir. Sosyal bilimlerde
faktor analizi sonucu ortaya ¢ikan boyutlarin kiimiilatif varyans oranlarinin 0,40-0,60 araliginda olmasi gerekmekte
(Tavsancil, 2002: s. 48-50) ve KMO oraninin 0,5 veya 0,5’in iizerinde olmali ve 0,5’in altindaki degerler
degerlendirmeye uygun goriilmemektedir (Hair vd., 2010: s. 99).

Tiirk mutfagina iliskin goriisleri incelemek amaciyla hazirlanan ifadelerin giivenilirlik katsayilar1 hesaplanmig ve
guvenilirlik analizi icin Cronbach Alpha katsayis1 degerlendirilmistir (Ozdamar, 2004; Erkus, 2009). Anket formunda
bulunan 6nermelerin homojenlik durumunu ifade eden Cronbach Alpha degerinde; alfa katsayisindan hareketle
Olcegin glivenilirlik derecesi “0,00 < a <0,40” giivenilir degildir, “0,40 < a < 0,60 giivenilirlik diistiktiir, “0,60 < a
< 0,80” oldukga giivenilirdir ve “0,80 < a < 1,00” ise giivenilirlik yiiksektir olarak yorumlanmaktadir (Churchill ve

Gilbert, 1979; Kalayci, 2010: s. 405).

Tablo 3. Yabanci Turistlerin Tiirk Mutfagi Hakkindaki Diistincelerine Ait Faktér Analizi Sonuglar

Varyans
Faktor x c Faktor o Aciklama
Yuki (%)

Goriiniis 438 |0,53 0,73

Tiirk Mutfagindaki yemeklerin goriiniisii cok giizeldir. 4,50 0,757 | 0,822

Tirk Mutfagindaki yemekler yaglidir. 4,45 0,672 | 0,776 27,015
Tiirk Mutfagindaki yemekler oldukga hijyeniktir. 4,46 0,687 | 0,697

Tirk Mutfagindaki yemekler ¢ok ilgi ¢ekicidir. 4,11 0,777 | 0,426
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Tablo 3. Yabanci Turistlerin Tiirk Mutfagi Hakkindaki Diistincelerine Ait Faktor Analizi Sonuglari (devami)

Lezzet 4,14 0,47 0,77

Tiirk Mutfagindaki yemeklerin kokusu hostur. 4,09 0,717 | 0,705

Tirk Mutfagindaki yemekler sagliksizdir 4,15 0,725 | 0,695

Tirk Mutfagindaki hamur isleri cok yaglidir. 4,19 0,672 | 0,691

Tirk Mutfagindaki yemekler istah agicidir 4,15 0,678 | 0,680 12,751
Tirk Mutfagindaki yemekler bol sogan ve sarimsaklidir. 4,09 0,787 | 0,650

Tiirk Mutfagindaki yemekler kalorisi yuksektir. 4,05 0,778 | 0,530

Turk Mutfagindaki yemekler lezzetlidir. 4,30 0,717 | 0,410

Fiyat-Performans 4,46 0,505 0,69

Tiirk Mutfagindaki yemekler pahalidir. 4,43 0,677 | 0,779

Tirk Mutfagindaki yemekler doyurucudur. 4,47 0,611 | 0,758 8,700
Tiirk Mutfagindaki yemekler zengin gesitlilige sahiptir. 4,48 0,628 | 0,683

Diger 4,49 0,434 0,65

Tirk Mutfagindaki tatlilar bol yagh ve sekerlidir. 4,49 0,612 | 0,715

Tirk Mutfagindaki yemekler sagliklidir. 4,56 0,593 | 0,667 5,639
Tirk Mutfagindaki yemeklerin lezzeti farklidir. 4,46 0,638 | 0,642

Tirk Mutfagindaki yemekler fazla etlidir. 4,46 0,630 | 0,412

Toplam Cronbach Alpha/Varyans Aciklama (%) 0,83 | 54,104

KMO Orneklem Olgiim Yeterligi: 0,83
Barlett’s Anlamlilik Testi (Chi-Square / df / Sig): 2071,461/ 153 / 0,000

Gergeklestirilen faktor analizi sonucunda yabanci turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki goriisleri gercevesinde
toplam dért alt boyut (gdriiniis, lezzet, fiyat-performans ve diger) elde edilmistir (Tablo 3). Olgegin genel giivenilirlik
katsayisinin 0=0,83 ve toplam varyansin %54,104’inii agikladigi tespit edilmistir. Dolayisiyla Olgegin Alfa
katsayilarindan yola gikarak “oldukg¢a giivenilir” oldugunu sdylemek miimkiindir (Akgiil & Cevik, 2003: s. 436).

Tablo 3’te goriildiigii lizere yabanci turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki gorisleri diger (x=4,49), fiyat-performans
(x=4,46) ve gorlniis (x=4,38) onceligindedir. Lezzetin (x=4,14) ise Tiirk mutfagi hakkindaki goriislerde diger 3
boyuta gore daha az etkili oldugu tespit edilmistir. Diger faktorler arasinda “Tiirk Mutfagindaki yemekler sagliklidir.”
etkili oldugu goriliirken, fiyat-performans boyutunda “Tiirk Mutfagindaki yemekler doyurucudur.” seklinde
goriilmektedir. Goriiniis agisindan “Tiirk Mutfagindaki yemekler goriiniisii ¢ok giizeldir.” ifadesi kisilerin se¢iminde

biiyiik 6nemi vardir. Lezzette ise “Tiirk Mutfagindaki yemekler lezzetlidir.” yoniindedir.

Tablo 4’te cinsiyet degiskeni ile yabanci turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki goriisleri hakkindaki iligkiyi tespit

etmek amaciyla yapilan bagimsiz 6rneklem t-testi sonuglart verilmistir.

Tablo 4. Yabanci Turistlerin Cinsiyeti ile Tiirk Mutfagi Hakkindaki Goriislerinin Kargilagtirilmast

Boyut Cinsiyet N x c t P

Goriiniis Iéf‘kdell‘(’ il;l" jgé gzgg 17,741 0,000%

Lezzet Iéf‘lfél‘(’ i;‘ll jﬁg gzgg 3,349 0,068

Fiyat-Performans Iéf‘lfél‘(’ i;‘ll j:i(l) 8;‘; 2,890 0,090

e |
*p<0,05
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Yabanci turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki goriislerinin boyutlar1 arasinda yalnizca goriiniis ile cinsiyet
degiskeni arasinda anlaml bir iliski tespit edilmistir (p=0,000; p<0,05). Turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki lezzet,

fiyat-performans ve diger 6zellikler boyutlarinda anlamli bir farklilik saptanamamustir.

Tablo 5’te turistlerin yas1 ile Tlirk mutfag1 hakkindaki goriislerine ait boyutlar ile olan baglantiy1 analiz etmek
icin yapilan Tukey testi ve tek yonlii varyans analizi sonuglar1 verilmistir. Katilimeilarin yas degiskeni ile faktor
analizi sonucunda tespit edilen goriiniis, lezzet, fiyat-performans ve diger boyutlar1 arasinda anlamli bir farklilik
goriilmistiir (p<0,05). Anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda ortaya ¢iktiginin belirlenmesinde Tukey testi
sonuclar1 esas alinmistir. Bu kapsamda; goriiniis boyutunda 19 yas ve alt1 yas araliginda olan kisilerin 36-50 yas
arasinda olan katilimcilara gore yemeklerin goriiniis agisindan daha ilgi ¢ekici oldugunu diisiindiiklerini sdylemek
mimkindir. Lezzet boyutunda 20-35 yas arasinda olan katilimcilarin 51-65 yas arasinda olan katilimcilara gore daha
olumlu diisiinceye sahip oldugu tespit edilmistir. Fiyat-performans boyutunda 66 yas ve iizeri yas grubunun diger
gruplar ile arasindaki farklilik géze ¢arpmaktadir. Diger 6zelliklerde ise 36-50 yas grubunun 19 yas ve alt1 ile 20-35
yas arasinda olan katilimcilara gore fikirlerinin daha olumlu oldugunu séylemek miimkiindiir. Aksu, Gezen ve Ozcan
(2017) turistlerin ydresel mutfak tercihleri ile ilgili yaptiklar1 ¢aligmalarinda da yas boyutunda benzer sonuglara

ulagmustir.

Tablo 5. Yabanci Turistlerin Yasi ile Tiirk Mutfagi Hakkindaki Goriiglerinin Karsilastirilmasi

Boyut Yas n x c F p Tukey
A) 19 Yas ve alt1 102 4,35 0,52
B) 20-35 124 | 422 | 059 rs
Goriiniis C) 36-50 44 4,63 0,37 6,260 0,000* C-D
D) 51-65 59 4,38 0,56 E-B
E) 66 Yas ve lizeri 76 4,50 0,44
F) 19 Yas ve alt1 102 4,08 0,45
G) 20-35 124 | 409 | 051 ";_'g
Lezzet H) 36-50 44 4,17 0,34 2,994 0,019* D-A-B
) 51-65 59 4,32 0,43
J) 66 Yas ve lizeri 76 4,15 0,50
K) 19 Yas ve alt1 102 4,40 0,55
Fyat. | L) 2035 124 | 438 | 052 A
performans | M) 36-50 44 | 459 | 042 5,454 0,000% D A-B_E
N) 51-65 59 4,69 0,33 E-D
0) 66 Yas ve lizeri 76 4,40 0,50
P) 19 Yas ve alt1 102 4,48 0,42
Q) 20-35 124 | 438 | 044 'é ] g
Diger R) 36-50 44 4,70 0,31 5,028 0,001* C-A-B
S) 51-65 59 4,54 0,40
T) 66 Yas ve lizeri 76 4,50 0,46
*<0,05

Tablo 6’da turistlerin yasi ile Tiirk mutfag: hakkindaki goriis boyutlar1 arasindaki iliskiyi tespit etmek amaciyla
yapilan tek yonlii varyans analizi ve Tukey testi sonuglar verilmistir. Katilimcilarin yas degiskeni ile faktor analizi

sonucunda tespit edilen dort boyut arasinda anlamli bir farklilik oldugu tespit edilmistir (p<0,05).
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Tablo 6. Yabanci Turistlerin Egitim Durumu ile Tiirk Mutfagi Hakkindaki Goriislerinin Karsilastirilmasi

Boyut Egitim Durumu n x o F p Tukey
A) ilkdgretim 67 4,33 0,62
Gériinii B) Ortadgretim 104 4,32 0,56 1913 0.305
OIS ) Oniversite 169 | 443 0,51 ' ’
D) Lisansustii 65 4,36 0,46
A) ilkdgretim 67 4,20 0,41 B-D
B) Ortadgretim 104 4,14 0,41 N ]
Lezzet C) Universite 169 4,04 0,49 7,218 0,000 D?CDB
D) Lisansistil 65 4,35 0,50 '
A) ilkdgretim 67 4,57 0,47 AB
Fiyat- B) Ortadgretim 104 4,32 0,54 . i
Performans | C) Universite 169 4,49 0,47 3,888 0,009 B-C
D) Lisansustii 65 4,48 0,51
A) ilkdgretim 67 4,49 0,42
. B) Ortadgretim 104 4,48 0,45
Diger C) Universite 169 4,46 0,44 0,706 0,549 i
D) Lisansustii 65 4,55 0,38
*p<0,05

Tablo 6’da goriilen bu anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda ortaya ¢iktiginin analiz edilmesinde Tukey testi
sonuglarindan faydalanilmistir. Analiz sonuglarina gére goriiniis boyutunda 19 yas ve alt1 yas araliginda olan kisilerin
36-50 yas arasinda olan katilimcilara gére yemeklerin goriiniis agisindan daha ilgi ¢ekici oldugunu diigiindiiklerini
soylemek mimkindir. Lezzet boyutunda 20-35 yas arasinda olan katilimeilarin 51-65 yas arasinda olan katilimeilara
gore daha olumlu diisiinceye sahip oldugu tespit edilmistir. Fiyat-performans boyutunda 66 yas ve iizeri yas grubunun
diger gruplar ile arasindaki farklilik géze ¢arpmaktadir. Diger 6zelliklerde ise 36-50 yas grubunun 19 yas ve alt1 ile

20-35 yas arasinda olan katilimcilara gore fikirlerinin daha olumlu oldugunu soylemek mimkundur.

Tablo 7’de turistlerin katilimcilarin aylik gelirleri ile Tiirk mutfag: hakkindaki goriis boyutlar arasindaki iligkiyi
tespit etmek amaciyla yapilan tek yonlii varyans analizi ve Tukey testi sonuglart verilmistir. Katilimcilarin aylik
gelirleri ile faktor analizi sonucunda tespit edilen goriiniis ve diger boyutlar1 arasinda anlamli bir farklilik oldugu
tespit edilmistir (p<0,05). Cikan bu anlaml farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunun belirlenmesinde Tukey testi
sonuclar1 kullanilmistir. Test sonuglarina gore; goriiniis boyutunda aylik geliri 6001-7500 arasinda olanlarin, 7501-
10000 ve 10001 ve tizeri olanlara gore yemeklerin goriinlis acisindan daha az ¢ekici oldugunu diisiindiiklerini
sOylemek mimkiindiir. Diger 6zellikler boyutunda yine geliri 6001-75000 arasinda olanlarin digerlerine gore Tiirk

mutfagi yemeklerini dair goriislerinin daha olumsuz oldugu tespit edilmistir.

Tablo 7. Yabanci Turistlerin Aylik Geliri ile Tiirk Mutfagi Hakkindaki Goriislerinin Karsilastirilmasi

Boyut Aylik Gelir n x c F p Tukey
A) 6001-7500 33 | 381 | 057 A-B-C
Goriiniis B) 7501-10000 157 | 432 | 0,53 27,532 0,027* B-A-C
C) 10001 ve uzeri 215 | 450 | 0,47 C-A-B
A) 6001-7500 33 | 385 | 045
Lezzet B) 7501-10000 157 | 415 | 0,45 7,356 0,320 -
C) 10001 ve uzeri 215 | 418 | 0,47
Fiyat- A) 6001-7500 33 | 412 | 0,58
Performans B) 7501-10000 _ 157 | 4,38 | 0,51 15,507 0,074 -
C) 10001 ve uzeri 215 | 457 | 045
A) 6001-7500 33 | 3,76 | 0,36 A-B-C
Diger B) 7501-10000 157 | 4,27 | 0,33 220,381 0,017* B-A-C
C) 10001 ve uzeri 215 | 475 | 0,26 C-A-B
*p<0,05
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Tablo 8’de medeni durum degiskeni ile turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki goriisleri arasindaki iligkiyi tespit
etmek amaciyla yapilan bagimsiz 6rneklem t testi sonuclari verilmistir. Medeni durum ile alt boyutlarin istatistiki

olarak anlamli bir farklilik olugturmadigi tespit edilmemistir (p>0,05).

Tablo 8. Yabanci Turistlerin Medeni Durumu ile Tiirk Mutfagi Hakkindaki Gorliglerinin Karsilagtirilmasi

Boyut Medeni Durum n X G t P
o Evii 217 4,40 0,55
Gortiniis Bekar 188 434 0.52 0,451 0,502
Lezzet Evli 217 414 0,49 0,893 0,345
Bekar 188 4,14 0,45
Fvatperformans |LEVD 217 4,47 0,50 0,089 0,766
y Bekar 188 4.44 0,50
i Evii 217 4,49 0,41 0,432 0,511
1eer Bekar 188 4,47 0,45
*p<0,05

Tablo 9’da meslek grubu degiskeni ile yabanci turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki goriis boyutlar1 arasindaki
iligkiyi tespit etmek amaciyla yapilan tek yonlii varyans analizi ve Tukey testi sonuglar1 verilmistir. Goriiniis, lezzet,
fiyat-performans ve diger ozellikler boyutlari ile meslek grubu degiskeni arasinda istatistiki agidan anlamli bir

farklilik goriilmemistir (p>0,05).

Tablo 9. Yabanci Turistlerin Meslek Grubu ile Tiirk Mutfagi Hakkindaki Gériislerinin Karsilastiriimast

Boyut Meslek Grubu n x c F p Tukey
Serbest Meslek 76 4,28 0,69
o Memur 119 4,38 0,50
Goriiniig 1$gi 159 437 051 1,769 0,152 -
Emekli 51 4,50 0,38
Serbest Meslek 76 4,07 0,45 1,661 0,175
Lezzet Mgmur 119 4,14 0,48 i
Isci 159 4,13 0,46
Emekli 51 4,26 0,52
Serbest Meslek 76 4,47 0,54 0,215 0,886
Fiyat- Memur 119 4,43 0,52
Performans | Isci 159 4,47 0,47 )
Emekli 51 4,46 0,50
Serbest Meslek 76 4,50 0,35 0,784 0,503
Diger !\/Iemur 119 4,45 0,44 i
Isci 159 4,48 0,47
Emekli 51 4,56 0,38
*p<0,05

Tablo 10°da tatile gelis sekli ile yabanci turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki goériisleri hakkindaki iliskiyi analiz
etmek amaciyla yapilan bagimsiz 6rneklem t testi sonuglar1 verilmistir. Yabanci turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki
goriiglerinin boyutlar1 arasinda yalnizca lezzet ile tatile gelis sekli arasinda anlamli bir iligki tespit edilmistir
(p=0,021; p<0,05). Turistlerin Tiirk mutfag1 hakkindaki goriiniis, fiyat-performans ve diger 6zellikler boyutlarinda

anlamli bir farklilik saptanamamustir.
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Tablo 10. Yabanci Turistlerin Tatile Gelis Sekli ile Tiirk Mutfagi Hakkindaki Goriislerinin Karsilastirilmasi

Boyut Tatile Gelis Sekli n x c t P
Goriiniis -Er’lijrre = ;g; igg gigg 2,959 0,086
Lezzet i‘;eyse' ;g; jég 8:22 5,335 0,021
Fiyat-Performans ?lijrreysel ;g; jjg 82; 0,628 0,428
Diger _'?eryse' ;g; jié 8:2; 1,758 0,186
*p<0,05

Tablo 11°de turistlerin daha 6nceki ziyaret diizeyleri ile Tiirk mutfagi hakkindaki goriis boyutlar1 arasindaki
iliskiyi tespit etmek amaciyla yapilan tek yonlii varyans analizi ve Tukey testi sonuglar1 verilmistir. Katilimeilarin
daha onceki ziyaretleri ile faktor analizi sonucunda tespit edilen goriiniis ve diger boyutlar1 arasinda anlamli bir

farklilik oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Tablo 11. Yabanci Turistlerin Daha Onceki Ziyareti ile Tiirk Mutfagi Hakkindaki Gériislerinin Karsilastirilmasi

Boyut Daha Onceki Ziyaret n x c F P Tukey
A) Ik Defa Geliyorum 196 4,50 0,45
Gériinii B) Bir Kez Geldim 190 4,24 0,59 7 609 0.000* AB
¥ [7C) ki Kez Geldim 15 | 445 | 042 ’ '
D) Ug Kez Geldim 4 4,31 0,89
E) ilk Defa Geliyorum 196 4,16 0,44
Lezzet F) Bir Kez Geldim 190 4,10 0,51 1199 0,310 i
G) Iki Kez Geldim 15 431 0,38 '
H) Ug Kez Geldim 4 4,17 0,55
1) Ilk Defa Geliyorum 196 4,50 0,48
Fiyat- J) Bir Kez Geldim 190 4,40 0,52 2420 0,066 i
Performans | K) Iki Kez Geldim 15 4,68 0,44 '
L) Uc Kez Geldim 4 4,41 0,73
M) Ik Defa Geliyorum 196 4,54 0,42
. N) Bir Kez Geldim 190 4,42 0,43 0,016*
Diger 0) iki Kez Geldim 15 | 4,68 0,35 3,501 AB
P) Ug Kez Geldim 4 4,37 0,65
*p<0,05

Tablo 11°de ¢ikan bu anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunun belirlenmesinde Tukey testi sonuglar
kullanilmigtir. Test sonuglarina gore; goriiniis boyutunda ilk defa gelenler, bir kez gelen katilimcilara gore yemeklerin
goriiniis agisindan daha ilgi ¢ekici oldugunu diisiindiiklerini s6ylemek miimkiindiir. Diger 6zellikler boyutunda yine
ilk kez gelenlerin bir kere gelenlere gore daha olumlu diisiinceye sahip oldugu tespit edilmistir. Yapilan Tukey testi
sonuclarina; goriiniis boyutunda ilk defa gelenler, bir kez gelen katilimcilara gore yemeklerin goriiniis agisindan daha
ilgi ¢ekici oldugunu diisiinmeleri bir kere geldikten sonrakilerin goriiniis konusunda beklentilerinin artmis olmast,
bir sonraki gelislerinde daha iyi goriinlis-sunum bekledikleri ile iliskili oldugu seklinde degerlendirilebilir. Ayrica
yabanct turistlerin lezzet ve fiyat-performans boyutlari i¢in ilk defa gelmesi veya daha fazla ziyaret etmesi bu boyutlar

hakkindaki diisiincelerinde bir degisiklik olmadig1 goriillmektedir.
Sonug

Turkiye gelen turistlerin konaklamalar1 sirasinda Tirk mutfak kiltirine ait yiyecek ve igeceklerin

deneyimlerinden sonraki goriiglerinin incelendigi bu arastirmada, genellikle turistlerin %52,8’inin kadin %25,2’sinin
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19 yas ve alti, %53,6’sinin evli, %39°3 degerle genelde isci, egitim durumunun %41,7 ile iiniversite, aylik gelir
durumlarinin %53,1 oranla 10001 ve iizeri oldugu tespit edilmistir. Ayrica katilimeilarin %51,4’{inilin tatile tur ile
katildig1 ve arastirmaya katilan turistlerin Ayvalik il¢esine ilk defa gelenlerin oranimin ise %48,4 oldugu analiz elde

edilmistir.

Aragtirmada kullanilan anket dl¢eginden elde edilen dort boyut (goriiniis, lezzet, fiyat-performans ve diger) ile
demografik degiskenler arasinda yapilan bagimsiz 6rneklem t testi ve tek yonlii varyans analizleri sonuglart
incelenmigtir. Katilimcilarin cinsiyetleri ile yalnizca goriiniis boyutunda anlamli bir farklilik tespit edilmistir
(p<0,05). Yas degiskeni ile boyutlar arasindaki farkliliklar1 tespit etmek i¢in yapilan analizlerde dort boyutunda
anlamh farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Katilimcilar yaslari ne olursa olsun Tiirk mutfagina yonelik goriislerin
tespit edilmeye ¢aligildig1 anket formunda goriiniis, lezzet, fiyat-performans ve diger 6zelliklerin 6nemli oldugunu
diisiinmektedir. Aylik gelir ve daha Once ziyaret etme diizeylerinin analiz edildigi testlerde ise goriiniis ve diger
boyutlar arasinda anlamli bir farklilik oldugu tespit edilmistir. Yabanci turistlerin egitim diizeyleri ile boyutlar
arasindaki farkin tespit edilmesi i¢in yapilan tek yonlii varyans analizinde ise lezzet ve fiyat-performans boyutlar

arasinda farklilik goriilmektedir.

Genel olarak bakildiginda Ayvalik yoresini ziyaret eden yabanci turistlerin Tiirk mutfak kiiltiiriine ait yiyecek ve
icecekleri hakkinda bilgi sahibi olduklar1 tespit edilmistir. Ayrica, katilimecilarin yaslari ne olursa olsun Tiirk
Mutfagina ait yemeklerin goriiniis, lezzet, fiyat-performans ve diger 6zelliklerin 6nemli oldugunu belirtmeleri Tirk
Mutfagina ilgili olduklari; goriiniis ve diger 6zellikler boyutunda ilk defa gelenlerin, bir kez gelen katilimcilara gore
daha yiiksek olmasi, gelis sayisi arttikga Tiirk mutfagini tanima ve tatma istegi konusunda beklentinin arttig1 sonucu

cikarilabilir.
Bu aragtirma sonucunda asagidaki oneriler gelistirilebilir;

e Isletmelerde ¢alisan personellerin goriiniis, lezzet, fiyat-performans ve diger alt boyutlar1 ¢ercevesinde bilgi
ve uygulama becerileri gelistirilerek Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri daha 6zenli yapmalari saglanabilir.

e Tirk mutfagma ait yemeklerin tanmitimi ve gesitliligini arttirmak icin yoresel restoran sayilar1 veya tirlin
cesitlilikleri meniide arttirilabilir.

e Gastronomi turizmi yapan turistler i¢in el kitapgiklar1 veya ¢evrimigi brostirler hazirlanarak mutfak kiiltiiri
hakkinda daha genis bilgiler verilebilir.

e QGivenli gida imajmin vurgulanarak isletmelerde g¢alisan personellere hijyen sanitasyon konusundaki

egitimlerin siklig1 arttirilabilir.
Fiyat performans degerlendirmeleri dikkate alinarak igletmelerde iiriin fiyatlarinda standart saglanmalidir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk: esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi

Balikesir Universitesi Etik Kurulu 11.10.2022 tarihi ile alimmustir.
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Extended Summary

Experiencing developments in economic, social, cultural and environmental fields in the world; has enabled the
habits and needs of the individual to change in this direction. In line with these needs, the concept of tourism has
revealed its existence (Mankan, 2012). Tourism is recognized as the science, art and trade of attracting and serving
tourists; With national and international giant dimensions, it has gained a quality that affects social and cultural life,
which develops investments and business volume, creates income, provides foreign currency, and opens employment
areas (Usta, 1992). In the past, the concept of tourism was seen as the understanding of sea, sand and sun, which was
among the mass tourism activities. Today, learning and experiencing the culinary culture of the visited region, apart
from sea, sand and sun, has gained importance in tourism activity. The fact that the regions have different culinary
cultures has attracted the attention of local and foreign tourists and has led to the emergence of gastronomic tourism.
The understanding of tasting different local foods in the visited regions has been added to today's holiday
understanding (Cémert & Ozkaya, 2014; Ball, 2016).

Today, the purposes of tourists visiting a region include tasting local foods and drinks, getting to know the local
tools used and understanding the culture on the spot (Yinci, 2010). gastronomic tourism; It is a tourism movement
to taste a special dish, to learn to what extent and what stages the food goes through, and to taste delicious dishes
produced by popular chefs (Kadam, Kazdondu & Salli, 2015). The determination of gastronomic tourism points is
also an important point in terms of marketing the products to be produced by businesses operating in the field of
tourism. It is important to determine the culinary attractions for the productions to be made in this direction and to
conduct field studies about the places to be visited for the purpose of gastronomic tourism (Du Rand et al. 2003: p.
99). Turkish cuisine has taken its place in world cuisines by preserving its characteristics from the past to the present.
Turkish cuisine has brought its taste to the forefront with its variety of products and the use of various materials used
in the production of the products. Most sources mention that Turkish cuisine is among the richest cuisines in the
world (Karaosmanoglu, 2007; Erdem, Dogdubay & Sarioglan, 2012). These flavours from the Ottoman Empire carry
traces of the past and this structure makes Turkish cuisine more interesting. The fact that the Ottomans were located
on different continents and the conditions of that period adopted the flavours of different regions and created an
original cuisine by considering the conditions of that day (Batu & Batu, 2018; Cakmak & Sarusik, 2019). In this
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context, the richness of Turkish cuisine has facilitated the use of different local products by many catering

establishments.

Food shows the life culture of a society, the character of the society, and briefly the sociology of the society. In
this context, the most important element of culture can be defined as food. Foods specific to a region make a
difference for that region. With the change in today's conditions, people now want to see and experience all the
processes from the preparation of the food to the presentation of the food, rather than seeing food as just a basic need.
This has revealed the phenomenon of getting taste and pleasure from food. The coexistence of different cultures in
certain geography reveals the local cuisine culture, traditions and different lifestyles in the regions. Local food is the
food that has become a tradition in a region, settled in the culture of that region, and is constantly produced and
consumed by the people in the region. Geographical location, history of culture, production methods, tools and beliefs

are effective in the formation of these foods.

Hotel businesses are a business where people benefit from a certain fee to cover the entire process from
accommaodation to food and beverage throughout their travels. People who use hotel businesses meet their eating and
drinking activities from these businesses. The most important factor for customers staying at the hotel to use the hotel
kitchen is trust and quality. For this reason, customers staying at the hotel want different options when receiving food
and beverage services. For this reason, hotel businesses take into account not only their own interests, but also
customer requests in the kitchen departments, and they use it in the menus by taking advantage of the diversity of

local products.

This study aims to reveal the opinions of foreign tourists visiting the Ayvalik region after experiencing the Turkish
dishes from the kitchens of the five-star hotels. It is aimed to show the diversity, taste and satisfaction of the working
personnel with the Turkish dishes during their stay at the hotel. It is aimed to contribute to the research to be done in
the future by determining how much the tourists who come to Turkish cuisine know or do not know, and by presenting
suggestions on how to promote Turkish cuisine better, by putting forward scientific data and interpreting it with the

necessary information.

Obtaining relevant data in research and reaching the correct findings and results obtained from these data is the
main goal (Buyukozturk et al., 2008). It is very important to use an accurate universe size for the research to be
conducted in this direction. The universe of this research consists of non-native tourists staying in 5-star hotels
operating in Ayvalik region. After the universe is determined in research, smaller groups in the universe are preferred
because reaching the whole universe has difficulties and limitations. These groups, defined as samples, also provide
convenience in terms of accessibility (Baltaci, 2018: p. 235; Biiyiikoztiirk et al., 2009: p. 4). This study was conducted
face-to-face with 405 foreign tourists between April and May 2022 using the simple random sampling method, since
reaching the entire universe has limitations. The data envisaged to be used for the research were provided in a two-
stage process. In the first stage, within the framework of the literature review, a review of tourism, Turkish cuisine
and gastronomy tourism from secondary sources was carried out. In the second stage of the study, the questionnaire
technique was used as a data collection tool for the application part. The questionnaire form used in the research was
prepared by Sanlier (2005) by adapting it from the previous study. The scale expressions were arranged within the
scope of the opinions of the academicians. In the first part of the questionnaire, there are demographic questions such

as gender, age, marital status, income status, education level and occupation. In the second part of the questionnaire,

3589



Ding, Y., Sarioglan, M., Bezirgan, M. & Turkmen, B. M. JOTAGS, 2022, 10(4)

intermittent scale expressions were included in order to determine the opinions of non-native tourists about Turkish

cuisine.

The data obtained within the framework of the research scale were analyzed using the SPSS (Statistical Package
for the Social Science) program. In order to determine the normality distribution of the data related to the
guestionnaire scale, Skewness and Kurtosis values were examined. As a result of the results obtained, it was
determined that the data showed a normal distribution. Explanatory factor analysis was applied to determine the
construct validity and reliability of the questionnaire. As a result of the factor analysis, the statements in the
questionnaire were grouped according to their factor loads and four sub-dimensions were reached. Frequency and
percentage analysis were performed on the scale used to determine demographic characteristics. In the comparison
of the views on Turkish cuisine with demographic characteristics, independent sample t-test for bivariate groups
(gender, marital status), one-way analysis of variance and Tukey test results were used for groups with more than

two variables.

In this research, which examines the opinions of the tourists coming to Turkey after tasting the food and beverages
of the Turkish culinary culture during their stay, it has been determined that 52.8% of the tourists are female, 25.2%
are under the age of 19, 53.6% are married and 39% are married. It has been determined that 3 values are generally
worker, education level is 41.7% university, monthly income is 10001 and above with 53.1%. In addition, an analysis
was obtained that 51.4% of the participants participated in the holiday with a tour and the rate of the tourists

participating in the research who came to Ayvalik for the first time was 48.4%.

As a result of the factor analysis carried out, a total of four sub-dimensions, namely appearance, taste, price-
performance and other, were reached within the framework of the views of foreign tourists about Turkish cuisine. In
addition, it was seen that the scale explained 54.14% of the total variance and the general reliability coefficient of
the scale was 0=0.83. Kalayc1 (2010: 405) for the reliability of the scales used in the research stated that “0.00 < a,
<0.40 = unreliable, 0.40< a < 0.60 = low reliability, 0.60 < o < 0.80 = highly reliable and 0.80 < a < 1.00 = high
reliability”. Based on the alpha coefficients, it is possible to say that the scales are quite reliable (Akgul and Cevik,
2003: 436). The views of non-native tourists about Turkish cuisine are prioritized by other (x=4.49), price-
performance (x=4.46) and appearance (x=4.38) dimensions. It has been determined that taste (x=4.14) is less
effective in opinions about Turkish cuisine compared to the other 3 dimensions. Among other factors, “Food in
Turkish Cuisine is healthy.” While it is seen that it is effective, in the price-performance dimension, “Meals in Turkish
Cuisine are satisfying.” appears in the form. In terms of appearance, “The appearance of dishes in Turkish Cuisine is
very beautiful.” expression plays an important role in the selection of individuals. In taste, “Food in Turkish Cuisine

is delicious.” is in the direction.

The results of the independent sample t-test and one-way analysis of variance between the four dimensions
(appearance, taste, price-performance and other) obtained from the survey scale used in the research and demographic
variables were examined. There was a significant difference between the genders of the participants and only the
appearance dimension (p<0.05). In the analyzes made to determine the differences between the age variable and the
dimensions, it was determined that there were significant differences in four dimensions. Regardless of age, the
participants think that appearance, taste, price-performance and other features are important in the questionnaire

form, in which opinions about Turkish cuisine are tried to be determined. In the tests in which monthly income and
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previous visitation levels were analyzed, it was determined that there was a significant difference between appearance
and other dimensions. In the one-way analysis of variance performed to determine the difference between the
education levels of non-native tourists and the dimensions, there is a difference between the taste and price-

performance dimensions.

The analyzes made in this research have shown that it is very important to introduce Turkish culinary culture and
increase its awareness. In this respect; It can be ensured that the knowledge and application skills of the personnel
working in the enterprises can be developed within the framework of the sub-dimensions, and they can make the
dishes specific to Turkish cuisine more carefully. In order to promote and increase the variety of dishes belonging to
Turkish cuisine, the number of local restaurants or product diversity can be increased in the menu. Handbooks or
online brochures can be prepared for tourists making local visits to provide more detailed information about culinary
culture. The frequency of the training given to the personnel working in the enterprises can be increased in order to
prepare the food more hygienically and cleanly. Product pricing in enterprises can be made at a reasonable and

necessary level, and a solution to the expensive situation can be brought.
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