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Ozet

Son yillarda gastronomik akimlarin gesitliligindeki artis yogun bir sekilde gézlemlenmektedir. Bu akimlar; yeni lezzet kesfetme,
saglikli beslenme, kaybolmaya yiiz tutmus geleneksel lezzetleri giin yiiziine ¢ikarma ya da farkl kiiltiirleri-lezzetleri tanima seklinde
kategorize edilebilmektedir. Uzakdogu mutfagi da yeni lezzet kesfetmek isteyen ve saglikli beslenmeye 6nem veren insanlarin
yoneldigi mutfak kiiltiirlerinden biridir. Talebin artmasiyla birlikte girisimciler de bu alanda daha fazla yer almaya baslamigtir. Bu
baglamda aragtirmanin amaci, girisimcilerin Uzakdogu mutfagi restoran yatirimlarina yonelme nedenlerini ortaya cikartmaktir.
Aragtirmada nitel aragtirma yontemi tercih edilmigtir. Veriler goriisme yoluyla elde edilmis ve betimsel analiz ile bulgular elde
edilmistir. Arastirmada ulasilabilen Uzakdogu temali 6 yeme-igme isletmesine 10 soru yonlendirilmistir. Calisma sonucunda,
tiiketicilerin uzak dogu mutfagina ilgi diizeyinin arttigi, girisimcilerin tiiketicilerin beklentilerine hitap eden triinler tiretmesi
gerektigi belirlenmistir. Bunun yaninda ilerleyen yillarda bu mutfaga olan ilginin siirekli artacagi ve bunun i¢in igletmelerin
iriinlerinde farkliliklar yapmasi gerektigi sonucuna ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Uzak Dogu Mutfagi, Tiiketici Tercihleri, Gastronomik Akimlar, Girisimcilik

Abstract

In recent years, the increase in the variety of gastronomic trends has been observedintensively. These trends can be categorized as
discovering new flavors, healthy nutrition, uncovering traditional flavors thatare on theverge of extinction or getting to know
different cultures and flavors. Far Eastern cuisine is also one of the culinary cultures that people who want to discover new flavors
and care about healthy nutrition turn to. With the increase in demand, entrepreneurs have also started to take more place in this
field. In this context, the aim of there search is to reveal there asons why entrepreneurs turn to Far Eastern cuisine restaurant
investments. Qualitative research method was preferred in there search.Data were obtained through interview sand findings were
obtained through descriptive analysis. 10 questions were directed to 6 Far East the medfood and beverage businesses that could be
reached in there search.As a result of the study, it was determined that consumers' interest in Far Easterncuisine has increased and
entrepreneurss hould produce products that appeal to consumers' expectations.Inaddition, it has been concluded that the interest in
this cuisine willincreasecontinuously in the coming years and that businesses need to make differences in their products for this
reason.

Keywords: Far Eastern Cuisine, Entrepreneurial Preferences, Gastronomic Trends, Entrepreneurship

Giris

Gastronomi, kiiltiirel kimligin 6nemli bir bileseni olup, toplumlarin tarih boyunca biriktirdigi bilgi ve
deneyimlerin mutfak sanatina yansimasini igermektedir (Flandrin ve Montanari, 1999). Mutfak kiiltiirleri,
yalnizca beslenme aliskanliklarini degil, ayn1 zamanda sosyal yasami, saglik anlayisin1 ve yemek ritiiellerini
de sekillendiren 6nemli unsurlar barindirmaktadir (Liu, 2020; Yildirim, 2017). Giinlimiizde gastronomi
turizminin yiikselisi, farkli kiiltiirlere ait mutfaklarin kiiresel 6lgekte daha fazla ilgi goérmesine neden
olmaktadir (Oztiirk, 2021). Bu baglamda, k&klii gegmisi, 6zgiin tat profilleri ve benzersiz pisirme teknikleriyle
Uzak Dogu mutfagi, diinya gastronomisinde kendine 6nemli bir yer edinmistir (Chang, 2015; Yildiz, 2018).

Kiiresellesmenin etkisiyle farkli mutfak kiiltiirleri yayginlagsmis, 6zellikle Asya mutfagima yonelik talep
artmistir (Demir ve Kaya, 2020). Uzak Dogu mutfagi, Cin, Japonya, Kore, Tayland ve Vietnam gibi iilkelerin
yerel iirtinleri ve bolgesel kiiltiirel etkilesimleriyle zenginlesmis ve gesitlenmistir (Anderson, 1988; Demir,
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2021). Cin mutfaginda yin-yang dengesine dayali beslenme anlayisi benimsenirken, Japon mutfaginda sadelik
ve estetik 6n planda tutulmaktadir (Katz, 2012; Aksoy, 2019). Kore mutfagi, fermente gidalarin yaygin
kullanimiyla dikkat ¢cekerken, Tayland ve Vietnam mutfaklar baharatli ve aromatik tatlartyla 6ne ¢ikmaktadir
(Sakamoto, 2017; Karaca, 2020).Son yillarda, restoran sektdrii girisimcileri i¢in Uzak Dogu mutfagi cazip bir
secenek haline gelmistir. Saglikli beslenme trendleri, vegan ve vejetaryen mutfak secenekleri ile birlikte Asya
mutfaginin hafif ve besleyici yapisi, bu mutfag: tercih eden isletmecilerin sayisini artirmistir (Arslan, 2019).
Aym zamanda, sosyal medya ve dijital pazarlamanin etkisiyle Uzak Dogu mutfagina yonelik tiiketici
farkindalig1 da artmustir (Giines, 2022).

Ozellikle biiyiik sehirlerde Asya mutfagina 6zgii restoranlarm sayisindaki artis, tiiketici talebinin ve
girisimcilerin bu alana olan ilgisinin bir gdstergesi olarak degerlendirilebilir (Erdem, 2020).Bu aragtirmada,
girisimcilerin Uzakdogu mutfag: restoran yatirimlarina yonelme nedenleri incelenecektir. Arastirmada nitel
arastirma yontemlerinden biri olan goriisme yontemi kullanilmis ve farkli gegmis isletme deneyimlerine sahip
bireylerle gerceklestirilen goriismelerden elde edilen veriler analiz edilmistir. Boylece, girisimcilerin
Uzakdogu mutfagia yonelik algilari ve yatirma yonelme nedenleri incelenerek, gastronomi sektdriindeki
egilimler lizerine derinlemesine bir bakis saglanmasi hedeflenmektedir (Sahin, 2022). Bunun yaninda
literatiirde girisimcilerin Uzakdogu mutfagini yonelme nedenlerine iliskin fazla ¢alisma bulunmamaktadir.
Caligma ile ilgili literatiire katki saglanacagi diiginiilmektedir.

Uzak Dogu Mutfag: Tammi, Genel Ozellikleri ve Kiiltiirel Baglam

Uzak Dogu mutfagi, Asya kitasinin dogusunda yer alan Cin, Japonya, Kore, Tayland ve Vietnam gibi iilkelerin
geleneksel yemek kiiltiirlerini igeren genis bir gastronomik alani kapsamaktadir. Bu mutfak, benzersiz pisirme
teknikleri, 6zgiin malzemeleri ve tat profilleri ile diinya mutfaklar arasinda 6zel bir konuma sahiptir. Ayni
zamanda tarihsel, kiiltiirel ve beslenme acisindan da 6nemli bir yere sahiptir (Anderson, 1988; Demir, 2015).
Uzak Dogu mutfaginin temel 6zellikleri arasinda taze ve dogal iirinlerin kullanimi, dengeli beslenme ve
saglikli pisirme teknikleri anlayigi bulunmaktadir. Piring, sebze, deniz iiriinleri ve fermente edilmis gidalar,
yaygin olarak tiiketilen besinler arasinda yer almaktadir (Hui, 2012). Cin mutfagi, wok kullanimi ve hizh
pisirme teknikleriyle 6ne ¢ikarken, Japon mutfagi ¢ig balik ve fermente iiriinlere dayalidir. Kore mutfaginda
ise baharatl ve fermente gidalar 6nemli bir yer tutmaktadir (Kim, 2003; Yilmaz, 2020). Uzak Dogu mutfaginda
tat dengesine biiyilk 6nem verilmekte olup, tatli, eksi, aci, tuzlu ve umami gibi bes temel tat bir arada
kullanilarak zengin bir lezzet profili olusturulmaktadir (Kara, 2017; Hui, 2012). Ayrica, yemeklerin sunumu
ve estetik diizeni de mutfagin énemli bir unsuru olarak kabul edilmektedir. Yemekler genellikle ahsap veya
porselen kaplarda, gorsellige dnem verilerek servis edilmektedir (Sahin, 2019).

Uzak Dogu mutfaginin gelisimi tarihsel ve kiiltiirel siireclerle yakindan iligkilidir. Cin mutfagi, Konfiigyiis¢ii
beslenme anlayis1 ve Taoist denge felsefesinin etkisiyle sekillenmis, yemeklerin uyumlu ve dengeli olmasina
onem verilmistir (Anderson, 1988; Demir, 2015). Japon mutfagi ise Zen Budizmi’nin etkisiyle minimalizm ve
dogallik anlayisini benimsemis, sade ama lezzetli yemekler 6n plana ¢ikmistir (Korsmeyer, 2005; Kara, 2017).
Kore mutfag: ise tarih boyunca Cin ve Japon mutfaklarindan etkilenmis olmakla birlikte, kendine 6zgii
baharatli ve fermente {iriinleriyle farkli bir kimlik kazanmistir (Kim, 2003; Y1lmaz, 2020). Tarih boyunca Uzak
Dogu mutfagi, gogler, savaslar ve ticaret yollari araciligiyla farkl kiilttirlerle etkilesime girmistir (Hui, 2012).

Uzak Dogu Mutfaginda One Cikan Ulkeler ve Lezzetler

Uzak Dogu mutfagi, her tilkenin kendine 6zgii tatlar1 ve pisirme teknikleri ile biiyiik bir gesitlilik sunmaktadir.
Her mutfak hem tarihsel mirasini hem de cografi konumunun sundugu dogal malzemeleri yansitir. Cin’in wok
kullanim1 ve baharat cesitliligi, Japonya’nin minimalist ve taze tatlari, Kore’nin fermente gida gelenegi,
Tayland’1n tat dengesi ve aromatik mutfagi, Vietnam’in hafif ve taze otlarla zenginlesen lezzetleri, bu bélgenin
gastronomik zenginligini gézler Oniine serer. Asagida Uzak Dogu mutfaginin 6nde gelen {ilkeleri ve onlarin
mutfak karakteristikleri ele alinmaktadir.

Cin Mutfagi: Cin mutfagi, diinyanin en kokli mutfaklarindan biridir. Piring, soya sosu, tofu, sebzeler ve cesitli
baharatlar temel bilesenlerdir. Wok kullanimi ve hizli pisirme teknikleri, yiyeceklerin besin degerinin
korunmasina yardimci olur. Buharda pisirme ve kizartma gibi yontemler de yaygindir (Anderson, 1988).

Japon Mutfagi: Japon mutfagi, sadelik ve dogallik anlayisiyla 6ne ¢ikar. Sushi, sashimi, ramen ve tempura
gibi lezzetleriyle bilinir. Yemeklerde tazelik ve mevsimsellik 6n planda tutulur. Sunum estetigi biiyiik Gnem
tasir; yemekler ahsap veya porselen tabaklarda gorsel uyum iginde sunulur (Korsmeyer, 2005).
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Kore Mutfagr. Kore mutfagi, baharath ve fermente gidalariyla taninir. Kimchi, gochujang (ac1 biber ezmesi)
ve doenjang (soya fasulyesi ezmesi) temel malzemeler arasindadir. Barbekii kiiltiirii olduk¢a yaygindir ve
yemekler genellikle gesitli garnitiirlerle servis edilir (Kim, 2003).

Tayland Mutfagi: Tayland mutfag, tat dengesine biiyiikk 6nem verir. Aci, tatli, eksi ve tuzlu tatlar bir arada
kullanilarak dengeli lezzetler elde edilir. Limon otu, hindistancevizi siitii ve kisnis gibi aromatik malzemeler
mutfagin temel taslarini olusturur (Hui, 2012).

Vietnam Mutfagi: Vietnam mutfagi, hafif ve saglikli yemekleriyle dne ¢ikar. Piring eristesi, taze otlar, balik
sosu ve deniz iriinleri yaygin olarak tiiketilir. Pho ve banhmi gibi yemekler, mutfagin en bilinen
orneklerindendir. Fermente soslar ve otlar, lezzet profiline derinlik katar (Chang, 1977).

Sonug olarak, Uzak Dogu mutfag: yalnizca bir yemek kiiltiiri degil, ayn1 zamanda tarihsel siireglerin ve
kiiltiirel etkilesimlerin bir yansimasidir. Giinlimiizde, kiiresellesme ile birlikte diinya mutfaklar1 arasinda
onemli bir yere sahip olan bu mutfak, saglikli beslenme ve estetik sunum agisindan giderek daha fazla ilgi
gormektedir.

Uzak Dogu Mutfagina Yonelik Girisimcilik Tercihleri ve Gelisen Egilimler

Uzak Dogu mutfagi, son yillarda diinya ¢apinda oldugu gibi Tiirkiye'de de hizla popiilerlik kazanmistir.
Girisimciler, bu mutfaga yonelik artan talepten faydalanmak ve farkli gastronomik deneyimler sunmak
amaciyla restoranlar agmaktadir. Uzak Dogu mutfaginin tercih edilme nedenleri, genellikle saglikli yasam
trendleri, yenilik¢i tatlar ve kiiltiirel ¢esitlilik gibi faktorlere dayanmaktadir. Arastirmalar, bu mutfagin, Tiirk
mutfagindan farkli olan ve yeni lezzet arayisinda olan tiiketiciler tarafindan tercih edildigini gostermektedir
(Yimaz ve Aydin, 2020). Ayrica, tiiketicilerin yeni yemek deneyimlerine olan ilgisi, Uzak Dogu
restoranlarinin biiyliimesine zemin hazirlamaktadir. Yilmaz ve Aydin (2020), Uzak Dogu mutfagina olan
ilginin, 6zellikle geng tiiketici kitlesi arasinda artan saglik bilincinin etkisiyle giiclendigini vurgulamaktadir.

Tiirkiye'deki Uzak Dogu mutfag: restoranlarinin tercih edilme sebeplerini inceleyen bir diger calismada,
meniideki ¢esitliligin ve otantik yemek sunumlarinin, girisimcilerin restoran segiminde 6énemli rol oynadigi
belirtilmistir. Bu ¢alisma, Uzak Dogu mutfaginin girisimciler tarafindan, yerel mutfaklardan farkli lezzetler
sunarak pazarda kendine benzersiz bir yer edinmesi amaciyla tercih edildigini ortaya koymustur (Giinay ve
Tuncer, 2021). Ayrica, bu tiir restoranlarin 6zellikle biiyiik sehirlerde yogunlagmasinin nedeni, farkl kiiltiirel
ve gastronomik segeneklere sahip olmaya istekli biiylik bir tiiketici kitlesinin bulunmasidir. Caligmalar,
girisimcilerin bu restoranlar1 agmalarindaki bir diger motivasyonun ise, hizla biiyiiyen kiiresel gastronomi
sektoriinde yer edinme arayisi oldugunu gostermektedir (Colak, 2022). Girisimcilerin Uzak Dogu mutfagina
olan ilgisi, bir yandan tiiketici taleplerine yamit verirken, diger yandan bu mutfagin saglik odakli
ozelliklerinden faydalanma amacim tagimaktadir. Ornegin, &zellikle saglikli yasami benimseyen bireyler
tarafindan tercih edilmesi, bu restoranlarin daha fazla ilgi gérmesine neden olmaktadir (Aydin ve Kilig, 2023).

Arastirmanin Yontemi

Calismada, ¢esitli illerde faaliyet gosteren yiyecek ve icecek isletmelerin uzakdogu Uzakdogu mutfagi alanina
yatirim yapma nedenleri ortaya koymak amaciyla isletme sahipleri ile goriismeler yapilmistir. Bu kapsamda
isletme sahiplerinin goriiglerine yonelik verilere ulasabilmek amaciyla nitel arastirma yapilmasi uygun
goriilmustiir. Nitel arastirma yontemlerinin 6nemli unsurlarindan biri kuram olusturma desenidir. Kuram
olusturma deseni, elde edilen verilere dayanarak daha 6nce ortaya ¢ikarilmamig sonuglarin birbirleriyle bir
iligki halinde modellenmesi ¢aligmasi olarak yorumlanabilmektedir (Yildirnm ve Simsek, 2016: 41).
Arastirma sonuglarinin dogrulugu ile ilgili kisim gecerlilik kavrami ile iligkilidir. Nitel arastirmalarda
gegerlilik, arastirilan olay1 veya olguyu olabildigince objektif bir sekilde gdzlemlemek ve elde edilen sonuglar
dogrulamaktan olugmaktadir (Karagoz, 2019: 975). Giivenilirlik ise ¢alismanin tekrar yapilmasi halinde ayni
sonucun almip alinamayacagini, ayni cevabin verilip verilemeyecegini gosteren bir durumdur (Gegez, 2007:
212). Bu ¢alismada goriisme sorular literatiir taramasi sonucu olusturulmustur. Olusturulan sorular konusunda
uzman olan 2 akademisyenin incelemesinden ge¢mistir. Hazirlanan sorular i¢in hedef katilimci sayisi
belirlenmis ve bu katilimcilara ulagilmistir. Goriisme yapilan katilimcilarin ifadeleri izinleri dogrultusunda
sesli ve yazili olarak kaydedilmistir. Analizler yapilirken katilimcilarin ifadelerini igeren ses kayitlari
dinlenmis, 6nemli goriilen notlar okunmustur. Giivenirlilik i¢in katilimcilara benzer ifadelerde sorular
sorulmus, ifadelerinin tekrar etme diizeyi saptanmis ve analizler buna bagl olarak sonuglandirilmigtir.

Arastirmanin ¢alisma evrenini olusturan isletmelerin sayisi tespit etmek oldukga giigtiir. Clinkii yiyecek icecek
isletmelerin a¢ilmasi veya faaliyetlerinin askiya almasi glinden giline degiskenlik gosterdiginden dolay1 tam
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isletme sayisi ortaya koymak zorlasmaktadir. Diger yandan uzak dogu mutfagi belli bir misafir tercihine sahip
oldugundan dolay iilkemizde bu isletmelerin sayis1 azdir. Ornegin bazi illerimizde uzak dogu mutfag
kapsaminda agilmis isletmeler bile bulunmamaktadir. Nitel ¢aligmalarda 6rneklem sayisi belirlenirken
orneklemin biiyiikliigiinden ziyade arastirmacinin ihtiya¢ duydugu bilgi miktarinin karsilanmasina dikkat
edilmektedir(Tirnikli, 2000: 548). Arastirma Orneklemini belirlemeye yonelik Uzakdogu mutfagi
konseptinde faaliyet siirdiiren isletme sahiplerine ulasabilmek ve bu isletmelerden veri toplamak amaciyla
amaca yonelik 6rnekleme tercih edilmistir (Yagar ve Dokme, 2018: 4). Uygulanan 6rneklem se¢imi igerisinden
6 katilimci ile goriisme saglanmistir. Bu g¢alismada, nitel aragtirma yontemi cergevesinde ilgili kisilerin
arastirma konusuna iliskin gorislerini toplamak igin yar1 yapilandirilmig goriisme yontemi segilmistir.
Goriisme sorulari, isletmelerin uzak dogu tercih etme nedenleri, kurulus amaglari, menii, bu isletmelerin
digerlerinden farki gibi 10 adet agik uclu sorudan olugmaktadir. Gériisme sorulari, literatiir taramasi ve uzman
akademisyen goriisleri alinarak hazirlanmistir. Goriismeler segilen isletme sahipleri ile yaklagik 30-45 dakika
aras1 bir zaman diliminde gergeklestirilerek veriler elde edilmistir. Goriismelerin ¢ogunlugu katilimeilarin
caligmis olduklar1 birimlerde ve istemis olduklart mekanlarda gergeklestirilmistir. Aragtirmaya katilan isletme
sahipleri ile yapilan goriigmelerin saglanabilmesi icin telefon araciligi ile randevu saati ve yeri belirlenerek
yliz ylize goriisme yapilmistir. Toplam 6 igletme sahibi ile yapilan goriismeler, katilimeilarin uygun gordiikleri
yerlerde ve saatlerde 23.01.2025 — 30.01.2025 tarihleri arasinda yapilmistir. Bu ¢alismada veri toplama
araglarma iliskin Diizce Universitesi bilimsel arastirma ve yayin etik kurulunun 23.01.2025 tarihli, 1nolu
toplanti sayisi ve 2025/8 karar sayist ile gerekli izinler alinmistir.

Arastirma kapsamina dahil edilen katilimcilarin gériigmelerine ait bilgiler tablo 1°de gosterilmistir.

Tablo 1. Katihmcilarin Goriismelerine Ait Bilgileri

Katihmeilar  isletme Kurulus Tarihi  Gériisme Giinii Isletme Ad1  Gériisme Yeri Adresi

1.Katilhimci 2020 23.01.2025 S. Bolu

2.Katihma 2014 24.01.2025 K. Istanbul
3.Katilhimci 2018 26.01.2025 A. Ankara
4. Katihhmci 2021 27.01.2025 A Istanbul
5.Katimci 2018 27.01.2025 K. Istanbul
6. Katihhmci 2018 30.01.2025 C. Ankara

Bu calismada, goriismelerden elde edilen veriler betimsel analiz yontemi kullanilarak analiz edilmistir.
Arastirma da yapilan betimsel analiz teknigi kapsaminda igletme sahiplerinin sorulan sorulara vermis olduklari
cevaplar arastirmaci tarafindan yaziya dokilmistiir. Betimsel analiz tekniginin kullanilmasinin nedeni,
goriismelerden elde edilen bilgileri siralayarak ve yorumlayarak agiklamaya galigmaktir.

Arastirmanin Bulgular:

Gorlismeye katilan katilimcilarin  taleplerine gore gizliligin 6neminden dolay1 isimleri kodlanarak
sunulmustur. Toplam 6 katilimer ile goriisme saglandigt icin katilimeilar 1°den 6’e kadar “1.Katilimet,
2.Katilimei, 3.Katilimei...” olarak numarandirilip sadece arastirmacinin bilecegi bir sekilde kodlama
yapilmustir.

isletmelerin Uzak Dogu Mutfagim Tercih Etme Nedenleri

Arastirmaya katilan katilimeilara, “Isletmelerin Uzak Dogu Mutfagim Tercih Etme Nedenleri Nelerdir”,
seklinde arastirma sorusu yoneltilmistir.

Tablo 2. isletmelerin Uzak Dogu Mutfagim Tercih Etme Nedenleri

Meslegim geregi cok Uzakdogu ya gittim. Yemekleri damak zevkime ¢ok yakin

Katilimer 1 geldigi icin her gittigimde egitimlere katildim ve bu lezzetlerin giizelligini
tiiketicilerin tatmasini istemek

Katilimer 2 Saglikli bir mutfak ve alt hikayeleri ¢ok fazla

Katilimer 3 Kendim kiiltiiri ve mutfagi ¢cok sevdigim i¢in.

2004 yilinda ilk Uzakdogu mutfagi ile tamistim. Ilk yillarda hayat gegimini
saglamak i¢in meslek edindigim bir alandi. Sonrasinda bu mutfagi ¢ok sevdim.
Katilimei 4 Uzun yillar mutfagin iginde yer aldim. 10 yil Uzakdogu mutfag: sefligi yaptim.
Sonrasinda hayal ettim inandim. Bu restorani agmak istedim
Uzakdogu mutfagina olan ilgisi ve sushi ¢ok sevdiginden dolay1r Uzakdogu mutfag:
Katilime1 5 iizerinden ilerlemek istenmesi
Katilimei 6 Uzak Dogu ¢iinkii ¢ok biiyiik bir potansiyele sahip ve de ¢ok sevilir.
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Katilimcilardan elde edilen ortak bilgiler kapsaminda isletmelerin bu mutfagi tercih etme nedenleri olarak bu
mutfag ilginin ve sevginin yiiksek olmasidir.

Isletmelerin Kurulus Amaclar

«

Arastirmaya katilan katilimcilara,
yoneltilmistir.

isletmelerin kurulug amaglar1 nelerdir? “seklinde arastirma sorusu

Tablo 3. isletmelerin Kurulus Amaclar

Katilimer 1 Restoran olarak bir alanimiz yok. Paket servis ya da gel al seklinde hizmet
ediyoruz

Katilimer 2 Uzak dogunun mistik atmosferini lezzetli 6geler ile birlestirerek insanlara baska
bir diinyanin varligini hissettirmek.

Katilimer 3 Para kazanmak igin.
Diinya genelinde her {ilkenin yemekleri, lezzetleri farklidir. Uzakdogu

Katilimer 4 lezzetlerini Istanbul da daha genis yelpazeye yayilmasmin iyi olacagm

distindiim. Ve Tiirk insan1 Uzakdogu lezzetlerini ¢ok sevdi. Farkli lezzet, farkl
damak tadi, trendler her zaman yerini koruyacak bir mutfak olacagimi

distiniiyorum.
Katilimer 5 Restoranimizin kurulus amact misafirlerimize giiler yiizli bir sekilde hizmet
verip Uzakdogu mutfagini tanitmak ve degisik bir deneyim kazandirmak.
Katilime1 6 Biiyiimek ve de siirdiiriilebilir bir basar1 hikayesi yaratmak.

Arastirmaya dahil olan katilimcilarin ortak goriisleri dogrultusunda; uzakdogu mutfagi lezzetlerinin iilkemize
aktarimin saglanrak deneyim saglanmast, Kar elde edilmesi ve bu mutfagin tanitimin yapilmast yoniindedir.

Isletmelerin Meniilerinde Bulunan En Cok Tercih Ettikleri Yemekler

Aragtirmaya katilan katilimcilara, “isletmelerin meniilerinde bulunan en ¢ok tercih ettikleri yemekler nelerdir?
seklinde arastirma sorusu yoneltilerek diistinceleri ifade edilmistir.

Tablo 4. isletmelerin Meniilerinde Bulunan En Cok Tercih Ettikleri Yemekler

Katilimer 1 T{im iiriinlerimiz ¢ok tercih ediliyor.

Katilimer 2 Noodle ve Ramen

Katilimer 3 En ¢ok tercih edilen tavuklu noodle

Katilimer 4 Her tirliniimiiz lezzetli. En ¢ok tercih edilen kategori de sushi bagliklar1 yer aliyor.
Classic California, cranch tuna, somon, sushiroll’ler ve noodle ¢esitlerimiz.

Katilimer 5 Baglangiglardan rockshrimptempura ve sushi olarak ve kaenchrunchyroll,
jakkuroll

Katilimc1 6 Sushiler ve atistirmaliklar.

Arastirmaya dahil olan katilimeilarin ortak goriisleri dogrultusunda, noodle, sushi ve diger atistirmalarin tercih
edildigi yoniindedir.
Isletmelerin Tercih Ettigi Kurulma Bélgesi

Arastirmaya katilan katilimcilara, “igletmelerin tercih ettigi kurulma bolgesi hakkinda bilgi verebilir misiniz?
seklinde arastirma sorusu yoneltilerek diisiinceleri ifade edilmistir.

Tablo 5. isletmelerin Tercih Ettii Kurulma Bolgesi

Katilime 1 Bir nedeni yok ben burada oldugum i¢in.

Katilimer 2 7 farkl subemiz var

Katilime1 3 Herkesin ulagabilecegi bir lokayson oldugu i¢in

Katilimci 4 Istanbul’ da Asya ile Avrupa’y1 bulusturan bir lokasyonda olmak hem tarihi hem
modern hem de niifus ¢ogunlugunun yogun oldugu bir yerleske alani oldugu igin.

Katilime1 5 Bu boélgede kurulma nedeni uzun siiredir kendilerinin burada oturum saglamalari
ve sevdikleri i¢in bu lokasyonda olmasini tercih ettiler.

Katilimei 6 Gelismekte olmasi ve potansiyeli bizi ¢ekti.

Arastirmaya dahil olan katilimcilarin belirtilen goriisleri dogrultusunda, niifus ¢ogunlugunun oldugu bir
lokasyon olmas: ve ulagilabilirligin rahat olmas1 yoniinde goriislerini ifade etmektedir.
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Isletmeler I¢in Vazgecilmez Olan Seyler

Arastirmaya katilan katilimcilara “igletmeler icin vazgecilmez olan seyler hakkinda bilgi verir misiniz?
seklinde arastirma sorusu yoneltilerek diisiinceleri ifade edilmistir.

Tablo 6. isletmeler i¢in Vazgecilmez Olan Seyler

Katilimer 1 Piring

Katilimer 2 Tazelik

Katilimer 3 Vazgecilmez olan soya sosu, sarimsak, zencefil.

Katilimci 4 Noodle, sushi, chopstix.

Katilimer 5 Uzakdogu mutfaginin vazgecilmezi sushi olarak adlandirabiliriz.

Katilimei 6 Tazelik ve de hijyen

Arastirmaya dahil olan katilimcilarin belirtilen goriisleri dogrultusunda,sushi, tazelik, piring ve hijyen olarak
ifadelere deginmistir.

Isletmelerin Hitap Ettigi Miisteri Kitlesi

Arastirmaya katilan katilimcilara “isletmeleri hitap ettigi miisteri Kitlesini nasil planliyorsunuz?”, seklinde
arastirma sorusu yoneltilerek diisiinceleri ifade edilmistir.

Tablo 7. isletmelerin Hitap Ettigi Miisteri Kitlesi

Katilimer 1 Herkese

Katilimer 2 Farkli lezzetler arayan bir kitle

Katilimci 3 Restoran en gok genglere, liniversite 6grencilerine hitap ediyor.
Katilimci 4 %70 yerli miisteri %30 yabanci miisteri.

Katilimer 5 Restoranimiz Uzakdogu mutfagini merak eden her kesime hitap ediyor.
Katilime1 6 Her yastan misafirimiz var.

Arastirmaya dahil olan katilimcilarin belirtilen goriisleri dogrultusunda, uzak dogu mutfagini merak eden ve
farkli lezzetler arayan kisilere hitap ettigi goriillmektedir.

Isletmelerin Diger Uzak Dogu Isletmelerinden Farki

Arastirmaya katilan  katilimcilara “isletmelerin =~ diger uzak dogu isletmelerinden farkini  nasil
gozlemliyorsunuz?”, seklinde arastirma sorusu yoneltilerek diisiinceleri ifade edilmistir.

Tablo 8. isletmelerin Diger Uzak Dogu isletmelerinden Farki

Katilimer 1 Uzak doguya ait farkli iilkelerin lezzetlerini sunuyoruz.

Katilimer 2 Biz tematik bir restoraniz ve insanlara sadece lezzetli yemekler vaadinde
bulunmuyoruz. Bunun yaninda bir kiiltiir ve mitoloji sunuyoruz.

Katilimer 3 Yanit verilmedi.

Katilimer 4 Istanbul’da genel olarak her restoran meniisii birbirine ayn1 ya da benzer 6zellikte

temel {iriinler ayn1 sadece igerik ¢esitleri farkli. Bu durum disardan bakan goz i¢in
farkli, i¢inde yetigen bir sef bakis acistyla ayni.

Katilimer 5 Diger Uzakdogu mutfaklarindan farki konsept olarak ve has spesiyal {iriinlerle
farkli deneyim kazandirmak.
Katilime1 6 Servis ve iirlin kalitemiz.

Aragtirmaya dahil olan katilimeilarin belirtilen goriisleri dogrultusunda, kendilerine has servislerinin ve
iiriinlerinin olmasindan dolay1 diger restoranlardan farklari goriiliiyor. Bunun yaninda, 1 katilimeida {iriin
kalitesi ile farkli oldugunu belirtmektedir.

isletmelerin En Cok Tercih Ettikleri Baharatlar

Arastirmaya katilan katilimcilara “isletmelerin en ¢ok tercih ettikleri baharatlar nelerdir? ”, seklinde arastirma
sorusu yoneltilerek diisiinceleri ifade edilmistir.

Tablo 9. isletmelerin En Cok Tercih Ettikleri Baharatlar
Katilimer 1 Aci biber

Katilimer 2 Togarasi, soya sosu, wasabi

Katilimci 3 Top karabiber, pul biber.

Katilimc1 4 Sarimsak, zencefil, kori, ac1 biber.

Katilimer 5 Uzakdogu mutfaginda baharat olarak shichimi baharat1 6n planda.
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Katilimei 6 Birgok baharat ve sos var en ¢ok demek zor.

Arastirmaya dahil olan katilimeilarin belirtilen goriisleri dogrultusunda, en ¢ok tercih edilen baharatin ac1 biber
oldugu goriiliiyor. Bunun yaninda, farkli sos tiirlerinin de tercih edildigi goriilmektedir.

Tiiketicilerin Uzak Dogu Mutfagina Olan Yaklasim

Arastirmaya katilan katilimcilara “tiketicilerin uzak dogu mutfagina olan yaklasimi nasil yansidi? seklinde
arastirma sorusu yoneltilerek diisiinceleri ifade edilmistir.

Tablo 10. Tiiketicilerin Uzak Dogu Mutfagina Olan Yaklasim

Katilimer 1 Seviliyor.

Katilimei 2 On yargil

Katilimer 3 Tiirklerin belirli bir kiiltiir seviyesinde olanlar1 begeniyor.

Katilimer 4 Ik énce 6n yargili bir toplum oldugumuzu ifade etmek isterim. Mesleki gecen

zaman icinde de bunu ¢ok yasadik. Insanlar Cin, Japon filmlerinin de etkisinde
kaldiklar1 icin kurbaga, bocek, solucan pisiriyor musunuz diye soruyorlar. Islam
iilkesinde yasiyoruz ve mutfagimizi ona gore revize ettik. Deniz {irlinii ve tavuk eti,
kirmizi et diginda bir {iriin kullanmiyoruz. Yani helal {iriin.

Katilimer 5 Misafirlerimizin genel olarak Uzakdogu mutfagina olan yaklagimi farkli bir mutfak
oldugu i¢in tadim yapmak ve deneyimlemek oluyor.

Katilime1 6 Geng jenerasyon ve seyahat etmeyi sevenler ¢cok tercih ediyorlar. Sevilen lezzetlere
sahip Uzak Dogu.

Arastirmaya dahil olan katilimcilarin belirtilen goriisleri dogrultusunda, genel olarak uzak dogu mutfagina
yaklagiminin kimine gore 6n yargili kimine gore de sevildigini gosteren bir yaklagim oldugu goriiliiyor. Ayica
tiiketicilerin deneyimlemek i¢inde bu mutfag: tercih edildigi yoniinde de goriigleri bulunmaktadir.

Isletmenin Diger Fast Food Uriinlerinden Farki

Arastirmaya katilan  katilimcilara “igletmenin ~ diger  fastfood iiriinlerinden  farki  hakkinda ne
diistiniiyorsunuz?”, seklinde arastirma sorusu yoneltilerek diisiinceleri ifade edilmistir.

Tablo 11. isletmenin Diger Fast Food Uriinlerinden Farki

Katilimer 1 Taze ve saglikl

Katilimer 2 Cok biiyiik bir fark var. Saglik ve kalite. Fastfood degiliz zaten tam tersi slowfood

Katilimer 3 Biz fastfood degiliz. Her iiriin siparis gelince hazirlanir piser.

Katilimer 4 Hizli siparis degil. Siparis iizerine hazirlanan iiriinler ve sicak taze servis.

Katilimer 5 Uzakdogu mutfagi fastfood grubuna girmedigi icin herhangi bir kiyaslama
maalesef yapilamaz.

Katilime1 6 Biz kendimizi fastfood olarak gérmiiyoruz. Gurme food bizimki. Donuk iiriin yok.

Her sey aninda hazirlaniyor.

Arastirmaya dahil olan katilimcilarin belirtilen goriisleri dogrultusunda, fast food’dan tamamen fakli
olduklarim belirtmislerdir. Siparislerin geldigi zaman {iriinii hazirlaylp sunduklarmi belirtmislerdir. Bunun
yaninda iiriinlerinin daha saglikli ve taze olduklarini belirtmektedirler.

Sekil 1. Arastirma Sonucu Elde Edilen Kelime Bulutu.

'Uzakdogu

Sushi

389



Mesci / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 8(1) — 2025

Sorulan sorular karsisinda Uzak Dogu temali isletmeler i¢in 6nemli olan kelimelerin neler oldugu analiz
edilmistir. En ¢ok kullanilan kelime Uzak Dogu, sushi, noodle, mutfak gibi kelimeler oldugu goriilmektedir.

Sonuc ve Oneriler

Ulkemizde Uzakdogu mutfagi kapsaminda yeni isletmelerin kuruldugu goriilmektedir. Bu isletmelerin
kurulmasina ve bu igletmelerde sunulan tiriinlerin talebinde siiphesiz tiiketicilerin rolii biiyiiktiir. Son donemde
tiiketicilerin uygun ugak biletleri aracilig1 ile yurtdisinda bu bolgeleri deneyimlemeleri, dizilerde ve filmlerde
sunulan bu yiyeceklerden etkilenmesi gibi nedenlerle bu mutfagin popiiler olmaya basladig: ifade edebiliriz.
Bununla birlikte, bu mutfaklarin agilmaya baslamasinda tiiketicilerin farkl: tatlar1 tatmak ve deneyimlemek
istedikleri sdylenebilir. Literatiirde Uzakdogu mutfagini ele alan ¢alismalar bulunmaktadir. Ornegin; Cankiil
ve Kol (2022:464) “Uzakdogu mutfagi konseptli etnik restoranlart deneyimleyen tiiketicilerin neofili
diizeylerinin belirlenmesi ile neofili ve tekrar ziyaret niyeti arasindaki iliskinin ortaya g¢ikarilmasi” yonelik
arastirma yapmuslardir. Bu kapsamda isletmelerin tiiketicilerin begenisine yonelik farkli iiriinler sunmasi
gereklidir. Calismamizda katilimeilardan gelen goriisler dogrultusunda isletmelerin tiiketicilerin deneyimine
sunulmasi i¢in farkli tiirde, sosta ve baharatlarla {iriinleri sunduklar1 belirlenmistir. Bu agidan bu ¢aligmanin
bulgular1 ile benzerlik gostermektedir.

Timur (2024:1131) Eskisehir’de yapmis oldugu c¢alismasinda, miisteri sikayetlerinin, Uzak Dogu
restoranlarinda miisteri deneyimini ve imajmi énemli dlgiide etkileyebilecegine dikkat gekmistir. Arastirmaya
dahil olan katilimcilarin belirtilen goriisleri dogrultusunda, iiriinlerde tazelik ve hijyene dikkat edilmesi
gerektigi belirlenmistir. Bu kapsamda tiiketicilerin iirlin {izerinde dikkatlerinin fazla oldugu icin isletmelerin
bu siirece dikkat etmesi 6onemlidir. Gézge¢ Mutlu ve Dogdubay (2021)’un gerceklestirmis oldugu calismada
tiketicilerin, Tiirkiye’deki Uzakdogu restoranlarina kars1 algilarinin olumlu oldugu ve bu restoranlar ziyaret
etmeye devam edecegi yoniindedir. Yapilan bu ¢alismada isletme yoneticilerden elde edilen bilgiler 1s181nda,
tiketicilerin bu mutfag: ilginin ve sevginin yiiksek olmasindan dolay1 tercihlerinin devam edecegidir. Bu
bulgu Gozge¢ Mutlu ve Dogdubay (2021) yapmis oldugu ¢alisma ile benzerlik gostermektedir.

Caligmada elde edilen analiz kapsaminda katilimcilardan elde edilen veriler 1s181inda baz1 bulgular ortaya
¢ikmustir. Bunlar;

bu mutfagi tiiketiciler tarafindan ilginin ve sevginin yiiksek oldugu,

titketici deneyimi saglanmastve bu mutfagin tanitimin yapilmasinin 6nemli oldugu,

lokasyon’un énemli bir unsur faktor oldugu ve bu mutfaklara ulasilabilirligin olmasi gerektigi,

bu mutfagin merak eden ve farkli lezzetler arayan kisilere hitap ettigi,

bu mutfagin kendine has servis ve tiriinlerinin olmasindan dolay1 diger restoranlardan ayr1 oldugu ve
hizmet sunumu ve iiretimi noktasinda fast food tarzi isletmelerden farklilik gosterdigi belirtmislerdir

Caligmada ortaya ¢ikan 6nemli bir bulguda tiiketicilerin bu mutfaga olan 6n yargilariin olmasidir. Bu
onyargtyr kirabilmek igin bu isletmelerin daha gok tamitim yapmasi &nerilmektedir. Ornegin gastronomi
festivallerinde, formlarda veya etkinliklerde bu iiriinlerin tadimmin yapilmasi 6nerilebilir. Ote yandan
Uzakdogu temali restoranlar bulundugu bdlgenin kiiltiiriiyle bag kurarak tiiketicilerin tercihlerinde etki
saglayabilecektir. Bu mutfakla sunulan iiriinlerle isletmenin agildigi bdlgeye 6zgii iiriinlerle ve yiyeceklerle
birlestirerek farkli yeni iirlinlerin sunulmasi saglanabilir. Bu ¢alismada uzak dogu temali faaliyetlerini siirdiiren
isletme sahipleri ile goriisme yapilmistir. Gorlismeyi kabul eden 6 isletme sahibinden veriler elde ederek
calisma tamamlanmistir. Bu saymnin az olmasi ¢alismanizin énemli kisitim1 olusturmaktadir. flerde yapilacak
caligmalarda bu say1 arttirilarak yapilabilir. Bununla birlikte evrenin tamamina ulasilarak nicel aragtirma
yontemi de tercih edilerek farkli bir bakis agisiyla daha kapsamli bir hale getirilebilir.
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