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Oz

Bu arastirmada uluslararasi uguslardaki Tiirk mutfagina ait driinlerin yer aldigi meniilerin
degerlendirilmesi amaglanmistir. Bunu yaparken de bu iiriinleri yolcular igin hazirlayan ugan seflerin
gozlem ve goriislerinden faydalanilmistir. Calismada 20 ugan sefle yar1 yapilandirilmig goriisme formu
kullanilarak, yapilan goriismeler sonucu elde edilen veriler degerlendirilmistir. Elde edilen bulgular
yabanci yolcularin genel olarak Tiirk mutfagina ait iiriinlere kars: olumlu goriis bildirdiklerini gostermistir.
Kebap, baklava, Maras dondurmasi, demleme gay ve Tiirk kahvesi gibi bazi iiriinlerin yolcular tarafindan
bilindigi ve daha ¢ok talep edildigi tespit edilmistir. Buna karsin yaprak sarma ve irmik helvasi gibi baz1
iirlinlerin ise yolcular tarafindan tam olarak algilanamadig: ve daha az tercih edildigi goriilmiistiir. Ugan
seflerden alinan bilgilerden yola ¢ikilarak yolcularin Tiirk yemek ve igeceklerini bilmedikleri igin risk almak
istememeleri, yemekleri yagl ve baharatli bulmalari, Tiirk yemek ve igeceklerinin kiiltiirlerine uymamasi
gibi nedenler Tiirk mutfagin tercih etmeme nedenleri arasinda yer almaktadir. Tiirk mutfagini tercih
etmeyen yolcularin en ¢ok diinya mutfaklarina yoneldigi belirlenmistir
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Abstract

The aim of this study is to evaluate the menus of the Turkish cuisine on international flights. In this study,
observations and opinions of flying chefs who prepare products for passengers were used. The data
obtained from the interviews with 20 flying chefs using semi-structured interview form were evaluated. The
findings show that foreign passengers generally have a positive opinion about the products of Turkish
cuisine. Some products such as kebab, baklava, Maras ice cream brewed tea and Turkish coffee are known
and demanded by the passengers. On the other hand, some products such as stuffed vine leaves and
semolina halva were not perceived enough by the passengers and less preferred. According to the
information received from the flying chefs, the passengers do not want to take risks because they don’t know
Turkish food and drinks, they think Turkish food is greasy and spicy, the Turkish food and drinks do not
fit their culture, such as reasons why they don’t prefer Turkish cuisine. Passengers who didn’t prefer Turkish
cuisine were most likely to prefer the International Cuisine.
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GIRIS

Insanlarin, diger canlilarin ve insanoglunun {iirettigi {iriinlerin cesitli araclarla bir yerden baska
bir yere tasinmasi faaliyetleri olarak bilinen ulastirmanin tarihsel siireg igerisinde gok biiytik bir
cesitlilige ulastigini soylemek miimkiindiir. Ulasimin tarihsel gelisiminde baz1 déniim noktalar:
bulunmaktadir. Bu en 6nemli doniim noktalarindan birinin motorun icadi ve onun farkl
amaglarla kullanilma arayis: oldugu bilinmektedir. Bu arayis siirecinde havayolu ulasiminda da
Wright Kardesler'in u¢mas: gibi 6nemli anlar bulunmaktadir. I. ve II. Diinya Savasi sirasinda
ozellikle askeri alanda kullanilan hava araclar1 daha sonra yasanan teknolojik ve toplumsal
gelismeler sonucu sivil tasimacilikta da kullamilmaya baslanmistir. Giderek artan talep ve
olanaklarin giintimiizde iilkelerin havayolu firmalarinin daha fazla yatirirm yapmasma ve
sektoriin gelismesine zemin hazirladigindan s6z etmek miimkiindiir (Bakirci, 2012).

Havayolu firmalarinin halihazirdaki miisterilerini kaybetmemek ve daha ¢ok miisteri
kapasitesine ulasabilmek i¢in uguslarda servis edilen yiyecek ve igeceklerin servisi ile ilgili de
yeni uygulamalar yaptig1 bilinmektedir. Ugaklarda miisterilere sunulan ikramlarin artik liiks
lokantalardaki hizmet seviyelerine geldigini sdylemek miimkiindiir. Bunun yaninda ucaklarda
yolculara sunulan yiyecek ve igeceklerin miisterilerin zevklerine, inanglarina, yasam tarzlarina,
yasina, saglik durumlarina, isteklerine gore ugus dncesinde detayl olarak diistiniiliip bir menii
planlamasi yapilabilmektedir. Tiirk havayolu firmalar1 diinya mutfaklarindan bir¢ok yemegin
yaninda Tiirk mutfagindan da yiyecek ve igecek hazirlayarak {iilke turizmine ve mutfak
kiiltiirimiiziin tarutilmasina katki saglamaktadir. Bu yiyecek ve igeceklerin sunumu igin
diinyada ve Tiirkiye’de bir¢ok havayolu firmasi kabin ekibine ugan sefleri de ekleyerek havayolu
ulagiminin kalitesini arttirmay1 hedeflemektedir. Ucaklarda yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi
ve sunumundan sorumlu agclarla ile ilgili diinyada bir¢ok 6nemli havayolu firmasinn
uygulamas1 bulunmaktadir. ETIHAD Airways “Inflight Chef”, Gulf Air “Sky Chefs”, Austrian
Airlines ve THY ise bu uygulama icin “Ugan Sef” admi kullanmaktadir
(www.superadrianme.com). Ugan sef uygulamasmin Tiirkiye’de Tiirk Hava Yollar1 ve Turkish
DO&CO igbirligiyle first class ve business class uguslarda hizmete sunulan ve giiniimiizde diger
firmalarin bazilarinin da uyguladigi yiiksek kalite standartlarinda bir hizmet oldugu
bilinmektedir. Ucan sefler uguslarda diger ikram hizmetlerine ek olarak yolcunun istegine gore
daha 6nceden hazirlanan yemekleri 1sitma ve estetik bir sekilde servise hazir hale getirme gibi
gorevleri yerine getirmektedir. Ugan sefler ayn1 zamanda servis esnasinda yolcularin istekleri ve
sorunlariyla yakindan ilgilenmektedir (www.airnewstimes.com). Bu agidan bakildiginda seflerin
meslegi ile ilgili deneyimli olmasi, yolcularla iyi iletisim kurabilmesi, yabanci dillerinin iyi
olmasi, is ahlakina ve takim ruhuna énem vermesi gibi 6zelliklere sahip olmalar1 gerekmektedir.

Bu arastirmanin amaci uluslararasi uguslardaki Tiirk mutfagina ait {irtinlerin yer aldig:
meniilerin degerlendirilmesidir. Bu amaca yonelik olarak yolcularin yemek secimi ile ilgili
tutumlari, fikirleri ve doniitlerinin ucan seflerin goziinden belirlenmesi hedeflenmektedir.
Arastirma kapsaminda havayolu sirketinin uluslararas: yemeklerin yaninda, meniilerinde hangi
Tiirk yemeklerini bulundurdugu, Tiirk yemeklerinin yolcular tarafindan tercih edilme durumlar1
ve yolcularin Tiirk mutfagma ait fikirlerinin tespit edilmesi amaclanmaktadir. Literatiire
bakildiginda havayolu firmalarinin uzun mesafeli uguslarinda iginde Tiirk yemeklerinin
bulundugu meniilerle ilgili ugan seflerin fikirlerine ait arastirmalarin ¢ok sinirli sayida oldugu
tespit edilmistir. Bu agidan aragtirmanin literatiire onemli katki saglayacagi ve sonradan
yapilacak ¢alismalara yol gosterecegi diistiniilmektedir.
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KAVRAMSAL CERCEVE
Havayolu Ulasiminin Tarihsel Gelisimi, Diinyadaki ve Tiirkiye’deki Mevcut Yapisi

Modern havaclik tarihinin 17 Aralik 1903 tarihinde Wright kardeslerin yaptig: ilk kontrol
edilebilir ugus denemesi ile basladig1 sdylenebilmektedir. Wright Kardegler'in yapti§1 bu ugus
denemesininsadece 12 saniye siirmesine ragmen tarihte 6nemli bir yer elde ettigini sdylemek
miimkiindiir (Kane, 1990). I. Diinya Savag siirecinde 6nemli bir rol oynayan u¢agin havacilifa
olan ilgiyi arttirdigr ve bu ilginin daha sonra havaciligin ticarilesmesine zemin hazirladig:
bilinmektedir (Chuang, 1971). II. Diinya Savasi’'ndan sonra diinya havayolu tasimaciliginin diger
ulagim yollarindan daha hizli olmas: sebebiyle siirekli gelisen bir ¢izgi izledigi goriilmektedir.
Kitle turizmi ile birlikte 1950°1i y1llarin basinda baslayan havayolu yolcu tasimaciliginin 6zellikle
denizasir1 veya uzak mesafeli seyahat imkanimi gelistiren bir tasimacilik tiirii halini aldig1
bilinmektedir. Paket tur olarak adlandirilan ve yer hizmetlerini de iceren organize seyahatler
zaman faktoriinii 6nemseyen tiiketicilerin tercih ettigi bir ulagim tarzi haline gelmektedir
(Ahipasaoglu, 2003). Insanlarin turizm amagh seyahatleri basladig1 andan itibaren havayolu
tasimaciiginin da onem kazanmaya basladig1 ifade edilmektedir. Havayolu tasimacilig
sektoriinde yasanan serbestlesme egilimi tiim diinyada hizhh bir sekilde yayilmaktadir.
Serbestlesme, kiiresellesme ve ticarilesme egilimlerinin bir sonucu olarak havayolu
tasimaciliginda yolcu istek ve ihtiyaglarma uygun hizmet ¢esitliliginin gelisimi sonucu yaratilan
arza yiiksek talep dogmaktadir. Diinya genelinde kisi basina diisen gelirin artmasi, bolgeler arasi
ticaretin ve turizmin gelismesi sektdre olan talepteki biiylime oranmi hizlandirmaktadir
(TUBITAK, 2003). Hiz, konfor ve glivenlige iliskin talep ve ihtiyaglar, ulasim sistemlerinde bir
cesitlenmeyi beraberinde getirmektedir. Bu ¢esitlenme ayni zamanda ulasim sistemleri arasinda
biiyiik bir rekabeti de tetiklemekte, {ilkeler bu rekabette {istiin gelebilmek amaciyla bu alandaki
yatirimlarin arttirmaktadir (Bakircy, 2012).

Insanoglunun tarih boyunca dzgiirliige, gezgin olmaya ve cografi engelleri asmaya olan istegi
onu iiretmeye ve kesfetmeye yonlendirmistir. Bu iiretme ve kesfetme siirecinde havayolu
ulasiminda bazi déniim noktalar1 bulunmaktadir. Bu doniim noktalarindan birinin 1783 yilinda
Jacques ve Joseph Montgolfier kardeslerin ilk sicak hava balonunu u¢urmasi oldugu soylenebilir.
1843 yilinda ilk Pervaneli Ugak patenti William Samuel Henson tarafindan alinmigtir. 1856
yilinda bir Fransiz denizci olan Kaptan Le Bris, Umit Burnu civarinda gordiigii albatros
kusundan ¢ok etkilenmis ve albatros kusunun bire bir kopyas: olan ilk planorii yapmigtir. 1874
yilinda tiimii aliiminyum kullanilarak yapilmis kendi giicii ile ugan ilk ugak, Fransa’da M. Luis
ve Felix du Temple tarafindan yapilmistir. 1900 yilinda ilk zeplin ugusu Ferdinand von Zeppelin
tarafindan yapilmistir. 1903 yilinda Wright Kardesler kendi {irettikleri ucak pervanesiyle ilk
denemelerinde 12 saniye havada kalmis ve 37 metre yol kat etmistir. 1907 yilinda Louis Bleriot
ilk defa tlizeri kapali, 6nde tek motorlu, tek kanat ve kuyruk diizeni ile gliniimiiziin ugak modelini
yapmistir. 1908 yilinda Henry Farman 17 dakikada 95 km hizla ugarak, diinyada ilk sehirleraras:
ucusu gerceklestirmistir. 1908 yilinda diinyanin ilk havaalani Port Aviation adryla Paris’in 19 km
disinda agilmistir. 1911 yilinda Pierre Prier hig inis yapmadan Londra’dan Paris’e yolcu tastyarak
ilk aktarmasiz ugusu yapmustir. 1911 yilinda ilk ugusu, tamir edilen gozliiklerinin New York’dan
Philadelphia’ya ulagtirilmast amaciyla bir tiiccar igin yapilmistir. 1933 yilinda Ingiltere’den
Gliney Afrika’ya ilk duraksiz ugus yapilmistir. 1945 yilinda IATA (Uluslararasi Hava Tastyicilar:
Birligi) Kiiba’da kurulmustur. 1947 yilinda ilk siipersonik ugus (sesten hizli) yapilmistir. 1968
yilinda sesten hizli Aeroflot’a ait yolcu ugagr ilk ugusunu gergeklestirmistir. 1970 yilinda
diinyanin en biiyiik yolcu ugag tireticisi olan Airbus S.A.S kurulmustur. 1976 yilinda sesten hizl
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Concorde yolcu ugag diizenli uguslara baglamustir. 2005 yilinda diinyanin en biiyiik yolcu ugagi
olan Airbus A380 Fransa’da tanitilmistir.

Tiirkiye agisindan bu siirece bakilacak olursa, Tiirk havacilik tarihinin bilinen ilk ismi Ebu Ismail
Cevheri 1010 yilinda kanatla u¢gmay1 denemistir. Daha sonra Siracettin Dogulu, 1159 yilinda bir
kutlama toreninde kanatla u¢ma denemesi yapmis, ardindan da 1600 yilinda Hezarfen Ahmet
Celebi kendi yaptig1 kanatlarla Galata’dan Uskiidar‘a ugarak 6 km katetmis ve 5 dakika havada
kalmustir. Lagari Hasan Celebi, 17. yiizyilin baslarinda barut dolu haznesi bulunan bir hava roketi
ile ilk dikey ucusu basariyla gerceklestirmistir. 1896 yilinda Tiirkiye'nin ilk ucak tasarimcisi ve
iireticisi Vecihi Hiirkus diinyaya gelmistir. Vecihi K adin1 verdigi ucak kendi tasarimidir. 1912
yilinda Tiirkiye'nin ilk havaalan Yesilkoy ile Sefakoy arasinda bugiinkii Atatiirk Havalimani'nin
hemen yakininda Yesilkdy Havaalarn olarak agilmustir. 1913 yilinda Tiirkiye'nin ilk kadin pilotu
ve diinyanin ilk kadin savas pilotu olan Sabiha Gokgen dogmustur. 1925 yilinda Mustafa Kemal
Atatiirk’iin emriyle Tiirk Tayyare Cemiyeti kurulmus, 1935 yilinda ismi Tiirk Hava Kurumu
olarak degistirilmistir. 1925 yilinda Tayyare Otomobil ve Motor Tiirk Anonim Sirketi
kurulmustur. Tiirk Hava Yollar1 20 Mayis 1933 tarihinde Havayollar1 Devlet Isletme Idaresi
olarak kurulmustur. Tiirk Hava Yollari, Tiirkiye'nin ulusal havayolu sirketidir. Subat 1933’de
Istanbul-Ankara arasinda gerceklestirilen ilk ugusla, sivil uguslar baslamistir. 1944 yilinda
Tiirkiye'nin ilk yerli iiretim ucagt NU D.38 Istanbul’dan Ankara’ya ugusunu basariyla
tamamlanmistir.  Yesilkdy Havaalaru adi 1985 yilinda, Atatiirk Havalimam olarak
degistirilmistir.2001 yilinda Sabiha Gokg¢en Havalimari 8 Ocak 2001 tarihinde trafige agilmistir.
29 Ekim 2018 yilinda ise Istanbul Yeni Havalimaru Arnavutkoy'de  agilmistir
(www.gatairlines.com).

Havayolu Isletmeciliginde Sunulan ikram Hizmetleri ve Menii Planlama

Ucgus-ici yiyecek icecek hizmetleri 1914 yilindaki zeplin seferlerine dayanmaktadir. Bu seferlerde
yolculara yemek ve sampanya ikram edilmis, daha sonra zeplinde yolculara seflerin hazirladig:
sicak yemekler ikram edilmeye baslanmistir. Kayith ilk ugus-i¢i yemek servisi 1927 yilinda
AirUnion tarafindan gergeklestirilmistir. Kabin memurlari tarafindan servis edilen bu meniiniin
iceriginde; ordovr tabagy, 1stakoz salatasi, soguk tavuk ve jambon, nicoise salatasi, peynir, meyve
tabag1 ve dondurma bulunmaktadir. Yemeklerin yamisira sampanya, sarap, viski, kahve ve su
seceneklerini iceren bir icecek mentisii de servis edilmistir (Jones, 2004). 1928 yilinda ise PanAm,
tiniformali kabin memurlarini ise almis ve servislerde i¢inde ¢igekler olan vazolar ve giimiis
yemek takimlar1 kullanmaya baglamistir (Dana, 1999). ik tam sicak yemek servisi ise 1928 yilinda
Lufthansa tarafindan Berlin-Paris hattinda ucan 15 kisilik B-31 ucaginda gerceklesmistir (Jones,
2004). 1930’1u yillarda rotalar uzamaya baglamis ve 1934 yilinda Qantas ve Imperial Havayollar
operasyon giiclerini birlestirip kitalararasi uguslar1 hizmete sokmustur. Bu ucuslarda yalitimli
kutularda saklanan sicak yemekler yolculara servis edilmeye baslanmis ve ugaklar uzun
ucuslarda siparis tiizerine yemeklerin isitilmasmna olanak saglayan mutfak sistemiyle
donatilmistir. 1938 yilinda Imperial Havayollar1 bugiiniin “Catering Merkezi” olarak
adlandirabilecegimiz olusumun temellerini ilk defa atmistir (Dana, 1999). 1980’lerin ortasinda
havayollarinin kendi catering mutfaklarini elden ¢ikartip catering hizmeti igin taseron firmalar1
kullanmaya baslamasiyla sektor daha da gelismistir (Pilling, 2001). Giliniimiizde ge¢mise gore
gittikge profesyonel hale gelen ikram hizmetleri kiigiik ikramlarin disinda havayolu firmalarinin
anlasmali oldugu catering sirketleri tarafindan yiiriitiilmektedir. Diinyanin 6nde gelen havayolu
catering (ikram) sirketlerinden bazilar1 LDG Sky Chefs (Alman firmasi Lufthansa’ya ait), Gata
Gourmet (Isvicre), Servair (Fransiz), SATS (Singapur Changai Havalimani merkezli), Flying Food
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Group (ABD ve Cin’de faaliyet gostermektedir.) ve Tiirkiye’de Turkish DO&CO adiile faaliyet
gosteren Avusturya merkezli DO&CO olarak siralanabilmektedir (www.havayolul01l.com).

Havayollar1 rekabet edebilmek igin ikram hizmetlerinde farkli uygulamalarla daha ¢ok tercih
edilmeyi hedeflemektedir. Bu durumu bir Ornekle Tiirk havayolu firmalar1 agisindan
degerlendirecek olursak Turkish DO&COnun genel ikram hizmetlerinde dikkate aldig1 bazi
hususlar vardir. Uzun menzilli uguslarda business class yolcularma yemek hazirlama ve
sunulmasi konusunda hizmet veren ugan as¢1 uygulamasi; yemeklerin servisi esnasinda gesitli
uygulamalarla liiks bir restoran algis1 olusturmak, Tiirk yemek kiiltiiriinii tanitabilmek ve aym
zamanda biitiin yolcularin farkhiliklarmi goéz o©niinde bulundurarak Tirk ve diinya
mutfaklarindan menii 6rneklerinin kullanilmasi; uluslararas: hijyen kurallarina uygun iiretim
yapilmasy;, zamanin egilimleri ve minimum lezzetler dogrultusunda daima gelistirilen yeni
konseptler olusturarak hizmetin sunulmasi; yolculara egssiz deneyimler yasatabilmek amaciyla
butik tiretim mantigiyla calisilmasi; ucus esnasinda ve loungelerde ikram servislerinin Tiirk
misafirperverligine uygun olarak yapilmasy;, yolcularin memnuniyetini en {ist seviyede
tutabilmek amaciyla hizmet kalitesini siirekli 6l¢gmek ve dolayisiyla kalite ve ¢oziim odakli
olunmasi; ugus esnasinda hizmet veren kabin gorevlileri ve seflere verilen egitimin éneminin
arttirilmasibu hususlardan bazilaridir (Yabaci, 2018).

Havayolu tagimacili§inda servis edilen yemeklerin bir 6giinde belirli kurallar dahilinde biraraya
gelmesi ve bir sira dahilinde servis edilmesi menii kavraminin énemini ortaya koymaktadur.
Menti, Latince’de “kiiciik-az” anlamma gelen “minutus” sozcligiinden tiireyerek Fransizca'ya
gecmistir. Daha sonra yemek endiistrisinin de gelismesiyle “bir 6giin icin, bir sira dahilinde
servisi yapilan, birbiriyle uyumlu yemekler grubu” tanimi olarak benimsenmistir (Altinel, 2017).
Menii ayn1 zamanda “igletmelerin miisterileriyle servis edilen yiyeceklerle ilgili olarak iletisime
gec¢mesini saglayan yazili/resimli belge” anlamiyla da kullanilmaktadir (Mooney, 1994).

Havayollarinda mentii planlama siirecini Jones (2004), Sekil 1’deki gibi aciklamaktadur.

' o
<‘ Urtin aragtirma

Ugulan rotalar

Gada tedarik

zinciri

CATERING
FIRMASI

‘ Yetkinlik |

Miisteri Yasam tarzi
geribildirimi arastirmasi

Ugak tipi
HAVAYOLU
Ugus semast

I Gida guvenligi

Sekil 1. Havayolu Ulasiminda Menii Planlama Siireci
Kaynak: Jones (2004: 78)

Sekil 1’den anlasilacag1 gibi havayolu tasimaciiginda menti planlama siireci, igerisinde birgok

faktoriin oldugu oldukca zahmetli bir siiregtir. Ugaklarda servis edilecek yiyecek ve iceceklerin
arastirilmasindan tedarik edilmesine, yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasindan sorumlu catering
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firmalarmin yetkinligi ve giivenlikle ilgili aldig1 onlemlere, servisin yapilacag1 ugak tipine,
miisterilerin yasam tarzlarindan firmalarin biitcelerine kadar tiim detaylarin profesyonelce
ylriitiilerek meniilerin planlanmasi gerekmektedir.

Havayolu tasimaciliginda sadece Tiirkiye’de degil diinyada da bir deger haline gelen Tiirk Hava
Yollar’'min meniilerinden yola ¢ikarak menii planlamanin inceliklerini ve bazi standartlari
anlamamiz miimkiindiir. Firma yurti¢i ucuslar haric herzaman tibbi durumlar, beslenme
aligkanliklar1 ve dini inanclara gore misafirlerine “6zel yemek” servisi yapmaktadir. Ozel
yemekler IATA (The International Air Transport Association) iiyesi olan tiim havayolu
kuruluslar igin gegerlidir ve bazi kategorilere ayrilmaktadir. Bu kategorilerden hareketle firma
tibbi yemekler (kolay sindirilebilen, diyabetik, gluten icermeyen, diisiik kalorili, meyve cesitleri
bulunan, az yagli, az tuzlu, laktoz icermeyen), dini yemekler (Hindu yemekleri, Kosher
yemekleri), vejetaryen yemekleri (Hint tipi, ¢i§ meyve-sebze yemekleri, vegan, Jain vejetaryen,
Lacto-ovo vejetaryen, doguya 0zgii vejetaryen), bebek yemegi, cocuk yemegi, kutlama pastasi,
deniz tirtinleri yemegi, findik-fistik alerjisi olanlar i¢in hazirlanan yemekler gibi seceneklerle
mentilerini genis tutmaktadir (www.turkishairlines.com.tr).

Tiirk havayolu firmalarmin 6zellikle uzun menzilli uluslararas: uguslarda diinya mutfaklarindan
seceneklerin yaninda Tiirk kiiltiiriine ait yemekleri de meniilerinde bulundurmalar iilke
turizmine ve yemeklerin tamitilmasma oldukga katk: saglamaktadir. Basta Tiirk Hava Yollar:
olmak {izere diger firmalar meniilerinde yeralan Tiirk yemeklerini, olduk¢a usta bir sekilde
yaparak yolculardan aldiklari begeniler ve elde ettikleri basarilarbazi Srneklerle karsimiza
¢itkmaktadir. ABD’'nin {inlii ekonomi dergisi Forbes’ta, 2 Haziran 2019 tarihli “Five Things To
Love About Turkish Airlines New Business Class Lounge” baslikli haberde yazar Amber Gibson
Tiirk Hava Yollarnin {istiin hizmet kalitesinin yarusira Tiirk mutfak kiiltiiriine ait menemen,
1spanakli gozleme, manti, ayran, simit, fava, Tirk zeytinyagi, Trabzon tereyagi, yogurt, Tiirk
peyniri gibi lezzetlerine hayranligini ayrmtili bir sekilde anlatmaktadir (www .forbes.com).

Ucan Sefler

Havayolu firmalar1 arasinda her zaman bir rekabet oldugundan s6z etmek miimkiindiir. Bu
rekabet kimi zaman fiyat indirimi kimi zaman da hizmetlerde yenilik olarak kendini
gostermektedir. Iste bu rekabetin en son &rneklerinden biri de Business Class yolcularina sunulan
yemeklerin hazirlanmasi i¢in uzun uguslarda “Ugan Sef” bulundurulmas: uygulamasidir. “Ugan
Sef” yada “Flying Chet” olarak adlandirilan hizmet uzun mesafeli uguslarda kabin ekibinin bir
pargcasi olarak mutfak egitimi almis, deneyimli bir as¢inin yolculara yemekleri 6zel bir sekilde
sunmasi olarak tanimlanabilir. Burada amagclanan sadece yolcularin doyurulmalar: degil aymn
zamanda havada gecirilen siirenin keyifli bir hale getirilmesidir. Bu isin onciisii Tiirk Hava
Yollar'nda ¢alisan ugan seflerin hepsi zaten mutfak egitimi almis kisilerdir. Bu nedenle
egitimlerinde daha ¢ok ucaktaki uygulamalarla ilgili bilgiler verilmektedir. Turkish DO&CO
tesislerinde ugan ascilara, sefleri tarafindan ucakta yapilacak hizmetlerin detaylar1 ve “galley”
adi verilen ugaktaki mutfagin incelikleri hakkinda bilgi verilmektedir. Egitimde ucaktaki firiin
1s1smin nasil olacagy, tabaklara yemeklerin nasil yerlestirilecegi ve ugaktaki sunumun incelikleri
gibi pek ¢ok konu {izerinde durulmaktadir (www.turkishairlines.com.tr).

Diinyada ve Tiirkiye’de gastronomi alaninda ¢alisacak olan kisilerde yapilan isin ¢ok hassas
olmasi sebebiyle bazi kriterler aranmaktadir. Ucan sefler havacilik sektoriinde giderek 6nemi
artan kisilerdir ve bu nedenle sadece mutfak uygulamalar1 ve yemek pisirmede usta olmalar1
yetmemektedir. Bu acidan bakildiginda ucan seflerin farkli konularda donanimli, bazi karakter
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ozelliklerine ve fiziksel yeterliliklere sahip olmasi gerekmektedir. Bir 6rnekle bu konuya agiklik
getirecek olursak Turkish DO&CO 2018 yilinda bir kariyer sitesi iizerinden “Ucan Sef” (Flying
Chef-FC) ile “Ucan Servis Sefi” (Flying Service Chef-FSC) alimi ig¢in birtakim kriterler
belirlemistir. Bu kriterler su sekildedir;

Tablo 1. Turkish DO&CO'nun FC ve FSC Bagvurular Igin Belirledigi Kriterlerler

FSC KRITERLERI FC KRITERLERI
oEn az 2 yillik yiiksekokul mezunu olmak o 5 yildizli oteller, yolcu gemileri veya gurme
eTiirke ve Ingilizce'yi akict olarak | restoranlarinda en az 3 yillik mutfak
konugmak deneyimi
¢ Yiiksek motivasyon ve hizmet tutkusu e Minimum lise, tercihen mutfak okulu
eTakim calismasi, iletisim ve koordinasyon | mezunu olmak
becerilerine sahip olmak e Tiirkge ve Ingilizce'yi akia olarak
eTercihen mutfak veya misafirperverlikte | konusmak
deneyimli olmak ¢ Yiiksek motivasyon ve hizmet tutkusu
eSeyahat kisitlamasi olmamak e Takim calismasi, iletisim ve koordinasyon
eDiizgiin viicut kitle indeksi ile 160-180 cm | becerilerine sahip olmak
arasimnda olmak ¢ Giincel yemek bilgisine sahip ve restoran
trendleri konusunda bilgili olmak
e Erkek adaylar igin askerlik yiikiimliliigi
olmamak

Kaynak: www kariyer.net

Tablo 1’den anlagilacag: iizere havayollarinda yiyecek igecek hazirlama ve servisi ile ilgili ise
alinacak kisilerde birgok 6zellik aranmaktadir. FC bagvurularinda FSC adaylarindan farkl olarak
ascilikla iligili deneyimli olmalari, tercihen meslekleri ile ilgili okullardan mezun olmalar1 ve
yeme-i¢me ile ilgili giincel konular1 takip etme aliskanliklarina sahip olmalar1 beklenmektedir.
Bunun sebebi olarak da ugan seflerin daha ¢ok isin mutfaginda yer almalar1 anlasilmaktadir. Yine
FC adaylarmin erkek olmalari durumunda askerliklerini yapmis olmalar1 istenmektedir. FSC
adaylarindan ise daha ¢ok isin servis kismu ile ilgili oldugu igin misafirperverlik konusunda
deneyimli olmalarnin yani sira en az 2 yillik {iniversite mezunu olmalary, seyahat
kisitlamalarinin bulunmamasi ve bazi asgari fiziksel 6zelliklere sahip olmalar: beklenmektedir.
Her iki gruptaki sef adaylarindan Tiirkce ve Ingilizce’yi akici bir sekilde konusabilmelerinin
istenmesi yolcu ile iletisim agisindan ¢ok Onemli bir kriterdir. Yine ayni sekilde yiiksek
motivasyon, hizmet etme tutkusu, takim calismasima yatkinlik, iletisim becerileri gibi kisisel
ozellikler de seflerde aranmaktadir. THY'nin ugan sef uygulamasinin bir benzerini Saudia
Arabian Airlines (SAUDIA) In-Flight Chef olarak ugaklarinda yiiriitmektedir. SAUDIA, In-Flight
Chef alim1 igin kariyer sitelerine verdigi ilanlarda seflerde THY'nin sartlarina benzer sartlar
aramaktadir. SAUDIA seflerde ek olarak mutfagi temiz, hijyenik ve diizenli tutma; menii
secimlerinde yolculara giivenilir bilgiler verme; kisisel hijyen; bask: altinda galisabilme; goriiniir
bir yerinde dévme olmamas: ve ¢alisirken piercing takmama gibi kriterlere dikkat etmektedir
(www.angel.co).

YONTEM
Bu arastirmada nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmistir. Goriisme,

arastirma konusu ile ilgili uygun goriilen kisiler ile soru-cevap seklinde karsilikli konusarak nitel
veri toplama aracidir. Goriismeler esnasinda yar1 yapilandirilmis bir goriisme formu
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kullanmilmustir. Yar1 yapilandirilmis goriisme yapilandirilmis goriigme tiiriine gore daha esnek
olup, sorularin sayis1 ve siras1 duruma gore degistirilebilmektedir. Konunun gelisimine gore
anlik olarak ek sorularin da yoneltilmesi miimkiindiir. Bu asamada arastirmacinin konuya hakim
olmasi gerekmektedir (Kozak, 2018: 81). Goriismelerin derinlemesine yapilmasindaki amag
konunun biitiin boyutlarmi kapsayan, daha ¢ok agik uglu sorular sorarak detayli cevaplar
alinmasina imkan veren oOzelliginin olmasidir (Tekin, 2006: 101). Gortisme formunun
hazirlanmasinda arastirmacilardan ucan sef olarak calismakta olan Funda UGRAC'1n konu ile
ilgili bilgisi, diger ucan sefler ile yapilan 6n goriigmeler, havayolu firmalarimin menii 6rnekleri
ve konu ile ilgili literatiir esas alinmis ardindan sorular arastirmacilar tarafindan hazirlanmistir.
Gorligme formunun son halini almas1 amaciyla kapsaml bir literatiir taramasi yapilmig ve daha
sonra hazirlanan sorular alaninda uzman olan kisilere bagvurarak forma eklenmistir.

Aragtirma kapsaminda Tiirkiye'de faaliyet gosteren bir havayolu firmasmin uzakdogu
ucuslarinda gorevli ve 09-15 Aralik 2019 tarihlerindeki uguslarda gorev alan 20 ugan sef ile
gortismeler yapilmistir. Arastirmada uzakdogu uguslarinin segilme nedeni, servis edilen
meniilerde bulunan Tiirk yemeklerinin diger yemeklere oranla daha fazla yer almasidir.
Gortigmeler 10 dakika ile 35 dakika araliginda degisen siirelerde yapilmistir. Goriisme formunda
yeralan sorulara verilen cevaplarin daha iyi analiz edilebilmesi amaciyla ugan seflerin de bilgisi
dahilinde goriismeler bir ses kaydedicisi ile kaydedilmisgtir.

BULGULAR

Calismaya katilanlarin demografik 6zellikleri Tablo 2'de gosterilmistir. Arastirma kapsaminda
ucan sef olarak c¢alisan 20 katilima ile goriismeler yapilmistir. Katilimcilarin 81 kadin, 12’si
erkektir. Katiimcilarin ugan sef olarak calisma siirelerine bakildiginda ¢ogunlugunun (%65) 5
yiliniizerinde mesleki deneyimlerinin oldugu goriilmektedir. Ucan sef olarak 1 yilin altinda ig
tecriibesine sahip katilimci sayisi ise 2 olarak tespit edilmistir. Katimcilarin ugan sef olarak
calismaya baslamadan 6nce tamaminin ascilik tecriibesinin oldugu ve 6nemli bir boliimiiniin
(%75) restoranlarda calistig1 anlasilmaktadir. Egitim diizeyine bakildiginda 17 katilimcinin
lisans, 3 katilimcmin yiiksek lisans mezunu oldugu tespit edilmistir. Yiiksek lisans mezunu
olankatilimcilardan bir kisinin ise doktora egitimine devam ettigi tespit edilmistir. Tablo 2’de en
son mezun olunan egitim diizeyi esas alindig1 i¢in bu durum tabloda ayrica belirtilmemistir.

Tablo 2. Katiimalarin Demografik Ozellikleri

Daha
Cinsiyet Sayr1 | % UT‘;:; E:: ilslik Say1 | % 2:;1&1!:(11 Sayr | %
Tecriibesi
Kadm 8 40 | 1yidan az 2 10 | Restoranda | 15 75
Erkek 12 60
1-5yil arasinda 5 25 | Otelde 3 15
Toplam 20 | 100
. 5 yil tizeri 13 65 Cruise
Egitim Durumu | Say: % Y Gemisinde | 2 10
Yiiksek Lisans 3 15
Lisans 17 85
Toplam 20 | 100 | Toplam 20 100
Toplam 20 | 100
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Tablo 3. Meniilerde Yer Alan Tiirk Mutfagina Ait Uriinler

Humus, Tabule, Patlican Salatas1, Kalem Boregi, Avci Boregi,
Baslangiglar | Zeytinyagli Tabagi, Imambayildi, Ege Usulii Salata, Cacik,
Saksuka, Muska Boregi, Beyaz Peynir.

Kagitta Levrek, Manti, Islim Kebabs, Tirit Kebabi, Karnryarik,

? n; Ider Giliveg Yemekleri, Kaygana, Menemen, Et $Sis, Tavuk Sis, Kuzu Pirzola,
emeice Etli Dolma, Dana Kiilbasti, Gozleme Cesitleri

Tathlar Irmik Helvasi, Baklava Cesitleri, (Cevizli Baklava, Fistikli Sarma, Sobiyet)
atira Balkabag1 Tathisi, Maras Dondurmasi, Revani Ekmek Kadayifi, Siitlag.

Icecekler Salep, Tiirk Kahvesi, Demleme Cay, Ayran.

Arastirma kapsaminda ugan seflere gorev yaptiklar: uluslararas: uguslardaki mentilerde Tiirk
mutfagina ait hangi iirtinlerin yer aldigi sorulmustur. Tablo 3’te goriildiigii {izere alinan
cevaplardan yola c¢ikilarak “Baslangi¢lar”,” Ana Yemekler”,” Tatlilar”,”Icecekler” seklinde bir
gruplandirma yoluna gidilmistir. Meniilerde baslangi¢ yemeklerinden; humus, tabule, patlican
salatas1, kalem boregi, avc boregi, zeytinyagh tabagi, imambayildi, Ege usulii salata, cacik,
saksuka, muska boregi, beyaz peynir bulunmaktadir. Ana yemeklerden; kagitta levrek, manti,
islim kebap, tirit kebap, karniyarik, giive¢ yemekleri, kaygana, menemen, et sis, tavuk sis, kuzu
pirzola, etli dolma, dana kiilbasti, gozleme cesitleri, meniilerde yer almaktadir. Meniilerde
tathlardan ise; irmik helvasi, cevizli baklava, fistitkli sarma, sobiyet, balkabag: tatlisi, Maras
dondurmast, revani ekmek kadayify, siitlag yer almaktadir. Igecek olarak ise meniilerde; salep,
Tiirk kahvesi, demleme cay, ayran bulunmaktadir.

Tablo 4. Meniilerde Yer Alan Baslangigc, Ana Yemek, Tath ve Iceceklerinden En Cok Tercih
Edilenler

Baslangclar Say1 % Ana Yemekler Say1 %
Meze Tabag1 10 50 Islim Kebab1 15 75
Humus 8 40 Kagitta Levrek 7 35
Tabule 6 30 Kuzu Pirzola 6 30
Kalem Boregi 3 15 Tirit Kebab1 3 15
Aval Boregi 2 10 Karniyarik 2 10
Saksuka 2 10 Dana Kiilbast1 1 5
Patlican Salatasi 1 5 Mant 1 5
Ege Usulii Salata 1 5
Tatlilar Say1 % Icecekler Say1 %
Baklava Cesitleri 18 90 Demleme Cay 11 55
Maras Dondurmast 8 40 Tiirk Kahvesi 9 45
Siitlag 1 5 Ayran 2 10
Irmik Helvasi 1 5

Aragtirma kapsaminda ucan seflere gorev yaptiklari uguslardaki meniilerde yer alan Tiirk yemek
ve iceceklerinden digerlerine gére daha fazla tiiketilenler olup olmadigl sorulmustur. Bu
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kapsamda ugan seflere birden fazla iiriin sayabilme yada higbir iiriin sdylememe serbestligi
saglanmustir. Arastirmaya katilan tiim ucan sefler en az bir yemegindigerlerine oranla daha ¢ok
tercih edildigini ifade etmistir. Seflerden sadece biri, herhangi bir icecegin digerlerine oranla daha
¢ok tercih edilme durumunun olmadig; ifade etmistir.

Tablo 4’e bakildiginda ugan seflerin gozlemlerinden yola ¢ikilarak yolcularin gesitli mezelerin
bulundugu meze tabagin diger baslangiglara gore daha ¢ok tercih ettikleri anlasilmaktadir. Yine
bir meze ¢esidi olan humusun yolcular tarafindan meze tabaginin ardindan en ¢ok tercih edilen
baslangi¢ oldugu anlasilmaktadir. Yolcularin yine daha ¢ok tercih ettikleri baslangi¢lar arasinda
borek cesitleri, salata gesitleri ve yine bir meze olan saksukanin oldugu goriilmektedir. Ana
yemeklere bakildiginda ise genel olarak et yemeklerinin yolcular tarafindan daha ¢ok tercih
edildigi anlasilmaktadir. Ogzellikle kebap cesitleri ana yemekler arasinda en ¢ok tercih edilenler
olarak ifade edilmistir. Ucan sefler bu durumu “Yolcular, iginde kebap kelimesi gegen tiim
yemekleri denemek istiyor.” seklinde aciklamaktadir. Buradan hareketle kebap kelimesinin
yabacilarda mutfak kiiltiirtimiizle ilgili oldukg¢a olumlu bir imaj olusturdugu anlasilmaktadir.
Albayrak (2013)'m farkl milletlerden turistlerin Tiirk mutfagina iliskin goriiglerinin saptanmasi
iizerine yaptig1 bir arastirmada turistlerin Tiirk mutfagindan pide cesitleri ve lahmacunla birlikte
en cok kebap cesitlerini tercih etti§i saptanmigtir. Yine yabanca turistlerin Tiirk mutfag:
hakkindaki goriiglerinin incelendigi bir aragtirmada katilimcilarm biiyiik bir boliimiiniin
Tiirkiye’de en ¢ok kebap cesitlerini (%70.1) begendikleri tespit edilmistir (Sami, 2019). Sanlier
(2005)in yabanci turistlerin Tiirk mutfagr hakkindaki goriislerini inceledikleri baska bir
arastirmada et yemeklerinden kebaplarin (%57) en ¢ok tercih edilen yemek oldugu belirlenmistir.
Bu arastirmalarin bulgular1 ¢alismamizla benzerlik gostermektedir. Arastirmamizda kebap
cesitlerini kagitta levrek izlemistir. Tatlilar arasinda 6zellikle baklavanin yolcular tarafindan en
¢ok tercih edilen birinci tath oldugu anlasilmaktadir. Baklavadan sonra sirasiyla Maras
dondurmas, siitlag¢ ve irmik helvasi yolcularin daha ¢ok tercih ettikleri tatlilar arasinda yer
almaktadir. Ucan seflerin ifadelerinden hareketle Maras dondurmasmin diger dondurma
cesitlerinden daha yogun ve elastiki bir yapisinin olmasinin yaru sira farkl bir lezzetinin olmasi
yolcularin ilgisini ¢ekmektedir. Bu durumun dondurmay: tercih etme isteklerini arttirdig:
sdylenebilir. Igecek tercihlerine bakildiginda ise yolcularin en ¢ok demleme gay1 ve ardindan
Tiirk kahvesini tercih ettikleri ve ayrami bu iki icecek kadar olmasa da salepe gore daha ¢ok tercih
ettikleri anlasilmaktadir. Ucan sefler 6zellikle demleme cayin kiiltiirtimiizde ince belli bardak
olarak bilinen bardaklarda ve semaver ile servis edilmesinin yolcular tarafindan ¢ok otantik
bulundugunu ifade etmislerdir. Ugan sefler servis edilen Tiirk yemekleriyle ilgili yolculardan
siklikla olumlu doniitler aldiklarini ifade etmislerdir. Ugan seflerin bu durum ile ilgili
ifadelerinden bazilar1 sdyledir:” Yolcular Tiirk mutfagim hem goze hem damaga hitap eden bir
mutfak kiiltiirii olarak goriiyor.”,” Yolcular 6zellikle sunumlarimizi ¢ok begeniyor, tabaklar
onlerine geldiginde hayranca ve merakli bakislar hemen farkediliyor.”,”Yolcular {iriinlerimizin
kalitesini ve sunumlarimizi ¢ok begeniyor.”

Tablo 5'te ucan geflerin goziinden meniilerde yer alan yemek ve igeceklerden hangilerinin
digerlerine gore daha az tercih edildigine yonelik bilgiler yer almaktadir. Baslangig
yemeklerinden yaprak sarmanin yolcular tarafindan en az tercih edilen secenek oldugu tespit
edilmistir. Yine bir ucan sefin ifadesinden yola cikilarak Ege usulii salata da az tercih edilen
baglangiclardan biridir. Ana yemeklerden 6zellikle mantinindigerlerine oranla daha az tercih
edildigi ucan sefler tarafindan ifade edilmistir. Ugan seflerden biri bu durumu mantinin menti
kartinda “Turkish ravioli” olarak ¢evrilmesine fakat bu ¢evirinin manti yemegini tam olarak
karsilayamamasina baglamaktadir. Yine ayni sekilde, ucan sefler, avclr boreginin “hunter’s
borek” olarak menii kartinda yer almasmin da yolcular tarafindan yemegin dogru
algilanamamasina ve az tercih edilmesine sebep oldugunu ifade etmektedir. Ugan seflerin 6nemli

1322



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 4(2): 1312-1327.

bir kismu karmiyarik ve giiveg gibi yemeklerin ilk seferinde yolcular tarafindan karmasik olarak
algilandigini ifade etmislerdir. Yolcularin bu yemeklere 6nyargih yaklagtiklarim fakat seflerin
acitklamalar ile birlikte yapilan tadimlar sonucu begeni diizeyinin arttifini belirtmiglerdir.
Tathilara bakildiginda 6zellikle irmik helvasmin yolcular tarafindan daha az tercih edildigi ve
sonra sirastyla kabak tatlis, siitlag, revani ve ekmek kadayifinin da dahaz az tercih edilen menti
secenekleri oldugu anlasilmaktadir. Bu durumla ilgili olarak ucan sefler “Yolcular irmik helvasini
goriiniisii sebebiyle pilava benzetiyor ve yemek istemiyor”, “Irmik helvasinin lezzeti yolcularin
beklentilerini tam olarak karsilamiyor.”, “Trmik helvasi tuzlu bir yiyecek olarak algilaniyor”,
“Siitlag yolcular tarafindan goriiniis olarak karigik bir tath olarak algilaniyor.” seklinde
ifadelerde bulunmuslardir. Iceceklerden ayran ve salebin ¢ay ve Tiirk kahvesine oranla daha az
tercih edildigi ifade edilmistir. Bir ucan sef bu durumla ilgili olarak “Salebin yogun kivaml
goriintiisii yolcularin bu {iriinii tercih etmemesine yonelik bir alg1 olusturmaktadir.” seklinde
ifadede bulunmustur.

Tablo 5. Meniilerde Yer Alan Baslangic, Ana Yemek, Tatli ve Igeceklerinden En Az Tercih
Edilenler

Baslangiglar Say1 % Ana Yemekler Say1 %
Yaprak Sarma 8 40 Mant 8 40
Ege Usulii Salata 1 5 Avci Boregi 1 5

Etli Dolma 1 5

Tavuk Sis 1 5

Giiveg Yemekleri 1 5

Tatlilar Say1 % Icecekler Say1 %

Irmik Helvasi 7 35 Ayran 8 40

Kabak Tatlis1 5 25 Salep 6 30
Siitlag 1 5
Revani 3 15
Ekmek Kadayifi 1 5

Tablo 6. Yolcularin Tiirk Mutfagini Tercih Etmeme Nedenlerine Ait Ugan Seflerin Goriigleri

Ucan Seflerin Goriisleri n %
Yemek ve iceceklerimizi bilmedikleri i¢in risk almak istemiyorlar 10 50
Yemeklerimizi baharatli buluyorlar 7 35
Yemeklerimizi yagli buluyorlar 7 35
Kiiltiirlerine uymadigi icin yemek ve iceceklerimizi tercih etmiyorlar 6 30

Tablo 6’ya bakildiginda ucan sefler meniilerde yer alan Tiirk yemekleri ve iceceklerini tercih
etmeyen yolcularin tercih etmeme nedenlerine ait gozlemlerini dért madde altinda ifade
etmiglerdir. Ozellikle yolcularin Tiirk mutfak kiiltiiriine ait meniilerde yer alan yemeklerden ve
iceceklerden daha once hi¢ tatmadiklarina karsi onyargili davranmasi goze carpmaktadir.
Uziilmez (2018) tarafindan yapilan yabana turistlerin Tiirk mutfagi secim motivasyonlarmin
incelendigi bir arastirmada, turistlerin yeni yiyecekleri deneme korkusuna yonelik veriler
toplanmigtir. Katiimailarin %52.9"u Tiirk mutfag; ile ilgili neofobik egilimli, yani yeni yemekleri
deneme korkusuna sahip olduklarn tespit edilmistir. Arastirmadaki “Bir yemegin igeriginin ne
oldugunu bilmiyorsam o yemegi denemem.”, “Etnik yiyeceklerin goriintiisii oldukga tuhaftir.”,
“Daha o6nce hi¢ denemedigim yiyecekleri denemekten korkarim.”, ”“Yeni yiyeceklere
glivenmem.” gibi neofobik egilime yonelik ifadeler ucan seflerin ifadeleriyle benzerlik
gostermektedir. Arastirmamizda yolcularin Tiirk yemeklerini baharath ve yaglh bulmalari
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sebebiyle tercih etmeme durumu Albayrak (2013)mn yapti§1 arastirma ile benzerlik
gostermektedir. 56z konusu aragtirmadaki verilere gore yabanci turistler Tiirk yemeklerini fazla
baharatli (7%55.5) ve fazla yagl (%54.6) bulmaktadir.

Tablo 7. Tiirk Mutfagini Tercih Etmeyen Yolcularin Tercih Ettigi Mutfaklarla Tlgili Ugan Seflerin
Goriigleri

Ucan Seflerin Goriisleri n %
Diinya mutfaklarim tercih ediyorlar 8 40
Kendi ulusunun mutfagini tercih ediyorlar 6 30
Akdeniz mutfagimn tercih ediyorlar 5 25

Tablo 7’de Tiirk mutfagina ait yemek ve igeceklerini tercih etmeyen yolcularin hangi mutfak
kiiltiiriine ait tiriinleri tercih ettiklerine yonelik ugan seflerin gozlemleri bulunmaktadir.
Tablodan anlagilacagy iizere yolcular oncelikle diinya mutfaklarina yonelmektedir. Yine
yolcularin ikinci sirada kendi uluslarina ait {irtinleri tercih ettikleri anlasilmaktadir. Bu durumu
Uziilmez (2018)'in neofobik egilimlerle ilgili yaptig1 aragtirmadaki ifadelerle iliskilendirebiliriz.
Daha 6nce de belirttigimiz gibi insanlar zaman zaman yeni deneyimler yagsamaktan korkmakta
ve aligkin oldugu tarzda devam etme egiliminde olmaktadir. Yine yolcularla ilgili gézlemlerden
yola ¢ikarak Tiirk mutfag: yerine aslinda ortak noktalarimiz bulunan Akdeniz mutfagimin tercih
edildigi anlasilmaktadir.

Arastirma kapsaminda goriisme yapilan 20 ugan seften 12’si (%60) yolcularin Tiirk yemekleri ve
iceceklerine asina olduklarini ifade etmislerdir. Fakat daha 6nceki verilerden anlasilacag: tizere
baz1 {iriinlerin yolcular tarafindan hi¢ bilinmedigini ve yanhs algilandigim da eklemislerdir.
Ucgan seflerin tiimii Tiirk yemek ve igecekleri hakkinda bilgi sahibi olmayan yolculara yemek ve
icecekleri, hazirlanisindan sunumuna kadar detayli olarak aciklayarak yardimci olmaya
calistiklarini ifade etmislerdir. Bir katilimc1 “Yaprak sarma hakkinda pek ¢ok yolcunun higbir
fikri olmuyor. Yemegin isminden de bir ¢ikarimda bulunamiyor. Fakat biz anlattiktan sonra ve
tattiktan sonra begeniyorlar.” seklinde bir ifadede bulunmustur. Karaosmanoglu (2017)'nun
ucus-ici yiyecek icecek hizmetinin miisteri memnuniyetine etkisini inceledigi bir arastirmada,
ugus-i¢i yiyecek igecek hizmetinden dogan memnuniyet ile genel ugus deneyimi arasinda ve
yolcularin gelecekteki havayolu firmasi tercihlerine etkisi arasinda anlaml bir iliskinin oldugu
tespit edilmistir. Yine ayni arastirmada kabin ekibinin ilgisi ugus deneyimi agisindan biiyiik
oranda (%81.3) onemli bulunmustur.

Gortisme yapilan ucan seflere, uguslarda kullanilan meniilerde monotonluk yasanip
yasanmadigl soruldugunda ise tamami mevcut meniilerin ayda dort kez doniisiimlii olarak
servis edilmesi sebebiyle yolculardan bu konuyla ilgili olumsuz goriisler almadiklarimi ifade
etmistir. Hatta katilmcilar kendilerinin bile ¢ogu kez aymi meniiyle karsilagmadiklarmi
sOylemiglerdir. Katilmcilardan biri “Yalmizca haftada iki kez ayni yere seyahat eden yolcu belki
ayni mendii ile karsilasabilir fakat bu noktada da yemeklerin sayisinin fazlaligi bu sorunu ortadan
kaldirabilir.” seklinde bir ifade kullanmustir.

Ucgan seflere yiiriitiilen bu ¢alismayla ilgili fikirleri soruldugunda tiimii arastirmay: degerli
bulduklarini ifade etmislerdir. Ucan sefler yolcularin yiyecek ve igeceklerle ilgili tutumlarim
dogrudan gozlemleyebildiklerini ve bunun da bu calismada sorulan sorulara en iyi sekilde cevap
verebilmelerine olanak sagladigini ifade etmislerdir. Bir katiimc yabanci yolcularn Tiirk
mutfagina ait diislincelerinin 6grenilmesi admna yapilan bu calismada kendi goriislerinin énemli
bir referans olabilecegini belirtmistir. Ayrica ucan sefler kendileriyle daha 6nceden roportaj
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yapilmasina ragmen boyle bir bilimsel ¢alismanin ilk defa yapildigini ve ugan seflik kavraminin
bir meslek dali olarak dikkate alinmasindan dolay:r memnuniyetlerini belirtmislerdir.

TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Caligmanin, ugan seflerin demografik verileriyle ilgili kismi incelendiginde, katilimcilar arasinda
yliksek lisans mezunlarinin da ugan sef olarak calistyor olmasi sektdrdeki hizmet kalitesinin
arttig ile iliskilendirilebilir. Buradan hareketle ucan sef olmay1 hedefleyenlerin egitimlerinde
lisans diizeyiyle yetinmemeleri 6nerilmektedir. Ayrica ugan seflerin kendilerini akademik olarak
gelistirmesi, yolcularla olan iletisimlerini olumlu yonde etkileyerek, yolcu sadakatini arttiracak
ve lilke turizmine katki saglayacaktir. Ugan seflerin, daha 6nce belirtildigi gibi iletisim becerileri
ve samimiyetlerinin yiiksek olmasi ile yemeklerin yolcular tarafindan anlasilmasi arasinda
dogrudan bir iligki olabilecegi diisiiniilmektedir. Akgol ve Birdir (2015)'in yabanc turistlerin
gastronomi deneyimlerinin degerlendirilmesine yonelik yaptig1 bir arastirmada, turistlerin
tatmin diizeyine etki eden unsurlardan “personelin misafiri karsilamas1 ve ugurlamas1” ile
“personelin samimiligi ve igtenligi” unsurlarinin diger unsurlar arasinda ytiiksek ortalamalara
sahip olmasi, ucan seflerde istenen 6zelliklerin ne kadar dogru oldugunu gostermektedir.

Yapilan arastirmanin sonucunda uluslararasi uguslardaki Tiirk mutfagina ait yemeklerle ilgili
yabanci yolcularin ¢ogunlukla olumlu goriise sahip olduklar: goriilmektedir. Arastirmada elde
edilen bulgular dogrultusunda yolcularm, Tiirk yemeklerini 6zgiin, lezzetli ve doyurucu
bulduklarini sdylemek miimkiindiir. Uluslararas: platformlarda, kebap 6rneginde oldugu gibi,
Tiirk mutfagiyla 6zdeslesmis iiriinlerin mevcut mentilerde oldukga fazla ilgi gordiigii sonucuna
da ulasilmistir. Bununla beraber meze cesitleri, baklava cesitleri, Maras dondurmasi, Turk
kahvesi ve demleme cayda goriildiigii {izere, yolcularin Tiirk mutfagina ait bazi triinleri
denemeye acik olduklar1 anlasilmaktadir. Bunun sebebi olarak da bu 6gelerin Tiirk mutfak
kiiltiirtinii yansitan ve tilke tanitimi faaliyetlerinde sikca kullanilan {irtinler olmas: gosterilebilir.
Nitekim Altas (2017)"1n iilke tanitim ¢alismalar1 kapsaminda kullarulan afisler tizerine yaptig1 bir
arastirmasinda, Tiirk kahvesi, cay ve baklavanin sik¢a kullanilan gorsel 6geler oldugunu ifade
etmesi de bu goriisii desteklemektir. Bununla birlikte uluslararas: bilinirli§i olmayan, Tiirk
mutfagina ait tirtinlerin debu mentilere eklenmesi durumunda bu yemeklerin yabanci yolcular
arasinda begenilebilecegi diistiniilmektedir. Ay sekilde bilinirligi fazla olan {iriinler {izerinde
yapilacak farklilastirma calismalari sayesinde {iriin gesitlendirilmesi yapilabilir.

Ayrica arastirmada yaprak sarma, manti, irmik helvasi ve salep gibi baz iiriinlerin yolcular
tarafindan daha az tercih edildigi ya da begenilmedigi tespit edilmistir. Bu durumun farkl
sebepleri olabilecegi gibi, calismada edinilen bilgilere gore Tiirk mutfak kiiltiirtindeki yemek
pisirme yontemlerinin de bunda etkisi olabilir. Tiirk mutfak kiiltiirtinde trtinlerin eklenerek
pisirilmesi, hem igerik hem de goriiniis olarak yolcular tarafindan karisik bulunmalarmin ve
mesafeli durmalarinin nedeni olabilir. Bunun engellenebilmesi i¢in de bu tarz yemeklerin
hazirlanmasinda ve sunulmasinda kullanulan yontemlerin farkhilagtirilmas: Gnerilebilir.
Yolcularin baz {iriinleri daha az tercih etmelerinde neofobik (yeni seyleri deneme korkusu)
egilimlerin de etkili olabilecegi diistiniilmektedir. Bu noktada ugan seflerin devreye girerek
yolculara bu yemeklerle ilgili daha ayrintili bilgiler vermesi ve kaygilarini gidermesi uygun
olacaktir.

Aragstirmada elde edilen bulgulara gore yolcularin Tiirk yemeklerini fazla yagh ve baharath

bulduklar: goriilmektedir. Buradan hareketle, yemeklerin yag ve baharat oranlarinin yolcularin
begenileri dogrultusunda degistirilmesi Onerilebilir. Tiirk mutfagina ait tirtinleri yagh ve
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baharatli bulmalarindan dolay1 diger diinya mutfaklarina yonelen yolcularin bu egilimleri alinan
bu tedbirle degistirilebilir.

Ayrica menii kartinda yer alan bazi {iriinlerin isimlerinin yabanci dile gevirilerinin o tiriinleri
temsil etmede yetersiz kalmasi, bu tirtinlerin daha az tercih edilmelerinin sebeplerinden biri
olabilir. Bu nedenle manti-Turkish ravioli 6rneginde oldugu gibi, baz1 belirgin iiriinlerin
isimlerinin yabanci dile ¢evrilmesi yerine orijinal hallerinin korunmas1 onerilmektedir. Ayrica
menu kartlarina bu tarz tiriinlerin yanina igerigiyle ile aciklayici metin eklenmesi onerilebilir.

Arastirma kapsaminda ucan seflerden alinan bilgiler 1s18inda, uluslararasi uguslarda seyahat
eden yabanci yolcularin 6nemli bir kismi Tiirkiye’deki havaalanlarindan ¢ikmadan transit
yolculuk yapmaktadir. Bu yolcularin bir kisminin Tiirkiye’yi daha once hi¢ ziyaret etmedigi
diisiiniildiigiinde, havalimanlarinda ve uguslarda servis edilen mentilerde yer alan Tiirk mutfak
iirtinlerinin 6nemi ortaya ¢ikmaktadir. Buna ek olarak ugan seflerin yolcularla olan iletisimi de
yolcularin gastronomi turizmi agisindan olumlu fikre sahip olmalarina sebep olacaktir.

Bu calismada ugan sefler aracihigiyla yolcularin yemek ve icecek tercihleri belirlenmeye
calisiimistir. Gelecek c¢alismalarda yolcularin bizzat kendileriyle yapilacak arastirmalarin
sonuclarinin bu arastirmanin sonuglartyla karsilastirilabilecegi ve Tiirk mutfagma yonelik
algmin farkli bakis acilariyla degerlendirilebilecegi diistiniilmektedir.

KAYNAKLAR

Ahipasaoglu, H. S. ve Arikan, I. (2003). Seyahat Isletmeleri Yonetimi ve Ulastirma Sistemleri, Ankara:
Detay Yayimncilik.

Airnewstimes.com (2019) http://www.airnewstimes.com/iste-thy-nin-ucan-sefleri-7161-haberi.html
[Erisim Tarihi: 22.11.2019].

Albayrak, A. (2013). Farkli Milletlerden Turistlerin Tiirk Mutfagina Iliskin Goriislerinin
Saptanmasi Uzerine Bir Arastirma, Journal of Yasar University, 30(8): 5049-5063.

Altas, A. (2017). Ulke Tamtim Calismalari Kapsaminda Kullanilan Gastronomik Cgeler: “Home
of Turkey” Kampanyasi Afigleri Uzerine Bir Aragtirma, Journal of Tourism and Gastronomy Studies,
5(2): 81-102

Altinel, H. (2017). Gastronomik ve Beslenme Ilkelerinden Hareketle Menii Planlama ve Yonetimi. (3.
Basim), Detay Yayincilik. Ankara.

Angel.co (2019) https://angel.co/company/saudi-arabian-airlines-3/jobs/460358-in-flight-chef [Erisim
Tarihi: 24.11.2019].

Bakirci, M. (2012). Ulasim Cografyas1 Agisindan Tiirkiye’de Havayolu Ulasiminin Tarihsel
Gelisimi ve Mevcut Yapisi, Marmara Cografya Dergisi, 1(25): 340 — 377.

Birdir, K. ve Akg6l, Y. (2015). Gastronomi Turizmi ve Tiirkiye'yi Ziyaret Eden Yabanci Turistlerin
Gastronomi Deneyimlerinin Degerlendirilmesi, Isletme ve Iktisat Caligmalar: Dergisi, 3(2): 57-68.

Chuang, R. Y. (1971). The International Air Transport Association: A Case Study of A Quasi-
Governmental Organization, A.W. Sijthoff International Publishing Company, .16

Dana, L. P. (1999). Korean Airlines, British Food Journal, 101(5): 113-116.

1326



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 4(2): 1312-1327.

Forbes.com (2019) https://www.forbes.com/sites/ambergibson/2019/06/02/five-things-to-love-about-
turkish-airlines-new-business-class-lounge/#64855c¢89231b [Erisim Tarihi: 22.11.2019].

Gataairlines.com (2019) https://gatairlines.com/dunya-havacilik-tarihi-ve-bizim-hikayemiz/ [Erisim
Tarihi: 20.11.2019].

Havayolul0l.com (2019) https://www.havayolu101.com/2013/04/01/havayolu-catering-ikram-
sirketleri/ [Erisim Tarihi: 25.11.2019].

Jones, P. (2004). Flight Catering, Butterworth Heinemann: Oxford.

Kane, R. M. (1990). Air Transportation, Kendall/Hunt Publishing Company ,10 st Edition iginde
(ss. 1-3)

Karaosmanoglu, K. (2017). Ugus-ici Yiyecek Icecek Hizmetinin Miisteri Memnuniyetine Etkisi, Yiiksek

Lisans Tezi, Adnan Menderes Universitesi, Aydin.

Kariyer.net (2019) https:/[www.kariyer.net/firma-profil/turkish-do-co-12972-42079 [Erisim Tarihi:
15.11.2019].

Kozak, M. (2018). Bilimsel Arastirma: Tasarim, Yazim ve Yayim Teknikleri. (3. Basim), Ankara: Detay
Yaymalik. s. 81-84

Mooney, S. (1994). Planning and Designing the Menu, (Editorler) Jones, P. and Merricks, P. The
Management of Foodservice Operations: An integrated and innovative approach to catering management,
icinde Cassell: London, 45-58.

Pilling, M. (2001). Food for Thought. Airline Business, Jan. 48-50.

Sami, F. (2019). Yabanc: Turistlerin Tiirk Mutfag: Hakkindaki Goriiglerinin Gastronomi Turizmi
Cercevesinde Incelenmesi: Atatiirk Havaliman Bélgesi Otelleri Uzerine Bir Arastirma, Yiiksek Lisans
Tezi, Okan Universitesi, istanbul.

Superadrianme.com  (2019)  https://www.superadrianme.com/travel/airline/inflight-flying-chefs/
[Erisim Tarihi: 25.11.2019].

Sanlier, N. (2005). Yerli ve Yabanci Turistlerin Tiirk Mutfagi Hakkindaki Goriisleri, Gazi
Universitesi Egitim Fakiiltesi Dergisi, 25(1): 213-227.

Tekin, H. H. (2006). Nitel Arastirma Yonteminin Bir Veri Toplama Teknigi Olarak Derinlemesine
Gortisme, Sosyoloji Dergisi, 3(13): 101-116.

TUBITAK, (2003). Vizyon 2023 Ulastrma ve Turizm o6n  Paneli On Raporu. s.12
https://www.tubitak.gov.tr/tubitak_content_files/vizyon2023/ut/utp_son_surum.pdf.  [Erisim
Tarihi: 22.11.2019].

Turkisairlines.com (2019). https://www.turkishairlines.com/tr-us/ucak-bileti/ucus-deneyimi/ucak-ici-
ikram/ [Erisim Tarihi: 20.11.2019].

Uziilmez, M. (2018). Yabanct Turistlerin Tiirk Mutfagr secim Motivasyonlarinin Neofobi ve Neofili
Diizeylerine Gore Incelenmesi: Istanbul’da Bir Arastirma, Doktora Tezi, Mersin Universitesi, Mersin.

Yabaci, F. (2018). Havayolu Ulastirma Isletmelerinin Tercih Edilmesinde Yiyecek Icecek Hizmet
Kalitesinin Roliine Iliskin Bir Arastirma (THY Ornegi), Yiiksek Lisans Tezi, Balikesir Universitesi,
Balikesir.

1327



