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Arastirma Projesi Bashgi

“Uluslararasi gastronominin 6nemli bir parcasi olan Uzakdogu gastronomisi ve Tiirk
mutfagi ile benzerlikleri ve farkliliklar1”

Kisa Bilgi

Amag: 1) Bu calismanin temel amaci Uzakdogu Mutfadi ve Tayland mutfaginin temel 6zelliklerinin
belirlenmesi

2) Siam Universitesi Uluslararasi Turizm ve Otel Isletmecili§i Gastronomi Béliimiinde
gastronomi dersi vermek
Aciklama: Calisma yazin taramasi, uzmanlarla gérisme ve gézlem ile Tayland yiyecek ve icecekleri
hakkinda veri toplanmasi ile hazirlanmistir.
Yontem: Gastronomi tim dlkelerin turizm politikalarinda 6nemli bir yer tutar. Destinasyonlar
tarafindan turist ve turizm gelirlerini artirmada cekicilik olarak kullanlmaktadir. Yeni bir anlayig
olmasina ve sinirli yazina ragmen arastirmacilarin ilgisini gekmeye baslamistir. Turistlerle yapilan
anket calismalarinda ziyaret nedenleri arasinda gosterilmektedir.
Beklenen cikti: Arastirmanin sonuglari Uzakdogu (lkelerinin ve Taylandin mutfak &zellikleri
hakkinda bilgi saglayacaktir. Bircok turist Uzakdogu mutfadina ilgi duymaktadir. En iyi orneklerden
birisi Tayland Mutfagidir. Bu arastirma ayni zamanda Tirk mutfadi ile olan benzerlik ve farkliliklari da
ortaya koyabilecektir.
Calisma Plani :
13.06.2013- Bangkok’a Hareket (Tayland)
16-24 Haziran 2013- Siam Universitesini ziyaret( Turizm Bolimii), toplantilar, Universite hakkinda bilgi
elde etme
27 Haziran -1 Temmuz- Kiitiiphane galismasi— Taylandli isletmecilerle yapilacak miilakat formuna son
halin verilmesi- gastronomi dersinin sunularinin hazirlanmasi
04-08 Temmuz - Kitliphane arastirmasi- Gastronomi dersi verilmesi
11-15 Temmuz - Kitliphane arastirmasi- Gastronomi dersi verilmesi
18-22 Temmuz - Alan Aragtirmasi- Isletmecilerle miilakat- Gastronomi dersi verilmesi
25-30 Temmuz - Alan Aragtirmasi- Isletmecilerle miilakat- Gastronomi dersi verilmesi
01-05 Agustos- Alan Arastirmasi- Isletmecilerle miilakat- Gastronomi dersi verilmesi
08-12 Agustos - Alan Arastirmasi- Isletmecilerle miilakat- Gastronomi dersi verilmesi
15-19 Adustos - Alan Arastirmasi- Isletmecilerle miilakat- Gastronomi dersi veriimesi
22-26 Adustos - Alan Arastirmasi- Isletmecilerle miilakat- Gastronomi dersi verilmesi
29 Adustos - 07 Eyliil- Arastirmanin ilgili 6gretim elemanlari ile tartigiimasi
12.09.2013- 31.12.2013- Verilerin analizi ve sonug raporu
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Project or Research Title

“The Far East cuisine as an important part of International Gastronomy and Its
‘similarities and differences while comparing Turkish cuisine”

Brief Information (Max 1000 words)

Aim: 1) The main aim of this study is to investigate the characteristics of Far East Cuisine and also
Thai Kitchen.

2) Giving Gastronomy lessons in International Tourism and Hotel management department at
Siam University
Description: The study is about gathering documents, interviewing with the experts and monitoring
the nutrition habits of Far East’s people and their special food and drinks in real life.
Methods: Gastronomy is an important part of all countries’ tourism policies. To increase the number
of tourists and also to increase tourism revenues, it is used as an attractive subject by all tourism
destinations. Because of being new concept and having limited literature about gastronomy,
researchers have been begun to interest in this subject. Depending upon the data and results of
surveys from tourists, a country’s kitchen has been an important part of their visitation’s reasons.
Expected Outcome: The results of this research will provide more information about Far East
cuisine and also Thai Kitchen. Many tourists are interested in the Far East Gastronomy. And one of
the best examples is Thai Kitchen. This research also gives information to compare between the Far
East Gastronomy and also Turkish.
Workplan / Timetable :
13.06.2013- Arriving to Bangkok (Thailand)
16-24 June 2013- Visiting Siam University( Tourism Faculty), meeting, University info travel
27 June-1 July- Library works— giving final shape to interviews’ form for owners/managers of Thai’s
restaurants.
04-08 July- library researches-preparing gastronomy lessons presentations
11-15 July- library researches — gastronomy lessons
18-22 July- Field study- interviews with the experts and owners of restaurants- gastronomy lessons
25-29 July- Field study- interviews with the experts and owners of restaurants- gastronomy lessons
01-05 August- Field study- interviews with the experts and owners of restaurants- gastronomy
lessons
08-12 August- Field study- interviews with the experts and owners of restaurants- gastronomy
lessons
15-19 August- Field study-gastronomy lessons
22-26 August- Field study- gastronomy lessons
29 August- 07 September- Evaluating the study with related colleagues- gastronomy lessons
10.09.2013 Returning to Turkey
12.09.2013- 31.12.2013- Analyze of the data and finishing the final report




Rapor Konularti:

1. Tayland mutfak kiltiriiniin ve buna bagh olarak gastronomi turizminin
incelenmesi ve Tirk mutfagi ile benzer ve farkliliklarinin ortaya
konulmasi.

2. Bangkok Siam Universitesi Uluslararasi Turizm Otel ve igletmeciligi

Gastronomi Bolimiinde Gastronomi dersi verilmesi (haftada 5 saat)

Ozet

13 Haziran guinu Bangkok’a hareket edilmis ve 10 Eylul 23.30 ugagi ile ulkeye geri
donulmustir. Bu sure igerisinde davet alinan Universitede derslere girilmis ve

Tayland mutfak kultiri ve gastronomisi konulu arastirma gergeklestirilmistir.

1) Tayland mutfak kilturiiniin ve buna bagl olarak gastronomi turizminin

incelenmesi ve Tiirk mutfadi ile benzer ve farkhliklarinin ortaya

konulmasi
Donem:
13 Haziran 2013-10 Eyliil 2013 (90 giin)

1.ARASTIRMANIN ADI: Tayland mutfaginin temel Oozellikleri, Turk mutfag! ile

benzerlikleri ve farkhliklar

2. ARASTIRMANIN AMACI: Arastirmanin temel amaci Tayland mutfaginin
Ozelliklerini belirlemek ve Turk mutfagi ile benzer ve farkliliklarini ortaya koymaktir.
Ayrica Tayland mutfaginin dlkenin turizmi acisindan bir g¢ekicilik olup olmadiginin

tespit edilmesi de bu arastirmanin bir amacidir.

3. ARASTIRMANIN YONTEMI: Arastirmaya akademik destek saglanmasi amaciyla
Siam Universitesi Uluslararasi Turizm ve Otel Isletmeciligi bdlimi ile baglant
kurulmus ve davet mektubu alinmigtir. ilgili Gniversitede 13 Haziran-10 Eylil 2013
tarihleri arasinda bulunulmus ve gereken destek saglanmigtir. Aragtirmanin verilerini
elde etmek icin gozlem ve restoran isletmecileriyle yapilan yari yapilandiriimig
mulakat teknigi kullaniimistir. Toplam 14 soru ydneltiimistir ve sonunda eklemek

istedikleri hususlar igcin esneklik saglanmistir. Bunun igin ilgili yazinda benzer



calismalardan elde edilen mulakat sorulari acik uclu olarak isletmecilere
yoneltilmistir. 44 isletme yoOneticisiyle iletisim kurulmus bunlardan 28’ ile gorusme
gerceklestiriimigtir. Gorisme de Taylandl bir asistanin 6gretim elemaninin da iletigim
kurma agisindan destegi alinmistir. Arastirmaya dayanak olacak verilerin bir kismi
yerinde gozlem ile tespit edilmistir. Arastirma belirlenen slre igerisinde

tamamlanmistir.
4. BULGULAR
4.1. GOZLEME iLiSKIN BULGULAR

11 Haziran 2013 tarihinden itibaren Bangkok’ta faaliyet gosteren farkli nitelik ve
nicelikteki yiyecek-icecek igletmeleri ziyaret edilerek Tayland mutfak kadltira ve
yemek Ozellikleri incelenmigtir. Uzak dogu mutfak kultara diger mutfak kultlrlerine
gore d6nemli farkliliklara sahiptir. Bu bdlgede yer alan Cin, Japonya ve Singapur gibi
Ulkelerin mutfak kultlrleri de cografi konumlarina bagli olarak birbirine benzer
Ozelliklere sahiptir. Ancak Tayland’in en onemli ayirici 6zelligi belki de caddeler
Uzerine kurulmus sabahin erken saatlerinden gece yarisina kadar (bazilari 24 saat
acik) hizmet sunan sokak saticilaridir. Bu saticilarin blaylk bir kismi bayanlar
tarafindan isletiimektedir. Basit mendler (zerine kurulu bu Kkiguk igletmeler
cogunlukla tek Griin anlayisi Gzerine kuruludur (Ornegin tavuk cesitleri, deniz

mahsulleri, sosis veya gay c¢esitleri gibi).
Yiyecek ve icecek gesitleri

Tayland’'in sicak iklimi tropikal farkli sebze ve meyvelerin yetistirimesine zemin
hazirlamistir. Turkiye de bulunmayan ¢ok sayida meyve cesidi yetistirimekte ve
tuketilmektedir. Her caddede soyulmus, dilimlenmis ve sogutulmus taze meyve
saticisi gormek mumkundur. Ayni zamanda kilo ile satis ta s6z konusudur.
Tayland’da Haziran-Kasim arasi yagmur mevsimi (rain season), diger donem ise yaz
sezonu olarak adlandinimaktadir. Hava sicakhdi 20 derecenin altina genellikle

dismemektedir. Bu durum Uretimi de sekillendirmektedir.

Tuarkiye ile kiyaslama yapilacak olursa, kiraz, vigne, cilek, Uzum, erik gibi meyveler
igin iklim uygun olmayip ithal edilmektedir. Portakal, elma, nar, muz, mandalina,
kavun ve karpuz Tayland'da da uretiimekte ancak sekil ve tat olarak Turkiye ile
farklihk gostermektedir. Mandalina yesil durumda toplanarak limon yerine de

kullaniimaktadir. Limon {lkede bulunmamakta ithal edilmektedir. ithal Urinlerin



fiyatlari yUksektir. Sebzeler arasinda benzerlikler sz konusudur. Patlican ve
domates oldukga kiiglik yapida ancak fasulye oldukga uzundur (40-50 cm). Uretim
organik Ozelliklidir. Tarkiye’nin aksine Tayland’'da sebze yemekleri yok denecek kadar
azdir. Salata Turkiye'deki anlayistan olduk¢a uzaktir. Sebze degil daha ¢cok deniz

mahsullerinden yapilan salatalar agirhiktadir.

Tayland’da buyukbas ve kugukbas hayvan yetigtiriciligi sinirlidir. Kimes hayvanlari
ve Ozellikle balik gesitleri agisindan oldukg¢a zengin olan ulkede karides, i1stakoz ve
yengec¢ gibi deniz mahsulleri de bol ve Turkiye’ye gére ¢ok ucuzdur. Farkl yerlerde
yapilan yorumlarin aksine Tayland’da bdcek vs itici UGranler tuketiimemektedir.
Hayvan yetistiriciliginin sinirli olmasi tiketimin de sinirl dizeyde kalmasina neden
olmaktadir. Ayrica fiyatlari diger et Grtnlerine oranla yuksektir. Turkiye’de yaygin olan
sut ve sut drunleri Tayland’da oldukga sinirhdir. Ayran bulmak imkansizken yogurt
buyuk marketlerde satilabilmektedir. Peynir Taylandlilar i¢in oldukga yabanci bir Grun
olup Uretimi ve tlketimi s6z konusu degildir. Bazi buyuk marketlerde ithal peynir

gesitlerini bulmak mumkundur. Sakatat Tayland’da da sevilmektedir.

Tayland piringle anilan bir Ulkedir. Piring bircok Uzakdogu Ulkesinde oldugu gibi
Tayland’da da ekmek yerine kullanilan bir Grindur. Tarkiye’'ye gére kuguk yapili ve
ucuzdur. Restoranlarda ekmek bulmak neredeyse s6z konusu degildir. Ancak blyuk
otel igletmeleri gelen turistleri dikkate alarak ekmek servis edebilmektedirler. Blyuk
Olcekli marketlerde de ekmek cesitleri bulunmaktadir. Piringten sonra en c¢ok
kullanilan Turkiye’deki eristeye benzer ama piringten yapilan makarna (noodle)

kullaniimaktadir.
Beslenme Aligkanliklari

Tayland’da evlerde mutfak kuiltiri neredeyse yok denilebilir. Bu nedenle evlerde
mutfak alanlari da Turkiye’deki gibi genis degildir. Disaridan satin alarak evde
tiketme ya da disarida yemek yemek yaygindir. Farkl saticilar ¢orbadan deniz
mahsullerine, soguk cay ve kahve gesitlerinden tavuk ¢esitlerine kadar birgok Grana
Uretip satmakta, yerel halkta ucuz olan bu urlnleri tiketime yénelmektedir. Satin
alinan her Urin naylon seffaf posetlere konulmakta ve balon niteliginde sismis olarak
baglanmaktadir. Meyve dahil alinan Urine ait sos ta ayni bigimde kuguk naylon
posetlerde sunulmaktadir. Alinan yemekler evlerde isitilarak yada dogrudan
tabaklara aktarilarak tuketilmektedir. Bu durumda evde yemek pisirme gibi bir

aligskanlik ta s6z konusu olmamaktadir.



Tayland’da sicak ¢ay ve kahve cesitleri Turkiye'nin aksine yok denecek kadar azdir.
iklimin sicak olmasi gay ve kahve gibi Urlinlerin tropikal meyve soslariyla birlikte bol
buzlu olarak sunulmasini yayginlagtirmigtir. Buz hayatin en 6nemli bir parcasi
konumundadir. Hemen her yerde bol buzlu icecek tuketen Taylandlilari gérmek
mimkindar. Tayland'da alkol tiiketimi dusiktir. Ulkenin kendisine ait 6zellikle
piringten elde edilen biralari olsa da tuketimi Turkiye ve Avrupa ulkelerine gore

sinirhdir. Kaglk marketlerde de alkol satig izni 17.00-24.00 araligindadir.

Tayland yemek kulturunde kahvalti, 6gle yemegi ve aksam yemegi ayrimi soz
konusu degildir. Turkiye’de oldugu gibi kahvalti sofrasi bulmak ancak buyuk zincir
isletmelerde s6z konusudur. Sabahtan gece yarisina kadar ayni Urunler uretilip
satiimaktadir. Ozetle aksam ne vyeniliyorsa kahvalti da ayni yemekleri bulmak
sasirtici degildir. Zeytin, peynir, tereyagi gibi urtnleri bulmak ¢ok zordur. Bangkok’ta
farkli Glke mutfaklarini yansitan yabanci restoran isletmeleri bulunmaktadir. Onceki
yillarda sayici 3 olan Turk restoranlarindan sadece bir tanesi faaliyetini
surdurmektedir. Yabanci ulke mutfaklarinin en énemli sikintisinin kendi yemeklerine
6zgu hammadde temini oldugu tespit edilmistir. Ulkede liiks restoranlarda Tayland
yemekleri de yaygin olarak uretilip sunulmaktadir. Ulke nifusunun % 8'inin
Musliman olmasi helal arin bulma acgisindan da bir sanstir. Zira gelen turistlerin

onemli bir kismi Malezya, Dubai gibi yakin Musluman ulkelerdendir.

Tayland’da bir 6gun icin 6zel bir saat dilimi olmamakla birlikte genellikle Turkiye'ye
benzer 6gun araliklari s6z konusudur. Sabah 07.00-09.00 kahvalti, 12.00-14.00 6gle
yemegdi ve 19.00-21.00 aksam yemegi gibi. Ancak glinin her saatinde yemek yiyen
Taylandlilari gérmek sasirtici degildir.

Yemeklerin temel ozellikleri
Genel ozellikler

1. Baharat ve ozellikle Sili aci biberi Tayland yemeklerinin vazgecilmezidir.
Baharat kelimesi ile dogrudan bu aci biber tarif edilmektedir. Ancak Turkiye’ye
gore daha fazla aci biber tliketimi dikkat ¢ekicidir. Bazi salatalarda da bu aci
biberi gormek mumkundur.

2. En ¢ok kullanilan pisirme yontemleri haslama ve izgaradir. Tavuk ve blyukbas

hayvanlar daha ¢ok haslama deniz mahsulleri ise 1zgarada pisiriimektedir.



3. Sos meyveler dahil her yemek igin ayri niteliklerde hazirlanmaktadir. Biftek
sekerli acili bir sosla sunulmaktadir. $Seker orani dugsuk meyveler icin toz seker
karigsimli soslar verilmektedir.

4. Deniz urunleri genellikle az pismis servis edilirken kimes hayvanlarinin
pisiriimesi Turkiye ile benzerlikler sergilemektedir.

5. Sofralarda bigak kullanimi yoktur. Catal ve kasik servis edilir. Ayrica stick
adini verdikleri uzak doguya ait gubuklar da yerli halk tarafindan siklikla
kullaniimaktadir. Ekmek ve karabiber bulmak ancak uluslararasi buyuk oOlcekli
isletmelerde s6z konusu olabilmektedir.

6. Tathh Tayland mutfaginda neredeyse yok gibidir. Ananastan yapilan Unld
tathlar Turkiye’deki kabak tathisini gagristirmaktadir.

7. Salata Turk mutfagindaki salatalardan tamamen farkhdir. Kuru ya da taze
deniz mahsulleriyle yapilan ve acili salata cesitlerini her menude gormek
muUmkuanddar.

8. Piring yemeklerde kullanildigi gibi sade olarak ta servis edilebilmektedir.
Ancak piring Tlark mutfagindaki pilavin aksine lapa kivamindadir. Bu onun
cubukla yenilmesini de kolaylastirmaktadir.

9. Maydanoza benzer bolgeye 6zgu keskin kokulu otlari neredeyse her yemekte
kullaniimaktadir. Tdrkiye’deki nane ve maydanozun kullanimi gibi cesitli
yaprak ve bitkiler de Tayland mutfaginda kullaniimaktadir.

10.Turk mutfaginin vazgecilmezi sogan ve salga kullanimi Tayland mutfak
kulturinde bulunmamaktadir.

11.Sebze yetistirilen bir Ulke olmasina ragmen fasulye haricinde sebze yemegine
rastlamak imkansiz gibidir. Patates kullanimi neredeyse yoktur.

12. Luks isletmelerde ana yemekler isiticilarla servis edilmektedir.
Corbalar:

Tayland corbalari Turkiye’ye gore sinirli olup en dnemli ¢orbalari Tai ¢orbasi adini
verdikleri domuz veya tavuktan yapilan piring ilaveli ¢orbadir. En 6nemli gorbalari
Hindistan cevizi suyu ile yapiimakta ve gesitli yapraklarla aromatize edilmektedir.
Piring tavuk, deniz Grunleri veya domuz bu corbalarda tercihe goére kullanilan
malzemelerdir. Aci yine musterinin tiketim tercihine gore kullaniimaktadir. Musliman
Taylandlilarda Turkiye’deki dugun corbasina benzer bir ¢orba yapilmaktadir ve

kivami da yogundur.



Salatalar

Tayland salatalari Turkiye'deki ana yemegin soguk servisine benzemektedir. Sebze
kullanimi  fasulye haricinde yaygin degildir. Deniz drunleri ve et Urunleri aci
baharatlarla birlikte salatalarin temel malzemeleridir. Fasulye ile birlikte semizotuna
benzer bir sebze de ¢i§g olarak sunulabilmektedir. Bu durum Tidrk mutfaginda

promosyon verilen sogan ve turpu ¢agristirmaktadir.
Ana yemekler

Tayland mutfaginda ana yemek denilince domuz, kiimes hayvanlari ve balik ¢esitleri
on plandadir. Sigir eti bulunmakta olup pahalidir. Tiketim deniz Grlnleri ve tavuk
konusunda yogunlagsmaktadir. Bu UrUnlerin digerlerine oranla ucuz olmasi tiketime
de yansimaktadir. Ana yemek piring ya da makarna, et yada balik, 6zel sos ve aci
Uzerine kurgulanmistir. Sert yaprak ve otlar aroma elde edilmek igin karistiriimakta
ama yenilmemektedir. Her yemek igin farkli sos kullanimi yaygindir. Karides ve

Istakoz gibi deniz Urlnleri fazla pigiriilmemekte ve yari ¢ig olarak sunulmaktadir.
Tath ve meyveler

Tathh Tayland mutfaginda neredeyse yok gibidir. Meyve tabagdi sofralarin

tamamlayicisi durumundadir. Bununla birlikte dondurma da servis edilmektedir.
icecekler

Tayland’da alkolll igecek tuketimi yaygin gérulmemektedir. Soguk kahve ve gaylar ile
serbetler bol buzla servis edilmektedir. Sokaklarda oldugu gibi ik restoran
isletmelerinde de bu icecekleri bulmak mumkindur. Sicak cay ve kahve tlketimi

genellikle yabancilar tarafindan tercih edilmektedir.
4.2. Milakattan elde edilen bulgular

Toplam 28 Tayland restoran isletmecisiyle yapilan mulakat sonuclarindan elde edilen

bulgular 6zetle sunlardir.

isletmecilerin dnemli bir bélimi Gastronomi turizmi hakkinda bilgi sahibi degildir.
Sadece 6 igletmeci bu kavramin ne anlama geldigi konusunda aciklama
yapabilmistir. Buna bagli olarak ikinci soruya verilen yanitlar da paraleldir. 10 isletme
yoneticisi yemek kulturunu turistik c¢ekicilik olarak degerlendirirken, 12 katilimci
herhangi bir yorumda bulunamamis, digerleri ise bu ifadeye katiimadiklarini

belirtmiglerdir.



Tayland mutfaginin gevre ulkelerden (Cin, Malezya, Japonya) etkilendigini belirten 13
katiimcinin aksine 15 restoran igletmecisi Tayland mutfaginin 6zgun bir mutfak
oldugunu ve kendine haz oOzellikleri bulundugunu vurgulamiglardir. Bununla birlikte
disaridan gelenlere yonelik yapilan yemeklerden kuguk etkilesimlerin s6z konusu

oldugunu belirtmiglerdir.

Tayland mutfaginin karakteristik ozellikleri konusunda yoneltilen soruya baharath
yaniti ¢cogunluktadir. Hemen her yemekte farkli bir sos kullanimi s6z konusudur.

Katiimcilarin 18’i baharatlh ifadesini kullanirken 10’u aci ifadesinde birlesmislerdir.

Katilimcilar mutfak konseptleri konusunda kullanilan malzemelerin piring, makarna
(kendilerine 6zgu piring makarnasi), su urlnleri, kimes hayvanlari ve buyukbas
hayvan olarak siralamiglardir. Pisirme yontemleri konusunda suda haglama ve

1zgara ilk sirada bulunmaktadir. Katilimcilarin 24’G benzer ifadeler kullanmislardir.

Tark mutfagi konusunda katilimcilarin tamami bilgi sahibi degildir. En iyi bildikleri Glke
mutfak kultar ise Japonya olarak dikkat cekmektedir (18 katilimci). Bunu sirasiyla Cin

ve Malezya mutlaklari izlemektedir.

Mulakat gerceklestirilen isletmelerin dnemli bir bolimU 5-10 yil arasi faaliyet slresine
sahiptir (15), bunu sirasiyla 5 yildan az yil (8), 11- 15 yil (3), 16 yildan fazla (2)
izlemektedir. Igletmelerin bir kismi Taylanlilara hitap ederken (15), merkezi
konumdaki digerleri hem yerel halka hem de turistlere hitap ettiklerini belirtmiglerdir
(23).

isletmelerden sadece 5'i uluslar arasi yemeklere menilerinde yer verdiklerini
belirtirken digerleri Tayland yemekleri sunduklarini ifade etmislerdir. Gerekgeleri ise
turistlerin yerel yemekleri daha g¢ekici bulduklari olmustur. Katilimcilarin 22’si Tayland
yemeklerinin turistler tarafindan begenildigini belirtmislerdir. Katilimcilarin sadece 5’i
yemek pisirme tekniklerinin sinirli oldugu kanisi tasirken digerleri ifadeye

katilmadiklarini beyan etmiglerdir.

Sokak restoranlari konusunda katilimcilarin énemli bolimu pozitif dugliinceye sahip
olup bu gelenegin devam ettiriimesi géristindedir (23 katilimci). Bu isletmelerin genel
kultarlerinin bir yansimasi oldugunu yerel halk kadar digaridan gelenlere de hitap
ettigini belirtmiglerdir. Katilimcilardan 4’0 ise genel bir dizenleme yapilmasi ve
kontrollerin arttinimasi gerektigini vurgulamislardir. Tayland mutfagina iligkin

turistlerden gelen en dnemli yakinmanin baharat ve 6zellikle aci kullanimi konusunda



oldugu dikkat cekicidir. Katilimcilarin 19°'u bu husus Uzerinde gorus beyan
ederlerken, 6 igletmeci temizlik ve hijyen konusunda gelen elestirilere dikkat
cekmistir. 2 katihmci da yemek c¢esidinin Tayland mutfagi ile sinirli olmasindan
kaynaklanan elestirileri dile getirmislerdir. Turistlerin en ¢ok begendigi yemek grubu
baliklar ve diger deniz Urlnleridir. Bu grup 22 katilimci tarafindan belirtilmistir. 5
katilimci ise butin Tayland yemeklerinin begenildigi beyan ederken 1 katilimci bu

ifade hakkinda olumsuz goérus aciklamistir.
MULAKAT FORMU

Tayland mutfak kilttrd ve 6zellikleri ile Tayland mutfak kdltiri ve gastronomi turizmine iliskin ilgili

sorular hakkindaki disunceleriniz;

Gastronomi turizmi kavrami size ne ifade ediyor?
Gastronomi ve yemek kulturinin turistik ¢ekiciligine inaniyor musunuz?
Tayland mutfadinin etkilendigi diger mutfak kulttrleri hangileridir?

Tayland mutfaginin temel 6zelliklerini nasil 6zetlersiniz? (eksi-tatli-aci-baharatlh)
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Tayland mutfaginin genel konsepti (kullanilan malzemeler ve yaygin pisirme yontemleri

hakkinda ve diger mutfaklardan ayiran farkhliklari nelerdir?

6. Turk mutfagdi ve diger mutfak kulttri hakkinda bilginiz var mi? Bildiginiz mutfaklarla kiyaslama
yapabilir misiniz?
Kag yillik isletmesiniz?

8. Mdsterileriniz daha ¢ok Bangkok’ta ikamet edenler mi yoksa diger Ulkelerden gelen turistler
mi?

9. lIsletmenizde ve meniilerinizde uluslararasi yemeklere yer veriyor musunuz? Yanitiniz evet ise
agirlikli olarak hangi Glke mutfaklari dnceliginizdir.

10. Tayland yemeklerinin turistler tarafindan ilging bulunduguna ve begenildigine inaniyor
musunuz?

11. Tayland mutfak kuiltirinde sunum ve pisirme ydntemlerinin sinirl  olduguna inaniyor
musunuz?

12. Sokak restoranlarinin turizm agisindan otantik gekicilik unsuru oldugunu dasindyor musunuz?

13. Tayland mutfagina iligkin turistlerden aldiginiz en 6nemli elestiri(ler) ve begeni(ler) nelerdir?

14. Turistlerin Tayland mutfagindan en ¢ok tercih ettikleri yemek grubu hangisidir (hangileridir)?

15. Eklemek istediginiz 6zel konular nelerdir?



2) Bangkok Siam Universitesi Uluslararasi Turizm Otel ve isletmeciligi

Gastronomi boliimiinde Gastronomi dersi verilmesi

Doénem:

13 Haziran 2013-10 Eyliil 2013 (90 giin)

Aragtirma dénemi siresince Bangkok Siam Universitesi Rektér'ii ve Uluslararasi
Turizm ve Otel isletmeciligi Bélim Bagskanr'nin talebi lizerine yiyecek-icecek servisi
ve yonetimi konularini da igerecek bicimde 13 Haziran 2013-10 Eyltl 2013 tarihleri
arasinda haftada 5 saat (2 gun; Sali ve Persembe) olmak Uzere Gastronomi
derslerine girilmistir. ingilizce egitimin verildigi bolimde verilen teorik bilgilerin yani
sira Turk mutfagina ait (lahmacun, digin c¢orbasi, sutlag vb) 6rnekler Taylandli
gastronomi boliumu 6grencilerine uygulamal olarak ogretilmis ve uretimleri surekli

hale getirilmigtir.
Ders igerigi 6zetle

Tark mutfagi ve uluslararasi mutfaklardan érnekler
Yiyecek-igcecek servisi

Yiyecek-igecek maliyet kontrolU

Monu planlama ve analizi

Yiyecek icecek isletmelerinde orgut yapisi ve temel gorevler
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Dunya genelinde gastronomi alanindaki gelismeler

Ayrica ilgili Universitenin uygulama alanlari icin tarafimdan yeni bir proje teklifi
sunulmus ve universite yonetimince bu proje begenilerek uygulamaya baslanmigtir.
Mimariden, kullanilacak ara¢ ve gerece kadar bircok husus kapsayan bu proje,
uygulama mutfagi ve uygulama servis alaninin da degismesini saglamistir. Eylul ayi
icerisinde duzenlenen “Food and Hotel Tayland” fuari bélim 6gretim elemanlariyla
ziyaret edilerek uygulama alanlari i¢in ekipman tercihi konusunda yardimci

olunmustur.



SONUG

Yapilan akademik ziyaretin sonucunda iki farkli faaliyetin gerceklestiriimesi

saglanmistir. Bunlardan ilki ziyarete konu olan arastirmadan elde edilen sonuglar ve

ulkemiz mutfagi ile karsilastiriimasidir. Bu arastirmanin genel sonuglari 6zetle:

1.

Uzakdogu ve Tayland mutfagi uluslararasi gastronomide 6nemli bir yere
sahiptir ve bolgeyi ziyaret eden turistler GUzerinde etkide bulunmaktadir.
Ozellikle mutfak kultirlerine ait sokak restoranlari ilgi gekmektedir.

Tayland mutfagi et yemekleri Gzerine kurulmustur. Ozellikle su Grinleri ve
kiimes hayvanlari mutfagin temelini olusturmaktadir. Glinimuzdeki ekonomik
kosullar altinda Turkiye'de de benzer durum oldugu soylenebilir.

Tayland mutfaginda ekmegin vyerini yerel makarna ve piring pilavi
kargilamaktadir. Turkiye’de bu iki Grin cok sevilse de ekmek sofranin
vazgecilmezleri arasindadir.

iki Ulkede de baharat kullanimi séz konusudur. Ancak Tayland yemekleri
genellikle aci Uzerine kurgulanmaktadir.

Kullanilan tatlandirici otlar farklihk gdsterse kullanim amaclari iki mutfak
arasinda benzerlik sergilemektedir.

Tuark yemekleri ¢cok farkh pisirme teknikleriyle hazirlanirken, Uzak doguda
1Izgara ve suda haglama teknikleri 6n plandadir.

Tark yemeklerinin vazgecilmezi sebzeleri Tayland mutfaginda goérmek
neredeyse imkansizdir.

Tark yemeklerinin temelini gorba cesitleri olustursa da Tayland kulturinde
gorba sayisi sinirlidir.

Tark tath cesitlerin zenginligine ragmen Tayland mutfaginda tath neredeyse

yok gibidir. Bu durum ulke iklimiyle 6zdeglestirilebilir.

10.Tayland mutfaginda susleme ve garnitir yok denecek kadar azdir. Tark

yemekleri ise belirli bir sisleme sanati ile servis edilmektedir.

ikinci faaliyetin sonucu ise Siam Universitesinde ders verilmesiyle kazanilan

akademik deneyimdir. Uygulamali verilen derslerde bir taraftan ilgili Universitenin

egitim yontemleri ve olanaklari yerinde tespit edilmis, diger taraftan ikili bilgi aligverisi

ve gelece@e yonelik ortak galismalar planlanmistir. Farkli 6drencilerin dersi anlama

ve algillama vyetilerinin de godzlenmesi saglanmis ve sahsim adina yabanci bir

universitede ders verme tecrubesi elde edilmigtir.






