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Bir bolgenin mutfak kiiltiiriiniin tanutilmasinda 6nemli bir rol oynayan paydaslar
arasinda yer alan yiyecek ve icecek isletmelerinin, mentiilerinde yoresel {iriinlere ne
Olctide yer verdiklerinin belirlenmesi, 6zel sektor ve kamu paydaslarma ¢éziim
oOnerileri sunulmasi agisindan 6nemlidir. Bu arastirma kapsaminda ise Tiirk mutfak
kiiltiirinde cesitlilige sahip olan Tiirk tathilarmin otel isletmeleri meniilerinde ne
diizeyde yer aldiginin tespit edilmesi amaglanmistir. Bu amag dogrultusunda nitel
arastirma yontemlerinden goriisme teknigi tercih edilmistir. Arastirma kapsaminda
elde edilen sonuclar otel igletmelerinin mentilerinde yabanci mutfaklara 6zgi
tathlara Tiirk tathlarindan daha fazla yer verdigini gostermektedir. Bunun haricinde
Tiirk mutfak kiltiirtinde 250 adete yakin tath ¢esidi olmasina ragmen arastirmanin
calisma grubunda yer alan otel isletmelerinin bu tatlilardan yalnizca 34 adetine yer
verdigi tespit edilmistir. Katilimcilar tarafindan bu hususun temel nedenlerinin
personel nitelikleri, saglik kaygisi, begeni, dekorasyon, hazir gida tiretimi, is yiikii,

depolama kosullar1 ve maliyet kaynakli oldugu belirtilmistir.
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The identification of stakeholders, particularly food and beverage establishments,
plays a crucial role in introducing the culinary culture of a region. Determining the
extent to which regional products are featured in the menus of these establishments
is vital for presenting solutions to both private and public stakeholders. In this
research context, the aim is to examine the presence of Turkish desserts, which
exhibit diversity in Turkish culinary culture, in the menus of hotel establishments.
To achieve this goal, qualitative research methods, specifically the interview
technique, have been employed. The results obtained in the research indicate that
hotel establishments include more desserts specific to foreign cuisines in their
menus compared to Turkish desserts. Additionally, despite the rich variety of
approximately 250 desserts in Turkish culinary culture, the study found that the
hotel establishments in the research group only feature 34 of these desserts.
Participants identified the primary reasons for this observation as personnel
qualifications, health concerns, taste preferences, decoration, ready-made food

production, workload, storage conditions, and cost.
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GIRis

21. yiizyilda insanlarin seyahat motivasyonlar: ekonomik, cevresel, psikolojik, siyasal ve sosyolojik
sebeplerden dolay1 degisim gostermistir (Olmez, 2017). Deniz, kum, giines {igliisiine odaklanan
geleneksel seyahat anlayisinin yani sira, spor, kiiltiir, saglik ve inang turizmi gibi alternatif turistik
ziyaretler giderek daha fazla ilgi gormeye baslamistir. Bu alternatif turizm tiirleri arasinda, 6zellikle
gastronomi turizminin énem kazandigini ifade etmek miimkiindiir (Cémert ve Durlu-Ozkaya, 2014).
Ciinkii turistik bolgeleri ziyaret eden insanlarin beklentileri icerisinde, turistik degerleri ve cesitli

kiiltiirleri gormelerinin haricinde bolgeye 6zgii lezzetleri tanima istegi yatmaktadir (Kesici, 2012).

Turistlerin destinasyon deneyimleri agisindan, yiyecek ve iceceklerin belirgin bir rolii vardir. Ayrica,
bir¢ok arastirma, yiyecek ve iceceklerin sadece insanlarin seyahat etmelerinde degil, aym1 zamanda
destinasyon se¢imlerinde de 6nemli bir motivasyon kaynag: oldugunu ortaya koymustur (Kim ve
Eves, 2012:1458; Kim vd., 2009:427; Quan ve Wang, 2004:300). Gastronomi turizmi amaciyla seyahat
eden turistlerin yani sira, farkli turizm motivasyonlarina sahip olan bireylerin de destinasyonlarina
duyduklar1 memnuniyet ve baghlikta yiyecek ve iceceklerin etkili oldugu bilinmektedir (Quan ve
Wang, 2004:302; Kivela ve Crotts, 2005:51). Bu baglamda, iilkelerin mutfak kiiltiirlerini turistlere

sunmanin 6nemli bir unsur oldugunu soylemek yerinde olacaktir.

Tirk mutfagl, ge¢misten bugiine tarimsal yapi, gogebe Kkiiltiirlerin etkisi, diger toplumlardan
etkilenme, sosyo-ekonomik farklilasma, toplumsal davranis kaliplari, bolgesel cesitlenme ve toplu
yemek gelenegi gibi faktorlerin etkisiyle diinya ¢apinda onemli bir mutfak kiiltiirii haline gelmistir
(Giiler, 2010). Ayrica, gastronomi turizmi agisindan cgekicilik unsurlarina sahip bir mutfak olarak
degerlendirilmektedir (Cémert ve Durlu-Ozkaya, 2014). Tiirk tathlar1 da yaklagik 250 gesit {iriinle bu
gekicilik unsurlar: arasinda énemli bir yer tutmaktadir (Cebeci, 2019). Ancak, her ne kadar bir mutfak
kiltiirinde ¢ok sayida iiriin bulunsa da, bu triinlerin etkili bir sekilde tanitimasi biiyiik 6nem
tasimaktadir. Tanitim siireci genellikle turistik faaliyet gosteren isletmeler araciifiyla gerceklesir
(Ceylan ve Giiven, 2018). Bir destinasyonda yer alan yiyecek ve icecekler, turistik isletmeler tarafindan
tanitildiginda, bu sadece yeni bir pazar olusturmakla kalmaz, ayn1 zamanda mevcut pazar
potansiyeline olumlu bir katki saglar. Turistik isletmelerin, turist beklentilerini karsilayacak sekilde
irtin ve hizmet sunmalari, destinasyonlara tekrar ziyaret egilimini artirabilir ve bu da ekonomik
kalkinmaya olumlu bir etki yapabilir (Sever ve Girgin, 2019). Bu nedenle, turistik isletmelerin
meniilerinde, bulunduklar iilkenin veya bdlgenin 6zgiin yiyecek ve icecek {iriinlerine yer vermesi

biiyiik bir 6neme sahiptir

llgili yazinda, bir bolgenin mutfak kiiltiiriniin tanitilmasinda &nemli bir rol oynayan paydaslar
arasinda, Ozellikle yiyecek ve igecek isletmelerinin mentiilerinde yoresel yemeklere ne olciide yer
verdiklerinin belirlenmesinin, 6zel sektdr ve kamu paydaslarina ¢oziim Onerileri sunulmasi agisindan
kritik oldugu vurgulanmistir (iﬂazoglu ve Yaman, 2020). Bu baglamda, Tiirk mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahip olan tatlilarin otel isletmelerinin meniilerinde ne diizeyde yer aldiginin
incelenmesi, arastirmanin temel amacim olusturmaktadir. Ilgili literatiirde genel olarak yoresel
yemeklerin restoran meniilerinde yer alma diizeyini inceleyen ( Kizilirmak, Albayrak ve Kiiciikali
2014; Mil ve Denk 2015; Kaya 2016; Biiyiiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz 2016; Arikan 2017; Ozel, Yildiz
ve Akbaba 2017; Ozleyen ve Tepeci 2017; Kurnaz ve iglek 2018; Yildirim, Karaca ve Cakici 2018;
Erdem, Mizrak ve Kemer 2018; Akkus ve Simsek 2019; Esen ve Sec¢im 2020; iﬂazoglu ve Yaman 2020;
Yilmaz 2020; Ogan ve Ozkaya 2021; Kizildemir ve Simsek 2021; Demirtas ve Ray 2022; Ercan, Erdogan
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ve Tag 2023) ¢alismalarin varligindan s6z etmek miimkiindiir. Ancak bu ¢alismanin 6zellikle yabanci
turistlere hizmet veren otel isletmeleri meniilerine yonelik yapilmasi ve tatlilar O6zelinde
incelenmesinin gerek literatiire gerekse 6zel sektor paydaslarina yapilan oneriler ile katki saglayacagi

ongoriilmektedir.
KAVRAMSAL CERCEVE
Gastronomi Turizmi ve Tiirk Tatlilar:

UNWTO (2022) eglenme amaciyla gastronomik destinasyonlara yonelik deneyimsel aktivitelerin
tamamini gastronomi turizmi olarak tanimlamaktadir. Ek olarak gastronomi turizmi, yerel iireticileri
ziyaret edip onlarla bir araya gelmek, yiyecek icecek egitimlerine ya da gastronomi odakli egitimlere
katilmak gibi faaliyetleri de icermektedir (Akbaba ve Kendirci, 2016).

Bir yerin gastronomik {iriinlerini tatmak, turizmde gittikce artan bir egilim, bos zaman etkinligi ve
bircok turist icin ana motivasyon kaynaklarindan biri haline gelmistir Insanlar artik sadece miizik,
sanat ya da mimari gibi unsurlari deneyimlemek amaciyla degil yemek yeme eylemini de
deneyimlemek icin seyahat etmektedirler. Dolayisiyla gastronomi bir destinasyonun bodlgesel kimligi
gliclendirme, cazibesini artirma, ziyaretci deneyimini gelistirme, ziyaret¢i sayisimi artirma ve diger

sektorlerde biiyiimeyi ve gelismeyi tesvik etme konularinda biiyiik 6neme sahiptir (Dixit, 2021).

Tiirkiye'nin gastronomi turizmi potansiyeli incelendiginde, sahip oldugu degerlerin olduk¢a zengin
oldugu goriilmektedir. Ancak gastronomi turizmi ile ilgili calismalar tatil turizmi calismalar1 kadar
verimli ilerlememis, iilkenin gastronomi turizmi potansiyeli yeterince aciga ¢ikarilamamistir.
Gastronomi turizmine konu olan etkinliklerin turistlere kazandirdig1 deneyimler {ilke ve diinya
insanlar1 arasinda kiiltiir akisin1 saglarken, bolgesel kalkinmaya ve sehrin markalasmasina da 6nemli
etkileri olmaktadir (Bilgili, Yagmur ve Yazarkan, 2012). Ek olarak yapilan calismalara gore
destinasyona 0zgii yemekler turistlerin satin alma tercihlerini etkilemekte ve destinasyona yonelik
ilgilerini artirmaktadir (Hjalager ve Richards, 2002; Cohen ve Avieli, 2004).

Tarihsel olarak Tiirk Mutfaginin, Orta Asya, Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet Donemi seklinde ayr1
ayri incelenmesi miimkiindiir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015; Toygar, 2001). Orta Asya’dan gog
eden Tiirkler, geleneklerinden kopmamis ve gog ettikleri bolgelerde de kiiltiir ve geleneklerine bagh
yasamay1 siirdiirmiislerdir. Tiirkler Anadolu’ya yerlesmeleri ile birlikte farkli yemek kiiltiirleriyle de
karsilasmis ve bu kiiltiirlerden de etkilenmislerdir. Osmanli ve Sel¢uklu devletleri gesitli dini ve etnik
unsuru bir arada bulundurdugundan dolay1 bu cesitlilik Tiirk Mutfaginin sahip oldugu zenginligin
ana nedenleri arasinda yer almaktadir (Unver Algay, Yalgin, Bostan, & Dingel, 2015). Bu zengin
mutfak kiiltiiriniin igerisinde Islamiyet’in kabulii sonrasi Tiirk tath kiiltiirii de hizli bir gelisme
gostermistir (Savkay, 2000; Yerasimos, 2005). Geg¢misten bugiine Tiirk tatlilarin iiretiminde ana
malzeme olarak seker kullanildig: goriilmektedir. Ancak sekerin Osmanli mutfagina girisi oldukga
ge¢ olmustur. Bu zamana kadar yapilan tatlilarin tatlandirilmas: icin pekmez, meyve ya da bal gibi
besinlerden yararlanilmistir (Bilgin, 2000). Tiirk mutfak kiiltiiriiniin i¢inde barindirdig; tatlilar; hamur
isi tatlilar, siitlii tathlar, helvalar, meyve, sebze ve tahil tathlar1 ve diger tathlar seklinde
siralanmaktadir (Bakan, 2021).
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ARASTIRMANIN AMACI ve YONTEMI

Bu c¢alismanin amact Tiirk tathilarinin otel isletmeleri meniilerinde yer alma durumunun
incelenmesidir. Bu amag¢ dogrultusunda, nitel arastirma yontemlerinden sistematik ve
karsilagtirilabilir bilgilerin farkli bireylerden belirli bir formata dayal1 olarak elde edilmesini saglamak
amactyla yari yapilandirilmis goriisme teknigi tercih edilmistir. Gorlisme formu teknigi, benzer
konulara odaklanarak farkli katihimcilardan aym tiir bilgilerin toplanmasini amaglar (Patton, 1987).
Verilerin toplanmasinda yonlendirici olmayan ve yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir.
Bu tiir goriismeler genellikle agik uglu sorulara dayanmaktadir. Ayrica, yar1 yapilandirilmis goriisme
tekniginin arastirmaciya sagladigi en 6nemli avantaj, goriismelerin énceden hazirlanmis bir protokole
bagl olarak gerceklestirilmesi sayesinde daha sistemli ve karsilastirilabilir bilgiler sunmasidir
(Yildirim ve Simsek, 2016).

Arastirmanin Calisma Grubu ve Sinirliliklar

Aragtirmanin  galisma grubunu Istanbul (7), Antalya (5), Izmir (4) ve Mugla (3) turistik
destinasyonlarinda faaliyet gosteren 5 yildizli otel isletmelerinde calisan 19 pastane sefi
olusturmaktadir. Calisma grubunun pastane seflerinden olusmasinin nedeni eslek dalimin uzmani
olmalar1 sayesinde arastirmanin amaci dogrultusunda otel isletmelerinde sunulan Tiirk tatlilar
hakkinda daha giivenilir bilgilere ulasilacag: diisiincesidir. Aragtirmanin ¢alisma grubunun 19 kisi ile
smirli kalmasinin nedeni ise ¢alismada nitel arastirma yontemi tercih edildiginden katilimcilar
tarafindan verilen yanitlarin birbirini tekrar etmesidir (Miles ve Huberman, 1994). Verilen yanitlar
birbirini tekrar etmeye baslayinca goriismeler sonlandirilmistir. Arastirmanin belirtilen turistik
destinasyonlar ile smirli kalmasinin bir diger nedeni ise arastirma alaninun farkl: turistik bolgelerden
olusmasindan dolayr maddi kisithliklarin ortaya c¢ikmasidir. Calisma grubu, amagli Srnekleme
yontemini kullanarak belirlenmistir. Amagh 6rneklemede, problem durumuyla en uygun iligkili

bireyler ¢alismaya dahil edilir (Sahin ve Kartal, 2013).
Verilerin Toplanmasi

Veriler yar1 yapilandirilmis ve yonlendirici olmayan goriisme teknigi kullanilarak 2023 yilinda Mayis
ve Kasim aylar1 araliginda yiiz yiize goriisme formuna kaydedilerek toplanmistir. Goriismelerde
pastane seflerine ilk olarak “mentilerinizde Tiirk tatlilarindan hangilerine yer vermektesiniz? ‘sorusu
yoneltilmistir. Ancak, yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi, arastirmacinin genel olarak belirli bir
plana sahip oldugu, ancak goriismenin seyrine gore farkli sorularin ortaya cikabilecegi ve
katilimcilardan gesitli boyutlarda yanitlar almay1 amaglayan bir tekniktir. (Alturusik vd., 2007). Bu
nedenle goriismenin gidisatina gore katiimcilara Tiirk tathlarina mentiilerinizde yer verilmemesinin

sebepleri nelerdir? sorusu yoneltilmistir.
Verilerin Analizi

Yapilan goriismeler yari-yapilandirilmis goriisme formuna kaydedilmistir. Bu goriismeler kayit altina
alinirken seflerin verdikleri cevaplarin bire bir yazimina dikkat edilmistir. Daha sonra arastirmacilar
tarafindan yari-yapilandirilmis goriisme formlarinda yer alan veriler ayri ayri analiz edilerek
meniilerde yer alan tatlilar kategorize edilmis, bunun haricinde icerik analizi yontemine basvurularak
ana temalar, alt temalar olusturulmus, bu temalar: destekleyecek nitelikte olan goriismelerde ki
dogrudan alintilara yer verilmistir. Arastirmacilar tarafindan belirlenen ana ve alt temalar
karsilastirilarak goriis birligine varilmistir. Arastirma kapsaminda elde edilen verilerin kodlanmasi
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sonucunda giivenirligi arastirmacilar tarafindan kargsilikli olarak yapilan kodlama giivenirliginin %88

oldugu tespit edilmistir. Giivenirlik hesaplamalarinda ise bu oran % 70 olarak belirtilmektedir (Miles

ve Huberman, 1994). Yapilan kodlamalarda ise goriismelerin gerceklestirildigi pastane sefleri P1, P2,

P3... seklinde gosterilmistir.

BULGULAR

Tablo 1. Pastane Seflerine fliskin Demografik Bulgular

Kod Cinsiyet Yas Egitim Durumu | Calisti1 Destinasyon | Mesleki
Deneyim Yil1

P1 Erkek 42 Lise Antalya/Belek 18
P2 Erkek 34 Lise Antalya/Alanya 11
P3 Erkek 28 On Lisans Istanbul/Fatih 8
P4 Erkek 51 Lise Izmir/Cesme 27
P5 Kadin 32 Lisans Antalya/Kemer 10
P6 Kadin 29 Lisans Mugla/Bodrum 11
pP7 Erkek 45 Tlkokul Istanbul/Beyoglu 24
P8 Erkek 41 Lisans Istanbul/Sultanahmet 15
P9 Kadin 35 Lisans Izmir/Foca 14
P10 Erkek 31 Lise Antalya/Belek 9
P11 Erkek 47 Tkokul Antalya/Alanya 28
P12 Erkek 36 Yiiksek Lisans Mugla/Bodrum 15
P13 Erkek 50 Ilkokul Izmir/Cesme 30
P14 Erkek 28 Lisans Izmir/Seferihisar 10
P15 Kadin 33 Lise Mugla/Fethiye 16
P16 Erkek 45 Lise Istanbul/Fatih 21
P17 Erkek 30 Lise Istanbul/Besiktas 9
P18 Kadin 40 Lise Istanbul/Beyoglu 20
P19 Erkek 56 Lise Istanbul/Sultanahmet 24

Aragtirmanin ¢alisma grubunu olusturan pastane seflerinin 14’ erkek, 51 kadindir. Katilimcilarin

yaslar1 28-51 araligindadir. Katilimcilarin 9’u lise, 5i lisans, 3’1 ilkokul, 1’1 6n lisans, 1'i yiiksek lisans

mezunudur. Pastane seflerinin 7’si Istanbul, 5i Antalya, 4’1 [zmir, 3’ Mugla ilinde yer alan turistik

otel isletmelerinde c¢alismaktadir. Katilimcilarin mesleki deneyim siireleri ise 8-30 yil araliginda

degisim gostermektedir.
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Tablo 2. Otel Isletmeleri Meniilerinde Yer Alan Tiirk Tatlilarina iliskin Bulgular

Tatl1 Grubu Otel isletmelerinde Yer Alan Tiirk Tatlilar1 (n)

Armut Tatlis1 (12), Elma Tatlis1 (10) Kabak Tatlis1 (7), Ceviz
Meyve Tathlar Tatlis1 (6), Kayist Tathis1 (3), Erik Tatlist (3), Seftali Tatlis
(2), Kavun Siibye (2), Incir Uyutmasi (1)

Su Mubhallebisi (17), Siitlag (16), Keskil (10), Giillag (4),

S Tatld
Sttt Tathlar Kazandibi (4), Gebole (2) Tavuk Gogsii (2)

Baklava (13), Tulumba Tathis1 (6), Burma Kadayif (6),
Kalburabast1 (6), Sarigr Burma (5), Lokma (3), Ekmek

li Tatlil
serbetli Tathlar Kadayifi (3), Hanim Gobegi (3), Kiinefe (2), Revani (2),
Sekerpare (2), Yogurt Taths1 (2)
Helvalar Un Helvas: (11), Tahin Helvas: (6), Irmik Helvast (6),
Paluze (2)
ekerlemeler Cezerye (5), Lokum (3
Y

Kaynak: Tablo yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 2’de pastane seflerinden alman bilgilere gore otel isletmeleri meniilerinde yer alan Tiirk
tathlarma iliskin bilgilere yer verilmistir. Pastane seflerinden elde edilen bilgilere gore Tiirk tatlilar
meyve, siitlii serbetli, helvalar ve sekerlemeler seklinde kategorize edilmis, tekrar sayilarmna yer

verilmistir.

Arastirma kapsaminda elde edilen bilgilere gore otel isletmeleri mentilerinde en fazla yer verilen tatl
grubunun siitlii tathilar grubu (56) oldugu tespit edilmistir. Siitlii tatlilar: sirasiyla serbetli tatlilar (53),
meyve tathilar1 (46), helvalar (25) ve sekerlemeler (8) tatli grubu izlemektedir. Siitlii tathlar icerisinde
meniilerde en fazla yer verilen ilk {i¢ tatli su muhallebisi (17), Siitlag (16), Keskiil (10) oldugu
belirlenmistir. Serbetli tatli grubundan ise Baklava (13), Tulumba (6), Burma Kadayif (6), Kalburabast:
(6), Sarigiburma (5) bu grupta en fazla tekrar sayisina sahip ilk bes tatlidir. Meyve tatlilarindan ise ilk
g sirada armut (12), elma (10), ve kabak tatlilar: (7) yer almaktadir. Helvalar tatli grubunda ise ilk iig
sirada un helvasi (11), tahin helvas: (6), irmik helvas1 (6) yer almaktadir. Sekerlemeler grubunda ise

meniilerde yalnizca cezerye (5), lokum (3) yer almaktadir.

Elde edilen verilere yonelik biitiinciil bir yaklasim sergilendiginde ise arastirma grubunu olusturan
otel isletmeleri mentilerinde en fazla yer alan yani bu isletmelerin meniilerinin tamaminda mevcut
tathnin su muhallebisi (17) oldugu goriilmektedir. Otel isletmeleri meniilerinde en az yere sahip tath
grubunun sekerlemeler oldugu, en az yer verilen tatlilarin ise seftali tatlis1 (2), kavun siibye (2),
gebole (2), tavuk gogsii (2), kiinefe (2), revani (2), sekerpare (2), yogurt tathis1 (2), paluze (2), incir

uyutmasi (1) tathlarmin oldugunu sdylemek miimkiindiir.

Pastane seflerine faaliyet gosterdikleri otel isletmeleri meniilerinde yer alan Tiirk tathilarinin yani sira
yabanci mutfaklara 6zgii tatlilardan hangilerine mentilerinde yer verdiklerine yonelik bilgi vermeleri

talep edilmistir. Bu bilgilere iligkin bulgular asagida yer almaktadar.
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Tablo 3. Otel Isletmeleri Meniilerinde Yer Alan Yabana Mutfaklara Ozgii Tatlilara liskin
Bulgular

Tathh Grubu Otel isletmelerinde Yer Alan Yabanc1 Mutfaklara Ozgii Tatlilar (n)
Panna Cotta (16) , Supangle (16), Tiramisu (15), Cizkek (15), Krem

Siitlia Tathlar Karamel (14), Krem Anglaise (13), Puding ve Tiirevleri (13) , Krem Brule
9), 1spar1yol Flan (5),

Cikolatali Tathilar Sufle (17), Muss Tiirevleri (17), Ivory (4), Triif (3),

Havuglu Kek (17), Browni (17), Kadife Kek (17), Muffin Kek (17), Kek Pop
(Cake Pop) (14), Montenegro Kek (12), Opera Kek (12), Marble Kek (12),
Bella Vista (12), Kara Orman Pastasi (10), Sacher (Zaher Turta) (6),
Ohiana(6), Oreo Kek (2), Castella Kek (1)

Kekler ve Pastalar

Ekler (17), Profiterol (17), Tart Tiirevleri (17), Paris Brest (12), Berliner (7),

Hamur ve Hamur Tabanl: Tatllar Waffle (5), Churros (5), Donat (Donut) (5), Nata (1)

Kaynak: Tablo yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 3’de otel igletmeleri meniilerinde yer alan yabanci mutfaklara 6zgii tathlara iligkin bilgilere yer
verilmistir. Pastane seflerinden tatlilarin isimleri alindiktan sonra veri analiz agamasinda bu tatlilar
siitlii tathlar, cikolatal: tatlilar, kek ve pastalar, hamur ve hamur tabanl tathlar seklinde kategorize

edilmistir.

Yabanci mutfaklara 6zgii tatli grubu iceresinde mentilerde en fazla yere sahip grubun kekler ve
pastalar (172) oldugu, bu grubu ise sirasiyla siitlii tatlilar (116), hamur ve hamur tabanl tatlilar (86) ve
cikolatali tathilarmn (41) takip ettigi tespit edilmistir. Kekler ve pastalar grubu igerisinde meniilerde en
fazla yer verilen tatlilarin havuglu kek (17), browni (17), kadife kek (17), muffin kek (17) oldugu, siitlii
tathilar igerisinde panna cotta (16) , supangle (16), tiramisu (15), ¢izkek (15)'in, hamur ve hamur tabanl
tathlar igerisinde ekler (17), profiterol (17), tart tiirevleri (17), ¢ikolatal: tatlilar icerisinde ise sufle (17),

muss tiirevleri (17), vory (4), tathlarinin ilk siralarda yer aldig: tespit edilmistir.

Elde edilen verilere gére meniilerde en fazla yer verilen yabanci mutfaklara 6zgii tatlilarin sufle (17),
muss tirevleri (17), havucglu kek (17), browni (17), kadife kek (17), muffin kek (17), ekler (17),
profiterol (17), tart tiirevleri (17) oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bu tatlilar arastirma grubunu
olusturan otel isletmeleri meniilerinin tamaminda yer almaktadir. Meniilerde en az yer verilen
yabanci mutfaklara 6zgii tathlarin ise oreo kek (2), castella kek (1), nata (1) oldugunu sdylemek

miumkiindiir.
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Tablo 4. Pastane Seflerinin Tiirk Tatlilarinin Meniilerde ki Mevcut Durumuna iliskin Goriisleri

Ana Tema

Alt Tema

Goriigsmelerden Alintilar

Tiirk Tatlilarina Meniilerde Yer verilmeme Nedenleri

Personel Nitelikleri (16)

... Ozgiin yapim teknikleri ve geleneksellik
gerektirdigi i¢in, wusta bulmakta zorluk
¢ekiyoruz ve ise alman ustalarda bir siire sonra
yanina yardimci: personel bulamamasindan
dolay1 genellikle pastaciligin farkli alanlarina
yoneliyor...” (P2)

... Bu Tiirk tatlis1 yapim isi tamamen ustalik
gerektirir, ben mesela meniiye kétii bir baklava
koyacagima daha iyisini yapabilen bir usta
bulup onun ise alinmasini isterim ama son 5
yildir ne kalifiye baklava ustasi ne de diger
tathlar1 yapabilen saglam usta bulabiliyoruz
mecburen bu tatlilar1 Tiirk gecelerinde
insanlara disardan hazir alarak veriyoruz.
Sonugta ben diizenli olarak kalifiye olmayan
birini ise aldirip, misafire kotii tath
veremem...” (P9)

Saglik Kaygis1 (15)

... Misafirlerden gelen doniislere gore yiiksek
kalorili ve seker igerigine sahip oldugu igin
daha sekeri azaltilmig triinlerin sunumunu
beklediklerini soyleyebilirim...” (P12)

”...Turk tathis1 denildiginde seker, yag ve
serbet akla geliyor biz bu bilgileri
misafirlerimizle detayl1 paylasiyoruz formlarini
korumak i¢in dogal olarak tatlilarimiza ilimh
yaklagmiyorlar...”” (P10)

Begeni (n: 15)

”’...Yogun seker ve yogun aromasindan dolay1
bazi turistler bu tiir yogun lezzetleri tercih
etmiyor, haliyle bizde meniimiize eklememeyi
tercih ediyoruz...” (P3)

‘o

Yapim: c¢ogunlukla hamur islerine
dayaniyor ve bu tiir tatlar1 seven bir kitle
olmasina ragmen, ¢ogu turist tarafindan
begenilmiyor...” (P17)
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Dekorasyon (n: 14)

‘

Otellerde mutfak yoneticileri pastane
sefleri vs. hatta miisteriler genellikle tatlilarin
lezzetinin disinda, dekorasyonunun da goze
hitap etmesini beklerler, bu yiizden gorsel
agidan  tatmin  edici  olmayan tathlar
mentiilerinde yer bulamayabilir. Bu sebeple
Tirk tathlarinin iyi dekore edilememesinden
dolay1 meniilere ekleyemedigimizi sdylemem
miimkiindiir...”” (P8)

“... Meniilerde tathilarin dikkat c¢ekici ve
profesyonel bir sekilde siislenmis olmasi
gerekiyor, kotii bir dekorasyon, miisterilerin
beklentilerini karsilamadigi igin pek fazla
meniide bu tatlilara yer veremiyoruz...” (P16)

Hazir Gida Uretimi (n:13)

‘

. Hazir tathlar, yani toz olarak piyasada
satilan tathlar artik ustalarin daha ¢ok kolayina
geliyor, ozellikle bizim gibi biiyiik {iretim
yapan yerlerin yiikiinii hafifletiyor ve zaman
tasarrufu saghyor, bu yiizden Tiirk tatlilarinin
geleneksel zanaatini ve el emegini goz ardi
ediliyor...” (P15)

Is Yiikii (n:11)

... Turk tathlar1 genellikle el emegi ile yapilir,
bu da detayl siislemeler ve 06zel dokular
gerektirir, bu yilizden yapim siireci oldukca
zaman alict oldugu igin kimse ugrasmak
istemiyor daha kolay yapim siireci olan tatlilara
yonelim oluyor...” (P1)

”... Genellikle katmanli yapilar1 ve o&zel
serbetleri igerir, bu tiir detaylar &zenle
yapilmalidir ve bu da yapim siirecini uzatir...”
(P4)

Depolama Kosullar1 (n:9)

... Genellikle taze olarak tiiketildigi igin uzun
siireli depolamaya uygun degiller, bu yiizden
daha c¢ok saklanabilecek, dondurulabilecek
tathlar tiretmemiz gerekiyor. Mesela bu tath
kald1 diyelim ¢ope gidiyor, depolayamiyoruz
israf oluyor...” (P10)

”... Bizim bu tatlilarda en fazla yasadigimiz
sikint1 sekerlenmesi. Bu tatlilar serbetli sonucta,
dolaba koyduk diyelim sekerlenme olur ve
kalitesi diiger saklayacak yer olmadigindan ¢ok
fazla yapamiyoruz, taze yapip verelim deseniz
zaten o ayr1 zor bir is...”” P(13)
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”..Turk tathlarin1 yaparken kullandigimiz
malzemeler lyi kalitede olmasi ve &zel tarifler
olmasi gerekiyor, yani kalifiye personelde
maliyetlerimizi arttiriyor buda bizim meni
maliyetini artirdigr icin pek fazla tercih
Maliyet (n:8) edilmemektedir...” (P7)

‘r

. Biz zaten tathlarn maliyetini diisiirmek
igin yaratict ¢Ozlimler ariyoruz ancak Tiirk
tatlilar1 tamamen birinci kalite ceviz, fistik vs.
kullanim1  gerektirdigi igin  maliyetimizi
arttirmaktadir...” P(11)

Kaynak: Tablo yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Arastirma kapsaminda pastane seflerine ilk olarak “meniilerinizde Tiirk tatlilarindan hangilerine yer
vermektesiniz?” sorusu yoneltilmis, daha sonra goriisme esnasinda meniilerde yabanci mutfaklara
ozgii tatlilarin sayisimin Tiirk mutfagina 6zgii tathlardan daha fazla oldugu anlasilmistir. Buna
istinaden pastane seflerine Tiirk tatlilarina meniilerinizde yer verilmemesinin sebepleri nelerdir?
sorusu yoneltilerek bu husususun gerekgcelerinin neler oldugunun tespit edilmesi hedeflenmistir.
Tablo 4’de goriildiigii {izere goriismelerden elde edilen bilgiler 1s1§inda ana tema “’Tiirk tathilarina
mentiilerde yer verilmeme nedenleri” olarak belirlenmis, bu tema ise “personel nitelikleri” (n:16),
“saglhk kaygis1” (n:15), “begeni” (n:15), “dekorasyon’’(n:14), “hazir gida iiretimi” (n:13), “is yuki”

(n:11), “depolama kosullar1” ve (n:9) “maliyet” (n:8) alt temalarindan olusmaktadir.

Pastane sefleri ile yapilan goriismeler sonucunda Tiirk tathlarmma meniilerde yer verilememe
nedenlerine iliskin gerekgelerin basinda personel niteliklerinin (n:16) geldigi ve bu hususun sebebinin
tamamen bu alan ile ilgili kalifiye personel bulunamadig; ile kaynakli oldugu 6n plana ¢ikmaktadir.
Ikinci sirada ise saglhik kaygilari (n:15) nedeniyle misafirlerin Tiirk tatlilarinin sekerli ve yagh ozellikte
olmasi gerekgesiyle tercih etmedikleri anlasiimaktadir. Uctincii sirada da ayn sekilde tathlarin sekerli
ve yogun aromali olmasindan dolay1 begenilmedigi (n:15) 6n plana ¢ikmaktadir. Dekorasyon (n:14) alt
temas: ile ilgili Tiirk tathlarinin diger tathilara gore orijinalliginin bozulmasi sebebiyle personelin
yaratici bakis agisiyla bu tatlilar1 sunamadigi anlasilmaktadir. Bir diger husus ise toz yani hazir tath
karisimlarinin piyasada daha fazla yer bulmasidir. Bu unsur hazir gida tiretimi (n:13) alt temast ile 6n
plana ¢ikmaktadir. Is yiikii (n:11) alt temas: ile ilgili Tiirk tatlilarinin tamamen iscilik gerektiren
tirtinler olmasi meniilerde yer bulmamasina zemin hazirlamaktadir. Depolama kosullar: (n:9) hususu
goz oniinde bulunduruldugunda ise {irtinlerin taze olarak verilmek istendigi ve saklanmak
istendiginde ise tekstiirel 6zelliklerinde problem olusmasindan mentilere eklenmedigi ifade edilmistir.
Son olarak Tiirk tatlilarinin maliyetinden (n:8) dolay1 mentilere eklenmek istenmedigi ifade edilmistir.
Tiirk tatlilarinda Antep Fistig1, ceviz vb. maliyetli iiriinler kullanildigindan seflerin mentiilerinde Tiirk

tathlarina yer vermek istemedikleri anlasilmaktadir.
SONUC ve ONERILER

Gec¢misten bugiine turist beklentileri dogrultusunda farklh turizm tiirleri ortaya ¢ikmaya baslamistir.
Bu turizm tiirlerinden biride gastronomi turizmidir (Sengtil ve Tiirkay, 2016: 87; Karakus vd., 2020).
Gastronomi turizmi tilkelerin mutfak kiiltiiriiniin tanitilmas: ve bolgesel kalkinmaya katki saglamasi
agisindan biiyiik bir firsattir. Bu nedenle Tiirk mutfaginin genel ve bolgesel cesitliligi, yemek

kiiltiirlerindeki farkliliklar, benzersiz lezzetler, mutfak zenginligi, diger mutfaklardan ayirt edici
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ozellikler ve istlinliikleri, etkili bir sekilde tanitilmali ve Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 6nemli y&nleri
vurgulanmalidir (Koktiirk, 2023). Tiirk mutfaginin en 6nemli yonlerinden biride yaklasik 250'ye yakin
cesit ile tathilardir. Tiirk mutfaginda yer alan tatlilar bolgesel 6zelliklere gore sekillenmis, icerisinde et
ile yapilan tathlardan meyve ile yapilan tathlara bir¢ok oOzelligi icerisinde barindirmaktadir.
Gastronomi turistlerinin, ziyaret ettikleri destinasyonun kendine 6zgii yiyecek ve igecek iiriinlerini
tatmanin yani sira, o bolgede bulunan yeni, farkli ve 6zgiin lezzetleri deneyimlemenin de Snemli
oldugu (Can vd. 2012) hususu diistiniildiigiinde Tiirk tathlar: ile turistlere farkli bir deneyim
yasatilabilecegi ve beklentilerinin karsilanabilecegini sdylemek miimkiindiir. Ancak bu beklentilerin
karsilanabilmesi i¢in bu iiriinlerin tanitiminin yapilmasi ve turistlere tanitim agisindan énemli bir arag
olan otel isletmeleri veya yiyecek igecek isletmelerinin mentiilerinde bu iiriinlere yer verilmesi 6nem
arz etmektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer alan tatlilarinin otel isletmeleri meniilerinde yer verilme
durumunun incelendigi bu ¢alismada da turistik destinasyonlarda faaliyet gosteren isletmelerin Tiirk
tathlarina mentiilerinde sinirh sayida yer verdikleri tespit edilmistir. Ciinkii Cebeci (2019)'nin yapmis
oldugu calismaya gore Tiirk mutfaginda 250 ceside yakin tath yer almaktadir. Yapilan bu ¢alismada
ise otel isletmeleri meniilerinde 34 ¢esit Tiirk tatlisina yer verildigi tespit edilmistir. Ancak arastirma
kapsaminda elde edilen diger bulgulara gore 36 cesit yabanci mutfaklara 6zgii tatlilara mentilerde yer

verildigi ortaya ¢ikmistir.

Goriismeler esnasinda meniilerde yabanci mutfaklara 6zgii tathlarin sayisinin Tiirk mutfagma 6zgii
tathlardan daha fazla oldugu anlasilmistir. Buna istinaden pastane seflerine Tiirk tatlilarina
meniilerinizde yer verilmemesinin sebepleri nelerdir? sorusu yoneltilerek bu husususun
gerekcelerinin neler oldugunun tespit edilmesi hedeflenmistir. Bu hususun nedenlerinin “personel
nitelikleri” (n:16), “’saghk kaygis1” (n:15), “begeni” (n:15), “dekorasyon”(n:14), “hazir gida iiretimi”
(n:13), “is yiikit” (n:11), “depolama kosullar’” ve (n:9) “maliyet” (n:8) oldugu tespit edilmistir.

Yukarida belirtilen sebeplerden dolay1 Tiirk tathlarina meniilerde yer verilmemektedir ve yabanci
mutfaklara O6zgii tathlar mentilerde tercih sebebi haline gelmektedir. Bu husus Tiirk mutfak
kiltiirtinde 6nemli bir yere sahip olan tatlilarin tanitim siirecinin saglikl bir sekilde ilerlemesine engel
tegkil etmektedir. Bu nedenle personel niteliklerinin iyilestirilmesi adina mesleki egitim merkezleri ve
0zel sektor paydaslar1 arasindaki Tiirk Tathilar1 konulu egitimlerin yapilmasi kaginilmaz hale
gelmistir. Turistlerin saglik kaygisi tasimalar1 nedeniyle mutfak yoneticilerinin, beslenme ve diyetetik
uzmanlari ile meniilerinde yer verdigi Tiirk tatlilarmin standart regetelerinin bu dogrultuda revize
edilmesi onem tasimaktadir. Tiirk tatlilarinin dekorasyonu konusunda ise geleneksellik géz oniinde
bulundurularak fiizyon mutfak ve molekiiler gastronomik yaklasimi benimsenip {iriinler yeniden
revize edilebilir. Tiirk tatlilar1 farkli teknikler kullanilarak revize edildiginde depolama kosullar1 ve
maliyet hususlarindan da verim saglanabilir. Her aragtirmada oldugu gibi bu ¢alismanin da birtakim
smirliliklar1 vardir. Bu calisma Antalya, Istanbul, Izmir, Mugla ilinde yer alan turistik otel
isletmelerinde faaliyet gOsteren pastane seflerinin tatli mentiileri ile siirhidir. Bir sonraki calismalar
farkli turistik destinasyonlarda faaliyet gosteren otel igletmelerinin pastane boliimiinde yer alan tath
meniilerini kapsayabilir. Ayrica bir sonraki arastirmalar turistlerin Tiirk tathlarini neden tercih
etmediginin tespitine yonelik yiiz yiize gortismeler yapilarak gerceklestirilebilir. Tiirk tathlari ile ilgili
bahsedilen olumsuzluklarin giderilmesi agisindan {iiniversiteler sektor ile isbirligi yaparak bu

olumsuzluklarin diizeltilmesine yonelik {iriin gelistirme projeleri yapilabilir.
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