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Ozet
Bu arastirmanin amaci, ascilik 6n lisans dgrencilerinin gastronomi turizmine yonelik algi ve
tutumlarini nitel bir yaklasimla incelemektir. Calisma kapsaminda, Harran Universitesi Halfeti
Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programi’nda 6grenim goren 20 6grenci ile yart yapilandirilmis
goriismeler gerceklestirilmistir. Veriler, yedi acik uglu ve dort demografik sorudan olusan
goriigsme formu araciligiyla toplanmis ve igerik analizi ile betimsel analiz teknikleri kullanilarak
¢ozlimlenmistir. Arastirma bulgularina goére, 6grenciler gastronomi turizmini “yiyecek-icecek
aktivite-faaliyet”, “deneyim” ve “otantiklik” kavramlari
seyahatlerinde  temel

CERNYS

kiiltird”, “merak”, “tat ve lezzet”,
izerinden tanimlamigtir.  Katilimcilarin gastronomi  amaglt
motivasyonlarinin farkli kiiltiirlerin mutfaklarini deneyimleme, gastronomi festivallerine ve
yarigmalara katilim saglama oldugu tespit edilmistir. Ayrica &grencilerin gelecekte, farkl
iilkelerin mutfaklarini derinlemesine kesfetmeye yonelik turizm aktivitelerine katilma niyetinde
olduklar1 belirlenmistir. Bulgular, ascilik &grencilerinin gastronomi turizmini yalnizca bir
tilketim deneyimi olarak degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kesif, mesleki gelisim ve sosyo-kiiltiirel
etkilesim firsat1 olarak algiladiklarini ortaya koymaktadir. Bu durum, gastronomi egitiminin
sektorel bilgi ve beceriler kazandirmanin 6tesinde, 6grencilerin turizm ve kiiltiirel farkindalik
diizeylerini artirmada da dnemli bir rol tistlendigini gostermektedir.

Abstract

The aim of this study is to examine the perceptions and attitudes of associate degree culinary
students toward gastronomy tourism through a qualitative approach. Within the scope of the
research, semi-structured interviews were conducted with 20 students studying in the Culinary
Program at Harran University Halfeti VVocational School. The data were collected through an
interview form consisting of seven open-ended and four demographic questions, and analyzed
using content analysis and descriptive analysis techniques. According to the findings, students
defined gastronomy tourism through the concepts of food and beverage culture, curiosity, taste
and flavor, activity, experience, and authenticity. The results revealed that the primary
motivations of participants in gastronomy-oriented travels were to experience the cuisines of
different cultures and to take part in gastronomy festivals and competitions. Furthermore, the
students expressed an intention to engage in future tourism activities aimed at exploring the
culinary traditions of various countries in greater depth. The findings also indicate that culinary
students perceive gastronomy tourism not merely as a consumption experience but also as an
opportunity for cultural discovery, professional development, and socio-cultural interaction. This
suggests that gastronomy education plays a crucial role not only in equipping students with
sectoral knowledge and skills but also in enhancing their awareness of tourism and cultural
diversity.

*Bu c¢alisma 19 Nisan 2024 tarihinde gerceklestirilen Ulusal Balikesir Turizm Kongresinde sunulan ozet bildirinin
genigletilmis halidir. Bu ¢alisma icin, Harran Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu’'ndan 10.08.2023 tarih ve
2023/115 sayili karar ile “Etik Kurul Onay:” alinmustir. | For this study, "Ethics Committee Approval” was obtained from
the Harran University Social and Human Sciences Ethics Committee with decision number 2023/115 dated 10.08.2023.
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Giris

Gastronomi turizmi, son yillarda kiiltiirel mirasin korunmasi, destinasyon kimliginin
giiclendirilmesi ve turist deneyimlerinin ¢esitlendirilmesi agisindan giderek daha fazla 6nem
kazanan bir turizm tiirii olarak 6ne c¢ikmaktadir (Hjalager & Richards, 2002). Yalnizca
yiyecek ve igecek tliketimini degil, aym1 zamanda kiiltiirel kesif, otantiklik arayisi, yerel
yasam bigimleriyle etkilesim ve deneyimsel 6grenme gibi unsurlart da icermesi, gastronomi
turizmini ¢ok boyutlu bir olgu haline getirmektedir (Hall & Sharples, 2003; Kivela & Crotts,
2006). Bu nedenle, gastronomi turizmine iliskin algilarin incelenmesi, hem turistik
deneyimlerin anlasilmasi hem de turizm sektoriiniin siirdiiriilebilir gelisimi agisindan kritik
oneme sahiptir.

Literatiirde gastronomi turizminin ekonomik katkilar1 (Everett & Aitchison, 2008),
kiiltiirel siirdiirtilebilirlik boyutu (Bessiére, 1998) ve destinasyon pazarlamasindaki rolii
(Cohen & Avieli, 2004) {izerine bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir. Ancak gastronomi egitimi alan
Ogrencilerin, yani sektorlin gelecekteki insan kaynaginin bu turizm tiirline iliskin algilarini
dogrudan ele alan aragtirmalarin sinirli oldugu dikkat ¢ekmektedir. Oysa bu Ogrencilerin
mesleki bakis agilari, gastronomi turizminin gelisiminde belirleyici rol oynayacak olup, alana
iligkin algilarinin anlagilmasi akademik literatiire 6zgiin bir katki saglayacaktir.

Bu arastirma, séz konusu boslugu doldurmak amaciyla, Harran Universitesi Halfeti
Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programi 6grencilerinin gastronomi turizmine yonelik algi ve
tutumlarin1 nitel bir yaklasimla incelemektedir. Calismada yar1 yapilandirilmis goériisme
teknigi kullanilarak 20 6grenciyle derinlemesine goriismeler gerceklestirilmis; elde edilen
veriler icerik analizi ve betimsel analiz yontemleri aracilifiyla ¢oziimlenmistir. Verilerin
tekrarlanmaya baslamasiyla doygunluk noktasina ulasildigi belirlenmis ve bu durum
aragtirmanin giivenilirligini artirmigtir.

Arastirma bulgulari, 6grencilerin gastronomi turizmini genellikle “yiyecek-igcecek
kiltird”, “tat ve lezzet”, “deneyim”, “faaliyet” ve “otantiklik” gibi temalar {izerinden
tanimladiklarini gostermektedir. Ayrica, gastronomi amaglh seyahat motivasyonlarinin farkli
mutfaklari tanima, gastronomi festivallerine katilma ve kiiltiirel etkilesimde bulunma yoniinde
sekillendigi tespit edilmistir. Bu sonuglar, gastronomi egitimi goren dgrencilerin gastronomi
turizmini yalnizca bir tiiketim pratigi olarak degil, aym1 zamanda kiiltiirel kesif ve mesleki
gelisim i¢in 6nemli bir arag olarak degerlendirdiklerini ortaya koymaktadir.

Dolayistyla bu caligma, gastronomi egitiminin yalnizca mesleki bilgi ve becerilerin
kazandirilmas: siireci olmadigini; aynt zamanda oOgrencilerin turizm sektdriine iligkin
algilarin, kiiltiirel farkindaliklarin1 ve deneyimsel 6grenme egilimlerini de gelistiren bir unsur
olarak goriilmesi gerektigini vurgulamaktadir. Bu yoniiyle arastirma, hem akademik literatiire
katki saglamakta hem de gastronomi turizminin gelisimi i¢in uygulamaya doniik Oneriler
sunmaktadir.
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1. Kavramsal Cerceve

Gastronomi kavrami, insan yasaminin vazgeg¢ilmez bir pargasi olan yeme igme
aligkanliklar1 ve mutfak kiiltiirlerini disiplinler aras1 bir bakis agisiyla ele alan, genis kapsamli
bir disiplindir. Bu kavram, yiyeceklerin yalnizca fizyolojik bir ihtiya¢ veya besin degeri
olarak goriilmesinin Otesine gegerek, kiiltiirel, tarihsel ve sosyal bir fenomen olarak
degerlendirilmesine olanak tanir (Caligkan, 2013; Onur, 2021; Eren, 2007). Gastronomi,
yemek kiiltiiriiniin ve mutfak geleneklerinin bireylerin ve toplumlarin kimlik olusumundaki
roliinli incelerken, aynm1 zamanda kiiltiirel mirasin korunmasi ve aktarilmasi agisindan da
onemli bir alan olarak dne ¢ikar (Sarnsik ve Ozbay, 2015).

Bu ¢ergevede gastronomi, yiyeceklerin hazirlanmasi, sunumu ve tiiketimi siireglerinde
estetik ve zevk unsurlarini da iceren, ¢ok katmanli ve kompleks bir yapiyr ifade etmektedir
(Richards, 2002). Insanlarin yemek yeme aliskanliklari, beslenme tercihleri ve mutfak
gelenekleri; tarihsel gelismeler, toplumsal dinamikler, ekonomik faktorler ve kiiltiirel
etkilesimler gibi pek ¢ok unsurun etkisiyle sekillenir ve doniisiir (Santich, 2004). Dolayisiyla
gastronomi, yalnizca beslenme pratiklerinin incelenmesinin 6tesinde; kiiltiirel kimligin insasi,
sosyo-ekonomik kalkinma ve toplumsal iletisim gibi alanlarda da derinlemesine bir perspektif
sunar.

Gastronomi turizmi, yemek ve igeceklerin yalnizca tiiketim boyutuyla sinirli olmayan;
onlarin hazirlanma bigimlerinden sunum tekniklerine, mutfak kiiltiiriiniin aktarimindan yemek
ritliellerine kadar uzanan genis bir deneyim alam1 sunmaktadir. Bu ¢ergevede gastronomi,
destinasyonlarin gezilip goriilen mekanlarin 6tesine gegerek kiiltiirel, tarihsel ve toplumsal
degerlerin biitlinctil olarak deneyimlendigi alanlar haline gelmesine katkida bulunmaktadir
(Hall & Mitchell, 2000; Long, 2003).

20. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren gelisim gosteren gastronomi turizmi, glinlimiizde
seyahat motivasyonlarin1 sekillendiren temel faktorlerden biri haline gelmistir. Ziyaretciler,
yerel mutfaklar1 tatmanin Otesinde, toplumsal yasam bicimlerine, kiiltiirel degerlerin
paylasimina ve otantik deneyimlere yonelmektedir. Bu yoniiyle gastronomi, destinasyon
seciminde belirleyici bir unsur olmakla birlikte kiiltiirleraras1 etkilesimi giiclendiren ve
turistik deneyimi derinlestiren 6zgiin bir seyahat bicimi sunmaktadir (Kivela & Crotts, 2005;
Bayram, 2022; Giingor, 2022).

Ayn1 zamanda gastronomi turizmi, yerel mutfaklarin ve otantik lezzetlerin korunmasini
ve tanitimini saglayarak kiiltiirel stirdiiriilebilirlige katkida bulunmakta; yerel tireticiler, sefler,
isletmeler ve diger paydaslar i¢in ekonomik firsatlar yaratmaktadir. Bu ¢ok boyutlu katkilar,
gastronomiyi yalnizca bireysel haz ve deneyim alani olmaktan ¢ikararak destinasyonlarin
marka degerini artiran, rekabet avantaji saglayan ve siirdiiriilebilir kalkinmay1 destekleyen
stratejik bir unsur konumuna tasimaktadir (Ataberk, 2017; Deveci, Tiirkmen & Avcikurt,
2022).

Gastronominin kokeninde egitim-6gretim faaliyetleri, baslangigtan itibaren var
olmustur. Bu faaliyetler genellikle usta-¢irak iliskisiyle yliriitiilmiis ve devlet erkani,

yoneticiler ve statii sahibi kisilerin toplantilarinda sunulan yemeklerin kalitesi gastronomi ve
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ase¢ilik sektoriinii zenginlestirmistir. Bu iliski, giiniimiizde gastronomi ve mutfak sanatlarinin
bilimsel olarak gelismesiyle devam etmektedir (Oney, 2016; Sengiil, 2017; Se¢im, 2020).

Gastronominin uygulamali alanlardaki gelisimi incelendiginde, Ingiltere'de 1784 yilinda
acilan ilk kursun ardindan 1882'de Londra'da faaliyete baslayan National Institute of Cookery,
1883'te Paris'te faaliyete gecen I’Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences
Alimentaires ve 1895'te faaliyete gecen ve hala varligimi siirdiiren Le Cordon Bleu dikkat
cekmektedir (Oney, 2016; Demirci, Sarikaya ve Erol, 2020). Bu siire¢ 1990 yilinda Fransa’da
lisans egitimi, Adelaide ve Boston iiniversitelerinde gastronomi yliksek lisans programlari
acilmasiyla devam etmistir. 1996 yilinda ise New York Universitesi'nde doktora programi
baslamistir.

Tiirkiye'de mutfak egitimi ise 1960'lardan itibaren yayginlasmis, orta Ogretimde
1980'lerden, on lisans diizeyinde 2000'lerin basindan itibaren verilmeye baslanmistir.
Ortadgretim diizeyindeki mutfak egitimi 2005-2006 yilina kadar Anadolu Otelcilik ve Turizm
Meslek Liselerinde verilmis, sonrasinda ise ¢esitli okullara mutfak dali agma hakki taninmistir
(Gorkem ve Sevim, 2016).

Tiirkiye'de gastronomi egitimi, son yillarda énemli bir gelisme gostermistir. Ozellikle
gastronomiye olan ilginin artmasiyla birlikte Tiirkiye’de gastronomi egitimine verilen 6nem
de artmistir (Gidek ve Boylu, 2017: 490). Bu dogrultuda, yiiksekogretim kurumlarinda
gastronomi programlari acilmig ve bu programlar 6n lisans, lisans ve lisansiistii diizeylerde
sunulmaya baglanmistir (Sengiil, 2017:170-174). Yeditepe Universitesi'nin 2003 yilinda
baslayan gastronomi egitimi, vakif {iniversitelerinde hizla yayginlagmistir. 2024 yilinda 33
farkli vakif iiniversitesinde Ascilik programi bulunurken, devlet iiniversitelerinde bu sayi
65'tir. Gastronomi egitimi, Tiirkiye'de gastronomi turizmine olan katkilariyla da onem
kazanmaktadir (YOK, 2024). Tiirkiye, zengin mutfak kiiltiirii ve yoresel lezzetleriyle én plana
cikan bir iilke oldugundan, gastronomi turizmi de iilkenin turizm potansiyelini artirmaktadir.
Bu nedenle, Tirkiye'de gastronomi egitimine verilen dnemin artmasi hem egitim alaninda
hem de turizm sektoriinde olumlu etkiler yaratmaktadir.

Bu baglamda calismada Ascilik 6n lisans 6grencilerinin gastronomi turizmine yonelik
algi ve tutumlarini belirlemek amaglanmistir. Bu ¢alisma, Ogrencilerin gastronomi turizmi
konusundaki farkindaligin, ilgi diizeyini ve gelecekte bu alanda ¢alismaya yonelik niyetlerini
belirleyerek, gastronomi turizmi alaninda daha nitelikli ve bilingli bir is giicli yetistirme
konularinda alana katki saglayacag diistiniilmektedir.

2. Literatir Taramasi

Gastronomi turizmi, son yillarda hem Tiirkiye’de hem de diinyada hizla gelisen ve
turizm sektdriinde 6ne ¢ikan bir kavramdir. Ozellikle gastronomi ve ascilik egitimi alan
ogrenciler icin, bu kavramin ne ifade ettigi, hangi boyutlarda algilandigi ve sektorel
etkilerinin nasil degerlendirildigi, disiplinler aras1 bir bakis agisiyla ele alinmasi gereken bir

arastirma konusudur.
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Gastronomi turizmi, temel olarak bir destinasyonun yemek kiiltiirliniin, yerel
lezzetlerinin ve mutfak mirasinin turistik bir iirlin olarak sunulmasi ve pazarlanmasi siirecini
ifade etmektedir. Bu siirecte, turistlerin yalnizca yemek tiiketimiyle sinirli kalmayip, ayni
zamanda yemegin iliretiminden sunumuna, geleneksel mutfak tekniklerinden yerel festivallere
kadar genis bir yelpazede deneyim yasamasi hedeflenmektedir. Gastronomi turizminin
gelisimi, destinasyonlarin marka degerinin artmasina, yerel ekonominin canlanmasina ve
kiiltiirel mirasin korunmasma katki saglamaktadir. Ozaltas Ser¢ek ve Sercek (2015)
Diyarbakir’da yaptiklar1 ¢alismada, gastronomik kiiltiiriin ~ kentin  pazarlama ve
markalagmasina etkileri incelenmis ve yerel yemeklerin tanitiminin sehir ekonomisine olumlu
katkilar sundugunu tespit etmislerdir. Benzer sekilde Duman ve Gilines (2024) Antalya gibi
turistik destinasyonlarda da gastronomi turizminin, geleneksel deniz, kum, giines liclemesinin
Otesine gecerek, destinasyonun turizm iriinlerini gesitlendirmede ve yerel kalkinmada 6nemli
rol oynadigini vurgulamislardir.

Gastronomi turizminin tanimi ve kapsami, 0grencilerin bu alana yonelik bilgi diizeyleri
ve algilar1 agisindan da 6nem tagimaktadir. Gastronomi turizmi yalnizca yemek tiiketimiyle
sinirlt olmamakta, ayn1 zamanda bir destinasyonun kiiltiirel, tarihsel ve sosyal degerlerinin de
deneyimlenmesini igermektedir. Tovmasyan (2019) ¢alismasinda, gastronominin bir iilkenin
kiiltiir ve geleneklerinin ayrilmaz bir parcasi oldugunu ve destinasyonun gastronomik
mirasinin turistik cekicilik agisindan yiiksek bir 6neme sahip oldugu vurgulamistir. Bu
baglamda, asc¢ilik programinda okuyan Ogrencilerin gastronomi turizmi kavramini nasil
tanimladiklar1 ve bu kavrama hangi anlamlar1 yiikledikleri hem egitim programlarinin
etkinligi hem de sektoriin gelecegi agisindan 6nemli bir veri kaynagidir.

Gastronomi turizmiyle ilgili bilgi diizeyinin ve farkindaligin artmasi, 6grencilerin bu
alandaki motivasyonlarin1 ve kariyer planlarin1 da etkilemektedir. Tiirkiye’de yapilan cesitli
aragtirmalarda, gastronomi turizminin gelisimiyle birlikte, yerel lezzetlerin tanitimina yonelik
etkinliklerin ve festivallerin sayisinda artis oldugu, bu tiir etkinliklerin hem destinasyonun
cekiciligini artirdigi hem de turistlerin destinasyon se¢iminde etkili oldugu ortaya konmustur.
Cavus (2024) calismasinda, yerel lezzetlerin tanmitiminda festivaller, tadim giinleri gibi
etkinliklerin diizenlenmesinin destinasyona olan ilgiyi artirdigi ve turistlerin destinasyon
secimlerinde etkili oldugunu belirtmistir. Bu tiir etkinliklere katilim, as¢ilik dgrencilerinin
hem mesleki gelisimleri hem de gastronomi turizmiyle ilgili deneyim kazanmalar1 agisindan
onemli firsatlar sunmaktadir.

Gastronomi turizmi kapsaminda gergeklestirilen aktiviteler, Ogrencilerin sektorel
deneyimlerini  ve algilarmi  sekillendiren ©Onemli wunsurlardir. Yerel mutfaklarin
deneyimlenmesi, gastronomi festivallerine katilim, yoresel iriinlerin iiretim siireclerinin
gozlemlenmesi gibi faaliyetler, gastronomi turizminin temel aktiviteleri arasinda yer
almaktadir. Duman ve Giines (2024) Antalya’da gerceklestirdikleri ¢alismada, gastronomi
turizmi kapsaminda deneyimlenen iirlinlerin ve aktivitelerin ¢esitliliginin, destinasyonun talep
edilmesine katki sagladig1 ve yerli-yabanci turistlerin ilgisini ¢ektigi ifade etmistir Benzer
sekilde, Tokat ve Elazig gibi Anadolu sehirlerinde de gastronomi turizminin gelisimi igin
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yerel lezzetlerin 6n plana ¢ikarilmasi, bu lezzetlerin tanitimi ve pazarlanmasi i¢in ¢esitli
etkinliklerin diizenlenmesi gerekliligi ortaya konmustur (Arpaci, 2023; Ozgelik Bozkurt,
2018). Ozellikle Arpaci’nin (2023) Elazig’da yaptig1 arastirmada, yerel halkin gastronomi
turizmiyle ilgili bilgi diizeyinin yetersiz oldugu, ancak belirli ydresel yemeklerin one
cikarilmasiyla gastronomi turizminin gelisebilecegi sonucuna ulagilmistir.

Gastronomi turizminin olumlu etkileri, cok boyutlu olarak ele alinmaktadir. Oncelikle,
gastronomi turizmi destinasyonlarin ekonomik kalkinmasina katki saglamakta, yerel
iireticilerin ve isletmelerin gelirlerini artirmakta ve istihdam yaratmaktadir. Sormaz (2017)
caligmasinda, gastronomi turizminin hem yerli hem de yabanci turistler i¢in cazip bir
alternatif turizm tiiri oldugu ve kamu-6zel sektor is birligiyle diizenlenen gastronomi
etkinliklerinin turizm gelirlerini artirdig1 belirtmistir. Ayrica, gastronomi turizmi yerel
kiiltiirin ve mutfak mirasinin korunmasina, siirdiiriilebilirligin saglanmasina ve destinasyonun
ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitilmasina katki sunmaktadir. Egeli ve arkadaslarinin (2022)
strdiiriilebilir gastronomi turizmi iizerine yaptiklar1 c¢aligmada, gastronomi turizminin
strdiiriilebilirlik ilkeleriyle uyumlu olarak, gastronomik degerlerin gelecek nesillere
aktarilmasinda ve toplumsal farkindaligin artirilmasinda o6nemli bir rol oynadigi
vurgulanmustir.

Gastronomi turizminin olumsuz etkileri ise, oOzellikle kiiltiirel yozlagma, asir
ticarilesme, cevresel baskilar ve yerel kimligin kaybolmasi gibi riskler iizerinden
tartisilmaktadir. Aktiirk (2021) ¢aligmasinda gastronomi turizminin hizli gelisiminin,
destinasyonlarda kiiltiirel erozyona ve geleneksel mutfaklarin 6zgiinliigiinii kaybetmesine yol
acabilecegini belirtmistir. Ayrica, turistik talebin artmasiyla birlikte yerel {irlinlerin
endiistriyel {iretime kaymasi, kalite ve 6zgiinliik agisindan sorunlar yaratabilmektedir. Kasap
ve Biiyiiksalvarct (2021) ise Trabzon’da yaptiklari arastirmada, gastronomi turizminin
gelismislik gostergeleri arasinda yer alan yerel tanitim aktiviteleri ve sunum tarzinin yetersiz
oldugunu, bu durumun destinasyonun gastronomi turizmi potansiyelini olumsuz etkiledigini
tespit etmislerdir.

Gastronomi turizmiyle ilgili bilgi, algi ve deneyimlerin degerlendirilmesinde, sosyal
medya ve dijital platformlarin etkisi de goz ardi edilemez. Ozellikle sosyal medya
etkileyicilerinin (influencer) gastronomi turizminin tanitiminda ve destinasyonlarin marka
degerinin artirlmasinda onemli bir rol oynadigr belirtilmektedir. Ertamay (2022)
caligmasinda, sosyal medya etkileyicilerinin gastronomi turizmi hakkinda goriislerinin analiz
edildigini ve bu etkileyicilerin, gastronomi turizminin yayginlagsmasinda ve destinasyonlarin
gastronomik degerlerinin tanitilmasinda aktif rol oynadiklarini ortaya koymustur. Sosyal
medya araciligiyla yapilan tanitimlar, gen¢ nesil turistlerin ve gastronomi Ogrencilerinin
destinasyon secimlerinde etkili olmakta, aym1 zamanda gastronomi turizmiyle 1ilgili
farkindaligin artmasina katki saglamaktadir.

Gastronomi turizminin gelisimi ve siirdiiriilebilirligi icin, sektorde faaliyet gosteren
aktorlerin (ascilar, isletmeciler, seyahat acenteleri, yerel yonetimler) bilgi, farkindalik ve
isbirligi diizeylerinin artirlmasi gerekmektedir. Yentiir ve Demir (2022a) Izmir’de yaptiklari
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arastirmada, seyahat acentelerinin gastronomi turizmi konusunda yeterli bilgiye sahip
olmadiklari, ancak bu alanda gelisime acik olduklar1 ve gastronomi turizminin potansiyelini
artirmak i¢in olumlu bir yaklasima sahip olduklar tespit etmistir Caligmada, seyahat
acentelerinin gastronomi turizmiyle ilgili bilgi eksikliginin giderilmesi ve yerel gastronomik
kaynaklarin daha etkin sekilde tanitilmasi gerektigi vurgulanmistir. Ayni yazarlar farkli bir
caligmalarinda ise gastronomi turizmi temali turlarin gelistirilmesi i¢in sektor paydaslarinin is
birligi yapmasinin 6nemi ortaya koymustur (Yentiir ve Demir, 2022b).

Gastronomi turizminin egitim boyutu da asc¢ilik programinda okuyan Ogrenciler
acisindan ayr1 bir éneme sahiptir. Egitim kurumlarinin, 6grencilerin gastronomi turizmiyle
ilgili bilgi, beceri ve farkindalik diizeylerini artiracak miifredat ve uygulama olanaklari
sunmast gerekmektedir. Tovmasyan (2019) ¢alismasinda, gastronomi turizminin gelisimi igin
nitelikli insan kaynagi yetistirmenin ve egitim kurumlarinin sektére uygun programlar
gelistirmesinin gerekliligi vurgulanmistir. Ayrica, 6grencilerin gastronomi turizmiyle ilgili
motivasyonlarini ve kariyer beklentilerini anlamak, egitim programlarinin giincellenmesi ve
sektorel ihtiyaclara cevap verecek sekilde yapilandirilmasi agisindan 6nemlidir.

Gastronomi turizmiyle ilgili yapilan nitel arastirmalar, 6grencilerin bu alandaki bilgi
diizeylerini, algilarini, deneyimlerini ve beklentilerini anlamak i¢in Onemli bir yontem
sunmaktadir. Ac¢ik uclu sorular araciligiyla elde edilen veriler, &grencilerin gastronomi
turizmi kavramini nasil tanimladiklari, bu alanda hangi faaliyetlere katildiklari, gelecekte
hangi aktiviteleri yapmayi diisiindiikleri ve gastronomi turizminin olumlu-olumsuz etkileri
hakkindaki goriislerini derinlemesine analiz etme imkani sunmaktadir. Bu tiir arastirmalar
hem egitim kurumlar1 hem de sektor paydaslart i¢in yol gosterici nitelikte olup gastronomi
turizminin siirdiiriilebilir gelisimi ic¢in gerekli stratejilerin belirlenmesine katki saglamaktadir.
Yaris ve arkadaslar1 (2019) gastronomi turizmi strateji ve eylem planlari iizerine yaptiklar
caligsmada, farkli destinasyonlarin benzer stratejiler gelistirdigi ve bu stratejilerin ortak bir
vizyon, misyon ve hedefler ¢ercevesinde sekillendigini belirtmistir.

Ozetle, gastronomi turizmi kavrami, as¢ilik ve gastronomi programlarinda okuyan
ogrenciler i¢in ¢cok boyutlu bir arastirma alan1 sunmakta; bilgi, algi, deneyim ve beklentilerin
nitel olarak incelenmesi hem akademik hem de sektorel agidan dnemli katkilar saglamaktadir.
Gastronomi turizminin tanimi, kapsami, olumlu ve olumsuz etkileri, sektorel aktorlerin rolii
ve egitim boyutu, disiplinler aras1 bir yaklasimla ele alinarak, bu alandaki gelismelerin ve
ihtiyaglarin biitiinciil bir sekilde degerlendirilmesi gerekmektedir.

3. Yontem

Arastirmanin amaci as¢ilik 6n lisans 6grencilerinin gastronomi turizmine yonelik algi ve
tutumlarini  belirlemektir. Bu amag¢ dogrultusunda Harran Universitesi Halfeti Meslek
Yiiksekokulu Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri boliimii Asgilik programinda okuyan 20
ogrenciye yedi acik uglu soru ile dort demografik soru yoneltilmistir. Bu sorular: “Bu bdliime
gelmeden Once gastronomi turizmi hakkinda bir bilginiz var miydi1?”, “Gastronomi turizm

kavrami1 size neyi ifade etmektedir, gastronomi turizmi kavramini tanimlar mismiz?”,
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“Gastronomi amagl seyahat ettiniz mi? Seyahat ettiyseniz seyahat etmenizdeki asil amag
nedir?”, “Su ana kadar gastronomi turizm aktiviteleri olarak hangi faaliyetlere katildiniz?”,
“Gelecekte belirtilen gastronomi turizm aktivitelerinden hangilerini yapmay diisiiniirsiiniiz?”,
“Gastronomi turizminin olumlu etkileri sizce neler olabilir?”, “Gastronomi turizminin
olumsuz etkileri sizce neler olabilir?” sorularidir. Aragtirma verilerinin toplanabilmesi i¢in
Harran Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu’ndan 10.08.2023 tarihi ve
2023/115 karar/say1r numarasi ile etik kurul izin belgesi alinmistir. Aragtirmada veri toplama
yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmistir. Goriisme formunun hazirlanmasi asamasinda
arastirma amacina uygun olarak literatiir taranmistir. Literatiir taramasi1 sonucunda belirlenen
aragtirma sorularini iceren bir goriisme formu hazirlanmistir. Goriisme formunun amaca
uygunlugu ve yeterliligine iligkin olarak alaninda uzman {i¢ Ogretim {iyesinden goris
alimmisgtir. Gelen Oneriler dogrultusunda diizenlenen form ile iki 6grenciyle goriisme yapilarak
sorularin uygunlugu ve yeterliligi test edilmistir.

Arastirmanin evrenini Harran Universitesi Halfeti Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta
ve Ikram Hizmetleri Béliimii Ascilik Programinda 6grenim goren 40 6grenci olusturmaktadir.
Nitel veri toplanan arastirmalarda 6rneklem biiyiikliigiiniin en az 15 olmasi1 gerekmektedir
(Mason, 2010: 13). Veriler katilimcilardan 4 Ocak — 25 Ocak 2024 tarihleri arasinda yiiz ylize
toplanmistir. Gorlismeler ortalama 15 dakika siirmiistiir. Yapilan 20 gériismeden sonra veriler
tekrar ettiginden ve doygunluga ulastigindan yeterli veri elde edildigi disiiniilerek veri
toplama islemi sona erdirilmistir. Toplanan verilere nitel veri analizi yontemlerinden icerik
analizi ve betimsel analiz uygulanmstir. Igerik analizinin tercih edilme amaci toplanan
verileri agiklayabilecek kavramlara ulagmak, betimsel analizin amaci ise toplanan verileri
olusturulan kodlara gore Ozetlemektir (Yildirnm ve Simsek, 2013: 239). Bu dogrultuda
katilimcilardan elde edilen yanitlar neticesinde kodlar olusturulmustur. Ardindan ortaya ¢ikan
kodlara yonelik olarak katilimci ifadelerine yer verilmistir.

4. Bulgu ve Degerlendirilme

Katilimeilarin %65°i kadin, %601 18-21 yas araligindadir. Is tecriibeleri incelendiginde
%551 1-10 yil aras1 sektdr deneyimine sahip olan katilimecilarin 6grenim siniflart ise esit
dagilmaktadir. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine yonelik bulgular Tablo 1°de yer

almaktadir.
Tablo 1. Demografik Dagilimlara Y6nelik Bulgular

Cinsiyet n % Yas n %
Kadin 13 65 18-21 yas 12 60
Erkek 7 30 22-27 yas 8 40
Sinif n % Tecriibe n %
1.Smif 10 50 Yok 7 35
2.Smf 10 50 1 yildan az 2 10

1-10 y1l 11 55

Katilimeilarin boliime gelmeden 6nce gastronomi turizmi hakkindaki bilgi durumlarima
yonelik soruya verdikleri cevaplar Tablo 2’de sunulmaktadir. Buna gore 12 6grencinin
boliime gelmeden 6nce gastronomi turizmi konusunda bilgisi bulunurken 8 6grencinin bilgisi
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bulunmamaktadir. Katilimer 1, 4 ve 7 gastronomi turizmi bilgisine yonelik olarak su ifadeleri
kullanmastir:

“...Evet, hayatin giinliik kosusturmalarindan ve zaruri ihtiyaci olan yemek yemeden
dolayr gastronomi ile ilgili bilgiler sahiptim. Sehrimize gelen yabancilarin sadece
kiiltiiriimiize, tarihimize, antik sehirlere vs. Alanlarimin disinda yeme ve i¢me kiiltiiriimiize
olan merakint da biliyordum. Hatta Gaziantep gibi gastronomi sehirlerine insanlarin sadece
yvemek yemek i¢in bile ziyaret ettiklerine sahit oldum...” (G1)

“...Evet insanoglunun en temel ihtiyacimin beslenme oldugunu biliyordum. Turizmin
gelen turistlerin bir bolgenin sadece tarihi ve yasaminin degil o bélgenin yeni bir yiyecek ve
icecegi tamimasi ve deneyimlemesi oldugunu biliyorum...” (G4)

“...Bu boliime gelmeden once meslek lisesi ogrencisiyim as¢ilik ben bu konuda
sansliyim o yiizden bilgim var ¢iinkii okulda yemek olarak ve turizm derslerini isledigim icin
bilgim mevcut hem serviste hem de mutfakta tecriibeliyim...” (G7)

Tablo 2. Gastronomi Turizmi Bilgisine Yonelik Bulgular

Bilgi Durumu n %
Evet 12 60
Hayir 8 40
Toplam 20 100

Katilimeilara yoneltilen “Gastronomi turizm kavrami size neyi ifade etmektedir,
gastronomi turizmi kavramini tanimlar misiniz?” sorusuna verdikleri yanitlardan elde edilen
bulgular Tablo 3’te yer almaktadir. Tablo incelendiginde 20 katilimei tarafindan toplam 66
tekrar ile 6 kod tretilmistir. Tabloya gore siklig1 en yiiksek olan ifade %27,27 ile “yiyecek-
icecek kiiltiiri” olmustur. Takip eden ifadeler ise %21,21 ile merak ve %19,69 ile lezzet-tat
ifadeleridir. kodlara iliskin katilimc ifadelerinden bazilar1 su sekildedir:

“...Gastronomi turizmi bana bir sehrin kendine ozgiin yiyecek-icecek kiiltiiriiyle
harmanlanmig lezzet macerasi ve meraki olarak geliyor. Bana gore gastronomi turizmi,
otantiklik kavrami olan toplumun kiiltiiriinii gosteren lezzet aktivitesidir...” (G3)

“...Gastronomi turizmi, seyahat edenlerin gittikleri yerlerdeki yemek kiiltiiriinii, yerel
lezzetleri ve mutfak deneyimlerini kesfetme amacwn tasir. Bu turizm tiirii, yerel yemeklerin
tadimi ¢ikarmak, yerel pazarlara ve restoranlara ziyaretler yapmak, yerel yemek pisirme
derslerine katilmak veya yerel iireticileri ziyaret etmek gibi c¢esitli aktiviteleri icerebilir...”
(G9)

“...Bir bolgenin veya iilkenin yemek kiiltiiriiniin turistler tarafindan kesfedildigi ve
deneyimlendigi bir turizm tiiriidiir...” (G16)

Tablo 3. Gastronomi Turizmi Kavramina Yonelik ifadeler

ifadeler n %

(1) Yiyecek-Igecek Kiiltiirii 18 27,27
(2) Merak 14 21,21
(3) Lezzet - Tat 13 19,69
(4) Aktivite - Faaliyet 10 15,15
(5) Deneyim 8 12,12
(6) Otantiklik 3 4,54
Toplam 66 100,00
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Katilimcilarin  “Gastronomi amagli seyahat ettiniz mi? Seyahat ettiyseniz seyahat
etmenizdeki asil amag¢ nedir?” sorusuna yonelik yanitlarina iliskin ifadelerden elde edilen
bulgulara Tablo 4’te yer verilmistir. Tablo incelendiginde katilimeilarin %15’inin gastronomi
amagli seyahat etmedigi goriilmektedir. Gastronomi amacli yapilan seyahatler %36,36
oraninda farkli kiiltlirlerin yemeklerini deneyimlemek i¢in yapilirken, %30,30 oraninda
yiyecek igecek kiiltiirlerini 6grenmek amaciyla yapilmaktadir. Katilimcilarin 18,18°1 ise
yarisma ve gastronomi festivallerine katilmak amaciyla seyahat ettiklerini belirtmistir.
Katilimcilar katilma amaglarina iligkin goriislerini su ifadelerle aktarmiglardir:

“...evet, gastronomi amag¢li seyahat ettim. Benim icin seyahat etmenin ana amaci, farkl
kiiltiirlerin  yemeklerini deneyimlemek ve yerel mutfaklari kesfetmektir. Yeni lezzetler
kesfetmek, yerel halkla etkilesimde bulunmak ve kiiltiirel deneyimler yasamak benim igin
onemli motivasyon kaynaklaridur...” (G5)

“..bir yere seyahat edeceksem yoremizde olmayip sadece o yoreye ait hos bir lezzeti ilk
kez tatmak icin seyahat ederim, oradaki orf adetleri yemekleri tatmak icin o kiiltiir hakkinda
bilgi edinmek i¢in seyahat ederim...” (G11)

“..seyahate ¢iktigimda mutlaka gittigim yer ve yorelerdeki yemekleri, mesrubatlari,
tatlilart denerim, merak ederim. Bélgedeki yemek kiiltiirii ve tarihi hakkinda bilgi ve tecriibe
edinirim.” (G17)

“...hem Yoriik Fkiiltiiriiniin tamtildigt hem de yoresel yemeklerin yarismasinin
diizenlendigi bir etkinlige katilmak igin seyahat ettim. Hatta diizenlenen o yarismada
katilanlar arasinda arkadasimla birinci se¢ildik...” (G19)

Tablo 4. Gastronomi Amagli Seyahatlere Yonelik Bulgular

Ifadeler n %

(1) Seyahat etmedim 5 15,15
(2) Farkli kiiltiirlerin yemeklerini deneyimlemek 12 36,36
(3) Yiyecek-igecek kiiltiirlerini 6grenmek 10 30,30
(4) Yarisma ve gastronomi festivallerine katilmak 6 18,18
Toplam 33 100,00

Katilimcilarin kendilerine yoneltilen “Su ana kadar gastronomi turizm aktiviteleri olarak
hangi faaliyetlere katildiniz?” sorusuna verdikleri cevaplara iliskin ifadelerden elde edilen
bulgular Tablo 5’te sunulmustur. Tabloya gore 7 katilimc1 herhangi bir faaliyete katilmadigini
ifade ederken 10’ar katilimci ise Halfeti 7. Meyve Yemekleri Festivali ile Mersin Yoriik
Kiiltiiri ve Gastronomi Giinlerine katildiklarin1 ifade etmistir. Katilimcilar katildiklari
faaliyetlere yonelik goriislerini su sekilde ifade etmistir.

“..su ana kadar gastronomi turizmi kapsaminda bir¢ok faaliyete katildim. Yeni
destinasyonlarda yerel restoranlarda yemek yedim, yerel pazarlara ziyaretler gerceklestirdim
ve yerel mutfak derslerine katildim. Ayrica yerel iireticileri ziyaret etmek, geleneksel yemek
festivallerine katilmak ve yemek yarismalarinda yerel seflerle etkilesimde bulunmak gibi
etkinliklere de katildim...” (G7)

“...okulumuzla birlikte Mersin'de Mersin Yoriik Kiiltiirii ve Gastronomi Giinlerine
katildim ve diizenlenen yarigsmada birinci oldum. Halfeti'de diizenlenen Meyve Yemekleri

Festivalinde yemek hazirlama kisminda gorev aldim. Calismaya gittigim sehirdeki festivallere
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katildim. Antalya'da uluslararasi Expo’ya katildim. Onun disinda farkh yarigsmalara da
katilim sagladim...” (G19)

Tablo 5. Gastronomi Turizmine Iliskin Katilinan Faaliyetlere Y&nelik Bulgular

Ifadeler n %
(1) Katilmadim 7 21,87
(2) Mersin Yoriik Kiiltiirti ve Gastronomi Giinleri 10 31,25
(3) Halfeti 7. Meyve Yemekleri Festivali 10 31,25
(4) Adana Portakal Cigegi Festivali 2 6,25
(5) Hatay Gastronomi Giinleri 2 6,25
(6) Antalya EXPO 1 3,12
Toplam 32 100,00

Katilimcilarin - “Gelecekte gastronomi turizm aktivitelerinden hangilerini yapmay1
diistintirsiiniiz?” sorusuna yonelik verdikleri cevaplara iliskin ifadelerden elde edilen bulgular
Tablo 6’da yer almaktadir. Tablo incelendiginde gastronomi turizmi aktivitelerine yonelik
olarak katilimcilar tarafindan 59 siklik ile toplam 7 kod iiretildigi goriilmektedir. En sik tekrar
eden ifade “Geleneksel Yemek Kiltiiri (%25,42)” olarak belirlenirken, bu ifadeyi
“Gastronomi Festivalleri (%16,94)” ve “Workshop — Atolyeler (%15,25)” ifadeleri olarak
tespit edilmistir. Katilimcilar gastronomi turizmi aktivitelerine katilimlarina iligskin olarak su
ifadeleri kullanmislardir:

“...Gelecekte daha fazla gastronomi turizmi aktivitesine katilmayr diisiintiyorum.
Ornegin, farkl iilkelerin mutfaginmi daha detayli kesfetmek, yemek pisirme atélyelerine
katilmak, yemek turlarina katilmak, iiziim baglart veya c¢iftlikleri ziyaret etmek gibi
deneyimler hedeflerim arasinda yer aliyor. Ayrica yerel lezzetleri denemek ve yerel mutfak
kiiltiiriinii daha iyi anlamak i¢in daha fazla arastirma yapmayr da planliyorum...” (G2)

Tablo 6. Gastronomi Turizmi Aktivitelerine Yo6nelik Bulgular

ifadeler n %
(1) Geleneksel Yemek Kiiltiirii 15 25,42
(2) Gastronomi Festivalleri 10 16,94
(3) Workshoplar - Atdlyeler 9 15,25
(4) Gastronomi Yarigmalari 8 13,55
(5) Gastronomi Rotalarin1 Deneyimlemek 8 13,55
(6) Modern Yemek Kiiltiirii 5 9,25
(7) Seflerle Iletisim 4 6,77
Toplam 59 100,00

“...gecmisimi kendi Oz kiiltiiriimii unutmam. Geleneksel yiyeceklerin ve iceceklerin
tiretimini yapmak isterim. Gelecek ne kadar makinelesmeye dogru evrimlesmeye gitse de
bence insanlar oziinden kopamazlar. Bu yiizden bir kiiltiiriin otantikliginin ¢ok onemli
oldugunu diigiiniiyorum. Kiiltiiriimii yansitan bir mekan a¢ip orada gelenegimize uygun
vemekler yapip yemeklerimiz o toplumda yok olmamasim, siirdiiriilebilir olmasin
istiyorum...” (G6)

“...sehirlerde diizenlenen yemek yarigsmalarinda bulunmak isterim fakat yurtdisina
gitme gibi bir planim var ve orda okudugum béliim iizerinden ¢alismak istiyorum. Italya’ya
gidip oraya 0zgii pizza ve makarna yemek istiyorum. Eger ki yurtdisina gitme siirecim uzarsa

baska sehirlerde diizenlenen aktivitelere katilmak isterim ve ben de yeni seyler kesfetmek
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tatmak isterim. Cesitli festivallere katilip workshoplara katilip seflerle goriismeyi
diistintiyorum...” (G13)

Katilimeilarin “Gastronomi turizminin olumlu etkileri sizce neler olabilir?” sorusuna
yonelik verdikleri cevaplardan elde edilen ifadeler Tablo 7°de sunulmaktadir. Buna gore
katilimcilar tarafindan iiretilen toplam 5 kod 46 kez tekrar etmistir. En sik tekrarlanan ifadeler
siras1  ile  “ekonomik  katki ve kalkinma” = (%36,95), “yemek kiiltiiriniin
korunmasy/siirdiiriilebilirligi” (%21,73), “tanmitim” (%17,39) kodlar1 olarak belirlenmistir.
Kodlara iliskin katilimci ifadeleri su sekildedir:

“...Gastronomi turizminin olumlu etkileri olduk¢a fazla olabilir. Bunlar arasinda
kiiltiirel aligverisin tesvik edilmesi, yerel ekonomilere katkida bulunulmasi, yerel iireticilerin
desteklenmesi, yerel geleneklerin ve mutfak kiiltiiriiniin korunmasi, turizm destinasyonlarimin
cesitlendirilmesi ve siirdiiriilebilir turizm uygulamalarimin tesvik edilmesi sayilabilir.
Gastronomi turizmi, seyahat edenlerin yerel halkla etkilesimde bulunmalarina olanak saglar,
boylece kiiltiirel anlayis ve hosgoriiyii  artirabilir.  Ayrica, gastronomi  turizmi
destinasyonlarda istihdam yaratur ve ekonomik kalkinmay tesvik eder...” (G5)

“...¢esitli kiiltiirler hakkinda bilgi edinmeyi saglar. Farkl kiiltiirleri tanimak, empati
duygusunu geligtirmek ac¢isindan onemlidir. Aymi zamanda farkly lezzetleri tadip damak
zevkini geligtirmeye katki saglar. Ayrica farkl yemek kiiltiirlerinin olusmasina katki saglar ve
onlara saygi duymaya yardimct olur. Bir¢cok yetenegin kesfedilmesini saglar. Yeni lezzetlerin
bulunmasi farkll kiiltiirlerin birlesimiyle olusur. Miithis tabaklarla yerli yabanci herkesin
ilgisi ¢ekilebilir. Bu sekilde turizm sektoriine fazlasiyla yarart olur...” (G8)

“...turist sayisini artirarak ekonomiye katki saglar. Is imkanlart sunuyor, istihdama ve
gelir saglamaya yardimci oluyor. Béylece turist alan bélgelerin kalkinmasini sagliyyor
...bolge halkinin, bolgeye ait olan tarihi deger ve yemek kiiltiiriinii, oziinii korumaya yardimci
olur. Yemek yeme aliskanligi ve ictigi mesrubatlar: o toplumun kiiltiiriinii gosteren en 6nemli
etkendir...” (G13)”

“..yeni tatlar, icecekler, kiiltiirler hakkinda bilgi sahibi olunuyor ve kendi bakis a¢imiz
disinda bagka insanlarin da tiikettigi, yaptig1 seylere olumlu bakiyoruz ve garipsemiyoruz. Bu
da farkli bir tat gordiigiimiiz zaman bize yabanci gelmemesini saglar...” (G17)

Tablo 7. Gastronomi Turizminin Olumlu Etkilerine Y6nelik Bulgular

Ifadeler n %

(1) Ekonomik Katki ve Kalkinma 17 36,95
(2) Yemek Kiiltiirtiniin Korunmasi/Siirdiriilebilirligi 10 21,73
(3) Tanmitim 8 17,39
(4) Istihdam 6 13,04
(5) Yerel Halkin Kiiltiirel Etkilesimi 5 10,86
Toplam 46 100,00

Katilimcilara yoneltilen “Gastronomi turizminin olumsuz etkileri sizce neler olabilir?”
sorusuna alinan cevaplardan elde edilen ifadelere yonelik bulgular Tablo 8’de yer almaktadir.
Tablo incelendiginde katilimcilar tarafindan olusturulan 4 kodun toplam 31 kez tekrar ettigi
tespit edilmistir. En sik tekrarlanan kodlar sirasi ile “yerel gida kaynaklarinin asir1 tiiketimi
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(%38,70)”, “cevre kirliligi (32,25)” ve “bolgesel enflasyon” (%16,12) olarak belirlenmistir.
Katilimcilar kodlara yonelik ifadelerini su sekilde aktarmislardir:

“...kiiltiirde yabancilasmaya dogru evrimlesebilir. Toplumlar kiiltiiriine sahip ¢ikmazsa,
o toplumda yozlagma meydana gelebilir. Mesela “lahmacun” yerine “turkish pizza” dersek,
béylece yabancilasma meydana gelebilir. I¢ ve dis turizm hareketlerinde o toplumun kiiltiirel
anlamda degisiklik goriilebilir...” (G6)

“...Tiirkiye 'nin gastronomi turizmi potansiyeli yiiksek olmasina ragmen sektore yonelik
olumsuz faktorlerin varligi da unutulmamalidir Gastronomi turizminin olumsuz etkileri de goz
ardy edilmemelidir. Bunlar arasinda yerel gida kaynaklarimin asir1 tiiketimi, yerel pazarlarin
bozulmasi, yerel iireticilerin rekabet giiclerinin azalmasi, kiiltiirel 6gelerin ticarilestirilmesi,
verel halkin kiiltiirel ifadelerinin degismesi ve turizmle iliskili ¢evresel etkilerin artmasi
sayilabilir. Ayrica, bazi durumlarda gastronomi turizmi, yerel halkin yasam tarzini veya
mutfak kiiltiiriinii otantik olmaktan ¢ikarabilir ve turist beklentilerine uyarlanmis sunumlara
yonlendirebilir...” (G8)

“...insanlarin kiiltiiriinde yabancilagma olabilir ve kiiltiiriinii koruyamazsa bilinen
yvemekler orf ve adetler zamanla degisebilir...” (G10)

“...festival ve etkinliklerde tek kullammlik plastikler kullanilyor. Bunlar c¢evre
kirliligine sebep oluyor. Ayrica etkinliklerden ve yarigmalardan sonra etraf temizlenmiyor.

)

Her yerde ambalajlar ve kalintililar oluyor. Bu da ¢evrenin kirlenmesine sebep oluyor...’
(G13)

Tablo 8. Gastronomi Turizminin Olumsuz Etkilerine Yo6nelik Bulgular

Ifadeler n % (46)
(1) Yerel Gida Kaynaklarin Asir1 Tiiketimi 12 38,70
(2) Cevre Kirliligi 10 32,25
(3) Bolgesel Enflasyon 5 16,12
(4) Kiltiirel Yabancilasma/Y ozlasma 4 12,90
Toplam 31 100,00

5. Tartisma, Sonuc ve Oneriler

Ascilik 6n lisans Ogrencilerinin gastronomi turizmine yonelik algi ve tutumlarim
belirlenmesinin amaglandig1 arastirma kapsaminda &grencilerin ¢ogunlugunun boéliime
gelmeden Once gastronomi turizmi ile ilgili bilgilerinin oldugu sonucuna ulagilmistir.
Bulgular, bu bilgi sahipliginin kaynagimin gastronomi sehirlerinde ikamet etmis 6grencilerin
boliimii tercih etmesi oldugunu gostermektedir. Bununla birlikte yazili ve gorsel medyada
gastronomi ve as¢ilik temali programlarin yer aliyor olmasi da bu sonuca etki etmis olabilir.
Aynm1  zamanda son donemlerde birgok sehirde gastronomi konulu festivaller
diizenlenmektedir. Bu festivallerin de sosyal medya gibi mercilerde yer aliyor olmasinin bu
sonucu etkiledigini sdylemek miimkiindiir.

Ascilik Ogrencileri gastronomi turizminin kendilerine ne ifade ettigini agiklarken
yiyecek — igecek kiiltiirli, merak, lezzet — tat, aktivite - faaliyet, deneyim ve otantiklik
ifadelerinden faydalanmislardir. Bu ifadeler asc¢ilik Ogrencilerinin gastronomi turizmini
yemek kiiltliriiniin deneyimlenmesi iceren faaliyetler ya da aktiviteler olarak ifade ettiklerini
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gostermektedir. Bununla birlikte 6grenciler gastronomi turizmini “6zgiin yiyecek-igecek
kiiltliriiyle harmanlanmis lezzet macerasi ve meraki1”, “yerel yemeklerin tadini ¢ikarmak”,
yemek kiiltlirlinlin turistler tarafindan kesfedilmesi ve deneyimlenmesi gibi ifadeler ile
betimlemislerdir. Bu betimlemelerden O6grencilerin gastronomi turizmine yonelik olumlu
algiya sahip olduklar1 sdylenebilir. Ogrencilerin aldiklar1 egitimler ile son donemde as¢ilik ve
gastronomiye yonelik medyada goriiniirliiglin artmasinin, diizenlenen yarisma programlari ile
workshoplarin ve festivallerin Ogrencilerin gastronomi turizmine yonelik sahip olduklari
olumlu ilgi ve alg1 gelistirmelerinde etkisi oldugunu ortaya koymaktadir. Bu arastirma sonucu
turizm egitimi alan 6grencilerin sektorii olumsuz yonde algiladig1 Pavesic ve Brymer (1990),
Altman ve Brothers (1995), Kusluvan ve Kusluvan (2000), Richardson (2008), Kdsker ve
Unur (2017)’un ¢alismalariyla farklilik gosterirken ascilik ve gastronomi ve mutfak sanatlar
egitimi alan Ogrencilerin sektore yonelik algilarinin olumlu oldugu Kurnaz vd. (2014),
Harbalioglu ve Unal (2014), Giidek ve Boylu (2017), Akoglu vd. (2017), Alyakut ve
Kiiciikkomiirler (2018) calismasiyla paralellik gdstermektedir.

Ascilik egitimi alan 6grencilerin biiyiikk ¢ogunlugunun daha 6nce gastronomi amagh
seyahat ettikleri tespit edilmistir. Buna gore 6grenciler genel anlamda merak duygusu ile
farklh kiiltiirlerin kendine 6zgli yiyeceklerini deneyimleme ve yeme kiiltlirlerini 6grenme,
yarisma ve gastronomi festivalleri katilim amaglariyla seyahat etmislerdir. Bu sonuglar turizm
ogrencilerinin toplumun yeme aliskanliklar, orf, adet, gelenek ve gorenekleri, yasam tarzi,
otantikligi deneyimlemek amaciyla seyahat ettiklerini belirleyen Yildirim Sagilik ve Toptas’in
(2017) yaptiklar arastirmay1 destekler niteliktedir. Ogrencilerin farkli kiiltiirlerin yemeklerini
deneyimlemek, yerel mutfaklar1 ve yeni lezzetleri kesfetmek, yerel halkla etkilesimde
bulunmak gibi kiiltiirel deneyimler yasama motivasyonlari ile seyahat ettikleri belirlenmistir.

Ascilik  G6grencilerinin  ¢ogunlugunun gastronomi temali festival ve etkinliklere
katildiklar1 sonucuna ulagilmistir. Ogrencilerin katildiklar1 etkinliklerde yerel restoranlarda
yemek yeme, yerel pazarlar1 ziyaret etme, yerel mutfak derslerine katilim gosterme gibi
faaliyetleri gerceklestirdikleri belirlendigi gibi diizenlenen yarigmalara katildiklar,
festivallerde yiyecek icecek hazirlama gibi operasyonlarda yer aldiklari da tespit edilmistir.
Bu sonug, 6grencilerin bu faaliyetlere ve aktivitelere aktif olarak katilmalari gastronomi
turizmine yonelik ilgiye ve olumlu algiya sahip olduklarini ortaya koymaktadir. Ayrica
organize edilen gastronomi etkinliklerinde operasyonda yer almalarindan ve diizenlenen
yarigmalara katilmalar1 6grencilerin mesleki anlamda olumlu bir tutuma sahip olduklarini
gostermektedir.

Ascilik 6grencilerinin festivallere katilim motivasyonlart geleneksel yemek kiiltiiriinii
kesfetmek, gastronomi festivallerine katilmak, workshop — atélyelerde yer almak, gastronomi
yarigmalarinda bulunmak, gastronomi rotalarmi deneyimlemek, modern yemek kiiltiiriinii
kesfetmek, seflerle iletisim kurmak olarak tespit edilmistir. Bu bulgu ascilik egitimi alan
ogrencilerin genel anlamda gelecekte geleneksel mutfak kiiltiiriinii iceren yemek turlarini
deneyimlemek, gastronomi festivallerine katilmak ve farkli iilkelerin mutfaklarini detayli
kesfetmeye yonelik turizm aktivitelerinde yer almayr disiindiikleri gostermektedir.
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Ogrencilerin farkli iilkelerin mutfagini daha detayl kesfetme, yemek pisirme atdlyeleri ile
yemek turlaria katilma, tiziim baglar veya ciftliklerini ziyaret etme, marka sehirlerin marka
yemeklerini deneyimleme hedefleri olduklar1 gibi geleneksel yiyeceklerin ve igeceklerin
iiretimini yapma gibi faaliyetlerde bulunmak istedikleri de ortaya konmustur.

Ogrencilerin gastronomi turizminin olumlu etkilerini aciklamak igin ekonomik katk1 ve
kalkinma, yemek kiiltiiriiniin korunmasi / siirdiiriilebilirligi, tanitim, istthdam, yerel halkin
kiiltiirel etkilesimi ifadelerinden faydalandiklar1 sonucuna ulagilmistir. Ascilik 6grencilerinin
gastronomi turizminin yerel iireticileri destekleyerek yerel geleneklerin ve mutfak kiiltiirtiniin
korunmasina, farkli yemek kiiltiirlerinin olusmasina, yeni tatlar, icecekler, kiiltiirler hakkinda
bilgi sahibi olunmasina yonelik olumlu disiincelerinin oldugu belirlenmistir. Bu sonuglar
gastronomi Ogrencilerinin gastronomik tiriinlerin iilke kiiltliriiniin tanitimina katki sagladigina
yonelik Secim (2020) ile Kutukiz, Akyiirek ve Ozdemir (2018) calisma sonuglariyla
ortiismektedir.

Ascilik 6grencilerinin gastronomi turizminin olumsuz etkilerini belirlemek icin yerel
gida kaynaklarin asir1  tiiketimi, ¢evre kirliligi, bolgesel enflasyon, kiiltiirel
yabancilasma/yozlasma ifadelerinden yararlandiklar1 belirlenmistir. Buna gore 6grencilerin
geleneksel yemeklerin isminin yabancilagtirilmas: gibi kiiltiirel yozlagsmanin meydana
gelmesi, yerel gida kaynaklarinin agiri tiiketilmesi, etkinliklerde tek kullanimlik plastik
ambalajlarin cevre kirliligine yol ac¢masi, yerel pazarlarin bozulmasi gibi gastronomi
turizminin olumsuz etkilere sahip olduguna yodnelik olumsuz algilarinin oldugu tespit
edilmistir.

Bu calismanin sonuglari dogrultusunda, as¢ilik 6n lisans 6grencilerinin gastronomi
turizmine olan ilgilerini artirmak ve daha olumlu bir alg1 olusturmak i¢in gastronomi turizmi
konusundaki egitim programlari, 6grencilerin daha fazla bilgi edinmelerini ve konuya daha
derinlemesine yaklasmalarin1 saglayacak sekilde giincellenmesi 6nerilebilir. Yine gastronomi
festivalleri, yarismalar ve workshoplar gibi uygulamali etkinliklere Ogrencilerin katilimi
tesvik edilmelidir. Bu tiir etkinlikler, 6grencilerin teorik bilgilerini pratikte uygulamalarina ve
sektorle daha fazla etkilesime ge¢melerine olanak saglayacak, mesleklerine olan ilgilerini de
arttiracaktir. Bu arastirma Halfeti MYO On lisans Ascilik Programi Ogrencileri ile
kisitlanmistir. ileride yapilacak calismalarin lisans ve lisans iistii dgrenci drneklemleriyle
yapilmas: farkli egitim seviyesindeki Ogrencilerin sonuclarmin karsilagtirmasina olanak
saglayarak alana katki sunabilecegi diisiiniilmektedir. Benzer c¢alismalarin farkh
universitelerdeki dgrencilerle nicel yontemlerle yapilmasi sonuglarin genellenebilmesine katki

saglayacagi sdylenebilir.
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A Qualitative Study on Culinary Students' Perceptions of Gastronomy Tourism: A Case
Study of Halfeti Vocational School
Extended Abstract
Gastronomy tourism has emerged as a multidimensional form of tourism that extends

far beyond the simple act of eating and drinking. It encompasses the exploration of cultural
heritage, experiential learning, and the search for authenticity, while also creating spaces for
local interaction and intercultural dialogue. In this context, the present study examines the
perceptions and attitudes of culinary associate degree students toward gastronomy tourism in
order to reveal how these future professionals conceptualize and evaluate this growing field.
The participants of the study are students of the Culinary Program at Harran University
Halfeti VVocational School. The relevance of the research lies in addressing an important gap
in the academic literature. While numerous studies have explored gastronomy tourism in
relation to its economic benefits, contributions to cultural sustainability, and role in
destination marketing, much less attention has been devoted to the perspectives of culinary
students. These students, as the potential workforce of the industry, will inevitably shape the
development of gastronomy tourism in the coming decades. Understanding their perceptions
is therefore critical both for academia and for practice.

Gastronomy is more than a matter of nutrition; it represents a cultural, historical, and
social phenomenon. It integrates aesthetic appreciation, pleasure, and tradition, contributing
significantly to the preservation of identity and heritage. Gastronomy tourism, accordingly,
provides travelers with opportunities to immerse themselves in local cultures through tasting
food, attending festivals, and learning traditional cooking techniques. As Hall and Mitchell
(2000) argue, food in tourism is closely tied to globalization processes, but it also becomes a
marker of identity and difference. Globally, gastronomy tourism has become a strategic
instrument for destination branding, cultural exchange, and sustainable development. In
Tirkiye, the significance of this form of tourism is heightened by the richness of local
cuisines, as well as the increasing number of educational programs in gastronomy and
culinary arts. Previous studies have demonstrated that local cuisines contribute to urban
branding and regional economies, while also attracting international recognition.

On the positive side, gastronomy tourism supports economic vitality, enhances the
livelihoods of local producers, and contributes to sustainability goals. It allows destinations to
differentiate themselves in increasingly competitive tourism markets and provides an avenue
for preserving cultural traditions through food practices. Yet, gastronomy tourism also brings
challenges and potential risks. Scholars have warned that excessive commercialization and the
commodification of traditions may lead to cultural erosion. The more food becomes a product
to be sold to tourists rather than an authentic cultural practice, the more fragile its heritage
dimension may become. Environmental pressures created by high tourist demand and
unsustainable practices represent additional concerns. Moreover, the rise of social media has
accelerated both opportunities and risks. On the one hand, platforms promote destinations and
increase interest among younger generations; on the other, they may reduce cultural practices
into visually appealing but superficial experiences, detached from their deeper meanings.
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The educational dimension is equally significant. Culinary students represent a group
whose awareness and understanding of gastronomy tourism will influence both its
professional and cultural trajectory. In this regard, curricula and practical training play an
important role. When students are exposed to gastronomy tourism as a subject of study and
practice, they are more likely to integrate its principles into their future careers. Conversely,
lack of exposure may limit their understanding of gastronomy tourism to narrow perspectives
focused merely on consumption or entertainment. Against this background, the present study
explores how culinary students perceive gastronomy tourism in terms of its definitions,
opportunities, and challenges.

The study employed a qualitative design. Semi-structured interviews were conducted
with 20 culinary students at Harran University Halfeti Vocational School. The research
instrument consisted of seven open-ended questions and four demographic questions,
developed through an extensive literature review and subsequently validated by three experts.
A pilot test was carried out with two students to ensure clarity and relevance. Interviews were
conducted face-to-face between 4 and 25 January 2024, each lasting approximately 15
minutes. Ethical approval was granted by Harran University Ethics Committee (Decision No:
2023/115, dated 10.08.2023). Participants represented both first- and second-year students,
with varying levels of professional culinary experience. Data were analyzed using content
analysis and descriptive analysis techniques. Codes and categories were generated iteratively
until saturation was reached, and representative quotations were included to strengthen the
credibility of findings.

Demographic findings revealed that 65 percent of participants were female, while 35
percent were male. The majority (60 percent) were aged between 18 and 21 years, and the
remainder were between 22 and 27 years. An equal number of students came from the first
and second years of the program. More than half (55 percent) reported having professional
culinary experience ranging from one to ten years, while 35 percent reported no experience at
all. This diversity in background provided rich perspectives on the subject of gastronomy
tourism.

In terms of prior knowledge, 60 percent of the students indicated that they were already
familiar with the concept of gastronomy tourism before enrolling in the program. Much of this
knowledge had been acquired through exposure to gastronomic hubs such as Gaziantep, a city
widely recognized for its culinary heritage. When asked to define gastronomy tourism,
students emphasized notions such as “food and beverage culture,” “taste and flavor,”

99 ¢¢

“experience,” “activity,” and “authenticity.” These keywords suggest that students tend to
perceive gastronomy tourism not only as an economic activity but also as a cultural and
experiential practice.

Students described gastronomy tourism as encompassing cultural exploration,
participation in festivals, and opportunities to engage with diverse cuisines. They emphasized
its importance both for professional development and for personal enrichment. By framing

gastronomy tourism in terms of experience and authenticity, the students demonstrated
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awareness of its multidimensional nature. Their answers resonate with the wider literature,
which highlights gastronomy tourism as a form of cultural consumption intertwined with
identity, heritage, and social interaction.

Positive perceptions of gastronomy tourism among the students included its role in
promoting local food cultures, enhancing intercultural understanding, supporting professional
career pathways, and contributing to sustainable tourism. They acknowledged that
gastronomy tourism can strengthen the visibility of regional cuisines, provide learning
opportunities for chefs and culinary students, and stimulate local economies. At the same
time, students did not ignore potential drawbacks. They expressed concern about cultural
erosion, excessive commercialization of traditional cuisines, and environmental pressures
linked to mass tourism. This critical perspective suggests that the students’ understanding
goes beyond celebratory narratives, encompassing a more balanced appreciation of
opportunities and risks.

The findings overall indicate that culinary students perceive gastronomy tourism as a
platform for cultural, experiential, and professional learning, rather than as a mere form of
consumption. Their conceptualizations align with broader academic literature emphasizing the
multidimensional nature of gastronomy tourism, which integrates culture, economy, and
sustainability. By linking gastronomy tourism to cultural heritage, authenticity, and
professional growth, the students displayed an informed and nuanced perspective. Their
awareness of challenges such as commodification and cultural loss further suggests a critical
engagement with the subject.

This research contributes to the academic literature by offering empirical insights into
the perceptions of culinary students, a group that has been underexplored in prior studies. It
expands understanding of how future professionals conceptualize gastronomy tourism in
relation to cultural sustainability and experiential learning. In practical terms, the findings
suggest several implications. First, culinary curricula should incorporate modules on
gastronomy tourism to ensure that students develop a holistic understanding of its cultural and
economic dimensions. Second, experiential learning should be prioritized through
participation in local and international gastronomic events, internships, and field projects.
Such activities would bridge theoretical knowledge with practice and encourage students to
view gastronomy tourism as a meaningful career pathway. Third, collaboration between
universities, local governments, and tourism businesses could create new opportunities for
students to engage directly with gastronomy tourism in real-world settings. Fourth,
sustainability principles should be embedded into student training to mitigate risks of over-
commercialization and environmental degradation. Finally, future research should extend the
scope to comparative analyses across different institutions and regions, and quantitative
studies should be conducted to complement the qualitative insights presented here.

In conclusion, gastronomy tourism is perceived by culinary students as a
multidimensional field that integrates cultural preservation, experiential learning, and
professional development. Their perspectives highlight both the opportunities and the
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challenges that characterize this form of tourism. By taking into account the voices of culinary
students, this study underscores the importance of education in shaping the future of
gastronomy tourism. The findings confirm that gastronomy tourism can serve as a bridge
between tradition and innovation, culture and economy, and local identity and global
exchange. However, realizing its full potential will require careful attention to sustainability,
authenticity, and inclusivity. In this regard, culinary students, as the future actors of the
industry, occupy a key position in ensuring that gastronomy tourism develops in a manner that
is both economically viable and culturally respectful.
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