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Keywords

Yoresel mutfak; yemek cesitliligi, sofra adab1 ve diizeni ile kullanilan besinler ve pigirme
yontemleri agisindan kendine 6zgii bir mutfak yapisina sahip Tiirk mutfaginda énemli bir
yere sahiptir. Yoresel mutfak, bir toplumun yemek kiiltiiriinii yansittigi gibi turizm
endiistrisinde ¢ekicilik unsuru olarak nitelendirilmeye baslandigindan son zamanlarda
turizm endiistrisi agisindan 6zel bir talep haline gelmistir. Bu g¢alisma; yoresel mutfak
egitiminin calisan kadinlarin yoresel yemek tiikketim aligkanliklarina etkisini 6lgmek
amaciyla yliriitilmiistiir. Caligma kapsaminda; Konya’da il merkezinde ikamet eden calisan
kadmlar orneklem olarak segilerek yoresel yemek tiiketim alisgkanliklarini arttirmak
amaciyla teorik ve uygulamali yoresel mutfak egitimi verilmis; egitim dncesi, egitim sonrasi
ve izlemede yoresel yemek tiiketim aligkanliklart 6l¢iilmiistiir. Arastirma kapsaminda elde
edilen veriler istatistik programinda degerlendirilmis, demografik bilgilerin
yorumlanmasinda “Frequence”, anlamliligin yorumlanmasinda “eslestirilmis 6rneklem t-
testi (Paired Sample T Test)” ve verilen egitim modelinin kaliciliginin yorumlanmasinda
“Friedman Test” analizleri kullanilmigtir. Calisma sonucunda; yoresel mutfak tiiketim
aligkanliklarinin arttirilmasi amaciyla verilen yoresel mutfak egitiminde, egitimin kaliciligt
teorik egitim alan grupta saglanamamisken, uygulamali egitim alan grupta saglanmistir.
Elde edilen sonuglar dogrultusunda; yerel yonetimler ve ilgili bakanliklarca yoresel
lezzetlerin aslina uygun bir bigimde hazirlanmasi ve tanitilabilmesi igin gerekli tesviklerin
yapilmasi ve halka yonelik mutfak egitimlerinin artirtlmasi 6nerilmistir.

Abstract

Tourism
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Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

Local cuisine; It has an important place in Turkish cuisine which has a unique culinary structure
in terms of food variety, table manners and order, foods used and cooking methods. Local
cuisine has recently become a special demand for the tourism industry as it reflects the food
culture of a society and has been described as an attraction element in the tourism industry. In
this study; The aim was to measure the effect of regional kitchen education on the local food
consumption habits of working women. In the study; Women living and working in the city
center of Konya were selected as a sample and theoretically and practically local culinary
education was given in order to increase their local food consumption habits then local food
consumption habits were measured before, during and after education. The data and also the
interpretation of demographic data obtained within the research were evaluated in the statistical
program "Frequence" ; interpretation of significance by Paired Sample T Test and “Friedman
Test” analyzes were used to interpret the permanence of the given education model. In the study;
local kitchen education in order to increase the consumption of local cuisine, the persistence of
education could not be provided in the group receiving theoretical training, while the group
receiving practical training was provided. According to the results obtained; Local governments
and relevant ministries were encouraged to prepare and promote local delicacies in an authentic
manner and to increase local culinary trainings of the public.
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GIRIS

Kiiltiirel faaliyetlerin igeriginde; mutfak kiiltiirii, yoresel mutfak ve iilke mutfagi 6n plana ¢ikmaktadir. Bunun
sonucunda, bir yorenin veya iilkenin yoresel nitelikteki yemek veya igecekleri tatma istegi ortaya ¢ikmaktadir
(Arslan, 2010, s. 1). Tim bu deneyimler igerisinde; yerli ve yabanci turistlerin; kendi kiiltiirel ortamlarindan
uzaklagarak baska bir destinasyona seyahatte bulunmalari, orada konaklayip yemek yemek istemesi ve igecekleri test
etmesi yer almaktadir (Larsen, 2007; Jeuring & Peters, 2013). Uzun soluklu tarihsel bir ge¢misi olan Tiirkler, mutfak

kiiltiirii bakimindan olduk¢a zengin bir millettir. Bu mutfak kiiltiirlindeki zenginlik bircok yemeklerde dikkat
¢ekmektedir (Mehmet, 1992; Akan, 2007).

Yoresel mutfak kiiltiirleri ve yemeklerin, zamanla 6nemli 6l¢iide ¢ekicilik haline gelmesi gastronomi turizmini
dogurmustur. Gastronomi turizmi, yerli ve yabanci turistleri bir bolge veya yoreye ¢ekebilmek icin mutfak
kiiltiirlerini ve yoresel yiyecekleri kullanan bir turizm ¢esididir (Su, 2015). Bu turizm ¢esidinde bir¢ok etkinligin
yapilmasy; yoresel agidan degerlendirildiginde, yoreye katmis oldugu pek ¢ok avantaj yadsinamaz bir gergektir
(Bucak vd., 2013). Yoresel mutfak kiiltiirii; zengin ve farkli icerigi sayesinde her lilkemizin her bir yoresinde yerli

ve yabanci turistlerin seyahat etmelerine vesile olmaktadir (Soner, 2013).

Bu arastirma; Tiirk mutfagina ait ortak degerler olan yoresel yemeklerin ve iiriinlerin kadinlar araciligiyla 6zellikle
yeni nesilde tiretimini ve tiikketimini arttirmak, bu {iriinlerin tiikketimini arttirarak aligkanlik haline getirmek ve fast
food yasam tarzindan uzak tutarak kronik hastaliklarin oniine gegilip halk sagligini korumak, unutulmus ve
unutulmaya yiiz tutmus geleneksel lezzetlerimizin yeniden topluma kazandirilmasi ve bunun egitim ile desteklenerek

gelecek kusaklara aktarilmasini saglamak amaciyla planlanan bir uygulama arastirmasidir.
Literatiir Tarama
Yoresel Mutfaklar

Yoresel yemekler, genel olarak bir olay sonucunda gergeklesmis, kiiltiirde yer edinmis ve yerel halklar tarafindan
diger bir¢cok yemeklerden iistiin goriilmiig, sehirlerde veya kirsal bolgelerde bir gelenek ve gorenek haline gelmis
yiyeceklerdir (Hatipoglu vd., 2013). Giiler (2010) yoresel mutfagi, diger mutfaklardan ayiran en 6nemli 6zelliginin,
bir yemegin bulundugu bolge veya yoreye ait pisirme teknikleri ile hazirlanmasi ve sunulmasi oldugunu ifade

etmistir.

Yoresel mutfak kavrami, bir yore veya bdlgenin dzelliklerini vurgulayan ve o yore veya bdlgeye ait olan
yiyeceklerin tamamidir (Baran & Batman, 2013, s. 1355; Comert, 2014, s. 64). Long (2004) da yoresel mutfak
kavramini benzer olarak; belirli bir bolgeye veya yoreye has kiiltiirel degerleri yansitan ve o bolge veya yoreyi
digerlerinden farkli kilan 6nemli bir unsurdur seklinde tanimlamistir. Tokséz ve Aras (2016) ise yoresel mutfagin

tanimini bir toplumun kiiltiiriine gore sekil alan ve kiiltiirlin ayrilmaz bir pargasi olarak yapmustir.

Bagka bir tanima gore yoresel mutfak, bir bolgeye ya da yoreye ait yiyecek ve icecekleri hazirlamada kullanilan
arag ve gerecler, saklama kosullari ile sunulus 6zellikleri gibi olgularin tamamidir (Cigerim, 2001). Sengiil ve Tiirkay
(2015a) ise yoresel mutfagi; 6zellikli bir yoreye veya bolgenin kiiltiirline has olan; bolgeye ait adet ve iiriinlerin

birlesmesiyle meydana gelen, o yore veya bolgenin pisirme tekniklerini kullanarak, milli ya da dini sebepler
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sonucunda da olusabilen, orada yasayan halk tarafindan her tiirli ayricalik tagiyan yemekler ve iceceklerin tamam

olarak tanimlamiglardir.
Turizm ve Gastronomi Turizminde Yoresel Mutfaklarin Onemi

Yoresel yemek, bir yoreye ait temel kiiltiirel 6zelliklerine katki saglayan ve kiiltlirel degerlerden bagimsiz

disiiniilemeyen bir olgudur (Giines vd., 2008).

Y oresel mutfaklar, kiiltiirli en iyi bigimde yansitan 6zelliginden dolay1 turizmde 6zel bir talep haline gelmistir. Bu
talepler dogrultusunda turizm olgusuna bir soluk kazandiran gastronomi ve gastronomi turizmi kavram olarak ortaya

cikmustir (Aksoy & Sezgi, 2015).

Bir yorenin kiiltiirli ve yoresel mutfagi, turizmde bir ¢ekicilik unsuru olarak nitelendirilmektedir (Hacioglu vd.,
2009). Yoresel mutfaklar, kiiltiirel mirasin yap1 tast olarak, yerli ve yabanci turistlere farkli bir lezzet s6leni
yasatmaktadir (Okumus vd., 2007, s. 253). Ydresel lezzetlerin turistlerce test edilmesi, bu lezzetlerin yayginlagmasi
ve gelismesi agisindan yeni bir pazar ag1 olusturmasi dogrudan turizm sektdriiniin gelismesine katki saglamaktadir

(Boyne vd., 2003, s. 134).

Yoresel mutfaklardaki yiyecekler, her gegen giin turistler tarafindan tercih edilmekte ve pozitif bir imaj haline
gelmektedir (Alibabic vd., 2012: 1673; Seo vd., 2013, s. 295). Kinali (2014) yapmis oldugu c¢alismada, turistlerin
destinasyonlari tercih etmelerindeki en 6nemli faktorlerin sirastyla kiiltiirel ve tarihi yerlerin varligi, sosyal yasam

ve yoresel mutfaklar seklinde oldugu sonucuna ulagmustir.

Her turistik bolge ve yorenin pazarlanmasindaki amaglar ayni olmakla beraber pazarlama konusunda farklilik
olusturma konusunda yoresel mutfaklar 6nemli bir aractir. Pazarlama faaliyetleri arasinda yer alan gastronomik
zenginlikler, turistleri ekileme 6zelligi sayesinde igerisinde bir yore veya bdlgenin kiiltiirel dogasi iletisim ve

paylasma iggiidiisii bulunduran 6nemli bir faktordiir (Giirsoy, 2017).

Alonso ve Liu (2011) de yoresel mutfak kavramina benzer bir yorumlamada bulunarak, son zamanlarda turizm
destinasyonlarinin pazarlamasinda yoéresel mutfaklarin kullaniminin 6nemli bir yeri oldugunu ve bu destinasyonlarda
bulunan isletmelere yeni olanaklar sagladigini ve kalkinmalar1 konusunda da fayda sagladigi belirtmislerdir (Kivela

& Crotts, 2006: 39; McKercher vd., 2008, s. 137; Henderson, 2009, s. 317).

Aksu vd.” nin (2017) Bozcaada’ da yapmis olduklar ¢aligmalarinda, bolgeyi ziyarete gelen turistlerin yiyecek
olarak o bolgeye ait yemekleri diger yemeklere gore daha fazla tercih ettikleri bulgusuna ulasilmistir. Buna ek olarak,
bir bolgenin markalagmasinda ve toplumlarin taninmasinda yoresel mutfak unsurlarinin énemli bir yeri oldugu

sonucuna varmiglardir.

Gastronomi turizmi, bir turiste farkli deneyimler kazandirma ve bir marka olgusu haline gelerek pazarlama
unsurlarina katki saglayabilecek bir potansiyele sahiptir (Rand vd., 2003, s. 9). Ayrica Gastronomi turizmi, farkli
amagclarla yapilan seyahatlerin disinda her tiirlii hava ve zaman kosullarina bagli kalmaksizin bir y1l igerisinde belirli
zaman periyodu arasinda yer alan mevcut turizmin siiresinin uzamasina vesile olmakta ve destinasyonlar arasi

rekabeti giiclendirmektedir (Kivela & Crotts, 2006).
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Uner vd. ’in (2006) Istanbul ilinde yapmus olduklar1 baska bir ¢alismada, yabanci turistlerin Istanbul’u ziyaret
etmelerindeki unsurlar arasinda yoresel mutfaklar besinci siradadir. Bu duruma benzer olarak Cémert ve Durlu
Ozkaya (2014) bir yemegin, turistik faaliyetlerin i¢in en énemli {i¢ faktdr arasinda yer aldigini ifade etmislerdir. Kim
ve Eves’e (2012) gore; yiyecek igecegin tercih edilmesinde, monoton yasam tarzindan kacis, deneyim kazanma,

birlikte zaman gecirme istegi, saglikla ilgili endiseler ve kendini degerli

hissetme arzusu gibi faktorler etkili olmaktadir. Giampiccoli ve Kalis (2012) ise bir yiyecegin, bir topluma ait
kiiltiiriiniin en 6nemli bir pargast oldugunu ve turistlerin yeme-igme taleplerinin artmasiyla birlikte turizm sektoriinde

onemli bir kaynak haline geldigini vurgulamiglardir.

Kiiltiirel degerler, bir turistin bir bdlgeye seyahat etmesinde en 6nemli etkendir. Bir yerin mutfak kiiltiirii, bu
kiiltiirel degerlerin icerisinde yer alir. Ulkemiz zengin ve koklii bir mutfak kiiltiiriine sahip olmasi nedeniyle turizmin
pazarlamasina 6nemli katki saglamaktadir (Comert, 2014). Bir destinasyona seyahat eden turistlere, o bolge veya
yorede bulunan isletmelerin meniilerinde yoresel yemeklerini bulundurmalari, turistlere 6nemli 6l¢lide ¢ekim unsuru

olmakta ve kiiltiirtimiiziin dnemli bir par¢asi olan bu lezzetleri tatma imkan1 saglamaktadir (Hacioglu vd., 2009).

Dogal yiyeceklere ve yoresel yemeklere ilgi duyan bazi turistler, ulusal mutfaklar ve yoresel yemekler hakkinda
bilgi edinmek amaciyla seyahat etmektedirler. Hatta bu yiyeceklere ve yemeklere daha fazla harcama yapmaktadirlar
(Rand vd., 2003, s. 98; Skuras vd., 2006, s. 769; Everett & Aitchison 2008, s. 150). Soyle de bir gergeklik vardir ki;
giderek artan onemli bir destinasyon araci olarak kullanilan yoresel yemeklerin, pazarlanmasi konusunda
yetersizlikler goriilmeye baslanmistir (Bezirgan & Kog, 2010). Destinasyonlar, bulunduklari yerin yoresel
mutfaklarmi igletmelerde kullanarak miisteri potansiyelini artirabilir; fakat yoresel mutfaklari sunarken misafir

beklenti ve ihtiyaglarini gz ardi etmemelidirler (Rand vd., 2003).
Yontem

Arastirmada, Ontest (egitim Oncesi), sontest (egitim sonrasi) ve izleme test olmak iizere li¢ asamada deneysel
desen kullanilmistir. Aragtirmanin bagimh degiskeni c¢alisan kadinlar, bagimsiz degiskeni ise verilen teorik ve
uygulamali yoresel mutfak egitim programudir. Ayrica bagimsiz degiskenin, bagimli degiskeni etkileyip

etkilemedigini ortaya koyacak sekilde diizenlenmistir.

Arastirmada, nicel veri toplama tekniklerinden anket yontemi uygulanmistir. Aragtirmada Slgiilmesi istenilen
yoresel mutfak unsurlarinin tespitine iligskin daha 6nceki ¢aligmalarda gelistirilen  bir dlgege ulagilamamigtir. Bu
sebeple arastirma konusu dogrultusunda daha 6nce yapilan galigmalardan (Schneider & Ceritoglu, 2010; Aslan &
Aktas, 2011; Aslan vd., 2014; Albayrak, 2013; Sengiil & Tiirkay, 2016; Cinar Celik, 2018; Kilbitmez, 2018; Ozcini

Uz, 2018) esinlenilmis ancak eksik kalan boyutlar i¢in dnermeler gelistirilerek 6l¢ek olusturulmustur.
Arastirmanin Amaci

Calisan kadimlara verilen yoresel mutfak egitimi ile kadinlarin yoresel yemek tiiketim aliskanliklarini olumlu
yonde etkilemek amaciyla yapilan aragtirmada uygulamali egitim ve teorik egitim olmak tizere iki grup olusturulmus
ve elde edilen sonuglar karsilastirilarak analiz edilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda, mutfagina ve aile beslenmesine

yeterli zaman ayiramadig diisiiniilen ¢alisan kadinlara verilen yoresel mutfak egitimi ile kadinlarin yoresel yemek
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tilketim aligkanliklarini arttirmak ve dolayli olarak bunun aile sofralarina yansitilarak 6zellikle fast food beslenme

tarzina diiskiin yeni nesil ve ebeveynlerde de yoresel yemeklerin tiiketim aligkanliginin arttirilmasi hedeflenmistir.
Orneklem ve Veri Toplama

Aragtirmanin evrenini, Konya il merkezinde ikamet eden ve is hayatinda calisan kadinlar olusturmaktadir. Bu
kapsamda arastirmanin 6rneklemini; Konya il merkezinde ikamet eden, calisan ve arastirmaya katilmaya goniillii 90
kadin teorik yoresel mutfak egitim grubunda ve 90 kadin uygulamali yoresel mutfak egitim grubunda olmak iizere

toplam 180 ¢alisan kadin olugturmaktadir.

Aragtirmalarda, yapilan Ol¢iimlerin gilivenilirlikleri veri toplama aracinin en 6nemli niteliklerinden biridir.
Aragtirmanin  gilivenilirligi veri toplama siirecinde yapilabilecek c¢esitli rastlantisal ve sistematik hatalardan
etkilenmektedir (Ural & Kilig, 2013). Sosyal bilimler alaninda yapilan arastirmalarda Alfa yontemi kullanilarak
yapilan giivenilirlik analizi sonucu elde edilen Cronbach Alfa degerinin 0.60’1n {izerinde oldugu durumlarda 6l¢egin
giivenilir oldugu kabul edilmektedir (Yazicioglu & Erdogan, 2004; Kalayci, 2009). Olusturulan o6lcegin
giivenilirliginin tespiti i¢in, rastgele 6rneklem yontemi ile secilen 25 ¢alisan kadindan olusan gruba pilot uygulama
yapilmig ve katilimcilara yoneltilen sorulara uygulanan giivenilirlik testi sonucuna gére Cronbach alfa katsay1 degeri

0.660 olarak tespit edilmistir.

Aragtirma kapsaminda elde edilen veriler istatistik programinda degerlendirilmis, demografik bilgilerin
yorumlanmasinda “Frequence”, yoresel mutfak tiiketim aligkanliklarimin gruplar arasindaki anlamliligin
yorumlanmasinda “eslestirilmis 6rneklem t-testi (Paired Sample T Test)” ve verilen egitim modelinin kaliciliginin

yorumlanmasinda “Friedman Test” analizleri kullanilmigtir.
Kuymak ve Muhlama Arasindaki Anlam Karmasasinin Giderilmesi
Demografik Bilgiler

Bu béliimde, arastirma kapsaminda katilimcilarin demografik 6zelliklerine iligkin veriler Tablo 1. Ve Tablo 2’de

gosterilmisgtir.

Katilimcilarin Tablo 1’de belirtilen demografik bilgileri incelendiginde; %51.1’inin 36-60 yasinda, %51.1’inin
ortadgretim mezunu,%72.8’inin evli, %40.0’min 3.000-4.999 TL arasi gelire sahip oldugu tespit edilmistir.

Tablo 1. Demografik Bilgiler

GrEORIK GuvcuLamA TOPLAM
Yas n % n % n %
18-25 yas 9 10.0 13 14.4 22 12.2
26-35 yas 31 34.4 25 27.8 56 31.1
36-60 yas 44 48.8 48 53.4 92 51.1
61 yagveiistii 6 6.8 4 4.4 10 5.6
EgitimDurumu
[Ikogretim 17 18.9 7 7.8 24 13.3
Ortadgretim 43 47.8 49 54.4 92 51.1
Onlisans 17 18.9 22 24.4 39 21.7
Lisans 9 10.0 9 10.0 18 10.0
Lisansiistii 4 4.4 3 3.4 7 3.9
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Medeni Durum
Evli 66 73.4 65 72.2 131 72.8
Bekar 24 26.6 25 27.8 49 27.2
GelirDurumu
1.999 TL vealt1 4 4.4 6 6.7 10 5.6
2.000-2.999 TL arasi 12 13.4 12 13.3 24 13.3
3.000-4.999 TL aras1 39 43.4 33 36.6 72 40.0
5.000-7.499 TL arasi 22 24.4 27 30.0 49 27.2
7.500-9.999 TL aras1 8 8.8 6 6.7 14 7.8
10.000 TL veiistii 5 5.6 6 6.7 11 6.1
Toplam 90 100.0 90 100.0 180 100.0

Katilimcilarin Tablo 2°de belirtilen yasantilarina iligskin diger demografik bilgiler incelendiginde; %88.4’liniin
ozel sektorde calistigi, %50.0’sinin calisma hayatlarindan memnun oldugu %28.3’linlin 30 yildan daha fazla

calistiklari, %83.9’unun ¢ekirdek aile olduklari, %71.1’inin evin kadini olarak evde yemekleri kendisinin hazirladigi,

%57.8’inin memleketlerinin i¢ Anadolu Bélgesi illeri oldugu tespit edilmistir.

Tablo 2. Katilimcilarin Yagantilarina Iliskin Diger Demografik Bilgiler

GrEORIK GuveuLama TOPLAM
CalhstiklariSektor n % n % n %
Kamusektorii 10 11.2 11 12.2 21 11.7
Ozelsektor 80 88.8 79 87.8 159 88.4
Calisma Yihi
1-5 yil 10 11.2 9 10.0 19 10.6
6-10 yil 16 17.8 15 16.6 31 17.2
11-20 yil 25 27.8 14 15.6 39 21.7
21-30 y1l 20 22.2 20 22.2 40 22.2
30 yildanfazla 19 21.0 32 35.6 51 28.3
Calisma Hayatindan Memnun Olma
Son derecememnun 23 25.6 22 24.4 45 25.0
Memnun 44 48.8 46 51.2 90 50.0
Kararsiz 11 12.2 11 12.2 22 12.2
Memnuniyetsiz 7 7.8 8 8.8 15 8.3
Son derecememnuniyetsiz 5 5.6 3 3.4 8 4.4
YasadiklariAileModeli
Cekirdekaile 74 82.2 77 85.6 151 83.9
Genisaile 16 17.8 13 14.4 29 16.1
Evde Yemek Hazirlayan Kisi
Evinkadiniolarakkendisi 66 73.3 62 68.9 128 71.1
Yardimcibayan 5 5.6 6 6.7 11 6.1
Evinbiiyiligiianneanne/babaanne 19 21.1 22 24.4 41 22.8
Memleketleri
IcAnadoluBolgesi 52 57.8 52 57.8 104 57.8
AkdenizBolgesi 12 134 11 12.2 23 12.8
GilineydoguAnadoluBolgesi 5 5.6 5 5.6 10 5.6
DoguAnadoluBdlgesi 6 6.6 4 4.4 10 5.6
KaradenizBolgesi 5 5.6 5 5.6 10 5.6
EgeBolgesi 4 4.4 4 4.4 8 4.4
Marmara Bolgesi 6 6.6 9 10.0 15 8.3
Toplam 90 100.0 90 100.0 180 100.0
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Yoresel Yemek Tiiketim Ahskanhklar:

Katilimcilarin  Tablo 3’te yoresel mutfak tiikketim aligkanliklarina verdikleri sorulara verilen cevaplar
incelendiginde; teorik egitim grubunda“hafta i¢i 6glen isyerinde yoresel mutfak yemeklerini tilketme” durumlari,
egitim Oncesinde (%57.8), izlemede (%48.9) “haftada 1-3 giin”; uygulama egitim grubunda egitim 6ncesinde “ayda
1-2 giin” (%60.0), izlemede (%36.7) “her giin”; “hafta i¢i aksam evde yoresel mutfak yemeklerini tiiketme”
durumlari, teorik egitim grubunda egitim 6ncesinde (%74.4), izlemede (%48.9) “haftada 1-3 giin”; uygulama egitim
grubunda egitim dncesinde “ayda 1-2 giin” (%67.8), izlemede (%50.0) “her giin” seklinde cevapladiklar tespit

edilmistir.
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GrEORIK GuyeuLAamA
Egitim Egitim t/p Friedman Egitim Egitim t/p Friedman
Oncesi Sonrasi izleme p Oncesi Sonrasi izleme p
n| % n % | n| % | EO-ES ES-i EO-i n % n % | n| % | EO-ES | ES-i EO-i
Hafta i¢i Ogle Saatinde Isyerinde Yoresel Yemekleri Tiiketme Ahskanhig
Her giin 4 4.4 8 8.9 5 5.6 4 4.4 39 | 433 | 33| 36.7
Haftada 45 gin | 4 | 44 | 10 | 111 | 11 | 122 | 4187 | 3672 1.385 56 | 21 | 233 |27 | 300 | 10-545 | 1.503 51.000
Haftada 1-3 giin 52 | 578 | 40 | 44.4 | 44 | 489 0.000 0.000 = 0.239 14 | 15.6 9 100 | 9 10.0
Ayda 1-2 giin 18| 200 | 22 | 244 [17 | 189 54 | 600 | 12 | 133 |12 | 13.3 | 0000 |0.136 0.000
Higbir zaman 12| 133 | 10 | 111 | 13| 144 13 | 141 9 100 | 9 | 10.0
Hafta I¢i Aksam Saatinde Evde Yoresel Yemekleri Tiiketme Ahskanhig
Her giin 1 1.1 4 4.4 2 2.2 3 3.3 49 | 544 | 45| 50.0
Haftada 4-5 giin 6 6.7 11 | 122 | 9 | 10.0 3.746 2887 2887 7 7.8 16 | 17.8 | 17 | 18.9 12.475 | 1.716 57.046
Haftada 1-3 giin 67| 744 | 53 | 58.9 |44 | 48.9 12 | 133 | 10 | 111 |13 | 144
Ayda 1-2 giin 11 ] 122 | 17 | 189 |22 | 244 0.000 0.007 ** 0007 | 61 | 678 | 12 | 133 |12 | 13.3 0.000 | 0.090 0.000™*
Hicbir zaman 5 5.6 5 56 |13 | 144 xx 7 7.8 3 3.3 3 3.3 xx
Hafta ici Aksam Saatinde Disarida Aile ile Birlikte Yoresel Yemekleri Tiiketme Aliskanhg
Her giin 3 3.3 5 5.6 4 4.4 3 3.3 10 | 11.1 | 14| 156
Haftada 4-5 giin 8 8.9 13 | 144 | 9 | 10.0 3.483 2.181 0.533 8 8.9 45 | 50.0 | 42 | 46.7 | 10.030 | 0.705 53.000
Haftada 1-3 giin 10| 111 | 16 | 178 | 21| 233 14 | 156 | 14 | 156 |13 | 144 0.000™"
Ayda 1-2 giin 63 | 70.0 | 51 | 56.7 | 44 | 48.9 | 0.001 0.032 0.465 58 | 644 | 18 | 20.0 | 18 | 20.0 0-290 0.483
Higbir zaman 6 6.7 5 56 |12 | 133 7 7.8 3 3.3 3 3.3
Toplam 90 | 100.0 | 90 | 100.0 | 90 | 100.0 90 | 100.0 | 90 | 100.0 | 90 | 100.0
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Katilimcilarin Tablo 4’te yoresel mutfak tiiketim aliskanliklarina verdikleri sorulara verilen cevaplar
incelendiginde; “evde aile fertlerine evde ydresel mutfak yemeklerini pisirme” durumlari, teorik egitim grubunda
egitim oncesinde (%73.3) ve izlemede (%70.0) “haftada 1-3 giin”; uygulama egitim grubunda egitim dncesinde “ayda
1-2 giin” (% 68.9) ve izlemede (%32.2) “haftada 4-5 giin™; “hafta sonu aile ile digsarida yoresel mutfak yemeklerini
tiiketme” durumlari, teorik egitim grubunda egitim Oncesinde (%60.0) ve izlemede (%36.7) “ayda 1-2 giin”;
uygulama egitim grubunda egitim dncesinde “ayda 1-2 giin” (%55.6) ve izlemede (%31.1) “haftada 1-3 giin”; “gelen
misafirlere evde yoresel mutfak yemeklerini pisirme” durumlari, teorik egitim grubunda egitim 6ncesinde (%55.6),
egitim sonrasinda (%33.3) ve izlemede (%35.6) “ayda 1-2 giin”; uygulama egitim grubunda egitim 6ncesinde “ayda

1-2 giin” (%57.8) ve izlemede (%28.9) “haftada 1-3 giin”; seklinde yanitladiklari tespit edilmistir.
Sonug¢

Bu ¢aligmada genel olarak yoresel mutfak tiiketim aliskanliklari ile ilgili bulgulardan yola ¢ikilarak yoresel mutfak
egitimini teorik olarak alan grupta verilen yoresel mutfak egitiminin davranisa doniisemedigi tespit edilmistir. Bu
yoresel mutfak egitimini uygulamali olarak alan grupta ise yoresel yemek tiiketim aligkanliklar1 davranisa

donistiiriilerek yoresel lezzetlerimizin yeniden aile mutfaklarina girdigi sonuglarina ulagilmstir.

Aslan vd. (2011) yapmis oldugu ¢alismalarinda; kadinlarin is yasamina katilmalari, zamanin kisith olmasi gibi
sebeplerden dolay1 mutfaklarinda yoresel yemek hazirlama oranlarinda azalma oldugu, Nevsehir bolgesine ait yoresel
yemeklerin unutulmaya yiiz tuttugu sonucuna ulasilmistir. Bagaran da (2017) ¢alismasinda; Rize’de yasayan ev
hanimlarinin yoresel yemekleri merak etmeme, kokuya karsi duyarsizlik ve yapiminin uzun siireli olmasi gibi
nedenlerle iiretimini tercih etmedikleri, ayrica geng kadinlarin yoresel yemeklerin yapimini ¢ok fazla bilmedikleri

seklinde sonuglar elde etmistir.

Armutcu vd. (2016) ise yaptiklari calismada; Gaziantep ilinde yasayan yerli halkin %30’ unun yoresel yemeklerini
bildikleri sonuglarmni ortaya koymustur. Ozkan ve Aydin da (2018) galigmalarinda; Ayvacik’ta yoresel yemeklerin
yerli halk tarafindan bilindigini fakat bolgede yapilan festivaller, deve giiresleri, bayramlar, diiglinler hidrellez

kutlamalar gibi etkinlikler disinda pek fazla hazirlanmadigi seklinde sonuglar ortaya koymuslardir.

Bu ¢alismadan elde edilen sonuglardan yola ¢ikilarak, yoresel mutfak kiiltiiriiniin korunmasi ve yasatilabilmesi

adma;

* Kiiltiir ve Turizm Bakanhg ve Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliiklerince, yoresel lezzetlerinin aslina uygun bir

bicimde hazirlanmasi ve tanitilabilmesi i¢in gerekli tesvikleri yapilmasi,
* Benzer ¢aligmalar ve projeler yiiriitiillerek yoresel mutfak egitimlerinin yayginlagtirilmasi,

* Destinasyonlarda faaliyet gosteren restoran ve turizm igletmelerinin meniilerinde yoresel yemeklerin yer

almasi1 konusunda isletmeler ile ¢caligmalar yapilmasi onerilebillir.
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GTEORIK GUYGULAMA
Egitim Egitim lizleme t/p Friedman(Egitim Egitim izleme t/p Friedman
Oncesi Sonrasi p Oncesi Sonrasi p
n % n % n % [EO-ES [ESi [EO-i n % n % n % [EO-ES [ES-i [EO-i
Evde Aile Fertlerine Yoresel Yemekleri Pisirme Ahskanlhigi
Her giin 2 2.2 9 10.0 3 3 3.3 19 21.1 | 18 13.3
Haftada 4-5 giin 7 | 78| 8 | 89 100 -9 2744 1800 44 30 333 | 29 | 3228899  (0.307 [38.208
Haftada 1-3 giin 66 | 733 | 49 | 544 [63| 70.0 0.000 ***0.007 **0-180 8 89 [12 133 | 15 | 20.00.000 ***0.760 {0.0007"
Ayda 1-2 giin 6 6.7 15 16.7 | 6 6.7 62 | 68.9 24 26.7 | 23 28.9
Higbir zaman 9 100 | 9 100 | 9 10.0 13 144 6 5.6 5 5.6
Hafta Sonu Aile ile Disarida Yoresel Yemekleri Tiiketme Aliskanhg
Her giin 2 2.2 4 4.4 1 1.1 33 21 23.3 | 18 20.0
Haftada 4-5 giin 8 8.9 21 233 | 13| 144 = 302 1345 0471 10.0 11 122 | 13 14'48.619 1402 137735
Haftada 1-3 giin 6 6.7 21 233 |16 | 17.8 7 7.8 130 333 | 28 31.1 .
000 ***[0.000 [0.493 000 ***[0.164 {0.000
Ayda 1-2 giin 54 60.0 | 29 322 | 33| 36.7 ek 50 | 55.6 20 222 | 22 24.4
Hi¢bir zaman 20 222 | 15 16.7 | 27 | 30.0 21 | 233 8 8.9 9 10.0
Misafirlere Yoresel Yemekleri Pisirme Aliskanhg:
Her giin 5 5.6 25 2718 | 7 7.8 3 3.3 26 289 | 24 26.7
Haftada 4-5 giin 17 189 | 14 156 | 11| 122 7 7.8 13 144 | 15 16.7
5.243 3.629 [1.524 0.725 1.466 [42.123
Haftada 1-3 giin 10 111 | 13 144 | 28| 311 13 14.4 29 322 | 26 28.9 .
0.000 ***[0.000 [0.217 0.000 ***[0.146 (0.000
Ayda 1-2 giin 50 55.6 | 30 333 | 32| 356 [ 52 | 57.8 19 211 | 21 23.3
Hi¢bir zaman 8 8.9 8 8.9 12 | 133 15 | 16.7 3 3.3 4 4.4
Toplam 90 |100.0| 90 | 100.0 | 90 | 100.0 90 |100.0 90 100.0| 90 | 100.0
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Food Consumption Habits of Employed Women
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Siirt University, Social Sciences Vocational School, Siirt/Turkey
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Necmettin Erbakan University, Faculty of Tourism, Konya/Turkey
Extensive Summary

Local cuisine; It has an important place in Turkish cuisine, which has a unique cuisine in terms of food variety,
table manners and order, and the foods and cooking methods used. Although the purposes of marketing of every
touristic region and region are the same, local cuisines are an important tool in creating a difference in marketing.
Gastronomic wealth, which is among marketing activities, is an important factor that has the instinct to communicate
and share the cultural nature of a region or region, thanks to its ability to influence tourists (Giirsoy, 2017). Cultural
values are the most important factor in a tourist's travel to an area. The cuisine culture of a place is included in these
cultural values. Since our country has a rich and well-established culinary culture, it contributes significantly to the
marketing of tourism (Comert, 2014). The fact that tourists traveling to a destination have local dishes in the menus
of the businesses in that region or region is an important attraction for tourists and provides the opportunity to taste
these delicacies that are an important part of our culture (Hacioglu et al., 2009). Some tourists, who are interested in
natural foods and local dishes, travel to learn about national cuisine and local dishes. They even spend more on these
foods and meals (Rand et al., 2003: 98; Skuras et al., 2006: 769; Everett and Aitchison 2008: 150). There is also such
a reality that; There have been insufficiencies in marketing local foods, which are increasingly used as an important
destination tool (Bezirgan & Kog, 2010). Destinations can increase the customer potential by using the local cuisine
of their location in businesses; However, they should not ignore the expectations and needs of guests while presenting
local cuisine (Rand et al., 2003). Local cuisine has recently become a special demand for the tourism industry, as it
reflects the food culture of a society and has begun to be described as an element of attraction in the tourism industry.
In line with this purpose, it is aimed to increase the local food consumption habits of women with the local cuisine
training given to working women who are thought to not have enough time for their kitchen and family feeding, and
indirectly reflecting this on the family tables, especially in the new generation and parents who are fond of fast food
diet, it is aimed to increase the consumption habits of local foods. In the study conducted with the aim of positively
affecting the local cuisine training given to working women and the local food consumption habits of women, two
groups as applied education and theoretical training were formed and the results obtained were analyzed by

comparing them.

Scope of work; The universe of the study consists of women who live in Konya city center and work in business
life. In this context, the sample of the research; A total of 180 working women are composed of 90 women residing
in the city center of Konya, working and volunteering to participate in the research, 90 women in the theoretical
regional cuisine training group and 90 women in the applied regional cuisine training group. In the study,

experimental design was used in three stages: pretest (before training), posttest (after training) and follow-up test.
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The dependent variable of the research is working women, and the independent variable is the theoretical and applied
regional cuisine education program. In addition, it is arranged to reveal whether the independent variable affects the
dependent variable or not.

Questionnaire method, one of the quantitative data collection techniques, was used in the study. A scale developed
in previous studies regarding the determination of the local cuisine elements desired to be measured in the study
could not be reached. For this reason, from previous studies in line with the research topic (Schneider & Ceritoglu,
2010; Aslan and Aktas, 2011; Aslan et al., 2014; Albayrak 2013; Sengiil & Tiirkay, 2016; Cinar Celik, 2018;
Kilbitmez, 2018; Oz¢ini Uz, 2018 ), suggestions were developed for the dimensions that were inspired but missing,

and the scale was created.

The data obtained within the scope of the study were evaluated in the statistical program, "Frequence" was used
to interpret the demographic information, "Paired Sample T Test" for the interpretation of significance, and

"Friedman Test" analysis to interpret the permanence of the training model.

When the permanence of the trainings given according to the answers given by the participants regarding the scale
items in the study findings; According to the answers given to the scale items of “the habit of consuming local cuisine
in the workplace at lunchtime during the week”, the comparison of the pre-training and follow-up data of the group
who received the local cuisine education theoretically was not significant (p = 0.239); However, the comparison of
the pre-training and follow-up data of the group who took the local cuisine education as practice was found significant
(p <0.001); According to the answers given to the scale items of “the habit of consuming local cuisine at home on
weekdays”, the comparison of the pre-training and follow-up data of the group that received the local cuisine
education theoretically was not significant (p = 0.273); However, the comparison of the pre-training and follow-up
data of the group who took the local cuisine education as practice was found significant (p <0.001); According to the
answers given to the scale items of "the habit of consuming local cuisine meals with the family outside on weekdays",
the comparison of the pre-training and monitoring data of the group who received the local cuisine education
theoretically was not significant (p = 0.465) Comparison of pre-and follow-up data was found to be significant (p
<0.001); According to the responses of the "habit of cooking local cuisine at home to family members at home™ scale
items, the comparison of the pre-training and follow-up data of the group that received the local cuisine education
theoretically was not found significant (p = 0.180), but the group who received the local cuisine education as practice
was not Comparison of the data was found significant (p <0.001); According to the answers they gave regarding the
"habit of cooking local cuisine at home for the guests” scale items, the comparison of the pre-training and monitoring
data of the group that received the local cuisine education theoretically was not significant (p = 0.217), the comparison
was found to be significant (p <0.001) and finally, according to the answers given to the scale items of "the habit of
consuming local cuisine meals with the family at the weekend", the comparison of the pre-training and follow-up
data of the group who received the local cuisine education theoretically was not significant (p = 0.493) However, the
comparison of the pre-training and follow-up data of the group that took the local cuisine education as practice was

found significant (p <0.001).

In the results of working; While the permanence of the training was not provided in the group that received

theoretical education, in the local cuisine training given to increase the local cuisine consumption habits, it was
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provided in the group receiving the applied training. Local cuisines and local dishes that have existed from past to
present should be passed on to future generations as a cultural heritage within the scope of sustainable tourism. In
order to achieve this; It is necessary to be in cooperation with relevant professional organizations, public and private
institutions and non-governmental organizations by focusing the society and individuals in the society. In order for
these local flavors, which are an important part of our common culture, to be passed on to future generations, it must
first be applied in our kitchens. In order for many of our forgotten local delicacies to be remembered again and to be
included and consumed in our kitchens: local governments and relevant ministries recommended that the necessary
incentives be made to prepare and introduce the local delicacies in accordance with the original and to increase the

local cuisine training of the public.
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