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Lise Ogrencilerinin Tiirk Mutfag ile ilgili Bilgi Diizeyleri ve
Turk Mutfagina Karsi Tutum ve Egilimleri

High School Students’ Knowledge Levels on Turkish Cuisine
and Their Attitudes and Tendencies Towards Turkish Cuisine
0z

Bu calisma, lise 6grencilerinin Turk mutfagi hakkindaki bilgi dizeylerini ve bu mutfaga karsi tutum ve
egilimlerini incelemekte ve sdz konusu olan bu énemli kiltirel mirasin glinimdiz gengleri Gzerindeki
etkisini anlaya yoneliktir. Arastirmada hedeflenen verilerin toplanmasi igin nitel arastirma
yontemlerinden gorisme ve godzlem teknikleri bir arada kullanilmistir. Arastirma verileri yar
yapllandirilmis bir goérlisme formu gercevesinde ve ylz ylze gorusme yontemi kullanilarak
toplanmistir. Gortsme yapilan kisiler lisede 6grenim gdrmekte olan ve Meni, Yemek Listeleri
Hazirlama, Yoresel Turk Mutfagi dersleri almis 6grencilerdir. Arastirmada kullanilan gériisme ve gbzlem
teknikleri ile elde edilen verilerin ¢oziminde, nitel veri analizi yontemlerinden icerik analizi
kullanilmistir. Arastirma, 6grencilerin Tirk mutfagina yonelik genel olumlu tutumlarini ve ilgilerini
ortaya koymus, yemeklerin saglikli, kaliteli ve gorsel olarak ilgi cekici bulundugunu gostermistir.
Arastirmanin bulgulari, 6grencilerin Tirk mutfaginin zenginligini ve besleyiciligini takdir ettigini, ancak
bazi yemeklerin yagl ve baharatl oldugu icin saglik sorunlarina neden olabilecegini distinduklerini
ortaya koymaktadir. Ayrica, 6grenciler yemeklerin ekonomik oldugunu ve yerel lezzetlerin korunmasi
gerektigini vurgulamislardir. Tirk mutfaginin geleneksel lezzetlerinin yani sira, modern sunumlarla
tanitilmasinin énemine dikkat ¢ekilmis, bu mutfagin turizm sektori agisindan da biylk bir potansiyele
sahip oldugu belirtilmistir. Sonug olarak, Turk mutfaginin geng nesillere tanitilmasi ve 6gretilmesi,
kdltirel mirasin korunmasi ve gelecek nesillere aktariimasi agisindan blyik dnem tasimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk mutfag), Gastronomi, Lise Ogrencileri, Kiiltiirel Miras, Gériisme, icerik Analizi

ABSTRACT

This study examines the knowledge levels of high school students about Turkish cuisine and their
attitudes and tendencies towards this cuisine, and aims to understand the impact of this important
cultural heritage on today's youth. In order to collect the targeted data in the study, interview, and
observation techniques from qualitative research methods were used together. The research data
were collected within the framework of a semi-structured interview form and using the face-to-
face interview method. The interviewees were students studying in high school and took Menu,
Food List Preparation, and Local Turkish Cuisine courses. In the analysis of the data obtained
through the interview and observation techniques used in the study, content analysis from
qualitative data analysis methods was used. The study revealed the students' general positive
attitudes and interests towards Turkish cuisine, and showed that the meals were healthy, high-
quality, and visually appealing. The findings of the study revealed that the students appreciated
the richness and nutritional value of Turkish cuisine, but they thought that some meals could cause
health problems because they were oily and spicy. In addition, the students emphasized that the
meals were economical and that local flavors should be preserved. The importance of introducing
Turkish cuisine with modern presentations as well as traditional flavors was emphasized, and it
was stated that this cuisine has great potential in terms of the tourism sector. As a result,
introducing and teaching Turkish cuisine to young generations is of great importance in terms of
preserving the cultural heritage and transferring it to future generations.

Keywords: Turkish Cuisine, Gastronomy, High School Students, Cultural Heritage, Interview,
Content Analvsis.
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Giris

Tirk mutfagl, zengin tarihi ve cografi gesitliliginin bir
Grlnl olarak, diinya mutfaklari arasinda 6zglin bir yere
sahiptir. Anadolu, tarih boyunca bircok farkli medeniyete ev
sahipligi yapmistir; bu durum, Tirk mutfaginin gesitli
malzeme, pisirme ve sunum teknikleri ve lezzetlerle
zenginlesmesini saglamistir. Kiltlrel entegrasyonun bu
mutfak Uzerindeki etkisi, Orta Asya'nin et ve sit Urdnleri
agirhikli beslenme aliskanliklarindan, Akdeniz ve Ortadogu
mutfaklarinin ~ zeytinyagl, sebze ve  baharatlarla
zenginlestirilmis yemek kiltirine kadar genis bir yelpazede
kendini gdstermektedir.

Tirk mutfak kdltirind  tanimlayan  en  6nemli
unsurlardan biri de, yemek pisirme ve sunumunda
gosterilen olaganiistl cesitliliktir. Bu cesitlilik, bolgesel
farkhliklar ve tarih boyunca karsilasilan cesitli kiltirel
etkilesimlerden kaynaklanir. Her bir bolge, kendine 6zgi
tarifler, pisirme yontemleri ve kullanilan malzemelerle Tirk
mutfaginin zengin dokusuna katkida bulunur. istanbul'un
kosmopolit  yapisindan,  Gilneydogu'nun  baharath
lezzetlerine, Ege'nin zeytinyagl yemeklerinden Karadeniz'in
misir ve hamsi tabanli yemeklerine kadar Tirk mutfagi,
adeta bir lezzet mozaigi sunar. Ayrica, Tirk mutfaginin
sosyal yapi Uzerindeki etkilesimleri de goz ardi edilemez.
Yemekler, sadece fiziksel ihtiyaglari karsilamakla kalmaz,
ayni zamanda sosyal etkilesimlerin ve toplumsal rittellerin
merkezinde de yer alir. Ozellikle Tiirkiye'de yemek, aile ve
arkadaslarla bir araya gelmenin, 6zel glinleri kutlamanin ve
hatta yas tutmanin bir aracidir. Bu durum, yemeklerin ve
yemek ritGellerinin, Tirk kiltirinde toplumsal baglarin
pekistirilmesinde oynadigi roll vurgular.

Bu calisma, lise 6grencilerinin Tirk mutfagi hakkindaki
bilgi dlzeylerini ve bu mutfaga karsi tutum ve egilimlerini
incelemektedir. Turk mutfaginin tarihsel, kiltirel ve
gastronomik  yonleriyle ele alindigi arastirmada,
ogrencilerin Tirk mutfaginin lezzetli, zengin igerikli,
besleyici ve ekonomik olup olmadigini degerlendirmeleri
amaclanmistir. Calismanin katilimcilar lise 6grencileri ile
sinirlidir. Bu kisilerin okulda gecirdikleri zamanin fazla
olmasi dersleri ve okul hayatlari sebebiyle, Tirk mutfagina
ait yoresel yemek ve Urlnlerini siklikla hazirlamalan ve
tiketmeleri kolay olmayacag icin, bu da Tirk mutfagi
hakkinda bilgi sahibi olmalarini zorlastirmaktadir. Beslenme
bilgilerinin yetersiz oldugu, dolayisiyla da yetersiz bilginin
aliskanlik ve davranisa donlisemedigi tespit edilmistir.
Beslenme bilgisinin yetersizligi mevcut besin ve ekonomik
kaynaklar yeterli olsa bile, bunlarin hatali kullanimina yol
acmaktadir. Tdrk mutfagi, zengin icerikteki cok sayida

yiyecegin var oldugu ve o6nemli farkliliklari biinyesinde
barindiran bir 6zellige sahiptir (Eliagik, 2012, s. 2). Tark
mutfagl sahip oldugu kokli gecmis ve zengin igerigine
ragmen Ozellikle teknolojinin gelismesi ile genglerin sosyal
medya ve benzer iletisim kanallari aracihgiyla farkl yeni
nesil yiyecek ve igcecekleri tercih etmeleri nedeniyle son
yillarda unutulma riskiyle karsi karsiyadir. Yeme igme
ahskanliklarimizda bazi degisikliklerin meydana gelmesi ve
glinimiz kosullarinin etkisiyle, Tirk mutfaginin geng
kusaklara vyeteri kadar tanitim yapilip 06gretilmedigi
takdirde, hem Tiurk Mutfaginin hem de Tirk Mutfaginin
onemli pargalari olan vyoresel yiyecek ve iceceklerin
degisime ugramasi ve hatta unutulma ihtimalinin oldugu
vurgulanmaktadir.

Bilimsel Yazin

Ozellikle son yillarda gastronomi alanina yénelik ilginin
artmasi ile birlikte bu alanda yapilan bilimsel ¢alismalar da
artis gostermistir. Mutfak kaltirleri, turizm-gastronomi
iliskisi, yerel halkin ve/veya ziyaretgilerin bilgi dizeyleri,
tutum, algl ve davranislari gibi konularda yogunlasan
bilimsel c¢alismalar bilimsel yazinda gorilebilmektedir.
Yabanci turistlerin Tuirk mutfagina yonelik gorislerini
inceleyen cesitli calismalar, genel olarak Tirk yemeklerinin
lezzetli, ilgi cekici, yagh ve baharath olarak algilandigini
ortaya koymustur. Sanler'in (2005) calismasinda, turistler
Tirk mutfagini lezzetli ve ¢ekici bulduklarini ifade
etmislerdir. Cakici ve Eser (2016) ise Hatay'daki bir festival
sirasinda farkli Glkelerden gelen seflerin, Tirk mutfaginin
porsiyon buylklGgl, baharat cesitliligi, besin degeri ve
lezzet uyumu agisindan olumlu yorumlar yaptigini, ancak
hijyen ve sindirim zorluklar gibi bazi olumsuz yonlerini de
dile getirdiklerini belirtmislerdir. Albayrak'in  (2013)
istanbul’da yapilan calismasinda, yabanci turistler Tiirk
yemeklerini lezzetli, glizel kokulu ve istah agici olarak
degerlendirirken, fazla salcali, baharath ve kalorili olmasini
elestirmislerdir. Ozdemir ve Kinay (2004) Antalya’da Alman
ve Rus turistler Uzerinde vyaptiklari calismada, Tirk
yemeklerinin lezzetli ve c¢esitli oldugunu, ancak Tirk
tathlarinin  agir ve bazi yemeklerin yagh oldugunu
kaydetmislerdir.

Gonulgul'in (2020) yaptigr arastirma, Tirk mutfaginin
zengin c¢esitliliginin  genel olarak bilinmedigini ortaya
koymustur. Tirk mutfaginin diinya mutfaklarn arasinda
gereken konumu elde edememesi, cesitlilik ve zenginlik
acisindan onemli bir mesele olarak karsimiza ¢ikmaktadir
(Bekar ve Sirica, 2017). Tark mutfagi, 3000'den fazla
yemege sahip olmasina karsin (Aktas ve Ozdemir, 2012),
uluslararasi alanda yeterince taninmamaktadir. Tlrk
ascilarinin da katildig bir arastirmada, Turk mutfaginin



dinya capinda taninmamasinin baslica sebepleri olarak
tanitim ve reklam yetersizlikleri geldigi ifade edilmektedir
(Aydin vd., 2021). Ayrica, turistik bolgelerdeki restoran
menllerinde Tiirk yemeklerine yeterince yer verilmemesi,
mutfagimizin uluslararasi alanda markalagmasini
engelleyen faktorler arasinda gosterilmistir. Eren ve
Kuvvetli (2017) tarafindan yapilan baska bir calisma,
TripAdvisor web sitesindeki Tirk restoranlarina yonelik
musteri yorumlarini incelemis ve restoranlarda sunulan
yemeklerin sinirli  gesitlilikte oldugunu gostermistir.
Yemekler genellikle kebap, meze, pizza gibi popller
seceneklerle sinirl kalmis, 3000'den fazla Tirk yoresel
yemeginin yeterince tanitilmadigl sonucuna variimistir.

Aslan vd. (2021) tarafindan yapilan bir arastirmada
Tirkiye'deki gastronomi uzmanlarindan diinya ¢apinda in
kazanmis mutfaklarin hangi Ulkelere ait oldugunu
siralamalari istenmistir. Arastirmaya katilan uzmanlarin
gorisleri dogrultusunda, siralama Fransa (%87), italya
(%60), Cin (%47), Turkiye (%33) olarak sekillenmis, ardindan
Meksika, iran, Rusya, Giiney Amerika ve Hindistan
izlemistir. Tirk yemeklerinin restoran mendlerinde az yer
almasinin sebepleri arasinda, Tiirk yemeklerinin hazirlanis
ve pisirilis slreglerinin zorlugu ve zaman alicilligi, bati
mutfaklarina olan hayranlik ve tencere yemeklerinin
onceden hazirlanip sunulmasinin zorlugu gibi etkenler
siralanmaktadir. Bu durum, Tirk mutfaginin dinya
mutfaklari  arasinda  hak  ettigi yeri  almasini
zorlastirmaktadir. Milor (2021) de, "Peki Tiirk mutfagi
Diinyada Kaginci?" baslikli yazisinda, Tlirk mutfaginin diinya
¢apinda yeterince saygl gérmemesinin sebeplerini ele
almistir. Bu sebepler arasinda; Turk mutfaginda kullanilan
Grlnlerin kalitesinin zamanla diismesi, kozmopolit yapisinin
kaybolmasi, tedarik zincirlerinde yasanan problemler,
yeniliklere kapali olma, standartlarin dusik seviyede
kalmasi, pratik ¢ozlimlere yonelim ve sarap kilttrinin Tirk
mutfak kdltiirine entegre edilememesi gibi nedenler yer
almaktadir.

Ulkelerin yemek ve yemek kiiltirleri (izerine
arastirmalar yapan, geleneksel mutfaklari inceleyen Taste
Atlas'in verilerine gére, Diinyanin En lyi Yiiz Ulke Mutfagi
Listesinde Turk mutfagl diinya listesinde altinci sirada yer
almistir. Tirkiye’nin en begenilen yemegi olarak Kahvalti
4.9 puanla ilk sirada yer alirken bunu Samsun pidesi, Tire
kofte, Antep fistigi ve cokertme kebabi takip etmistir
(Simsek, 2025). Bu siralama, Tirk mutfaginin uluslararasi
alanda dahaiyi bir konumda olabilmesiicin atilmasi gereken
adimlarin 6nemini vurgulamaktadir.

Akman (1998) tarafindan yapilan arastirmaya gore,
Tlrkiye'yi ziyaret eden yabanci turistler arasinda, Tirk

mutfagini kesfetme istegi, ziyaret sebepleri arasinda besinci
sirada yer almaktadir. Arastirmada, katilimcilarin %56,7'si
Tirkiye'ye tekrar gelmek istediklerini ifade etmis ve bu
isteklerinde "Tirk Mutfagini sevme" 6nemli bir etken olarak
belirtilmistir. Rimmington ve Yiksel (1998) ise yaptiklari
¢alismada, turistlerin Turkiye'yi 6zellikle mutfagi icin tekrar
ziyaret ettigini  ve yiyeceklerin turistlerin  genel
memnuniyetinde dordiinci sirayi aldigini tespit etmislerdir.

Sparks vd. (2003) turistik destinasyonlar, restoranlar ve
turistler arasindaki iliskiyi inceledikleri ¢alismalarinda,
yiyecek tiketiminin turistlerin destinasyon memnuniyetine
ve tekrar ziyaret etme niyetine olumlu katkida
bulundugunu belirlemislerdir. ipkoparan ve Akbaba (2019)
sokak yemeklerinin bir sehrin mutfak kiltiriiniin 6nemli bir
parcasi oldugunu ve turizm potansiyelini gelistirmede
onemli bir role sahip oldugunu ifade etmektedir. Yazarlar
sokak yemekleri ile iyi bilinen ve ozellikle ziyaret edilen
bircok (ilke ve sehir oldugunu belirterek izmir'de
Universitelerin lisans dizeyinde egitim almakta olan
gastronomi 6grencilerinin  sokak yemekleri ile ilgili
beklentilerini arastirmislardir. Arastirmanin sonuglarina
gore sokak lezzetleri konusunda en 6nemli faktorlerin
basinda temizlik gelmektedir. Beerli ve Martin (2004),
destinasyonun ziyaret sonrasl imajini olusturan faktorler
Uzerine yaptiklan c¢alismada, yiyeceklerin marka imajini
belirleyen unsurlardan biri oldugunu ve kiltlrel bir 6ge
olarak ele alinmasi gerektigini vurgulamislardir. Cohen ve
Avieli (2004) ise, yerel yeme aliskanliklari ve sofra adabinin
turistlerin destinasyona yonelik algilarini etkiledigini ve
yiyecek tlketiminin seyahat deneyiminin ayrilmaz bir
parcasi oldugunu ortaya koymuslardir.

Pike ve Ryan (2004) vyaptiklari calismada, turistik
destinasyonlarin  ylksek diizeyde olumlu imajlar
yansitmasinin rekabet avantaji sagladigini ve duygusal
temalarin turistler Gizerinde olumlu bir etki yaratabilecegini
belirtmislerdir. Quan ve Wang (2004) ise yiyecek
tiketiminin, turistler icin belirli bir destinasyonu ziyaret
etme motivasyonlarinin baslica kaynaklarindan biri
oldugunu ve etkileyici bir ziyaret deneyiminin 6nemli bir
parcasl haline geldigini vurgulamislardir. Sanlier (2005)
yaptig arastirmada, yerli turistlerin Tirk yemeklerini
lezzetli, istah acgici ve doyurucu bulduklarini belirlemistir.
Ayrica, yabanci turistler Tiirk yemeklerini ilgi cekici, yagh ve
baharatli olarak nitelendirmistir. Ryu ve Jang (2006) ise
yemek deneyiminin tekrar ziyaret niyeti ile glicli bir iliskiye
sahip oldugunu tespit etmistir.

Ab Karim ve Chi (2010) yaptiklari calismada, yemek imaji
ile tekrar ziyaret etme niyeti arasinda pozitif bir iliski
oldugunu gostermistir. Arslan (2010) ise, Turk mutfaginin



turistler  tarafindan lezzetli ve cesitli olarak
degerlendirildigini, ancak yemeklerin asiri baharatli ve yagli
oldugu yoniinde elestiriler aldigini belirtmektedir. Guzman
ve Canizares (2011) ispanya'da mutfak kiltiiriintin turistik
cekicilik unsuru oldugunu, Akgol (2012) ise Tuark mutfagini
deneyimleme amaciyla yapilan turlarin poptler oldugunu
tespit etmistir. Lertputtarak (2012) mutfak imajinin
destinasyon imaji ile tekrar ziyaret etme niyeti arasinda
pozitif bir iliski oldugunu belirtmistir.

Chi ve digerleri (2013) turistlerin yemek imajinin
destinasyon sec¢iminde etkili oldugunu, Wang (2015) ise
mutfak imajinin tekrar ziyaret ve satin alma niyetlerini
olumlu yonde etkiledigini ortaya koymustur. Cakici ve Eser
(2016) ise yabanci mutfak seflerinin Tirk mutfagini
porsiyon, baharat c¢esitliligi ve tat-uyum agisindan
begendiklerini, ancak hijyen ve sindirim sorunlari ylizinden
bazi rahatsizliklar yasandigini bildirmislerdir. Mak ve
arkadaslari (2017), turistlerin yerel yemeklere olan ilginin
destinasyon segimlerinde 6nemli bir etken oldugunu ortaya
koymustur. Akturk ve Akbaba (2021) vyaptiklari bir
¢alismada yerel yemeklerin son yillarda giderek daha fazla
ilgi cektigini ve yerel yemekleri konu alan festivallerin, bir
destinasyon markasi yaratmada 6nemli bir adim olarak
kullanildigini vurgulamaktadirlar. Aydin (2019) tarafindan
gerceklestirilen arastirma, Turk mutfak imajinin ve ilke
imajinin ziyaret niyeti Gzerinde anlamh bir etkisi oldugunu
gostermis, ayrica Tlirk mutfak imajinin tilke imaji Gzerinde
de glcli bir etkisi oldugunu belirlemistir.

Gorir vd. (2021), Tark mutfaginin olumlu bir imaja sahip
oldugunu ve ozellikle et, firin ve pastacilik, tatli, sebze ve
tahil kategorilerindeki yiyeceklerin yiksek olumlu imaj
sahibi oldugunu tespit etmistir. Oztiirk (2023) ise yiyecek
imajinin destinasyon kisiligi ile pozitif bir iliskisi oldugunu,
bu durumun destinasyon kisiligini olumlu yénde etkiledigini
belirtmistir. Bu c¢alismalar, yerel mutfaklarin turizm
destinasyonlari icin ne kadar ©6nemli oldugunu
vurgulamaktadir.

Yontem

Bu arastirmanin amaci, lise diizeyinde 6grenim goéren
ogrencilerin Tdrk mutfagina yonelik bilgi ve ilgilerini
inceleyerek, bu kdltirel mirasin ginimiz gencleri
Gzerindeki etkisini anlamaktir. Arastirma, 6grencilerin Tlrk
yemek kultarG hakkindaki bilgi dizeylerini ve bu konuya
olan egilimlerini 6lgmeyi, ayrica 6grencilerin bu bilgileri
edindikten sonra tutum ve ilgilerinde meydana gelen
degisimleri tespit etmeyi hedeflemektedir. Bu sirecte,
yemek secimlerini etkileyen faktorler (bltce kisitlamalari,
zaman sinirhligr gibi) ve Tirk mutfaginin cesitli pisirme
teknikleri, saklama yontemleri gibi zengin 6zellikleri

Uzerinde durulmustur.

Arastirmada hedeflenen verilerin toplanmasi igin
calismada nitel arastirma yontemlerinden goriisme ve
gozlem teknikleri bir arada kullanilmistir. Arastirma verileri
yari yapilandirilmis bir gérisme formu gergevesinde ve yiiz
ylze goriisme yontemi kullanilarak toplanmistir. Gériisme
yapilan kisiler lisede 6grenim goérmekte olan ve Meni,
Yemek Listeleri Hazirlama, Yoresel Turk Mutfagi dersleri
almis ogrencilerdir. Arastirmada kullanilan goérisme ve
gozlem teknikleri ile elde edilen verilerin ¢coziimiinde, nitel
veri analizi ydntemlerinden igerik analizi kullaniimistir.

Arastirmanin calisma evrenini izmir'de bulunan ve
dersleri icerisinde Yeme-igme, Mutfak Uygulama,
Gastronomi gibi alanlara yonelik dersler bulunan Meslek
Liseleri Ogrencileri olusturmaktadir ve bu g¢alisma
evreninden Kolayda Ornekleme Yéntemiyle érneklem
belirlenmistir. Ulasilabilirlik, zaman ve ekonomik olmasi
dikkate alinarak Kolayda Orneklem Yéntemi tercih
edilmistir. Saha galismasi igin 6rneklem olarak 2023-2024
Egitim Ogretim déneminde lisede 6grenim gérmekte olan
12 6grenci belirlenmistir.

Arastirmada veriler Tlirk mutfagina yonelik 10 soru
iceren yari yapilandiriimis gérisme formu ile toplanmustir.
Sorular hazirlanirken uzman gortsid alinmamistir ve etik
kurulu izni (MEB izmir Menemen ilce Milli Egitim
Mudarlaga) bulunmaktadir. Yari yapilandiriimis
gorismeler, gérisme tirleri arasinda hem yapilandirilmis
hem de vyapilandirnimamis goérlismelerin  ortasinda
konumlanmaktadir. Bu tiir gériismelerde, gérismeci genel
bir yol haritasina sahiptir, ancak bu harita gorisilen
kisilerin Ozelliklerine ve konunun detaylarina gore
uyarlanabilir. Yani, sorularin iceriginde degisiklik yapilabilir,
yeni sorular eklenip cikarilabilir veya mevcut sorularin
Uzerinde degisiklikler yapilabilir. Altunisik vd. (2012) yari
yaptlandiriimis gérismelerin, 6nceden tasarlanmis bir dizi
soru iceren bir gorisme formu bulundugunu, ancak
gorisme sirasinda bu sorulara ek-sonda sorular eklenerek,
konunun farkl yonleri ve detaylari ortaya cikariimaya
cahistigini ifade etmislerdir.

Bulgular

Calismada veriler derinlemesine analiz teknigine uygun
olarak kod ve temalara ayrnilmistir. Tema ve kodlar
tablolastirilarak katihmcilar, sayi (n) olarak sunulmustur.
Katilimcilar K1,K2,K3,...,K12 olarak kodlanarak belirlenen
tema ve kodlara ait ifadeleri tablolardan sonra verilmistir.

Ogrencilere yoneltilen “Lise &grencisi olarak Tirk
mutfagini lezzetli buluyor musun?” sorusuna vermis
olduklari cevaplara ait igerik analizi Tablo 1'de verilmistir.



Tablo 1.

Tiirk mutfagini lezzetli bulma durumu

Tema Kod Aciklama

Evet Lezzetli K1,K2, K5,K6,K7 9

K8,K9,K11,K12

Yoresel K3,K4,K10 3

Hayir | Lezzetli degil | - 0

Tabloya gore, lezzetli kodlu K1, K2, K5, K6, K7, K8, K9,
K11 ve K12 6grenci koduyla temsil edilmektedir. Bu tema
altinda toplam dokuz katiimcr bulunmaktadir (n=9). Ote
yandan, yoresel kodlu K3, K4 ve K10 6grenci kodlari ile
belirtilmis olup, bu kategoride toplam (¢ ifade vyer
almaktadir (n=3). Lezzetli olmayan kodunda ise ifade yer
almamaktadir. igerik analizinde yer alan bazi dgrencilerin
ifadelerine asagida yer verilmistir.

K1: Gayet lezzetli ve keyifle yenilebilir.

K4: Yéresel yemeklerin benzersiz oldugunu diisiiniiyor.
K5: Diger (ilkelere gére daha ¢ok tiiketildigini diisiiniiyor.
K6: Lezzetli buluyor.

K9: Evet.

K10: Ozellikle dogu bélgesinin yemeklerini lezzetli
buluyor.

Ogrencilere yoneltilen “Lise &grencisi olarak Tirk
mutfaginin zengin bir mutfak oldugunu distintiyor musun?”
sorusuna vermis olduklari cevaplara ait icerik analizi Tablo
2. de verilmistir.

Tablo 2.
Tiirk mutfagini zengin icerikli bulma durumu
Tema Kod Aciklama
Evet | Zenginigerikli K1,K2,K3,K4,K5,K6,K7 12
K8,K9,K10 K11,K12
Hayir | Zengin igerikli - 0
degil

Tabloya gore, "Evet" temasi altinda "Zengin icerikli" olarak

siniflandirilan koddak1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10,
K11 ve K12 kodlari ile temsil edilmektedir ve bu kategoride
toplam on iki yemek bulunmaktadir (n=12). "Hayir" temasi
altinda "Zengin igerikli degil" olarak siniflandirilan ifadeler
ise bu calismada yer almamaktadir. icerik analizinde yer
alan bazi 6grencilerin ifadelerine asagida yer verilmistir.

K1. Evet, buluyorum her yéremize ait farkli lezzetler
vardir ve bu lezzetlerle dis lilkelerden gelen insanlar
lezzetlerinin tadina bakabilirler

K3. Evet, ¢linkii her milletin ayri gesidi, yéresi vardir ve o
yéresin de ayri yemekleri vardir

K4. Evet diisiiniiyorum ¢iinkii her yoreye ait yemekler var
farkli bélgelere ait yemekler var.

K5.Evet diisiiniiyorum

K7. Evet ashinda c¢ok cesit var ¢linkii 6zellikle dogu
tarafinda béyle yemek yapiliyor ve seviliyor

K12. Cok zengin mutfak bir slirii cesit yemekleri var.

Ogrencilere yoneltilen “Lise &grencisi olarak Tirk
mutfaginin  besleyici oldugunu distiniyor musun?”
sorusuna vermis olduklari cevaplara ait icerik analizi Tablo
3. de verilmistir.

Tablo 3.
Tiirk mutfagini besleyici bulma durumu
Tema Kod Aciklama
Evet Besleyici K1,K2,K4,K4, 10
K6, K8,K9,K10
K11,K12
Ama zararh K5,K7 2
yonler
Hayir Besleyici degil - 0

Tabloya gore, "Evet" temasi altinda "Besleyici" olarak
siniflandirilan ifadelerK1, K2, K3, K4, K6, K8, K9, K10, K11 ve
K12 6grenci kodlari ile temsil edilmektedir ve bu kategoride
toplam on ifade bulunmaktadir (n=10). Ayni tema altinda,
"Ama zararli yonler" olarak siniflandirilan kodda ise K5 ve
K7 kodlartiile belirtilmis olup, bu kategoride toplam iki ifade
yer almaktadir (n=2). "Hayir" temasi altinda "Besleyici degil"
olarak siniflandirilan kod bu calismada yer almamaktadir.
icerik analizinde yer alan bazi &grencilerin ifadelerine
asagida yer verilmistir.



K2. Evet

K4. Cok besleyici oldugunu diisiinliyorum ¢iinkii her
yéreye ait yemekler oldudu igin besleyici ve saglikli oluyor.

K5.Tiirk mutfaginin besleyici oldugunu diisiiniiyorum
ama bir yandan da aslinda zararda verdigini diisiiniiyorum
ciinkii cok yagl yemekler yapabiliyoruz ama konu konuya
Tiirk mutfaginin yemekleri ¢ok lezzetli ben ¢ok begeniyorum

K11. Evet Tiirk mutfagi et ve proteinden zengin

Ogrencilere yoneltilen “Lise  &grencisi olarak Tirk
mutfagindaki yemeklerin gorlnlsini ilgi cekici buluyor
musun?” sorusuna vermis olduklari cevaplara ait icerik
analizi Tablo 4’de verilmistir.

Tablo 4.
Tiirk mutfagini besleyici bulma durumu
Tema Kod Agiklama
Evet Cekici K1,K2,K3,K4,K6,K8,K9,K10,K12 8
Ama gorsel | K5,K7 2
6nem
arttirilmah
istah acici K7,K11 2
Hayir | Cekici degil - 0

Tabloya goére, "Evet" temasi altinda "Cekici" olarak
siniflandirilan kodda K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10,
K11 ve K12 o6grenci kodlari ile temsil edilmektedir ve bu
kategoride toplam on iki ifade bulunmaktadir (n=12). Ayni
tema altinda "Ama gorsel 6nem arttirlmal" olarak
belirtilen koddakK5 ve K7 o6grenci kodlariyla yer almistir.
"Istah agic1" kodunda ise K7 ve K11 &grenci kodlariyla temsil
edilmektedir. "Hayir" temasi altinda "Cekici degil" kodu bu
calismada yer almamaktadir. icerik analizinde yer alan bazi
ogrencilerin ifadelerine asagida yer verilmistir.

K3.Evet, Ciinkii cogu yemegin sunulus sekli farkli sunulus
sekli farkli olunca da farkli lezzetler ortaya cikiyor.

K7. Sunum oldukga 6nemlidir mesela o yemegin sunumu
iyi ise gériiniisii de glizeldir ve yeme istegi daha ¢cok artiyor

K11.Evet ¢ok istah agici

Ogrencilere yoneltilen “Lise ogrencisi olarak Tirk
mutfagindaki yemeklerin saghkli oldugunu disliniyor

musun?” sorusuna vermis olduklari cevaplara ait icerik
analizi Tablo 5’de verilmistir.

Tablo 5.
Tiirk mutfagini saghkli bulma durumu
Tema Kod Aciklama
Evet Saghkh K3,K4,K5,K7,K8,K12 6
Kismen Saglhk sorunu | K1,K2,K6,K9,K10,K11 6
olabilir
Hayir Saglikli degil - 0

Tabloya goére, "Evet" temasi altinda "Saghkli" olarak
siniflandirilan yemekler K3, K4, K5, K7, K8 ve K12 kodlari ile
temsil edilmekte ve bu kategoride toplam alti yemek
bulunmaktadir. Ayni tema altinda "Kismen Saglik sorunu
olabilir" olarak siniflandirilan yemekler ise K1, K2, K6, K9,
K10 ve K11 kodlariyla temsil edilmekte ve bu kategoride
toplam alti yemek yer almaktadir. "Hayir" temasi altinda
"Saghkli degil" olarak siniflandirilan yemekler bu ¢alismada
yer almamaktadir. igerik analizinde yer alan baz
ogrencilerin ifadelerine asagida yer verilmistir.

K1. Saghkli ama bir siire sonra yemek yaglysa ¢ok fazla
yenmemesi lazim  yoksa  herhangi  bir  sorunla
karsilasabilirler.

K2. Kalorisine bagl yerine gére mesela

K5..Evet tabide ¢iinkii her seyi kendimiz liretiyoruz
kendimiz yapiyoruz her seyimiz Tiirkiye'de (iretildigi igin
saghkli buluyorum ama tabi saghktan kastim ev yemekleri
cok saglikl ama disaridaki yemekler aynisini s6yleyemicem
clinkii kapali kaplarda olduklari igin altinda bir tiir bakteri
oldugunu diisiiniiyorum

K6.Yarisi saghkl yarisi sagliksiz

K12.Evet saglikl buluyorum besin cesitleri saglikli.

Ogrencilere yoneltilen “Lise ogrencisi olarak Tirk
mutfagindaki yemekler damak tadina hitap ediyor mu?”

sorusuna vermis olduklari cevaplara ait icerik analizi Tablo
6. da verilmistir.

Tablo 6.

Tiirk mutfaginin damak tadina uygun bulma durumu

Tema Kod Aciklama




Tabloya gore, "Evet" temasi altinda "Uygun" olarak
siniflandirilan yemekler K1, K2, K3, K4, K5, K6 ve K8 kodlari
ile temsil edilmekte ve bu kategoride toplam yedi yemek
bulunmaktadir. Ayni  tema altinda "Sebze" olarak
siniflandirilan yemekler K11 ve K12 kodlariyla, "Sit ve sit
Urlnleri" olarak siniflandirilan yemek ise K10 kodu ile temsil
edilmektedir. "Kismen" temasi altinda "Saglhk sorunu
olabilir" olarak siniflandirilan yemekler ise K7 ve K9
kodlariyla temsil edilmekte ve bu kategoride toplam iki
yemek yer almaktadir. "Hayir" temasi altinda "Saglikh degil"
olarak siniflandirilan  yemekler bu c¢alismada vyer
almamaktadir. igerik analizinde yer alan bazi 6grencilerin
ifadelerine asagida yer verilmistir.

K4.Evet yapilan yiyeceklerin tadi damaga uygundur.

K7.Bazi yiyecekler

K10.Evet Siit ve slit (iriinleri damak tadima daha uygun.

K11. Evet ediyor. En ¢ok sebze grubu

K12. Damak tadima hitap ediyor. En ¢ok sebze tiirii.

Ogrencilere yoneltilen “Lise ogrencisi olarak Tirk
mutfagindaki yemekleri ekonomik buluyor musun?”

sorusuna vermis olduklari cevaplara ait icerik analizi Tablo
7'de verilmistir.

Tablo 7.

Tiirk mutfagini ekonomik bulma durumu

Tema Kod Aciklama

Evet Uygun K1,K2,K3,K4,K5,K6,K8 7 Evet Ekonomik K7,K10,K12 3
Sebze K11,K12 2 Kismen | Ceside bagh | K1,K2,K3,K4,K6,K8,K11 7
Sut ve sut | K10 1 Hayir Ekonomik K5,K9 2
arinleri degil
Kismen | Saglik K7,K9 2 Tabloya gore, "Evet" temasi altinda "Ekonomik" olarak
sorunu siniflandirilan yemekler K7, K10 ve K12 kodlari ile temsil
olabilir edilmekte ve bu kategoride toplam (¢ yemek
5 . bulunmaktadir (n=3). "Kismen" temasi altinda "Ceside
Hayr Saglikh degil - 0 bagl" olarak siniflandirilan yemekler ise K1, K2, K3, K4, K6,

K8 ve K11 kodlariyla temsil edilmekte ve bu kategoride
toplam yedi yemek yer almaktadir (n=7). "Hayir" temasi
altinda "Ekonomik degil" olarak siniflandirilan yemekler K5
ve K9 kodlariyla temsil edilmekte ve bu kategoride toplam
iki yemek bulunmaktadir (n=2). icerik analizinde yer alan
bazi 6grencilerin ifadelerine asagida yer verilmistir.

K1. Yemegin gesidine gére degisir
K5. Bulmuyorum
K7. Ekonomik

K12.Evet ekonomik buluyorum. Bir iiriinden bir¢ok ¢esit
yapilabiliyor.

Ogrencilere yoneltilen “Lise &grencisi olarak Tirk
mutfagindaki yemeklerin giivenli oldugunu dislnlyor
musun?” sorusuna vermis olduklari cevaplara ait icerik
analizi Tablo 8’de verilmistir.

Tablo 8.
Tiirk mutfagini glivenli bulma durumu
Tema Kod Aciklama
Evet Givenli K1,K3,K5,K6,K8,K9,K10,K12 8
Evde K2,K4 2
yapildiginda
givenli
Kismen | Hijyende K7,K11 2
tereddit
Hayir Givenli - 0
degil

Tabloya gore, "Evet" temas! altinda "Guvenli" olarak
siniflandirilan yemekler K1, K3, K5, K6, K8, K9, K10 ve K12
kodlari ile temsil edilmekte ve bu kategoride toplam sekiz



yemek bulunmaktadir (n=8). Ayni tema altinda "Evde
yapildiginda giivenli" olarak siniflandirilan yemekler ise K2
ve K4 kodlariyla temsil edilmekte ve bu kategoride toplam
iki yemek yer almaktadir (n=2). "Kismen" temas! altinda
"Hijyende tereddit" olarak siniflandirilan yemekler ise K7
ve K11 kodlariyla temsil edilmekte ve bu kategoride toplam
iki yemek bulunmaktadir (n=2). "Hayir" temasi altinda
"Guvenli degil" olarak siniflandirilan yemekler bu ¢alismada
yer almamaktadir. icerik analizinde vyer alan bazi
ogrencilerin ifadelerine asagida yer verilmistir.

K2. Evde yapildiysa evet disarida yapilsa hayir
K7.Pek sayilmaz hijyene 6nem verilmiyor ¢linkii
K9. Evet giivenli buluyorum

K11. Giiven hijyene bagli biraz da.

Ogrencilere yoneltilen “Lise &grencisi olarak Tirk
mutfagindaki yemekleri kaliteli buluyor musun?” sorusuna
vermis olduklari cevaplara ait icerik analizi Tablo 9. da
verilmistir.

Tablo 9.
Tiirk mutfagini kaliteli bulma durumu
Tema Kod Aciklama
Evet Kaliteli K1,K2,K3,K5,K6, 10
K7,K9,K10,K11,K
12
Sebzeler kaliteli K8 1
Kismen Yapildigi yere bagh K4 1
Hayir Kaliteli degil - 0

Tabloya gore, "Evet" temasi altinda "Kaliteli" olarak
siniflandirilan yemekler K1, K2, K3, K5, K6, K7, K9, K10, K11
ve K12 kodlari ile temsil edilmekte ve bu kategoride toplam
on yemek bulunmaktadir (n=10). Ayni tema altinda
"Sebzeler kaliteli" olarak siniflandirilan yemekler ise 08
kodu ile temsil edilmekte ve bu kategoride bir yemek
bulunmaktadir (n=1). "Kismen" temas! altinda "Yapildig
yere bagll" olarak siniflandirilan yemek ise 04 kodu ile
temsil edilmekte ve bu kategoride bir yemek yer almaktadir
(n=1). "Hayir" temasi altinda "Kaliteli degil" olarak
siniflandirilan yemekler bu calismada yer almamaktadir.
icerik analizinde yer alan bazi 6grencilerin ifadelerine
asagida yer verilmistir.

K3. Evet

K4. Her taraftan alinmamasi gerek ama kaliteli
buluyorum

K8. Eve kaliteli buluyorum ©6zellikle sebze ve meyve
grubunu

K10. Kaliteli buluyorum

Ogrencilere ydneltilen “Lise ®grencisi olarak Tirk
mutfagindaki yemeklerin kalori miktarinin etkileyici
oldugunu disinlyor musun?” sorusuna vermis olduklari
cevaplara ait igerik analizi Tablo 10. da verilmistir.

Tablo 10.

Tirk mutfaginin  kalori miktarinin etkileyici bulma
durumu

Tema Kod Aciklama

Evet Kalori
miktarinin
etkileyici

K1,K4,K5,K6,K7,K8,K9,K | 10
10,K11,K12

Hayir | Kalori K2,K3 2
miktarinin
etkileyici
degil

Tabloya gore, "Evet" temasi altinda "Kalori miktarinin
etkileyici" olarak siniflandirilan yemekler K1, K4, K5, K6, K7,
K8, K9, K10, K11 ve K12 kodlari ile temsil edilmekte ve bu
kategoride toplam on yemek bulunmaktadir (n=10). "Hayir"
temas! altinda "Kalori miktarinin etkileyici degil" olarak
siniflandirilan yemekler ise K2 ve K3 kodlariyla temsil
edilmekte ve bu kategoride toplam iki yemek yer almaktadir
(n=2).icerik analizinde yer alan bazi 6grencilerin ifadelerine
asagida yer verilmistir.

K1. Bizim Tiirk mutfagimizin yemekleri genelde yagh olur
ve yag kalorisi ¢cok fazla olugu icin fazla tercih edilmiyor.

K2. Bir stire sonra kalori miktarinin etkileyici oldugunu
diistinmiiyorum

K3.Bulmuyorum
K5. Cok etkileyici

K6. Cok yliksek buluyorum.



K10.Cok yiiksek bence
K9. Evet kalorisi etkili yliksek kaloriye sahip.

K12. Yani etkileyici buluyorum. Yemedine gére degisir
kalori miktari

Sonug ve Oneriler

Elde edilen veriler arastirmaya katilan lise 6grencilerinin
Tirk mutfagina yonelik genel bakis agilarini  ve
degerlendirmelerini kapsamli bir sekilde yansitmaktadir.
Arastirma sonuglarindan elde edilen temel bulgular asagida
Ozetlenmistir:

1. Lezzet: Ogrencilerin hepsi Turk mutfagini lezzetli
buluyor. Bolgesel damak zevklerine uygunluk ve gesitlilik,
bu olumlu alginin temel nedenleri arasinda yer aliyor.

2. Zenginlik: Tark mutfaginin zenginligi, cesitli yemek
secenekleri ve bolgesel c¢esitlilik ile vurgulaniyor.
Ogrenciler, farkh yorelerin kendine has yemeklerinin bu
zenginligi destekledigini belirtiyor.

3. Besleyicilik: Tirk mutfaginin genel olarak besleyici
oldugu goriusit hakimdir. Ancak bazi 6grenciler yiksek yag
icerigi ve kalorisi nedeniyle saghkla ilgili endiselerini dile
getiriyor.

4. Gorinim: Yemeklerin estetik sunumu ve istah agici
gorinimi 6grenciler tarafindan olumlu degerlendiriliyor.
Sunumun ve siislemenin yemeklerin gekiciligini artirdigina
dikkat cekiliyor.

5. Saglikhlik: Turk mutfagindaki yemeklerin saglikh
oldugu konusunda 6grenciler arasinda genel bir mutabakat
olmakla birlikte, hijyen ve hazirlanma kosullarina bagh
olarak bazi tereddiitler ifade ediliyor.

6. Kalite: Yemeklerin kalitesi konusunda 6grenciler
genellikle olumlu goéris bildiriyor, o6zellikle taze drin
kullanimi kalite algisini pekistiriyor.

7. Ekonomiklik: ~ Tdrk  mutfagindaki  yemeklerin
ekonomikligi konusunda 6grenci gorusleri cesitleniyor.
Yemegin tlrline ve nerede yenildigine bagli olarak fiyatlarin
makul veya pahali bulundugu belirtiliyor.

8. Kalori Miktari: Yemeklerin ylksek kalori miktar
ogrenciler arasinda etkileyici olarak degerlendiriliyor, ancak
bazilariicin bu durum olumsuz bir unsur olarak éne cikiyor.

Bu veriler, Turk mutfaginin gencler arasinda lezzet,

zenginlik ve estetik acidan yiksek bir takdir topladigini,
ancak saglik ve ekonomiklik gibi konularda gesitli goris
ayrihklarinin - oldugunu gosteriyor. Bu bilgiler, Turk
mutfaginin gencg nesiller arasinda nasil algillandigina dair
bakis acilarini sunmakta ve bu mutfagin gelecekte nasil
gelistirilebilecegine dair fikir vermektedir.

Etik Komite Onayi: Bu calisma icin etik komite onayl MEB izmir
Menemen ilce Milli Egitim Midurligi’nden alinmistir.

Katiimer  Onami:  Katimer onami bu  ¢alismaya katillan  tim
katilimcilardan alinmistir.
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	Giriş
	Türk mutfağı, zengin tarihi ve coğrafi çeşitliliğinin bir ürünü olarak, dünya mutfakları arasında özgün bir yere sahiptir. Anadolu, tarih boyunca birçok farklı medeniyete ev sahipliği yapmıştır; bu durum, Türk mutfağının çeşitli malzeme, pişirme ve su...
	Türk mutfak kültürünü tanımlayan en önemli unsurlardan biri de, yemek pişirme ve sunumunda gösterilen olağanüstü çeşitliliktir. Bu çeşitlilik, bölgesel farklılıklar ve tarih boyunca karşılaşılan çeşitli kültürel etkileşimlerden kaynaklanır. Her bir bö...
	Bu çalışma, lise öğrencilerinin Türk mutfağı hakkındaki bilgi düzeylerini ve bu mutfağa karşı tutum ve eğilimlerini incelemektedir. Türk mutfağının tarihsel, kültürel ve gastronomik yönleriyle ele alındığı araştırmada, öğrencilerin Türk mutfağının lez...
	Bilimsel Yazın
	Özellikle son yıllarda gastronomi alanına yönelik ilginin artması ile birlikte bu alanda yapılan bilimsel çalışmalar da artış göstermiştir. Mutfak kültürleri, turizm-gastronomi ilişkisi, yerel halkın ve/veya ziyaretçilerin bilgi düzeyleri, tutum, algı...
	Gönülgül'ün (2020) yaptığı araştırma, Türk mutfağının zengin çeşitliliğinin genel olarak bilinmediğini ortaya koymuştur. Türk mutfağının dünya mutfakları arasında gereken konumu elde edememesi, çeşitlilik ve zenginlik açısından önemli bir mesele olara...
	Aslan vd. (2021) tarafından yapılan bir araştırmada Türkiye'deki gastronomi uzmanlarından dünya çapında ün kazanmış mutfakların hangi ülkelere ait olduğunu sıralamaları istenmiştir. Araştırmaya katılan uzmanların görüşleri doğrultusunda, sıralama Fran...
	Ülkelerin yemek ve yemek kültürleri üzerine araştırmalar yapan, geleneksel mutfakları inceleyen Taste Atlas'ın verilerine göre, Dünyanın En İyi Yüz Ülke Mutfağı Listesinde Türk mutfağı dünya listesinde altıncı sırada yer almıştır. Türkiye’nin en beğen...
	Akman (1998) tarafından yapılan araştırmaya göre, Türkiye'yi ziyaret eden yabancı turistler arasında, Türk mutfağını keşfetme isteği, ziyaret sebepleri arasında beşinci sırada yer almaktadır. Araştırmada, katılımcıların %56,7'si Türkiye'ye tekrar gelm...
	Sparks vd. (2003) turistik destinasyonlar, restoranlar ve turistler arasındaki ilişkiyi inceledikleri çalışmalarında, yiyecek tüketiminin turistlerin destinasyon memnuniyetine ve tekrar ziyaret etme niyetine olumlu katkıda bulunduğunu belirlemişlerdir...
	Pike ve Ryan (2004) yaptıkları çalışmada, turistik destinasyonların yüksek düzeyde olumlu imajlar yansıtmasının rekabet avantajı sağladığını ve duygusal temaların turistler üzerinde olumlu bir etki yaratabileceğini belirtmişlerdir. Quan ve Wang (2004)...
	Ab Karim ve Chi (2010) yaptıkları çalışmada, yemek imajı ile tekrar ziyaret etme niyeti arasında pozitif bir ilişki olduğunu göstermiştir. Arslan (2010) ise, Türk mutfağının turistler tarafından lezzetli ve çeşitli olarak değerlendirildiğini, ancak ye...
	Chi ve diğerleri (2013) turistlerin yemek imajının destinasyon seçiminde etkili olduğunu, Wang (2015) ise mutfak imajının tekrar ziyaret ve satın alma niyetlerini olumlu yönde etkilediğini ortaya koymuştur. Çakıcı ve Eser (2016) ise yabancı mutfak şef...
	Görür vd. (2021), Türk mutfağının olumlu bir imaja sahip olduğunu ve özellikle et, fırın ve pastacılık, tatlı, sebze ve tahıl kategorilerindeki yiyeceklerin yüksek olumlu imaj sahibi olduğunu tespit etmiştir. Öztürk (2023) ise yiyecek imajının destina...
	Yöntem
	Bu araştırmanın amacı, lise düzeyinde öğrenim gören öğrencilerin Türk mutfağına yönelik bilgi ve ilgilerini inceleyerek, bu kültürel mirasın günümüz gençleri üzerindeki etkisini anlamaktır. Araştırma, öğrencilerin Türk yemek kültürü hakkındaki bilgi d...
	Araştırmada hedeflenen verilerin toplanması için çalışmada nitel araştırma yöntemlerinden görüşme ve gözlem teknikleri bir arada kullanılmıştır. Araştırma verileri yarı yapılandırılmış bir görüşme formu çerçevesinde ve yüz yüze görüşme yöntemi kullanı...
	Araştırmanın çalışma evrenini İzmir’de bulunan ve dersleri içerisinde Yeme-İçme, Mutfak Uygulama, Gastronomi gibi alanlara yönelik dersler bulunan Meslek Liseleri öğrencileri oluşturmaktadır ve bu çalışma evreninden Kolayda Örnekleme Yöntemiyle örnekl...
	Araştırmada veriler Türk mutfağına yönelik 10 soru içeren yarı yapılandırılmış görüşme formu ile toplanmıştır. Sorular hazırlanırken uzman görüşü alınmamıştır ve etik kurulu izni (MEB İzmir Menemen İlçe Milli Eğitim Müdürlüğü) bulunmaktadır. Yarı yapı...
	Bulgular
	Çalışmada veriler derinlemesine analiz tekniğine uygun olarak kod ve temalara ayrılmıştır. Tema ve kodlar tablolaştırılarak katılımcılar, sayı (n) olarak sunulmuştur. Katılımcılar K1,K2,K3,…,K12 olarak kodlanarak belirlenen tema ve kodlara ait ifadele...
	Öğrencilere yöneltilen “Lise öğrencisi olarak Türk mutfağını lezzetli buluyor musun?” sorusuna vermiş oldukları cevaplara ait içerik analizi Tablo 1’de verilmiştir.
	Tablo 1.
	Türk mutfağını lezzetli bulma durumu
	Tabloya göre, lezzetli kodlu K1, K2, K5, K6, K7, K8, K9, K11 ve K12 öğrenci koduyla temsil edilmektedir. Bu tema altında toplam dokuz katılımcı bulunmaktadır (n=9). Öte yandan, yöresel kodlu K3, K4 ve K10 öğrenci kodları ile belirtilmiş olup, bu kateg...
	K1: Gayet lezzetli ve keyifle yenilebilir.
	K4: Yöresel yemeklerin benzersiz olduğunu düşünüyor.
	K5: Diğer ülkelere göre daha çok tüketildiğini düşünüyor.
	K6: Lezzetli buluyor.
	K9: Evet.
	K10: Özellikle doğu bölgesinin yemeklerini lezzetli buluyor.
	Öğrencilere yöneltilen “Lise öğrencisi olarak Türk mutfağının zengin bir mutfak olduğunu düşünüyor musun?” sorusuna vermiş oldukları cevaplara ait içerik analizi Tablo 2. de verilmiştir.
	Tablo 2.
	Türk mutfağını zengin içerikli bulma durumu
	Tabloya göre, "Evet" teması altında "Zengin içerikli" olarak sınıflandırılan koddaK1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11 ve K12 kodları ile temsil edilmektedir ve bu kategoride toplam on iki yemek bulunmaktadır (n=12). "Hayır" teması altında "Ze...
	K1. Evet, buluyorum her yöremize ait farklı lezzetler vardır ve bu lezzetlerle dış ülkelerden gelen insanlar lezzetlerinin tadına bakabilirler
	K3. Evet, çünkü her milletin ayrı çeşidi, yöresi vardır ve o yöresin de ayrı yemekleri vardır
	K4. Evet düşünüyorum çünkü her yöreye ait yemekler var farklı bölgelere ait yemekler var.
	K5.Evet düşünüyorum
	K7. Evet aslında çok çeşit var çünkü özellikle doğu tarafında böyle yemek yapılıyor ve seviliyor
	K12. Çok zengin mutfak bir sürü çeşit yemekleri var.
	Öğrencilere yöneltilen “Lise öğrencisi olarak Türk mutfağının besleyici olduğunu düşünüyor musun?” sorusuna vermiş oldukları cevaplara ait içerik analizi Tablo 3. de verilmiştir.
	Tablo 3.
	Türk mutfağını besleyici bulma durumu
	Tabloya göre, "Evet" teması altında "Besleyici" olarak sınıflandırılan ifadelerK1, K2, K3, K4, K6, K8, K9, K10, K11 ve K12 öğrenci kodları ile temsil edilmektedir ve bu kategoride toplam on ifade bulunmaktadır (n=10). Aynı tema altında, "Ama zararlı y...
	K2. Evet
	K4. Çok besleyici olduğunu düşünüyorum çünkü her yöreye ait yemekler olduğu için besleyici ve sağlıklı oluyor.
	K5.Türk mutfağının besleyici olduğunu düşünüyorum ama bir yandan da aslında zararda verdiğini düşünüyorum çünkü çok yağlı yemekler yapabiliyoruz ama konu konuya Türk mutfağının yemekleri çok lezzetli ben çok beğeniyorum
	K11. Evet Türk mutfağı et ve proteinden zengin
	Öğrencilere yöneltilen “Lise öğrencisi olarak Türk mutfağındaki yemeklerin görünüşünü ilgi çekici buluyor musun?” sorusuna vermiş oldukları cevaplara ait içerik analizi Tablo 4’de verilmiştir.
	Tablo 4.
	Türk mutfağını besleyici bulma durumu (1)
	Tabloya göre, "Evet" teması altında "Çekici" olarak sınıflandırılan kodda K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11 ve K12 öğrenci kodları ile temsil edilmektedir ve bu kategoride toplam on iki ifade bulunmaktadır (n=12). Aynı tema altında "Ama gö...
	K3.Evet, Çünkü çoğu yemeğin sunuluş şekli farklı sunuluş şekli farklı olunca da farklı lezzetler ortaya çıkıyor.
	K7. Sunum oldukça önemlidir mesela o yemeğin sunumu iyi ise görünüşü de güzeldir ve yeme isteği daha çok artıyor
	K11.Evet çok iştah açıcı
	Öğrencilere yöneltilen “Lise öğrencisi olarak Türk mutfağındaki yemeklerin sağlıklı olduğunu düşünüyor musun?” sorusuna vermiş oldukları cevaplara ait içerik analizi Tablo 5’de verilmiştir.
	Tablo 5.
	Türk mutfağını sağlıklı bulma durumu
	Tabloya göre, "Evet" teması altında "Sağlıklı" olarak sınıflandırılan yemekler K3, K4, K5, K7, K8 ve K12 kodları ile temsil edilmekte ve bu kategoride toplam altı yemek bulunmaktadır. Aynı tema altında "Kısmen Sağlık sorunu olabilir" olarak sınıflandı...
	K1. Sağlıklı ama bir süre sonra yemek yağlıysa çok fazla yenmemesi lazım yoksa herhangi bir sorunla karşılaşabilirler.
	K2. Kalorisine bağlı yerine göre mesela
	K5..Evet tabide çünkü her şeyi kendimiz üretiyoruz kendimiz yapıyoruz her şeyimiz Türkiye’de üretildiği için sağlıklı buluyorum  ama tabi sağlıktan kastım ev yemekleri çok sağlıklı ama dışarıdaki yemekler aynısını söyleyemicem çünkü kapalı kaplarda ol...
	K6.Yarısı sağlıklı yarısı sağlıksız
	K12.Evet sağlıklı buluyorum besin çeşitleri sağlıklı.
	Öğrencilere yöneltilen “Lise öğrencisi olarak Türk mutfağındaki yemekler damak tadına hitap ediyor mu?” sorusuna vermiş oldukları cevaplara ait içerik analizi Tablo 6. da verilmiştir.
	Tablo 6.
	Türk mutfağının damak tadına uygun bulma durumu
	Tabloya göre, "Evet" teması altında "Uygun" olarak sınıflandırılan yemekler K1, K2, K3, K4, K5, K6 ve K8 kodları ile temsil edilmekte ve bu kategoride toplam yedi yemek bulunmaktadır. Aynı tema altında "Sebze" olarak sınıflandırılan yemekler K11 ve K1...
	K4.Evet yapılan yiyeceklerin tadı damağa uygundur.
	K7.Bazı yiyecekler
	K10.Evet Süt ve süt ürünleri damak tadıma daha uygun.
	K11. Evet ediyor. En çok sebze grubu
	K12. Damak tadıma hitap ediyor. En çok sebze türü.
	Öğrencilere yöneltilen “Lise öğrencisi olarak Türk mutfağındaki yemekleri ekonomik buluyor musun?” sorusuna vermiş oldukları cevaplara ait içerik analizi Tablo 7’de verilmiştir.
	Tablo 7.
	Türk mutfağını ekonomik bulma durumu
	Tabloya göre, "Evet" teması altında "Ekonomik" olarak sınıflandırılan yemekler K7, K10 ve K12 kodları ile temsil edilmekte ve bu kategoride toplam üç yemek bulunmaktadır (n=3). "Kısmen" teması altında "Çeşide bağlı" olarak sınıflandırılan yemekler ise...
	K1. Yemeğin çeşidine göre değişir
	K5. Bulmuyorum
	K7. Ekonomik
	K12.Evet ekonomik buluyorum. Bir üründen birçok çeşit yapılabiliyor.
	Öğrencilere yöneltilen “Lise öğrencisi olarak Türk mutfağındaki yemeklerin güvenli olduğunu düşünüyor musun?” sorusuna vermiş oldukları cevaplara ait içerik analizi Tablo 8’de verilmiştir.
	Tablo 8.
	Türk mutfağını güvenli bulma durumu
	Tabloya göre, "Evet" teması altında "Güvenli" olarak sınıflandırılan yemekler K1, K3, K5, K6, K8, K9, K10 ve K12 kodları ile temsil edilmekte ve bu kategoride toplam sekiz yemek bulunmaktadır (n=8). Aynı tema altında "Evde yapıldığında güvenli" olarak...
	K2. Evde yapıldıysa evet dışarıda yapılsa hayır
	K7.Pek sayılmaz hijyene önem verilmiyor çünkü
	K9. Evet güvenli buluyorum
	K11. Güven hijyene bağlı biraz da.
	Öğrencilere yöneltilen “Lise öğrencisi olarak Türk mutfağındaki yemekleri kaliteli buluyor musun?” sorusuna vermiş oldukları cevaplara ait içerik analizi Tablo 9. da verilmiştir.
	Tablo 9.
	Türk mutfağını kaliteli bulma durumu
	Tabloya göre, "Evet" teması altında "Kaliteli" olarak sınıflandırılan yemekler K1, K2, K3, K5, K6, K7, K9, K10, K11 ve K12 kodları ile temsil edilmekte ve bu kategoride toplam on yemek bulunmaktadır (n=10). Aynı tema altında "Sebzeler kaliteli" olarak...
	K3. Evet
	K4. Her taraftan alınmaması gerek ama kaliteli buluyorum
	K8. Eve kaliteli buluyorum özellikle sebze ve meyve grubunu
	K10. Kaliteli buluyorum
	Öğrencilere yöneltilen “Lise öğrencisi olarak Türk mutfağındaki yemeklerin kalori miktarının etkileyici olduğunu düşünüyor musun?” sorusuna vermiş oldukları cevaplara ait içerik analizi Tablo 10. da verilmiştir.
	Tablo 10.
	Türk mutfağının kalori miktarının etkileyici bulma durumu
	Tabloya göre, "Evet" teması altında "Kalori miktarının etkileyici" olarak sınıflandırılan yemekler K1, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11 ve K12 kodları ile temsil edilmekte ve bu kategoride toplam on yemek bulunmaktadır (n=10). "Hayır" teması altında "...
	K1. Bizim Türk mutfağımızın yemekleri genelde yağlı olur ve yağ kalorisi çok fazla oluğu için fazla tercih edilmiyor.
	K2. Bir süre sonra kalori miktarının etkileyici olduğunu düşünmüyorum
	K3.Bulmuyorum
	K5. Çok etkileyici
	K6. Çok yüksek buluyorum.
	K10.Çok yüksek bence
	K9. Evet kalorisi etkili yüksek kaloriye sahip.
	K12. Yani etkileyici buluyorum. Yemeğine göre değişir kalori miktarı
	Sonuç ve Öneriler
	Elde edilen veriler araştırmaya katılan lise öğrencilerinin Türk mutfağına yönelik genel bakış açılarını ve değerlendirmelerini kapsamlı bir şekilde yansıtmaktadır. Araştırma sonuçlarından elde edilen temel bulgular aşağıda özetlenmiştir:
	1. Lezzet: Öğrencilerin hepsi Türk mutfağını lezzetli buluyor. Bölgesel damak zevklerine uygunluk ve çeşitlilik, bu olumlu algının temel nedenleri arasında yer alıyor.
	2. Zenginlik: Türk mutfağının zenginliği, çeşitli yemek seçenekleri ve bölgesel çeşitlilik ile vurgulanıyor. Öğrenciler, farklı yörelerin kendine has yemeklerinin bu zenginliği desteklediğini belirtiyor.
	3. Besleyicilik: Türk mutfağının genel olarak besleyici olduğu görüşü hâkimdir. Ancak bazı öğrenciler yüksek yağ içeriği ve kalorisi nedeniyle sağlıkla ilgili endişelerini dile getiriyor.
	4. Görünüm: Yemeklerin estetik sunumu ve iştah açıcı görünümü öğrenciler tarafından olumlu değerlendiriliyor. Sunumun ve süslemenin yemeklerin çekiciliğini artırdığına dikkat çekiliyor.
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