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Ozet
Bir tilkenin mutfak kiiltiirii, yabanci turistlerin tatil deneyimlerinde &nemli bir yere sahiptir. Bu o
baglamda, farkli milletlerden iilkemize gelen turistlerin Tiirk mutfagina dair goriislerini anlamak, Makale Bilgisi

turizm sektoriine degerli katkilar sunabilir. Japonlarmn Tirk mutfagi hakkindaki goriislerini ortaya Gelis Tarihi 14.05.2025
koymak ve elde edilen sonuglar 151g1nda yiyecek igecek igletmeleri ile konaklama isletmelerine neride Kabul Tarihi 23.06.2025
bulunmak amaciyla yapilan bu ¢alisma, Tiirkiye’de yasayan 450 Japon vatandaginin katilimiyla, 2023

Eyliil ve Aralik aylar arasinda gergeklestirilmistir. Verilerin toplanmasinda anket formu kullanilmig

ve elde edilen veriler SPSS 24 programi ile analiz edilmistir. Tiirkiye'de yasayan Japonlarin Tiirk

mutfagini sevdikleri ve Tiirk mutfak kiiltiiriine olumlu yaklastiklar1 anlasilmistir. Yemekler hakkinda ~ Say1 Editorii

yapilan analiz neticesinde Tiirk mutfaginin kalorisi yiiksek, yag ve salga kullaniminin fazla oldugu, Songiil DUZ OZER

tatlilarin ise yag ve seker oranlarinin yiiksek oldugu, hamur islerinin ise yagl oldugu disiiniilmektedir.

Japonlarin Tirk mutfagi hakkindaki bilgilerine iliskin elde edilen verilerde ise, bilinirlik oran1 diisiik

olan yiyecek ve igcecekler tespit edilmis ve bu durum miisteri promosyonlari ile 6neriler i¢in bir firsat

olarak goriilmiistiir. Tirkiye'de yasama siiresine gore Tirk mutfagina iliskin goriisler

karsilagtirlldiginda, Tiirkiye'de daha uzun siire yasayan katilimeilar arasinda kararsiz kalma durumunda

azalma egilimi gosterdigi ortaya ¢ikmistir. Cinsiyete gore bir kargilagtirma yapildiginda, “lezzetlidir”

veya “gesitler cok zengindir” gibi olumlu ifadelere daha fazla katilim gosterenlerin kadinlar oldugu

tespit edilmistir. Yasa gore bir degerlendirme yapildiginda ise, yasca daha biiyiik olan gruplarin geng

gruplara kiyasla Tiirk mutfagini daha pahali bulduklart sonucu elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfagi, Tirkiye’de Yasayan Japonlar, Gastronomi, Gastronomi Turizmi

Abstract

The culinary culture of a country holds a significant place in the holiday experiences of foreign tourists.
In this context, understanding the opinions of tourists from different nationalities regarding Turkish
cuisine can offer valuable contributions to the tourism sector. This study, aiming to reveal the views of
Japanese individuals about Turkish cuisine and to provide suggestions to food and beverage businesses
as well as accommodation establishments based on the findings, was conducted with the participation
of 450 Japanese citizens residing in Turkey between September and December 2023. A questionnaire
form was used for data collection, and the data obtained were analyzed using the SPSS 24 program. It
was understood that Japanese residents in Turkey enjoy Turkish cuisine and have a positive attitude
toward Turkish culinary culture. Based on the analysis of the dishes, it was found that Turkish cuisine
is perceived as high in calories, with heavy use of oil and tomato paste. Desserts are considered to have
high fat and sugar content, while pastries are viewed as oily. Regarding the knowledge of Japanese
individuals about Turkish cuisine, certain foods and beverages with low recognition levels were
identified, which are seen as opportunities for customer promotions and recommendations. When
comparing opinions on Turkish cuisine based on the length of residence in Turkey, it was observed
that indecisiveness tends to decrease among participants who have lived in Turkey for a longer period.
In terms of gender, it was found that women showed greater agreement with positive statements such
as "it is delicious™ or "there is great variety." Regarding age, older participants were found to perceive Sorumlu Yazar

Turkish cuisine as more expensive compared to younger groups. Kumiko KANAL
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Tiirkiye 'de Yasayan Japonlarin Tiirk Mutfak Kiiltiirii Hakkindaki Goriislerine Yonelik Bir Arastirma

1. GIRiS

Japon halkinin seyahat etme motivasyonlarina iliskin yapilan ankete gore, “seyahat ederken
lezzetli yemek arama” motivasyonu ilk sirada yer almaktadir (Nakamura, 2022: 4). Insanlarin lezzet
algisi, buiytik olctide bireysel tercihlere dayalidir. Bu baglamda, lezzet kavrami 6znel bir nitelik tasir
ve nesnellestirilmesi oldukca giictiir; mutlak bir lezzet standardindan s6z etmek miimkiin degildir.
Ancak, paradoksal bir sekilde, bireysel damak zevklerinin olusum stireglerini analiz ederek, bu
algiya yon veren ortak kaliplari ve yapi taslarinm tespit etmek miimkiindiir. Bu durum, kisisel
begenilerdeki cesitlilige ragmen, lezzet yargisinda evrensel egilimlerin varligina dayanmaktadir
(Nakamura, 2022: 22).

Bu arastirmanm amaci, Tirkiye'nin turizm endistrisi baglaminda, Japon turistlerin Tiirk
mutfagina iliskin begenilerini ve lezzet algilarini belirleyerek onlarin memnuniyetini artirmaya
yonelik oneriler gelistirmektir. Bu kapsamda, Japon turistlerin damak zevkine ve tercih ettikleri
yemek ttirlerine yonelik bilgi edinmek, onlara uygun tur icerikleri gelistirmeyi, restoran se¢imlerini
optimize etmeyi ve menti alternatiflerini beklentilerine gore diizenlemeyi saglayacaktir. Boylelikle,
Japon turistlerin ihtiyag ve tercihleri dogrultusunda sunulacak 6zellestirilmis hizmetlerin, genel
memnuniyet diizeyini yiikselterek Tiirkiye'nin turizm endustrisine katkida bulunacag:
diistiniilmektedir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Mutfak Kavrami

Uluslarin beslenme ile ilgili kiilttirlerine “mutfak” adi verilir. Mutfak; yiyecek ve icecekleri, bu
yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan yontemleri, kullanilan arac geregleri, yemek
pisirme sanatinin pif noktalarmi ve yemek torelerini gosteren bir kulttirdir (Kaplan, 2006: 22).
Ttirkcede mutfak kelimesi sadece yemek pisirilen yer anlamma gelmez. Ayn1 zamanda yiyecek
kilttirtintin tamami anlamma da gelir (TDK, 2023). Japoncada ise mutfaga “Daidokoro” denir
(Takeugi, 2002:278). Daidokoro, yemek pisirilen yer anlamm yan sira finansal islemler ve ekonomik
kosullar1 tanimlamak igin de kullamilir (Dijital Daijisen Sozliik, 2023). Ornegin, “Daidokoro jijou”
derken kelime anlamiyla “mutfak durumu” ifade edilir, ama anlam olarak ekonomik durum
anlamina da gelir. Yani yemek, yasam sartlartyla ayni anlamda kabul edilir.

Insanlar sosyal bir varliktir ve yemek yeme sadece biyolojik gereksinmelerin karsilandig1 bir
olay degil, ayn1 zamanda insanlarin birbirleriyle kaynastiklari, sohbet ettikleri, eglendikleri, seving
ve lizlintiilerini paylastiklari, kutlamalar yaptiklar: ve boylece sosyal gereksinmelerini karsiladiklar:
bir olgudur. Farkli toplumlar farkli mutfak kiiltiirtine sahiptir. Bu nedenle her toplum igin ayr1 bir
kiltiirel yap1 gosteren mutfak, insanlarin begenileri dogrultusunda gelistirdikleri, caglar
oncesinden giintimiize yansiyan ve bilimsel katkilarla desteklenen bir sanattir (Cigerim, 2001:49).

Zamanla insanlar, yalnizca pisirme isleminin sagladigi lezzetle yetinmekle kalmamis, aym
zamanda daha lezzetli ve cesitli tatlar elde edebilmek icin besinleri birbiriyle karistirarak ve farkl
hazirlama yontemleri deneyerek yiyeceklerden aldiklar1 zevki artirmay1 hedeflemislerdir. Pisirme
yontemleri, toplumlarin gelenek ve gorenekleri ile cevresel faktorlerin etkisiyle bicimlenmistir. Bu
stire¢, her ydreye 0zgii pisirme yontemlerinin ve mutfak sanatlarinin ortaya ¢ikmasima zemin
hazirlamistir (Arli, 1982:19). Eski arastirmalardan sofra aliskanliklarinin ve geleneklerin zamanla ne
kadar degistigini anlayabiliriz. Bunlarla birlikte evde bir tencere sicak yemek pismesi, ailenin
birlikte yemek yeme aliskanliginin olmasi toplumu bir arada tutan en énemli dayanaklardan biridir.

2.2. Kiiltiir Kavrami

160’tan fazla kilttir kavrami vardir ve tiim kiilttirel olgular1 tanimlamanin miimkiin olup
olmadig stiphelidir (Seta, 2007:129). Kiiltiir kavrami bu kadar genis bir yelpazeyi kapsadig: icin
kiltiirtin ne oldugunu genellemek ne kadar zor olsa da iki sekilde gruplandirilabilir; birincisi
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insanlarin tutumlari, gelenekleri, gtinliik faaliyetleri, diistinme bicimleri, degerleri ve olaylara bakis
bicimleri gibi sosyal kiiltiirdiir. [kinci ise geleneksel olarak “kiiltiir” iin temsilcisi sayilan cografya,
tarih, bilimsel basarilar, sosyal bilimler ve sanat gibi” uygarlk tarihi olarak tanimlanan kiilttirdiir
(Seta, 2007:130).

Buradaki kiilttir terimi, bircok kiiltiirel antropolog tarafindan paylasilan ve insanlarm canli
organizmalar olarak genetiklerinde koklesmis davramislardan ziyade bir grup insanin edinmis
oldugu ve olusturdugu bir kavrami ifade etmistir (Ishige, 2009:14). Kiltiir insanlarin toplumsal
yasamlarinda olusturduklar1 aliskanlik, gelenekler, kurallar ve sanatlardir. Mesela, go¢men
topluluklar genellikle tanidik dini gelenek ve ritiiellerde rahatlik bulmakta, anavatanlarindan gazete
ve edebiyat aramakta, bayramlar1 ve 6zel giinlerinde geleneksel miizik, dans, yemek ve bos zaman
arayislartyla kutlamaktadir. Bu durumun goécmen topluluklar i¢in dogup buytidiikleri toplumun
kilturtine yonelik bir nostalji oldugu sdylenebilir (Hirschman, 2013:26).

2.3. Mutfak Kiiltiir Tliskisi

Mutfak; yemek yeme, yasam, hayatta kalma ve tiim insan faaliyetleri ile genis ve derinden
iliskilidir. Yeme aliskanlig1, insanin yeme davranis: olarak oldukga gelismis kiilttirel davranislarin
komplekslerinden biridir denilebilir. Diger bir deyisle yeme aliskanlig1 insanin yemek yemesine,
besinin tiretimine, besinin islenmesi ve pisirilmesine, yemek icin kaplarin kullanilmasma ve cesitli
sofra adabmna igeren davranislar biituintidiir diyebiliriz. Bu yemekle ilgili tekniklerin ve yemek
masasindaki insan davranislarinin bircogu genetik olarak -ya da- icgtidii olarak aktarilmaz,
dogumdan sonra 6grenilir, yani kiiltiirel davranislardir (Hoshi, 1984:13).

Mutfak kultiirti, bulundugu cografi ortamin 6zelliklerine gore sekillenen, toplumun gelenek
ve gorenekleri dogrultusunda yemek aliskanliklarmai ve ritiiellerini icinde barindiran bir olusumdur
(Karaca ve Nergiz, 2020:51). Dini, etnik veya ulusal kimlik, bir sekilde yemekle ilgilidir. Her grup
kendisinin 6zel oldugunu diistiniir ve yemegi bunu gostermek igin kullanir: ‘Biz bunu yeriz, onlar
ise (dini, etnik, grup veya tilke) sunlar1 yer’ (Civitello, 2019:8). Ornegin, alkol farkl kiiltiirlerde farkl
sekillerde tiiketilir. Sarap, Hristiyanlar ve Yahudiler igin dini torenlerde daima 6nemli bir rol
oynamistir. Antik Yunan’da, sarap yalnizca erkeklerin katildig1 bir dini ve siyasi ritiiel olan
symposiumda, yemek sonrasi icilirdi. Antik Roma’da ise hem erkekler hem de kadinlar sarabi
yemekle birlikte tiiketmeyi tercih etmistir. Ote yandan, Amerikalilar yemek 6ncesinde sarap
tuketimi i¢in kokteyl kiilttirtinti gelistirmistir (Civitello, 2019:8).

Bir toplumdaki yeme-icme aliskanliklari, sahip olunan kiiltiirel degerler ve hayat
bigimlerinden beslenmektedir (Goniilgiil, 2020:1). Insanlarin gidaya karst tercihleri ve degerleri
cocukluktan ergenlige kadar olusur, gidaya karsi olusan bu tercih ve deger nesilden nesille yavas
bir degisim stirecinde aktarilma egilimindedir (Ishige, 2015:2). Farkl kiilttirlere sahip veya farkl
kiiltiirlerle etkilesimde olan toplumlarin hayat bicimleri, sosyal durumlar: ve kiiltiirel degerlerinde
oldugu gibi mutfaklar1 da karsilikli bir etkilesime girmekte ve giderek zengin hale gelmektedir
(Goniilgiil, 2020:1).

24. Geleneksel Japon Mutfak Kiiltiirii ve Beslenme Aliskanliklar1

2013 yilinin Aralik ayinda, "Washoku: Japonlarin Geleneksel Yemek Kiltiirt'" UNESCO Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras:1 olarak tescillenmistir. Kayit basvurusu kapsaminda, Japonya Tarim,
Orman ve Balik¢ilik Bakanligi, "Washoku"nun dort temel 6zelligini su sekilde siralamaktadir:(1)
Cesitli ve taze malzemeler ile bu malzemelerin dogal lezzetlerine saygi, (2) Saglikli bir beslenme
diizenini destekleyen besin dengesi, (3) Doganin giizelligini ve mevsimlerin degisimini yansitma,
(4) Sougatsu (Japon Yilbasi) gibi yillik geleneksel bayramlarla yakn iliski. Yemeklerde kullanilan
malzemeler ve tabaklardaki desenler araciigiryla mevsimlerin hissedilmesi énemli goriilmektedir.
Ayrica, yemek dengesine verilen 6nem, zorunlu egitimin bir parcas1 olan okul 6gle yemeklerinde
ogretilmekte ve vurgulanmaktadir (Japonya Tarim, Orman ve Balikcilik Bakanligi, 2025). Geleneksel
Japon mutfagimin ana yemegi pilavdir. Pilav, kahvalt1 dahil olmak tizere her giin tiiketilmektedir.
Japonya bir ada tilkesi oldugundan, balik ve diger deniz iirtinleri yaygm olarak tiiketilmektedir
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(Polat, 2021:100). Budizmin etkisinden dolay1, Japonya'da et tiiketimi ilk defa 675 yilinda Imparator
tarafindan yasaklanmistir (Ishige, 2015:65). Japonlarin yeniden et tiiketimine baslamasi ise ancak
Edo dénemi (1603-1867) nin sonlarma denk gelmis olup, bu duruma yazili kaynaklarda ilk kez 1854
yilinda kaydedildigi gortilmektedir (Ishige, 2015:182). Tiirkiye'nin aksine, Japonya ve Dogu Asya da
dahil, siitti geleneksel olarak 6nemli bir gida kaynag1 olarak kullanmamaistir. Bu bolge ne gocebe
hayvanciligin ne de pastoral tarimin yaygin oldugu bir cografya olmustur (Ishige, 2009:67). Arl
(1982:31) ya gore Tiirk mutfaginda yaga cok dnem verilir. Siitten elde edilen yaglarla i¢ ya da kuyruk
yag1 hemen her yorede kullanilir. Diger taraftan Japonya'da yag kullanimiyla yapilan pisirme
yontemleri biiytik olctide yayginlasmamustir. Et tiiketiminin smurli olmasi nedeniyle hayvansal
yaglar ve tereyag1 da mutfakta kullanilmamustir. Yenilebilir yag elde edilebilecek {iirtinler arasinda
susam bulunmasina ragmen, son derece pahal1 oldugu icin genellikle baharat olarak kullanilmistir
(Ishige. 2015:89).

3.  YONTEM

Bu arastirmada, temel amacina ulasmak icin Tiirkiye’de yasayan Japonlarin Tuirk mutfagmna
iliskin bilgi ve deneyimleri ile gortisleri incelenmistir. Ayrica, arastirmanin amacina bagl olarak
yasam siiresi, cinsiyet ve yas gruplar1 gibi demografik degiskenlerin bu goriisler tizerindeki etkisi
arastirllmistir. Bu arastirmada daha fazla Japon bireyin goriislerini toplamak ve analiz etmek
amaciyla nicel arastirma yontemi benimsenmistir. Nicel arastirmalarda veri toplama
yontemlerinden bir tanesi de ankettir. Anket formu, ilgili kaynak taramasi yapilarak Goniilgtil
(2020), Albayrak (2013) ve Sanlier (2005) “in ¢alismalardan yararlanilmis ve uzman goriisti alinarak
arastirmaci tarafindan olusturulmustur.

Anket formunun birinci boliimiinde demografik ozelliklere iliskin bilgilere yer verilmistir.
Kisisel bilgi formunda cinsiyet, yas, medeni durum, egitim durumu, meslek, gelir diizeyi,
Tuirkiye’de ikamet siiresi, giinlitk yasaminda kullandigr dil gibi demografik o6zellikleri tlcen
sorulara yer verilmistir. Ikinci boliimiinde, katihmcilara Tiirk yemek kiiltiiriine olan ilgi diizeyleri
ile Turk mutfagina dair bilgi sahibi olup olmadiklar1 hakkinda sorular yoneltilmistir. Sonrasinda
katiimcilardan bildikleri Tiirk yemeklerinin, iceceklerinin ve baharatlarinin adlarmi belirtmeleri
istenmistir. Uctincii boliimde ise, katilimeilardan Tiirk mutfagma dair goriislerini belirlemek igin
besli likert dlceginde (1=Kesinlikle Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Kararsizim, 4=Katiliyorum,
5= Kesinlikle Katiliyorum) hazirlanan 19 ifade yer almaktadir. Ayrica bu arastirma, Van Yiiztinct
Y1l Universitesi Sosyal Bilimler Yaym Kurulu'nun gevrimici ortamda gerceklestirdigi toplantida
alinan 2023/25-10 sayili etik kurul onay1 ile baslatilmstr.

2023 yih itibariyla Tiirkiye’de ikamet eden Japon vatandaslarinin toplam sayisy, 1.752 olarak
tespit edilmistir (Japonya Disisleri Bakanligi, 2023). Bu dogrultuda, anket calismasinin hedef
orneklemi icin gerekli minimum orneklem biytkligiintin 315 olmas: gerektigi belirlenmistir
(Gtirbtiz ve Sahin, 2018: 130). Anket, 10 Eyliil 2023 tarihinde yayimlanmuis ve 31 Aralik 2023 tarihinde
sona erdirilip 450 yanit alinmistir. Analizler SPSS 24 programinda, demografik 6zellikleri boltimii
ve Turk Mutfagina Iliskin Bolimiinde yer 1-8 sorularinda Frekans ve yiizde dagilimlari, Tiirk
Mutfagma Iliskin Boliimde 9-12 sorularinda Coklu Yanit frekans ve yiizde dagilimlari yer
verilmistir. Tirk Mutfagina Iliskin Goriisler olgeginde giivenirlik analizi, frekans ve yiizde
dagilimlarina yer verilmistir. Ayrica analizler de karsilastirmalar icin ki kare testi uygulanmustur.

Turkiye’de yasayan Japonlarin Tiirk mutfak kiltiirti hakkindaki gortislerine yonelik
olusturulan &lgegin giivenilirligini degerlendirmek amaciyla Cronbach Alpha giivenirlik analizi
uygulanmistir. Guvenirlik testi, dlgeklerin gecerli ve giivenilir sonuclar tiretebilme kapasitesini ve
maddeler arasindaki tutarliligi belirlemek icin kullanilmaktadir. Giivenirlik katsayisinin 0,81 ile 1,00
arasinda olmasi, olgegin yiiksek diizeyde giivenilir oldugunu; 0,61 ile 0,80 arasinda olmas: orta
diizeyde gitivenilirligi; 0,41 ile 0,60 arasinda olmas1 diisiik diizeyde giivenilirligi; 0,00 ile 0,40
arasinda ise giivenilir olmadigini ifade etmektedir (Giirbtiz ve Sahin 2018:320).
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Bu calismada ¢lgegin Cronbach's Alpha katsayis1 hesaplanarak madde analizi yapilmistir.
Turk mutfagina iliskin 19 soruluk Cronbach's Alpha katsayis1 0.660 olarak hesaplanmis ve Tablo
1’de verilmistir.

Tablo 1. Tiirk Mutfagina iliskin 19 Soruluk Anketin Cronbach's Alpha Katsay1st

Cronbach's Alpha Katsayis1 Soru sayisi1

0,660 19

Yukaridaki tabloya gore a degeri, 660 oldugu tespit edilmistir. Buna gore Alfa degeri
0,61<a<0,80 araliginda bulunmasi sebebiyle olcegin orta diizeyde giivenilirligi oldugu sonucuna
varimistir.

4. BULGULAR

4.1. Aragtirmanin Orneklem Grubunun Demografik Ozelliklerine Iliskin Bulgular

Turkiye’de yasayan Japonlarin Tiirk mutfak kiilttirti hakkindaki gortislerine yonelik yapilan
arastirma anketine 450 kisi katilmistir. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine bakildiginda, ankete
katilan Japonlarin %72,9'u kadin, %27,1'i erkek olarak belirlenmistir. Yas dagilimima gore ise
katilimcilarin %3,1'i 20 yas ve alt1, %29,3'ti 21-35 yas arasinda, %42,2'si 36-50 yas araliginda, %22,2'si
51-65 yas arasinda ve %3,1'i ise 66 yas ve tizerindedir. Ankete katilanlarin %35,6's1 Japon
vatandaslariyla evli, %31,8'i Tiirk vatandaslariyla evli ve %30,0'1 bekardir. Katilimcilarin %42,9'u
glinliik hayatta kullandiklar1 dilin Tiirkge, %37,8'i Japonca ve %1931 ise Ingilizce oldugunu
belirtmistir. Katilimcilarin Tiirkiye’deki ikamet stireleri incelendiginde, %28,7’sinin 0-2 yil,
%29,3"tintin 3-6 yil, %26,0'min 7-15 y1l ve %16,0'min ise 15 yil ve daha uzun stiredir Tiirkiye'de
yasadig1 tespit edilmistir. Katiimcilarin gelir diizeyine iliskin bulgular incelendiginde ise, yalnizca
%5,3"tinlin gelir diizeyini "dtistik" olarak belirttigi, %40,4"tintin "orta" ve %54,2’sinin ise "ytiksek"
olarak ifade ettigi gortilmistiir. Bu dogrultuda, arastirma ¢rneklemini daha ¢ok maddi olarak daha
yiiksek yasam standartlarina sahip bireylerin olusturdugu soylenebilir.

4.2. Tiirkiye'de Yasayan Japonlarin Tiirk Mutfagima Yonelik Tutum ve Bilgisine Iligkin
Bulgular

Tuirkiye’de yasayan Japonlarin Tirk mutfagina yonelik tutumlarmma dair bulgular
incelendiginde, ankete katilan 450 kisiden %58’i, "Tiirk yemeklerini Tiirkiye’ye gelmeden once
tattiniz m1?" sorusuna "Evet", %42’si ise "Haywr" yanitin1 vermistir. Hi¢ kendinize Tiirk yemegi
yaptinizz mi?" sorusuna katilimcilarin %66,7'si "Evet", %33,3'i ise "Hayir" yamitini vermistir.
Katilimcilarin %56,9'u caydanlik kullanarak cay demleyebildigini, %43,1’i ise demleyemedigini
ifade etmistir. Benzer sekilde, %42,2’si cezve kullanarak Tiirk kahvesi yapabildigini, %57,8"i ise
yapamadigini belirtmistir. Katithmcilarin %16,7’si Tiirkiye’de Tiirk yemekleri kursuna katildigini,
%83,3'11 ise katilmadigini ifade etmistir. Ayrica, %46,7’si Japonya'ya gittiklerinde yakinlarina Ttirk
yemegi yaptigini, %53,3'li ise yapmadigini dile getirmistir. Katilmcilarin %80,9'u, Tiirkiye'ye yurt
disindan gelen misafirlerini Tiirk restoranina gotiirdiigiinii ifade ederken, yalnizca %4,0"1 boyle bir
deneyimi yasamadigini ve %15,1'1 hi¢ yurt disindan misafir agirlamadigini belirtmistir. Son olarak,
katilimcilarin %62,2’si Tiirk yemeklerini begendigini, %12,4’ti begenmedigini ve %25,3'i ise kararsiz
oldugunu belirtmistir.

Katilimcilarin “Tiirk Mutfagina 6zgt bildiginiz yiyecekleri isaretleyiniz” sorusuna verdikleri
cevaplardan elde edilen bulgulara bakildiginda, katilimcilar arasinda en ¢ok bilinen yiyeceklerin
sirastyla doner (%4,90), simit (%4,79), mant1 (%4,73), sis kebap (%4,69) ve kofte (%4,69) oldugu
goriilmektedir. Daha az bilinen yiyecekler arasinda ise zeytinyagh enginar (%2,90), kadayif dolma
(%2,58) ve revani (%2,15) yer almaktadir. Toplamda 9.078 yanitla elde edilen bu veriler, Tiirkiye'de

104



Tiirkiye 'de Yasayan Japonlarin Tiirk Mutfak Kiiltiirii Hakkindaki Goriislerine Yonelik Bir Arastirma

yasayan Japonlarm Tiirk mutfagiin gesitli yiyeceklerine dair farkindahigmin genis bir yelpazeye
yayildigini1 ancak baz1 yemeklerin daha az bilindigini ortaya koymaktadir.

Tiirkiye’de yasayan Japon katiimcilarin “Asagidaki yer alan Tiirk Yemeklerinden en cok
sevdiklerinizi 1’den 5’e kadar siralaymiz” sorusundan elde edilen yanitlar incelendiginde ise,
katilmcilarin en ¢ok begendigi yemek kategorilerinin sirasiyla “gorbalar” (%11,3), “kebaplar”
(%11,2) ve “salatalar” (%7,7) oldugu goriilmektedir. Bunlar1 sirasiyla “lahmacun/pide” (%7,0),
“zeytinyagli yemekler” (%7,3), “dolma ve sarmalar” (%7,6) ve “mant1” (%6,6) takip etmektedir.
Daha diisiik oranda tercih edilen yemekler arasinda ise “makarnalar” (%2,1), “hosaf/komposto”
(%1,9) ve “hamurlu tatlilar” (%2,6) bulunmaktadir.

Katilimcilarmn "Tirk Mutfagma 6zgi bildiginiz icecekleri isaretleyiniz" sorusuna verdikleri
cevaplardan elde edilen bulgulara gore, katihmcilar arasinda en ¢ok bilinen igecekler sirasiyla cay
(%13,48), Turk kahvesi (%13,39), Tiirk sarab1 (%13,09), raki (%12,94) ve ayran (%12,94) olarak
belirlenmistir. Daha diisiik oranda bilinen igceceklerden biri ise serbettir; katilimcilarin %7,69'u bu
icecegi tanimaktadir. Bu veriler, Japon katilimcilarin gay, Tiirk kahvesi ve Tiirk sarab: gibi icecekleri
Ttirk mutfaginin bir parcasi olarak biiytik ¢lctide tanidigini, ancak serbet gibi bazi iceceklerin daha
az bilindigini gostermektedir.

Katilimcilarin “Ttirk Mutfagia 6zgt bildiginiz baharatlari isaretleyiniz” sorusuna verdikleri
yanitlardan elde edilen bulgulara gore ise, katilimcilarin en ¢ok bildigi baharatlarin nane (%10,87)
ve tarcin (%10,48) oldugu, bu iki baharati da sirasiyla kimyon (%9,72) ve kirmizi biberin (%9,64)
takip ettigi goriilmektedir. Daha az bilinen baharatlar ise isot (%4,55), biberiye (%5,33) ve ¢orek otu
(%5,59) olarak siralanmaktadir. Bu veriler, Japon katilimcilarin Tiirk mutfaginda yaygin olarak
kullanilan baz1 baharatlari iyi tanidigini, ancak daha yerel veya 6zel baharatlar olan isot ve ¢orek
otunun daha az bilindigini gostermektedir. Bu sonuglar, katilimcilarin Ttrk mutfagina dair bilgi
diizeylerinin belirli bashh baharatlarda yogunlastigini, ancak daha az bilinen baharatlarin
tanmirhigimin smirh oldugunu ortaya koymaktadar.

4.3. Tiirkiye'de Yasayan Japonlarin Tiirk Mutfagina iligkin Gériisleri Uzerine Bulgular

Tablo 2.de Tiirkiye’de yasayan Japon katilimcilarin Tiirk mutfagma iliskin gortisleri yer
almaktadir. Katihimcilar, her bir ifadeyi bes dereceli bir Likert 6lcegi (Kesinlikle Katilmiyorum,
Katilmiyorum, Kararsizim, Katiltyorum, Kesinlikle Katiliyorum) tizerinden degerlendirmistir.

Tablo 2. Tiirkiye'de Yasayan Japonlarin Tiirk Mutfagina iliskin Goriisleri

g g g g

= = g G G
Lezzetli Say1 24 21 70 220 115 450
% 53 4,7 15,6 48,9 25,6 100,0
Gortintisii cok giizeldir Say1 38 81 172 131 28 450
% 8,4 18,0 38,2 29,1 6,2 100,0
Cok ilgi cekicidir Say1 52 51 147 141 59 450
% 11,6 11,3 31,3 31,3 13,1 100,0
Oldukga hijyeniktir Say1 42 80 228 90 10 450
% 9,3 17,8 50,7 20,2 2,2 80
Kalorisi ytiksektir Say1 0 7 45 107 291 450
% 0,0 1,6 10,0 23,8 64,7 100,0
Yashd Say1 1 11 46 123 269 450
agida % 0,2 2,4 10,2 27,3 59,8 100,0
Say1 0 5 70 137 238 450
Salgalidir % 0,0 1,1 15,6 304 529 100,0
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Yemeklerin lezzeti Say1 37 144 126 86 57 450
Degisiktir % 8,2 32,0 28,0 19,1 12,7 100,0
Cok baharathdir S;y1 21,27 2%%2 212% 31(;5,99 212(; 1%)%(,)0
Fazla etlidir S;)yl 1?3 13‘,12 31;’%) 2&3} 21;% 1%)%(/)0
Bol soganl sarimsaklidir S;)y1 ;,2 291?3 3177’(; 12?1 12?4 1%)%(/)0
Tatllar1 bol yagl Sekerlidir S;)y1 0(,)0 0?7 31’5:; 1?59 516/51 1%)%(/)0
e e B
T T e
e
coon s S
T
Doyurucudur Sng 1 5 24 124 296 450

% 0,2 1,1 5,3 27,6 65,8 100,0
Pahalidir S;)Yl 212?5 2%4’19 i:,% 2%(,)0 1%)?2 1%)%(1)0

Asagida Tablo 2."de yer alan bulgular 6zetlenmistir;
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Lezzetli: Katithmcilarin %74,5"i Ttirk mutfaginin lezzetli oldugu gortistinti paylagsmistir
(katiltyorum ve kesinlikle katiltyorum).

Gortintis: Yemeklerin gortintisti konusunda katiimcilarm 9%35,3'i olumlu bir gorts
bildirmistir
lgi cekicilik: Tiirk mutfagmin ilgi cekici oldugunu diistinenlerin oran1 %44,4’tiir.

Hijyen: Yemeklerin hijyenik bulunmasi1 konusunda katilimcilarm %50,7’si kararsizdir.
Sadece %22,4’liikk olumlu gorus bildirmistir

Kalori: Katimcilarin = %88,5'i Tiirk mutfagmin yiiksek kalorili oldugunu
diisinmektedir. Benzer sekilde, %87,1’lik bir oran yemeklerin yagh oldugunu
belirtmistir.

Salgali: Tiirk yemeklerinin salcali oldugunu diistinen katilimcilarin orani %83,3'tiir.

Lezzeti degisikligi: Katilimcilarin %31,8'i Tiirk mutfagimnin lezzetin degisik oldugunu
ifade etmigtir.

Baharatli: Yemeklerin ¢ok baharatli oldugunu diistinen katilimcilarin orani %53,1’dir.
Et Igerigi: Katiimcilarm %52,4’ti Tiirk mutfagmin fazla et icerdigini belirtmistir.

Tathilar: %96,0 oraninda katilimci, Tirk mutfagmin tathlarmin yagh ve sekerli
oldugunu ifade etmistir.

Saghk: Turk mutfaginmn saglikli olmadigr yoniinde goriis bildirenlerin orani %40,3
iken, %21,3’lik bir grup olumlu goriis bildirmistir.

Doyuruculuk: Katilmcilarin = %93,4tt Tiirk mutfaginin  doyurucu oldugunu
diistinmektedir.

Fiyat: Yemeklerin pahali bulundugunu belirten katilimcilarin orani %30,2"tiir.
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Bu bulgular, Japon katilimcilar arasinda Tiirk yemeklerinin lezzetli ve doyurucu bulunmasina
ragmen, kalori ve yag icerigi ile hijyen konusunda endiseler bulundugunu ortaya koymaktadur.
Turk mutfaginin karakteristik ozellikleri olan baharat ve et icerigi, Japon katihimcilar arasinda
taninmakta ve ilgi cekmektedir.

4.4. Demografik Degigkenler ile Tiirk Mutfagna iligkin Goriisler Arasindaki Ilgili Bulgular

Arastirmaya katilan Tiirkiye'de yasayan Japonlarin Tiirk mutfagma iliskin gortislerinin
sonuglari, katilimcilarin Turkiye’de yasam siiresi, yas ve cinsiyet gibi demografik o6zellikleri goz
ontinde bulundurularak karsilastirmali bir analiz gerceklestirilmistir. Ki- kare testi ile yapilan bu
analizin amaci, bu degiskenlerin katihmcilarin yanitlar: tizerindeki etkisini belirlemek ve gruplar
arasinda anlamh bir farklilik olup olmadigini ortaya koymaktir.

4.5. Tiirkiye’de Yagama Siiresine Gore Tiirk Mutfagina Iliskin Goriisler

Demografik ozelliklerin “Tiirkiye’de ka¢ senedir yasiyorsunuz?"' sorusuna katiimcilarin
verdikleri yanitlarin ve Ttirk yemeklerine iliskin izlenimlerinin karsilastirmali bir analizi yapilmis
ve lezzetine (p:0.381>0.05), etli olma (p:0.518>0.05), tatlilarinin yagl ve sekerli olma (p:0.346>0.05)
iliskin degerlendirmeleri arasinda p degerine gore anlamli bir farklilik olmadig1 saptanmustir.
Dolaysiyla bu ti¢ 6genin disindaki bulgular1 asagida analizi verilmistir. Grafik 1."de ise Ttiirkiye'de
yasama siiresine gore Tiirk mutfaginin goriinttistine iliskin degerlendirmeleri yer almaktadir.

Grafik 1. Ttirkiye'de Yasama Siiresine Gore Tiirk Mutfaginin Mliskin Gériisler

Goriiniigii cok gﬁzeldir Cok ilgi cekicidir

= 32.190 = 0.001 5.4 = 34.662 p=10.001
0-2y1l 0-2 y1l m
3-6 yil 4w 3-6 yil m
7-15y1l 7-15 yil
16 yil ve tisti 514 16756 16 yil ve iistii m
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Oldukga hijyenikltir Kalorisi yiiksektir
X?=26.463 p=0.009 31 147 x2=18247 p=0.032
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g 83 16.7 63.9 o7 L4 Y 153 75
0% 20% 40% 60% 80% 100% 7 0% 7'20%  40% 60% 80% 100%
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Yemeklerin lezzeti degisiktir Cok baharathidir
X? =57.077 p =0.000 1.6 X?=127.682 p=0.006
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7-15 yil % 7-15 yil #
16 y1l ve tistii b 16 yil jut Sl 250 il 179
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0% 20% 40% 60% 80% 100% 0% 20% 40% 60% 80% 100%
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Bol soganli, sarimsaklidir
X2 =29.437 p=0.003
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Grafik 1. incelendiginde, katilimcilarin Tiirkiye'de yasama stiresi arttikca, “Gortintisti cok
glizeldir” ifadesine katilim diizeylerinde belirgin degisiklikler gozlemlenmistir. 16 yil ve tizeri
stiredir Turkiye'de yasayan katilimcilarin biiytik bir kismi1 bu ifadeye katilmamis, ancak 0-2 y1l aras:
Ttirkiye'de yasayanlarin daha dengeli bir dagilim gosterdigi gortilmisttr (X2 = 32.190, p = 0.001).
Ttirkiye'de yasama stiresi arttikca, “Cok ilgi ¢ekicidir” ifadesine katilim azalmistir (X2 = 34.662, p =
0.001). Kisa siire yasayanlar “Oldukca hijyeniktir” ifadesine daha fazla katihm gostermistir.
Ttirkiye'de yasama stiresi arttikca hijyen algisina katilim azalmustir (X2 = 26.463, p = 0.009) “Kalorisi
yiksektir (X?=18.247  p=0.032)”, “Yaghdir (X?=23.334  p=0.025)" ve “Sal¢alidir (X? = 53.354, p
= 0.000)” gibi Turk mutfagimnin karakteristik o6zelliklerine iliskin olarak, tiim gruplarda
“Katiliyorum” ve “Kesinlikle katiliyorum” yanitlarmin toplam oran1 %70’in tizerinde bulunmustur.
Bununla birlikte, Tiirkiye’de daha uzun siire yasayan gruplarin bu ifadelere katilim orani, daha kisa
stire yasayan gruplara kiyasla daha ytiksek olmustur. “Yemeklerin lezzeti degisiktir” ifadesine
iliskin olarak, Tiirkiye'de yasama stiresi arttikca yemeklerin lezzetinin farkli oldugu goriistine
katihim azalmaktadir. Ozellikle 7 y1l ve tizeri yasayanlarin bu goriise daha az katildig gortilmektedir
(X2 =57.077, p = 0.000). Tiirkiye'de daha uzun siire yasayan katilimcilar yemeklerin ¢ok baharath
oldugu goriisiine daha az katilmaktadir (X2 =27.682, p = 0.006). Ttirkiye'de daha uzun siire yasayan
katilimcilar, yemeklerin bol soganli ve sarimsakli oldugu goruistine daha az katilmaktadir (X2
=29.437, p = 0.003). “Hamur isleri cok yaghdir” ifadesine “Katiliyorum” ve “Kesinlikle katilryorum”
yanitlarini verenlerin orani tiim gruplarda %80’in tizerinde bulunmustur. Ancak, bu oran 7-15 y1l
grupta %91,4 ile en yiiksek seviyeye ulasirken, 0-2 y1l grupta %80,6 ile en diisiik seviyede kalmistir
(X2 =22.429, p = 0.008). “Yemekler saghklidir” ifadesine “Kesinlikle katilmiyorum” yanit verenlerin
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orani, Tirkiye'de en uzun siire yasayan grupta en ytiksek olup %19,4 olarak tespit edilmistir (X2
=24.323, p = 0.018). “Yemekler istah acicidir” ifadesine yonelik olarak “Kesinlikle katilmiyorum”
seklinde yanit verenlerin orani, Tiirkiye'de en kisa siire yasayan grupta en diistik olup %7,8 olarak
belirlenmistir. Buna karsin, 7-15 yil aras1 yasayan grupta bu oran %18,8, 16 yil ve tizeri yasayan
grupta ise %18,1 gibi ytiksek seviyelerde tespit edilmistir (X2 =23.762, p = 0.022). “Cesitler cok
zengindir” ifadesine “Katiliyorum” ve “Kesinlikle katiliyorum” seklinde yanit verenlerin toplam
orani, Tiirkiye'de 0-2 yil yasayan grupta en dusiik olup %52,7 olarak belirlenmistir. Buna karsin, 7-
15 yil yasayan grupta bu oran en yiiksek seviyeye ulasarak %72,7 olmustur (X2 =22.429, p = 0.008).
“Kokusu hostur” ifadesine katiliyorum ve kesinlikle katiliyorum seklinde yanit verenlerin orani,
Tiirkiye'de en kisa siire yasayan grupta en yiiksek bulunmustur. Ote yandan, katilmiyorum ve
kesinlikle katilmiyorum seklinde yanit verenlerin orani ise Ttirkiye'de en uzun siire yasayan grupta
en yiiksek seviyede tespit edilmistir (X2 =28.333, p = 0.005). “Doyurucudur” ifadesine “Katiliyorum”
ve “Kesinlikle katilryorum” seklinde yanit verenlerin orani, tim gruplarda %901 asmistir. Ancak,
bu oran 0-2 yil yasayan grupta en dustik seviyede olmustur (X2 =21.045, p = 0.045). “Pahalidir”
ifadesine “Katiliyorum” ve “Kesinlikle katiliyorum” seklinde yanit verenlerin orani, Turkiye'de 0-2
yil yasayan grupta en diisiik seviyede olup toplamda yalmizca %13,2 olarak belirlenmistir (X2
=60.846, p = 0.000).

4.6. Cinsiyete Bazinda Tiirk Mutfaginin Goriisler

Katilimcilarin demografik 6zelliklerine iliskin veriler ile Ttirk mutfagi hakkindaki gortisleri
karsilastirilarak analiz edilmistir. Elde edilen sonuglar asagida sunulmaktadir. Katilimcilarin
cinsiyete bazinda Turk mutfagmin iliskin goriislerinde(p:0.102>0.05), ilgi cekici(p:0.711>0.05),
hijyen(p:0.340>0.05), etli(p:0.440>0.05), bol soganli ve sarimsakli olmasi(p:0.066>0.05), tathilarin bol
yagly, sekerli olma(p:0.336>0.05), saglkli(p:0.139>0.05), istah agic1 olmasi(p:0.182>0.05) ve
doyuruculuk(p:0.376>0.05) degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik olmadig1 saptanmistir
(p>0.05). Dolaysiyla bu dokuz 6genin disindaki bulgular1 asagida analizi verilmistir. Grafik 2. ise
Ttirkiye'de yasama siiresine gore Tirk mutfaginin goriintiistine iliskin degerlendirmeleri yer
almaktadir.

Grafik 2. Cinsiyet Bazinda Tiirk Mutfaginn iliskin Goriisler
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Bu verilere gore, Tiirk mutfaginin lezzetli oldugu yontindeki goriisler, erkekler arasinda
“Kesinlikle Katilmiyorum” ve “Katilmiyorum” yanit1 toplam 9%16,4 ile kadinlarin %7,6 dan ytiksek
orana sahiptir (X2 =11.366, p=0.023). Tiirk yemeklerinin “Kalorisinin yiiksektir” ifadesinde,
kadmlarm %69,2’si ve erkeklerin %52,5’1 “Kesinlikle Katiliyorum” yamitin1 vermistir (X2 =12.085,
p=0.007). Tirk yemeklerinin yagl olma ifadesine erkeklere kiyasla daha fazla kadimnlar Turk
mutfagmm yagl oldugunu belirtmistir (X2 =11.352, p=0.023). “Salcalidir” ifadesinde,
kadmlarn %60,1'i ve erkeklerin %33,6’s1 “Kesinlikle Katiliyorum” segenegini isaretlemis (X2
=32.555, p=0.000). “Yemeklerin lezzet degisiktir” ifadesinde, kadinlara kiyasla daha fazla erkek,
Turk mutfagmin farkl oldugunu belirtmistir (X2 =28.755, p=0.000). “Cok baharatlidir” ifadesinde
kadinlara gore daha fazla erkek, Turk mutfagini cok baharath oldugunu belirtmistir (X? =24.577,
p=0.000). “Hamur isleri ¢ok yaghdir” ifadesinde “Katiliyorum” diyenlerin oram1 kadinlar,
erkeklerden daha ytiksektir (X2 =11.541, p=0.009). Katihmcilar arasinda Tiirk yemeklerinin
“cesitliligi cok zengindir” diyenlerin orani, erkeklere kiyasla kadinlarda daha fazladir X? =40.456,
p=0.000). Turk mutfaginin kokusuyla ilgili olarak “hostur” yanitin1 verenlerin orani kadinlarda daha
ytiksekken, erkekler arasinda “kararsizim” yamitin1 verenlerin orani fazladir (X2 =10.639, p=0.031).
Ttirk mutfaginin pahali oldugunu belirten katilimcilarin oran1 kadinlarda daha ytiksekken, bu fikre
katilmayanlarin oran erkeklerde daha fazladir (X2 =32.996, p=0.000).

4.7. Yasa Gore Tiirk Mutfaginin Goriisler

Anket katilimcilarinin demografik 6zellikler boliimiinde elde edilen yas verileri ile Turk
mutfagina iliskin gorisleri karsilastirilarak analiz edilmistir. Katilimcilarin yas gurubuna gore Titirk
mutfagmna iliskin lezzet (p:0.570>0.05), ilgi cekicilik (p:0.232>0.05), hijyen (p:0.213>0.05), salcalt
(p:0.257>0.05), bol soganli ve sarmsakli (p:0.103>0.05), saglikhi (p:0.296>0.05), istah acic1
(p:0.123>0.05), cesitlerin zenginligi(p:0.384>0.05), koku (p:0.438>0.05), doyuruculuk (p:0.646>0.05)
degerlendirmeleri arasinda anlaml bir farkliik olmadig1 saptanmistir. Dolaysiyla bu on 6genin
disindaki bulgularin asagida analizi verilmistir. Grafik 3. ise yas gruplara gore Tiirk mutfaginin
iliskin degerlendirmeleri yer almaktadir.

Grafik 3. Yas Gruplarma Gore Tiirk Mutfaginin Iliskin Goriisler
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Bu verilere gore, katiimcilarin yas gruplarina gore Tiirk mutfagimin goriintiistine iliskin, en
geng 20 yas ve alt1 grubunda "Gortintisii ¢ok giizeldir" yanitini verenlerin orani %64,3 ile en yiiksek
olup en yasli 66 yas ve tizeri grupta katilmayanlarin orani en ytiksektir (X2 =28.796, p=0.025). Tuirk
Mutfagmin kalorisine iliskin tiim yas gruplarmnda "Kesinlikle Katiliyorum" yamiti en yiiksek
oranlarda tercih edilmistir. “Katilmiyorum” yanit1 ise ¢ok diisiik oranlarda kalip, en ytiksek orani
%4,5 ile 21-35 yas grubunda gorulmiistiir (X? =30.247, p=0.003). "Yaghdir" ifadesinde veriler, tim
yas gruplarinda "Kesinlikle Katilryorum" yamiti yiiksek oranlarda tercih edilmistir, 6zellikle 21-35
yas grubunda %68,2 oraniyla 6ne ¢tkmaktadir (X2 =27.431, p=0.037). "Yemeklerin lezzeti degisiktir"
ifadesinde veriler, “Katilmiyorum" yaniti tiim yas gruplarinda gorece yiiksek oranda tercih edilmis
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olup, ozellikle 36-50 yas grubunda %40,5 oraninda 6ne ¢itkmistir (X2 =35.822, p=0.003). Yemeklerin
baharatli oldugunu en ¢ok hisseden grup 65 yas ve tizeri katilimcilardir (X2 =38.907, p=0.001). “Fazla
etlidir” ifadesinde, 21-35 yas grubunda "Kesinlikle Katiliyorum" yanit1 %39,4 ile en ytiksek orana
sahipken, en geng yas grubu (20 yas ve alt1), %35,7 oraninda "Katilmiyorum" demistir. (X? =35.666,
p=0.003). “Tathlarin bol yagh ve sekerlidir” ifadesinde, 36-50 yas araligindaki katiimcilar %85,8
oraninda "Kesinlikle Katilryorum" cevabini vererek en fazla olumlu goriis bildiren grup olmustur.
Bu fikre katilmayanlarin orani en geng yas grubunda %14,3 olarak belirtmistir (X2 =74.880, p=0.000).
“Hamur isleri ¢ok yaghdir” ifadesinde genelde katilimcilarin biiytik bir kism1 hamur islerinin yaglh
oldugu gortistinti paylasmaktadir, 6zellikle en geng yas grupta bu oran yuksektir (X2 =30.489,
p=0.002). “Pahalidir” ifadesine iliskin olarak, 66 yas ve tistii grupta "Katiltyorum" yanitini verenlerin
oran1 %35,7 olup, bu oran diger yas gruplarimna kiyasla daha ytiksektir. (X? =30.896, p=0.014).

5. SONUC VE TARTISMA

Bu arastirmada, temel amacina ulasmak icin Tiirkiye’de yasayan Japonlarin Turk mutfagma
iliskin bilgi ve deneyimleri ile gortisleri incelenmistir. Birinci olarak, Ttirkiye’de yasayan Japonlarin
Turk mutfagia iliskin bilgi ve deneyim durumlari incelemektedir. Ankette yer alan Tiirk yemekleri
ve iceceklerine verilen cevaplar degerlendirildiginde Tiirkiye’de yasayan Japonlarin en ¢ok bilinen
yemekler sirasiyla, doner, simit, manty, sis kebap ve koftedir. Daha az bilinen yiyecekler arasinda ise
zeytinyagli enginar, kadayif dolma ve revani yer almaktadir. Enginar, kadayif ve irmik gibi
trtinlerin Japon halki tarafindan pek taninmadig1 ve bu nedenle asina olunmadig1 varsayilmaktadir.
Katilimcilar tarafindan en ¢ok bilinen igecek ise gaydir. En diisiik oranda bilinen iceceklerden biri
ise serbet olup, salep, salgam suyu ve bozada pek bilinmedigi ifade edilebilir. Gontilgiil (2020)
tarafindan diinyadaki farkli milletlere yonelik yaptig1 arastirmada benzer sekilde en az bilinenin ise
boza olup, salep, serbet ve salgam suyunun da swralamada yer aldig1 gortlmiistiir. Katilimcilarin
baharat bilgisi ise, diinyada yaygin olan nane, tarcin, kimyon ve kirmizi biber gibi baharatlari iyi
tanidigi, ancak isot ve ¢orek otu gibi daha yerel baharatlar1 daha az bildigi gortilmisttir. Bu durum,
katilimcilarin bilgi diizeylerinin yaygin olarak kullanilan baharatlarda yogunlastigini, ancak daha
ozel baharatlarda bilgilerinin sirli oldugunu gostermektedir. Bilinirligi diisiik yemek ve
iceceklerin tanitim agisindan firsat sundugunu gostermektedir.

Ayrica elde edilen bulgularda, Tiirkiye’de yasayan Japon katilimcilarin %66,7’si daha once
Tirk yemegi yaptiklarini ifade etmislerdir. Katilmcilarm 9%56,9u ise caydanhk ile cay
demleyebildiklerini ve %42,2'i de cezve ile Tiirk kahvesi yapabildiklerini belirtmislerdir. Bunun yam
sira katilmeilarm %16,7’si Tiirkiye’de Tiirk yemegi kursuna katildigin ifade etmistir. Bu oran,
katilimcilarin %31,8'inin esinin Tiirk olmasi dikkate alindiginda bile yiiksektir. Cay ve Tiirk kahvesi
hazirlamak, yalmizca kitaplardan 6grenilebilecek bir beceri olmayip, ilgi gerektiren, 6gretim ve
uygulama stiregleriyle edinilebilen bir yetkinliktir. Arastirmanm sonucunda elde edilen diger
onemli bir bulgu ise, katithmcilarin %46,7'sinin Japonya'ya gittiklerinde yakinlarma Tiirk yemegi
yaptigin1 belirtmeleridir. Bu durum, katilmalarin Tirk mutfagina olan yiiksek ilgisini
gostermektedir. Bu ilgiyi destekleyen diger bir 6nemli bulgu ise, katiimcilarin %80,9unun
Ttirkiye'ye yurt disindan gelen misafirlerini Tiirk restoranina gotiirdtigint ifade etmeleridir.

Ikinci olarak, Tiirkiye’de yasayan Japonlarin Tiirk Mutfagina iliskin goriisleri incelemektedir.
Bu calismada Japon katilimcilarn %62,2’si Tiirk yemeklerini begendigini belirtirken, Goniilgiil
(2020) tarafindan diinya farkli milletlere yonelik yaptig1 arastirmada bu oran %56,5 olarak
kaydedilmistir. Her iki ¢calismada da begeni orani yiiksek olsa da Japonlarin Tiirk mutfagi begenme
oranmin daha ytiksek oldugu gortilmektedir. Tiirkiye’de yasayan Japon katilimcilar tarafindan en
cok begenilen yemek kategorileri corbalar, kebaplar ve salatalardir. Ayrica, Albayrak (2013)
tarafindan Iran, ingiliz, Rus ve diger milletler tizerinde Istanbul’da yapilan arastirmaya gore
turistlerin en fazla begendigi Tuirk yemegi kebaplar, lahmacun ve pidelerken bunu hamurlu tatlilar,
borekler takip etmektedir. Bu farklilik, 6nce ki boltimde ifade edildigi {izere, Japon diyetinin ana
gidas1 piring olup, geleneksel olarak bugday ve et iceren yemeklerin bulunmamasi, saglik
konusunda daha bilingli bir yaklasim sergilenmesi ve sebze tiiketiminin tercih edilmesi gibi
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faktorlerden kaynaklaniyor olabilir. Katiimcilarin en ¢ok begendigini ifade ettigi corba tiirii tizerine
yapilan degerlendirmede, Japonlarin ¢orba kavramini dilsel olarak iki farkli terimle ifade ettikleri
dikkat ¢ekmektedir. Geleneksel miso gorbasi (misosiru) veya berrak corbalar (6rnegin sumashijiru)
gibi yerli corbalar icin “1(siru, jiru)” ifadesi kullamilirken, yabanci kokenli gorbalar igin “A—
(stpu)” terimi tercih edilmektedir (Dijital Daijisen Sozliik,2025). Japonya’da “soppu” adiyla Bati
tarzi corbanin tanitimi, 1549 yilinda Fransis Xavier'in Japonya’ya gelisiyle baslamis olmakla birlikte,
bu tiir corbalarin halk arasinda yaygmn bigimde taninmas: ve benimsenmesi, iilkenin disa kapali
oldugu sakoku politikasinin sona erdigi Meiji Donemi'ne rastlamaktadir (Japonya Corba Dernegi,
2025). Japon toplumunda geleneksel shiru tiirti ¢orbalar giinlitk yasamda yaygimn olarak evde
hazirlanmasina ragmen, Bat1 tarzi sipu gorbalarmi evde hazirlama aliskanligr yaygmn degildir.
Japonya Icisleri ve Haberlesme Bakanligi'na bagl Istatistik Biirosu tarafindan gerceklestirilen
Hanehalki Arastirmasi sonuglarina gore, ticari ¢corbalara yonelik talep zamanla istikrarli bir artis
gostermis, 6zellikle 2021 yili sonrasinda kuru corbalara yonelik harcama miktarinda belirgin bir
ytikselis gozlemlenmistir. Disarida yeme-igme sektdriinde ise, 1999 yilinda “Soup Stock Tokyo” adlh
¢orba odakli bir restoran zinciri, “dtinyanin viicut 1sisini yiikseltiriz” seklinde tanimlanan bir
kavramsal cerceve ile kurulmustur. COVID-19 pandemisinin etkisiyle s6z konusu zincirin sube
sayisinda gecici bir azalma yasanmus olsa da 2025 yil itibariyla Japonya genelinde 61 subeye
ulasarak onemli bir basar1 elde ettigi gortilmektedir (Soup Stock Tokyo, 2025). Bu gelismeler, Japon
toplumunun ¢orbaya olan ilgisinin son yillarda belirgin bigimde arttigini ortaya koymaktadir.

Ankette katilmcilarin daha diisik oranda tercih etti§i yemekler ise makarnalar,
hosaf/komposto ve hamurlu tathlardir. Ikinci Diinya Savasi sonrasinda Italyan restoranlari
Japonya'min yiyecek- icecek endiistrisinin baslangicindan itibaren varlik gostermistir (Kashiwabara,
2023:97), ve bu durum, sayisiz Japon tarzi makarna tarifin ortaya ¢ikmasina olanak tanimistir. Bu
nedenle, Japonlarin Tiirk makarnasimi pek tercih etmemis olabilecegi distintilmektedir.
Yabancilarin hosaf/kompostoyu tatma firsatlarinin oldukc¢a smirlh oldugu gortilmektedir.
Arastirmanin bir 5nemli bulgusu ise, Japonlarin Tiirk mutfaginda yer alan hamur islerini fazla yagl,
tathlar1 ise hem yagli hem de asir1 sekerli olarak degerlendirmeleridir. Bu durum, s6z konusu
yemeklerin diistik tercih edilme nedenlerinden biri olarak yorumlanmaktadir.

Arastirmanin amacina bagh olarak yasam stiresi, cinsiyet ve yas gruplari gibi demografik
degiskenlerin bu goriisler tizerindeki etkisi arastirilmistir. Demografik 6zelliklerin “Tiirkiye’de kag
senedir yastyorsunuz?” sorusuna katilimcilarin verdikleri yamitlarin ve Tirk yemeklerine iliskin
izlenimlerinin karsilastirmali bir analizini yapilmistir. Gortintist giizel, ilgi gekici, hijyenik, kokusu
hos, istah agic1 ve fiyat tizere alt1 madde acisindan, Tiirkiye’de daha az siire yasayan katilimcilarin
izlenimleri, daha uzun stire yasayan katilimcilara gore daha olumlu olmustur. Ancak, Tiirkiye'de
kalis stiresi arttik¢a bu izlenimlerin kademeli olarak daha olumsuz yonde degistigi gozlemlenmistir.
Hamur islerinin yagli olmasi, yemeklerin yagh olmasi, kalorisi yiiksek olmasi, saglikhi ve salca
kullanimmin fazla olmas: gibi daha cok yemekle ilgili olan bes madde acisindan, Tiirkiye’de daha
uzun siire yasayan katiimcilarin goriisleri daha olumsuzdur. Lezzetinin degisik olmasi, cok
baharatli olmasi, gesitliliginin zengin olmasi ve sogan ile sarimsagin bol kullanilmasi gibi maddeler
acisindan, Tiirkiye’de daha uzun stire yasayan katilimcilarin daha olumlu goriislere sahip oldugu
goriilmektedir. Bu durumun, katiimcilarin Tirk mutfagma dair bilgi ve deneyimlerinin
artmasindan kaynaklandigr tahmin edilmektedir “Japonya’'nin ©nde gelen restoran bilgi
sitelerinden Gurunavi tarafindan ytiriitiilen bir ankete gore, Japonlarin %90"mndan fazlasi, tilkedeki
restoranlarin temizligi konusunda son derece hassas olduklarmi ifade etmistir (Gurunavi, 2024).
Japonya’da “Shokuhin Eisei Hou: Gida Hijyen Yasas1” (1947 yili, Kanun No. 233) adli bir yasa yer
almaktadir. Bu yasa kapsaminda yiyecek-icecek isletmeleri siki bir sekilde denetlenmektedir (E-
GOV, 2025). Ayrica Japonya’da ilkokul diizeyinden itibaren hijyen egitimi verilmektedir. Ilkokul 5.
ve 6. siif miifredatinda yer alan ev ekonomisi derslerinde, uygulamali yemek pisirme etkinlikleri
araciligryla gidalarin giivenli bir sekilde nasil islenecegi 6gretilmektedir (Japonya Milli Egitim,
Kiiltiir, Spor, Bilim ve Teknoloji Bakanligi, 2017). Bu derslerde mutfak gereclerinin temizligi,
gidalarin uygun saklama yontemleri ve gida zehirlenmesinin 6nlenmesine yonelik temel hijyen
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kurallar1 aktarilmaktadir. Bu durum, Japon bireylerin hijyen yonetimine cocukluktan gelen bir
titizlikle yaklasmalarmma zemin hazirlamaktadir. Calismamizda Oldukca hijyeniktir” ifadesine
yonelik olumlu gortislerin diisiik diizeyde kalmasinin ve bu maddeye iliskin olarak katilimcilarin
gortis belirtme konusunda tereddiit yasadiklar1 ortaya ¢ikmistir. Katilimcinin kararsiz kalmasinin
nedeni kalis siiresinin uzamasiyla Tiirkiye’yi daha iyi tanimasi ve beklenen hijyenin goriilememesi
olabilir.

Ayrica 19 madde kapsaminda, Tiirk yemekleriyle ilgili goriisler cinsiyete gore
karsilastirildiginda su sonuglara ulasilmistir: Kalorisi yiiksek, yagli olma, salgali olma, hamur isleri
yagli ve pahali gibi bes madde acisindan, kadinlarin olumsuz goriis bildirme orami erkeklere gore
daha ytiksektir. Buna karsilik, lezzetli, cesitliligi zengin olma, lezzeti degisik olma, kokusu hostur
ve baharath gibi bes madde agisindan erkeklerin olumsuz goriis bildirme orani kadinlara gore daha
fazladir. Bu sonuclardan, kadinlarin erkeklere gore daha saglikli yiyecekler tercih edecegi,
erkeklerin ise kadinlara gore daha muhafazakar bir tutuma sahip oldugu soylenebilir.

19 madde kapsaminda Ttirk yemeklerinin gortiniimii yas gruplarina gore karsilastirildiginda
su sonugclara ulasilmistir: Geng yas grubu, “yagh olmasi,” “yiyeceklerin lezzeti degisik olmasi,”
“gortiniimiin giizel olmas1” ve “hamur islerinin yagh olmas1” gibi maddelerde, yasl gruba gore
daha olumsuz goriisler ifade etmistir. Yas arttikca ¢ok baharath olmasi, kalorinin ytiksek olmasi,
fazla etli olmasi, tathilarin yagl ve sekerli olmas: ve fiyatlarin ytiksek olmasi gibi maddelere yonelik
olumsuz goriislerin orani artmistir

Turkiye’de yasayan Japonlar {izerinde gergeklestirilen bu arastirmadan elde edilen sonuglara
dayanarak, Japonlar: miisteri olarak hedefleyen Tiirkiye’deki konaklama tesislerine, yiyecek-icecek
sektoriine, seyahat acentelerine ve hizmet saglayicilarina yonelik 6neriler asagida sunulmaktadir.

e Bu arastirma sonucu ve Goniilgiil (2020) tarafindan yapilan arastirma sonuclar: birlikte
degerlendirildiginde, yabancilarin ortak olarak daha az tanidig1 dort icecek olan serbet,
sicak salep, boza ve salgam suyunun taninirligy, farkl stratejilerle artirilabilir. Ornegin,
soguk serbet yaz aylarinda, sicak salep ve boza ise kis aylarinda otellerde veya
restoranlarda karsilama icecegi olarak sunulabilir. Salgam suyunun ise restoranlarda
garsonlar tarafindan yemekle uyumlu bir sekilde 6nerilmesi sayesinde daha fazla kisi
tarafindan tadilabilecegi dustintilmektedir.

e Japonlarin Tiirk mutfagiin genellikle baharatli, yagh ve salcali bulduklarini ifade
etmislerdir. Benzer sekilde, Sanlier (2005) ve Albayrak (2013) tarafindan yapilan
calismalarda da benzer bulgulara ulasilmistir. Miisteri memnuniyetini artirmak
amaciyla, isletmelerin siparis alirken bu konuda misafirlerin tercihlerine dikkat ederek,
farkl alternatifler sunulmasi yemeklerin tercih edilmesi noktasinda etkili olabilir.

e Ayrica az bilinen yemek ve icecekler icin basit bir agiklama hazirlamak faydal
olacaktir. Ozellikle yabancilar icin revani, giillag, karniyarik, imambayild: ve boza gibi
yiyecek ve iceceklerin isimlerinin ana yemek mi yoksa icecek tiirti mii yabancilar
tarafindan bilinememektedir. Bu nedenle sunumlarda veya mentilerde yiyecek ve
icecek ttirtintin aciklanmasi, hangi sinifta yer aldigi, kisaca malzemelerinin agiklanmasi
yabancilarin bu lezzetleri daha kolay anlamasina yardimei olacaktir.

e Yash kategorisinde yer alan Japonlar igin et, baharat, yag ve seker miktarmm
azaltilmas1 ve uygun fiyatl set mentilerin gelistirilmesi faydali olacaktur.

Bu arastirma, zaman ve maliyet kisitlamalar1 nedeniyle Tirkiye'de ikamet eden Japonlar
tizerinde gerceklestirilmistir. Bu konuya yonelik daha kapsaml bir inceleme yapmay1 planlayan
arastirmacilarin, turistik amacla seyahat eden, Tiirkiye'yi daha 6nce hig ziyaret etmemis kisiler basta
olmak tizere, daha ¢nce Tiirkiye'yi ziyaret etmis olan Japon veya baska milletlerden turistlere
yonelik calisma yapmalar: onerilmektedir.
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