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Oz

Bu arastirmada, gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencilerinin Erzurum ydresel lezzetlerine yo-
nelik alg1 diizeylerinin incelenmesi amaclanmaktadir. Arastirmanin ¢alisma grubunu Atatiirk Uni-
versitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimiinde egitim géren lisans 6gren-
cileri olusturmaktadir. Orneklem grubunun belirlenmesinde kolayda drneklem teknigi ile toplam
250 6grenciye ulagilmistir. Aragtirma verilerinin toplanmasinda anket tekniginden yararlanilmistir.
Anket iki boliimden olugsmakta olup birinci bdliimde katilimeilarin demografik 6zellikleri, ikinci
boliimde Erzurum ydresel lezzetlerine yonelik algilarini belirlemeye yonelik 6nermeler yer almak-
tadir. Arastirma verilerinin analizinde katilimcilarin demografik 6zellikleri ve yoresel lezzetlere
yonelik alg1 diizeylerine ait yiizde, frekans ve ortalama degerlere yer verilmektedir. Ardindan ka-
tilimcilarin demografik 6zellikleri ile yoresel lezzetlere yonelik algi diizeylerini tespit etmek ama-
cryla ise faktor analizi ile t-testi ve Anova testlerine iliskin sonuglar yer almaktadir. Katilimeilarin
Erzurum yoresel lezzetlerine yonelik yiiksek ortalamada farkindalik seviyesine sahip oldugu tespit
edilmistir. Ayrica katilimcilarin demografik 6zellikleri, sektor deneyimi disinda tiim degiskenler
acisindan Erzurum yoresel lezzetlerine yonelik anlamli farklilik gdstermistir. Bu baglamda yoresel
lezzetlerin yasatilabilmesi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in bu tiir caligmalara agirlik ve-
rilmesi gerekmektedir. Dolayisiyla kiiltiirel mirasin en temel unsuru olan yoresel lezzetlere sahip
cikilarak farkindaligin artirilmasi 6nerilmektedir.

Anahtar kelimeler: Yoresel lezzet, Erzurum mutfagi, gastronomi.
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A Research on the Perception of Erzurum Local Flavor of Gastronomy and Culinary
Arts Students

Abstract

This research aims to examine the perception levels of gastronomy and culinary arts students to-
wards Erzurum local flavors. The study group of the research consists of undergraduate students
studying at Atatiirk University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts.
In determining the sample group, a total of 250 students were reached using the convenience sam-
pling technique. Survey technique was used to collect research data. The survey consists of two
parts; the first part includes the demographic characteristics of the participants, and the second part
includes propositions to determine their perceptions of Erzurum local delicacies. In the analysis
of the research data, percentage, frequency and average values of the demographic characteristics
of the participants and their perception levels of local flavors are included. Then, the results of
factor analysis, t-test and Anova tests are included in order to determine the demographic charac-
teristics of the participants and their perception levels of local delicacies. It was determined that
the participants had a high average awareness level of Erzurum local delicacies. In addition, the
demographic characteristics of the participants showed significant differences towards Erzurum
local flavors in terms of all variables except sector experience. In this context, it is necessary to
focus on such studies in order to keep local flavors alive and ensure their sustainability. Therefore,
it is recommended to raise awareness by protecting local flavors, which are the most basic element

of cultural heritage.

Keywords: Local flavour, Erzurum cuisine, gastronomy.

Giris

Yoresel lezzet, belirli bir yorede veya sinirlari
cizilen bir bolgede yetistirilen, taze ve belli bir
kalite ile 6zelliklere sahip olan iireticiler, sati-
cilar ve tiiketiciler arasinda bir iligkiyi yansitan
gidalar olarak ifade edilmektedir (Conner vd.,
2009). Giiniimiizde tiiketiciler artik sadece yi-
yeceklere sahip olmakla yetinmemekte ayni
zamanda saglikli ve siirdiiriilebilir bir sekilde
beslenmek istemektedirler. Bunun yani sira tii-
keticilerin biiyiik bir ¢cogunlugu bu lezzetlerin
nereden geldigini, nasil yetistirildigini ve nasil
islendigini 6grenme ¢abasindadirlar (Lang vd.,
2014). Dolayisiyla yoresel olarak iiretilen bu
lezzetler, giin gectikge poplilerlik kazanmakla
birlikte yaygin halde aranan yiyecekler olmak-
ta ve genis anlamda sosyal, ekonomik, ¢evre-
sel faydalar saglama potansiyeli tasimaktadir
(Conner vd., 2009). Bununla birlikte tiiketi-
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ciler yoresel lezzetleri taze, saglikli ve lezzet-
li bulduklar i¢in tercih ettigi gibi gelenek ve
goreneklere bagl kalip aidiyet duygusuyla da
tiiketim icin se¢mekte veya iiretici bir topluma
ya da perakendecileri desteklemek adina satin
almalar gerceklestirmektedir (Zhang vd., 2022).
Erzurum mutfagi, Tiirk mutfaginin karakteristik
ozelliklerini biiyiik 6l¢iide yansitan, Ipek Yolu
tizerinde 6nemli bir kavsak olan ve gerek bas-
langic yemekleri gerek kirmizi et kullanimi yo-
gun olan ana yemekleri gerekse de siit iirtinleri
ve tathilar ile zengin yoresel lezzetlere sahip bir
mutfaktir (Sergeoglu, 2014; Denk, 2023). Ozel-
likle cografi isaret tescili almis iirlin sayisinin
2025 yil1 Ocak ay1 itibariyle 60’a ulagsmasi ade-
ta yoresel lezzetlerin bir kaniti niteligindedir.
Bu say1 ayn1 zamanda Tiirkiye’de Erzurum’u
en fazla cografi isaret tescili olan sehirler iginde
liclincii siraya tagimaktadir (turkpatent.gov.tr).



Ayrica bolge ile ilgili yapilan ¢alismalar da Er-
zurum mutfaginin 6zel bir mutfak oldugunu ve
onemli olmakla birlikte zengin yoresel lezzetle-
rinin bulundugunu ortaya koymaktadir (Denk,
2023; Sengiil, 2017).

Mevcut arastirmalar incelendiginde bunlarin
daha cok tiiketicileri anlamaya yonelik olarak
gerceklestirildigi, yine tiiketicilerin yoresel lez-
zetlere yonelik tercihlerini davranislarini ve sa-
tin alma istekliliklerini belirlemeyi amagladigi
goriilmektedir (Adams ve Adams, 2011; Lang
vd., 2014; Zhang vd., 2022). Ayrica yoresel
gida Treticilerinin karsilastigi sorunlar1 konu
alan (Denk, 2024; Devaux vd., 2021), ydresel
gida iireticilerinin pazarlama faaliyetlerini ince-
leyen (Szymanski, 2021), yoresel iirtinlerin tire-
tim ve tliiketimde stirdiiriilebilirligine odaklanan
(Schonhart vd., 2009) caligmalara literatiirde
rastlamak da miimkiindiir. Agirlama endiistrisi
ve yiyecek icecek sektorii calisanlari arasinda
daha 6nce yapilan ¢aligsmalar ise yine daha ¢ok
seflerin yoresel gida kullanma egilimleri (Ulker
ve Karamustafa, 2023) ve yoOneticilerin yoresel
irtinleri gorev yaptiklari isletmelere satin alma
egilimlerini (Kang ve Rajagopal, 2014) incele-
miglerdir.

Gastronomi alaninda egitim alan, gelecegin
profesyonellerinin yoresel lezzetlere yonelik
goriiglerinin ortaya konuldugu calismalar ise
literatlirde sinirhdir. Gelecekte yiyecek icecek
sektoriine yon verecek bireylerin ydresel lez-
zetlere yonelik goriislerinin ortaya cikarilmasi
hem kiiltlirin hem de {irtinlerin siirdiiriilebi-
lirligi agisindan onemlidir. Yoresel lezzetlerin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi noktasinda en
onemli asama bilinirliginin tespiti ve sonrasin-
da bu bilinirligi arttirma girisimleridir. Bu ko-
nuda gerek yasadigi sehirde gerekse yasadigi
sehrin disinda tiniversite egitimi alan dgrenci-
lerin 6zellikle bizzat konunun odaginda oldugu
degerlendirilmelidir. Ayrica gelecekte yiyecek
icecek ile konaklama isletmeleri mutfaklarinda
aktif rol alma potansiyeline sahip gastronomi
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ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin egitim al-
diklar1 yorenin lezzetlerine yonelik algilarini
belirlemek de 6nemlidir. Ciinkii bu 6grenciler
hem bir lezzet el¢isi hem de gelecegin mutfak
profesyoneli adaylaridir. Dolayisiyla 6grencile-
rin goriisleri ve tutumlar gelecekte yoresel lez-
zetlerin siirdiiriilebilirligine 6nemli 6l¢iide etki
edecektir. Buradan hareketle gerceklestirilen
calismada, Atatiirk Universitesi Turizm Fakiil-
tesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolii-
miinde 6grenimlerini siirdiiren 6grencilerin Er-
zurum mutfagi ve yoresel lezzetlerine yonelik
algilarin1 belirlemek amaglanmistir. Bu tespit,
yoresel lezzetlerin siirdiiriilebilirligi ve gelecek-
te isletmelerin mutfaklarinda veya meniilerinde
yer alabilmesi adina 6nemli goriilmekte ve de-
gerlendirilmektedir.

Kavramsal Cerceve

Gastronomi egitimi

Bir toplumda bireylere yapilan yatirimin 6zii
olarak degerlendirilebilecek olan egitim, insan-
larin iyi ve kaliteli yasam diizeyi elde etmesinin
de 6nemli basamagini olusturmaktadir. Ayrica
gelismis ve cagdas tilkeler arasinda yer almanin
da toplumlar i¢in en temel destekgisi egitimdir
(Polat Uziimcii, 2015). Mesleki egitim ise bir
meslek ile ilgili bireylere giincel olan bilgileri
aktarma ve ¢esitli beceriler kazandirma, is alis-
kanlik ve tutumlarini olgunlastirma, yetenekle-
rini gelistirme siireci olarak ifade edilmektedir
(Sencan, 2008). Egitim, turizm agisindan deger-
lendirildiginde agirlama ya da turizm egitimi
olarak ifade edilmekte ve Tiirkiye’de ortadgre-
tim, On lisans, lisans ve lisansiistli seviyelerde
gerceklestirilmektedir. Kendi i¢inde de farkl
diizeylerde simiflara ayrilan turizm egitiminin,
calisma konusu olarak belirlenen lisans diize-
yinde gergeklestirilen bir kolu da gastronomi
ve mutfak sanatlar1 adiyla verilmektedir (Cekig
ve Ogan, 2023). Son zamanlarda oldukga popii-
ler olan gastronomi egitimi, Tiirkiye genelinde
fakiilte ve yiiksekokul diizeyinde 100°e yakin
gastronomi ve mutfak sanatlari boliimii altin-
da faal olarak lisans seviyesinde verilmektedir.
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Bu boliim kapsaminda egitim, temel mutfak ve
uygulamalari, gastronomi ile iligkili alanlar, yo-
netim/isletmecilik dersleri, yabanci dil, pazarla-
ma, otomasyon, hijyen ve sanitasyon gibi genel
basliklarla ifade edilecek teorik ve pratik olarak
dersler araciligiyla gastronomi egitimi olarak
sekillenmistir (Cekic ve Ogan, 2023; Temizkan
vd., 2024).

Ozellikle kiiltiirel mirasin simgesi ve ziyaretgi-
lerin ilgi odag1 olarak ifade edilen yoresel yiye-
cek ve igecekler hakkinda bilgilerin yer aldigi
dersler de lisans diizeyinde egitim alan gelece-
gin profesyonellerine verilmektedir. Bu 6zel yo-
resel lezzetlerin gelecek kusaklara aktarilmasi,
gelecekte yerli ve yabanci turistlere sunulmasi
ve siirdiiriilebilirliklerinin saglanmasi bilinirlik-
leri ile iligkilidir. Dolayisiyla ¢alisma, gelecekte
hayatlarini idame ettirecekleri mesleklerine yo-

Cizelge 1

nelik egitimlerinin en 6nemli asamasinda olan
gelecegin profesyonel adaylarinin yoresel lez-
zetlere bakis acilarini egitim gordiikleri Erzu-
rum sehri 6zelinde tespit etmeyi amaglamigtir.

Erzurum mutfag

Tiirkiye’nin yedi bolgesinde birisi olan Dogu
Anadolu Bolgesinde konumlanan Erzurum,
Tiirk mutfaginin karakteristik 6zelliklerini tem-
sil ederek bolgenin Oonemli gastronomi turiz-
mi potansiyeline sahip bir turizm merkezidir
(Denk, 2023; Serceoglu, 2014). Tarihi Ipek Yolu
tizerinde konumlanan Erzurum, sahip oldugu
cografi yap1 ve iklim 6zelliklerinin etkisiyle de
sekillenen gliclii mutfagi ve birbirinden farkl
yoresel lezzetleriyle yerli ve yabanci turistlerin
dikkatini ¢eken bolgenin 6nde gelen destinas-
yonudur (Denk, 2024; Sengiil, 2017).

Erzurum mutfagina ozgii yoresel lezzetler (Comakli, 2011; Denk, 2023, Engin, 2017, Sengiil vd.,

2015: 5.168; Turan ve Akogul, s.2019: 377)

Grup Uriin/Yemek Adi

Corbalar Ayran as1, bulgur, diigiin, gendime, herle asi1, karafatma, kavurma herle, kesme asi, 16biye-
li ovmag, patates, siit as1, tutmag

Kahvaltiliklar Dut ¢ullamasi, karnavas pekmezi, kavurma gullamasi, pestil ¢ullamasi, kuymak

Et iriinleri ve et ye- Hinis koftesi, et kavurmasi, pastirmast, sucugu, cag kebabi, Pasinler doneri

mekleri

Siit ve Siit Urtinleri

Erzurum civil peyniri, Erzurum tereyagi, Ispir kaymagi, Ispir kurun peyniri, kandirif pey-
niri, kerti peyniri, kiiflii civil peyniri (gdgermis peynir), lor peyniri

Yenilebilir otlar

Acigicl, asotu, bagayapragi, baldiran, bugadikeni, castr, ¢iris, ebeglimeci, evelik, hashas,
helliz, 1sirgan, 1gkin, kekik, kimi, kusekmegi, kuzukulagi, kobelek, medik, pazi pancari,
reyhan, tere, turp otu, yarpuz, yemlik

Yemekler

Asmali yahni, ayva yahnisi, ¢asir kavurmasi, ¢e¢ pancari, ¢ilbira, ¢iris yemegi, ¢ortutu
pancari, ebem gomeci, eksili lahana dolmasi, eksili yaprak sarmasi, etli yaprak sarmasi,
evelik kavurmasi, fasulye kavurmasi, gliko, hink yemegi, kelecos, keskek, kuru fasulye,
lor dolmasi, 16biye pagasi, pastirmali ramazan kiymasi, patates boranisi, pirpirim, sogan
dolmasi, salgam ¢irtmasi, salgam dolmasi, tursu pancari, yalanct lahana sarmasi, yumur-
tal kiyma,

Pilavlar

Etli bulgur, kavurmali lahana, ¢asirli bulgur, gendime, hedik, 16biye, pazi pilavi

Hamur isleri

Acem ekmegi, bisi, Erzurum eriste, Erzurum ketesi, Erzurum pastasi, hingel, lokum,
patile, sini ketesi, su boregi, tatar boregi, tava ketesi, yumurta pilavi

Tatlilar

Ceviz helva, demir tatlisi, ekmek kadayifi, erik dolmast (haris), hasuta, hosmeri, hurma
tatlis, incir dolmasi, kadayif dolmasi, kavut hasili, kaysefe, kaz lokmasi, pekmez helvasi,
pekmezli baklava, peynir helvasi, tel helvasi, un helvasi, yufka yaglamasi
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Bulundugu konum ve Erzurum’un kokli tarihi
gecmisi ile sahip oldugu dogal faktorler, yore-
nin mutfaginin zenginlesmesinde ve giiniimiize
kadar sekillenmesinde etkili olmustur. Cizelge
1’de Erzurum mutfaginin sahip oldugu yoresel
lezzetler cesitliligi lirlin/'yemek grubuna gore si-
niflandirilmaktadir.

Cizelge 1 incelendiginde Erzurum mutfaginin
zenginligini gormek miimkiindiir. Ozellikle y6-
resel olarak ziyaretgilerine sunabilecegi birbi-
rinden lezzetli ve ilgi ¢ekici tirlinlerinin oldugu
goriilmektedir. Ogan (2021) gastronomi turiz-
mini bir yoreye ait lezzetleri turistlere tanita-
rak, deneyim sunan ve turizm gelirlerini artiran
onemli bir turizm tiiri oldugunu belirtmistir.
Dolayisiyla kendisine has karakteristik 6zelligi
olan 6zgiin yoresel iirlinlerin gelecek kusaklara
aktarilmasi, iiretimlerinin siirdiiriilmesi, yorede
gastronomi turizminin gelisimi ve silirdiiriilebi-
lirligi acisindan olduk¢a dnemli goriilmektedir.
Bu iiriinler1 gelece§e tasiyacak ve yasatacak
olanlar da yiyecek igcecek sektoriinde gorev
alacak, isletmelerin mutfaklarina yon verecek
gelecegin kiiltiir elcileri olacak gastronomi egi-
timi alan Ogrencilerdir. Calisma, Erzurum’da
lisans egitimini siirdiiren bu mutfak profesyo-
neli adaylarinin Cizelge 1’de yer alan zenginlik
hakkindaki algilarin1 belirlemeyi hedeflemistir.

Serceoglu (2014) calismasinda Erzurum ydre
halkinin kendi mutfak kiiltiirlerinine kadar ta-
nidiklarini belirlemek istemistir. Arastirma so-
nucunda yerel halkin yarisindan fazlasinin ev-
lerinde yoresel yemekleri pisirdigi ve Erzurum
mutfaginin oldukc¢a fazla yoresel lezzete sahip
olundugu goriisii belirlenmistir. Ayrica katilim-
cilarin %59,4’{iniin Erzurum mutfak kiltiirtini
unutmadig ve Tiirkiye genelinde Erzurum yo6-
resel lezzetlerinin tanindig1 fikrinde oldugu tes-
pit edilmistir. Sevim, Caliskan ve Eren (2024)
calismalarinda Kastamonu Universitesi’nde
ogrenim goren farkli illerden gelen 6grencilerin
yore mutfagina ait corba tiirlerini bilme duru-
munu belirlemeyi amag¢lamiglardir. Yedi yoresel
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corba iizerinden ¢aligmalarini yiiriiten arastir-
macilar sonug olarak cografi isaret tescili alan
iki ¢corbanin diger c¢orbalara nazaran bilinirlik
diizeyinin diisiik seviyede oldugunu, 6grenci-
lerin 6grenim gordiigii fakiilteye gore ¢orbala-
11 bilme diizeylerinin farklilik gosterdigini ve
Ogrenciler arasinda en fazla bilinen g¢orbanin
Kastamonu’ya 6zgii olarak yas tarhana c¢orba-
st oldugu tespit edilmistir. Hyang-Sook (2005)
calismasinda Jeonju bdlgesindeki liniversite 6g-
rencilerinin bolgenin yoresel lezzetlerini tanima
ve tercih etme diizeylerini belirlemek istemistir.
Sonug olarak 56 yerel yiyecekten sadece 3 tiirii-
nii 6grenciler ¢ok fazla tanirken geriye kalanla-
rin bilinme oran1 oldukga diisiik diizeyde tespit
edilmistir. Yoresel lezzetleri siklikla tercih eden
ogrencilerin oram1 %24 olarak belirlenirken
%74,9’u ise yoresel yiyecekleri deneyimleme-
digini ifade etmislerdir. Ogrencilerin tamami-
na yakini (%97,3) yoresel yemeklerin kiiltiirtin
¢cok Onemli bir pargasi oldugunu, dolayisiyla
bunlarin korunmasi gerektigini belirtmigleridir.
Baek (2009) Giiney Kore’nin Busan ve Gyeo-
ngnam bdlgelerinde {iiniversite Ogrencilerinin
yerel lezzetlere yonelik tutumlarini incelemis-
tir. Ogrencilerin %38,5’1 yoresel lezzetlere ilgi
duymaktadir ve ¢ogunlugu {iriinleri medyadan
ogrendigini ve yerel restoranlarda bu iriinleri
deneyimlediklerini ifade etmislerdir. Ayrica de-
mografik 6zellikler agisindan yoresel yemekle-
rin bilinme durumunda farkliliklar tespit edil-
mistir.

Yontem

Arastirma modeli

Bu arastirmanin amacini, gastronomi ve mutfak
sanatlar1 O0grencilerinin Erzurum ydresel lez-
zetlerine yonelik algi diizeylerinin incelenmesi
olusturmaktadir. Betimsel taramalarin benim-
sendigi arastirmalarda mevcut durum ortaya
cikarilmaya caligilmaktadir (Karasar, 2002).
Bu nedenle arastirma betimsel tarama modeline
uygun olarak tasarlanmistir.

433



Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Ogrencilerinin Erzurum Yoresel Lezzet Algilart Uzerine Bir Arastrm

Problem durumu ve hipotezler
Aragtirmada temel problem durumunu “Gast-
ronomi ve Mutfak Sanatlar: 6grencilerinin Er-
zurum yoresel lezzetlerine yonelik alg: diizeyle-
rinin hangi seviyede oldugu? ” olusturmaktadir.
Bu dogrultuda arastirmada iki temel hipotez ve
yedi alt hipotez olusturulmustur:
H1: Gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencile-
rin Erzurum yoresel lezzetlere yonelik yiiksek
diizeyde algilar1 bulunmaktadir.
H2: Erzurum yoresel lezzetleri algilar ile gast-
ronomi ve mutfak sanatlar1 (GMS) 6grencile-
rinin demografik Ozellikleri arasinda anlamli
farklilik vardir.
H2a: Erzurum yoresel lezzetleri algilar ile
GMS Ogrencilerinin cinsiyetleri arasinda
anlaml farklilik vardir.
H2b: Erzurum yoresel lezzetleri algilart ile
GMS o6grencilerinin yaglar1 arasinda an-
lamli farklilik vardir.
H2c: Erzurum yoresel lezzetleri algilar ile
GMS o6grencilerinin siniflar1 arasinda an-
lamli farklilik vardir.
H2d: Erzurum yoresel lezzetleri algilart ile
GMS 0grencilerinin harcamalart arasinda
anlaml farklilik vardir.
H2e: Erzurum yoresel lezzetleri ile GMS
ogrencilerinin geldigi bolge arasinda an-
lamli farklilik vardir.
H2f: Erzurum yoresel lezzetleri algilar ile
GMS ogrencilerinin staj yapma durumlari
arasinda anlamli farklilik vardir.
H2g: Erzurum yoresel lezzetleri algilart ile
GMS ogrencilerinin Erzurum yoresel lez-
zetlerini deneyimleme durumlari arasinda
anlamli farklilik vardir.

Arastirmanin evren ve orneklemi

Arastirmanin ¢alisma grubunu Atatiirk Univer-
sitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlart Boliimiinde egitim goren lisans 6g-
rencileri olusturmaktadir. Atatiirk Universitesi
ogrenci isleri daire bagkanligindan alinan bilgi-
lere gore 2024-2025 yili Giiz egitim donemin-
de kayitli 678 gastronomi ve mutfak sanatlari
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ogrencisi bulunmaktadir. Dolayisiyla arastirma
Erzurum Atatiirk Universitesi Turizm Fakiil-
tesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii
Ogrencileriyle sinirlidir. Arastirmada, Ornek-
lem grubunun seg¢ilmesinde evrenin bir parcga-
sinin secildigi kolayda ornekleme teknigi kul-
lamlmaktadir (Arli ve Nazik, 2001). Ozdamar
(2003)’a gore evrenin birim sayisi bilinmesi
durumunda birinci tiir hata dikkate alinarak uy-
guladig1 formiile gore drneklem biiyiikliigiiniin
en az 245 olmast gerekmektedir. Dolayisiyla
evreni temsil edebilmesinde ise 0.05 giiven ara-
1181 ve 0.05 drneklem hatasi i¢in en az 245 kati-
limcr yeterli kabul edilmektedir (Yazicioglu ve
Erdogan, 2004). Ayrica Preacher ve MacCallum
(2002) calismalarinda 6rneklem biiyiikligiiniin
en az 100 ve 250 arasinda olmas1 gerekliligini
ifade etmektedirler ve dolayisiyla hesaplama
sonucu elde edilen sonug ve onerideki iist limit
orneklem sayisini belirlemede etkili olmustur.
Bu kapsamda aragtirmada toplam 250 katilim-
ctya ulasilmis ve arastirma evrenini temsil ettigi
kabul edilmistir.

Arastirma verilerin toplanmasi

Arastirma verileri, anket tekniginden yararla-
nilarak elde edilmistir. Anket formunda Oguz,
Balli ve Buzcu, (2020) tarafindan “Yerel Hal-
kin Sokak Lezzetlerine Karsi Algilari: Adana
Ornegi” bashkli calismada kullanilan dlgekten
yararlanilmistir. Bu 6l¢egin gastronomi ve mut-
fak sanatlar1 6grencilerine yonelik yazarlar ta-
rafindan uyarlanmasiyla son hali verilmistir. Iki
boliimden olusan anket formunun birinci bolii-
miinde 6grencilerin cinsiyet, yas, sinif, harcama
diizeyi, egitimi i¢in geldigi bdlge, staj yapma
durumu ve Erzurum yoresel lezzetleri dene-
yimleme durumlarina iliskin belirleyici sorular
yer almaktadir. ikinci boliimde ise dgrencilerin
yoresel lezzetlere iligkin katilim derecelerini
belirlemeye yonelik besli likert soru tipinde
otuz yedi (37) 6nerme maddesi yer almakta-
dir. Bu maddeler “Tamamen katiliyorum (35),
katiltyorum (4), kararsizim (3), katiimiyorum
(2) ve kesinlikle katilmryorum (1) seklinde ce-



vaplanmaktadir. Anket formunun uygulanmasi
ile ilgili Atatiirk Universitesi Bilimsel Arastir-
ma ve Yayin Etik Kurulundan 22 Ekim 2024
tarihinde izin alinmigtir. Ardindan 01.12.2024-
31.12.2024 tarihleri arasinda Atatiirk Univer-
sitesi turizm fakiiltesi gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimiinde egitim alan Ogrencilere
cevirim i¢i ortamda anket formu uygulanarak
veriler toplanmustir.

Arastirma verilerin analizi

Arastirma verileri sosyal bilimler i¢in istatiksel
analiz (SPSS) programina aktarilarak analiz-
leri gergeklestirilmistir. Analiz asamasinda ilk
olarak olcek tipi sorularin i¢ tutarlilik katsayisi
incelenmis ve yapilan test sonucunda giivenir-
liligin (Cronbach’s Alpha) a= 0.945 oldugu be-
lirlenmistir. Ardindan tanimlayici faktor analizi
uygulanmistir (Bliytikoztiirk, 2009). Bu sayede
birbiriyle iligkili degiskenleri bir araya getire-
rek az sayida anlamli degiskenler tespit edil-
meye calisilmistir. Faktor analizine gore Bart-
lett’in Kiiresellik Testi sonuc¢lar1 anlamli ¢ikmis
ve Kaiser-Meyer-Olkin Measure Uygunluk Ol-
clitii ise 6rneklem yeterlilik testi tavsiye edilen
deger (.832) tespit edilmistir. Bu baglamda 6l-
cekte yer alan maddeler toplam 8 faktor altinda
toplanmistir. Bu faktorler ve maddelerin faktor
boyutlart “Duygu (1,2,3,4,5,6), Epistemik De-
ger (7,8,9,10,11), Saghk (12,13,14,15), Prestij
(17,19,20), Lezzet/Kalite (21,22,23,24,25,30),
Fiyat-Etkilesim (18,26,27,28,29), Destinas-
yon Imaji (31,32,33,34), Onerme Niyeti (16,
35,36,37)” seklinde siralanmaktadir. Daha son-
ra aragtirmaya katilan 6grencilerin demografik
ozellikleri ile yoresel lezzetlere yonelik katilim
derecelerine ait yiizde, frekans ve ortalamalara
ait betimsel istatistiki degerlere yer verilmistir.
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Ardindan ogrencilerin demografik 6zellikleri
ile yoresel lezzet algilar1 arasinda anlamlilik
diizeyleri incelenmistir. Bunun i¢in yapilan nor-
mallik testi sonucunda Skewness (,097 ile ,154)
ve Kurtosis (-807 ile ,307) puanlar1 tespit edil-
mistir. Bu puanlarin -1,5 ile +1,5 arasinda olma-
st verilerin normal dagilim gosterdigi seklinde
kabul edilmistir (Tabachnick ve Fidell, 2013).
Bu dogrultuda yoresel lezzet algilar ile ilgili
cinsiyet, staj yapma durumu ve yoresel lezzet-
leri deneyimle durumlarma iliskin t-testi, yas,
harcama diizeyi, smif ve egitimi i¢in geldigi
bolge durumlarina iligkin Anova testleri gergek-
lestirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Arastirmaya katilan 6grencilerin demogra-
fik ozellikleri

Aragtirmaya katilim saglayan ogrencilere ait
cinsiyet, yas, sinif, harcama diizeyi, geldigi bol-
ge, staj yapma ve Erzurum ydresel lezzetlerini
deneyimle durumlarina iliskin demografik bil-
giler Cizelge 2’de yer almaktadir.

Cizelge 2 incelendiginde arastirmaya katilan
Ogrencilerin 165’1 kadin (%66) iken 85’1 er-
kektir (%34). 106 6grenci ikinci siifta (%42,4)
O0grenimlerine devam ederken 54’er O6grenci
birinci ve ticlincii siniflarda (%21,6) bulunmak-
tadir. Dordiincti simif 6grencileri ise 36 kisidir
(%14,4). Dolayisiyla katilimeilarin énemli bir
boliimiini kadin ve ikinci smif 6grenciler olus-
turmustur. Yas araligina bakildiginda 18-23 yas
araliginda 198 ogrenci (%79,2) ile yogunlas-
manin oldugu belirlenmistir. Ogrencilerin staj
yapma durumlarina bakildiginda ise’ 144’iintin
stajin1 yaptigi (%57,6), 106’sinin ise heniiz staj
yapmadig1 tespit edilmistir.
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Cizelge 2
Katilimcilara ait demografik ozellikler (n=250)
f % sd. f % sd.
Cinsiyet Kadin 165 66 474 Lezzfet . Evet 218 87,2 334
Erkek 85 34 Deneyimi Hayir 32 12,8
I. Simf 54 21,6 0-5.000 TL 108 432
Simf II Simaf 106 424 963 Hatcanfa 5.001-10.000 TL 104 41,6 822
III. Siaf 54 21,6 Diizeyi  10.001-15.000TL 26 10,4
IV. Smf 36 14,4 15.000 TL {izeri 12 4.8
Yas 18-23 yas 198 79,2 Ege B. 17 8,8
24-29 yas 36 14,4 Akdeniz B. 20 8,0
30-35 yas 2,0 815 Marmara B. 22 8,8
36-41 yas 3,2 ’ Geldigi Karadeniz B. 35 14,0 1771
42-47 yas 0,4 Bolge I¢ Anadolu B. 22 8.8 ’
48 yas lizeri 2 0,8 Dogu Anadolu B. 115 46,0
Staj Evet 144 57,6 G. Dogu Anadolu B. 14 5,6
Yapma 06 a2 Yurt Digt 5 2,0
Y > $ 5

Katilimeilarin biiyiik bir bolimii 18-23 yas ara-
sinda ve sektorel deneyimleri ise yar1 yariya
oldugu belirtilebilir. Aylik harcama diizeyleri-
ne bakildiginda ise 108’inin 5.000TL harcadig:
(%43,2), yine yakin oranda 104’iiniin 10.000TL
harcama yaptiklar1 belirlenmistir. Tiirkiye’nin
yedi bolgesinin yani sira yurt disgindan da 63-
renciler lisans egitimlerine gastronomi ve mut-
fak sanatlar1 boliimiinde devam etmektedir.
Erzurum ydresel lezzetlerini deneyimleme du-
rumu agisindan Ogrencilerin tamamina yakini
diger bir ifadeyle 218’1 yoresel lezzetleri dene-
yimledigini ifade ederken (%87,2) sadece 32’si
herhangi bir yoresel lezzet deneyimlemedigini
(%12,8) belirtmistir. En fazla 115 6grenci ile
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Dogu Anadolu (%46) bolgesindeki sehirlerden
gelen Ogrencileri Karadeniz bdlgesinden gelen
35 ogrenci (%14) izlemektedir. Katilimcilarin
biiyiik bir boliimiiniin lezzet deneyimi ve Erzu-
rum ile ayni1 bdlgeden olmasi arastirmada 6g-
rencilerin alg1 diizeyinin 6l¢lilmesinde onemli

bir avantaj saglayabilecegi seklinde yorumlana-
bilir.

Arastirma katihmcilariin Erzurum yoresel
lezzetlerine yonelik alg: diizeyi

Arastirma katilimcilarinin - Erzurum  yoresel
lezzet algilarina yonelik ifadelere verdikleri
cevaplar dogrultusunda katilim diizeylerine ait
ylizde ve ortalama degerleri Cizelge 3’te yer al-
maktadir.
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Cizelge 3
Katilimcilarin yoresel lezzet ifadelerine ait cevaplari
% (n=250)
5 ) 2 § § e E £ _
§ Yoresel Lezzet Ifadeleri ’f; s £ 5 i 5 i x
s g2 £ : = it
g 3 2 =2 "2
1 Erzurum yoresel lezzetlerini yemenin beni mutlu ettigini diistiniirim. 0,8 32 204 532 224 393
2 Erzurum yoresel lezzetlerini yemenin bana zevk verdigini diigtintirim. - 4,0 16,0 60,0 20,0 3,9
3 Erzurum yoresel lezzetleri yemenin ruh halimi olumlu yonde degistirdigini diigiintirim. 0,8 6,4 240 520 16,8 3,77
4 Erzurum yoresel lezzetlerine hayran oldugumu diistiniirim. 1,6 156 31,2 348 168 349
5 Erzurum yoresel lezzetlerini yemenin beni heyecanlandirdigini diistiniiriim. 1,6 12,0 24,8 448 168 3,63
6 Erzurum yoresel lezzetlerinin bende onu arzulama hissi uyandirdigmi diistinityorum 24 128 27,6 42,8 144 3,54
7 Genel olarak, Erzurum yoresel lezzetleri hakkinda daha fazla bilgi edinmek isterim. 1,6 7,2 132 52,0 26,0 3,93
8 Erzurum yoresel lezzetlerini daha ¢ok merak ettigimi diistiniiriim. 1,2 11,2 18,8 46,8 22,0 3,77
9 Erzurum yoresel lezzetini yemek, yeni seyler 6grenmede bir firsat oldugunu diistintiriim. 1,2 6,0 11,6 528 284 4,01
10  Daha gesitli Erzurum yoresel lezzetleri denemek isterim. 1,6 24 88 504 36,8 4,18
11  Erzurum yoresel lezzet kiiltiiriine dair bilgilerimin artigini diistiniirim. 0,8 6,0 21,2 52,0 200 3,84
12 Yoresel lezzet aligkanligimi Erzurum yemek deneyimi ile 6grendigimi diigtintirim. 52 10,8 184 46,8 18,8 3,63
13 Erzurum ydresel lezzetlerinin hijyenik oldugunu diisiiniiyorum. 24 48 252 48,0 19,6 3,77
14  Erzurum yoresel lezzetlerinin beni saglikli kildigini diisiiniiyorum. 2,0 52 29,6 464 168 3,70
15  Erzurum ydresel lezzetlerinin giivenli oldugunu diisiiniiyorum. 0,8 40 19,6 492 264 3,96
16  Erzurum yoresel lezzetlerinin iyi beslenme sagladigini diisiiniiyorum. 1,6 32 17,6 532 244 395
17  Erzurum ydresel lezzetleri bana yore mutfak deneyimini baskalarina gosterme sansi verir. 1,2 24 12,0 60,4 240 4,03
18  Taninmis yoresel lezzetlerini yerken yiiksek sosyal statiiye sahip oldugumu diistiniiriim. 8,0 84 292 412 132 343
19  Erzurum yoresel lezzet deneyimi fotografini baskasina gostermeye degerdir. 40 6,0 11,2 532 256 3,9
20  Taninmis Erzurum yoresel lezzetleri yemenin bana prestij kazandirdigini diigiiniiyorum. 48 11,2 20,0 524 11,6 3,54
21  Erzurum yoresel lezzetlerinin malzeme ¢esitliligi sagladigini diisiiniiyorum. 24 52 200 51,6 208 3,83
22 Erzurum yoéresel lezzetlerinin kaliteli malzemelerden iiretildigini diigiiniiyorum. 0,8 1,6 184 528 264 4,02
23 Erzurum ydresel lezzetlerinin gekici tatlar sundugunu disiiniiyorum. - 0,8 16,8 56,8 23,6 4,01
24 Erzurum ydresel lezzetlerinin oldukga lezzetli oldugunu diistiniiyorum. 04 2,0 140 60,0 23,6 4,01
25  Erzurum yoéresel lezzetlerinin yiiksek bir kalite standardi sagladigimni diigiiniiyorum. 0,8 2,8 28,0 48,0 204 3,84
26  Genel olarak, Erzurum yoéresel lezzetlerinin makul fiyatl oldugunu distinityorum. 72 13,6 224 440 12,8 3,41
27 Erzurum yoéresel lezzetlerinin 6dedigim paranin karsihigimi verdigini diistiniiyorum. 2,4 6,4 24,0 48,0 192 3,75
28  Erzurum yodresel lezzetlerini sinif arkadasimla yerken arkadashgimin arttigini diistintirim 9,2 8,8 24,8 392 18,0 348
29  Yoresel lezzetlerini yemenin egitim aldigim insanlarla etkilesim kurmama yardimcidir. 6,0 52 280 42,8 180 3,61
30 Erzurum yoresel lezzetlerini ¢ok iyi bulmaktayim (Tutum,). 2,8 0,8 224 524 216 3,89
31  Turizm destinasyonu olarak Erzurum zengin bir yemek kiiltiirii sunmaktadir 32 04 176 532 256 397
32 Turizm destinasyonu olarak Erzurum’un gesitli yiyecekler sundugunu diigiiniiyorum. 4,0 1,6 14,0 56,0 244 395
33  Turizm destinasyonu olarak Erzurum geleneksel yemek kiiltiirii sunmaktadir. 24 04 124 58,8 260 4,05
34  Turizm destinasyonu olarak Erzurum’un lezzetli yemekler sundugunu diisiiniiyorum. 24 08 13,6 59,6 23,6 4,01
35  Turizm destinasyonu olarak Erzurum’un essiz yemekler sundugunu diistiniiyorum. 1,6 1,6 26,8 48,8 21,2 3,86
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36 Diger insanlara Erzurum yoresel lezzetleri hakkinda olumlu seyler sdyleyecegim. 1,6 2,0

37  Aileme, ¢cevreme ve/veya arkadaglarima Erzurum yoresel lezzetlerini 6nerecegim. 2,0 1,2

16,4 544
14,0 54,8

25,4
28,0

4,00
4,05

Cizelge 3 incelendiginde katilimcilarin “Daha
cesitli Erzurum yoresel lezzetlerini denemek
isterim”, “Erzurum ydresel lezzetler kiiltiiriine
dair bilgilerimin artigini diigiiniiriim”, “Erzu-
rum yoresel lezzetleri bana yére mutfak deneyi-
mini baskalarina gosterme sansi verir”, “Erzu-
rum yoresel lezzetlerinin kaliteli malzemelerden
tretildigini diistintiyorum”, “Erzurum ydresel
lezzetlerinin ¢ekici tatlar sundugunu diistintiyo-
rum”, “Erzurum yoresel lezzetlerinin olduk¢a
lezzetli oldugunu diistiniiyorum”, Turizm desti-
nasyonu olarak Erzurum geleneksel yemek kiil-
tiirti sunmaktadir”, “Turizm destinasyonu ola-
rak Erzurum’un lezzetli yemekler sundugunu
diisiiniiyorum” “Diger insanlara Erzurum yo-
resel lezzetleri hakkinda olumlu seyler séyleye-
cegim” ve “Aileme, ¢evreme ve/veya arkadasla-
rima Erzurum yoresel lezzetlerini onerecegim”™
ifadelerine yiiksek diizeyde (x > 4,00) katildig1
goriilmektedir. Buradan hareketle gastronomi
egitimi alan dgrencilerin Erzurum mutfaginin
sahip oldugu zengin cesitlilik hakkinda bilgi-
leri oldugu, Erzurum’u kis turizminin yanin-
da 6nemli bir gastronomi turizm destinasyonu
olarak degerlendirdikleri ve Erzurum ydresel
lezzetleri begendikleri i¢in yakinlarina da tav-
siye edeceklerini sdylemek miimkiindiir. Ayrica
ogrenciler, Erzurum yoresel lezzetlerine mut-
faklarinda yer verdikleri ve deneyimlediklerini,
bu tiriinlerin kaliteli malzemelerden {iretildigini
bdylece hem lezzetli hem de ¢ekici tatlar sek-
linde tiiketicilere deneyimler sundugunu ifade
etmislerdir. Ilave olarak dgrenciler, bu ydresel
lezzetlerin tiretimlerini deneyimlemenin kendi
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mesleki gelisimlerinde yeni bilgiler 6grenmele-
rinde katki sundugunu belirtmislerdir. Katilim-
cilarin  “Erzurum yéresel lezzetlerine hayran
oldugumu diistintiriim” ve “Taminmis yoresel
lezzetlerini yerken yiiksek sosyal statiiye sahip
oldugumu diistiniiriim” ifadelere ise ortalama-
nin altinda (x < 3,50) katildig1 goriilmektedir.
Yukaridaki goriisler dogrultusunda yoresel lez-
zetleri tiiketirken 6grenciler herhangi bir farkl
statiide kendilerini gérmedikleri gibi bu {iriin-
lere kars1 diisiik seviyede hayranliklar1 oldugu
belirtilebilir. Bu baglamda katilimcilarin genel
olarak Erzurum yoresel lezzetlerine yonelik
algilarinin yiiksek diizeyde (x =3,83) oldugu
sOylenebilir. Bu ¢alismanin 6rneklem grubunun
gastronomi egitimi alan 6grenciler olmasi nede-
niyle yoresel lezzetlere yonelik algilarinin yiik-
sek olmas1 beklenmektedir. Sevim vd. (2024)
Kastamonu’daki {iniversite 6grencilerinin yore
mutfagini tanima diizeylerinin belirlenmesine
yonelik yapmis oldugu calismada 6grencilerin
yore mutfagina ait bilinirlik diizeyinin diisiik ol-
dugunu belirtmistir. Dolayisiyla gastronomi ve
mutfak sanatlar1 6grencilerinin Erzurum yore-
sel lezzetlere yonelik yliksek diizeyde algilari-
nin bulundugu ifade edilebilmektedir.

Katihmcilarin Erzurum yoresel lezzetlere
yonelik t-testi sonuclari

Arastirma katilimcilarinin Erzurum yoresel lez-
zet algilarina yonelik cinsiyet, staj yapma ve
yoresel lezzet deneyimleme durumuna yonelik
t-testi sonuglar1 Cizelge 4’te verilmektedir.
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Cizelge 4
Yoresel lezzet algilarina ait t-testi sonuglart
N X Sd. F p
Cinsiyet
Kadin 165 3,842 ,451
Yoresel Lezzet Toplam Puani 9,768 .002
Erkek 85 3,818 ,628
Staj Yapma Durumu
Evet 144 3,781 ,551
Yoresel Lezzet Toplam Puani 5,423 021
Hayir 106 3,906 ,458
Yoresel Lezzet Deneyimleme Durumu
. Evet 218 3,856 ,502
Yoresel Lezzet Toplam Puani 2,678 .103
Hayir 32 3,680 ,592
Toplam 250

Cizelge 4 incelendiginde katilimcilarin Erzu-
rum yoresel lezzet algilarina yonelik cinsiyet
(p=.002<.05) ve staj yapma (p=.021<.05) du-
rumlarina gore anlamli bir farklilik bulunmakta
iken katilimcilarin yoresel lezzetleri deneyim-
leme durumuna goére anlamli bir farklilik bu-
lunmamaktadir. Dolayisiyla kadin katilimcilar
erkek oOgrencilere nazaran yoresel lezzetlere
kars1 daha olumlu bir algiya sahiptir. Burada-
ki farklilik calismaya kadin 6grenci katilimi-
nin fazla olmasindan veya kadinlarin evlerdeki
mutfaklarda daha fazla vakit geciriyor olmala-
rindan kaynaklaniyor olabilir. Ayrica heniiz staj
yapmayan oOgrencilerin yapan 0Ogrencilerden
daha yiiksek bir Erzurum yoresel lezzet algisina
sahip olmas1 dikkat ¢ekici bir sonug olarak be-
lirtilebilir. Bu durum da katilimcilarin agirlikli
olarak Dogu Anadolu bolgesindeki sehirlerden
lisans egitimi i¢in Atatiirk Universitesine geli-
yor olmasindan kaynakli olabilir. Erzurum mut-
fag1 yoresel triin cesitliliginin yiiksek olmasi
goriisii Serceoglu (2014)’nun calisma bulgu-
lar1 ile paralellik gostermektedir. Ogrencilerin
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yoresel lezzetleri deneyimleme noktasindaki
yiiksek seviye literatiirde yer alan bazi calig-
malarla farklilik gostermektedir (Baytok vd.,
2020; Hyang-Sook, 2005; Sevim vd., 2024).
Dolayisiyla Erzurum yoresel lezzetleri algilar
ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencileri-
nin cinsiyetleri arasinda anlamli farklilik vardir
(H2a) hipotezi ile Erzurum ydresel lezzetleri
algilar1 ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6g-
rencilerinin staj yapma durumlar1 arasinda an-
laml farklilik vardir (H2f) hipotezi kabul edil-
mistir. Ancak Erzurum yoresel lezzetleri algilart
ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencileri-
nin Erzurum yoresel lezzetlerini deneyimle du-
rumlart arasinda anlamli farklilik vardir (H2g)
hipotezi kabul edilmemis, reddedilmistir.

Katihmcilarin Erzurum yoresel lezzetlere
yonelik anova testi sonuclari

Arastirma katilimcilarinin - Erzurum  ydresel
lezzet algilarina yonelik yas, egitim gordiikle-
ri sinif, harcama ve geldikleri bolge durumuna
yonelik Anova testi sonuglart Cizelge 5’te ve-
rilmektedir.
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Cizelge 5
Yoresel lezzet algilarina ait Anova testi sonuglar
Varyansin Kareler df Kareler p
Kaynag Toplam Ortalamasi
Yas Aralig1
Gruplar arast 3,921 5 , 784
Yoresel Lezzet Toplam Puant — 3,054 011
Gruplar i¢i 62,646 244 ,257
Stnif Durumu
. Gruplar arasi 2,120 3 , 707
Yoresel Lezzet Toplam Puani — 2,698 .046
Gruplar i¢i 64,447 246 ,262
Harcama Diizeyi
. Gruplar arasi 2,953 3 ,984
Yoresel Lezzet Toplam Puani — 3,807 011
Gruplar igi 63,614 246 ,259
Geldigi Bolge
. Gruplar arasi 6,093 7 ,870
Yoresel Lezzet Toplam Puani — 3,483 001
Gruplar i¢i 60,474 242 ,250
Toplam 66,567 249

Cizelge 5 incelendiginde katilimcilarin Er-
zurum yoresel lezzet algilarina yonelik yas
(p=.011<.05), smif (p=.046<.05), harcama
(p=.011<.05) ve geldikleri bolge (p=.001<.05)
durumuna gore anlamli bir farklilik bulunmak-
tadir. Katilimcilarin yas, sinif, harcama ve gel-
dikleri bolge durumuna gore hangi gruplarda
farklilagtigini belirlemek amaciyla tamamlayici
post-hoc analiz testleri gergeklestirilmistir. Bu-
nun i¢in Levene’s testi ile grup dagilimlarinin
yas araliklar1 diginda homojen oldugu tespit
edilmis olup, Tukey HSD c¢oklu karsilagtirma
teknigi uygulanmistir. Bu kapsamda katilimcila-
rin birinci sinif ve ikinci sinif 6grenciler arasin-
da (p=.090>.051) ve harcama diizeyleri 5.000-
10.000 TL ile 15.000 TL iizeri (p=.065>.022)
arasinda farklilagsma bulunmaktadir. Dolayisiy-
la bu durum birinci smif 6grencilerin bolgede
yeni olmasi ve yoresel lezzetleri heniiz tanima
asamasinda olmasi ile aciklanabilir. Ayrica ka-
tilmcilarin gelir diizeyinin artma durumu da
yoresel lezzet algilarimi farklilastirmaktadir.
Yiiksek harcama yapan 6grenciler, Erzurum yo6-
resel lezzetleri deneyimleme noktasinda avan-
tajl1 olabilirler. Bunun yam sira katilimcilarin
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geldikleri bolgelere gére Dogu Anadolu Bol-
gesi ile Ege Bolgesi (p=.153>.092), Akdeniz
Bolgesi (p=.153>.031) ve I¢ Anadolu Bolgesi
(p=-153>.054) arasinda farklilasma gosterdigi
tespit edilmistir. Dolayisiyla bu durum katilim-
cilarn biiyiik bir boliimiiniin bolgeyi bilmesi ve
benzer lezzetlerle karsilasmasindan farklilasma
kaynaklaniyor olabilir. Ogrenciler arasinda Er-
zurum yoresel lezzetlerine yonelik algilariin
demografik ozellikler acisindan farklilik gos-
teriyor olmasit da yine bazi ¢alismalar ile ben-
zerlik gostermektedir (Baek, 2009; Sevim vd.,
2024). Bu baglamda Erzurum yoéresel lezzetleri
algilar ile gastronomi ve mutfak sanatlar1 6g-
rencilerinin yaglar1 arasinda anlamli farklilik
vardir (H2b), Erzurum yoresel lezzetleri algila-
r1 ile gastronomi ve mutfak sanatlari 6grenci-
lerinin siniflar1 arasinda anlamli farklilik vardir
(H2c), Erzurum ydresel lezzetleri algilart ile
gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin
harcamalar1 arasinda anlamli farklilik vardir
(H2d) ve Erzurum yoresel lezzetleri algilar ile
gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin
geldigi bolge arasinda anlamli farklilik vardir
(H2e) hipotezleri kabul edilmistir. Dolayisiyla



yedi alt hipotezi olan Erzurum yoresel lezzet-
leri algilart ile gastronomi ve mutfak sanatlari
ogrencilerinin demografik 6zellikleri arasinda
anlaml farklilik vardir H2 hipotezi kabul edil-
mistir.

Sonuc¢

Bu calisma, Atatiirk Universitesi Turizm Fakiil-
tesinde lisans diizeyinde Gastronomi Mutfak
Sanatlar1 Boliimiinde 6grenimlerini siirdiiren
gelecegin agirlama ve yiyecek igecek sektorii
profesyonel adaylarmin Erzurum yoresel lez-
zetlerine yonelik algilarini belirlemek amaciyla
planlanmis ve yiirtitiilmiistiir. Ayn1 zamanda bu
otantik yoresel lezzetlerin yasatilmasi, gelecege
aktarilmasi ve ziyaretcilere sunulmasi gastrono-
mi turizminin gelisimi agisindan énemli goril-
miis ve yakin zamanda mutfaklarda yer alacak
profesyonellerin tutumlarinin tespit edilerek
Oneriler gelistirilmesi kiymetli olarak deger-
lendirilmistir. Calisma sonuclar1 degerlendi-
rildiginde Atatiirk Universitesi Turizm Fakiil-
tesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii
ogrencilerinin “Daha cesitli Erzurum ydresel
lezzetleri denemek isterim” Onermesinde yik-
sek diizeyde yogunlagmalari Erzurum mutfa-
ginin giiclii ve lezzet cesitliligine sahip yoresel
iirtinlerinin oldugunun farkinda olduklarinin bir
gostergesi olarak degerlendirilebilir. Bu yoresel
lezzetleri deneyimleme 218 (%87,2) noktasinda
da oldukga yiiksek bir orana sahip olmalar: bu
goriisiin ortaya ¢ikmasinda etkili olmus olabilir.
Toplumlarin kiiltiirel kimliginin en 6nemli
gostergesi, kiiltlir mirasinin en énemli bileseni
olarak ifade edilen yoresel lezzetler gastrono-
mi turizminin gelisimi i¢in ¢ok dnemlidir. Bu
0zel lezzetlerin yasatilmasi, gelecege aktaril-
mas1 ve ziyaretgilere sunulmasi ise gelecekte
yiyecek icecek sektorii icinde gorev alacak olan
ve gastronomi alaninda egitim alan bireyler ile
saglanabilir. Gelecegin sektor profesyonelleri-
ne yoresel lezzetler hakkinda bilgiler vermek,
mutfaklarinda tretimlerini deneyimlemelerini
saglamak bu essiz tirlinleri yasatmanin en temel

AYDIN GASTRONOMY, 2025, 9 (2), 429-443

Yener OGAN, Erkan DENK

unsurudur. Dolayisiyla ilgili paydaslara su one-
riler sunulabilir:

e Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda
egitim veren yiiksekogretim kurumlart miif-
redatlarinda mutlaka “YOresel Lezzetler”
ad1 altinda derse yer vermelidirler.

* Yoresel lezzetlerin siirdiiriilebilirligi icin
mutlaka akademik ¢aligmalara gerekli 6nem
ve tesvikler kalkinma ajanslari, yliksekdg-
retim kurumlar1 (BAP), yerel yonetimler
(Valilik, belediye) tarafindan verilmeli ve
desteklenmelidir.

* Yoresel lezzetlerin yasatilmasi i¢in gerek
cografi isaret tescili almig gerekse o yore ile
0zdeslesmis lezzetler 6zelinde geleneksel
hale getirilecek festivaller yerel yonetimler
ve yiiksekogretim kurumlar1 ortakliginda
gerceklestirilmelidir. Farkli diizeylerde egi-
tim alan 6grenciler bu etkinliklere katilim
saglamalidir.

*  Yoresel lezzetlerin gelecek kusaklara ak-
tarilmasinda  yiiksekdgretim  kurumlar
toplumda da bu bilinci olusturmak adina
uzaktan egitim yontemi videolar ile veya
yliz yiize kiigiik gruplara uygulama mutfak-
larinda diizenleyecekleri egitimlerle destek
saglamalidir.

Bu ¢alisma, Erzurum ydresel lezzetlerine yone-
lik Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi Gast-
ronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii lisans dii-
zeyinde egitimlerini siirdiiren 6grenci gorisleri
ile sinirlandirilmistir. Gelecekteki ¢alismalar bir
tiniversitenin farkli boliimlerindeki 6grencilerin
yoresel lezzetlere bakis acilari arastirabilir.
Diger bir arastirma ise spesifik olarak secilebi-
lecek bir iirlin veya iirtin grubundaki lezzetlere
yonelik farkindaliklar1 kesfetmeyi amaclayabi-
lir. Yoresel lezzetlerin yasatilabilmesi ve siirdii-
riilebilirliginin saglanmasi i¢in bu tiir calisma-
lara agirlik verilmeli, farkindalik arttirilmali ve
kiiltiirel mirasin en temel unsuru olan ydresel
lezzetlere sahip ¢ikilmalidir.
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