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Oz

Tiirk tathlari, zengin bir kiiltiirel miras ve mutfak tarihini kapsayan bir gelenege dayanmaktadir.
Tiirk tathlari, yiizyillar boyunca kurulan farkl Tiirk devletlerinin etkisiyle bolgesel ve kiiltiirel
farkliliklara ugrayarak gelismis ve gesitlenmistir. Tarihi unsurlar ve giiniimiiz ¢cagdas kosullar
dikkate alindiginda, Tiirk tathlarinin Tiirkiye dostu devletler ile lezzet algilarinin incelenmesi,
kiiltiirel ve tarihi baglam acisindan etkili olacaktir. Calismanin amaci, Tiirkiye dostu tilkelerden
gelen ogrencilerin Tiirk tathlarmna iliskin bakis acilarini, lezzet ve tat deneyimleri {izerinden
incelemektir. Bu amaci gerceklestirmek igin Kiitahya Dumlupmar Universitesi Uygulamali
Bilimler Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde okuyan Tiirkiye dostu iilkelerden
gelen on bir 6grenci ile goriisme gerceklestirilmistir. Arastirmanin amaci kapsaminda, olgu bilimi
deseni  kullanilarak  igerik  analizi  yapilmistir.  Calismada, Tiirk tatlilarin
standartlagtirilmasindaki eksiklerin oldugu, iiretimde kullanilan iiriinlerin kalitesine ekonomik
unsurlarin etkilendigi ve kullanilan {iriin cesitliliginin lezzet iizerindeki etkisinin belirgin
sonugclarina ulasilmistir. Bu ¢alisma, Tiirkiye dostu iilkelerde Tiirk tatlilarinin tanitimi ve lezzet
faktorleri agisindan bilinirliginin arastirilmasina katki saglayabilir.
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Abstract

Turkish desserts are based on a tradition encompassing a rich cultural heritage and culinary
history. Turkish desserts have developed and diversified through regional and cultural
differences under the influence of different Turkish states established over the centuries.
Considering historical elements and contemporary conditions, examining the taste perceptions
of Turkish desserts with Turkey-friendly states will be effective in terms of cultural and historical
context. The study aims to examine the perspectives of students from Turkey-friendly countries
on Turkish desserts through their taste and flavor experiences. In order to achieve this aim,
interviews were conducted with eleven students from Turkey-friendly countries studying in the
Gastronomy and Culinary Arts Department of Kiitahya Dumlupimar University, Faculty of
Applied Sciences. Within the scope of the research purpose, content analysis was conducted
using the phenomenological design. The study found deficiencies in the standardization of
Turkish desserts, the existence of economic factors in the perception of the quality of the products
used in production, and the variety of products used affected the experienced taste. This study
may contribute to promoting Turkish desserts in Turkey-friendly countries and research their
awareness of taste factors. The findings were compared with the studies in the literature, and
suggestions were presented for the sector and academia.
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GIRIS

Toplumlar tarafindan kiiltiiriin ve kiiltiirel alisverisin gelecek kusaklara ulasmasina olanak
saglayan onemli unsurlardan biri mutfak kiiltiiriidiir. Benzer kokene sahip toplumlarm
mutfaklar1 bu Kkiiltiirel alisverisin zengin Ornekleri arasmndadir. Bu zenginliklerin lezzet
baglaminda arastirilmasi gerekmektedir. Toplum mutfaklarinin yemek ahgkanlhklar lezzet
bakimindan farkhiliklar gosterebilmektedir. Benzer kokene sahip toplumlarmn mutfak
cesitliliklerinde olusan farkliliklarin fark edilmesi ve uluslararas: pazarlara uyarlanmas: kiiltiirel
ve ticari bir gii¢ olarak katkida bulunabilir.

Tiirk toplumlarinda mutfak kiiltiirii, Tiirkiye dostu {iilkelerle evrensel ortak bir kiiltiir ile Tiirki
acihma katki saglayan bir koprii gorevi gormektedir. Bu ortak kiiltiiriin en dikkat gekici
unsurlarindan biri zengin tarihi ve ¢ok cesitliligi ile 6ne ¢ikan Tiirk tathlaridir. Tiirk tatlilari
kiiltiirel miras ve gastronomik lezzetler bakimindan giiniimiizde varligim siirdiiren biiyiik bir
miras1 olusturmaktadir. Tarih boyunca farkli cografyalarda kurulan Tiirk devletleri bu miras:
devam ettirmistir. Tiirk tathlarinin kiiltiirel ahisverisler ile farkli cografyalarda yapilis icerikleri
ve lezzet bakimindan nasil degisiklik gosterdikleri arastirilmasi gerekmektedir. Bu cografyalarda
yasayan insanlarin lezzet baglamindaki bireysel tat tercihleri ve kiiltiirel bakis acilar1 incelenerek
tat, kiltiir ve kimlik arasindaki etkilesimler ortaya konulacak; degisiklie ugrayan tatlar,
katilmcilarin deneyimlerinden yola ¢ikarak agikhiga kavusturulacaktir.

Alan yazin calismalari incelendiginde Tiirkiye dostu devletlerin ortak mutfak kiiltiirlerinin,
lezzet (Bakan, 2021; Badem, 2023), kiiltiirel etkilesim (Tavkul, 2007; Dogan, 2006), zengin mutfak
kiiltiirti (Brownlie vd., 2005; Kasar, 2021), uluslararasi pazarlama (Yasar ve Tekeler, 2023; Aydin
vd., 2021), kiiltiirel miras (Boyraz ve Sandikgi, 2023; Demirkiran ve Demir, 2023), kiiltiirlesme
(Saygin ve Hasta, 2018; Giilnar, 2011), farkli cografyalar (Yilmaz ve Kilicoglu, 2018; Olcay ve
Nasir, 2016), gastronomik lezzetler (Sinha ve Haluwalia, 2024; Ozgﬁne@, 2020), ulusal kimlik
(Tastan, 2012; Arikan, 2008) gibi konular {izerine ¢alismalarin bulunmasina ragmen nitel
calismalarin eksikligi ve tatlilarin ge¢misine dair belgelenmis verilerinin bulunmamasi bu
calismanin yapilmasimi zorunlu hale getirmektedir. Bu cerceve de Tiirk tathlar: {izerine daha
genis bir kapsamda 6zgiin ¢alismalara ihtiya¢ duyuldugu anlagilmaktadar.

Bu arastirmanin amaci, Tiirkiye dostu tilkelerden gelen 6grencilerin Tiirk tathlarma iligkin bakig
agilarini, lezzet ve tat deneyimleri iizerinden incelemektir. Calisma Tiirk tatlilarinin dokularini,
tatlarini, agiz hissi ve imajlarin1 degerlendirerek Tiirkiye dostu devletlerden gelen 6grencilerin
Tiirk tatlilarina yonelik bakis agilarimi ortaya koymay: hedeflemektedir. Bu ¢alisma Tiirk tathlar:
iizerine calisma yapmak isteyen arastirmacilara rehberlik etmek ve Tiirk mutfak seflerine fayda
saglayacagl amaciyla yapilmstir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Lezzet Kavrami

Lezzet kavraminin sozliikteki tanimlarma bakildiginda agiz yoluyla alinan tat, herhangi bir sey
karsisinda duyulan zevk veya haz (TDK, 2024), tat hissiyatin etkileyen kalite 6l¢iitii, agi1zda bir
maddenin uyandirdig tat ve koku duyularimin karisimi (Meriam-Webster, 2024) gibi genel ya da
birkag 6zelligin birlesmesiyle olusturuldugu goriilmektedir. Giintimiizde lezzet kavraminin
genellikle tat ve koku kavramlariyla ifade edilmektedir. Bu durumun bireylerin lezzet
konusunda yeterli tanimlama bilgilerinin olmamasinin yaninda lezzet konusunda sozliiklerde
yapilan tanimlarin geliskili ve eksik olmasindan kaynaklandig1 sdylenebilir. Lezzet Kavramim
farkli boyutlariyla ortaya cikaran ilk calismalar gida teknolojisi ve gida miihendisliginin
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gelismeye basladig1 yillarda ortaya ¢ikmaya baslamistir. Bu c¢alismalarda lezzetin tat ve koku
degiskenleri iizerinde olas1 etkilerinin arastirildigy, zevk ile haz yaratan agiz hissi, goriintii (imaj)
ile bireyler arasindaki kisilik ve ge¢mis deneyimleri 6zgiin boyutlariyla ifade eden psiko-
demografik farkliliklar iizerinde pek fazla durulmamistir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 bilim
dalinin gelisimi ile ortaya ¢tkmaya baglayan yeni tanimlarda onceleri lezzet, tat, aroma (koku),
ag1z hissi ve psiko-demografik faktorlerin bir biitiinii olarak tanimlanmistir (Dornenburg ve
Page, 2008). Bu tanim genel olarak kabul gormekle birlikte lezzetin tiiketilen maddenin
sunumunu da kapsayan goriintii (imaj) unsurunun lezzet esitligine eklenmesi gerektigi fikri
kabul edilmistir (Klosse, 2014). Ttim bu verilen bilgiler dogrultusunda lezzet, bes duyu organiyla
tiiketilen yiyecek ve iceceklerin goriintii, tat, aroma ve agiz hislerinin beyinde yarattig: etkiler ile
bu etkilerin farkli psiko-demografik unsurlara sahip bireylerde ortaya cikardig: haz ve zevkler
olarak tanimlanmustir (Auvray ve Spence, 2008).

Lezzet tanimlarinda ortaya ¢ikan ilk degisken tat olarak ifade edilmektedir. Tat kavramu ile
bireyin agzina aldig1 her tiirlii gida maddesinin tatli, tuzlu, aci, eksi, umami ve metalik olarak
ifade edilmesinden kaynaklanan bir yapidan bahsedilmektedir. S6z konusu farkl tatlarmn gida
maddelerinin genel 6zelliklerinin yan: sira kullanilan iiretim teknigi ile tepkimelere girmesi ile
ortaya ¢iktig ileri siirtilebilir. Tat kavraminin ortaya ¢ikmasinda etkili olan ilk faktor tatl ya da
tathiliktir. Tathilik 6ncelikle sekerler ve baz1 yapay tatlandiricilar gibi bilesiklerin dilde bulunan
tath tat reseptorleriyle algilanmasi olarak ifade edilebilir (Schifferstein, Kudrowitz ve Breuer,
2022). Tatlilik; temelde glikoz, fruktoz ve sakaroz gibi dogal sekerler, Aspartam, sukraloz ve
sakarin gidi yapay tatlandiricilar ile Thaumatin ve Monelin gibi proteinlerin molekiiller bazinda
dilde bulunan reseptérler tarafindan algilanmasiyla ortaya gikmaktadir (Drewnowski, Mennella,
Johnson ve Bellisle, 2012). Tat kavramiin ikinci 6gesi olan tuzluluk, temel olarak gidalardaki
sodyum iyonlarinin dildeki reseptorler tarafindan algilanmasiyla ortaya ¢gikmaktadir. Tuzluluk
viicudun elektrolit dengesinin saglanmasinda, hidrasyonda ve genel fizyolojik islevlerin
etkinliginde énemli bir rol oynamaktadir (Albarracin vd., 2011). Tat degiskeninin ticlincii 6gesi
acilik olarak ifade edilmektedir. Acilik genellikle dogada toksisiteyi isaret edebilen bilesiklerle
iliskili olan organizmalarin zararli maddelerden kaginmasina yardimc olan koruyucu isleve
sahip bir tattir. Ac1 tat Alkaloidler (Kafein, Kinin veya strikinin), Polifenoller (¢ay ve saraptaki
taninler) belirli peptitler ve tuzlar seklinde bir¢ogu yapisal olarak cesitli kimyasal bilegiklerle
ifade edilmektedir (Drewnowski, 2001). Tat faktoriinii olusturan diger bir unsur ise eksi ya da
eksilik olarak adlandirilmaktadir. Eksi tat gidalardaki asidik bilesiklerin bulunma derecesinin dil
tizerindeki reseptorler tarafindan algilanmasiyla ortaya ¢itkmaktadir. Gidalarm PH oranlarmin
tespit edilmesinde ve dolayisiyla tazelik ile bozulma belirtilerinin kesfedilmesinde sikca
kullanilmaktadir. Eksilik asitlerin suda ¢oziindiigiinde saldig1 hidrojen iyonlarmin (H) tespitiyle
ilgili olmaktadir. Gidalarda organik asitler, sitrik asit (turunggiller), malik asit(elma), tartarik asit
(liziim) ile inorganik asitler (hidroklorik asit) eksiligin hissedilmesini saglayan kaynaklar olarak
agiklanabilir (Da Conceicao Neta, Johanningsmeier ve McFeeters, 2007). Tat faktoriiniin besinci
unsuru Umami olarak adlandirilmigtir. Japonca’da “Lezzetli tat” anlamina gelen Umami,
genellikle et suyu, eskitilmis peynirler, soya sosu ve tiitsiilenmis etler gibi yiyeceklerde bulunan
govde ve derinlikle karakterize edilen bir tattir (Hartley, Liem ve Keast, 2019). L-Glutamat
(Proteinlerde bulunan ve birgok yiyecekteki umami tadini yaratan amino asit), inozin Monofosfat
(et ve balikta bulunmaktadir) ve Guanosin Monofosfat (Mantarlarda ve Kurutulmus yiyeceklerde
bulunmaktadir) gibi bilesikler Umaminin dil reseptorlerinde algilanmasini saglayan kaynaklar
olarak sayilabilmektedir (Fuke ve Shimizu, 1993). Tat faktoriiniin altinci unsuru Metalik olarak
adlandirilmaktadir. Metalik tat genellikle metal iceren demir, bakir veya diger maddelerin agizda
metal benzeri bir tat yaratmas1 anlamina gelmektedir. Birtakim yiyecekler, tibbi durumlar, ilaglar
veya cevresel faktorler metalik tadin algilanmasini saglayan kaynaklar olarak goriilmektedirler.
Hayvanlarin i¢ organlari, kanatli hayvanlarin koyu etleri, kabuklu deniz {iriinleri, ton, sardalya
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ve uskumru baliklarinin konserveleri, asiditesi yogun domates suyu ve tursular metalik tadini en
¢ok iceren yiyeceklere 6rnek olarak verilebilmektedir (Buiret, Thomas-Danguin ve Feron, 2024).

Lezzet formiiliinde yer alan ikinci degisken Aroma olarak ifade edilmektedir. Aroma, 6zellikle
yiyecek, icecek ve diger tiiketilebilir tiriinlerle ilgili olarak bir maddenin ayirt edici kokusu
seklinde tanimlanabilir. Lezzetin diger bilesenleriyle birlikte duyusal deneyimi zenginlestiren bir
faktor oldugu da sdylenebilir. Burundaki koku reseptorleri dogrudan koklama yoluyla (ortonazal
koku) ve ¢igneme sirasinda yiyecek ve iceceklerden gelen ugucu bilesiklerin agiz iginde ve
arkasinda algilanmasiyla olusan (retronazal koku) aromanin temel bileskelerinin tanimlanmasini
saglamaktadir (Klosse, 2014). Aroma diger degiskenlerle etkilesime girerek lezzet algisim
kuvvetlendiren bir 6zellik yaratabilir. Ornegin, vanilya kokusu tathihg1 arttirmaktadir. Aromanin
belirlenerek tanimlanmasinda temelde {i¢ asama bulunmaktadir. Birinci asama (iist notalar)
yiyecek ve igeceklerin burunda solunmas: ya da kokularmna maruz kalinmasi yoluyla gekiciligi
ve cazibeyi arttiran hafif, ucucu ve hizla buharlasan bilesiklerin algilanmasi olarak ifade
edilmektedir. Ornegin yiyecek ve iceceklerdeki meyveli esterler (narenciye, limon, bergamot),
yesil ¢imensi notalar (salatalik, roka) ya da saraptaki ugucu alkoller hizli buharlasmalari
nedeniyle birinci asamada algilanan kokulardan bazilaridir (Classen, Howes ve Synnott, 2002).
Aromanin belirlenmesi ve tanimlanmasinda ikinci agama (orta notalar) yiyecek ve iceceklerin
agza alinip ¢ignenmesi esnasinda ortaya ¢ikan kokulardir. Aromanin temel kimligini olusturan
bu kokular genellikle dengeli, sicak ve govdeli olarak nitelendirilmektedirler. Cigeksi notalar,
baharatlar, Maillard reaksiyonundan gelen aromalar (kavrulmus kahve, ekmek), sarabin meyve
ve cicek tonlar1 bu kokulardan bazilar1 olarak 6rnek verilebilir. Sarap diistiniildiigiinde {iretim
asamasimndan gelen, “Bouquet” olarak adlandirilan kokular da orta notalar arasinda
tanimlanmaktadir (Lopez Arroyo ve Roberts, 2020). Orta notalar yiyecek ve igeceklerin
ozelliklerine gore birka¢ dakikadan bir saate kadar siirebilirler. Aroma tanimlarinin tglincii
asamas! (Temel notalar) yiyecek ve igeceklerin yutulma asamasi ve sonrasinda daha ugucu
bilesenler buharlastiktan sonra agizda kalan derin, zengin ve uzun omiirlii olan kokular: ifade
etmektedir. Topraksi notalar (Mantar, eskitilmis peynir) veya sarapta kalan mese ve tanenlerin
kokulari, geleneksel iceceklerdeki kokular (Demirhindi surubu) temel notalara 6rnek olarak
verilebilir (Parker, 2015). Aromanin belirlenmesi ve tanimlanmasini saglatan ii¢ asama arasimndaki
etkilesim degiskenlik gosteren uguculuk ve kimyasal profiller icerdiginden dolay1 yiyecek ve
iceceklerin cekiciligini ve karmagikhigmi belirlemektedir. Bu durum lezzetin diger
degiskenleriyle birlestiginde bireyin lezzet ve begenme duygularinda 6nemli bir rol
oynamaktadir.

Lezzet denkleminin iigiincii degisken ag1z hissi olarak adlandirilmaktadir. Onceleri Ag1z hissinin
gida teknolojisi ve gida miithendisligi alanlarinda kisitli faktorlerle tanimlanirken, giintimiizde
seflerin akademik calismalar1 sayesinde gastronomi alaninda ortaya c¢ikarilan yeni tarumlarla
daha kapsamli bir hale geldiginden bahsedilebilir (Agorastos, Halsema, Bast ve Klosse, 2020).
Agiz hissi, yiyecek ve icecek tiiketimi esnasinda agizda yasanan fiziksel durumlan ifade
etmektedir. Doku, sicaklik, viskozite ve diger dokuya bagh 6zellikleri duyusal analizde 6nemli
parcalar1 olusturmaktadirlar. Tat ve aroma ile birlestirildigi siirece agiz hissi yiyecek ve
iceceklerin kalitelerini arttirmada ve bireylerin begenisini saglamada etkili bir unsur olarak
gosterilmektedir. Ag1z hissi bir yiyecek veya icecegin dil, damak, disler ve dis etleriyle temas
ettiginde nasil bir his yarattigiyla daha yakinda ilgili durumdadir. Yiyecek ve iceceklerin cesitli
tiziksel ve kimyasal 6zellikleri agiz hissini agz1 kaplayan ve agz1 geren (biiziistiiren) faktorlerle
birlikte etkilemektedir. Bu etkilerden ilki yiyecegin sekil, boyut ve yiizey Ozelliklerini
tanimlamaya yarayan fiziksel doku olarak adlandirilmaktadir (Mouritsen ve Styrbaek, 2017).
Yiyeceklerde doku kavramina verilebilecek en temel 6rnekler; kremsi, citir, kitir, lifli, grenli
seklinde ifade edilmektedir. Agiz hissinin ikinci degiskeni sivi veya yar1 siv1 bir yiyecegin
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kalinligim1 ya da akiskanhigini olgen viskozite kavramudir. Suyun ince veya kalin olarak
tanimlanmas1 noktasinda tavuk gorbasmin piiriizsiiz ve viskoz olarak betimlenmesi ile tiim
yiyecek triinlerinin akiskanhiginin dlgiilmesi esas olarak alinmaktadir. Agiz hissinin {igiincii
unsuru burukluk olarak adlandirilmaktadir. Tiikiiriikte yer alan tanen ve polifenolllerin
etkilesimi sonucu olusan kuru ya da biiziistiiren bir hissiyat yaratan burukluk, kirmizi sarap,
yesil cay, hurma ve olgunlasmamis meyvelerde siklikla hissedilen bir unsurdur (Ferry, Hort,
Mitchell, Cook, Lagarrigue ve Pamies, 2006). Agiz hissinde dordiincii 6nemli faktor sicakliktir.
Bir yiyecegin algilanan 1sis1 olarak ifade edilmektedir. Dondurma (soguk) ve corba (sicak)
verilebilecek ornekler arasindadir. Agiz hissi faktorlerinden besincisi yag icerigidir. Yaz agizda
zengin piiriizsiiz ve kaygan bir his yaratmaktadir. Tereyagi, krem peyniri ve yagl etler yag
iceriginin yarattig1 agiz hissiyatina ornek olarak verilebilir. Ag1z hissiyatini etkileyen bir diger
faktor ise ¢oziinmiis karbondioksitten kaynaklanan kopiirme ve kabarma hissiyati ile tantmlanan
karbonatlagmadir. En 6nemli 6rnekleri arasinda soda, madensuyu ve sampanya yer almaktadir.
Ag1z hissi kavramina etki eden yedinci faktor ¢ignenebilirliktir. Yiyecekleri ¢ignenmeye karsi
direncini ifade etmekle birlikte yumusaktan baslayarak serte kadar olan farkh ¢ignenebilirlik
tanimlar1 bulunmaktadir. Ornegin sakiz normalde sert bir madde iken ¢ignendikge sicakligin ve
tiikiirtigiin etkisiyle yumusamaktadir. Jelibon tipindeki sekerlemeler ise ¢ignenebilirligi yiiksek
ancak elastik yapilar1 geregi orta sertlikte bir yap1 sunmaktadirlar (Georgios, 2023). Agiz hissini
etkileyen sekizinci faktor dilde ve dislerde hissedilen kiiciik parcaciklar: ifade eden tanelilik
olarak adlandirilmaktadir. Kaba seker, 6giitiilmiis badem ya da irmik helvas: tanelik hissine
verilebilecek Orneklerden bazilaridir. A&z hissi faktorlerinden dokuzuncusu belirgin
parcaciklari olmayan kadifemsi ve kremsi bir his yaratan piirtizsiizliiktiir. Yogurt, muhallebi ve
¢irpilmis krema en 6nemli 6rnekleri arasinda gosterilmektedir. Ag1z hissinin son faktorii siklikla
karistirilan baharathiliktir. Kapsaisin veya piperin gibi kimyasal bilesiklerin neden oldugu 1s1
hissiyatim ifade etmektedir. Ulkemizde “act” olarak nitelendirilen biberde hissedilen durum
aslinda “yakic1” bir agiz hissidir. Biberin tad1 rengine ve etlilik oranina gore metalik, eksi ya da
tathi-eksi tatlariyla degiskenlik gostermektedir. Baharathiligin diger ornekleri ise karabiber ve
zencefil olarak verilebilir (Spence, 2017).

Lezzet denkleminin doérdiincii degiskeni Goriintii (imaj) olarak adlandirilmaktadir. Yiyecek ve
iceceklerin ham halleri ve hazirlik siireclerinden sonraki sunumlarinda bireylerin begenisi ile
alakali olan gorselligi ifade etmektedir. Yiyecek ve iceceklerin gorsel sunumu lezzet
bilesenlerinin teknik yapisi igerisinde yer alan tat alma tomurcuklarini tam olarak etkilemese de
lezzetin genel olarak algilanmasinda onemli bir rol oynamaktadir (Delwiche, 2004). Bu
algilamada one ¢ikan faktorlerden ilki beklentilerin belirlenmesi olarak ifade edilebilir. Yiyecek
ve iceceklerin rengi kullanilan tabaklardaki diizenlenme ilkelerine gore tat beklentilerini
tetiklemektedir (Shankar, Levitan ve Spence, 2010). Algilamada 6nemli bir diger unsur ise beynin
bilesik bir lezzet olusumuna verdigi tepki ile bu tepkinin diger duyusal girdilerle birlestirmesiyle
olusan islemler biitiiniidiir (Stein, Stanford ve Rowland, 2020). Bu islemler yiyecek ve iceceklerin
tiiketilmesi Oncesindeki hayal etme istegini tetikleyebilmektedir. Lezzet algilanmasinda
gorselligin 6nemi pazarlama ve tanitimi yapilan yiyecek ve igeceklerde kiiltiirel ve psikolojik
iliskilerin doku ve tazelik sinyalleri ile tiiketicilere sunulmasidir (Kithn ve Gallinat, 2013;
Piqueras-Fiszman ve Spence, 2015). Kiiltiirel konfor ile anilara yonelik yiyecek ve igecek
goriintiileri canli renkler kullanilarak olusturulan fotograflar sayesinde tat ve lezzet beklentilerini
iist seviyeye cikartmak igin kullarilabilir. Aymi sekilde yiyecek ve igeceklerin goriintiileri ve
sunumlar1i uyumsuzluk igerdiginde bireyin lezzeti algillamasinda olumsuzluklar yaratabilir
(Michel, Velasco, Fraemohs ve Spence, 2015).

Lezzet kavraminin son degiskeni psiko-demografik etkenler olarak ifade edilmektedir. Psiko-
demografik faktorler psikolojik, kiiltiirel, sosyal ve demografik etkileri kapsamaktadir (Ueda ve
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Poulain, 2023). Bu faktorler kisisel tercihleri, beklentileri ve yiyeceklere yonelik duygusal baglari
sekillendirildiginden dolay1 lezzet algisini etkilemektedirler. Bu faktorlerin kapsaminda yer alan
unsurlardan biri olan kiiltiir; lezzet tercihleri ve kiiltiirel yetistirme ile ortaya ¢ikan asinalik
kavramiin da etkisiyle genel lezzeti etkilemektedir (Rozin, Spranca, Krieger, Neuhaus, Surillo,
Swerdlin ve Wood, 2004). Demografik unsurlardan yas ve yasam evreleri ise ¢ocukluktan gelen
deneyimlerin yetiskinlige gecen evrelerinde kazanilan yemek yeme davranislariyla birlikte lezzet
algisin1 degistirmesi noktasinda etkili olmaktadir (Vuksanovi¢, Tesanovi¢, Kalenjuk, Porti¢ ve
Knezevi¢, 2017). Bir diger demografik unsur olan cinsiyet faktorii ise erkeklerin ve kadinlarin
hem biyolojik hem de kiiltiirel faktorler nedeniyle farkl tat tercihlerine sahip olabilecegi tezinden
hareketle lezzeti etkilemede 6nemli bir degisken olarak gosterilmektedir (Kim, Xu ve Park, 2024.
Cografi konum yerel {iriinler, iklim ve mevsimsellik gibi unsurlar1 sayesinde lezzet algisinda rol
oynamaktadir. Lezzet algisinda bir diger unsur ise psikolojik durum olarak adlandirilabilir.
Kisilik faktorleri, ruh hali ve duygusal durumlar, stres veya {izilintii, mutluluk veya heyecan
lezzet algisinda etkileri bulunan etmenlerde bazilaridir. Sosyal etkiler olarak ifade edilen akran
baskisi, trendler, yemek ortamy, iiriin ve mutfak bilgisi, egitim ile saglik yonlii farkindaliklar gibi
unsurlar lezzetin genel olarak algilanmasin tetikleyebilmektedirler (Gibson, 2006; Desmet ve
Schifferstein, 2008). Son olarak pazarlamanin etkin giicii ve medyanin etkinligi lezzet algisim
kuvvetlendiren ve ¢ekici hale getiren bir faktordiir. Reklamlar, {inliilerin onaylar1 ve sosyal
medya trendleri, belirli yiyecekleri veya tat kombinasyonlarini daha gekici hale getirerek lezzet
tercihlerini sekillendirebilmektedirler (Garber, Hyatt ve Starr, 2000). Psiko-demografik faktorler,
lezzet algisin kisisel, kiiltiirel ve sosyal baglam katmanlariyla harmanlayarak lezzet faktorlerinin
deneyimlenmesini saglayan bir yansima olarak ifade edilebilir.

YONTEM

Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurulu izin belgesi
Kiitahya Dumlupmar Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii Etik Kurulu Degerlendirme
Kurulundan 09.10.2024 tarihinde 331601 say1 numarasi ile almmustir.

Bu arastirmanin amaci, Tiirkiye dostu tilkelerden gelen 6grencilerin Tiirk tathlarma iligkin bakig
acilarimi, lezzet ve tat deneyimleri {izerinden incelemektir. Bu amaca bagl olarak ¢alismanin
temel sorusu “Tiirk Tathlarinin lezzet baglaminda Tiirkiye dostu devletlerin pazarinda yer
edinebilmesi i¢in tirtinlerin uyumlu hale getirme asamalar1 nelerdir?” Bu ¢alisma nitel (kalitatif)
yontem kullanilarak hazirlanmistir. Nitel arastirma yontemlerinde gegerlilik ve giivenirliligin
saglanabilmesi i¢in aciklanmasi gereken metodolojik faktorler bulunmaktadir. Arastirmada
kullanilan veri toplama ve tasarim siirecleri, orneklem grubu ve Ozellikleri arastirmacinin
calismadaki rolii, veri toplama araglari ile verilerin analizi konular1 bu arastirmanin gegerlik ve
glivenirlik faktorlerini olusturmaktadir. Calismanin bu béliimiinde s6z konusu faktorler detayl
bir bicimde agiklanmistir.

Arastirmanin Tasarimi

Bu calismada arastirmanin amacina ve belirlenen temel sorusuna bagh olarak olgu bilimi
(fenomenoloji) yaklasiminda igerik analizi kullamilarak tasarlanmistir. Olgu bilim; temelinde
yagsanmusgliklar: anlamlandirma felsefesi oldugundan dolay: (Tekindal ve Arsu, 2020) bireylerin
konu hakkindaki fikirlerini ve deneyimlerini arastirmak icin sosyal bilimler literatiiriinde
kullarilan bir yaklagimdir (Wojnar ve Swanson, 2007). Arastirmada bireylerin geldikleri iilkeler
ile Tiirkiye’de deneyimledikleri iiriinleri lezzet baglaminda anlatmalar1 ve konu ile ilgili
fikirlerini belirtmeleri amac1 giidiildiigiinden dolay:r olgu bilim (fenomenoloji) deseni tercih
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edilmistir (Smith, 2013; Van Manen, 2017). Bu yaklasimin ¢alisma icerisine entegrasyonu rehber
hazirlama, katilimcilarin belirlenmesi, yonetim, yiiriitme ve analiz olmak {izere bes faktor dikkate
alinmak suretiyle gergeklestirilmistir (Savelli, Simpson ve Mateus 2021). Calismaya katilan
bireylerin konu hakkindaki deneyimlerini en optimum sekilde agiklama firsati sunmas: ve
derinlemesine bilgi toplamay1 sagladig1 icin olgu bilimi (fenomenoloji) yaklasiminda cok
kullanilan nitelikli goriisme yontemi tercih edilmistir (Quinney, Dwyer ve Chapman2016;
Padilla-Diaz, 2015).

Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Calismanin érneklem grubu Kiitahya Dumlupinar Universitesinde 6grenim gormekte olan ve
Tiirkiye dostu iilkelerden gelen &grencilerden olusmaktadir. Orneklem grubunun segiminde
Tiirkiye'ye alismis olma, Tiirkiye’de Tiirk tatlilarini deneyimleyebilecek kadar bir zaman
gecirmis olma ve Tiirkgeyi diizgiin konusma kriterleri belirlenmis; 6rneklem grubu {iciincii ve
dordiincii sinifta okuyan 6grencilerden secilmistir. Bu ¢alismada kiime 6rnekleme teknigi tercih
edilmistir. Bu teknikte homojen bir bicimde segilmis, belirli gruplardaki biitiin iiyelerin ortak
ozellikleri tagidig: bilinen bir 6rneklem grubu ile cahisilmistir (Sinaga ve Yang, 2020). Kiitahya
Dumlupinar Universitesinde okuyan iigiincii ve dordiincii siniflarda &grenciler geldikleri
iilkelere gore kiimelere ayrilmis ortak paydada bulusan alt kiimeler olusturulmustur. Buna gore
orneklemin ana kiimesi Kiitahya Dumlupinar Universitesinde okuyan yabanci grencilerdir.
Orneklemin alt kiimeleri ise Azerbaycan, Kazakistan, Ozbekistan, Tiirkmenistan, Ahiska
(Glircistan), Filistin ve Suriye olmak {iizere iilkelere ayrilmistir. Bu baglamda 6rneklem sayisinin
belirlenmesi i¢in her alt kiimeden {i¢ 6grenciyle baslatilan kiimeler tizerinden veri derinliginin
yeterli diizeye ulasana kadar saglanmasi icin islem siireci devam ettirilmistir (Van Manen, 2023).
Olgu bilim aragtirmalarinda en 6nemli giivenirlik ol¢iitlerinden biri olan derinlik, yeni bir veri
saglanmanin bulgusu miimkiin olmayana kadar veri toplama faaliyetlerine devam etme siirecini
tanimlamaktadir (Morse, 1995; Tracy, 2019). Bu arastirmada incelenen konunun duyusal ve
kiiltiirel 6zelliklerine yonelik bir fenomen arastirildiginda verilerin derinlikleri on bir arastirma
katilimcisinin dahil oldugu siiregle saglanmistir (Creswell ve Poth, 2016). Bir baska ifade ile
aragtirma kapsaminda belirlenen evrende on bir katihimciya ait kisisel deneyimler, lezzet
fenomenlerini agiklamada kapsamli bir derinlik sunabilmektedir.

Arastirma Verilerinin Toplanmasi

Aragtirmaya ilk olarak Kiitahya Dumlupmar Universitesi Etik komisyonundan alinan ‘Etik kurul
raporu’ ile baglanmistir. Bu calismada verilerin toplanmasi igin olgu bilim deseninde literatiirde
kullanilan goriisme teknigi secilmistir (McGehee, 2012). Kiimeleme teknigiyle ayrilan 6érneklem
grubunun odak goriismeleri ve bireysel derinlemesine goriisme tiirlerine uygunlugu amaciyla
goriisme teknigini se¢ildigi sdylenebilir (Abdhabi ve Anozie, 2017). Veri derinliginin tam olarak
saglanabilmesi icin goriisme siirecindeki zaman diliminin arttirilmasi, daha faydali bir olgiit
olmasmdan hareketle (Ladonna ve Artino, 2021) énceden hazirlanan sorular 6grencilerin daha
rahat anlayabilmesi icin goriisme esnasinda farklilastirilmistir. Calismanin temel sorusu “Tiirk
Tathilarinin Tiirkiye Dostu Devletlerde pazarlanabilmeleri icin iiriin {izerinde yapilabilecek
uyumlandirma faaliyetleri nelerdir?’ seklinde belirlenmistir. Katilimcilarin bu soruyu yeterli
sekilde anlayabilmeleri i¢in yapilan literatiir arastirmalarryla birlikte alt1 soru daha belirlenmistir.
Bu sorular su sekilde siralanmistir:

- Bize kendinizden bahseder misiniz?
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- Tirkiye tathlar hakkinda fikirlerinizi agiklar misiniz?
- Ttirk Tathlar geldiginiz iilkelerde bilinmekte midir ve begenilmekte midir?
- Ttrkiye tathlarindan hangi tiirleri daha ¢ok begendiniz, fikirlerinizi alabilir miyiz?

- Tiirk tathlarmin lezzeti geldiginiz {ilkelerdeki tathlarla uyumlu mudur, diisiincelerinizi aktarir
misimiz?

- Tiirk tathilari ile geldiginiz tilkelerin tathlar1 arasinda benzerlikler ve farkliliklar nelerdir, agiklar
misimiz?

- Tiark tathlarinin geldiginiz {ilkelerde bilinirliginin arttirilmas:1 igin neler yapilmalidir,
degerlendirir misiniz?

- Konu hakkinda eklemek istediginiz goriisleriniz varsa sdyler misiniz?

Calismaya dahil olan katilimcilarla 4 Kasim 2024 — 25 Kasim 2024 tarihleri arasinda sozlii
miilakatlar gergeklestirilmis, miilakatlar esnasinda katihimecilara oncelikle ¢alismaya katilmak
istediklerine dair onay metni okunmus, katilmak istediklerine dair onaylar1 sozlii ve yazili bir
bicimde almmustir. Katihmcilardan elde edilen goriismeler kayit altina almarak igerik analizine
tabi tutulmustur.

Arastirma Verilerinin Analizi

Arastirmada on bir katiimcidan elde edilen goriisme kayitlart MS Word formatina aktarilarak
icerik analizine tabi tutulmustur. Icerik analizinde merkeze alinan verilerin odaklandigi, ana
hatlar1 aciklamak igin genisligi ve derinligi ifade eden kavramlar calismanin giivenirligini
zenginlestiren konular goz 6niinde bulundurularak anlasilir bir hale getirilmistir. (Creswell ve
Poth, 2016). Arastirmanin analizi MS Excell uygulamasi iizerinden gergeklestirilmigtir.
Kodlamalar iki ayr1 akademisyen ile yiiriitiilerek aradaki uzlasma saglanmistir (Renz, Carrington
ve Badger, 2018; Oleinik, 2011). Arastirma bulgularinin kod, kategori ve temalar seklinde ifade
edilme siireci, ¢alismay1 yiiriitenler tarafindan giivenilir bir model ortaya koymak igin fikir
aligverisi yapilarak olusturulmustur.

Bu ¢alismada giivenirlik kriterlerinden derinlik ve genislik kavramlarina bir arada yer verilmistir.
Genislik bir olgu bilim arastirmasinda calismaya katilanlardan elde edilen veri cesitliligini,
derinlik ise kapsadigi veri seti arasindaki Ozgiin degisiklikleri ve aymi olan kavramlari
betimlemektedir (Staller ve Chen, 2022). Olgu bilim aragtirmalarinda genelden &zele anlayis
igsellestirilmesinden dolay1 ve doygunlugun kalite Slgiitii olarak ifade edilemeyeceginden dolay:
veri derinligi ve genisligi arastirmada esas alinmistir (O’Reilly ve Parker, 2012). Biitiin veriler
analiz edildiginde desteklenmenin dogru yapilmas: sebebiyle aragtirma konusunu kapsamayan
ve celiskili olan bulgular analizden ¢ikarilmistir (Coleman, 2022).

BULGULAR

Demografik Bulgular

Yapilan arastirmanin demografik bulgularinda katilimeilar 20-29 yas araliginda olup 11 bireyden
olusmaktadir. Bireylerin biri (%9) 20 yasinda, ticli (%27) 21 yasinda, biri (%9) 22 yasinda, ikisi
(%19) 23 yasinda, {igii (%27) 24 yasinda, biri (7%9) 29 yasindadir. Katihmeilarin cinsiyet dagilimlar:
altis1 (%55) kadin bireyler, besi (%45) erkek bireylerden olusmaktadir. Katihmeilarin geldikleri
tilkeler Tirkmenistan, Kazakistan, Filistin, Ozbekistan, Azerbaycan, Ahiska ve Suriye’dir.
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Katilimailarin biri (%9) Tiirkmenistan’dan, ikisi (%18) Kazakistan'dan, biri (%9) Filistin’den, biri
(%9) Ozbekistan’dan, dordii (%37) Azerbaycan’dan, biri (%9) Ahiska’dan, biri (%9) Suriye’den
gelmektedir. Tiirkiye’deki ikamet siireleri katilimcilardan biri (%9) {i¢ y1l, besi (%45) dort yil, tigii
(%28) alt1 yil, biri (%9) yedi yil, biri (%9) 21 yil (yazlar1 Ahiska - kiglar1 Tiirkiye) olarak
belirlenmistir. Calismanin yas, cinsiyet, {ilke ve ikamet siiresini igeren demografik bulgulari tablo
1"de gosterilmistir

Tablo 1. Demografik Bulgular

Katilimci Yas Cinsiyet Ulke Tiirkiye Ikamet Siiresi
K1 23 Kadm Tiirkmenistan  6y1l

K2 21 Kadm Kazakistan 4yl

K3 20 Kadm Kazakistan 3yl

K4 21 Kadm Filistin 4yl

K5 24 Kadin Ozbekistan 6y1l

K6 29 Erkek Azerbaycan 4y1l

K7 21 Kadm Ahiska 21y1l (yazlar1 Ahiska- kiglar

Tiirkiye)

K8 24 Erkek Azerbaycan 4yl

K9 22 Erkek Suriye 7yl

K10 23 Erkek Azerbaycan 4yl

K11 24 Erkek Azerbaycan 6yl

Egitim ve Sektor Bilgilerine Yonelik Bulgular

Katilimailarin ¢alistig1 departmanlar sicak mutfak, sicak mutfak-soguk mutfak, sicak mutfak-
soguk mutfak- pastane, pastane, sicak mutfak-pastane olarak gruplandirilmistir. Bu
gruplandirmalarda katilimcilarin ikisi (%18) sicak mutfak, ikisi (%18) sicak mutfak- soguk
mutfak, dordii (%37) sicak mutfak- soguk mutfak-pastane, biri (%9) pastane, ikisi (%18) sicak
mutfak-pastane departmanlarinda calismislardir. Katilimcilarin ¢alistig1 isletmeler restoran,
pastane, restoran-otel, restoran-otel-kafe, otel-restoran-pastane seklinde gruplandirilmistir.
Katilimcilarin altisi (%55) restoran, biri (%9) pastane, ikisi (7%18) restoran-otel, biri (%9) restoran-
otel-kafe, biri (7%9) otel-restoran-pastane isletmelerinde ¢alismislardir. Katilimcilarin ¢alisma
stireleri olan ti¢liniin (%27,5) 4 ay, ikisinin (%18) 6 ay, birinin (%9) 8 ay, ti¢lintin (%27,5) 1 yil,
birinin (%9) 2 y1l ve birinin (%9) 4 yil olarak belirlenmistir.

Tablo 2. Egitim ve Sektor Bilgilerine Yonelik Bulgular Tablosu

Katihima Caligtig1 Departmanlar Calistig1 Isletmeler Calhisma
Siiresi
K1 Sicak mutfak, soguk mutfak Karadut Restoran, Azur Restoran 8ay
K2 Sicak mutfak Restoran 6ay
K3 Pastane Pastane 4ay
K4 Sicak mutfak, pastane Restoran, Otel 6ay
K5 Sicak mutfak, soguk mutfak, pastane Maga Kiz1 Restoran, istanbul Hilton Bosphorus Otel, Kafe Tyl
K6 Sicak mutfak, soguk mutfak, pastane Fine Dining Restoran, Balik Restoran, Otel, italyan Restoran 4yl
K7 Sicak mutfak, soguk mutfak, pastane, istanbul Raffles Otel, Roka Restoran, Loftelya Otel, Sehir Pastanesi 2yl
K8 Sicak mutfak Restoran 4ay
K9 Sicak mutfak, pastane Roka Restoran 4ay
K10 Pastane, sicak mutfak, soguk mutfak Maga Kiz1 Restoran, Mezra Yalikavak Restoran, italyan Restoran. Tyl
K11 Sicak mutfak, soguk mutfak Restoran Tyl
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Katilimcilardan Elde Edilen Bulgular

Calismanin birinci temas1 ‘“Tarumlar” olarak adlandirilmistir. Bu temanin altindaki bes kategori
ise ‘Urtin Dokulari;, ‘Kullamilan Uriinler, ‘Kalite’, ‘Olumlu Tanimlamalar’ ve ‘Olumsuz
Tanimlamalar’ olarak belirlenmistir.

Calismanin birinci temast kapsaminda bulunan birinci kategorisi “Uriin Dokular1’ olarak ifade
edilmistir. Katiimcilarin tirtin dokular1 hakkindaki goriisleri su sekilde siralanmistir:

Kb5: Tiirkiyeye gore bizdeki siit ve krema daha yogun ve kaymaks: oluyor. Tiirkiye’deki siitlaca gore
iilkemdeki siitlac bebek mamast olarak hazirlayip veriyorlar.

K10: Tiirk tathlar: serbet orami daha yiiksek oluyor. Azerbaycan’da daha az seker oluyor. Siitlii
tathlarda kullamlan siit ve krema ise daha yogun kiwamda oluyor. Tiirkiye’de daha agik kivam ya da
krem santi kullaniyorlar. Azerbaycan’da ayva ve kabaktan yapilan tathlar agizda hissedis tekstiir
olarak kitir kitir oldugu icin Azerbaycan halk: buna alisik degil daha yumusak yapili severler.

K6: Seki Pahlava Arap baklavas: gibi kalin oluyor on dért kat katman yapilyor. Tiirk baklavas: daha
ince katmanlar seklinde citir oluyor. Tiirk baklavas: daha cok tercih ediliyor.

Calismanm bu boliimiinde iiriin dokularinin etkisinin énemi anlasilmistir. Uriin dokular:
Azerbaycan tath kiiltiiriinde daha ¢ok kremamsi olmasi (Ozelif, 2023), tathilik oraninin daha az
ve katirlik farkliliklarinin olustugu anlasilmaktadir. Uriin dokularin: kiiltiirleraras: karsilastirma
yaparken dokunun hem yemek yemenin duyusal deneyimine hem de yemegi olusturan kiiltiirel
kimligi olusturmada etkili oldugu aktarilmigtir (Belpinar, 2014). Bir tathya dair algimizi
odaklamak igin tat, koku ve gorsel goriiniim birlikte (Agan ve Dogan, 2022) hareket etmektedir.
Tatlimin kremamsi, gevrekligi, yumusakli1 agizda ne sekilde hissettirmesinin yani sira o tatlinin
ne kadar zengin ve ferahlatic1 olarak algilanmasini etkilemektedir. Azerbaycan tiriinlerindeki
stitiin kremamsi ve yogunlugunun bu zenginlikle ilgili oldugu ifade edilmektedir. Kiiltiirlerarasi
karsilastirma da citir olan iiriinlere nazaran yumusak iiriinlerin tercih edilmesinin duyusal
deneyimleri etkileyebilecegi anlagilmaktadir. Bu durumda tath iireticiler veya isletmeler olusan
bu tercihleri dikkate alarak pazara iiriinlerini doku taleplerine uyumlandirarak sunabilirler. Gida
kimliginin tanimlamasi yapilirken {irtiniin dokusunun da etkisi yadsinamaz sekilde 6nem arz
ettigi goriilmistiir. Gida kimligi geleneksel ve kiiltiirel farklihiklarin gostergesini (Besirli, 2010)
ifade edebilmektedir. Seki pahlava ve baklavanin karsilastirilmas: yapilirken birinin daha kalin
digerinin daha ince ve gitir olmasi gida kimligini belirgin farkliliklarini goriilmektedir. Bu durum
Uriin dokusunu anlamlandirmada (Ceylan, 2012) duyusal deneyimlerin belirtilmesi, tiiketici
tercihlerini etkilemesi ve gida kimliklerini belirlenmesinde 6nemli rol oynadig1 bulgusunu
destekler niteliktedir.

Calismanin birinci temasi kapsaminda bulunan ikinci kategorisi ‘Kullarulan Uriinler’ olarak
isimlendirilmistir. Katihmeilar kullanilan triinler hakkindaki gortislerini asagida sekliyle ifade
etmiglerdir:

K2: Ceviz, badem, Antep fistig1, tavuk g0gsii, kuruyemigler, seker, bal, kadaysf, siit, iiziim.
K3: badem, findik, fistik, cikolata, kadaysf, et, siit, labne, maskarpon, krem santi, siit, krema, bal.
K5: Ayva, kaymak, bugday, kabak, seker, tuz, bal, siit, kaymak.

Calismanin bu béliimiinde katilimcilarin Tiirk tathlarinda kullanilan malzemelerin gesitliligi ve
zenginligi ifade edilmektedir. Katiimcilarin ifade ettikleri {irtinlerden, Kuruyemislerin baklava,
kadayif gibi tatlilarda temel igerik {iiriinii olarak kullanildigi anlasilmaktadir. Kuruyemisler
tathlarin dokusuna zenginlik katmak haricinde diger malzemelerin tatliligina da uyum saglayici,
tamamlayic1 bir isleve sahip olabilmektedir. Katihmcilarin bahsettigi siit iiriinlerini st
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tathlarinda ve daha modern veya ¢agdaslastirilmis tath tariflerinde kullanilarak zenginlik ve
kremams1 dokulu tathilar ortaya gikarabilmektedir. Bu zengin dokular siitlii tatlilarin genel
duyusal deneyimlerini, agiz hislerini (Eren, 2018) arttirabilmektedir. Katilimcilarin bahsettigi
tatlandirial {irtinlerden seker ve bal tatl tiriinlerinin kullaniminda vazgegcilmez {iiriinlerdendir.
Bal daha geleneksel Tiirk tathlarinin yapiminda (Kara, 2019) kullarularak dogal tathlar: ortaya
cikarabilmektedir. Seker ise bala gore ekonomik etkisinden dolay: (Dizdar, 2012) genel olarak
tathlarda kullanilan tatlandiric tirtin gurubu oldugu anlasilmaktadir. Bir baska {iriin meyveler
Tiirk tathlarinda mevsimsel olarak kullaruldigr (Akay, 2012) ve yoresel tath {riinlerini
olusturdugu goriilebilmektedir. Kimi zaman Tiirk tathilarinin ana triin gurubu kimi zaman
dolgu veya iist malzeme olarak kullanildig1 bilinmektedir. Kullanilan iriinlerin bahsedildigi bu
boliimde Tiirk tath kiiltiiriinde hem geleneksel hem de modernligi yansittigr anlasilmaktadir.

Calismanin birinci temasi kapsaminda bulunan tigiincii kategorisi ‘Kalite’ olarak ifade edilmistir.
Kalite ile ilgili katilimcilar fikirlerini su sekilde siralamistir:

K3: Tiirkiye'ye ilk geldigimde yurtta kalirken red velvet yapmak istedim. %33 oranli krema aldim.
Bu kremay: mikserde cirpmaya ¢alistim ama ¢irpamadim. Bana krem santi koymamz séylediler ama
ben koymak istemedim ciinkii tadini bozuyor. Bizde herhangi bir bagka bir sey eklenmiyor yogun
kwamli kremalar oluyor. Bu kremalar: crrptigimizda dogru krvama ulasiyorsunuz. Tiirkiye iiriinler
daha adi olabiliyor. Bu adi iiriinlerle bircok bilesen karistirilarak yapiliyor ve bu bizim damak
tadimiza wymuyor. Yine Tiramisu yaparken maskarpon yerine labne ve krem santi gibi seylerin
kullamlarak iiriin kalitesi diismesi gibi. Bu durum Tiirkiye’deki maliyetten ekonomik sorunlardan
da olabilir.

Kb5: Bizim iilkemizde Tiirkiye'ye gore farkli gordiigiim ve tathlar: ilgilendiren bir durumda siit ve
siit tiviinlerinin bizde daha yogun ve kaymakli olmasidir. Biz iilkemizde siit iiriinlerini kendimiz
yapwyoruz. Ulkemde hayvancilik oldukca iyi durumda. Bizim de kendimize ait 15’ yakin
hayvanimiz var.

K8: Tiirkiye'de tatl iiretiminde kullamilan iiriinlerin dogal olduguna pek inanmuyorum. Ozellikle
marketteki iiriinlerden bahsediyorum. Uriinlerin icine dogal olmayan maddelerin karistirildigim
diisiiniiyorum. Dogal iiriinlerle yapilan tatlilar daha iyi ve kalitelidir.

Calismanin bu boliimiinde kalitenin tirtinlere etkileri goriilmektedir. Kaliteyi 6zgilinliik ve
gelenekle bagdastirdigimizda tiriiniin kalitesi ve malzemelerin hazirlanmasi disinda tath yapima,
nesiller boyu siirdiiriilebilirligin saglanmasi yoluyla kiiltiirel miras1 koruyucu bir etkisi oldugu
sOylenebilir. Katilmcilar geldikleri iilke ile Tiirkiye’deki tiriinleri kargilagtirdiklarinda kalite,
kivam ve tat agisindan biiylik farklar (Birdir ve Akgol 2015) oldugunu aktarmuslardir.
Tiirkiye’deki trtinleri kullanarak tathlar yaptiklarinda daha once yaptiklari tathilar gibi
olmadigimi lezzete yonelik bariz farklhiliklar oldugu sdylemektedirler. Bunun sebebini ise
dogallik, iiriin kalitesi ve tedarik edilen malzemenin (Bilgin, 2018) ekonomik olarak diisiik
kaliteye yonelik etkisinin olabilecegini belirtmislerdir. Geleneksel tatlilarin kalite ve dokularim
ortaya gikararak koruyan 6zgiin malzemelerin kullanildigini anlagilmaktadir. Uriin ve kalite
arasindaki ekonomik iligki pazar taleplerini karsilamak ve maliyetleri diisiirmek amaciyla
(Alagoz ve Ekici, 2009) lezzeti uygun olan tiriinler tercih edilerek kullanlabilir.

Calismanin birinci temas: kapsaminda bulunan dérdiincii kategorisi ‘Olumlu Tamimlamalar’
olarak ifade edilmistir.

Kb5: Tiirkiye'de tatlilar genel olarak benim icin cok farkliyd: bu kadar cok farkli tatlyy: hayatimda ilk
defa gordiim. Ozbekistan’da bu kadar farkli ve cesitli tatli yok.

K7: Ayva bogiirtlen recelini cok fazla yapryoruz. Recelleri ¢aymn icine koyup tiiketiyoruz. Bizi
korudugunu ve saghigimiza iyi geldigini diisiiniiyoruz.
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K8: Tiirk baklavast m1 Azerbaycan baklavas: mi derseniz? Ben Tiirk baklavas: derim. Tiirk
baklavasim daha ¢ok seviyorum.

Calismanin bu boliimiinde Katilimcilarin Tiirk tatlilar1 konusundaki olumlu yorumlarma yer
verilmistir. Katimcilardan biri tilkesindeki tath gesitlerine gore Tiirk tath gesitlerinin ¢ok fazla
oldugu ve bu duruma alisik olmadigini bahsetmistir. Tiirk tathlarmnin cesitliligi Tiirk mutfak
mirasinin derinliginin ve Tiirk pastacilifinin ne kadar zengin bir birikime sahip oldugunu
(Kizildemir vd., 2014) ifade etmektedir. Bir baska katilimcy, {ilkesinde regelleri ¢ay ile tiiketmenin
saglikli olduguna inandigini belirtmistir. Gidalar arasindaki ara bu etkilesim hem Tiirkiye'de
hem yurtdisindaki bircok geleneksel tatlinin tedavi edici 6zelligi (Alibasoglu, 2020; Kuscu ve
Yildirim, 2018) olduguna dair inaniglara sahip olundugu konusunda fikir vermektedir.
Katilmcinin Tiirk ve Azerbaycan baklavasi arasinda yaptigi net tercihin Tiirk baklavasin yana
oldugu goriilmektedir. Bunun sebebinin Tiirk baklavasinin yapiminda kullanilan ince hamur
katmanlar ve gitir ag1z hissinin etkisinin oldugu (Baysal ve Sagilik, 2022) anlagilmaktadir. Tiirk
baklavasimin bu ozellikleriyle tercih edilmesi, Tiirk tathlarmin uluslararas: pazarda hak ettigi
kiiltiirel saygry1 yansitti1 sOylenebilir.

Calismanin birinci temasi kapsaminda bulunan besinci kategorisi ‘Olumsuz Tanimlamalar’
olarak isimlendirilmistir.

K5: Diger serbetli tatlilar bana cok agwr geldi. Seker orami gercekten ¢ok yogun, onlart ¢ok
tiiketemiyorum ciinkii seker oranlar: cok fazla.

K10: Fistikli baklava marketlerde bile satilir. Yanminda dondurma ile servis edilir. Azerbaycan’da
baklava yerken daha yogun Antep fistig1 tadi alirsimiz. Tiirkiye'de bana gore Antep fistig1 daha az
koyuyorlar.

K11: Tiirkiye'de siitlag iizerinden 6rnek vermek gerekirse her yerde aymi kalitede siit kullamilmadig
icin yer yer farklilik gostermekte iyi yapilmsg siitlag bulmak zor. Siitlact Bakii'de yedigimde daha
farkli gelmisti. Bizde kaliteli yogun kroamli tam yagh siit kullaniyorlar ve tas firinlarda pisiriyorlar.
Tiirkiye’de hep elektrikli firmlarda pisirildigini gordiim. Bu durumda pisirilmede iizerinde kabuk
tutma tekstiiriinde degisiklikler meydana geliyor.

Calismanin bu boliimiinde katiimeilarin Tiirk tatlilarinin memnun olmadiklar: yonlerini ve bu
yonlerinin iyilestirilme alanlarmin neler oldugu belirtmislerdir. Bu memnuniyetsizlikler
tathlarda olan asir1 tathilik orani, tatlilarin kalitesindeki tutarsizliklar ve tathilardaki bolgesel
farkliliklar gibi faktorlerle iliskilendirilmistir. Katilimcilar 6zellikle serbetli tatlilarin seker
oranlarmin fazla oldugu icin sik tiiketemediklerini ifade etmislerdir. Tiirk tatlilarindaki serbetli
tathlar geleneksel olarak tatliliklartyla kabul edilse de asir1 tatlilara alisik olmayan kiiltiirdeki
kisiler igin seker orani fazla oldugu kabul edilebilir. Saghgina dikkat eden ve diyet yapan
tiiketiciler icin seker oraninin (Yiice ve Muz, 2021; Ercan ve Aslan, 2013) daha makul seviyelere
diisiiriilerek ayarlanmasi ile bu sorundan kurtulmak miimkiindiir. Katilimcilarin bir ifadesinde
Tiirk baklavasmin igerigindeki tirtinlerin hem {ilke iginde hem de {ilke disinda ayni oranda
kullanmilmas: gerekliligini belirtmistir. Tiirk baklavasinda kullamilan malzeme oranmn
diizeltilmesi pazarlama ve tiiketim agcilariyla lezzeti arttirabilecegi anlagilmaktadr.
Katilimcilardan bir bagkasi siitlii tatlinin yapildigi malzemeye ve bolgeye gore tutarsiz oldugunu
belirtmistir. Bu durumun tutarsiz bir tiiketici deneyimine sebep olacagi sdylenebilir (Ozturan ve
Atasever, 2020; Hastaoglu vd., 2021). Siitlii tatlilarin daha kaliteli malzemeler kullanilmak
suretiyle standartlastirilmasina yonelik ¢alismalar gerceklestirilmelidir.

Calismanin ikinci temasi ‘Deneyim’ olarak ifade edilmistir. Bu temanin altindaki iki kategori ise
“Teknik ve ‘Lezzet’ olarak belirlenmistir.
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Calismanin ikinci temas1 kapsaminda bulunan birinci kategorisi “Teknik” olarak ifade edilmistir.
Katilimcilarin bu tema hakkindaki goriisleri su sekilde siralanmistir:

K2: Kazakistan’da Tiirk tatlilarimn tadina bakabilecek olursak kizarmg hamur toplar: ‘Boursaki’,
Tiirkiye'deki ‘Lokma’ tatlisinin yapim teknigine benzemektedir. Bir hamur elde edilip lokma gibi
kizartilarak yapilmaktadir. Balli ve suruplu cesitleri de vardar.

K3: Nevruz Bayraminda biz eksi siit olarak kullaniyoruz. Daha sonra onu kurutuyoruz. Kurutarak
altr ay ya da bir yil saklama kosuluna sahip oluyor.

Kb5: Siimelek tathisi. Yapim yirmi dort saatten fazla siiriiyor. Bugday: 1slatip onu haftalarca
filizlendirmeye birakwyorlar. Filizlendirme siireci hazir olduktan sonra tiim bugday filizlerini
rondodan geciriyorlar. Suyunu gikarip ateste kara kazanda yirmi dort saat kaynatiyorlar ve sekersiz
oluyor.

Caligmanin bu boliimiinde katihimailar Tiirk tatlilarinin yapimi icin bilinen hazirlama yontem ve
tekniklerinden bahsetmislerdir. Bununla birlikte diger kiiltiirlerin tath yapim teknikleri,
kiiltiirlerle olan iliskileri ve deneyimleri hakkinda bulgulara ulasilmistir. Katihimeailar Tiirk ve
Orta Asya tathlar1 arasinda Tirk Lokmasi ve Kazak Boursaki tatlisinin benzer yapim ve
tekniklerini karsilastirmislardir. Bu durum Tirk kiltiirlerinde hamurun kizartiip serbete
batirildig1 ortak bir mutfak kiiltiirtini (Celik ve Yalgin, 2024) ifade etmektedir. Hazirlama
yontemlerindeki benzerlik ise tarihsel bir ortak mutfak mirasindan bahsedilebilecegini (Solmaz
ve Altiner, 2018) vurgulamaktadir. Katihmcilar, eksi siitiin kurutularak muhafaza edilme
yonteminin mevsimsel olarak Tiirk ve Orta Asya iilkelerinin tathlarmin yapimindaki pratikligi
ve lezzeti olusturan bir muhafaza sekli oldugu konusunda hemfikirdirler. Bu kurutma teknigi
geleneksel yontemlerin siirdiiriilebilirliginin devam ettigini (Sahin vd., 2018) gostermektedir. Bir
bagka Katilimcr bahsettigi stimelek tathsmin yogun emek sarf edilen igeriginden bahsetmesi,
geleneksel tatl yapimindaki sabrin ne derece énemli oldugunu, bunun gibi bazi tatlilarmin
yapimmin uzun hazirlik siireglerini gerektirmesine ragmen halen uygulaniyor olmasim
geleneksel yontem ve tekniklilere olan baghligin devam ettigi seklinde goriis bildirmistir (Badem,
2024; Eraslan, 2015; Demirel ve Celik, 2021). Tiim bu bulgulardan hareketle Tiirkiye dostu
iilkelerin mutfaklarinda geleneksel teknik ve yontemleri unutmadiklar1 sdylenebilir.

Calismanin ikinci temasi kapsaminda bulunan ikinci kategorisi ‘Lezzet” olarak ifade edilmistir.
Katilimcilarin lezzet hakkindaki gortisleri su sekilde siralanmustir:

K2: Baklava, kiinefe ve kadayifi cok seviyorum. Hem citir citir hem de ¢ok tat oranlarimin yogun
olmasini seviyorum. Iclerine konulan kuruyemisler sayesinde dokularini zenginlestiriyor.

K8: Tiirk tathlarimdan en ¢ok katmer tatlisinm begendim. Ic dolgusu ve yapilis tekstiirii benim icin
ayr1 bir lezzet teskil etti. Tiirk tathlarim daha ¢ok seviyorum. Agizda dagilis agisindan daha iyi ve
lezzetli oluyor. Ozellikle serbetli tatlilar daha ince ve daha citir tathilar.

K10: Soguk baklava ve kazandibini daha cok sevdim, begendim. Kazandibi bol siitlii, sekeri az ve
karamelize olmasimi begendim. Soguk baklava da hem baklava oldugu icin incecik hamurlar hem de
serbeti siitlii ve seker orant hafif olmasimdan dolay: oldukca lezzetli oluyor.

Calismanm bu boliimiinde katilimcilar lezzet kapsaminda dokusal ve gitirhig1 agisindan, ayirt
edici tatlar1 ve 6ne ¢ikan malzemeler bakimindan, tathlik ve iiriin zenginligi kapsaminda
goriislerini ifade etmislerdir. Serbetli tatlilardan baklava, kiinefe ve kadayifin dokusal
cesitliliklerini tercih edenler bu tathlara findik, fistik, ceviz gibi kuruyemislerin ilave edilmesinin
hem qtirhga katkida bulunmasi hem de yogun bir lezzet zenginligi tagiyan tathlari ortaya
cikarabilecegini anlatmiglardir. Tiirk tathlarmda dokuyla ilgili bu durumlar tatlilarin gévdeli bir
ag1z hissi zenginligine (Sengul ve Adabali, 2023; Oguz, 2024) ulastigini ifade edilmektedir.
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Serbetli tathlardan katmer diger serbetli {iriinlere gore i¢ dolgusu ve hazirlama yontemiyle
tereyagimsi bir aroma egliginde katilimcilar tercih edilmektedir. Bu durum agizda dagilmasi,
tathilik, ¢itirik unsularindan dolay: tiiketildiginin bir kaniti olabilir. Hafif siitlii tatlilardan
kazandibi (Celik, 2023; Giin vd., 2008) seker orami yiiksek tatlilara gore daha cok tercih
edilmektedir. Tiirk tathlariin lezzet dengesinin (Bakan, 2021; Emercan, 2022) tiiketici
tercihlerinde 6nemli oldugu ifade edilmistir.

SONUC VE ONERILER

Bu arastirmanin amaci, Tiirkiye dostu tilkelerden gelen 6grencilerin Tiirk tathlarma iligkin bakig
acilarini, lezzet ve tat deneyimleri tizerinden incelemektir. Aragtirmanin bulgular1 “Tanimlar’ ve
‘Deneyim’ iki tema altinda toplanmustir. “Tanimlar’ temasinin altindaki bes kategori ‘Uriin
Dokulari, ‘Kullanulan Uriinler’, ‘Kalite’, ‘Olumlu Tanumlamalar’ ve ‘Olumsuz Tanimlamalar’
olarak belirlenmistir. ‘Deneyim’ temasimin altindaki ikinci kategori ise “Teknik ve ‘Lezzet’ olarak
belirlenmistir. Arastirmanin kategori ve tema seklinde belirlenen bulgular1 diger calismalar ile
karsilastirilarak analiz edilmistir. Alan yazindaki diger ¢alismalarin sonuglar1 bu bulgular
desteklemektedir.

Bu c¢alismada elde edilen sonuglardan birincisi, Tiirk tathlarmin dokusunun, goriiniistiniin ve
lezzetinin, tiiketicilerin tercihlerini belirlemede 6nemli oldugudur. Bu sonug igin Tiirk tath
tercihlerinde yogun kremal siitlii tatlilar ve sekeri orani daha diisiik olan serbetli tathlarin 6ne
cikartilmasi gelecekteki Tiirk dostu {iilkelere yonelik pazarlama ¢alismalarinda faydali olabilir.
Ayrica katilmailar baklava ve kadayif gibi gitir agiz hissi ve seker oranmin fazla olmasmi da
tercih etmektedirler. Bu durum iiriin dokusunun hem geleneksel hem de bolgesel farkliliklar:
ortaya koyarak kiiltiirel degerlerini yansittig1 seklinde yorumlanabilir. Birinci sonucu kapsayan
bagka bir konu ise ¢alismaya katilanlarin iilkelerinde ve Tiirkiye’de yapilan Tiirk tathlarmin
krema ve siit yogunluklarinda farklilar oldugudur. Elden edilen sonuglardan ikincisi Tiirk
tathllarinin tercih edilmesinde lezzet zenginligi acisindan 6zgiin tatlar1 ve aromalar1 igermesi,
iceriginde kullanulan malzeme cesitliliginin zenginligi gibi faktorlerin etkili oldugudur. Bu
durum Tirk tathlarmin gerbetli, siitlii ve meyveli tathlar gibi birden ¢ok farkli kategorilere
ayrilarak zengin bir cesitlilie sahip olmasmin yani sira kendi {ilkelerinde bu kadar cesitli
tathlarin olmadigini ortaya g¢ikarmistir. Elde edilen sonuglardan digeri ise Tiirk tatlilarmin
iceriginde ve kullanilan tirtin kalitesinde bolgesel farkliliklarin oldugu, tathilarin standart tariflere
sahip olmadigidir. Bu sonug igeriginde Tiirk tathlarmin yapimimda kullanilan 6zellikle siit grubu
malzemelerinin, alistk olduklar1 tat ve kivamlara uymadigl elestirilerini beraberinde
getirmektedir. Ayrica Tiirk tatlilarinin yapiminda igerisinde kullanilan malzemenin fazla olmasi
lezzet ve uyumu arttirdig1 konusunda bir¢ok goriis bulunmaktadir. Ince ve citir yufkalarin i¢ine
kuruyemisler eklenerek serbetlenmesi s6z konusu lezzet ve uyumu destekledigi seklinde
yorumlanabilir. Elde edilen sonuglardan bir digeri Tiirk tathlarmin geleneksel pisirme yontemi
kullanarak pisirildiginde daha lezzetli oldugunun vurgulanmasidir. Bu sonucu destekleyen
unsur, Tiirkiye ve Tiirkiye dostu devletlerin tathlarinin yapmminda kullandiklar: geleneksel
pisirme yontemlerinin benzerlikler gosterdigidir. Uriinlerin hazirlanmast ve pisirilmesindeki bu
benzerliklerin Tiirkiye dostu iilkeler nezdinde Tiirkiye’nin tarihi zengin ve koklii mutfak
mirasina katkida bulundugu seklinde ifade edilebilir.

Arastirmanin kategori ve tema seklinde belirlenen bulgulari, literatiirdeki calismalar ile
karsilastirilmistir. Alan yazindaki diger calismalarin sonuglar1 bu bulgular1 desteklemektedir
(Ercelep ve Akdemir, 2022; Kogak ve Dogru, 2022; Esen, 2022; Cebeci ve Sen, 2020; Batu ve
Kirmaci, 2006; Alyakut, 2020; Secim, 2018; Dogan ve Yilmaz, 2022).

Arastirmada elde edilen baslica sonuglar sunlardir:
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o Tiirk tathlarmmin dokusu, goriiniisii ve lezzeti, tiiketici tercihlerini belirlemede 6nemli bir
rol oynamaktadir. Ozellikle kremali siitlii tatlilar ve seker oram daha diisiik serbetli
tathlar 6ne ¢ikmaktadir. Katilimcilar ayrica baklava ve kadayif gibi citir dokulu ve
seker orani yiiksek tatlilar1 da tercih etmektedir. Bu durum, tiriin dokusunun hem
geleneksel hem de bolgesel farkliliklar: ortaya koyarak kiiltiirel degerleri yansittigini
gostermektedir. Literatiirde de benzer sekilde, malzeme ve dokunun tiiketici
tercihleri {izerindeki etkisi vurgulanmistir (Ercelep ve Akdemir, 2022; Kogak ve
Dogru, 2022).

o Lezzet cesitliligi ve aromatik zenginlik, Tiirk tathlarinin tercih edilmesinde belirleyici
olmustur. Calismaya katilan 6grencilerin kendi tilkelerinde bu kadar cesitli tath
bulunmamasi, Tiirk tathilarin1 daha cazip kilmaktadir. Bu durum literatiirde, Tiirk
tathllarinin  lezzet zenginliklerinin tiiketici ilgisini artirdigina dair bulgularla
paralellik gostermektedir (Esen, 2022; Cebeci ve Sen, 2020).

o Malzeme kalitesi ve bolgesel farkhiliklar, tathilarin lezzet ve uyum algisin etkilemektedir.
Ozellikle siit grubu malzemelerin, alisik olunan tat ve kivamlara uymamasi bazi
elestiriler getirmistir. Bununla birlikte, ince ve ¢itir yufkalarin igine kuruyemis
eklenerek serbetlenmesi, lezzet ve uyumu desteklemektedir. Literatiirde de Tiirk
tathllarinin {iretimindeki bolgesel farklhiliklar ve standart digi uygulamalar benzer
sekilde belirtilmistir (Batu ve Kirmaci, 2006; Alyakut, 2020; Dogan ve Yilmaz, 2022).

o Geleneksel pisirme yontemlerinin kullanimi, tatlilarin lezzetini artirmakta ve Tiirkiye'nin
tarihi mutfak mirasina katki saglamaktadir. Tiirkiye ve Tiirkiye dostu iilkelerdeki
tathlarin hazirlanma ve pisirme yontemlerindeki benzerlikler, bu mirasin
korunmasma ve tathlarin tiiketici nezdinde deger kazanmasina katkida
bulunmaktadir (Sahin, Baysal ve Islek, 2018; Erdem, Babaoglu ve Karakaya, 2020).

Bulgular 1s181nda hem akademisyenler hem de sektor icin somut oneriler gelistirilmistir:
Akademisyenlere yonelik oneriler;

Tiirk tathlar: ve Tiirkiye dostu devletlere ait benzer tathlarin lezzet iizerine duyusal analizler
yapilarak calismalar yiirtitiilebilir. Tiirk tatlilarmin triin kalitesinin, lezzet, pazarlama ve
ekonomik etkileri tizerine arastirmalar gergeklestirilebilir. Malzeme kalitesinin lezzet, pazar ve
ekonomik etkileri tizerine karsilastirmali arastirmalar yapilabilir. Tiirkiye ve dostu iilkelerdeki
tathlarin bolgesel farkliliklar: ve standartlasma sorunlari iizerine ¢alismalar artirilabilir.

Sektare yonelik oneriler;

Tiirk tatlilarinin tiretiminden tiiketimine olusan bolgesel farkliliklarini giderebilmek icin sektorel
is birligi calismalari yapilabilir. Sektor sefleri ve asgilik okullari ile Tiirk tathilarinin lezzet ve pazar
paylarinin iyilestirilmesine yonelik is birligi kurulabilir. Tatli iiretiminde standart tarifler ve
malzeme Kkalitesi icin sektor is birlikleri gelistirilebilir. Kremal1 ve serbetli tathilarin tiiketici
tercihlerine uygun tiriin gesitliligi ve tarif modifikasyonlar: yapilabilir. Ascilik okullar ve sektor
sefleri ile is birligi yapilarak tatlilarin lezzet, dokusal uyum ve pazarlama stratejileri
gelistirilebilir. Geleneksel pisirme tekniklerinin korunmasi ve tanitilmasi igin egitim ve atdlye
calismalar1 diizenlenebilir.
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Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya kurulustan destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda ¢ikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu ¢alismanin tiim hazirlanma stireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Tiirk Turizm Arastirmalar1 Dergisi'nin hicbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Etik Kurul Onayr: Kiitahya Dumlupmnar Universitesi Sosyal ve Begeri Bilimler Aragtirma ve
Yaym Etik Kurulundan 09.10.2024 tarih ve 331601 sayili karar numarasi ile izin alinmigtir.
Arastirmacilarin Katki Oran:: Yazarlar ¢alismaya esit oranda katki saglamustir.
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