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ÖZET 

Bu araĢtırmanın amacı, gastronomi turizminin turizm eğitim programlarındaki 

yeri ve öneminin belirlenmesidir. AraĢtırma‟da Selçuk Üniversitesine bağlı turizm 

eğitimi veren önlisans programlarında okutulan gastronomi içerikli derslerin çeĢitli 

özellikler açısından durumu incelenmiĢtir. AraĢtırma‟da ayrıca bu programlara 

devam eden öğrenciler arasından rasgele örneklem yöntemi ile seçilen 298 öğrenci 

üzerinde genel tarama modeli uygulanarak öğrencilerin gastronomi turizmine iliĢkin 

bilgi düzeyleri ve tutumları anket formu aracılığıyla toplanmıĢtır.  

AraĢtırma bulgularına göre, gastronomi içerikli dersler Ağırlama Hizmetleri 

programında 12 ile 29 kredi arasında okutulurken Turizm ve Seyahat Hizmetleri 

programında 2 kredi olarak okutulduğu belirlenmiĢtir. Turist rehberliği programında 

ise gastronomi içerikli derslerin yer almadığı saptanmıĢtır. Öğrencilerin, gastronomi 

turizmine iliĢkin sorulardan aldıkları toplam puan ortalaması 50,43±0,38 olarak 

bulunmuĢtur. Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak 

yer alması ile ilgili Sorulardan kız öğrencilerin aldıkları puanın (40,43±0.88), erkek 

öğrencilerin puanından (43,38±1,13) düĢük olduğu belirlenmiĢtir( t=2.05, p<0.05).

 AraĢtırmada, öğrencilerin gastronomi turizmine iliĢkin bilgi, tutum ve 

davranıĢlarının geliĢtirilmesi, turizm eğitimi verilen programlarda gastronomi içerikli 

derslerin artırılması gerektiği sonucuna varılmıĢtır. Turizm alanında eğitim alan 

öğrenciler baĢta olmak üzere tüm meslek çalıĢanlarının gastronomi turizmi 

konusunda eğitim almaları gastronomi turizminin geleceğine katkı sağlayacaktır.  Bu 

eğitimin etkinliğinin artırılması için, Kültür ve Turizm Bakanlığı, Üniversiteler ve 

TÜRSAB baĢta olmak üzere ilgili kurum ve kuruĢların iĢbirliği içinde olmaları 

oldukça önemlidir.   

Anahtar Kelimeler: Turizm eğitim programları, gastronomi, gastronomi 

turizmi, mutfak kültürü 



V 

 

T.C. 
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SUMMARY 

The objective of this study is to determine the place and importance of 

gastronomy tourism among the education programs. In this study, the situation of 

courses that are lectured in Tourism Education of Associate Degree Programs in 

Seljuk University has been examined regarding various features. Also, general 

scanning model has been applied to 298 students who are selected randomly among 

the students of those programs and the knowledge level and attitudes of students 

about gastronomy tourism was gathered through inquiry form.  

In accordance with research findings, it was determined that the courses 

including gastronomy context are lectured in Entertainment Services Program 

between 12 and 29 credit but it is lectured as 2 credits in Tourism and Travel 

Services Program. It was determined that the courses including gastronomy context 

are not lectured in Tourist Guidance Program. The total mean of the students from 

the questions about gastronomy tourism was found as 50,43±0,38. It was determined 

that the mean of female students (40,43±0.88) is lower than male students‟ mean 

(43,38±1,13) at the questions about brandization of Turkish Cuisine and including 

efficiently in the gastronomy tourism (t=2.05, p<0.05).  

In the study, it has been concluded that the courses including gastronomy 

tourism in the Tourism Education Programs should be increased; knowledge, attitude 

and behaviors of the students about the gastronomy tourism should be developed. 

Primarily the students that are educated in tourism field, training of all profession 

personnel about gastronomy tourism will provide contribution to future of 

gastronomy tourism. The cooperation with Ministry of Culture and Tourism, 

Universities and Association of Turkish Travel Agencies all concern institution and 

foundations is very important to increase the efficiency of this education.   

Key Words: Tourism Training Programs, gastronomy, gastronomy tourism, 

cuisine culture 
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BÖLÜM I. 

1. GĠRĠġ 

Bir toplumun beslenme kültürü; coğrafya, iklim, tarım, hayvancılık, 

sanayileĢme ve kitle iletiĢim araçlarının yaygınlaĢması gibi çok çeĢitli faktörlerden 

etkilenerek geliĢir ve değiĢir (Baysal, 2002). 

Yeme içme sanatı olarak tanımlanan gastronomi kimya, edebiyat, biyoloji, 

jeoloji, tarih, müzik, felsefe, psikoloji, sosyoloji, tıp, beslenme ve ziraat gibi alanlarla 

doğrudan ilgili disiplinler arası bir sanat ve bilim dalıdır (Kivela ve Crotts, 2006). 

Genel anlamda gastronomiye; yeme-içme sanatı, kültür ve yemek arasındaki iliĢkiyi 

inceleyen bir bilim dalı demek de mümkündür. Gastronominin amacı; mümkün olan 

en iyi beslenme ile insanın sağlığının korunması, hayattan ve yemek yemekten zevk 

almasının sağlanmasıdır. Yiyecek ve içeceklerin hijyenik bir ortamda hazırlanması, 

damak ve göz zevkini amaçlayarak sofraya, yenmeye hazır hale getirilmesi 

gastronominin çalıĢma konuları arasındadır (Hatipoğlu vd., 2009).  

Bir bölgeye seyahat etmenin temel motivasyonunu; gıda üreticilerini ziyaret, 

yiyecek ve içecek festivallerine ve fuarlarına katılma, belirli lokantaları, yiyecek 

içecekle ilgili özgün mekânları ziyaret etmek, yöresel yiyecek ve içecekleri yemek 

içmenin oluĢturduğu turizm çeĢidine gastronomi turizmi denilmektedir (Hall ve 

Mitchell, 2005).Turizmde farklı hizmetler ve yerel kültür, turisti çeken temel öğeler 

arasında bulunmaktadır. Ġnsanları seyahat etmeye özendiren etkenler içinde, bir 

ülkenin yeme-içme kültürü de yer almakta; insanlar bir ülkenin ya da bir bölgenin 

yemeklerini tadabilmek için, kilometrelerce yolu göze alabilmektedir (Denizer, 

2008).Yöresel kıyafetler, yöresel mutfak malzemeleri ve piĢirme yöntemleri 

gastronomi faaliyeti olarak insanların ilgisini çekmektedir.  

Uluslararası turizm aracılığıyla küresel kültürün yöresel kültüre doğru eğilim 

göstermesi kültürel açıdan potansiyeli bulunan ülke veya bölgelere olan ilgiyi 

artırmaktadır (Küçükaltan, 2009). Yöresel kültürün tanıtılıp, ürünlerin ulusal ve/veya 

uluslararası boyutta pazarlanabilmesi ekonomiyi canlandıracak bununla birlikte 

turizm talebindeki artıĢ gastronomi etkinliklerini de hızlandıracaktır (Gitelson, 1994).  

Gastronomi, destinasyon (gidilecek yer) tercihinde önemli bir çekim unsuru 

olarak görülmeye baĢlamıĢtır. Gastronomi turizmi, güneĢ ve deniz destinasyonlarına 
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alternatif olabilecek bir turizm çeĢidi olabileceği gibi bu destinasyonları 

destekleyecek nitelikte bir etkinlik de olabilmektedir (Kivela ve Crotts, 2006; 

Ulusoy, 2008; Shenoy, 2005).  

 Gastronomi turizmi, turistik destinasyon tercihlerinde rakiplerine göre farklılık 

oluĢturmakta; yöresel ve ulusal mutfağın markalaĢmasına katkıda bulunmaktadır. 

Ulusun markasını oluĢturan yiyeceklerin temel özellikleri, yöresel malzemelerin 

kullanılması, geleneksel yöntemlerle hazırlanılması, piĢirilmesi ve servis edilmesi 

olarak sayılabilir. Bir turist açısından o ülkenin geleneksel yöntemlerle hazırlanan 

yemeklerini tatmak son derece önemlidir. Ancak, turist açısından diğer önemli bir 

konuda bu yemeklerin hijyen ve sanitasyon koĢullarına uygun bir Ģekilde üretilmesi 

ve servis edilmesidir (Hacıoğlu vd., 2009; Cohen ve Avieli, 2004).  

Yerel konaklama hizmetlerinden yararlanmayı tercih eden turistlerin, yöresel 

yemek kültürü ile tanıĢmaları daha çok imkân dâhilinde olmaktadır. Otel ve 

konaklama birimlerini tercih eden turistler için, bu iĢletmelerde sunulan yiyecek ve 

içecek hizmetlerinde yöresel yemek kültürünü yansıtan ürünlere öncelik verilmesi ile 

mümkün olabilmektedir (GüneĢ vd., 2008). 

1.1. Problem 

Gastronomi turizminin turizm eğitim programlarındaki yeri ve öneminin 

belirlenmesi. 

1.1.1. AraĢtırmanın Alt Problemleri 

1. AraĢtırmaya katılan turizm eğitimi alan öğrencilerin demografik özellikleri 

nelerdir? 

1.1. Cinsiyete göre dağılımları nasıldır? 

1.2. YaĢ gruplarına göre dağılımları nasıldır? 

1.3. Devam ettikleri programlara göre dağılımları nasıldır? 

1.4. Devam ettikleri sınıflara göre dağılımları nasıldır? 

1.5. Öğrenim türlerine göre dağılımları nasıldır? 

1.6. Mezun oldukları lise türlerine göre dağılımları nasıldır? 

1.7. Mezun olduktan sonra çalıĢmak istedikleri alanlara göre dağılımları 

nasıldır? 

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6V7Y-4DW84GD-2&_user=10&_rdoc=1&_fmt=&_orig=search&_sort=d&view=c&_acct=C000050221&_version=1&_urlVersion=0&_userid=10&md5=4b87c328a56125574a7fa7f21b7568d2#uref1078#uref1078
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2. AraĢtırmaya katılan öğrencilerin gastronomi içerikli turizm eğitimi alma 

durumları ve aldıkları turizm eğitim programı ile ilgili görüĢleri nedir? 

2.1. Turizm eğitimi sırasında beslenme dersi alma durumlarına göre dağılımları 

nasıldır? 

2.2. Turizm eğitimi sırasında Türk Mutfağı içerikli ders alma durumlarına göre 

dağılımları nasıldır? 

2.3. Turizm eğitimi sırasında Dünya Mutfakları içerikli ders alma durumlarına 

göre dağılımları nasıldır? 

2.4. Turizm eğitimi sırasında gastronomi içerikli dersleri uygulamalı alma 

durumlarına göre dağılımları nasıldır? 

2.5. Öğrencilerin Türk Mutfağı, yöresel mutfaklar ve Dünya Mutfakları içerikli 

kitaplara sahip olma durumlarına göre dağılımları nasıldır? 

2.6. Öğrencilerin yöresel mutfak bilgilerini edindikleri kaynaklara göre 

dağılımları nasıldır? 

3. Öğrencilerin gastronomi davranıĢları ile ilgili dağılımları nasıldır? 

4. Öğrencilerin gastronomi turizmi bilgi düzeyleri ile; 

4.1. Cinsiyetleri arasında anlamlı bir farklılık var mıdır? 

4.2. Öğrenim gördükleri programlar arasında anlamlı bir farklılık var mıdır? 

4.3. Öğrenim gördükleri sınıflar arasında anlamlı bir farklılık var mıdır? 

4.4. Mezun oldukları lise türleri arasında anlamlı bir farklılık var mıdır?  

4.5. Mezun olduktan sonra çalıĢmak istedikleri alanlar arasında anlamlı bir 

farklılık var mıdır? 

4.6. Beslenme dersi alma durumları arasında anlamlı bir farklılık var mıdır? 

4.7. Türk Mutfağı içerikli ders alma durumları arasında anlamlı bir farklılık var 

mıdır? 

4.8. Dünya Mutfakları içerikli ders alma durumları arasında anlamlı bir 

farklılık var mıdır? 

4.9. Gastronomi içerikli dersleri uygulamalı alma durumları arasında anlamlı 

bir farklılık var mıdır? 

4.10. Gastronomi içerikli kitaplara sahip olma durumları arasında anlamlı bir 

farklılık var mıdır? 
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4.11. Yöresel mutfaklarla ilgili geliĢmelerden haberdar olma kaynakları 

arasında anlamlı bir farklılık var mıdır? 

1.2. AraĢtırmanın Amacı 

Bu araĢtırmanın amacı; gastronomi turizminin turizm eğitim programlarındaki 

yeri ve öneminin belirlenmesidir. 

1.3. AraĢtırmanın Önemi 

Turizm insanların, üretici ve tüketici olarak ilgilendiği bir sektördür. 

Günümüzde milyonlarca kiĢi merak, eğitim, öğrenim, dinlenme, eğlence, iĢ, sağlık, 

kongre, seminer gibi nedenlerle sürekli ikamet ettikleri bölgeler dıĢına seyahat 

etmekte, gittikleri yerlerde de turistik iĢletmelerin ürettikleri mal ve hizmetlerden 

faydalanmaktadırlar. Bu tür faaliyetler sonucu elde edilen milyarlarca dolar göz 

önünde bulundurulduğunda, insanlığa ve dünya barıĢına sağladığı katkı 

küçümsenemeyecek boyuttadır (Olalı, 1995). 

2007 yılında turizm sektörü otomotiv, petrokimya ve iletiĢim sektöründen 

sonra en çok gelir getiren dördüncü sektör olmuĢtur (WTO, 2008). Turizm 

sektörünün geliĢerek büyümesi ise sektörde ürün farklılaĢtırması ve farklı nitelikteki 

turizm türlerinin ortaya çıkmasına neden olmuĢtur. Böylece farklı destinasyonlar da 

farklı ürün ve hizmetler farklı turizm çeĢitleriyle turistlere sunulur olmuĢtur (OkumuĢ 

vd., 2007). 

Turizm faaliyetlerinin içinde yer alan gastronomi turizmi önemini giderek 

arttırmaktadır. Ülkelerin ve yörelerin kendi mutfak kültürlerini yerli ve yabancı 

turistlere tanıtmaları kültür paylaĢımı açısından önemlidir. Mutfak ve mutfak kültürü, 

turist için destinasyon tercihinde en çok ilgi duyulan çekicilik unsuru olmaktadır. Bir 

ülkedeki bir bölgenin hatta bir yörenin özgün yemeği, özgün lezzeti turizm 

gastronomisi için önem taĢımaktadır. Bu durum turistin tatil zevkini, keyfini de 

arttırmada rol oynar. Çünkü her turist gittiği ülkenin mutfağını, lezzetlerini merak 

eder. Gidilen ülkede orada yaĢayan kiĢilerin neler yediğini neler içtiğini keĢfetmek 

turistin ilgisini çeker ve bu durumu eğlenceye dönüĢtürebilir (Küçükaltan, 2009). 

Türkiye‟de turizm eğitimi çok programlı bir Ģekilde yürütülmektedir. Turizm 

eğitimi veren kurumların ders programları da birbirinden çok farklıdır. Sertifikaya 
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dayalı kısa süreli kursların dersleri genellikle uygulamaya ve turizm sektöründe alan 

bilgisine dayalıdır. Diplomaya yönelik turizm programlarında otelcilik meslek 

liselerinin ders programları, Milli Eğitim Bakanlığı; 2 yıllık meslek 

yüksekokullarındaki ön lisans programları YÖK‟ün yeniden yapılandırma çalıĢmaları 

içinde paralellik kazanmıĢtır (Avcıkurt ve Karaman, 2002). 

Bu araĢtırma ile gastronomi turizminin turizm eğitim programlarındaki yeri ve 

önemi analiz edilerek, turizm eğitimi alan öğrencilerin konu ile ilgili bilgi ve 

görüĢlerini etkileyen değiĢkenler belirlenmeye çalıĢılmıĢtır. AraĢtırmada elde edilen 

bulgular ilgili kurumlar ile paylaĢılacak, daha sonra yapılacak olan turizm eğitimi ve 

gastronomi turizmi ile ilgili çalıĢmalara ıĢık tutacaktır.  

1.4. AraĢtırmanın Hipotezleri 

AraĢtırmamıza iliĢkin hipotezler aĢağıdaki gibidir. 

H1. Öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili genel bilgiler sorularından aldığı 

puanlarla; 

H.1.a. Eğitim aldıkları program arasında etkileĢim vardır. 

H.1.b. Eğitim aldıkları sınıf arasında etkileĢim vardır. 

H.1.c. Mezun oldukları lise türü arasında etkileĢim vardır. 

H.1.d. Mezun olduktan sonra çalıĢmak istedikleri alan arasında etkileĢim 

vardır. 

H.1.e. Öğrencilerin Türk Mutfağı içerikli ders alması arasında etkileĢim vardır. 

H.1.f. Öğrencilerin Dünya Mutfakları içerikli ders alması arasında etkileĢim 

vardır. 

H.1.g. Öğrencilerin gastronomi içerikli dersleri uygulamalı alması ile arasında 

etkileĢim vardır. 

H2. Öğrencilerin gastronomi turizmi özelliğiyle tanınan destinasyonlar ile ilgili 

sorulardan aldığı puanlarla; 

H.2.a. Eğitim aldıkları program arasında etkileĢim vardır. 

H.2.b. Eğitim aldıkları sınıf arasında etkileĢim vardır. 

H.2.c. Mezun oldukları lise türü arasında etkileĢim vardır. 

H.2.d. Öğrencilerin Türk Mutfağı içerikli ders alması arasında etkileĢim vardır. 
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H.2.e. Öğrencilerin Dünya Mutfakları içerikli ders alması arasında etkileĢim 

vardır. 

H3. Öğrencilerin Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin 

olarak yer alması ile ilgili sorulardan aldığı puanlarla; 

H.3.a. Eğitim aldıkları program arasında etkileĢim vardır. 

H.3.b. Mezun oldukları lise türü arasında etkileĢim vardır. 

H.3.c.  Öğrencilerin beslenme dersi alması arasında etkileĢim vardır. 

H.3.d. Öğrencilerin Türk Mutfağı içerikli ders alması arasında etkileĢim vardır. 

H.3.e. Öğrencilerin Dünya Mutfakları içerikli ders alması arasında etkileĢim 

vardır. 

H4. Öğrencilerin gastronomi davranıĢları ile ilgili tutumları ile; 

H.4.a. Cinsiyetleri arasında bir etkileĢim vardır. 

H.4.b. Öğrencilerin beslenme dersi alması arasında etkileĢim vardır. 

H.4.c.  Öğrencilerin Türk Mutfağı içerikli ders alması arasında etkileĢim vardır. 

H.4.d. Öğrencilerin Dünya Mutfakları içerikli ders alması arasında etkileĢim 

vardır. 

H.4.e. Gastronomi içerikli kitaplara sahip olmasıyla arasında bir etkileĢim 

vardır. 

H5. Öğrencilerin seyahat ettikleri yerlerdeki gastronomi tercihleri ve satın alma 

davranıĢları ile; 

H.5.a. Öğrencilerin beslenme dersi alması arasında etkileĢim vardır. 

H.5.b. Öğrencilerin Türk Mutfağı içerikli ders alması arasında etkileĢim vardır. 

H.5.c.  Öğrencilerin Dünya Mutfakları içerikli ders alması arasında etkileĢim 

vardır. 

H.5.d. Gastronomi içerikli kitaplara sahip olmasıyla arasında bir etkileĢim 

vardır. 

1.5. Varsayımlar 

1. Anket uygulama kuralları doğru olarak uygulanmıĢtır. 

2. Ankete katılan turizm eğitimi alan üniversite öğrencilerinin anket öncesi 

yapılan açıklamalara uydukları varsayılmıĢtır. 

3. Seçilen örneklem grubun evreni temsil ettiği varsayılmıĢtır.  
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4. Ankete katılan turizm eğitimi alan üniversite öğrencilerinin verilen anket 

sorularına samimi ve içtenlikle cevap verdikleri kabul edilmiĢtir. 

5. Ankete katılan öğrencilerin Gastronomi Turizmi ile ilgili çeĢitli görüĢlere 

sahip oldukları varsayılmıĢtır. 

1.6. Sınırlılıklar 

Bu çalıĢma Selçuk Üniversitesi‟nde turizm eğitimi alan Ağırlama Hizmetleri, 

Turizm ve Seyahat Hizmetleri ve Turist Rehberliği Programı öğrencilerinin anket 

formundaki sorulara verdikleri yanıtlarla sınırlandırılmıĢtır. 
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2. KONU ĠLE ĠLGĠLĠ TEMEL KAVRAMLAR 

2.1. TURĠZM 

2.1.1. Turizmin Tanımı 

Turizm denilince akla esas olarak gezip dolaĢmak, dostları ve akrabaları ziyaret 

etmek, tatil yapmak için belirli yere giden, hoĢça vakit geçirmeyi uman insanlar gelir. 

Bu kiĢiler, tatillerini çeĢitli spor faaliyetlerinde bulunarak, güneĢlenerek, sohbet 

ederek, Ģarkı söyleyerek, turlar yaparak, okuyarak ya da sadece iç ve dıĢ 

mekânlardan yararlanarak geçirirler. Biraz daha kapsamlı düĢündüğümüzde, bu 

insanların içinde, bir iĢ toplantısı veya baĢka bir türlü mesleki faaliyet için bir yere 

gidenlerin bulunduğunu görürüz. Yine bu grup içinde bir uzman rehberin 

önderliğinde inceleme gezisi yapanlar ya da bilimsel araĢtırma ve inceleme 

yürütenler de bulunabilir (ÖzodaĢık, 2003). 

Günümüzde sanayinin geliĢmesi, kiĢi baĢına düĢen gelirin artması, refah 

düzeyinin yükselmesi, insanların kullanabilecekleri boĢ zamanların çoğalması, 

turizme, tarihte insanların ticari, dini ve askeri amaçlarla yaptıkları seyahatlerden çok 

farklı bir Ģekil vermiĢtir. Turizm, hiç de sanıldığı gibi basit bir dal değildir, bir bilim, 

her bilimin olduğu gibi, sanatla süslenen bir disiplindir (Özdemir, 1992). 

Sanatla süslenen bir bilim dalı olan "turizm, insanların sürekli konutlarının 

bulunduğu yer dıĢında yaptıkları seyahat ve gittikleri yerlerde geçici 

konaklamalarından doğan ihtiyaçlarının karĢılanması ile ilgili faaliyetlerdir" (Olalı, 

1984). 

"Turizm" kavramı kök itibariyle eski bir geçmiĢe sahiptir. Ancak "turist" ve 

"turizm" kavramları XIX. yüzyılın ilk yarısında görülmüĢ ve Ġngilizler bu kavramları 

konuĢma diline mal etmiĢlerdir (Özdemir, 1992). 

Türkçe' de ise "seyyah" kelimesi "turist", "seyahat" kelimesi ise "turizm" 

deyimlerinin karĢılığıdır. "Turistik" deyimi de "turizmle ilgisi olan" anlamına gelir. 

Her ne kadar "turist", "turizm", "turistik" kavramları ilk kez Ġngilizler tarafından 

kullanılmıĢsa da, Türkçeye bu deyimler Fransızcadan geçip yerleĢmiĢtir (Olalı, 

1984). 
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Turizm, insanların sürekli yaĢadıkları yer dıĢında, sadece para kazanmak veya 

politik ya da askeri bir amaç izlememek üzere; serbest bir ortam içinde iĢ, merak, 

din, sağlık, spor, dinlenme, eğlence, kültür, deneyim kazanma, snobik (taklit) 

amaçlarla veya dost ve akraba ziyareti, kongre ve seminerlere katılmak gibi 

nedenlerle kiĢisel veya toplu olarak yaptıkları seyahatlerde, gittikleri yerlerde 24 

saati aĢan veya o yerin bir konaklama tesisinde en az bir geceleme suretiyle 

konaklamalarından ortaya çıkan iĢ ve iliĢkileri kapsayan, sosyal bir olay, ağır, 

bütünleĢmiĢ bir hizmet ve kültür endüstrisidir (Olalı, 1984). 

Turizm önceleri ekonomik boyutu ile ele alınmıĢ, bu çerçevede tanımlar 

oluĢturulmuĢtur. Ancak zaman içinde yalnızca ekonomik faaliyet olmayıp, sosyal 

boyutu da ortaya çıkınca farklı tanımlar Ģekillenmeye baĢlamıĢtır (ÖzodaĢık, 2003). 

Uluslararası Turizm Uzmanları Birliği'nin turizmi bilimsel açıdan belirlemek 

üzere yaptığı tanıma göre turizm, yabancıların seyahat ve geçici veya devamlı asli 

kazanç elde etme faaliyeti için yerleĢmeye dönüĢmemek koĢuluyla, 

konaklamalarından doğan iliĢkilerin ve olayların tümüdür (ÖzodaĢık, 2003). 

Turizm için çeĢitli tanımlar yapılmıĢtır. Yapılan incelemeler sonucu ortaya 

çıkan boĢlukları doldurmak ve özellikle bireyin turizm amaçlı tavrından kaynaklanan 

iliĢkileri bütünüyle kavramak için turizmi, Ģu Ģekilde tanımlamak mümkündür. 

Turizm, insanların sürekli ikamet ettikleri, çalıĢtıkları yerler dıĢında yerleĢmemek ve 

gelir elde etmemek Ģartıyla kiĢisel veya toplumsal olarak yaptıkları faaliyetlerden ve 

bu yerlerde en az bir geceleme yaparak, turizm iĢletmelerinin ürettiği mal ve 

hizmetleri talep etmeleri sonucu ortaya çıkan olaylar bütünüdür (ÖzodaĢık, 2003). 

2.1.2. Turizmin Önemi 

Turizm, toplumların geliĢmesinde rol alan itici ve sürükleyici bir elemandır. 

Çünkü insanların turizm amacıyla yaptıkları seyahat ve konaklamalarda ihtiyaçlarını 

karĢılamak için yaptıkları harcamalar, bu ihtiyaçları karĢılayan mal ve hizmetleri 

üretenler için bir gelirdir. Bu ihtiyaçlar arttıkça daha çok mal ve hizmet üretmek 

mecburiyeti yatırımları, üretimi ve geliri artırır. Turizm sektöründen elde edilen 

döviz gelirleri ile ülkelerin dıĢ ödemeler dengesine olumlu katkı sağlanır (ÖzodaĢık, 

2003). 
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Turizm sayesinde bir ülkenin sosyo-kültürel varlıkları ve değerleri döviz 

getiren kaynak olarak kullanılır. Çünkü turizmde bir ülkenin mal ve hizmetlerini 

baĢka bir ülkeye göndermeye veya satmaya gerek duyulmaz. Turistin ülkeye gelip 

tüketim yapması sonucu elde edilen döviz girdisi, ihracat yoluyla elde edilen gelir 

gibidir (Akat, 1997). 

Dünya Turizm Örgütü‟nün yapmıĢ olduğu bir araĢtırmaya göre, Kuzey 

Amerika ve Avrupa Birliği ülkelerinde turizm sektörü ile ilgili çarpan katsayısı 4,2 

olarak hesaplanmıĢtır. Bunun anlamı, turizm faaliyetleri içinde harcanan her bir 

dolar, ekonomi içinde el değiĢtirerek 4,2 $‟lık bir iktisadi faaliyet yaratmaktadır. Bir 

turistin harcadığı her bir dolar baĢlangıçta milli gelire doğrudan katkı sağlamakta ve 

ayrıca harcanan bu paralar ekonomi içinde çeĢitli Ģekillerde el değiĢtirerek (çarpan 

etkisiyle) milli gelire ikincil, yani dolaylı yoldan gelir sağlayıcı bir etki yaratmaktadır 

(Uzun, 2009) 

Katılan kiĢi sayısının ve yaratılan gelirlerin sürekli artması sonucu turizm, 

günümüzde en hızlı büyüyen sektörlerden biri haline gelmiĢtir. Her Ģeyden önce 

ekonomik bir faaliyet ve endüstriyel bir sektör olan turizm, bir ülkenin ekonomik 

geliĢme seviyesini göstergesi ve gelecekteki geliĢmeyi destekleyecek bir araç olarak 

görülmektedir. (Liu, 1998) 

Olalı (1995)‟e göre turizm sosyo-kültürel yönden ele alındığında önemi, 

özellikle Ģu hususlarda ön plana çıkmaktadır: 

* Turizm, insanlar ve uluslar arasında karĢılıklı tanınmanın ve kardeĢliğin bir 

aracıdır. 

* Turizm, ülkelerin birbirinden farklı kültürel değerlerini karĢılıklı olarak 

tanımaya, insanların genel kültür seviyesini yükseltmeye imkân veren bir araçtır. 

* Turizm, doğal, sosyal ve kültürel çevrenin korunmasını ve 

değerlendirilmesini sağlayan bir elemandır. Çünkü tabiî sosyal ve kültürel 

kaynakların ekonomik, sağlık ve diğer bakımlardan önemini fonksiyonunu gezerek 

ve görerek anlayan bireyler onları korumanın bilincine sahip olmaktadır. 

2.1.3. Turizmin Sınıflandırılması  

Turizm özelliklerine göre aĢağıdaki gibi gruplandırılabilir. DeğiĢik kaynaklarda 

verilen ve sistematiği değiĢik sınıflamalar oluĢturulmuĢtur. 
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Güler ve Çobanoğlu (2002) turizmi Ģu Ģekilde sınıflamıĢtır; 

1. Turistin geldiği yere göre 

1.1. Ġç turizm-KiĢilerin ülke içinde yaptıkları yolculuklar 

1.2. DıĢ turizm-KiĢilerin ülke dıĢına yaptıkları yolculuklar 

       1.2.1. Pozitif turizm (aktif turizm) (incoming tourism): YurtdıĢından 

ülkeye gelen yabancı turistlerin neden olduğu turistik hareketler. 

       1.2.2. Negatif turizm (pasif turizm) (outgoing tourism). Ülke 

vatandaĢlarının baĢka ülkelere yaptıkları yolculuklardan doğan turistik hareketler. 

2. Turistik Olaya Katılanların Sayısına Göre 

2.1. Bireysel turizm 

2.2. Kollektif turizm: Belirli bir grup yada kuruluĢun (kulüp, dernek vb.) 

düzenlediği turizm hareketi. 

2.3. Kitle turizmi: Yolculuğun büyük ölçüde ve konaklamanın tümüyle kolektif 

olarak gerçekleĢtirildiği turistik hareketlerdir. Turistin grup üyesi olarak yolculuğu 

özendirilir, bireysel turizmden uzaklaĢtırmak ve grupta bütünlemesini sağlamak 

üzere özendirici uygulamalar vardır. 

3. KalıĢ biçimlerine göre 

3.1. Transit turizm (geçiĢ turizmi). 

3.2. Konaklama turizmi 

3.2.1. Otel turizmi 

           3.2.2. Motel turizmi 

           3.2.3. Pansiyon turizmi 

           3.2.4. Tatil köyü turizmi 

           3.2.5. Yazlık turizmi 

           3.2.6. Kamp (çadır) turizmi 

4. Yolculukta Yararlanılan TaĢıtın Cinsine Göre 

4.1. Bireysel araç 

4.2. Toplu taĢım aracı 

5. Turistik Etkinlik için Seçilen Zamana Göre 

5.1. Mevsim 

5.1.1. Yaz turizmi 

            5.1.2. KıĢ turizmi 
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5.2. Turizm hareketlerinin yoğunluğuna göre 

            5.2.1. Sezon içi turizm 

            5.2.2. Sezon dıĢı turizm 

5.3. Hafta sonu turizmi 

6. Turizm Etkinliğinin Süresine Göre 

6.1. Kısa süreli turizm: 4 geceden az ya da hafta sonu tatillerinde 

gerçekleĢtirilen turizm etkinlikleri. 

6.2. Uzun süreli turizm: Sürekli kalınan yerin dıĢında 4 gecelemeden uzun 

süreli turizm etkinlikleri. 

7. Sosyoekonomik Özelliklerine Göre Turizm ÇeĢitleri 

7.1. YaĢ gruplarına göre 

7.1.1. Gençlik turizmi 

7.1.2. Ġkinci yaĢ turizmi 

7.1.3. Üçüncü yaĢ turizmi (emekliler). 

7.2. Ekonomik ve sosyal durumla, iliĢkili olarak 

             7.2.1. Lüks turizm 

             7.2.2. Geleneksel turizm (orta sınıf turizmi). 

7.2.3. Sosyal turizm: Satın alma gücü ve turizm etkinliklerine 

katılma olanağı kısıtlı kiĢilerin özendirilmesi ile sağlanan turizm hareketi. 

             7.2.4. Seçkinci turizm (Golf turizmi vb). 

8. UlaĢım Araçlarına Göre Turizm 

8.1. Deniz Turizmi 

8.1.1. Gemi turizmi (kruvaziyer turizmi). 

8.1.2. Yat turizmi 

8.3. Kara Turizmi 

8.3.1. Karavan turizmi 

8.3.2. Demiryolu turizmi 

8.3.2.1. Özelliği olan trenlerle turizm (Buhar trenleri gibi). 

8.3.2.2. Özelliği olan hatlarda (transsibirya, orient). 

8.3.3. Siklotropizm (Motosiklet ve bisiklet turizmi). 

8.3.4. Yaya turizmi 

8.3.4.1. Otostop turizmi 
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 8.3.5. Binek hayvanı ile yapılan turizm 

9. Organizasyon biçimine göre 

9.1. Aracısız turizm 

9.2. Aracılarla: Seyahat acenteleri yada tur organizatörleri aracılığı ile. 

10. Amaca Göre Turizm 

10.1. Rekreasyon 

10.1.1. Sağlık turizmi (Sıcak su, maden suyu, içmece, kaplıca, hamam, 

deniz, iklim, mağara vb). 

10.1.1.1 Klimatizm (iklim turizmi, dağ vb). 

10.1.1.2.Termalizm, banyo tedavisi 

10.1.1.3. Meyve turizmi 

 10.1.2. Yayla turizmi 

 10.1.3. Kıyı turizmi, sahil turizmi 

 10.1.4. Çiftlik turizmi 

10.2. Kültürel turizm (Arkeolojik, coğrafik, doğal özellikler vb). 

10.2.1. Gastronomi turizmi (Özelliği olan yemek turizmi). 

10.3. Spor turizmi 

 10.3.1. Dağcılık turizmi 

 10.3.2. Golf turizmi 

 10.3.3. Av turizmi 

10.4. Dini turizm (Hac, ziyaret vb). 

10.5. Ekonomik turizm (Ekonomik beklentilerle, fuar, sergi, endüstri tesislerini 

gezme). 

 10.5.1. ĠĢ turizmi 

 10.5.2. Teknik turizm (Havaalanı, liman, fabrika, nükleer santral, baraj 

vb). 

10.6. Politik turizm 

10.7. Kongre turizmi 

10.8. Aile turizmi 

11. Turistik Tüketim AĢamalarına Göre 



25 

 

11.1. Aktif turizm: Turizmin yolculuk evresidir. Turistik konaklama yerini 

geçici olarak terk ettiği, gerekli etkinlikleri yaptıktan sonra konaklama yerine 

döndüğü turizm biçimi. 

11.2. Reseptif turizm: Otel ve restoran etkinliklerinden yararlanmanın ağırlıklı 

olduğu turizm biçimi. 

Avrupa Ekonomik Komisyonunun tanımına göre Rekreasyon "zorunlu çalıĢma 

etkinliklerinden bağımsız olarak bireyin esenlendirilmesi ve geliĢtirilmesi, bireyin 

zamanını dilediği gibi kullanmakta serbest olması, bireyin fiziksel gücünü onarmaya 

ve ruhsal kapasitesini zenginleĢtirmeye yönelik etkinlikler, bireyin isteyerek katıldığı 

tüm etkinlikler, zorunlu etkinliklere karĢıt olarak özgürce seçilen etkinlikler, fiziksel 

ve sosyal çevrenin değiĢmesi ve insanların boĢ zamanlarında yaptıkları etkinlikleri 

kapsayan bir terimdir" Rekreasyon turizmi ise "olağan yaĢam ve çalıĢma koĢulları 

içinde yorulan ve bunalan insanın dinlence ve boĢ zamanlarında sürekli olarak 

yaĢadığı yerin dıĢına çıkarak bedensel ve ruhsal sağlığını yeniden kazanmak 

amacıyla, sakin, dinlendirici, hareketli yada eğlendirici ortamlar aramalarıyla oluĢan 

turizm hareketidir" (Güler ve Çobanoğlu, 2002). 

2.1.4. Dünya’da Turizm Sektörünün GeliĢimi ve DeğiĢimi 

Turizme talep kent yaĢamının hızlanması ve insanların kendilerini yenilemeye 

dönük talepleri yüzünden sürekli artmıĢtır ve bu artıĢ devam etmektedir. Turizm 

talebini arttıran pek çok faktör vardır. Bu faktörler insanların sosyal ekonomik ve 

kültürel durumlarıyla ilgili olan kriterlerdir (Görkem, 2007). 

Günümüzde kent yaĢamında ve metropollerde bireylere düĢen ekonomik 

geliĢim turizmi tetikleyici bir unsur olmuĢtur. Ekonomik refaha kavuĢan insanlar 

kendilerine dönük yatırımlar yapma fırsatları bulmuĢlardır. Kazandıkları ile tatil ve 

seyahat yapabilme istekleri olmuĢtur (Akat, 1997). 

KentleĢmenin bir parçası olan eğitim süreci insanların baĢka kültürler hakkında 

bilgi sahibi olmasını sağlamıĢ ve bu kültürler hakkında merak uyandırmıĢtır. Bununla 

beraber teknolojinin ilerlemesiyle beraber seyahat edebilme kolaylığının doğması da 

bu yerleri gidip görebilmeyi kolay kılmıĢtır (Görkem, 2007). 

Bu gün 24 saat içerisinde dünyanın herhangi bir yerine gidilebilmektedir. Bu 

da insanları seyahate çıkmaya teĢvik etmektedir. Ayrıca teknolojinin ilerlemesi 
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seyahat kolaylığının yanı sıra insanların gittikleri yerlerden geride bıraktıklarıyla 

rahat ve çabuk iletiĢim kurmasına olanak tanımakta ve insanlar iĢlerini gittikleri 

yerlerden de halledebilmektedirler. Bu durum insanların turistik gezi yaparken 

geldikleri yerlere yönelik endiĢelerini azaltmaktadır (Görkem, 2007). 

KuĢkusuz turizmin ilk ivmelenmesi ilk demiryolunun kurulması ile ilgilidir. 

Demiryolu ile beraber ulaĢım süresinin kısalması ve çeĢitliliğinin artması insanları 

seyahat etmeye yönlendirmiĢtir. Demiryolu ilerledikçe tarih içerisinde turizm de 

geliĢmiĢtir (ÖzodaĢık, 2003). 

20.yy da Akdeniz turizm de yaz aylarının vazgeçilmez bölgesi oldu. 1950‟lere 

gelindiğinde turizm önemli sektörlerden birisi halindeydi. Bu çıkıĢını sürdürerek 

60‟larla 80‟ler arasında büyük atılımlar gerçekleĢtirdi. Bu süreçte kitle turizminin 

etkileri git gide önemsenmeye baĢladı (Görkem, 2007). 

2.1.5. Türkiye’de Turizm Sektörünün GeliĢimi ve DeğiĢimi 

Ülke ekonomisinin temellerinden biri olan turizm sektörünün geliĢimi ile ilgili 

politikalar planlı dönemin baĢlarına dayanır. Türkiye‟de turizm ile ilgili politikaları 

1960‟dan itibaren planlı dönem öncesi ve sonrası diye ayrılmaktadır. Cumhuriyet 

tarihine bakıldığında 1950‟li yıllara kadar turizm alanında ciddi hiçbir giriĢimin 

olmadığı gözlenebilir. Cumhuriyetin ilk yıllarında yaĢanan sıkıntıların, çözülmesi 

acil problemlerin ve dönemin iktidarlarının ekonomik geliĢme anlayıĢının yanı sıra 

bu dönemde tüm dünyada görülen istikrarsız siyasal politikaların da büyük etkisi 

vardır. 1960 sonrası turizm sektörü için en önemli geliĢme, bir hizmet sektörü olarak 

kabul edilip kalkınma planlarına alınmasıdır. 1963 yılında kurulan Turizm 

Bakanlığı‟nın ardından günümüzde 4000‟den fazla seyahat acentesinin üyesi olduğu 

Türkiye Seyahat Acenteleri Birliği (TÜRSAB) kurulmuĢtur (Görkem, 2007). 

Türkiye‟de 1980 yılı turizm sektörü açısından referans noktasıdır. 1980 

sonrasında sektörde büyük bir geliĢme yaĢanmıĢ, gelen turist sayısı ve buna bağlı 

olarak döviz girdisi artmıĢ ve özellikle 2634 sayılı “Turizmi TeĢvik Kanunu” 

çerçevesinde sektöre Ģimdiye kadar görülmemiĢ bir destek sağlanmıĢtır. Bu dönemde 

turizm yatırımlarına özellikle yatak kapasitesinin artırılmasına yönelik teĢvikler 

verilmiĢ, tamamen kitle turizmine altyapı oluĢturmaya yönelik bu teĢvikler maalesef, 

çevre ve tarihi değerlerin korunması gerekliliği çoğu yerde göz ardı edilerek 
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kıyılarda betonlaĢmaya yol açmıĢtır. Kamu kesimi açısından olumlu görülebilecek 

bir özellik ise sektörün ihtiyaç duyduğu çeĢitli alanlarda bazı yönetmelik ve 

yönergelerle yasal çerçevelerin oluĢturulmasıdır. Gerek 1984 ve 1995 tarihli geçiĢ 

programlarında gerekse BeĢinci ve Altıncı BeĢ Yıllık Kalkınma Planlarında tarihi ve 

fiziki çevre değerlerinin korunması, turizm mevsiminin uzatılması ve özellikle 

eğitilmiĢ personel ihtiyacının giderilmesine yönelik ve turizm planlamasına yönelik 

konulara önem verilmiĢtir (Görkem, 2007). 

Yedinci BeĢ Yıllık Kalkınma Planı, turizm çeĢitliliğine ve tanıtım, pazarlama 

çalıĢmalarına önem verilmesi gerektiğini vurgulamıĢtır. Yatak kapasitesinin 

artırılması yoluyla kitle turizminin her Ģeyden önce geldiği dönemin geride kaldığına 

ve turizmde sürdürülebilirlik kavramının öneminin anlaĢıldığına dair sektörün diğer 

sorunlarına yönelik politika önerileri taĢıması bakımından da önemlidir (ÖzodaĢık, 

2003). 

2.1.6. Turizm ĠĢletmelerinin Sınıflandırılması 

Turizm sektörü, toplumun her kesimini doğrudan veya dolaylı olarak 

ilgilendiren bir sektördür. Günümüzde turizm, ülkelerin geliĢme çabalarına paralel ve 

geliĢmiĢliğin bir göstergesi olarak, en fazla önem verilen sektörlerin baĢında gelir 

(Görkem, 2007). 

Turizm olayı gerek uluslar arası, gerekse ulusal alanda kazandığı büyük 

boyutlarla, yatırımları ve iĢ hacmini geliĢtiren, gelir sağlayan, döviz girdisine katkıda 

bulunan, yeni iĢ alanları açan, sosyal ve kültürel yaĢantıyı etkileyen bir niteliktedir. 

Bu niteliklerine bağlı olarak, günümüzde birçok turizm iĢletmesi hizmete girmiĢtir 

(Olalı, 1995). 

Turizm faaliyetlerinin geliĢmesi sonucu açılan turizm iĢletmelerini Ģu Ģekilde 

tanımlamak mümkündür: Turizm olayı ve iliĢkileri sonucunda turistlerin ihtiyacı olan 

mal ve hizmetlerin karĢılanması, bunların geniĢ kitlelere duyurulup pazarlanması ve 

satıĢlarını yapmak amacıyla kurulan iĢletmelere turizm iĢletmesi denir (ÖzodaĢık, 

2003). 

Turizmin geliĢmesi ve karmaĢık bir hal almasıyla, turizm sektöründe çok 

sayıda mal ve hizmet üreten iĢletmeler kurulmuĢtur. Bunları sınıflandırmak oldukça 

zordur. Ancak turizm olayının mahiyetini anlayabilmek için sınıflandırmanın 
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yapılması da Ģarttır. Bu nedenle turizmin fonksiyonlarına göre Ģöyle bir sınıflandırma 

yapılabilir (ÖzodaĢık, 2003). 

2.1.6.1. Konaklama ĠĢletmeleri 

Sürekli ikamet ettiği yerin dıĢına seyahat eden kiĢinin en önemli 

ihtiyaçlarından birisi konaklamadır. Turistin değiĢik mekânlarda geceleme ihtiyacını 

karĢılayan tesislere konaklama iĢletmeleri denir.  

2.1.6.2. Seyahat ĠĢletmeleri 

Turistik mal ve hizmet üreten kuruluĢlarla turistler arasında iliĢki kurulmasına 

yardımcı olan kuruluĢlar olup, pazarlamada dağıtım kanalları fonksiyonunu da gören 

iĢletmelerdir. Bu tür iĢletmeleri toptancı ve perakendeci durumunda olan tur 

operatörleri ve seyahat acenteleri haricinde bir de ulaĢtırma iĢletmeleri oluĢturur. 

2.1.6.3. Turizme Dolaylı Hizmet Veren ĠĢletmeler 

 KuruluĢ amacı turistik mal ve hizmet üretmek olmamasına rağmen, turizmle 

dolaylı olarak iliĢkisi bulunan iĢletmelerdir. Bu tür iĢletmeler özellikle turizm 

bölgelerinde faaliyet gösterirler.  

2.1.6.4. Yiyecek-Ġçecek ĠĢletmeleri 

Yemek ve içmek insanlığın en eski ve büyük zevklerindendir. Birlikte yeme ve 

içme faaliyetleri insanları sosyalleĢtirmeye götürür (Gülden, 2002). Ortaçağdan beri 

uygulanmakta olan toplu beslenme sistemi, kentleĢme ve sanayileĢmeye paralel 

olarak geliĢmiĢ ve günümüz yaĢantısının önemli bir parçası haline gelmiĢtir (Koçak, 

1999).  

Bu kapsamda, yiyecek ve içecek iĢletmeleri Ģu Ģekilde tanımlanabilir: 

“Yapısı, teknik donatımı, konforu ve bakım durumu gibi maddesel, sosyal 

değeri ve personelin hizmet kalitesi gibi niteliksel elemanları ile kiĢilerin yeme içme 

ihtiyaçlarını karĢılamayı meslek olarak kabul eden ekonomik, sosyal ve disiplin 

altına alınmıĢ bir iĢletmedir” (Bölükoğlu, 1988). 

Bu tesisler, insanları ortak bir amaç için bir araya getirmeye, onları 

kaynaĢtırmaya yardımcı bir araç olmakta, yalnızca açlığın veya susuzluğun 
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giderildiği bir yer olarak değil, aynı zamanda ruhsal açıdan yenilenmenin 

gerçekleĢtirildiği bir moral kaynağı fonksiyonunu da yerine getirebilmelidir 

(Tütüncü, 2001). 

Restoranlar; halka hizmet veren, yiyecek içecek olanaklarının sağlandığı 

iĢletmeler olarak tanımlanabilir. Ancak, yiyecek ve içecek iĢletmelerinin tek görevi, 

misafirlerin istediği yemek ve içkileri onlara ulaĢtırmak değildir (Tütüncü, 2001). 

Tüketici; beslenme gereksinimini giderirken diğer taraftan dinlenmek, 

eğlenmek, saygı ve hizmet görmek, sosyal ve psikolojik yönden tatmin olmak ister. 

Bir baĢka tanımda ise, müĢterilere rahat ve huzurlu bir Ģekilde yeme ve içme olanağı 

sağlayan, gerek tek baĢına ve gerekse bir konaklama tesisine bağlı olarak çalıĢan 

kuruluĢlar olarak ele alınmaktadır (MaviĢ, 2001).  

2.1.7. Turistik Ürün 

2.1.7.1. Turistik Ürün Kavramı 

Turizm faaliyetine katılan insanlar, gittikleri yerlerde eğlenme, dinlenme, 

yeme-içme, alıĢveriĢ gibi tüm zorunlu ve zorunlu olmayan ihtiyaçlarını karĢılarken 

mal ve hizmetler tüketirler. Bu mal ya da hizmetler turizm faaliyeti sırasında 

tüketildiği için bunlar turistik ürünlerdir (Sarkım, 2007). 

Bir sektör olarak kavramlaĢtırılan turizm, aynı zamanda üretim ve ortak ürünün 

satıĢı anlamına gelir. Tüketimi diğer mal ve hizmetlere benzemeyen turistik ürün bir 

tek ve somut bir ürün değildir. Turistik ürün doğadaki soyut ve somut nesnelerin 

karıĢımından oluĢur. Üç farklı turizm ürünü vardır. Bunlar; turizm deneyimleri, 

mekânsal ürün ve turizm ürünüdür. Turizm deneyimleri, turistin gördüğü, kullandığı 

ve tesadüfen karĢılaĢarak elde ettiği deneyimlerin tümünden oluĢur. Mekânsal ürün, 

turistin turistik destinasyondaki tüketim noktasında elde ettiği deneyimlerdir. Turistik 

ürün ise, konaklama tesisi, lokantalar ve hatıra eĢyalar gibi turistin bireysel ürünlerini 

ifade eder. Turizm pazarında yaĢanan yoğun rekabet nedeni ile turistik ürünlerin 

geliĢtirilmesi ve farklılaĢtırılması oldukça önemlidir. Çünkü turizm talebinde 

meydana gelen değiĢmeler karĢısında bu talebe uygun turistik ürünlerin arz edilmesi 

gerekmektedir (Sarkım, 2007). 
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2.1.7.2.Turistik Ürünün Tanımı 

Turizm sektörünün otomasyona ve makineleĢmeye fazla imkân vermemesi ve 

hizmet ağırlıklı bir sektör olması, turistik ürünü nitelik yönünden diğer ürünlerden 

farklılaĢtırmaktadır. Turistik ürün diğer ürünlerden farklı olarak bir mal veya hizmet 

olabileceği gibi her ikisinin karıĢımından oluĢan ürün de olabilir (Sarkım, 2007).  

Bir otel odası, uçak koltuğu, lokantada yenilen yemek gibi somut bir ürün 

olabileceği gibi rehberlik hizmeti gibi soyut bir ürün de olabilir. Turizm sektörü 

alanına giren tüm faaliyetler, tek tek veya bir araya getirilerek bir bütün halinde 

turistik ürün olarak nitelenebilirler (Sarkım, 2007).  

Turistik ürünle ilgili olarak çeĢitli tanımlar yapılmıĢtır. Turistik ürün, turistlerin 

ihtiyaçlarını karĢılayabilecek nitelikteki mal ve hizmetler veya mal ve hizmetlerin 

karıĢımı ya da çoklu mal ve hizmetler karıĢımından oluĢan bir pakettir. Bu tanıma 

göre turistik ürün, sadece bir mal ya da hizmet olabileceği gibi; konaklama, yiyecek-

içecek hizmetleri gibi mal ve hizmet karıĢımı veya bilet satıĢı, rehberlik hizmeti, 

ulaĢım, konaklama ve eğlenceyi de içeren bir paket tur Ģeklinde de olabilir (Sarkım, 

2007). 

BaĢka bir tanımda turistik ürün, çağdaĢ insanın çok boyutlu ihtiyaçlarını 

karĢılamak üzere turizm iĢletmesince bir araya getirilmiĢ ve yeniden düzenlenmiĢ 

doğal, toplumsal, siyasal ve psikolojik verilerden oluĢan karmaĢık bir mal ve 

hizmetler bütünüdür. Bu nedenle turistik ürün, turistin sürekli konutundan 

ayrılıĢından itibaren yeniden evine dönene kadar geçen süre içerisinde satın aldığı 

mal ve hizmetlerin oluĢturduğu bir paket ya da edindiği deneyimlerin bir toplamıdır 

(Usal ve Oral, 2001). 

Burkart ve Meldik (1981) turistik ürünü dar ve geniĢ anlamda olmak üzere iki 

Ģekilde tanımlamıĢtır. Dar anlamda, turistin satın aldığı her Ģey turistik ürünü 

oluĢtururken, geniĢ anlamda turistik ürün, bileĢik bir üründür ve turistin 

destinasyonda yaptığı her Ģey ve yararlanması mümkün olan her türlü hizmetten 

oluĢmaktadır. Her bir destinasyon özel bir ürün veya ürünlere sahiptir. Bu 

destinasyonlarda turist, konaklaması boyunca ulaĢabildiği ve yararlanabildiği her 

türlü faaliyet ve hizmetlerden yararlanır. 
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Middleton (1988) turistik ürünün toplam turistik ürün ve ticari turistik ürün 

olmak üzerede iki seviyede anlaĢılması gerektiğini belirtmiĢtir. Toplam turistik ürün, 

ziyaretçinin evinden ayrılıp tekrar evine dönünceye kadar tükettiği tüm hizmet 

öğelerinden oluĢmaktadır ve genellikle turistlerin turistik üründen elde ettikleri 

toplam deneyimleri ifade eder. Ticari turistik ürünler ise toplam turistik ürünün 

bileĢenleridir. Örneğin turistik ürün, konaklama, ulaĢtırma, araba kiralama gibi 

olanaklardan oluĢabilir. 

Tanımların ortak noktası turistik ürünün bir turistik yörede turistler tarafından 

tüketilen bir mal ya da hizmet olabileceği gibi mal ya da hizmetlerden oluĢan çoklu 

bileĢimler de olabileceğidir. Bu çerçevede, kısaca turistik ürün, turistlerin seyahatleri 

sırasında satın aldıkları ve faydalandıkları tüm mal ve hizmetler ile elde ettikleri 

deneyimlerden oluĢur. Bu turistik ürünün ya da ürün grubunun içeriği, turistik 

faaliyete katılan turistin demografik özelliği ile zevk ve tercihlerine bağlı olarak 

değiĢebilir (Sarkım, 2007). 

Turizmde turistik ürün iki Ģekilde ortaya çıkmaktadır. Birincisi; bir ülke veya 

bir yörenin sahip olduğu tüm doğal, tarihi ve turistik kaynakların oluĢturduğu turizm 

ürünüdür. Ġkincisi ise; tüketicilerin yer değiĢtirmelerine ve tatil yapmalarına imkân 

veren tüm hizmetler, yani bir paket turu oluĢturan turistik hizmetlerin tümüdür. 

Turistik ürün değiĢik nitelikteki unsurlardan meydana gelen karmaĢık bir üretimdir 

(Hacıoğlu, 2000). 

Turistlere mal ve hizmet arz eden turistik iĢletmeler, genellikle bir turistin tüm 

ihtiyaçlarını tek baĢına karĢılayamazlar. Turistin turizm faaliyeti evinden 

ayrılmasıyla ulaĢım ile baĢlayan, konaklama, yeme-içme, eğlenme-dinlenme ile 

devam eden ve tekrar ulaĢım ile tamamlanan bir süreçtir. Bu nedenle turistik ürün, 

çeĢitli nitelikteki mal ve hizmetlerin bileĢiminden meydana gelir ve bu ürünler, 

birbirini tamamlayan ürünlerdir (Sarkım, 2007). 

Günümüzde turistik ürünler, genellikle bileĢik ürünler olarak sunulmaktadır. 

Bunun en güzel örneklerini paket turlar ve her Ģey dahil sistemiyle yapılan seyahatler 

oluĢturmaktadır. Artık turist, herhangi bir tatil paketini satın aldığında ihtiyacı olan 

her türlü aktiviteyi de satın almıĢ olmaktadır. Bu tür seyahatler, turizm sektöründe 

görülen yatay ve dikey bütünleĢmeler sonucu daha da geliĢmiĢtir (Sarkım, 2007). 
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2.2. KÜLTÜR 

2.2.1. Kültürün Tanımı 

Kültür, Latince “Cultura” sözcüğünden gelmekte ve tarladaki ekini 

tanımlamakta; aynı dildeki “Colere” sözcüğü ise özen göstermek, toprağı sürmek, 

ekini biçmek anlamında kullanılmaktadır (Uhri, 2002). 

Kültür, yüzyılların deneyimlerinden süzülerek biçimlenmiĢ, kuĢaktan kuĢağa 

aktarılan bir değerler bütünüdür. Kültür ürünleri ile bölge insanı arasında bir bağ 

vardır. Kültür ürünlerinin Ģekillenmesinde tarihi ve kültürel mirasın önemli bir rolü 

vardır. Kültür ürünleri, halk arasında mayalanmıĢ, halkın kültür yapısını belirleyen, 

toplumun dokusudur. Kültür ürünleri halkın ortak duygu ve düĢüncelerini dile getirir 

(ÖzodaĢık, 2003). 

Bu açıklamalardan sonra kültürü, insanın hayatı boyunca öğrendiği, ürettiği, 

öğrettiği ve kuĢaktan kuĢağa aktardığı tarihi, güncel ve aktüel ihtiyaçlarını 

karĢılayan, doyum sağlayan değiĢebilir değerlerin tümüdür Ģeklinde tanımlamak 

mümkündür (ÖzodaĢık, 2003). 

Beslenme kültürü de, bir toplumun beslenme ile ilgili hayat tarzıdır. 

“Yiyeceklerin üretimi, tüketimi, hazırlanması, tamamen kültürün öğeleri olan 

gelenekler, sevmek sevmemek, inançlar, tabular, boĢ inançlarla bağlantılıdır. 

Antropologlar, yemek yeme alıĢkanlıklarını kültürel bağlamda alırlar” (Talas, 2005). 

Kültürel görecelilik kuralına göre davranıĢ biçimleri bir toplumdan diğerine 

değiĢmektedir. Ġnsanların acıkması ve açlığını gidermek için yemek yemesi genel bir 

biyokimyasal olay iken, bu açlığını ne Ģekilde, ne zaman ve hangi yemeği seçerek 

gidereceği kültürel bir olgudur. Bunların yanı sıra yenilen ve içilen Ģeylerden haz 

alma, etkilenmeler konusunda yine her kültürün farklı bir yaklaĢım tarzı 

bulunabilmektedir. Bir toplumda tiksindirici sayılan bir gıda maddesi bir baĢka 

toplumda en önemli ağız tadı örneği olabilir (Talas, 2005). 

Bir toplumun beslenme kültürü yaĢam Ģekliyle yakından iliĢkilidir. YaĢam 

Ģeklinin değiĢmesi, beslenme kültürünün de zamanla değiĢmesine neden olmaktadır. 

Ġlk çağlarda insan, yaĢamını sürdürebilmek için doğada bulunan hayvanları avlamak; 

bitkileri toplamak zorunda kalmıĢtır. Ġnsanoğlu zamanla bunları kendi yetiĢtirmeyi, 

yetiĢtirdiklerini piĢirerek daha lezzetli hale getirmeyi öğrenmiĢtir. Yeni tatlar bulma 
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çabası ilkçağdan baĢlayarak günümüze kadar ulaĢmıĢtır. Bugün de, insanoğlunun en 

önemli uğraĢı olarak devam etmektedir (Akman ve Mete, 1998). 

2.2.2. Kültürün Turizm Açısından Önemi 

Bir ülkeye turizm talebinin yoğun bir Ģekilde olabilmesi için o ülkenin kültürel 

zenginliklerinin olması gerekir. Çünkü özellikle ekonomik gücü yüksek batılı insanın 

en büyük özelliği merak, değiĢik Ģeyler görme ve öğrenme arzusudur (Kozak, 1997). 

Turizmin bir milletin diğer milletleri anlaması ve değerlendirmesinde önemli 

bir etkisi vardır. GeliĢmiĢ ülkelerin hükümet politikaları, vatandaĢlarının kendi 

ülkelerine karĢı duyduğu takdir duygusunu geliĢtirmek ve diğer ülkeleri tanımak için 

turizmi teĢvik ederler (GüneĢ vd., 2008). 

Genel olarak da insanların yapısında farklı kültürleri tanıma isteği vardır. 

Turizm talebini etkileyen faktörlere baktığımız zaman bunu daha net görebiliriz. 

“Turistin geldiği bölgedeki kültür ile ev sahibi bölgenin kültür yapısı arasındaki 

farklılıklar arttıkça turist kabul eden bölgeye yönelik turizm talebinde artıĢ görülür” 

(Kozak, 1997). 

2.2.3. Türk Kültürünün Turizm ĠĢletmelerindeki Yeri ve Önemi 

Turizm olayını etkileyen en önemli faktörlerden birisi de turistlerin kendi 

uygarlıkları dıĢındaki çeĢitli uygarlıları tanıma isteğidir. Tarihi ve kültürel 

zenginlikleri yakından görmek, bilgi sahibi olmak ve çeĢitli dönemlere ait uygarlıklar 

arasında karĢılaĢtırmalar yapabilmek turizm olayını doğuran ana faktörlerdendir 

(Akat, 1997). 

Ülkemiz birçok medeniyetlere beĢik ve köprü olmuĢ, eski medeniyetlerin 

geleneklerini,   kültürlerini miras olarak almıĢ, farklı kültürlerin kesiĢtiği yol 

kavĢağındadır. Bu farklı medeniyetlerin etkisi ile her bölgemiz, kendi kültürünü 

oluĢturarak yaĢam tarzını belirlemiĢtir. Doğal olarak, batılı ve diğer geliĢmiĢ 

toplumlar, farklı medeniyetlerin oluĢturduğu bu zengin kültüre ve onu barındıran 

coğrafyaya ilgi duymaktadır (GüneĢ vd., 2008). 

Kısacası ülkemizin içinde bulunduğu coğrafi konum; kültür ve turizmin iç içe 

yaĢamasına çok uygundur. Turizmi geliĢtirmeye çalıĢırken kültürden yararlanmak, 
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kültürü geliĢtirmeye çalıĢırken de turizmden faydalanmak ülke ekonomisine büyük 

katkı sağlayacaktır (ÖzodaĢık, 2003). 

Özellikle geliĢmiĢ ülkelerden gelen ve yüksek harcama gücü bulunan turistin 

tatillerinde yalnızca deniz, güneĢ ve kumu yeterli bulacağını sanmak büyük bir 

hatadır. Çünkü ekonomik gücü yüksek batılı insanın en önemli özelliği merak, 

değiĢik Ģeyler görme ve öğrenme arzusudur. Ülkemiz bu tür ihtiyaçlara cevap 

verebilecek durumdadır (ÖzodaĢık, 2003). 

Turizm iĢletmeleri için Kültür Turizmi en çok gelir getiren, en zengin kesime 

hitap eden turizm türüdür. Üstelik Kültür Turizmi yeme-içme kültürü ve alıĢveriĢ ile 

desteklenirse tekrar tekrar yapılabilen bir geziler dizisi olabilir. Ülkemizin Kültür 

Turizmi açısından gerek bölgesel gerekse kültürel çeĢitliliği göz önüne alınırsa gezi 

sayısının ve alternatif seçeneklerin büyük oranda artabileceği de görülür (Genim, 

2002). 

2.2.4. Turizm ĠĢletmelerinin Türk Kültürünün Tanıtımındaki Yeri 

Turizm iĢletmesi denilince aklımıza otel, motel, tatil köyü ve kampingler gibi 

konaklama tesisleri gelir. Bunların haricinde turistlere yeme-içme ve eğlence 

ihtiyaçları için faaliyet gösteren iĢletmeler ile seyahat ve diğer iĢletmeleri de turizm 

iĢletmesi olarak kabul etmek gerekir (Uğuzman, 2001). 

Her iĢletmenin temel amacı kâr elde etmek ve devamlılık göstermektir. Bunun 

için de iĢletmeler arasında yoğun bir rekabet vardır. Rekabet ortamından olumsuz 

Ģekilde etkilenmemek ve ayakta kalabilmek için de iĢletmelerin en fazla baĢvurduğu 

yöntem, ürün çeĢitlendirmesidir (Hacıoğlu vd., 2009). 

Turizm olgusu yalnızca bir ülkenin coğrafi ve iklimsel koĢullan ile değil tarihi, 

ekonomisi, doğal özellikleri ile bilhassa insana ve o insanın kültürüyle çok yakından 

ilgilidir (Er, 2001). 

Tüm insanlığın müĢterek kökenini oluĢturan Türk kültürü birikiminin hem 

Türk halkına hem de bütün dünya insanına tanıtılması gerekir. Günümüzde hiç kimse 

ve hiçbir toplum süresiz olarak ekonomik getiriĢi olmayan bir faaliyeti sürdüremez. 

Kültür birikiminin ekonomik faydayı da göz ardı etmeksizin değerlendirilmesi ve 

tüm dünyaya tanıtılması turizm iĢletmelerinin bir görevi olmalıdır (Hacıoğlu vd., 

2009). 
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Turizm iĢletmelerinin, turistik talepten maksimum düzeyde yararlanabilmesi 

için yeni turistik ürünler oluĢturması gerekir. Kaynaklarının kıt olması, arzın 

geniĢletilmesini ve uzun ömürlü olmasını engeller. Bu yüzden turistik potansiyelden 

azami düzeyde yararlanmak ürün çeĢitlendirmekle mümkündür. Zengin Türk kültürü, 

turizm iĢletmelerine çok fazla ürün ve pazarlama aracı sunmaktadır. Bu renkli 

kültürel ürünler turizm iĢletmelerine ekonomik açıdan da büyük bir avantaj sağlar 

(ÖzodaĢık, 2003). 

Zengin Türk kültüründen söz etmemize rağmen, bu değerlerin bakım ve 

onarımlarının yapılarak Türk ve Dünya kamuoyuna yeteri kadar tanıtılmadığı, bu 

zenginliklerin ülke ekonomisine yapması gereken girdiyi sağlamadığı da bir gerçektir 

(ÖzodaĢık, 2003). 

2.2.5. Türk Mutfağı ve Turizm 

“Bacasız Sanayi” olarak adlandırılan turizm, ülkenin tanıtımında ve gelir elde 

etmesinde önemli bir sektördür. Ayrıca Turizm sektörü ülkeleri birbirlerine 

yaklaĢtıran bir olaydır. Bu yakınlaĢmada yemekler bir araç olmaktadır. Bazı 

iĢletmeciler, konukları memnun edebilmek için Dünya Mutfaklarından örnekler 

sunmanın daha doğru bir davranıĢ olacağı görüĢündedirler. Oysaki turizm sektöründe 

konaklama faaliyetlerinin tamamlayıcısı olarak yiyecek-içecek faaliyetlerinin iyi bir 

Ģekilde yerine getirilebilmesi için, Türk mutfak kültürünü gelen turistlere en iyi 

Ģekilde tanıtmak gerekmektedir. Seçkin Türk yemeklerini tatmak, geleneksel 

misafirperverlik anlayıĢıyla hizmet etmek Türk Mutfağının tanıtılması açısından 

önemlidir (Güler, 2007). 

Unutulmaya yüz tutmuĢ ya da unutulup gidebilecek yemekleri arkasından 

özlemle bakılmaktan kurtarmak, Türk Mutfağının özünü bozmadan yaĢatmak, yerini 

korumak, sürdürmek için mutfağımızı turizmin ayrılmaz bir parçası olarak tanıtmak 

gerekir. Aslında turizme giden baĢarı yolu mutfaktan geçmektedir. Konaklama 

tesislerinde sunulan hizmetlerin temelinde yer alan yiyecek-içecek hizmetleri gelir 

girdisinin de ana kaynağıdır. Dünyanın neresinde olursa olsun insanlar rahat 

edebilecekleri güzel bir atmosferi ve güler yüzlü iĢ görenleri, lezzetli yiyecek-

içecekleri arzulamaktadırlar. Ayrıca insanlar güvenilir, uygun fiyatta, kaliteli, doğru 
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beslenme alıĢkanlıklarıyla yeterli-dengeli beslenmeyi geliĢtirecek besinleri ve 

hizmetleri satın alma, tüketme hakkına da sahiptirler (ġanlıer, 2005). 

Her milletin, ülkenin yapısı ve alıĢkanlıklarına göre kendi mutfağı vardır. Orta 

Asya‟nın sade yemeğinden zengin Selçuklu ve Osmanlı Mutfağına yol açılmıĢ, Çin 

ve Fransız Mutfağı ile birlikte dünyanın en önemli ve bol çeĢitli beğenilen Türk 

Mutfağı oluĢmuĢtur. Türk Mutfağının kendine özgü nitelikler kazanmasında tarihsel 

birikimi ile çeĢitliliğinin yanı sıra coğrafi özelliği ve değiĢkenliğinin, sosyal düzeni 

simgelemesinin etkisi büyüktür. Türklerin sosyal yaĢantısında eskiden kıĢlalarda, 

tekke ve dergâhlarda, loncalarda, medreselerde toplu olarak yenen yemekler, bu 

mutfağın özelliklerinin oluĢmasında çok önemli bir yer tutmuĢtur (Özkaya vd., 

2009). 

Asırlar boyu üç kıtaya; kültürü, medeniyeti ve adaleti götüren Türkler, 

dünyanın çeĢitli milletlerinin en usta aĢçılarına parmak ısırtacak bir “yemek kültürü” 

meydana getirmiĢlerdir (Anadol, 2000). Her devirde olduğu gibi, yöresel halk 

mutfağımız varlığını kendi olanak ve ölçüleri içinde sürdürmektedir. Bu yemekler 

yörenin gelenek, görenek ve alıĢkanlıklarını, ekonomik olanaklarını, kendine özgü 

yemek hazırlama ve Ģekillerini içermektedir (Küçükaltan, 2009). 

Yemek sanatının her dalında birbirinden zengin örnekler veren Türk Mutfağı, 

2500 çeĢidi aĢkın yemek türü ile dünyanın en zengin üç mutfağından birisidir. 

Ayrıca, yiyecek hammaddesi kaynaklarının bolluğu ve çeĢitliliği de Türk Mutfağının 

zenginliğinde rol oynamıĢtır. Türk Mutfağı denildiği zaman bütün yiyecek ve içecek 

çeĢitleri, bu yiyeceklerin hazırlanıĢında kullanılan araç ve gereçleri ile yemek töresi 

anlaĢılmaktadır (GüneĢ vd., 2008). 

Türk toplumu yemek kültürü, tadı, özelliği bakımından diğer kültürlerden 

oldukça farklıdır. Ülkemizde yemek yeme alıĢkanlıkları tarihsel olarak, bölgesel 

olarak, hatta köylere ve kentlere göre değiĢiklik göstermektedir. Bu farklılıklara 

rağmen yine de toplumumuzda ortak özellikler söz konusudur. Bu ortak özellikler, 

özellikle davranıĢ kalıplarını ifade etmektedir (GüneĢ vd., 2008). 

Türk Mutfağının zenginleĢmesinde geleneksel Türk misafirperverliğinin 

önemli bir yeri vardır. Sünnet düğünü, evlenme törenleri, mevlitler, bağ bozumu, 

iftar yemekleri, hıdrellez gibi pek çok dini veya folklorik olayın yemek içmek ile 

iliĢkisi bulunmaktadır. Yemekler, bir kültürün vazgeçilmez öğelerinden olup, 



37 

 

toplumsal nitelikteki fonksiyonları da bulunmaktadır. Bunlar, statü simgesi, dostluk, 

arkadaĢlık, iletiĢim, ziyafetler ve festivallerde eğence aracı, törenlerde yiyecekler, 

toplumsallaĢtırma aracı olarak yiyecekler, ailenin yüceltilmesi, üstün tutulması, 

turizm yolu ile ülkelerin yakınlaĢmasıdır (GüneĢ vd., 2008). 

Ülkemizdeki konaklama iĢletmelerinde Türk Mutfağına verilen önem oldukça 

azdır. Turizm Bakanlığının 93/4811 nolu “Turizm Yatırımları ve ĠĢletmelerinin 

Nitelikleri Yönetmeliği” ne göre 1. sınıf restoran iĢletmeleri ile lüks restoranlar 

menülerinde Türk Mutfağına ait yemek bulundurmak zorundadırlar. Buna rağmen bu 

iĢletmelerin menülerinde, ya Türk Mutfağından hiç çeĢit bulunmadığı ya da Türk 

yemekleri olarak genelde döner, kebap ve pidenin sunulduğu görülmektedir (Güler, 

2007).  

Ciğerim (2001) yiyecek içecek iĢletmelerinde Türk yemeklerinin yeterince yer 

almamasının nedenlerini kısaca Ģu Ģekilde açıklamıĢtır; 

a. BatılılaĢmanın etkisinin hala devam etmesi, 

b. Uluslar arası zincir iĢletmelerin kendi menülerini uygulamak istemeleri ve 

bu tür iĢletmelerin sayısının gün geçtikçe artması, 

c. Türk yemeklerinin hazırlanması ve piĢirilmesinin zaman alması, deneyim ve 

fazla iĢgücü gerektirmesi, 

d. Tencere yemeklerinin önceden tüketime hazır durumda olamaması ve sipariĢ 

anında hazırlanmasının güç olması, 

e. Yemeklerin tüketime hazır bir biçimde bekletilmesi durumunda lezzet ve 

görüntü olarak bozulmaların meydana gelmesi 

f. Ġnsanların farklı lezzetleri ev dıĢında tatmak istemeleri sayılabilir. 

Akman (1998) ve Denizer (2008) gastronomi turizminde Türk Mutfağının 

etkin olarak yer alması ve uluslar arası platformda tanıtılmasına yönelik önerileri Ģu 

Ģekilde açıklamıĢtır: 

* Türk Mutfağı; konaklama iĢletmeleri ve bağımsız yiyecek-içecek iĢletmeleri 

içinde mutlaka yer almalıdır. Konaklama iĢletmelerinde Ġtalyan, Fransız, Çin. Japon 

ve Meksika mutfak günleri yanında; bölgesel ve yöresel Türk Mutfağı günleri ya da 

haftaları da düzenlenmelidir.  

* Türk Mutfağında ekmek ana yiyecek maddesidir; diğer mutfaklarla 

kıyaslandığında piĢirme yöntemi açısından oldukça zengin bir özellik taĢımaktadır. 
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Bizim mutfağımızda ekmek fırında, tandırda, külde ve saçta piĢirilmektedir. 

Ülkemizin çeĢitli bölgelerinde çok değiĢik ekmekler yapılmaktadır. Çok zengin olan 

ekmek çeĢitleri yiyecek-içecek iĢletmelerinin servislerinde mutlaka yer almalıdır. 

* Türk Mutfağında çok çeĢitler kebaplar yer almakla birlikte, et yemeklerinden 

yahni ve etli sebze yemek çeĢitleri de çoğunluktadır. Özellikle dolmalar sebze 

yemekleri içinde önemli bir yer tutmaktadır. 

* Türk Mutfağında lezzetin yeniden yaratılabilmesi için, özellikle turizm 

iĢletmelerinin mutfaklarında organik olarak üretilen malzemeler kullanılmalıdır.  

* Yiyecek-içecek iĢletmelerinin yer aldığı bölgelerde, kendiliğinden yetiĢen 

bitki ve otlarla özgün yemekler hazırlanmalı ve bu yemekler menülerde yer 

almalıdır.   

* Yiyecek içecek iĢletmelerinin menülerinde hoĢaf ve kompostoya yer 

verilmelidir.   

*Yiyecek içecek iĢletmelerinin menülerinde baklava ve kadayıf gibi hamur 

tatlılarının yanında sütlü tatlılara da yer verilmelidir.  

* Türk Mutfağında süt, yoğurt, peynir, kaymak ve tereyağı çok önemlidir; 

temiz bir doğada ve yaylada yetiĢen yaylım hayvanının eti kadar, sütü de çok 

değerlidir. Bu sütten hazırlanan ürünler kahvaltıda ve yemeklerde kullanılmalıdır. 

* Yiyecek içecek iĢletmeleri Türk Mutfağında bulunan sağlıklı besin seçimine 

uygun yiyeceklere menülerinde yer vermelidir. 

* Özellikle deniz kenarlarında yabancı konukların beğenileri de dikkate 

alınarak balık restoranları açılmalı ve balık yemekleri gastronomi kurallarına göre 

servis edilmelidir. 

* Bal kahvaltılarda “ Petek Bal ” Ģeklinde “ Kara Kovan “ içinde servise 

sunulmalıdır.  

* Türk Mutfağında; simitler, çörekler, börekler, poğaçalar ve kurabiyeler 

önemli bir yer tutmaktadır. Bunlar aslına uygun olarak üretilmeli ve kahvaltıda servis 

edilmelidir. 

 * Türk Mutfağında baharatın ayrı bir yeri vardır; ancak günümüzde baharat 

çeĢidinin sayısı giderek azalmıĢtır. GeçmiĢte oldukça sık kullanılan kiĢniĢ, tarçın, 

zencefil, biberiye, tarhun ve safran gibi baharatlar, eskiden olduğu gibi günümüz 

yemeklerinde de yer almalıdır. 
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* Yöreye özgü yemeklerin kaybolmasına izin verilmemelidir; yiyecek-içecek 

kültürünün bir uzantısı olan yöre yemekleri yeni nesillere aktarılmalı; yiyecek-içecek 

sektöründe kullanılması sağlanmalı ve yöre mutfağı ile ilgili bilimsel çalıĢmalar 

yapılarak yazılı ve görsel belgelere aktarılmalıdır. 

* Türk Mutfağının yeni nesle sevdirilebilmesi için, yemekler aslına uygun 

olarak yapılmalıdır. 

* Bunun için üniversiteler; kurumlar ve turizm sektörü bir araya gelerek Türk 

Mutfağı eğitimini gözden geçirmeli ve Türk Mutfağı konusunda kalifiye eleman 

yetiĢtirilmelidir. 

 * Türk Mutfağı konusunda çalıĢan restoranlar teĢvik edilmeli; açma izni Türk 

Mutfağı okulundan mezun olanlara verilmelidir. 

* Konaklama tesislerinde bulunan yiyecek-içecek iĢletmelerinin fiziki durumu, 

gıda, personel ve kurumların hijyen koĢullarının düzeltilmesi, iyileĢtirilmesi, HACCP 

sisteminin kurulması ve yaygınlaĢtırılması sağlanmalıdır. 

* Türk Mutfağına ait yemekler hakkında tanıtıcı bilgilerin yer aldığı broĢürler, 

kitaplar hazırlanmalı, yurtiçi ve dıĢında yapılan yiyecek-içecek festivallere, 

konferanslara, kongrelere vb. bilimsel faaliyetlere katılınmalı ve katılanlara imkân 

sağlamalıdır. 

* Meslek Liselerinin eğitim-öğretim programlarında Türk Mutfağı konusuna 

daha fazla önem verilmeli ve beslenme eğitimi almıĢ öğretmenlerden faydalanılmalı. 

* Otel yöneticileri ve çalıĢanları beslenme, besin öğeleri, Türk Mutfağı, hijyen 

vb. konularda eğitilmelidir. 

* Yiyecek-içecek iĢletmeleri sürekli olarak denetlenmelidir. 



40 

 

2.3. GASTRONOMĠ TURĠZMĠ 

2.3.1. Gastronomi Kavramı 

Gastronomi; yeme-içme bilimi ve sanatıdır. Kültür ve yemek arasındaki iliĢkiyi 

inceleyen bir dalıdır. Gastronomi gaster (mide) ve nomas (yasa) sözcüklerinden 

meydana gelmiĢtir. Bu kelime tıp terimleri sözlüğüne ise;  iyi yemek yeme bilimi 

olarak geçmiĢtir (Hatipoğlu vd., 2009). 

GeniĢ anlamı ile gastronomi; insan refahı ve gıdasını ilgilendiren her konuda 

sağlanmıĢ kapsamlı bilgi birikimidir. Gastronominin amacı; mümkün olan en iyi 

beslenme ile insanın korunması ve hayattan zevk almasının sağlanmasıdır. 

Yenilebilir tüm maddelerin, hijyenik bir ortamda hazırlanması, damak ve göz zevkini 

amaçlayarak sofraya, yenmeye hazır hale getirilmesi gastronominin çalıĢma 

konularıdır. Bir baĢka anlatımla ise damak tadı ve iĢtah gibi zevkler amacı ile 

deneme ve yanılmanın, tarihsel bilginin, kültürün, alıĢkanlığın, yeteneğin, emeğin, 

ihtimamın kazanılmıĢ beğenilerimize uygun olarak ahenkli bir Ģekilde bir araya 

gelmesidir (Hatipoğlu vd., 2009). 

Gastronomi; hem fen bilimleri, hem de sosyal bilimlerden yararlanır. Ayrıca 

fen ve sosyal bilimler için zengin bir araĢtırma alanıdır. Konu yeme-içme ile ilgili 

olduğundan; beslenme bilimi ile doğrudan iliĢkili olarak tadın fizyolojisi ve tat alma, 

Ģarap üretimi, besin öğelerinin insan vücudundaki iĢlevleri, gıda maddelerinin 

seçiminde niteliklerinin belirlenmesi, gıdaların fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak 

bozulmalarının önlenmesi için hijyen ve sanitasyon kurallarına uygun üretim 

süreçlerin geliĢtirilmesi büyük oranda fen bilimlerine dayanır (Shenoy, 2005). 

Ġnsanların beğenileri nelerden etkilenir, niçin bir Ģeyi severken baĢka Ģeyden 

hoĢlanmaz soruları psikoloji bilimine, yiyecek ve içeceğin paylaĢılması, birileri evde 

yerken birilerinin dıĢarıda yemesi ve motivasyonları anlaĢılmaya çalıĢıldığında 

sosyoloji ve ekonomiye, mutfakta kullanılan araç gereçlerin evrimi anlaĢılmaya 

çalıĢıldığında tarih bilimine, insan kültürünün en önemli unsuru olan yerel mönüleri 

misafirlere sunma yolları ararken pazarlama bilimine, otantik bir ürün tasarlarken 

halk bilimlerine baĢvurulur. Gastronomi, yiyeceklerin inançlar ile olan iliĢkisi söz 

konusu olduğunda da ilahiyat ile iliĢki içersindedir. Her disiplin ise gastronominin 
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değiĢik bir boyutuna ıĢık tutarak, gastronominin doğasının anlaĢılmasına ve ona 

hâkim olmada gastronom ve gurmelere yardım eder (Hatipoğlu vd., 2009). 

2.3.2.Gastronomi Turizmi Kavramı 

Turizm sektörü büyümek ve çeĢitliliğini arttırmak için gastronominin 

çekiciliğinden yararlanmaktadır. Gastronomi yemek piĢirme sanatı, iyi yemek 

merakı, mutfak kültürü olarak nitelendirilmektedir. Turizm açısından, yiyecek ve 

içecek kültürü olarak tanımlanabilecek olan gastronomi, gerek iç ve gerekse dıĢ 

turizm için vazgeçilmez bir unsurudur (Küçükaltan,  2009). 

Her mutfağın özünü oluĢturan bir felsefe, daha doğru deyiĢle bir tür dünya 

görüĢü vardır. Bu durum her mutfak için geçerli olmakla birlikte kimi toplumlarda 

yüzeysel, kimisinde ise çok derindir. Örneğin, Çin Mutfağının önemi, tarihi 

köklerinin çok gerilere dayanması ve tarif sayısının çokluğunun yanı sıra bir bakıma 

yiyecek-içecek konusunda derin bir felsefi anlayıĢın bulunmasına bağlanır. Çinliler 

yeme ve içme konusunda derin düĢünceler üretmiĢ ve mutfaklarını bu temeller 

üzerine kurmuĢlardır. Bu durumun benzeri temel ilkelerini Çin‟den alan Japon 

Mutfağında da görülmektedir (Küçükaltan, 2009). 

El sanatları, geleneksel sanatsal ve sportif etkinlikler, yöre halkının geçmiĢini, 

yaĢantısını ve inançlarını yansıtan arkeolojik kalıtlar ile dinsel mekânlar, edebi 

faaliyetler, törenler (doğum, evlenme, cenaze vb.), töreler, kısacası tüm folklorik 

değerler bu kapsamda ele alınabilecek belli baĢlı yöresel etkinliklerdir. Turizm 

sayesinde sanat, müzik, dans, yöresel yemek ve lezzetler, otantik ürünler topluca 

“kültür” olarak pazarlanırken, aynı zamanda ulusal, bölgesel ve yerel boyutlarda 

kültürel aktiviteler ve sanat ürünlerinin yaĢatılması, sunulması da turistlerin ilgisine 

yol açmaktadır (Küçükaltan, 2009). 

2.3.3. Gastronomide Yöresel Tatların Turistlerin Destinasyon Tercihine Olan 

Etkisi 

Turistik destinasyonlarda yöresel yiyecekler sahip oldukları destinasyonları 

rakiplerine nazaran farklılaĢtırmakla birlikte o destinasyon için de bir ulus markasını 

oluĢturur (Çin, Fransız, Ġtalyan, Türk Mutfağı vs. gibi).  Ulusun markasını oluĢturan 

yiyecekler ise kaynaklarını, geleneksel hazırlama usullerine göre hazırlanılması, 
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servis edilmesi ve destinasyona özel gıda üretim teknikleriyle üretilmesinden 

almaktadır. Turist açısından o ülkenin geleneksel yemeklerini tatmak kadar üretilen o 

yemeklerin geleneksel metotlara göre üretilmesi de son derece önemli bir unsuru 

oluĢturmaktadır. Geleneksel metot ve tekniklere göre üretilen yöresel yemeklerin 

turist açısından en çarpıcı noktası ise yemeklerin gıda ve hijyen koĢullarına uygun bir 

Ģekilde üretilmesi durumudur (Hacıoğlu vd., 2009). 

2.3.4. Gastronomi Turizminin Ülke Ekonomilerine Etkileri       

Turizm ülkesi olarak bilinen Türkiye‟de turizm binlerce kiĢiye istihdam 

sağlayan, 40‟dan fazla sektöre katma değer yaratan, cari açığı kapatan lokomotif 

sektör konumundadır. Özellikle yiyecek üreticileri doğal ürünler üretme gayreti 

içersine girerek sebze, meyve ve özel bazı bitkilerin yetiĢtirilmesine katkıda 

bulunacaklardır. Türkiye gibi geliĢmekte olan ülkelerde sıklıkla rastlanan, kırsal 

kesimden kente göç olgusu da büyük ölçüde yavaĢlayacaktır (Küçükaltan, 2009).      

Günümüzde gastronomi bir destinasyon için önemli bir çekim unsuru olarak 

görülmeye baĢlamıĢtır. Bu durum gastronominin bölge ekonomisine katkılarını 

ortaya koymaktadır. Nitekim Kültür ve Turizm Bakanlığı da gastronomik ürünlerin 

tanıtımda ön plâna çıkarılmasına yönelik çalıĢmalara ağırlık vermektedir 

(Küçükaltan, 2009).   

2.3.5. Dünya’da Gastronomi Turizmi  

Dünyada, Avrupa'da ve hatta ülkemizde yiyecek-içecek konusuna verilen önem 

gittikçe artmaktadır. Gastronomi turları Ġtalya, Ġspanya, Fransa üzerinde 

yoğunlaĢırken her ülke kendi mutfağım ön plana çıkarma ve yenileme savaĢı 

vermektedir (Foodvacation, 2010). 

Küresel kültürün uluslararası turizm aracılığıyla yöresel kültüre eğilim 

göstermesi kültürel potansiyeli bulunan ülke veya bölgelere ilgiyi arttırmaktadır. 

Özellikle henüz turizmde yeni olan yörelerin kültür zenginlikleri, yakın gelecekte 

önem kazanabilecektir (Hacıoğlu vd., 2009). 

Yöresel kıyafetler, yöresel mutfak malzemeleri, kaplar, kacaklar, piĢirme 

yöntemi ve tekniği gastronomi faaliyeti olarak insanların ilgisini çekmektedir. 

Yöresinde özgün malzemelerle yapılmıĢ lezzetlerin reçeteleri turist tarafından alınıp 
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kendi ülkesine gittiğinde de yediği yemeği piĢirmeyi deneyebilecektir. Çünkü her 

ülkenin ve her ulusun coğrafyasının, yaĢam biçiminin ve tat duygusunun 

vazgeçilmez öğelerini taĢıyan yemek kültürü, yüzlerce yıl olgunlaĢarak kuĢaktan 

kuĢağa aktarılmıĢ, o kültürün neredeyse temsilcisi olmuĢtur. Yöresellikten arınıp 

ulusallaĢan her mutfak, aynı zamanda evrenselleĢmiĢ olmaktadır (Küçükaltan, 2009). 

Dünyaca ünlü bazı tur operatörleri, gastronomi turlarını; önemli gastronomi 

merkezlerindeki aĢçılık okullarına, yerel mutfakları ile ünlü gastronomi 

merkezlerine, gıda pazarlarına/fuarlarına, kahve, çay, ekim ve hasat turlarına, 

çikolata ve Ģarap turlarına katılım Ģeklinde düzenleyerek müĢterilerinin destinasyon 

tercihlerine sunmaktadır (Shenoy, 2005). Özel ilgi turları olarak gerçekleĢtirilen 

gastronomik seyahatlerde, özellikle gazete ve dergilerin yemek yazarları, 

araĢtırmacılar gurmeler ve gastronomi konusunda seçilmiĢ kurum ve kuruluĢlar 

tercih edilmektedir. Bu kiĢilerin yapacağı tanıtım, insanların yöresel mutfaklar 

konusuna olan merakının artması sağlayacaktır (Küçükaltan, 2009).  

Dünyada gastronomi turları Ġtalya, Ġspanya ve Fransa üzerinde 

yoğunlaĢmaktadır. Ġtalya‟nın Toscana bölgesi Chianti Ģarabı, Truf mantarı ile ünlü 

bir bölgedir. Her yıl birçok turist bölgeyi bu yiyecek ve içeceklerini tatmak için 

ziyaret etmektedir (Foodvacation, 2010). Dünyanın ikinci büyük gastronomi fuarının 

yapıldığı Barselona‟yı ise her yıl 60 ülkeden, 200 bine yakın turist ziyaret etmekte ve 

kent her yıl 500‟e yakın yiyecek ve içecek etkinliğine ev sahipliği yapmaktadır. 

Barselona Üniversitesinin yapmıĢ olduğu araĢtırmaya göre, Barselona‟da ki turizm 

gelirinin %30‟unundan fazlası gastronomi kökenlidir. Yemek yemek ve yerel 

malzemeyi tanımak için La Boqueria adlı yiyecek pazarına akın eden yabancı 

ziyaretçi sayısı, günlük 2500 civarında tespit edilirken, bu rakam Picasso Müzesi‟ne 

giden ziyaretçi sayısına eĢit olduğu belirtilmiĢtir (Gürs, 2007). Amerika‟nın batı 

kıyısında Disneyland‟ dan sonra en çok turist çeken ikinci nokta olan, Napa 

Vadisinde 200‟den fazla Ģarap imalathanesi bulunmakta ve turistler Ģarap ve ona 

eĢlik eden yöresel yemeklerden dolayı bölgeyi ziyaret etmektedir (Orcan, 2008).  

Bir ülkenin mutfak kültürünün tanıma ya da tanıtma gastronomi turizmi 

dıĢındaki farklı turizm çeĢitleri içerisinde de gerçekleĢtirilmektedir. Rusya‟da,  

Moskova ↔ Saint Petersburg arasında düzenlenen Volga Volga (Beyaz Geceler)  

nehir turları kapsamında Rus çayını tanıtım etkinliği düzenlenmekte ve bu etkinlik 
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kapsamında turistlere Rus çayının tarihçesi, mutfak kültürü içerisinde ki yeri, 

demleme Ģekli, servisi ve tüketimi gibi özellikler tanıtılmakta olduğunu öğrendik. 

Turistler tarafından rağbet gören bu etkinlik için herhangi bir ödeme yapılmamakta 

ve ortalama 45 dakika sürmektedir. Her ne kadar böyle bir tanıtım için süre az sayılsa 

da, bu tip gastronomi ve ülke mutfaklarının tanıtımı, o ülkeyi ziyaret eden turistler 

için hoĢça zaman geçirilen etkinlikler arasında anımsanmaktadır (ġarlak M., KiĢisel 

GörüĢme, Ocak 2010). 

2.3.6. Türkiye’de Gastronomi Turizmi 

Türkiye, gerek sahip olduğu turistik çekiciliğiyle, gerekse tarih boyunca köklü 

ve zengin bir mutfağa sahip olmasıyla turistik destinasyon ve gastronomi turizm 

açısından tercih edilebilecek önemli bir ülkedir (Doğdubay ve Giritlioğlu, 2008). 

Adana, Mersin, Hatay gibi yöresel tatları ile meĢhur illerimiz de gastronomi 

turizmine önem vermekte ve bölgeye gelen turistlerin %20–25‟i bu amaçla geldiği 

belirtilmektedir (Göçhan, 2009). 

Günümüzde de küreselleĢmeyle birlikte ülkelerin mutfakları, yemek kültürleri, 

yiyecek içecek alıĢkanlıklarında ve tüketimlerinde de hızlı bir değiĢime neden 

olmaktadır. Yöresel lezzetler özellikle korunması gereken unsurlardır. Çünkü 

milletlerin birçok adetleri gibi yiyeceklerinde de kültür, tarihi oluĢ ve tabiat 

varlığının tesirleriyle özellikler bulunmaktadır. Teknoloji ve maddi zenginlik güçlü 

bir mutfak kültürü üretmemektedir, bunun için zaman gerekmektedir (Küçükaltan, 

2009). 

 T.C. Kültür ve Turizm Bakanlığı, geleneksel yeme-içme ürünlerimizin ve 

hizmetlerimizin korunması, gelecek nesillere aktarılması ve teĢvik edilmesi 

amacıyla, Türk Mutfağına özgün, nitelikli hizmet veren, ulusal veya uluslararası 

Ģöhret sahibi, kamuoyu nezdinde markalaĢmıĢ ve bu markayı uzun süre sürdüren 

iĢletmelere Özel Tesis Turizm ĠĢletmesi Belgesi vermek için çalıĢmalara baĢlamıĢtır. 

Bu belgeyi almak isteyen iĢletmelere Bakanlık tefriĢ, dekorasyon, fiziksel nitelikler, 

iĢletme ve hizmet kalitesi konularında yönlendirme yapmayı da planlamaktadır 

(Kültür Bakanlığı, 2010). 

Türkiye‟de faaliyet gösteren bazı turizm acenteleri gastronomi turları 

düzenlemeye baĢlamıĢlardır. Bir turizm acentesi “Mutfağın Kalbine Yolculuk” 
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ismini verdiği tur ile müĢterilerine Konya mutfak kültürünü, “Kaz dağları Zeytin 

Turu” ismini verdiği gastronomi turunda ise; müĢterilerine zeytin kültürünü 

tanıtmaktadır (Oasis, 2009). 

“Anadolu Gurme Turları” ile Türkiye‟de, köylerde o köyün ünlü yemeklerini 

yapacak kadınların belirlenmesi ve evlerinin bir köĢesi ya da bahçelerini küçük bir 

lokantaya çevrilebilmeleri için küçük kredilerin verilmesi önerilmektedir. Ayrıca, 

gelen turistlerin bu lokantalara yönlendirilmesi sayesinde bu giriĢimin hem aile 

ekonomisine katkısının olacağı hem de yerel yemeklerin yaĢatılabileceği 

belirtilmektedir (GüneĢ vd., 2008).  



46 

 

2.4. TURĠZM EĞĠTĠMĠ 

2.4.1. Eğitim Kavramı 

Eğitim, “bireyin davranıĢında kendi yaĢantısı yoluyla ve kasıtlı olarak istendik 

değiĢme meydana getirme süreci” olarak tanımlanmaktadır (Ertürk, 1979). Eğitim, 

özellikle sanayi ve hizmet sektörünün gereksinme duyduğu bilgi ve beceriye sahip 

nitelikli iĢgücünü geliĢtirerek, çalıĢanları daha verimli kılarak ekonomik büyümeye 

önemli katkılarda bulunur (Olcay, 2008).  

Eğitimin temel amacı, insanların bilgi ve becerilerinin artırılması, onların 

topluma iyi bir vatandaĢ olarak kazandırılmasıdır. Turizm de bir hizmet kolu 

olduğuna göre, tüm diğer meslekler gibi içerik ve özelliklerinin uygun bir ders 

programı kapsamında öğrenilmesi ve turizm eğitiminin genel eğitim içerisinde 

değerlendirilmesi gerekmektedir (MaviĢ ve Kozak, 1992).  

2.4.2. Mesleki eğitim 

Mesleki eğitim, bir toplumdaki bireylerin meslek sahibi olabilmeleri ve 

mesleğin gerektirdiği bilgi, beceri ve pratik uygulama yetenekleri kazandırmak 

suretiyle birey kabiliyetlerini fiziksel, entelektüel, duygusal, sosyal ve ekonomik 

yönlerden geliĢtirme sürecidir (Hacıoğlu, 1995).  

Mesleki eğitimin amaçları; 

*Bireylerin eğitimini devam ettirmek 

*ĠĢ dünyasına bilgili, becerikli ve baĢarılı personel yetiĢtirmektir.  

Mesleki eğitimin hedefleri ise; 

*Ġstenilen davranıĢları geliĢtirmek, 

*Görerek öğrenme ortamı sağlamak, 

*Becerileri geliĢtirmek olarak tespit edilmiĢtir. 

Yukarıda belirtilen mesleki eğitimin amaç ve hedeflerinden de anlaĢılacağı 

üzere, mesleki eğitimde yaparak öğrenme esastır. Mesleki alanda ortaya çıkan 

değiĢim ve geliĢmelere göre eğitim-öğretim programlan güncelleĢtirilmelidir. 

Mesleki eğitimde eğitim-öğretim ortamı iĢ ortamının kendisidir. Ayrıca mesleki 
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eğitim, öğrenciye bir iĢte çalıĢabilecek mesleki yeterliliği kazandırıncaya kadar 

devam eden bir süreçtir (Aymankuy, 2002). 

2.4.3. Mesleki Turizm Eğitimi 

Turizm mesleki eğitimi; turizm alanında uzmanlığı olan ya da olmayan 

bireyleri, turizm sektörüne hazırlamak, sektörün beklentilerine cevap verecek bilgi ve 

beceri ile donatarak turizm sektörüne kazandırmaktır. Ayrıca; mesleki turizm eğitimi, 

teorik ve pratik öğrenimden meslek ahlakına ve mesleğin temel prensiplerine kadar 

uzanan çeĢitli disiplinlerin verildiği ve belli bir iĢ için sağlanması gereken eğitimdir 

(Ağaoğlu, 1991). 

Sezgin (2001) turizm eğitimini; turizm olayının ve turizm ekonomisinin halka 

ve öğrenim gören gençliğe öğretilmesi, turizm konusunda bilgili ve kalifiye personel 

ve yönetici yetiĢtirilmesi için yapılan çalıĢmalar olarak tanımlamıĢtır. 

Gürdal (2002) ise turizm eğitimini; insanın insana doğrudan hizmet etmesini 

öğreten, ona bilgi, beceri, insan sevgisi, hoĢgörü ve meslek bilinci kazandıran bir 

disiplin olarak tanımlamıĢtır.  

2.4.4. Turizm Eğitiminin Önemi 

Tüm dünyaca kabul edildiği gibi, genel olarak bir ülkenin kalkınmasını 

etkileyen en önemli etmenlerden birisi eğitimdir. Diğer sektörlerde olduğu gibi 

turizm sektöründe de teknik alanda ihtiyaç duyulan yetiĢmiĢ insan gücüne ulaĢmada 

eğitimin gerekliliği tartıĢılmaz bir gerçektir (Hacıoğlu, 1985). 

Bir hizmet endüstrisi özelliği taĢıyan turizmin beklenen ekonomik katkıyı 

sağlaması, büyük ölçüde turisti memnun etmeye bağlıdır. Turisti memnun etmenin 

önemli koĢullarından birisi de kuskusuz kaliteli hizmet sunmaktır. Temiz bir yatak, 

arzuya uygun bir yemek, yeterli ilgi vb. günümüz turistinin aradığı baĢlıca 

konulardır. Ġstenen kalitede hizmet verilebilmesi ise büyük ölçüde turistik tesislerde 

çalıĢan personelle doğrudan iliĢkilidir. Bu nedenle turizm sektöründe çalıĢan 

elemanların eğitimi son derece önemlidir (Çetin, 1987). 

Turizm sektöründe faaliyet gösteren iĢletmeler ve personel müĢteriye en iyi ve 

kaliteli hizmeti sunmak isterler. Mümkün olan en kaliteli hizmetin, iĢ gücünden 

ekonomik ve sosyal bakımdan en uygun bir biçimde yararlanılarak verilmesi esas 
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olduğundan, kullanılan iĢ gücünün istenilen düzeyde ve yeterli bir mesleki eğitim 

almıĢ olması gerekmektedir (Serinkan, 1996). 

2.4.5. Turizm Eğitiminin Amacı 

Turizm eğitiminin amacı; halkta turizm bilincini uyandırmak, emeğe dayalı 

turizm kesiminde verimliliği artırmak, turistlere doğrudan hizmet veren personele 

mesleki bilgi ve davranıĢ biçimini kazandırmak, personel yetki, beceri ve 

sorumlulukları arasında denge kurmayı sağlamaktır (MaviĢ ve Kozak, 1992). 

Turizm sektöründe, planlama çalıĢmalarından baĢlamak üzere turistik mal ve 

hizmetlerin turiste sunulmasına kadar geçen uzun süreçte en yetkilisinden, tabandaki 

kitleye kadar her kademede, turizm eğitimini gerektiren birçok neden vardır. Turizm 

eğitimini gerektiren nedenleri Olalı (1982), Üzümcü ve Bayraktar (2004) aĢağıdaki 

gibi özetlenmiĢtir;  

* Turizmin insancıl bir yönü vardır. Turizmin bu insancıl özelliğini geliĢtirmek 

için turizm eğitimi gereklidir. 

* Turizm eğitimi, turizmin ana faktörleri olan doğal ve tarihi eserlerin 

korunması gerektiğini insanlara öğretir. 

* Turizm eğitimi, bireylere iĢbirliği için gerekli olan bilgi ve tecrübeyi 

kazandırır.  

* Turizmin esas kaynaklarını korumak, bu sayede turizme süreklilik 

kazandırabilmek turizm eğitimini gerektirir. 

* Turizmle ilgili faaliyetlerde bulunanların turizm endüstrisinde karĢılaĢtıkları 

olayları değerlendirmek, sorunlara objektif çözüm getirmek, sonuçları kontrol etme 

yeteneğini kazandırabilmek için turizm eğitimi gereklidir. 

* Turizm endüstrisinde güçlü, dinamik bir pazarlama anlayıĢını benimsemek; 

uluslar arası iliĢkilerde Türkiye lehine bir lobi, kamuoyu oluĢturmak; modern 

tanıtma, halkla iliĢkiler ve pazarlamanın ortaya çıkardığı karmaĢık sorunlara çözüm 

getirmek turizm eğitimini gerektirir. 

* Eğitim yoluyla teorik ve pratik iliĢki kurmak, turizm sektörünün geliĢmesine 

katkıda bulunmak. 
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* Turizm sektörüne yetiĢmiĢ kalifiye personel sağlamak, turizmin ekonomik 

kalkınmadaki yerini ve önemini anlatmak, vatandaĢta olumlu bir turizm bilinci 

yaratmak, turizm sektöründe çalıĢanlara mesleki bir formasyon kazandırmak.  

* Turistik iĢletmelerde çalıĢanların bilgi ve becerilerini artırmak, insanların 

turizme ilgisini çekmek. 

* Nitelikli turizm eğitmenleri yetiĢtirmek. 

2.4.6. Türkiye’de Turizm Eğitiminin Yapısı 

Türkiye'de turizm sektörünün yıllar itibariyle gösterdiği olumlu geliĢmeye 

paralel olarak sayıları her geçen gün artan turizm iĢletmelerinde görev alacak 

personele olan ihtiyacı da beraberinde gündeme taĢımıĢtır. 1980'li yılların ilk 

yarısından itibaren Türkiye'ye yönelen ve artarak devam eden turizm talebi 

karĢısında yeterli sayıda turizm eğitimi almıĢ personel bulunmaması nedeniyle 

sadece yabancı bir dili konuĢabilmek bu sektördeki istihdam için yeterli kabul 

edilmiĢtir. Oysaki yabancı dil turizm sektörü için önemli bir vasıf olmasına rağmen 

tek baĢına bir anlam ifade etmemektedir (Aymankuy, 2002). 

Ülkemizde turizm eğitimi veren okul sayıları daha çok yükseköğretim 

düzeyinde yoğunlaĢmıĢtır. Bu durum bazı sorunları gündeme getirmektedir. Avrupa 

Birliği‟ndeki ülkelerin mevcut turizm eğitimi veren kurumları incelendiğinde, turizm 

eğitiminin kurslar ve ortaöğrenim düzeyinde yoğunlaĢmakta olduğu görülmektedir 

(Pelit ve Güçer, 2006). 

Türkiye‟de turizm öncelikli sektör olduğu için çok sayıda mesleki turizm 

eğitimi veren yaygın ve örgün eğitim kurumu bulunmaktadır. Turizm eğitimi, kamu 

veya özel sektör tarafından verilen sertifikaya dayalı kısa süreli kurslar, otelcilik 

meslek liseleri, üniversite düzeyinde 2 yıllık ön lisans, 4 yıllık lisans veya lisansüstü 

diplomaya dayalı programlar Ģeklinde gerçekleĢmektedir (Avcıkurt ve Karaman, 

2002). 

Demirkol (2002) ise Türkiye‟de uygulanan turizm eğitiminin yapısını Tablo 

1‟deki gibi sınıflandırmıĢtır.  
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Tablo 1. Türkiye Turizm Eğitim Sistemi 

YAYGIN EĞĠTĠM ÖRGÜN EĞĠTĠM 

Turizm Bakanlığı 

*Profesyonel Rehberlik Kursları 

*TUREM (Turizm Eğitim Merkezleri) 

MEB  

*Anadolu Otelcilik ve Turizm 

Meslek Lisesi 

MEB 

*Turizm ve Otelcilik Çıraklık Kursları 

YÖK 

*Ön Lisans Programları 

*Lisans Programları 

*Lisansüstü Programlar 

2.4.6.1 Yaygın Turizm Eğitimi 

Yaygın eğitim toplumun ihtiyaçlarını; fertlerin ilgi, istek ve hizmet 

anlayıĢlarına göre farklı yönlerden dinamik hale getirmek amacıyla onlara belli 

programlar halinde sunulan bir eğitim faaliyetidir (Milli Eğitim Bakanlığı, 2010) . 

Yaygın eğitim, örgün eğitim sistemine hiç girmemiĢ, herhangi bir kademesinde 

bulunan veya bu kademelerden birinden ayrılmıĢ olan bireylere ilgi ve gereksinme 

duydukları alanda örgün eğitim yanında veya dıĢında düzenlenen eğitim 

faaliyetlerinin tümünü kapsar (Milli Eğitim Bakanlığı, 2010). 

Ülkemizde yaygın turizm eğitimi Turizm Bakanlığı, TUGEV (Turizm 

GeliĢtirme ve Eğitim Vakfı), özel kuruluĢlar tarafından organize edilen kurslar ve iĢ 

baĢı mesleki kurslarda verilmektedir (Demirkol ve Pelit, 2002).  

2.4.6.2. Örgün Turizm Eğitimi 

Örgün eğitim, belirli yaĢ grubundaki ve aynı seviyedeki bireylere, amaca göre 

hazırlanmıĢ programlarla okul çatısı altında yapılan düzenli eğitimdir. Örgün eğitim, 

okul öncesi eğitim, ilköğretim, ortaöğretim ve yükseköğretim kurumlarını 

kapsamaktadır (Milli Eğitim Bakanlığı, 2009). 

Örgün turizm eğitimi kapsamında yer alan turizm eğitim programları; Milli 

Eğitim Bakanlığı‟na bağlı olarak orta öğrenim bünyesinde ve Yüksek Öğretim 

Kurumu bünyesinde üniversitelere bağlı ön lisans, lisans ve lisansüstü programlardan 

oluĢmaktadır (Demirkol ve Pelit, 2002).  
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Gürdal (2002) Türkiye‟de örgün turizm eğitimini ġekil 1‟de ki gibi 

sınıflandırmıĢtır. 

ġekil 1. Türkiye’de Örgün Turizm Eğitim Piramidi 

 

 

2.4.6.2.1. Orta Öğrenim Düzeyinde Turizm Eğitimi 

Türkiye‟de orta öğrenim düzeyinde turizm eğitimi Anadolu Otelcilik ve 

Turizm Meslek Liseleri‟nde verilmektedir. 

Hizmet sektörü içerisinde en önde gelen ve ülke ekonomisini kalkındıracak 

döviz girdisinde en büyük paya sahip olan turizm sektörünün; Yiyecek Ġçecek 

Hizmetleri, Konaklama ve Seyahat Hizmetleri, Eğlence Hizmetleri, Gıda teknolojisi, 

alanlarında sektörde görev alacak veya kendi baĢına iĢ yapabilecek, yabancı dil bilir 

nitelikli elemanları yetiĢtiren, ilköğretim üzerine 4 yıl eğitim ortaöğretim 

kurumlarıdır (Ticaret ve Turizm Öğretimi Genel Müdürlüğü, 2010). 

Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde, Türk Millî Eğitimin genel 

amaçlarına ve temel ilkelerine uygun olarak; öğrencilere ortaöğretim seviyesinde 

asgari ortak bir genel kültür vermek suretiyle onlara kiĢi ve toplumun sorunlarını 

tanıtmak, çözüm yolları aramak ve yurdun ekonomik, sosyal ve kültürel 

kalkınmasına katkıda bulunmak bilincini ve gücünü kazandırma amacına yönelik, 

Yönetici ve 

AraĢtırmacı 

Doktora 

Yüksek Lisans 

Lisans 

Ön Lisans 

Orta Öğretim 

Üst Kademe 

Turizm Personeli 

Orta Kademe 

Turizm Personeli 

Alt Kademe 

Turizm Personeli 
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meslekî ve teknik alanlarda mesleki formasyon kazandıran, öğrencileri ilgi ve 

kabiliyetleri ölçüsünde hayata, iĢ alanlarına ve yükseköğretime hazırlayan 

programlar uygulanmaktadır (Ticaret ve Turizm Öğretimi Genel Müdürlüğü, 2010). 

Uygulanan programlar ile öğrencilere, alanı ve mesleği ile ilgili temel bilgi ve 

becerileri kazandırmanın yanı sıra, yeniliğe ve değiĢime uyum sağlayabilen, 

çevresindeki insanlarla sağlıklı iletiĢim kurabilen, hedeflerini belirleyip bunlara 

ulaĢmak için giriĢimlerde bulunabilen, yaratıcı, geliĢime ve eleĢtiriye açık ve meslekî 

yeterliklere sahip bireyler yetiĢtirilmesi hedeflenmektedir (Ticaret ve Turizm 

Öğretimi Genel Müdürlüğü, 2010). 

2.4.6.2.2. Ön lisans Düzeyinde Turizm Eğitimi 

Ön lisans seviyesinde eğitim veren turizm programlarının amacı, sektörün 

ihtiyacı olan ara iĢgücünü (orta kademe yönetici) yetiĢtirmektir. Meslek 

yüksekokullarında turizm eğitim programlarında sektörün ihtiyaçları doğrultusunda 

dil bilen, bilgili, becerikli, tecrübeli ve en önemlisi iyi bir uygulamacı olan personel 

yetiĢtirilmeye çalıĢılır. 2 yıl süren ve uygulama ağırlıklı turizm eğitimi veren 

programların yanı sıra, bir yılı hazırlık olmak üzere 3 yıl süre ile turizm eğitimi veren 

ön lisans programları bulunmaktadır (Demirkol ve Pelit, 2002). 

2.4.6.2.3. Lisans Düzeyinde Turizm Eğitimi  

Turizm sektörünün ve kamunun ihtiyaç duyduğu, mesleğin gerektirdiği bilgi 

beceri ve yeteneğe sahip eleman yetiĢtirmeyi amaçlayan okul türleridir. Akademik 

turizm eğitimi almıĢ kiĢiler resmi kurumlarda daha çok araĢtırma, geliĢtirme, 

planlama dallarında istihdam edilmekte, üniversitelerde eğitimci ve sektörde yönetici 

olabilmektedir. Bu tür programlarda eğitim süresi liseden sonra 4 yıldır (Aymankuy, 

2002). 

2.4.6.2.4. Lisansüstü Düzeyinde Turizm Eğitimi 

Turizm eğitmenleri ya da turizm alanında kariyer yapmak isteyenlerin aldıkları 

turizm eğitimidir. Yüksek lisans; en az 2 yıllık eğitim olup, 1 yıl teorik ve 1 yıl tez 

döneminden oluĢmaktadır. Doktora ise; en az 2,5 yıllık eğitim olup, 1 yıl ders, 6 ay 

yeterlilik ve 1 yıl tez döneminden oluĢmaktadır (Üzümcü ve Bayraktar, 2004). 
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2.4.7. Ön Lisans Düzeyinde Turizm Eğitimi Veren Programların Ġncelenmesi 

Yükseköğretimde ön lisans düzeyinde turizm eğitimi, 1970‟li yılların 

ortalarında Boğaziçi ve Ege Üniversiteleri‟nde ara insan gücü yetiĢtirmek üzere 

açılmıĢ olan ön lisans yüksekokullarında bir program olarak eğitim faaliyetine 

baĢlamıĢtır. Kısa bir süre sonra Ege Üniversitesi‟ndeki program, lisans düzeyine 

çıkarılmıĢtır. Bunun yanında 1974-1975 öğretim yılında Hacettepe Üniversitesi 

Teknoloji ve Meslek Yüksekokulu içinde iki yıllık bir turizm bölümü faaliyete 

geçmiĢtir. Bunların dıĢında Milli Eğitim Bakanlığı bünyesinde kurulan meslek 

yüksekokullarında çeĢitli yıllarda açılan turizm programları ile ön lisans düzeyindeki 

turizm eğitimi çalıĢmaları devam etmiĢtir (Ünlüönen,1993). 

Ülkenin turizm sektöründe gösterdiği geliĢmeye paralel olarak, öncelikli ve 

kolay bir Ģekilde açılabilen turizm programlarının sayısı zaman içerisinde sürekli 

olarak artmıĢtır. 1990 yılında bünyesinde turizm programı bulunduran meslek 

yüksekokullarının sayısı 28 iken, bu sayı 1994‟te 54 ve 2002‟de de 87‟ye ulaĢmıĢtır 

(Aymankuy, 2002). 

MEB-YÖK Meslek Yüksekokulları Program GeliĢtirme Projesi kapsamında 

yapılan bir çalıĢmayla birlikte, ön lisans düzeyindeki turizm programları; “Turizm ve 

Otel ĠĢletmeciliği” ve “Turizm ve Seyahat ĠĢletmeciliği” olmak üzere iki ana 

program olarak yeniden düzenlenmiĢtir. Aynı çalıĢmayla Turizm ve Otel 

ĠĢletmeciliği Programı, “Ön Büro ve Kat Hizmetleri” ve “Ağırlama Hizmetleri” 

olmak üzere iki alt dala; Turizm ve Seyahat ĠĢletmeciliği Programını da, “Seyahat 

Acenteciliği” ve “UlaĢtırma Hizmetleri” olmak üzere iki alt dala ayrılmıĢtır. YÖK 

hazırlanan bu programları, turizm programı uygulayan tüm meslek yüksekokullarına 

göndermiĢ ve 2002-2003 öğretim yılından itibaren uygulanmasını zorunlu kılmıĢtır 

(ġahin ve OkumuĢ, 2002). 

Bu düzenlemeyle, ön lisans düzeyinde turizm eğitimi veren okullarda program 

birliği sağlanma amacı güdülmüĢtür. Ancak yine de “turist rehberliği” ve “aĢçılık” 

gibi programlar, ÖSYM‟nin tercih kılavuzunda ayrı turizm programları olarak 

görülebilmektedir. Bu da bu programların turizm programı olmayıp, baĢlı baĢına ayrı 

bir program olduğu izlenimi uyandırmaktadır (Ünlüönen ve Boylu, 2005). 
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2.4.7.1. Ağırlama Hizmetleri Programı 

Ağırlama Hizmetleri Programı turizme orta düzey yönetici ve kalifiye eleman 

yetiĢtiren 2 yıllık eğitim verilen bir ön lisans programıdır. Ağırlama Hizmetleri 

programı Turizm ve Otel ĠĢletmeciliği programının alt programlarından birisidir 

(Selçuk Üniversitesi, 2010).  

Ağırlama Hizmetleri programı sektöre teorik olduğu kadar uygulama 

tecrübeleri de edinmiĢ meslek elemanları kazandırmayı amaçlamaktadır. Bu 

programdan mezun olan kiĢiler sektöre temel ürün ve hizmetler konusunda 

danıĢmanlık hizmeti sunabilecek, bunun yanı sıra yönetim, pazarlama, yabancı dil ve 

bilgi teknolojileri ile donanmıĢ insan kaynakları sağlayacaklardır (Selçuk 

Üniversitesi, 2010). 

2.4.7.2. Turizm ve Seyahat ĠĢletmeciliği Programı 

Turizm sektöründe yaĢanan hızlı değiĢim ve geliĢimler kalifiye eleman 

ihtiyacına olan talebi her gecen gün biraz daha arttırmaktadır. Bu bağlamda sektörün 

ihtiyacına cevap vermek adına Turizm ve Seyahat Hizmetleri programı uygun 

nitelikte eleman yetiĢtirilmesi ve yetiĢtirilen elemanların da sektörde istihdam 

edilmesini sağlayacak olan 2 yıllık bir ön lisans programıdır (Selçuk Üniversitesi, 

2010). 

Öğrenciler, öğrenimleri boyunca Turizm ve Seyahat Hizmetleri alanının temel 

ilkelerini ve mesleği ile ilgili çağdaĢ teknolojilerin önemini kavrar, alanı ile ilgili 

konularda, ferdi veya grup olarak araĢtırma, geliĢtirme ve yürütme konularının 

önemini bilir (Selçuk Üniversitesi, 2010).  

2.4.7.3. Turist Rehberliği Programı 

Ülkemizi insanıyla birlikte sahip olduğu bütün değerlerini en iyi biçimde 

tanıtmayı ve sevdirmeyi kendisine bir görev olarak kabul etmiĢ,  dolayısıyla önemli 

bir misyonu meslek edinmiĢ olan kiĢilerin doğru bilgilerle donatılmasını ve 

yetiĢtirilmesini sağlayan bir programdır. Turizm sektöründe gözlenen hızlı geliĢme 

eğilimiyle birlikte, ülkemizin tanıtımında ve gelen turistlerin memnuniyetinde en 

önemli pay sahiplerinden biri olan turist rehberlerine yönelik talepte de önemli bir 

artıĢ meydana gelmiĢtir (Selçuk Üniversitesi, 2010).  
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Turist Rehberliği Programı, ülkemiz ekonomisinde giderek büyük yer tutan 

turizm endüstrisinin eğitimli rehber ihtiyacını karĢılayacak ara insan gücünü yetiĢ-

tirmektir. Bu bağlamda turist rehberliği meslek elemanları, seyahat acenteleri ve tur 

operatörleri ile birlikte turistleri karĢılama, gezdirme, yöre, bölge ve ülke hakkında 

bilgiler verme gibi iĢleri yaparlar (Selçuk Üniversitesi, 2010). 

Kültür ve Turizm Bakanlığının 2007 yılında yayınladığı 2023 yılı Türkiye 

turizm stratejisi raporunda akademik eğitim ve turizm sektörüne nitelikli eleman 

yetiĢtirecek mesleki eğitimin bir arada geliĢtirilmesi amacıyla “Rehberlik eğitiminin 

lisans düzeyinde verilmesi sağlanarak ön lisans düzeyinde turist rehberliği eğitimi 

veren bölümler kapatılacaktır” ifadesi yer almaktadır (Kültür, 2007) 
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2.5. KONU ĠLE ĠLGĠLĠ YAPILMIġ ÇALIġMALAR 

Akman (1998)‟ın yaptığı araĢtırmaya göre; Türkiye‟ye gelen yabancı turistlerin 

%59,3‟ü gittikleri ülkelerin mutfak kültürleri hakkında önceden bilgi almaktadırlar. 

Yabancı turistlerin Türkiye'de bulunduğu süre içinde % 62,9‟u Türk Mutfağından, 

%26,3‟ü kendi ülkesinin mutfağından yararlanmayı istemektedirler. Ayrıca yabancı 

turistlerin %59,2‟sinin Türk yemeklerini Türkiye‟de ilk olarak kaldıkları tesiste, % 

30,7‟sinin restoranda, %9,1‟inin ise sokak satıcılarında yediğini tespit etmiĢtir. 

ġanlıer (2005)‟in yaptığı araĢtırmada yerli turistlerin %63,2‟si Türk 

Mutfağındaki yemekleri kesinlikle lezzetli, %60,4‟ü doyurucu , %50,5‟i kalorisini 

yüksek, %49,8‟i yemekleri iĢtah açıcı, %45,5‟i görünüĢünü çok güzel, %41,5‟i yağlı, 

%36,7‟si çok ilgi çekici, %36,2‟si salçalı bulduğunu bildirmiĢlerdir. Yabancı 

turistlerin %58,6‟sı kesinlikle yemekleri lezzetli, %48,9‟u çeĢitleri çok zengin, 

%48,2‟si kalorisini yüksek, %45,3‟ü kokusunu hoĢ, %39,7‟si yağlı, %37,0‟si tatlıları 

bol yağlı Ģekerli, %31,7‟si salçalı, %31,3‟ü çok baharatlı bulduklarını ifade 

etmiĢlerdir. Her iki grup turistlerin Türk yemeklerini çok ilgi çekici, kalorisini 

yüksek, yağlı, salçalı, baharatlı, fazla etli, soğanlı, sarımsaklı, doyurucu, iĢtah açıcı, 

sağlıksız, pahalı bulma durumları farkının istatistiksel açıdan önemli olduğunu tespit 

etmiĢtir. 

Budak ve Çiçek (2002)‟in çalıĢmalarında, Türkiye‟ye gelen turistlerin 

%85,7‟sinin yemekleri lezzetli ve doyurucu, %77,1‟inin çok çeĢitli, %77,1‟inin 

tatlıları ağır, %34,3‟ünün ise yemekleri ağır bulduklarını ifade etmiĢlerdir. 

Örer (1995)‟in yaptığı çalıĢmada ise yabancıların %86,3‟ü Türk yemeklerini 

lezzetli, %85,4‟ü görünüĢünü güzel, %75,9‟u yemek çeĢidini yeterli, %46,4‟ü 

yemekleri aĢırı yağlı, %32,0‟sı tatlıları ağır bulduklarını belirtmiĢtir.  

Akman ve Hasipek (1999) Türkiye‟ye üç defadan fazla gelenlerin hepsinin, ilk 

gelenlerin %92,2‟sinin Türk Mutfağı ile tanıĢtıklarını, %62,9‟unun Türk 

Mutfağından yararlanmak istediklerini, yabancı turistlerin %94,0‟ünün bugüne kadar 

Türk Mutfağına ait herhangi bir yiyecek-içeceği tükettiklerini saptamıĢlardır.  

Köroğlu ve arkadaĢlarının (2007) Türk Mutfağını tanıtmada profesyonel turist 

rehberlerinin rolüne iliĢkin rehberler üzerinde yaptığı çalıĢmada; katılımcıların 

%73,6‟sı Türk Mutfağı konusunda herhangi bir eğitime katılmadığını, %25‟i ise 
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katıldığını belirtmiĢtir. Katılımcıların %56,9‟u Türk Mutfağı konusunda sahip 

oldukları bilgileri kendi çalıĢmaları sonucu elde ettiklerini belirtirken, %13,9‟u 

hizmet içi eğitim seminerlerine %11,1‟i ise Kültür ve Turizm Bakanlığı‟nın açtığı 

kurslara katılarak Türk Mutfağı konusunda bilgi sahibi olduklarını belirtmiĢlerdir. 

Katılımcıların %86‟sı Türk Mutfağı konusunda eğitimin gerekli olduğunu, %13‟ü ise 

gerekli olmadığını belirtmiĢtir. Türk Mutfağı eğitiminin alınması gereken yer 

hususunda ise katılımcıların %50‟si özel olarak açılacak kurslarda, %15,3‟ü lisans 

eğitimi sırasında ve %15,3‟ü Kültür ve Turizm Bakanlığının açabileceği kurslarda 

uzmanlaĢma eğitiminin alınabileceğini belirtmiĢlerdir. 

Sezer (2006) yaptığı çalıĢmada Bozcaada‟ya gelen ziyaretçilerin % 68,4‟ünün 

Ģarap için gelmekte olduğunu %18,1‟inin Ģarap için gelmediğini ve %13,5‟inin Ģarap 

ve diğer faktörler için geldiği sonucuna ulaĢmıĢtır.  

Plummer ve arkadaĢlarının (2005) Kanada‟da yaptığı bir araĢtırmaya göre; 

Kanada‟ya gelen turistlerin % 36,2‟si için biranın seyahat tercihlerinde önemli 

olduğunu,  %89,9‟unun Kanada birasını denediğini, %96,2‟sinin daha sonra da 

içmek istediğini ve %98,5‟inin baĢkalarına tavsiye edeceğini saptamıĢtır. 

Hacıoğlu ve arkadaĢlarının (2009) Balıkesir‟de yiyecek içecek iĢletmelerinin 

sahip ve yöneticilerinin pazarlama faaliyetlerinde yöresel mutfakların kullanımına 

yönelik yaptığı çalıĢmada; iĢletme sahiplerinin %48,4‟ünün müĢteri tatmini ve 

bağlılığını sağlamak için yöresel yiyecekleri müĢterilerine sunduğunu belirtirlerken, 

%19,4‟ünün rakiplerine göre rekabet üstünlüğünü elde etmek için, %16,1‟i karlılığı 

arttırmak ve %16,1‟i yöre mutfağının tanıtımını sağlamak amacıyla Balıkesir 

mutfağına ait yiyecekleri sundukları görülmektedir. 

Kivela ve Crotts (2006) ise Hong Kong‟u ziyaret eden turistler üzerinde yaptığı 

çalıĢmada gastronomi amaçlı bölgeyi ziyaret edenlerin yüzdesinin %20,8 olduğunu 

saptamıĢtır. 

AktaĢ (1995) yaptığı bir çalıĢmada Türkiye‟de turizmin istenilen düzeyde 

geliĢmemesinin en önemli nedeninin, bilimsel Ģekilde planlanmıĢ evrensel ve 

uygulanabilir turizm eğitimi plan ve programının eksikliğinden ileri geldiğini 

belirtmiĢledir.  

Kızılırmak (2000) ve Tüylüoğlu (2003) turizm sektörünün iĢgücü ihtiyacını, 

turizm eğitimi almamıĢ iĢgücünü istihdam ederek karĢılamakta olduğunu tespit 
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etmiĢtir. Ayrıca turizm eğitimi almıĢ mezunların büyük çoğunluğunun turizm sektörü 

dıĢında istihdam edildiğini saptamıĢtır. 

Çetin (2001)‟ in turizm endüstrisinde mutfak elemanı yetiĢtirmeye yönelik 

eğitim programlarının değerlendirilmesi amacıyla yaptığı çalıĢmasında, turizm 

sektöründe çalıĢan ticari mutfak elemanlarının yeterli sayıda olmadığı, bunların 

büyük çoğunluğunun usta- çırak iliĢkisiyle yetiĢtiği, örgün eğitimle yetiĢen aĢçıların 

ise çok azının turizm sektöründe çalıĢtığını ortaya çıkartmıĢtır. 

Öncüer (2006)‟in Avrupa birliği eğitim politikasında mesleki turizm eğitimi 

yaklaĢımı ve Türk turizm eğitimine uygulanabilirliği araĢtırmasında ülkemizde 

uygulanan turizm eğitimi AB ülkeleri ile karĢılaĢtırıldığında Türk eğitim sisteminde 

standart bir turizm eğitimi politikasının olmadığı sonucuna ulaĢmıĢtır.  

Bayer (1998)‟in Türkiye örnekleminde turizm eğitimi veren 42 meslek 

yüksekokulu üzerinde yaptığı araĢtırmada yüksekokullarının %26,1‟inin uygulama 

alanının olmadığını tespit etmiĢtir.  

Sarı (2010)‟ nın lisans düzeyinde turizm eğitimi alan 130 üniversite öğrencisi 

üzerinde yaptığı araĢtırmada; öğrencilerin %41,5‟inin genel lise, %23,1‟inin Meslek 

Lisesi, %13,8‟inin Anadolu Lisesi ve % 13,1‟inin diğer liselerden mezun olduğu 

sonucuna ulaĢmıĢtır. 

Atay ve Yıldırım (2008) lisans düzeyinde turizm eğitimi alan 1709 öğrenci 

üzerinde yaptığı araĢtırmada; öğrencilerin %54,5‟inin turizm sektöründe çalıĢmayı, 

%13,6‟sının kamuda çalıĢmayı, %11,1‟inin akademisyen olmayı ve %20,8‟inin de 

diğer sektörlerde çalıĢmayı düĢünmekte olduğunu saptamıĢtır.  
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BÖLÜM II. 

2.1. ARAġTIRMA YÖNTEMĠ VE ARAÇLARI 

Bu bölümde, araĢtırmanın amacına ulaĢabilmesi, geçerli ve güvenilir sonuçlar 

elde edilebilmesi için alınan önlemler ayrıntılı olarak açıklanmıĢtır. AraĢtırmanın 

modeli, araĢtırmanın evren ve örneklemi, verilerin toplanması ve verilerin 

değerlendirilmesi konularına yer verilmiĢtir.  

2.1.1. AraĢtırmanın Modeli 

Bu araĢtırmanın yürütülmesinde “Genel Tarama Modeli” kullanılmıĢtır. 

AraĢtırma ile gastronomi turizminin turizm eğitim programlarındaki yeri ve önemi 

saptanmaya çalıĢılmıĢtır. Bu belirlemeler, turizm eğitimi alan üniversite 

öğrencilerinin görüĢlerine dayalı olması nedeniyle araĢtırma betimsel niteliktedir. 

2.1.2. AraĢtırmanın Evreni ve Örneklemi 

AraĢtırmanın evrenini, Selçuk Üniversitesi‟nde turizm eğitimi alan üniversite 

öğrencileri oluĢturmaktadır. 2008 ve 2009 OSYM Yükseköğretim Programları ve 

Kontenjanları Kılavuzu incelendiğinde 1780 öğrencinin Selçuk Üniversitesi‟nde 

turizm eğitimi aldığı tespit edilmiĢtir. 

AraĢtırmanın örneklemini ise;  Selçuk Üniversitesi‟nde turizm eğitimi alan 

Ağırlama Hizmetleri, Turizm ve Seyahat Hizmetleri ve Turist Rehberliği Programı 

öğrencileri arasından rasgele örnekleme yöntemiyle seçilen 140‟ı kız, 158‟i erkek 

olmak üzere toplam 298 öğrenci (Evrenin 16,74‟ünü temsil etmektedir) 

oluĢturmaktadır. 

2.1.3. Veri Toplama Teknikleri 

AraĢtırma için gerekli verilerin elde edilmesinde anket yöntemi kullanılmıĢtır. 

Anket formundaki maddeler oluĢturulurken Hall ve Mitchell (2005), ġanlıer (2005), 

Akman (1998), Shenoy (2005)‟in konu ile ilgili yaptığı araĢtırmalardan ve ilgili 

literatürden yararlanılmıĢtır. Anket formunda çoktan seçmeli soruların yanı sıra, açık 

uçlu sorularda yer almıĢtır.  
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Veri toplama aracı olarak geliĢtirilen anket formlarındaki soruların iĢlerliğini 

saptamak amacıyla 20 öğrenci üzerinde anket uygulanmıĢ, alınan cevaplar 

doğrultusunda anket formları yeniden düzenlenerek son Ģekli verilmiĢtir. Pilot 

uygulama yapılan 20 öğrenci örnekleme alınmamıĢtır.  

Pilot uygulama sonucu son Ģekli verilen anket formu (Ek-III) dört kısımdan 

oluĢmaktadır. 

Birinci kısımda “Demografik Özellikler” baĢlığı altında öğrencilerin; 

demografik ve bireysel özelliklerini (yaĢ, okul, program, sınıf, mezun olunan lise 

türü vb.) içeren sorular bulunmaktadır. 

Ġkinci kısımda öğrencilerin gastronomi bilgisi düzeyini değerlendirmeye 

yönelik sorulara yer verilmiĢtir. Bu bölüm; gastronomi turizminin; tanımı, ülke 

turizmine katkısı, mutfak kültürünü tanıtılmasına olan etkisi ile Türkiye‟de ve 

Dünya‟da uygulanmakta olan örnekleri konusunda öğrencilerin bilgi düzeylerini 

ölçmeye yönelik sorulardan oluĢmaktadır.  

Üçüncü kısımda ise öğrencilerin aldıkları turizm eğitimine iliĢkin sorulara yer 

verilmiĢtir.  

Dördüncü kısımda ise öğrencilerin gastronomi turizmi deneyimlerini 

değerlendirmeye yönelik sorulara yer verilmiĢtir. 

Veri toplama amacıyla hazırlanan anketin uygulanabilmesi için ilgili 

kurumlardan izin alınmıĢtır (Ek-II). Okul yönetimi ile ön görüĢmeler yapılarak anket 

uygulamak için uygun zaman belirlenmiĢtir. Uygulama öncesinde öğrencilere 

anketin amacı ve neden yapıldığı hakkında bilgiler verilmiĢtir. Güvenilir bilgi 

sağlanması için uygun ortam oluĢturulmaya çalıĢılmıĢ ve veriler öğrenciler ile yüz 

yüze görüĢülerek toplanmıĢtır. Anketler, öğrencilere belirlenen gün ve saatte 

araĢtırmacı tarafından, sınıflarında uygulanmıĢ ve yaklaĢık bir ders saati sürmüĢtür.  

Likert tutum ölçeği model alınarak hazırlanan soruların güvenirliği ölçmek 

için Cronbach (1951) tarafından geliĢtirilen alpha testi (α) uygulanmıĢtır. Anket 

formunda yer alan tutum ifadelerine iliĢkin alpha katsayıları Tablo 2‟de verilmiĢtir. 
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Tablo 2. Tutum Ġfadelerine ĠliĢkin Alpha Katsayıları 

Tablo 2‟de Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin 

olarak yer alması ile ilgili tutum ölçeğinin alpha katsayısı 0,88, öğrencilerin 

gastronomi davranıĢları tutum ölçeğinin alpha katsayısının 0,65, öğrencilerin 

seyahat ettikleri yerlerdeki gastronomi tercihleri ve satın alma davranıĢları tutum 

ölçeğinin 0,64 olduğu görülmektedir.  

2.1.4. Verilerin Değerlendirilmesi 

Verilerin istatistiksel analizi SPSS (The Statistical Packet for The Social 

Sciences) 15.0 paket programı kullanılarak, yüzde (%), frekans dağılımı (f), aritmetik 

ortalama (  ), standart hata (S  ), tek yönlü varyans analizi (One-Way Anova) ve t-

testi (t-test) kullanılmıĢtır. Farklılıkların test edilmesi için 0,05 anlamlılık düzeyi 

alınmıĢtır.

Tutum 

Soru 

Sayısı 

Ġç Tutarlılık 

(α) 

Türk Mutfağının MarkalaĢması ve Gastronomi 

Turizminde Etkin Olarak Yer Alması ile Ġlgili Tutumlar 
10 0,88 

Öğrencilerin Gastronomi DavranıĢları 12 0,65 

Öğrencilerin Seyahat Ettikleri Yerlerdeki Gastronomi 

Tercihleri ve Satın Alma DavranıĢları 
11 0,64 
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2.2. BULGULAR VE TARTIġMA 

Bu bölümde, öğrencilerin demografik özellikleri, gastronomi turizmi bilgi 

düzeyleri ve gastronomi turizmi deneyimlerini belirlemek amacıyla uygulanan 

anketlerden elde edilen verilerin değerlendirilmesi sonucu saptanan bulgular 

açıklanarak tartıĢmaları yapılmıĢtır. 

2.2.1. Öğrenciler Hakkında Genel Bilgiler 

Bu bölümde, öğrencilerin cinsiyet, yaĢ, devam ettiği program, öğrenim 

gördüğü sınıf, öğrenim türü, mezun olduğu lise, mezun olduğunda çalıĢmak istediği 

alana iliĢkin veriler yer almaktadır. 

2.2.1.1. Öğrencilerin YaĢ Gruplarına Göre Dağılımları 

Tablo3‟ de araĢtırmaya katılan öğrencilerin yaĢ gruplarına göre dağılımları 

frekans (f) ve yüzde (%) değerleri ile verilmiĢtir. 

Tablo 3. Öğrencilerin YaĢ Gruplarına Göre Dağılımı 

 YaĢ Grupları f % 

19-20 87 29,2 

21-22 133 44,6 

23-24 56 18,8 

25-26 16 5,4 

27-28 6 2,0 

Toplam 298 100,0 

 ± S  ; 21,6±0,1 

Öğrencilerin yaĢ gruplarına göre dağılımlarına bakıldığında %29,2‟sinin 19-20 

yaĢlarında, %44,6‟sının 21-22 yaĢlarında, %18,8‟inin 23-24 yaĢlarında, %5,4‟ünün 

25-26 yaĢlarında ve %2,0‟sinin 27-28 yaĢlarında olduğu görülmektedir. Öğrencilerin 

yaĢ ortalamasının ise 21,6 ± 0,1 yıl olduğu görülmektedir (Tablo 3). 
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2.2.1.2. Öğrencilerin Devam Ettiği Programlara Göre Dağılımları 

Tablo 4‟de araĢtırmaya katılan öğrencilerin devam ettiği programlara göre 

dağılımları yüzde (%) değerleri ile verilmiĢtir. 

Tablo 4. Öğrencilerin Devam Ettiği Programlara Göre Dağılımları 

Program Adı f % 

Ağırlama Hizmetleri 176 59,1 

Turizm ve Seyahat Hizmetleri 79 26,5 

Turist Rehberliği 43 14,4 

Toplam 298 100,0 

Tablo 4 incelendiğinde araĢtırmaya katılan öğrencilerin % 59,1‟inin Ağırlama 

Hizmetleri, %26,5‟inin Turizm ve Seyahat Hizmetleri ve %14,4‟ünün Turist 

Rehberliği programı öğrencisi olduğu görülmektedir.  

2.2.1.3. Öğrencilerin Devam Ettiği Sınıflara Göre Dağılımları 

Tablo 5‟de araĢtırmaya katılan öğrencilerin devam ettiği sınıfa göre dağılımları 

frekans (f) ve yüzde (%) değerleri ile verilmiĢtir. 

Tablo 5. Öğrencilerin Devam Ettiği Sınıflara Göre Dağılımları 

Sınıf f % 

1.sınıf 119 39,9 

2.sınıf 179 60,1 

Toplam 298 100,0 

AraĢtırmaya katılan öğrencilerin %39,9‟unun birinci sınıf, %60,1‟inin ikinci 

sınıfta olduğu görülmektedir (Tablo 5). 

2.2.1.4. Öğrencilerin Öğrenim Türlerine Göre Dağılımları 

Tablo 6‟da araĢtırmaya katılan öğrencilerin öğrenim türlerine göre dağılımları 

frekans (f) ve yüzde (%) değerleri ile verilmiĢtir. 
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Tablo 6. Öğrencilerin Öğrenim Türlerine Göre Dağılımları 

Öğrenim Türü f % 

Normal Öğretim 186 62,4 

Ġkinci Öğretim 112 37,6 

Toplam 298 100,0 

Tablo 6 incelendiğinde araĢtırmaya katılan öğrencilerin %62,4‟ünün normal 

öğretim, % 37,6‟sının ikinci öğretim olduğu görülmektedir. 

2.2.1.5. Öğrencilerin Mezun Olduğu Lise Türüne Göre Dağılımları 

Tablo 7‟de araĢtırmaya katılan öğrencilerin mezun olduğu lise türüne göre 

dağılımları frekans (f) ve yüzde (%) değerleri ile verilmiĢtir. 

Tablo 7. Öğrencilerin Mezun Olduğu Lise Türüne Göre Dağılımları 

Lise Türü f % 

Genel Lise 193 64,8 

Meslek Lisesi 53 17,8 

Anadolu Lisesi 27 9,1 

Diğer 25 8,4 

Toplam 298 100,0 

Tablo 7 incelendiğinde öğrencilerin %64,8‟inin Genel Lise mezunu olduğu, 

%17,8‟inin Meslek Lisesi mezunu olduğu, %9,1‟inin Anadolu Lisesi mezunu olduğu 

ve %8,4‟ünün diğer liselerden mezun olduğu görülmektedir. 

Sarı (2010)‟ nın lisans düzeyinde turizm eğitimi alan 130 üniversite öğrencisi 

üzerinde yaptığı araĢtırmada; öğrencilerin %41,5‟inin genel lise, %23,1‟inin Meslek 

Lisesi, %13,8‟inin Anadolu Lisesi ve % 13,1‟inin diğer liselerden mezun olduğu 

sonucuna ulaĢmıĢtır. 

2.2.1.6. Öğrencilerin Mezun Olduktan Sonra ÇalıĢmak Ġstediği Turizm 

Alanlarına Göre Dağılımları  

Tablo 8‟de araĢtırmaya katılan öğrencilerin mezun olduktan sonra çalıĢmak 

istediği turizm alanlarına göre dağılımları verilmiĢtir. 
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Tablo 8. Öğrencilerin Mezun Olduktan Sonra ÇalıĢmak Ġstediği Alanlara 

Göre Dağılımları 

ÇalıĢma Alanı f % 

Seyahat Acentesi 98 32,9 

Konaklama ĠĢletmeleri 105 35,2 

Yiyecek Ġçecek ĠĢletmeleri 47 15,8 

Diğer 48 16,1 

Toplam 298 100,0 

Tablo 8 incelendiğinde araĢtırmaya katılan öğrencilerin %32,9‟unun seyahat 

acentelerinde, % 35,2‟sinin konaklama iĢletmelerinde, %15,8‟inin yiyecek içecek 

iĢletmelerinde, % 16,1‟inin ise diğer alanlarında çalıĢmak istediği görülmüĢtür. 

Öğrencilerin mezun olduktan sonra çalıĢmak istedikleri alan genellendiğinde,           

% 83,9‟unun turizm sektöründe çalıĢmak istediği söylenebilir. 

Atay ve Yıldırım (2008)‟ ın lisans düzeyinde turizm eğitimi alan 1709 öğrenci 

üzerinde yaptığı araĢtırmada; öğrencilerin %54,5‟i turizm sektöründe çalıĢmayı 

düĢünürken, %13,6‟sı kamuda çalıĢmayı, %11,1‟i akademisyen olmayı %20,8‟i de 

diğer sektörlerde çalıĢmayı düĢünmektedir. Turizm sektöründe kalmak isteyenlerin 

oransal fazlalığını ise programların bilinçli seçilmesi ile de iliĢkilendirmiĢtir. 

 2.2.2. Öğrencilerin Gastronomi Ġçerikli Turizm Eğitimi Alma Durumları ve 

Aldıkları Eğitim Ġle Ġlgili GörüĢlerinin Değerlendirilmesi 

Bu bölümde öğrencilerin gastronomi içerikli turizm eğitimi alma durumları ve 

aldıkları eğitim ile ilgili görüĢleri sunulmuĢtur. 

AraĢtırma kapsamında Ağırlama Hizmetleri, Turizm ve Seyahat Hizmetleri, 

Turist Rehberliği programlarının ders müfredatı bağlı bulundukları meslek 

yüksekokullarının öğrenci iĢlerinden alınarak analiz edilmiĢtir (Ek-1). 

2.2.2.1. Öğrencilerin Turizm Eğitimleri Sırasında Beslenme Dersi Alma 

Durumlarına Göre Dağılımları 

AraĢtırma yapılan programlarda okutulan dersler ve bu derslerin müfredatları 

incelendiğinde; Ağırlama Hizmetleri programı öğrencilerinin beslenme ile iliĢkili 

ders aldığı, Turizm ve Seyahat Hizmetleri ile Turist Rehberliği Programı 
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öğrencilerinin beslenme ile iliĢkili ders almadığı görülmektedir (Ek-1). Programlarda 

okutulan beslenme ile iliĢkili dersler Tablo 9‟da verilmiĢtir. 

Tablo 9. Programlarda Okutulan Beslenme Ġle ĠliĢkili Dersler 

A
ğ

ır
la

m
a

 H
iz

m
et

le
ri

 

P
ro

g
ra

m
ı 

Öğretim Kurumu 
Beslenme Ġle ĠliĢkili 

Dersler 
Teo Uyg. Topl. Kredi 

Sosyal Bilimler Meslek 

Yüksekokulu  (Toplam 95 Kredi) 

Beslenme Ġlkeleri ve 

Mönü Planlama 

2 0 2 2 

Silifke TaĢucu Meslek 

Yüksekokulu (Toplam 91 Kredi) 

Beslenme Ġlkeleri ve 

Mönü Planlama 
2 1 3 3 

BeyĢehir Ali Akkanat Meslek 

Yüksekokulu (Toplam 114 Kredi) 

Beslen. Ġlkeleri ve 

Menü Planlama 
2 1 3 3 

Tablo 9‟da görüldüğü gibi Silifke TaĢucu Meslek Yüksekokulu ve BeyĢehir Ali 

Akkanat Meslek Yüksekokulu Ağırlama Hizmetleri programı ders müfredatında 

Beslenme Ġlkeleri ve Menü Planlama Dersi 2 saat teorik ve 1 saat uygulamalı, Sosyal 

Bilimler Meslek Yüksekokulu Ağırlama Hizmetleri programı ders müfredatında ise 2 

saat teorik olarak bulunmaktadır. 

ġekil 2, ġekil 3 ve ġekil 4‟de öğrencilerin turizm eğitimleri sırasında beslenme 

dersi alma durumlarına göre dağılımları yüzde (%) değerleri ile verilmiĢtir. 

ġekil 2. Öğrencilerin Turizm Eğitimleri Sırasında Beslenme Dersi Alma 

Durumlarına Göre Dağılımları 

 

 

ġekil 2 incelendiğinde öğrencilerin %58,4‟ünün beslenme ile iliĢkili ders aldığı 

görülmektedir.  
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ġekil 3. Öğrencilerin Turizm Eğitimleri Sırasında Aldıkları Beslenme 

Dersini Yeterli Bulma Durumlarına Göre Dağılımları 

 

Beslenme ile iliĢkili ders alan 174 öğrencinin %58,6‟sı aldığı eğitimi yeterli 

bulduğunu belirtmiĢtir (ġekil 3). 

ġekil 4. Öğrencilerin Turizm Eğitimleri Sırasında Beslenme Ġle ĠliĢkili 

Ders Almak Ġsteme Durumlarına Göre Dağılımları 

 

ġekil 4 incelendiğinde beslenme ile iliĢkili ders almayan 124 öğrencinin 

%75,0‟inin beslenme ile iliĢkili ders almak istemekte olduğu sonucuna ulaĢmıĢtır. 

2.2.2.2. Öğrencilerin Turizm Eğitimi Sırasında Türk Mutfağı Ġçerikli Ders Alma 

Durumlarına Göre Dağılımları 

AraĢtırma yapılan programlarda okutulan dersler ve bu derslerin müfredatları 

incelendiğinde; Silifke TaĢucu Meslek Yüksekokulu ile BeyĢehir Ali Akkanat 
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Meslek Yüksekokulu Ağırlama Hizmetleri programında öğrencilere Türk Mutfağı 

içerikli dersler okutulduğu, Sosyal Bilimler Meslek Yüksekokulu Ağırlama 

Hizmetleri programında ise Türk Mutfağı içerikli dersler okutulmadığı görülmektedir 

(Ek-1). 

Turizm ve Seyahat Hizmetleri programı müfredatı incelendiğinde Silifke 

TaĢucu Meslek Yüksekokulu öğrencilerinin Türk Mutfağı içerikli dersler aldığı, 

BeyĢehir Ali Akkanat Meslek Yüksekokulu öğrencilerinin ise Türk Mutfağı içerikli 

dersler almadığı görülmektedir (Ek-1). 

Örneklem grubundaki meslek yüksekokulları bünyesindeki Turist Rehberliği 

programlarının müfredatı incelendiğinde ise Türk Mutfağı içerikli dersler 

okutulmadığı görülmektedir (Ek-1).  

Programlarda okutulan Türk Mutfağı içerikli dersler Tablo 10‟da verilmiĢtir. 

Tablo10. Programlarda Okutulan Türk Mutfağı Ġçerikli Dersler 

Program Okul 
Türk Mutfağı 

Ġçerikli Dersler 
Teo Uyg. Topl. Kredi 

Ağırlama 

Hizmetleri 

Programı 

Silifke TaĢucu Meslek 

Yüksekokulu  

(Toplam 91 Kredi) 

Yiyecek-Ġçecek 

ĠĢletmeciliği-I 
2 2 4 3 

Endüstriyel 

Yiyecek Üretimi-I 
2 2 4 3 

Yiyecek-Ġçecek 

ĠĢletmeciliği-II 
2 2 4 3 

Endüstriyel 

Yiyecek Üretimi-II 
2 2 4 3 

BeyĢehir Ali Akkanat Meslek 

Yüksekokulu (Toplam 114 Kredi) 

Yiyecek-Ġçecek 

ĠĢletmeleri I 
2 2 4 3 

Yiyecek-Ġçerecek 

ĠĢletmeleri II 
2 2 4 3 

Endüstriyel 

Yiyecek Üretimi  
2 2 4 3 

Sosyal Bilimler Meslek 

Yüksekokulu  (Toplam 95 Kredi) 
- - - - - 

Turizm ve 

Seyahat 

Hizmetleri 

Silifke TaĢucu Meslek 

Yüksekokulu (Toplam 114 Kredi) 

Türk ve Dünya 

Mutfakları 
2 0 2 2 
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Silifke TaĢucu Meslek Yüksekokulu‟nda okutulan dersler ve bu derslerin 

müfredatları incelendiğinde; Ağırlama Hizmetleri programında okutulan Yiyecek 

Ġçecek ĠĢletmeciliği I, II ve Endüstriyel Yiyecek Üretimi I, II dersleri ile Turizm ve 

Seyahat ĠĢletmeciliği programında okutulan Türk ve Dünya Mutfakları dersinin Türk 

Mutfağı içerikli olduğu görülmektedir. Ağırlama Hizmetleri programında okutulan 

Türk Mutfağı içerikli derslerin 8 saat teorik ve 8 saat uygulamalı olmak üzere 

toplamda 16 saat, Turizm ve Seyahat Hizmetleri programında okutulan Türk Mutfağı 

içerikli dersin ise 2 saat teorik olduğu görülmektedir. 

BeyĢehir Ali Akkanat Meslek Yüksekokulu‟nda okutulan dersler ve bu 

derslerin müfredatları incelendiğinde ise; Ağırlama Hizmetleri programında okutulan 

Yiyecek ĠĢletmeleri I,II ile Endüstriyel Yiyecek Üretimi I derslerinin Türk Mutfağı 

içerikli olduğu görülmektedir. Ağırlama Hizmetleri programında okutulan Türk 

Mutfağı içerikli derslerin 6 saat teorik ve 6 saat uygulamalı olmak üzere toplamda 12 

saat olduğu görülmektedir.  

Sosyal Bilimler Meslek Yüksekokulu‟nda ise Türk Mutfağı içerikli bir derse 

rastlanmamıĢtır. 

ġekil 5, ġekil 6 ve ġekil 7‟de öğrencilerin turizm eğitimi sırasında Türk 

Mutfağı içerikli ders alma durumlarına göre dağılımları yüzde (%) değerleri ile 

verilmiĢtir. 

ġekil 5. Öğrencilerin Turizm Eğitimi Sırasında Türk Mutfağı Ġçerikli Ders 

Alma Durumlarına Göre Dağılımları 
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ġekil 5 incelendiğinde öğrencilerin %68,7‟sinin Türk Mutfağı içerikli ders 

aldığı, %31,3‟ünün ise almadığı görülmektedir.  

ġekil 6. Öğrencilerin Turizm Eğitimleri Sırasında Aldıkları Türk Mutfağı 

Ġçerikli Dersleri Yeterli Bulma Durumlarına Göre Dağılımları  

 

Türk Mutfağı içerikli ders alan 205 öğrencinin %55,1‟i aldığı dersin yeterli 

olduğunu belirtmiĢtir (ġekil 6).  

ġekil 7. Öğrencilerin Turizm Eğitimleri Sırasında Türk Mutfağı Ġçerikli 

Ders Almak Ġsteme Durumlarına Göre Dağılımları 

 

ġekil 7 incelendiğinde Türk Mutfağı içerikli ders almayan 94 öğrencinin 

%85,1‟i Türk Mutfağı içerikli ders almak istemekte olduğunu belirtmiĢtir. 

Köroğlu ve arkadaĢlarının (2007) Türk Mutfağını tanıtmada profesyonel turist 

rehberlerinin rolüne iliĢkin rehberler üzerinde yaptığı araĢtırmada katılımcıların 
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%86,1‟i Türk Mutfağı konusunda eğitimin gerekli olduğunu, %13,9‟u ise gerekli 

olmadığını belirtmiĢtir. Katılımcıların %73,6‟sının ise Türk Mutfağı eğitimi aldığını 

saptamıĢlardır. 

2.2.2.3. Öğrencilerin Turizm Eğitimi Sırasında Dünya Mutfakları Ġçerikli Ders 

Alma Durumlarına Göre Dağılımları 

Örneklem gruptaki öğrencilerin eğitim aldığı programlarda okutulan dersler ve 

bu derslerin müfredatına bakıldığında; Silifke TaĢucu Meslek Yüksekokulu ile 

BeyĢehir Ali Akkanat Meslek Yüksekokulu Ağırlama Hizmetleri programı 

öğrencilerinin Dünya Mutfakları içerikli dersler aldığı görülmektedir (Ek-1).   

Turizm ve Seyahat Hizmetleri programı müfredatı incelendiğinde Silifke 

TaĢucu Meslek Yüksekokulu öğrencilerinin Dünya Mutfağı içerikli dersler aldığı 

görülmektedir (Ek-1).  

Turist Rehberliği programlarının müfredatı incelendiğinde ise Dünya 

Mutfakları içerikli dersler okutulmadığı görülmektedir (Ek-1).  

Programlarda okutulan Türk Mutfağı içerikli dersler Tablo 11‟de verilmiĢtir. 
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Tablo 11. Programlarda Okutulan Dünya Mutfakları Ġçerikli Dersler 

Program Okul 

Dünya 

Mutfakları 

Ġçerikli Dersler 

Teo Uyg. Topl. Kredi 

Ağırlama 

Hizmetleri 

Programı 

Silifke TaĢucu Meslek 

Yüksekokulu  

(Toplam 91 Kredi) 

Yiyecek-Ġçecek 

ĠĢletmeciliği-I 
2 2 4 3 

Endüstriyel 

Yiyecek Üretimi-I 
2 2 4 3 

Yiyecek-Ġçecek 

ĠĢletmeciliği-II 
2 2 4 3 

Endüstriyel 

Yiyecek Üretimi-II 
2 2 4 3 

BeyĢehir Ali Akkanat Meslek 

Yüksekokulu (Toplam 114 Kredi) 

Yiyecek-Ġçecek 

ĠĢletmeleri I 
2 2 4 3 

Yiyecek-Ġçerecek 

ĠĢletmeleri II 
2 2 4 3 

Endüstriyel 

Yiyecek Üretimi  
2 2 4 3 

Sosyal Bilimler Meslek 

Yüksekokulu  (Toplam 95 Kredi) 
- - - - - 

Turizm ve 

Seyahat 

Hizmetleri 

Silifke TaĢucu Meslek 

Yüksekokulu (Toplam 114 Kredi) 

Türk ve Dünya 

Mutfakları 
2 0 2 2 

Silifke TaĢucu Meslek Yüksekokulu‟nda okutulan dersler ve bu derslerin 

müfredatları incelendiğinde; Ağırlama Hizmetleri programında okutulan Yiyecek 

Ġçecek ĠĢletmeciliği I, II ve Endüstriyel Yiyecek Üretimi I, II dersleri ile Turizm ve 

Seyahat ĠĢletmeciliği programında okutulan Türk ve Dünya Mutfakları dersinin 

Dünya Mutfakları içerikli olduğu görülmektedir. Ağırlama Hizmetleri programında 

okutulan Dünya Mutfakları içerikli derslerin 8 saat teorik ve 8 saat uygulamalı olmak 

üzere toplamda 16 saat, Turizm ve Seyahat Hizmetleri programında okutulan Dünya 

Mutfakları içerikli dersin ise 2 saat teorik olduğu görülmektedir. 

BeyĢehir Ali Akkanat Meslek Yüksekokulu‟nda okutulan dersler ve bu 

derslerin müfredatları incelendiğinde ise; Ağırlama Hizmetleri programında okutulan 

Yiyecek ĠĢletmeleri I,II ile Endüstriyel Yiyecek Üretimi I derslerinin Dünya 
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Mutfakları içerikli olduğu görülmektedir. Ağırlama Hizmetleri programında okutulan 

Dünya Mutfakları içerikli derslerin 6 saat teorik ve 6 saat uygulamalı olmak üzere 

toplamda 12 saat olduğu görülmektedir.  

Sosyal Bilimler Meslek Yüksekokulu‟nda ise Dünya Mutfakları içerikli derse 

rastlanmamıĢtır. 

ġekil 8, ġekil 9 ve ġekil 10‟da öğrencilerin turizm eğitimi sırasında Dünya 

Mutfakları içerikli ders alma durumlarına göre dağılımları yüzde (%) değerleri ile 

verilmiĢtir. 

ġekil 8. Öğrencilerin Turizm Eğitimi Sırasında Dünya Mutfakları Ġçerikli 

Ders Alma Durumlarına Göre Dağılımları 

 

ġekil 8 incelendiğinde öğrencilerin %57,7‟sinin Dünya Mutfakları içerikli ders 

aldığı görülmektedir.  

ġekil 9. Öğrencilerin Turizm Eğitimleri Sırasında Aldıkları Dünya 

Mutfakları Ġçerikli Dersleri Yeterli Bulma Durumlarına Göre Dağılımları  
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Dünya Mutfakları içerikli ders alan 172 öğrencinin %45,9‟unun aldığı eğitimin 

yeterli bulduğu belirtmiĢtir (ġekil 9). 

ġekil 10. Öğrencilerin Turizm Eğitimleri Sırasında Türk Mutfağı Ġçerikli 

Ders Almak Ġsteme Durumlarına Göre Dağılımları 

 

Dünya Mutfakları içerikli ders almayan 126 öğrencinin %77,0‟sinin ise Dünya 

Mutfakları içerikli ders almak istemekte olduğunu görülmektedir (ġekil 10). 

2.2.2.4. Öğrencilerin Gastronomi Ġçerikli Dersleri Uygulamalı Alma 

Durumlarına Göre Dağılımları 

AraĢtırma yapılan programlarda okutulan dersler ve bu derslerin müfredatları 

incelendiğinde;  

Sosyal Bilimler Meslek Yüksekokulu Ağırlama Hizmetleri programında 

okutulan Beslenme Ġlkeleri ve Menü Planlama, Gıda Teknolojisi, Mutfak Hizmetleri 

Yönetimi, Yiyecek Ġçecek Hizmetleri Yönetimi, Gıda ve Personel Hijyeni derslerinin 

gastronomi içerikli olduğu görülmüĢtür (Ek-1). 

Silifke TaĢucu Yüksekokulu Ağırlama Hizmetleri programında okutulan Gıda 

Teknolojisi, Beslenme Ġlkeleri ve Menü Planlama, Yiyecek Ġçecek Hizmetleri 

Yönetimi, Mutfak Hizmetleri Yönetimi, Yiyecek Ġçecek ĠĢletmeciliği I ve II, 

Endüstriyel Yiyecek Üretimi I ve II, Yiyecek Ġçecek Maliyet Kontrol derslerinin 

gastronomi içerikli olduğu tespit edilmiĢtir (Ek-1). 

BeyĢehir Ali Akkanat Meslek Yüksekokulu Ağırlama Hizmetleri programında 

okutulan Beslenme Ġlkeleri ve Menü Planlama, Gıda Teknolojisi, Mutfak Hizmetleri 



75 

 

Yönetimi, Yiyecek Ġçecek Hizmetleri Yönetimi, Gıda ve Personel Hijyeni, Yiyecek 

Ġçecek ĠĢletmeleri I ve II, Yiyecek Ġçecek Maliyet Kontrol, Endüstriyel Yiyecek 

Üretimi derslerinin gastronomi içerikli olduğu görülmektedir (Ek-1). 

Turizm ve Seyahat Hizmetleri programı ders müfredatına bakıldığında ise 

Silifke TaĢucu Meslek Yüksekokulu‟nda okutulan Türk ve Dünya Mutfakları dersi 

ile BeyĢehir Ali Akkanat Meslek Yüksekokulu‟nda okutulan Gıda ve Personel 

Hijyeni dersinin gastronomi içerikli olduğu görülmektedir (Ek-1).  

Turist Rehberliği programlarının müfredatı incelendiğinde ise gastronomi 

içerikli dersler okutulmadığı görülmektedir (Ek-1).  

Örneklem grubundaki programlarda okutulan gastronomi içerikli dersler Tablo 

12‟de verilmiĢtir. 
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Tablo 12. Programlarda Okutulan Gastronomi Ġçerikli Dersler 

Program Okul Gastronomi Ġçerikli Dersler Teo Uyg. Topl. Kredi 

A
Ğ

IR
L

A
M

A
 H

ĠZ
M

E
T

L
E

R
Ġ 

P
R

O
G

R
A

M
I 

Sosyal Bilimler Meslek 

Yüksekokulu  

 

Beslenme Ġlkeleri ve Mönü Planlama 2 0 2 2 

Gıda Teknolojisi 1 1 2 2 

Mutfak Hizmetleri Yönetimi 2 1 3 3 

Yiyecek– Ġçecek Hizmetleri Yönetimi 2 1 3 3 

Gıda ve Personel Hijyeni 2 0 2 2 

Toplam 9 3 12 12 

Silifke TaĢucu Meslek 

Yüksekokulu 

 

Gıda Teknolojisi 1 1 2 2 

Beslenme Ġlkeleri Mönü Planlama 2 1 3 3 

Yiyecek Ġçecek Hizmetleri Yönetimi 2 1 3 3 

Mutfak Hizmetleri Yönetimi 2 1 3 3 

Yiyecek-Ġçecek ĠĢletmeciliği-I 2 2 4 3 

Endüstriyel Yiyecek Üretimi-I 2 2 4 3 

Yiyecek-Ġçecek Maliyet Kontrol 2 1 3 3 

Yiyecek-Ġçecek ĠĢletmeciliği-II 2 2 4 3 

Endüstriyel Yiyecek Üretimi-II 2 2 4 3 

Toplam 19 14 33 29 

BeyĢehir Ali Akkanat Meslek 

Yüksekokulu 

 

Beslen. Ġlk. ve Menü Planlama 2 1 3 3 

Gıda Teknolojisi 1 1 2 2 

Mutfak Hizmetleri Yönetimi 2 1 3 3 

Yiyecek - Ġçecek Hizmetleri Yönetimi 2 1 3 3 

Gıda ve Personel Hijyeni 2 0 2 2 

Yiyecek-Ġçecek ĠĢletmeleri I 2 2 4 3 

Yiyecek - Ġçecek Maliyet Kont. 2 1 3 3 

Yiyecek-Ġçerecek ĠĢletmeleri II 2 2 4 3 

Endüstriyel Yiyecek Üretimi  2 2 4 3 

Toplam 19 12 31 28 

T
U

R
ĠZ

M
 V

E
 

S
E

Y
A

H
A

T
 

H
ĠZ

M
E

T
L

E
R

Ġ 

SĠLĠFKE TAġUCU 

MESLEK YÜKSEKOKULU 

Türk ve Dünya Mutfakları 2 0 2 2 

Toplam 2 0 2 2 

BEYġEHĠR ALĠ AKKANAT 

MESLEK YÜKSEKOKULU 

Gıda ve Personel Hijyeni 2 0 2 2 

Toplam 2 0 2 2 

Ağırlama Hizmetleri programında okutulan gastronomi içerikli dersler 

incelendiğinde; 
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 Sosyal Bilimler Meslek Yüksekokulu‟nda okutulan toplam 12 saat gastronomi 

içerikli dersin 9‟unun teorik, 3‟ünün uygulamalı; Silifke TaĢucu Meslek 

Yüksekokulu‟nda okutulan toplam 33 saat gastronomi içerikli dersin 19‟unun teorik, 

14‟ünün uygulamalı ve BeyĢehir Ali Akkanat Meslek Yüksekokulu‟nda okutulan 

toplam 31 saat gastronomi içerikli dersin 19‟unun teorik 12‟sinin uygulamalı olarak 

okutulduğu görülmektedir. 

Seyahat Hizmetleri Programında okutulan gastronomi içerikli derslere 

bakıldığında; Silifke TaĢucu Meslek Yüksekokulu‟nda 2 saat ve BeyĢehir Ali 

Akkanat Meslek Yüksekokulu‟nda 2 saat gastronomi içerikli ders okutulduğu ve bu 

derslerin sadece teorik olduğu görülmektedir. 

ġekil 11-12-13‟de öğrencilerin gastronomi içerikli derleri uygulamalı alma 

durumlarına göre dağılımları yüzde (%) değerleri ile verilmiĢtir. 

ġekil 11. Öğrencilerin Gastronomi Ġçerikli Dersleri Uygulamalı Alma 

Durumlarına Göre Dağılımları 

 

 

ġekil 11 incelendiğinde öğrencilerin %58,1‟inin gastronomi içerikli dersleri 

uygulama ağırlıklı almadığı görülmektedir.  
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ġekil 12. Öğrencilerin Turizm Eğitimleri Sırasında Aldıkları Uygulama 

Ağırlıklı Dersleri Yeterli Bulma Durumlarına Göre Dağılımları  

 

Gastronomi içerikli dersleri uygulamalı alan 125 öğrencinin %61,6‟sı aldığı 

uygulama içerikli eğitimin yeterli olduğunu belirtmiĢtir (ġekil 12). 

ġekil 13. Öğrencilerin Gastronomi Ġçerikli Dersleri Uygulama Ağırlıklı 

Almak Ġsteme Durumlarına Göre Dağılımları 

 

Gastronomi içerikli dersleri uygulamalı olarak almayan 173 öğrencinin 

%78,0‟inin bu dersleri uygulamalı olarak almak istemekte olduğu görülmektedir 

(ġekil 13). 

Bayer (1998)‟in turizm eğitimi veren 42 meslek yüksekokulu üzerinde yaptığı 

araĢtırmada yüksekokullarının %26,1‟inin uygulama alanının olmadığını tespit 
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etmiĢtir. Turizm sektörünün bir hizmet sektörü olduğunu ve öğrencilerin uygulamalı 

eğitim alması gerektiğini belirtmiĢtir.   

Sekizinci 5 yıllık kalkınma planında “Meslek yüksekokulları ile mesleki ve 

teknik ortaöğretim kurumları arasında program bütünlüğünü esas alan iĢ bölümü ve 

iĢbirliği kurulacak; nitelikli iĢgücünün yetiĢtirilmesinde önemli yeri olan meslek 

yüksekokullarında öğrencilerin uygulamalı eğitim almaları sağlanacaktır” Ģeklinde 

uygulamalı eğitimin önemine vurgu yapılmıĢtır (DPT, 2000). 

2.2.2.5. Öğrencilerin Türk Mutfağı, Yöresel Mutfaklar ve Dünya Mutfakları 

Ġçerikli Kitaplara Sahip Olma Durumlarına Göre Dağılımları 

Tablo 13‟de öğrencilerin Türk Mutfağı, yöresel mutfaklar ve Dünya 

Mutfakları içerikli kitaplara sahip olma durumlarına göre dağılımları frekans (f) ve 

yüzde (%) değerleri ile verilmiĢtir. 

Tablo 13. Öğrencilerin Mutfak Kültürüne ĠliĢkin Kitaplara Sahip Olma 

Durumlarına Göre Dağılımları 

Mutfak Kültürüne ĠliĢkin Kitaplarınız Var Mı? f % 

Evet 122 40,9 

Hayır 176 59,1 

Toplam 298 100,0 

Tablo 13 incelendiğinde öğrencilerin %40,9‟unun Türk Mutfağı, yöresel 

mutfaklar ve Dünya Mutfakları içerikli kitaplara sahip olduğu, %59,1‟inin ise sahip 

olmadığı görülmektedir. 

2.2.2.6. Öğrencilerin Yöresel Mutfak Bilgilerini Edindikleri Kaynaklara Göre 

Dağılımları 

Tablo 14‟de öğrencilerin yöresel mutfak bilgilerini edindikleri kaynaklara göre 

dağılımları frekans (f) ve yüzde (%) değerleri ile verilmiĢtir. 
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Tablo 14. Öğrencilerin Yöresel Mutfak Bilgilerini Edindikleri Kaynaklara 

Göre Dağılımları 

Bilgi Kaynağı f % 

Gazete 43 14,4 

Dergi 44 14,8 

Ġnternet 153 51,3 

Kitap 32 10,7 

Diğer 26 8,7 

Toplam 298 100,0 

Tablo 14 incelendiğinde öğrencilerin %14,4‟ünün yöresel mutfak bilgilerini 

gazetelerden, %14,8‟inin dergilerden, %51,3‟ünün internet üzerinden, %10,7‟sinin 

kitaplardan ve %8,7‟sinin diğer kaynaklardan edindiği görülmektedir. 

2.2.3. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi ve Tutumlarının 

Değerlendirilmesi 

Bu bölümde öğrencilerin gastronomi turizmi bilgi ve tutumlarını ölçen 

soruların değerlendirilmesi yapılmıĢtır. 

2.2.3.1. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Ġle Ġlgili Genel Bilgiler Sorularından 

Aldığı Puanların Dağılımı 

Tablo 15‟de öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili genel bilgiler 

sorularından aldığı puanların dağılımı frekans (f) ve yüzde (%) değerleri ile 

verilmiĢtir. 

Tablo 15. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Ġle Ġlgili Genel Bilgiler 

Sorularından Aldığı Puanların Dağılımı 

Puan Aralığı f % 

0-19 20 6,7 

20-39 62 20,8 

40-59 132 44,3 

60-79 76 25,5 

80-100 8 2,7 

Toplam 298 100,0 
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Tablo 15 incelendiğinde öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili genel bilgiler 

sorularından %6,7‟sinin 0-19 arasında, %20,8‟inin 20-39 arasında, %44,3‟ünün 40-

59 arasında, %25,5‟inin 60-79 arasında ve %2,7‟sinin 80-100 puan arasında aldığı 

görülmektedir.  

2.2.3.2. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Özelliğiyle Tanınan Destinasyonlar 

Ġle Ġlgili Sorulardan Aldığı Puanların Dağılımı 

Tablo 16‟da öğrencilerin gastronomi turizmi özelliğiyle tanınan destinasyonlar 

ile ilgili sorulardan aldığı puanların dağılımı frekans (f) ve yüzde (%) değerleri ile 

verilmiĢtir. 

Tablo 16. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Özelliğiyle Tanınan 

Destinasyonlar Ġle Ġlgili Sorulardan Aldığı Puanların Dağılımı 

 Puan Aralığı f % 

0–19 17 5,7 

20–39 32 10,7 

40–59 168 56,4 

60–79 71 23,8 

80–100 10 3,4 

Toplam 298 100,0 

Tablo 16 incelendiğinde öğrencilerin gastronomi turizmi özelliğiyle tanınan 

destinasyonlar ile ilgili sorularından %5,7‟sinin 0-19 arasında, %10,7‟sinin 20-39 

arasında, %56,4‟ünün 40-59 arasında, %23,8‟inin 60-79 arasında ve %3,4‟ünün 80-

100 puan arasında aldığı görülmektedir.  

2.2.3.3. Öğrencilerin Türk Mutfağının MarkalaĢması ve Gastronomi 

Turizminde Etkin Olarak Yer Alması Ġle Ġlgili Tutumlarının Dağılımları 

Tablo 17‟de öğrencilerin Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi 

turizminde etkin olarak yer alması ile ilgili tutumlarının dağılımı frekans (f) ve 

yüzde (%) değerleri ile verilmiĢtir. 
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Tablo 17. Öğrencilerin Türk Mutfağının MarkalaĢması ve Gastronomi 

Turizminde Etkin Olarak Yer Alması Ġle Ġlgili Tutumlarının Dağılımları 

Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi 

turizminde etkin olarak yer alması için; 

Katılıyorum Kısmen 

Katılıyorum 

Katılmıyorum 

f % f % f % 

Konaklama iĢletmelerinde bölgesel ve yöresel Türk 

Mutfağı günleri düzenlenmelidir. 
256 85,9 32 10,7 10 3,4 

Türk Mutfağına özgü yiyecek ve içecekler organik sebze 

ve meyvelerle hazırlanmalıdır.  
208 69,8 71 23,8 19 6,4 

Yöre mutfakları ile ilgili bilimsel çalıĢmalar yapılarak 

yazılı ve görsel belgelerle aktarılmalıdır. 
212 71,1 71 23,8 15 5,0 

Türk Mutfağına özgü yemekler aslına uygun olarak 

hazırlanmalıdır. 
243 81,5 39 13,1 16 5,4 

Menülerinde Türk Mutfağına özgü yiyecekler 

bulunduran iĢletmelerde hamur tatlılarının yanı sıra sütlü 

tatlılara da yer verilmelidir. 

234 78,5 51 17,1 13 4,4 

Türk Mutfağına ait yemekler hakkında tanıtıcı bilgilerin 

yer aldığı broĢürler, kitaplar hazırlanmalı. 
263 88,3 24 8,1 11 3,7 

Balık restoranlarının menülerinde Türk Mutfağına özgü 

balık yemekleri de bulunmalı ve balık yemekleri 

gastronomi kurallarına göre servis edilmelidir. 

197 66,1 83 27,9 18 6,0 

Menülerinde Türk Mutfağına özgü yiyecekler 

bulunduran iĢletmeler Kültür ve Turizm Bakanlığı 

tarafından belgelendirilmeli ve sürekli olarak 

denetlenmelidir. 

267 89,6 19 6,4 12 4,0 

Türk Mutfağının sağlıklı beslenme ile örtüĢen özellikleri 

ön plana çıkarılmalıdır. 
230 77,2 54 18,1 14 4,7 

Türk Mutfağı konusunda kalifiye eleman 

yetiĢtirilmelidir. 
258 86,6 26 8,7 14 4,7 

Tablo 17‟de araĢtırmaya katılan öğrencilerin Türk Mutfağının markalaĢması ve 

gastronomi turizminde etkin olarak yer alması ile ilgili tutum ifadelerine katılım 

durumları sunulmuĢtur. Öğrencilerin %89,6‟sı menülerinde Türk Mutfağına özgü 

yiyecekler bulunduran iĢletmelerin Kültür ve Turizm Bakanlığı tarafından 

belgelendirilmesi ve sürekli olarak denetlenmesi gerektiğini „katılıyorum‟ olarak 

belirtmiĢlerdir. Yöre mutfakları ile ilgili bilimsel çalıĢmalar yapılarak yazılı ve görsel 
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belgelerle aktarılmalıdır ifadesine öğrencilerin  % 23,8‟i kısmen katıldığı 

saptanmıĢtır. 

Hacıoğlu ve arkadaĢlarının (2009) Balıkesir‟de yiyecek içecek iĢletmelerinin 

sahip ve yöneticilerinin pazarlama faaliyetlerinde yöresel mutfakların kullanımına 

yönelik çalıĢmasında; iĢletme sahiplerinin %48,4‟ünün müĢteri tatmini ve bağlılığını 

sağlamak için yöresel yiyecekleri müĢterilerine sunduğu sonucuna ulaĢmıĢlardır. 

Yöresel mutfakları müĢterilerine sunan iĢletmelerin %19,4‟ünün rakiplerine göre 

rekabet üstünlüğünü elde etmek için, %16,1‟inin karlılığı arttırmak için, %16,1‟inin 

ise yöre mutfağının tanıtımını sağlamak için Balıkesir Mutfağına ait yiyecekleri 

sunduklarını saptamıĢtır. 

Plummer ve arkadaĢlarının (2005) Kanada‟da yaptığı araĢtırmada; Kanada‟ya 

gelen turistlerin % 36,2‟si için biranın seyahat tercihlerinde önemli olduğunu,  

%89,9‟unun Kanada birasını denediğini, %96,2‟sinin daha sonra da içmek istediğini 

ve %98,5‟inin baĢkalarına tavsiye edeceğini saptamıĢtır. 

2.2.3.4. Öğrencilerin Gastronomi DavranıĢlarına Göre Dağılımları  

Tablo 18‟de öğrencilerin gastronomi davranıĢlarına göre dağılımları frekans (f) 

ve yüzde (%) değerleri ile verilmiĢtir. 
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Tablo 18. Öğrencilerin Gastronomi DavranıĢlarına Göre Dağılımları 

GASTRONOMĠ DAVRANIġLARI 
Her zaman Bazen Hiçbir Zaman 

f % f % f % 

Farklı yörelerin beslenme kültürünü 

bilmek isterim. 
245 82,2 49 16,5 4 1,3 

DıĢarıda yemek yiyeceğim zaman farklı 

yörelerin mutfakların tercih ederim. 
58 19,5 161 54,0 79 26,5 

Sürekli yeni yiyecekler denemek isterim. 190 63,8 100 33,5 8 2,7 

AlıĢık olmadığım tatları denemek isterim. 170 57,0 115 38,6 13 4,4 

Yemek yaparken yeni yemekleri yapmayı 

denerim. 
166 55,7 110 36,9 22 7,4 

DıĢarıda yemek yediğimde farklı tatları 

denerim. 
118 39,6 160 53,7 20 6,7 

Yeni tatlara güvenmem. 27 9,1 218 73,1 53 17,8 

Ġçeriğini bilmediğim yemekleri yemem. 96 32,2 138 46,3 64 21,5 

DıĢarıda yemek yiyeceğim zaman, alıĢık 

olduğum yemekleri tercih ederim. 
108 36,2 167 56,1 23 7,7 

Yemek festivallerine katılırım. 42 14,1 138 46,3 118 39,6 

Bir restorana gittiğimde Ģefin özel 

yemeğini sipariĢ ederim. 
44 14,8 141 47,3 113 37,9 

Yemek mönüsünde ismini ilk defa 

gördüğüm yiyecekleri merak ederim. 
135 45,3 124 41,6 39 13,1 

Öğrenciler gastronomi davranıĢlarına göre değerlendirildiğinde; %82,2‟si farklı 

yörelerin beslenme kültürünü bilmek istediğini, %63,8‟i yeni yiyecekler denemek 

istediğini, % 57,0‟si alıĢık olmadığı tatları denemeyi eğlenceli bulduğunu, %55,7‟si 

yemek yaparken yeni yemekler yapmayı denediklerini, %45,3‟ü ise yemek 

menüsünde ismini ilk defa gördüğü yiyecekleri merak ettiğini „her zaman‟ olarak 

belirtmiĢlerdir (Tablo 18). 

Tablo 18 incelendiğinde öğrencilerin %54,0‟ünün dıĢarıda yemek yiyeceği 

zaman farklı yörelerin mutfaklarını, %53,7‟sinin dıĢarıda yemek yiyeceği zaman 

farklı tatları, %56,1‟inin dıĢarıda yemek yiyeceği zaman alıĢık olduğu yemekleri, 

%47,3‟ünün restorana gittiğinde Ģefin özel yemeğini bazen tercih ettiği 

görülmektedir. 
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AraĢtırmaya katılan öğrencilerin %39,6‟sı hiçbir zaman yemek festivallerine 

katılmadığını belirtmiĢlerdir. 

2.2.3.5. Öğrencilerin Seyahat Ettiği Yerlerdeki Gastronomi Tercihleri ve Satın 

Alma DavranıĢlarına Göre Dağılımı  

Tablo 19‟da öğrencilerin seyahat ettiği yerlerdeki gastronomi tercihleri ve satın 

alma davranıĢlarına göre dağılımları frekans (f) ve yüzde (%) değerleri ile 

verilmiĢtir. 

Tablo 19. Öğrencilerin Seyahat Ettiği Yerlerdeki Gastronomi Tercihleri 

ve Satın Alma DavranıĢlarına Göre Dağılımı 

SEYAHAT ETTĠĞĠM YERLERDE … 
Her zaman Bazen Hiçbir Zaman 

f % f % f % 

…yol kenarında satılan yiyecekleri tercih 

ederim. 
 43 14,4 157 52,7 98 32,9 

…yerel lokantaları tercih ederim.  124 41,6 156 52,4 18 6,0 

…Dünyaca ünlü lokanta zincirlerini tercih 

ederim. 
 58 19,5 147  49,3 93  31,2 

…hazır yiyecekler tüketirim. (Bisküvi, 

konserve vb.) 
 49 16,4 187 62,8 62 20,8 

…yemek yerken inanç sistemime uygun 

yerler seçerim.  
 110 36,9 96 32,2 92 30,9 

…yerel yemekleri tercih ederim.  135 45,3 142 47,7 21 7,0 

…yöresel sunulan yemekleri ve yöreyi 

yansıtan yiyecekleri tercih ederim. 
 165 54,0 126 42,3 11 3,7 

…hazırlanıĢını görebileceğim yiyecekleri 

tercih ederim. 
 146 49,0 123  41,3 29 9,7 

…yörenin özel yiyeceklerinden satın alırım.  101 33,9 140 47,0 57 19,1 

…yöresel yemek kitapları satın alırım.  48 16,1 150 50,3 100 33,6 

…yöresel yiyecek hazırlama araç gereçlerini 

satın alırım. 
 58 19,5 135 45,3 105 35,2 

Tablo 19 incelendiğinde, öğrencilerin %36,9‟unun inanç sistemine uygun 

yerleri, %54,0‟ünün yöresel sunulan yiyecekleri ve yöreyi yansıtan yiyecekleri her 

zaman tercih ettiği görülmektedir. 
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Öğrencilerin seyahat ettikleri yerlerdeki gastronomi tercihleri incelendiğinde 

%52,7‟sinin yol kenarında satılan yiyecekleri, %52,4‟ünün yerel lokantaları 

%49,3‟ünün Dünyaca ünlü lokantaları, %62,8‟inin hazır yiyecekleri, %47,7‟sinin 

yerel yemekleri bazen tercih ettiği görülmektedir (Tablo 19). 

Öğrencilerin %33,6‟sının yöresel yemek kitaplarını, %35,2‟sinin ise yöresel 

yiyecek hazırlama araç gereçlerini hiçbir zaman satın almadığı saptanmıĢtır (Tablo 

19). 

Akman (1998) yaptığı araĢtırmada Türkiye‟ye gelen yabancı turistlerin 

%59,3‟ünün gittikleri ülkelerin mutfak kültürleri hakkında önceden bilgi aldıklarını 

ve Türkiye‟de kaldıkları süre içerisinde %62,9‟unun Türk Mutfağından %26,3‟ünün 

kendi mutfağından yaralanmak istediği sonucuna ulaĢmıĢtır. Ayrıca, %59,2‟sinin 

Türk yemeklerini ilk olarak kaldıkları tesiste, %30,7‟sinin restoranda %9,1‟inin 

sokak satıcılarında denediğini tespit etmiĢtir.  

Akman ve Hasipek (1999) Türkiye‟ye üç defadan fazla gelenlerin hepsinin, ilk 

gelenlerin %92,2‟sinin Türk Mutfağı ile tanıĢtıklarını, %62,9‟unun Türk 

Mutfağından yararlanmak istediklerini, yabancı turistlerin %94,0‟ünün bugüne kadar 

Türk Mutfağına ait herhangi bir yiyecek-içeceği tükettiklerini saptamıĢlardır. 

Öğrencilerin seyahat ettikleri yerlerdeki satın alma davranıĢlarına bakıldığında 

%47,‟sinin yörenin özel yiyeceklerini, %50,3‟ünün yöresel kitapları ve %45,3‟ünün 

yöresel yiyecek hazırlama araç gereçlerini bazen satın aldığı görülmektedir. 

2.2.4. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve Tutumlarının Analizi 

Bu bölümde, öğrencilerin gastronomi turizmi bilgi düzeyleri ve tutumlarının 

değerlendirilmesine iliĢkin analizler yer almaktadır. Öğrencilerin gastronomi turizmi 

bilgi düzeyini ölçen sorular ve tutum ifadelerinin; cinsiyet, eğitim aldığı program, 

eğitim gördüğü sınıf, mezun olduğu lise türü, mezun olduktan sonra çalıĢmak 

istediği alan, beslenme dersi alma durumu, Türk Mutfağı içerikli ders alma durumu, 

Dünya Mutfakları içerikli ders alma durumu, gastronomi içerikli dersleri uygulamalı 

alma durumu, gastronomi içerikli kitaplara sahip olma durumuna ve yöresel 

mutfaklarla ilgili geliĢmeleri takip ettiği kaynaklara göre incelenmiĢtir.  
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2.2.4.1. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve Tutumlarının 

Cinsiyete Göre Dağılımları 

Tablo 20‟de öğrencilerin gastronomi turizmi bilgi düzeyleri ve tutumlarının 

cinsiyete göre dağılımları verilmiĢtir. 

Tablo 20. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve 

Tutumlarının Cinsiyete Göre Dağılımları 

 
Cinsiyet 

f (  )  (S  )  (S  ) 
t 

p 

Gastronomi Turizmi Ġle Ġlgili Genel 

Bilgiler Soruları 

Kız 140 50,23 19,10 1,61 
0,78 0,43 

Erkek 158 48,45 19,99 1,59 

Gastronomi Turizmi Özelliğiyle Tanınan 

Destinasyonlar Ġle Ġlgili Sorular 

Kız 140 41,00 15,23 1,29 
0,65 0,51 

Erkek 158 42,28 18,06 1,44 

Türk Mutfağının MarkalaĢması ve 

Gastronomi Turizminde Etkin Olarak Yer 

Alması Ġle Ġlgili Sorular 

Kız 140 40,43 10,36 0,88 

2,05 0,04 
Erkek 158 43,38 14,25 1,13 

Gastronomi DavranıĢları Ġle Ġlgili Sorular 
Kız 140 57,66 9,10 0,77 

1,98 0,04 
Erkek 158 59,81 9,61 0,76 

Seyahat Ettiği Yerlerdeki Gastronomi 

Tercihleri ve Satın Alma DavranıĢları Ġle 

Ġlgili Sorular 

Kız 140 63,53 9,49 0,80 

0,60 0,55 
Erkek 158 62,79 11,33 0,90 

Tablo 20 incelendiğinde kız öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili genel 

bilgiler sorularından aldığı ortalama puan (  ±S  ) 50,23±1,61,  erkek öğrencilerin 

ise (  ±S  ) 48,45±1,59 olduğu görülmektedir. Ġstatistiksel olarak 

değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında anlamlı bir farklılık olmadığı 

görülmektedir (p>0,05). 

Kız öğrencilerin gastronomi turizmi özelliğiyle tanınan destinasyonlar ile ilgili 

sorulardan aldığı ortalama puan (  ±S  ) 41,00±1,29 iken erkek öğrencilerde bu 

puan (  ±S  ) 42,28±1,44‟dür.  

Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak yer 

alması ile ilgili sorular açısından incelendiğinde kız öğrencilerin aldığı ortalama puan 

(  ±S  ) 40,43±0,88,  erkek öğrencilerinin ise 43,38±1,13‟dür. Türk Mutfağının 

markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak yer alması ile ilgili sorulardan 
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alınan puanların cinsiyete göre değiĢiklik gösterdiği görülmektedir (Tablo 20) 

(p<0,05). 

Tablo 20 öğrencilerin gastronomi davranıĢları ile ilgili sorulardan aldığı 

ortalama puanlar açısından incelendiğinde, kız öğrencilerin aldığı ortalama puan ( 

±S  ) 57,66±0,77,  erkek öğrencilerinin ise (  ±S  ) 59,81±0,76 olduğu 

görülmektedir.  

H.4.a. Öğrencilerin gastronomi davranıĢları ile cinsiyetleri arasında bir etkileĢim 

vardır hipotezi kabul edilir (p:0,04). Buna göre gastronomi davranıĢlarının cinsiyete 

göre değiĢiklik gösterdiği saptanmıĢtır (p<0,05). 

Kız öğrencilerin seyahat ettiği yerlerdeki gastronomi tercihleri ve satın alma 

davranıĢları ile ilgili sorulardan aldığı ortalama puanın (  ±S  ) 63,53±0,80,  erkek 

öğrencilerinin aldığı ortalama puanın (  ±S  ) 62,79±0,90 olduğu Tablo 20‟de 

görülmektedir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında 

anlamlı bir farklılık olmadığı görülmektedir (p>0,05). 

2.2.4.2. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve Tutumlarının 

Programlarına Göre Dağılımları 

Tablo 21‟de öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili bilgi düzeylerinin 

programlarına göre dağılımları verilmiĢtir. 
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Tablo 21. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve 

Tutumlarının Programlarına Göre Dağılımları 

Tablo 21 incelendiğinde, gastronomi turizmi ile ilgili genel bilgiler 

sorularından Ağırlama Hizmetleri, Turizm ve Seyahat Hizmetleri ve Turist 

Rehberliği programı öğrencilerinin puan ortalaması sırasıyla (  ±S  ) 48,10±1,41,  

50,21±2,54 ve 52,45±2,54 olduğu görülmektedir.  

H.1.a. Öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili genel bilgiler sorularından aldığı 

puanlarla eğitim aldıkları program arasında etkileĢim vardır hipotezi reddedilir 

 Program f  (  )  (S  ) (S  ) F p 

Gastronomi Turizmi Ġle 

Ġlgili Genel Bilgiler 

Soruları  

Ağırlama Hizmetleri 176 48,10 18,76 1,41 

0,97 0,38 

Turizm ve Seyahat 

Hizmetleri 
79 50,21 22,56 2,54 

Turist Rehberliği 43 52,45 16,68 2,54 

Toplam 298 49,29 19,57 1,13 

Gastronomi Turizmi 

Özelliğiyle Tanınan 

Destinasyonlar Ġle Ġlgili 

Sorular  

Ağırlama Hizmetleri 176 41,93 16,66 1,26 

2,73 0,07 

Turizm ve Seyahat 

Hizmetleri 
79 38,73 17,35 1,95 

Turist Rehberliği 43 46,05 15,45 2,36 

Toplam 298 41,68 16,77 0,97 

Türk Mutfağının 

MarkalaĢması ve 

Gastronomi Turizminde 

Etkin Olarak Yer Alması 

Ġle Ġlgili Sorular 

Ağırlama Hizmetleri 176 41,46 12,16 0,92 

0,50 0,61 

Turizm ve Seyahat 

Hizmetleri 
79 43,16 13,39 1,51 

Turist Rehberliği 43 42,02 13,32 2,03 

Toplam 298 41,99 12,64 0,73 

Gastronomi DavranıĢları 

Ġle Ġlgili Sorular 

Ağırlama Hizmetleri 176 58,51 10,30 0,78 

0,39 0,68 

Turizm ve Seyahat 

Hizmetleri 
79 59,60 7,47 0,84 

Turist Rehberliği 43 58,53 8,98 1,37 

Toplam 298 58,80 9,42 0,55 

Seyahat Ettiği Yerlerdeki 

Gastronomi Tercihleri ve 

Satın Alma DavranıĢları 

Ġle Ġlgili Sorular 

Ağırlama Hizmetleri 176 64,07 10,89 0,82 

1,84 0,16 

Turizm ve Seyahat 

Hizmetleri 
79 62,18 10,00 1,13 

Turist Rehberliği 43 61,10 9,42 1,44 

Toplam 298 63,14 10,49 0,61 
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(p:0,38). Bu sonuçlara göre gastronomi turizmi genel bilgi düzeyi ile eğitim alınan 

program arasında anlamlı bir iliĢki olmadığı sonucuna ulaĢılmıĢtır (p>0,05). 

Ağırlama Hizmetleri Programı öğrencilerinin gastronomi turizmi özelliğiyle 

tanınan destinasyonlar ile ilgili sorulardan aldığı ortalama puan (  ±S  ) 

41,93±1,26,  Turizm ve Seyahat Hizmetleri Programı öğrencilerinin (  ±S  ) 

38,73±1,95, Turist Rehberliği Programı öğrencilerinin ise (  ±S  ) 46,05±2,36 

olduğu Tablo 21‟de görülmektedir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde; 

H.2.a. Öğrencilerin gastronomi turizmi özelliğiyle tanınan destinasyonlar ile 

ilgili sorulardan aldığı puanlarla eğitim aldıkları program arasında etkileĢim vardır 

hipotezi reddedilir (p:0,07). Buna göre gastronomi destinasyonları bilgi düzeyi ile 

eğitim alınan program arasında iliĢki olmadığı saptanmıĢtır (p>0,05). 

Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak yer 

alması ile ilgili sorulardan öğrencilerin aldığı puanlar Tablo 21‟de verilmiĢtir. Buna 

göre; Ağırlama Hizmetleri Programı öğrencilerinin aldığı ortalama puan (  ±S  ) 

41,46±0,92, Turizm ve Seyahat Hizmetleri Programı öğrencilerinin (  ±S  ) 

43,16±1,51, Turist Rehberliği Programı öğrencilerinin ise (  ±S  ) 42,02±2,03 

olduğu görülmektedir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde; 

H.3.a. Öğrencilerin Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde 

etkin olarak yer alması ile ilgili sorulardan aldığı puanlarla eğitim aldıkları program 

arasında etkileĢim vardır hipotezi reddedilir (p:0,61). Bu sonuçlara göre Türk 

Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak yer alması ile ilgili 

tutumlar ile eğitim alınan program arasında iliĢki olmadığı sonucuna ulaĢılmıĢtır 

(p>0,05). 

Gastronomi davranıĢları ile ilgili sorulardan Ağırlama Hizmetleri, Turizm ve 

Seyahat Hizmetleri ve Turist Rehberliği programı öğrencilerinin aldığı ortalama puan 

sırasıyla (  ±S  ) 58,51±0,78, 59,60±0,84, 58,53±1,37‟dür. Ġstatistiksel olarak 

değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında anlamlı bir farklılık olmadığı 

görülmektedir (p>0,05). 

Tablo 21 öğrencilerin seyahat ettiği yerlerdeki gastronomi tercihleri ve satın 

alma davranıĢları ile ilgili sorulardan aldıkları puanlar açısından incelendiğinde 

Ağırlama Hizmetleri Programı öğrencilerin ortalama puanın (  ±S  ) 64,07±0,82,  
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Turizm ve Seyahat Hizmetleri Programı öğrencilerinin (  ±S  ) 62,18±1,13, Turist 

Rehberliği Programı öğrencilerinin (  ±S  ) 61,10±1,44 olduğu görülmektedir. 

Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında anlamlı bir farklılık 

olmadığı görülmektedir (p>0,05). 

2.2.4.3. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve Tutumlarının 

Sınıflarına Göre Dağılımları 

Tablo 22‟de öğrencilerin gastronomi turizmi bilgi düzeyleri ve tutumlarının 

sınıflarına göre dağılımları verilmiĢtir. 

Tablo 22. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve 

Tutumlarının Sınıflarına Göre Dağılımları 

 Sınıf f  (  )  (S  )  (S  ) t p 

Gastronomi Turizmi Ġle Ġlgili Genel 

Bilgiler Soruları 

1.Sınıf 119 47,99 18,58 1,70 
0,95 0,34 

2.Sınıf 179 50,15 20,20 1,51 

Gastronomi Turizmi Özelliğiyle Tanınan 

Destinasyonlar Ġle Ġlgili Sorular 

1.Sınıf 119 39,66 17,85 1,64 
1,65 0,09 

2.Sınıf 179 43,02 15,93 1,19 

Türk Mutfağının MarkalaĢması ve 

Gastronomi Turizminde Etkin Olarak Yer 

Alması Ġle Ġlgili Sorular 

1.Sınıf 119 41,90 13,98 1,28 

0,09 0,92 
2.Sınıf 179 42,05 11,70 0,87 

Gastronomi DavranıĢları Ġle Ġlgili Sorular 
1.Sınıf 119 58,40 10,03 0,92 

0,57 0,56 
2.Sınıf 179 59,06 9,01 0,67 

Öğrencilerin Seyahat Ettiği Yerlerdeki 

Gastronomi Tercihleri ve Satın Alma 

DavranıĢları Ġle Ġlgili Sorular 

1.Sınıf 119 62,54 10,59 0,97 

0,79 0,42 
2.Sınıf 179 63,53 10,44 0,78 

Tablo 22 incelendiğinde birinci sınıf öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili 

genel bilgiler sorularından aldığı ortalama puanın (47,99±1,70) ikinci sınıf 

öğrencilerinin aldığı ortalama puandan (50,15±1,51) daha düĢük olduğu 

görülmektedir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde; 

H.1.b. Öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili genel bilgiler sorularından 

aldığı puanlarla eğitim aldıkları sınıf arasında etkileĢim vardır hipotezi reddedilir (p: 

0,34). Buna göre gastronomi turizmi genel bilgi düzeyi ile eğitim alınan sınıf 

arasında anlamlı bir iliĢki olmadığı sonucuna ulaĢılmıĢtır (p>0,05). 



92 

 

Öğrencilerin gastronomi turizmi özelliğiyle tanınan destinasyonlar ile ilgili 

sorulardan aldığı ortalama puanlar Tablo 22‟de verilmiĢtir. Buna göre birinci sınıf 

öğrenciler 39,66±1,64 ortalama puana alırken ikinci sınıf öğrencilerinin 43,02±1,19 

puan aldıkları saptanmıĢtır. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde; 

H.2.b. Öğrencilerin gastronomi turizmi özelliğiyle tanınan destinasyonlar ile 

ilgili sorulardan aldığı puanlarla eğitim aldıkları sınıf arasında etkileĢim vardır 

hipotezi reddedilir (p: 0,09). Buna göre gastronomi destinasyonları bilgi düzeyi ile 

eğitim alınan sınıf arasında iliĢki olmadığı sonucuna ulaĢılmıĢtır (p>0,05). 

Tablo 22 Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak 

yer alması ile ilgili sorular açısından incelendiğinde ise birinci sınıf öğrencilerinin 

aldığı ortalama puanın (  ±S  ) 41,90±1,28,  ikinci sınıf öğrencilerinin aldığı 

ortalama puanın (  ±S  ) 42,05±0,87 olduğu görülmektedir. Ġstatistiksel olarak 

değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında anlamlı bir farklılık olmadığı 

görülmektedir (p>0,05). 

Öğrencilerin gastronomi davranıĢları ile ilgili sorulardan aldığı puanlar 

incelendiğinde birinci sınıf öğrencilerin ortalama (  ±S  ) 58,40±0,92 puan,  ikinci 

sınıf öğrencilerinin ise ortalama (  ±S  ) 59,06±0,67 puan aldığı görülmektedir. 

Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında anlamlı bir farklılık 

olmadığı görülmektedir (p>0,05). 

Tablo 22‟ye göre öğrencilerin seyahat ettiği yerlerdeki gastronomi tercihleri ve 

satın alma davranıĢları ile ilgili sorulardan birinci sınıf öğrencilerinin aldığı ortalama 

puanın (  ±S  ) 62,54±0,97,  ikinci sınıf öğrencilerinin aldığı ortalama puanın ( 

±S  ) 63,53±0,78 olduğu görülmektedir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde ise 

değiĢkenler arasında anlamlı bir farklılık olmadığı görülmektedir (p>0,05). 

2.2.4.4. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve Tutumlarının 

Mezun Oldukları Lise Türlerine Göre Dağılımları 

Tablo 23‟de öğrencilerin gastronomi turizmi bilgi düzeyleri ve tutumlarının 

mezun oldukları lise türlerine göre dağılımları verilmiĢtir. 
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Tablo 23. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve 

Tutumlarının Mezun Oldukları Lise Türüne Göre Dağılımları 

  Mezun Olduğu Lise Türü f (  )  (S  )  (S  ) F p 

Gastronomi Turizmi Ġle 

Ġlgili Genel Bilgiler 

Soruları  

Anadolu Lisesi 27 45,26 16,86 3,24 

4,52 0,00 

Genel Lise 193 52,15 19,06 1,37 

Meslek Lisesi 53 41,92 18,82 2,59 

Diğer 25 47,11 23,41 4,68 

Toplam 298 49,29 19,57 1,13 

Gastronomi Turizmi 

Özelliğiyle Tanınan 

Destinasyonlar Ġle Ġlgili 

Sorular  

Anadolu Lisesi 27 45,19 18,89 3,63 

2,12 0,10 

Genel Lise 193 41,04 15,38 1,11 

Meslek Lisesi 53 44,91 19,18 2,63 

Diğer 25 36,00 18,26 3,65 

Toplam 298 41,68 16,77 0,97 

Türk Mutfağının 

MarkalaĢması ve 

Gastronomi Turizminde 

Etkin Olarak Yer Alması 

Ġle Ġlgili Sorular 

Anadolu Lisesi 27 41,73 13,35 2,57 

4,20 0,01 

Genel Lise 193 42,06 11,70 0,84 

Meslek Lisesi 53 38,49 7,50 1,03 

Diğer 25 49,20 22,05 4,41 

Toplam 298 41,99 12,64 0,73 

Öğrencilerin Gastronomi 

DavranıĢları Ġle Ġlgili 

Sorular 

Anadolu Lisesi 27 59,47 7,48 1,44 

0,17 0,92 

Genel Lise 193 58,82 9,49 0,68 

Meslek Lisesi 53 58,91 10,67 1,47 

Diğer 25 57,67 8,31 1,66 

Toplam 298 58,80 9,42 0,55 

Öğrencilerin Seyahat Ettiği 

Yerlerdeki Gastronomi 

Tercihleri ve Satın Alma 

DavranıĢları Ġle Ġlgili 

Sorular 

Anadolu Lisesi 27 62,18 10,71 2,06 

0,14 0,94 

Genel Lise 193 63,34 10,51 0,76 

Meslek Lisesi 53 63,24 9,82 1,35 

Diğer 25 62,42 11,99 2,40 

Toplam 298 63,14 10,49 0,61 

Anadolu Liselerinden mezun olan öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili 

genel bilgiler sorularından aldığı ortalama puan (  ±S  ) 45,26±3,24, Genel 

Liselerden mezun olan öğrencilerin (  ±S  ) 52,15±1,37, Meslek Liselerinden 

mezun olan öğrencilerin ise (  ±S  ) 41,92±2,59 puan aldıkları belirlenmiĢtir 

(Tablo 23). Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde; 

H.1.c. Öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili genel bilgiler sorularından aldığı 

puanlarla mezun oldukları lise türü arasında etkileĢim vardır hipotezi kabul edilir 
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(p:0,00). Buna göre gastronomi turizmi genel bilgi düzeyinin mezun olunan lise 

türüne göre değiĢiklik gösterdiği saptanmıĢtır (p<0,05). 

Anadolu Liselerinden mezun olan öğrencilerin gastronomi turizmi özelliğiyle 

tanınan destinasyonlar ile ilgili sorulardan aldığı ortalama puan (  ±S  ) 

45,19±3,63,  Genel Liselerden mezun olan öğrencilerin (  ±S  ) 41,04±1,11, 

Meslek Liselerinden mezun olan öğrencilerin ise (  ±S  ) 44,91±2,63 olduğu Tablo 

23‟te görülmektedir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde; 

H.2.c. Öğrencilerin gastronomi turizmi özelliğiyle tanınan destinasyonlar ile 

ilgili sorulardan aldığı puanlarla mezun oldukları lise türü arasında etkileĢim vardır 

hipotezi reddedilir (p: 0,10). Buna göre gastronomi destinasyonları bilgi düzeyi ile 

mezun olunan lise türü arasında iliĢki olmadığı saptanmıĢtır (p>0,05). 

Tablo 23 Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak 

yer alması ile ilgili sorular açısından incelendiğinde Anadolu Liselerinden, Genel 

Liselerden, Meslek Liselerinden mezun olan öğrencilerin aldığı ortalama puan 

sırasıyla (  ±S  ) 41,73±2,57, 42,06±0,84, 38,49±1,03‟dür. Ġstatistiksel olarak 

değerlendirildiğinde; 

H.3.b. Öğrencilerin Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde 

etkin olarak yer alması ile ilgili sorulardan aldığı puanlarla mezun oldukları lise türü 

arasında etkileĢim vardır hipotezi kabul edilir (p:0,01). Buna göre Türk Mutfağının 

markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak yer alması ile ilgili tutumların 

mezun olunan lise türüne göre değiĢiklik gösterdiği sonucuna ulaĢılmıĢtır (p<0,05). 

Öğrencilerin gastronomi davranıĢları ile ilgili sorulardan aldıkları puanlar 

incelendiğinde Anadolu Liselerinden mezun olan öğrencilerin aldığı ortalama puanın 

(  ±S  ) 59,47±1,44, Genel Liselerden mezun olan öğrencilerin (  ±S  ) 

58,82±0,68, Meslek Liselerinden mezun olan öğrencilerin ise (  ±S  ) 58,91±1,47 

olduğu görülmektedir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde ise değiĢkenler 

arasında anlamlı bir farklılık olmadığı görülmektedir (p>0,05). 

Seyahat ettikleri yerlerdeki gastronomi tercihleri ve satın alma davranıĢları ile 

ilgili sorulardan Anadolu Liselerinden mezun olan öğrencilerin aldığı ortalama puan 

(  ±S  ) 62,18±2,06, Genel Liselerden mezun olan öğrencilerinin (  ±S  ) 

63,34±0,76, Meslek Liselerinden mezun olan öğrencilerin ise (  ±S  ) 63,24±1,35 
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olduğu görülmektedir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde ise değiĢkenler 

arasında anlamlı bir farklılık olmadığı görülmektedir (p>0,05). 

2.2.4.5. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve Tutumlarının 

Mezun Olduktan Sonra ÇalıĢmak Ġstedikleri Alanlara Göre Dağılımları 

Tablo 24‟de öğrencilerin gastronomi turizmi bilgi düzeyleri ve tutumlarının 

mezun olduktan sonra çalıĢmak istedikleri alanlara göre dağılımları verilmiĢtir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



96 

 

Tablo 24. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve 

Tutumlarının Mezun Olduktan Sonra ÇalıĢmak Ġstedikleri Alanlara Göre 

Dağılımları 

  
Mezun Olduktan Sonra 

ÇalıĢmak Ġstediği Alan 
f  (  )  (S  ) (S  ) F p 

Gastronomi Turizmi Ġle 

Ġlgili Genel Bilgiler 

Soruları  

Seyahat Acentesi 98 49,88 21,77 2,20 

1,05 0,37 

Konaklama ĠĢletmeleri 105 48,67 18,38 1,79 

Yiyecek Ġçecek 

ĠĢletmeleri 
47 45,86 20,93 3,05 

Diğer 48 52,77 15,46 2,23 

Toplam 298 49,29 19,57 1,13 

Gastronomi Turizmi 

Özelliğiyle Tanınan 

Destinasyonlar Ġle Ġlgili 

Sorular  

Seyahat Acentesi 98 42,45 18,00 1,82 

0,23 0,88 

Konaklama ĠĢletmeleri 105 41,14 17,50 1,71 

Yiyecek Ġçecek 

ĠĢletmeleri 
47 40,43 16,41 2,39 

Diğer 48 42,50 12,80 1,85 

Toplam 298 41,68 16,77 0,97 

Türk Mutfağının 

MarkalaĢması ve 

Gastronomi Turizminde 

Etkin Olarak Yer Alması 

Ġle Ġlgili Sorular 

Seyahat Acentesi 98 43,47 13,56 1,37 

1,89 0,13 

Konaklama ĠĢletmeleri 105 42,83 14,80 1,44 

Yiyecek Ġçecek 

ĠĢletmeleri 
47 40,21 10,01 1,46 

Diğer 48 38,89 5,25 0,76 

Toplam 298 41,99 12,64 0,73 

Öğrencilerin Gastronomi 

DavranıĢları Ġle Ġlgili 

Sorular 

Seyahat Acentesi 98 59,61 9,13 0,92 

0,57 0,63 

Konaklama ĠĢletmeleri 105 58,52 10,40 1,02 

Yiyecek Ġçecek 

ĠĢletmeleri 
47 57,51 9,03 1,32 

Diğer 48 59,03 8,13 1,17 

Toplam 298 58,80 9,42 0,55 

Öğrencilerin Seyahat 

Ettiği Yerlerdeki 

Gastronomi Tercihleri ve 

Satın Alma DavranıĢları 

Ġle Ġlgili Sorular 

Seyahat Acentesi 98 62,65 9,78 0,99 

1,35 0,26 

Konaklama ĠĢletmeleri 105 63,78 11,74 1,15 

Yiyecek Ġçecek 

ĠĢletmeleri 
47 60,93 10,04 1,46 

Diğer 48 64,90 9,25 1,33 

Toplam 298 63,14 10,49 0,61 

Mezun olduktan sonra seyahat acentesi, konaklama iĢletmelerinde, yiyecek 

içecek iĢletmelerinde çalıĢmak isteyen öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili genel 
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bilgiler sorularından aldıkları ortalama puanlar sırasıyla 49,88±2,20, 48,67±1,79 ve 

45,86±3,05‟dir (Tablo 24). Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde; 

H.1.d. Öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili genel bilgiler sorularından 

aldığı puanlarla mezun olduktan sonra çalıĢmak istedikleri alan arasında etkileĢim 

vardır hipotezi reddedilir (p:0,37). Buna göre gastronomi turizmi genel bilgi düzeyi 

ile öğrencilerin mezun olduktan sonra çalıĢmak istedikleri alan arasında anlamlı bir 

iliĢki olmadığı sonucuna ulaĢılmıĢtır (p>0,05). 

Mezun olduktan sonra seyahat acentesinde çalıĢmak isteyen öğrencilerin 

gastronomi turizmi özelliğiyle tanınan destinasyonlar ile ilgili sorulardan aldığı 

ortalama puan (  ±S  ) 42,45±1,82‟dir (Tablo 24). Ġstatistiksel olarak 

değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında anlamlı bir farklılık olmadığı 

görülmektedir (p>0,05). 

Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak yer 

alması ile ilgili sorulardan öğrencilerin aldıkları ortalama puanlar Tablo 24‟te 

verilmiĢtir. Buna göre mezun olduktan sonra seyahat acentesinde çalıĢmak isteyen 

öğrencilerin aldığı ortalama puan (  ±S  ) 43,47±1,37, konaklama iĢletmelerinde 

çalıĢmak isteyen öğrencilerin (  ±S  ) 42,83±1,44, yiyecek içecek iĢletmelerinde 

çalıĢmak isteyen öğrencilerin ise (  ±S  ) 40,21±1,46 olduğu görülmektedir. 

Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında anlamlı bir farklılık 

olmadığı görülmektedir (p>0,05). 

Mezun olduktan sonra seyahat acentesinde çalıĢmak isteyen öğrencilerin 

gastronomi davranıĢları ile ilgili sorulardan aldığı ortalama puan (  ±S  ) 

59,61±0,92, konaklama iĢletmelerinde çalıĢmak isteyen öğrencilerin (  ±S  ) 

58,52±1,02, yiyecek içecek iĢletmelerinde çalıĢmak isteyen öğrencilerin ise (  ±S 

) 57,51±1,32‟dir (Tablo 24). Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde ise değiĢkenler 

arasında anlamlı bir farklılık olmadığı görülmektedir (p>0,05). 

Öğrencilerin seyahat ettiği yerlerdeki gastronomi tercihleri ve satın alma 

davranıĢları ile ilgili sorulardan aldığı ortalama puanlara bakıldığında mezun 

olduktan sonra seyahat acentesinde çalıĢmak isteyen öğrencilerin ortalama (  ±S  ) 

62,65±0,99 puan, konaklama iĢletmelerinde çalıĢmak isteyen öğrencilerin ortalama  (

 ±S  ) 63,78±1,15 puan, yiyecek içecek iĢletmelerinde çalıĢmak isteyen 
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öğrencilerin ise ortalama (  ±S  ) 60,93±1,46 puan aldığı Tablo 24‟de 

görülmektedir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında 

anlamlı bir farklılık olmadığı görülmektedir (p>0,05)  

2.2.4.6. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve Tutumlarının 

Beslenme Dersi Alma Durumlarına Göre Dağılımları 

Tablo 25‟de öğrencilerin gastronomi turizmi bilgi düzeyleri ve tutumlarının 

beslenme dersi alma durumlarına göre dağılımları verilmiĢtir. 

Tablo 25. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve 

Tutumlarının Beslenme Dersi Alma Durumlarına Göre Dağılımları 

 

Beslenme 

Dersi Aldım 
f  (  )  (S  )  (S  ) t p 

Gastronomi Turizmi Ġle Ġlgili Genel 

Bilgiler Soruları 

Evet 174 47,63 18,61 1,41 
1,70 0,09 

Hayır 124 51,61 20,69 1,86 

Gastronomi Turizmi Özelliğiyle Tanınan 

Destinasyonlar Ġle Ġlgili Sorular 

Evet 174 40,57 17,92 1,36 
1,38 0,16 

Hayır 124 43,23 14,96 1,34 

Türk Mutfağının MarkalaĢması ve 

Gastronomi Turizminde Etkin Olarak Yer 

Alması Ġle Ġlgili Sorular 

Evet 174 40,17 9,57 0,73 

2,98 0,03 
Hayır 124 44,54 15,68 1,41 

Gastronomi DavranıĢları Ġle Ġlgili Sorular 
Evet 174 57,98 9,61 0,73 

1,79 0,07 
Hayır 124 59,95 9,07 0,81 

Seyahat Ettiği Yerlerdeki Gastronomi 

Tercihleri ve Satın Alma DavranıĢları Ġle 

Ġlgili Sorular 

Evet 174 63,32 10,42 0,79 

0,35 0,72 
Hayır 124 62,88 10,64 0,96 

Tablo 25 incelendiğinde “Beslenme dersi aldım” diyen öğrencilerin gastronomi 

turizmi ile ilgili genel bilgiler sorularından aldığı ortalama puan (  ±S  ) 

47,63±1,41, “Beslenme dersi almadım” diyen öğrencilerin aldığı ortalama puan ( 

±S  ) 51,61±1,86 olduğu görülmektedir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde ise 

değiĢkenler arasında anlamlı bir farklılık olmadığı görülmektedir (p>0,05). 

Gastronomi turizmi özelliğiyle tanınan destinasyonlar ile ilgili sorulardan 

“Beslenme dersi aldım” diyen öğrencilerin aldığı ortalama puanın (  ±S  ) 

40,57±1,36,  “Beslenme dersi almadım” diyen öğrencilerin aldığı ortalama puanın     

(  ±S  ) 43,23±1,34 olduğu görülmektedir (Tablo 25). Ġstatistiksel olarak 
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değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında anlamlı bir farklılık olmadığı 

görülmektedir (p>0,05). 

Tablo 25‟e göre öğrencilerin Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi 

turizminde etkin olarak yer alması ile ilgili sorulardan aldığı ortalama puanlar 

incelendiğinde “Beslenme dersi aldım” diyen öğrencilerin ortalama (  ±S  ) 

40,17±0,73 puan,  “Beslenme dersi almadım” diyen öğrencilerin ortalama (  ±S  ) 

44,54±1,41 puan aldığı görülmektedir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde; 

H.3.c.  Öğrencilerin Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde 

etkin olarak yer alması ile ilgili sorulardan aldığı puanlarla beslenme dersi alması 

arasında etkileĢim vardır hipotezi kabul edilir (p:0,03). Buna göre Türk Mutfağının 

markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak yer alması ile ilgili tutumların 

öğrencilerin beslenme dersi alma durumlarına göre değiĢiklik gösterdiği sonucuna 

ulaĢılmıĢtır. (p<0,05). 

Öğrencilerin gastronomi davranıĢları ile ilgili sorulardan aldığı ortalama 

puanlar incelendiğinde “Beslenme dersi aldım” diyen öğrencilerin aldığı ortalama 

puanın (  ±S  ) 57,98±0,73,  “Beslenme dersi almadım” diyen öğrencilerin aldığı 

ortalama puanın (  ±S  ) 59,95±0,81 olduğu görülmektedir (Tablo 25). Ġstatistiksel 

olarak değerlendirildiğinde; 

H.4.b. Öğrencilerin gastronomi davranıĢları ile beslenme dersi alması arasında 

etkileĢim vardır hipotezi reddedilir (p:0,07). Buna göre gastronomi davranıĢlarını ile 

öğrencilerin beslenme dersi alma durumları arasında iliĢki olmadığı saptanmıĢtır 

(p>0,05). 

“Beslenme dersi aldım” diyen öğrencilerin seyahat ettiği yerlerdeki gastronomi 

tercihleri ve satın alma davranıĢları ile ilgili sorulardan aldığı ortalama puanın (  ±S

 ) 63,32±0,79,  “Beslenme dersi almadım” diyen öğrencilerin aldığı ortalama 

puanın (  ±S  ) 62,88±0,96 olduğu Tablo 25‟de görülmektedir. Ġstatistiksel olarak 

değerlendirildiğinde; 

H.5.a. Öğrencilerin seyahat ettiği yerlerdeki gastronomi tercihleri ve satın alma 

davranıĢları ile beslenme dersi alması arasında etkileĢim vardır hipotezi reddedilir (p: 

0,72). Buna göre öğrencilerin seyahat ettikleri yerlerdeki gastronomi tercihleri ve 
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satın alma davranıĢları ile beslenme dersi alma durumları arasında iliĢki olmadığı 

saptanmıĢtır (p>0,05). 

2.2.4.7. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve Tutumlarının Türk 

Mutfağı Ġçerikli Ders Alma Durumlarına Göre Dağılımları 

Tablo 26‟da öğrencilerin gastronomi turizmi bilgi düzeyleri ve tutumlarının 

Türk Mutfağı içerikli ders alma durumlarına göre dağılımları verilmiĢtir. 

Tablo 26. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve 

Tutumlarının Türk Mutfağı Dersi Alma Durumlarına Göre Dağılımları 

 

Türk Mutfağı 

Ġçerikli Ders Aldım 
f (  )  (S  )  (S  ) t p 

Gastronomi Turizmi Ġle Ġlgili Genel Bilgiler 

Soruları 

Evet 205 49,97 19,97 1,39 
0,91 0,36 

Hayır 93 47,78 18,66 1,94 

Gastronomi Turizmi Özelliğiyle Tanınan 

Destinasyonlar Ġle Ġlgili Sorular 

Evet 205 42,05 16,02 1,12 
0,53 0,59 

Hayır 93 40,86 18,40 1,91 

Türk Mutfağının MarkalaĢması ve 

Gastronomi Turizminde Etkin Olarak Yer 

Alması Ġle Ġlgili Sorular 

Evet 205 40,29 9,49 0,66 

3,50 0,01 
Hayır 93 45,73 17,18 1,78 

Gastronomi DavranıĢları Ġle Ġlgili Sorular 
Evet 205 58,08 9,27 0,65 

1,95 0,04 
Hayır 93 60,39 9,60 1,00 

Seyahat Ettiği Yerlerdeki Gastronomi 

Tercihleri ve Satın Alma DavranıĢları Ġle 

Ġlgili Sorular 

Evet 205 62,93 10,31 0,72 

0,50 0,61 
Hayır 93 63,60 10,92 1,13 

Tablo 26 incelendiğinde “Türk Mutfağı içerikli ders aldım” diyen öğrencilerin 

gastronomi turizmi ile ilgili genel bilgiler sorularından aldığı ortalama puan               

(  ±S  ) 49,97±1,39,  “Türk Mutfağı içerikli ders almadım” diyen öğrencilerin 

aldığı ortalama puan (  ±S  ) 47,78±1,94 olduğu görülmektedir. Ġstatistiksel olarak 

değerlendirildiğinde; 

H.1.e. Öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili genel bilgiler sorularından aldığı 

puanlarla Türk Mutfağı içerikli ders alması arasında etkileĢim vardır hipotezi 

reddedilir (p:0,36). Burada hareketle gastronomi turizmi genel bilgi düzeyi ile Türk 

Mutfağı içerikli ders alma durumları arasında anlamlı bir iliĢki olmadığı sonucuna 

ulaĢılmıĢtır (p>0,05). 
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Tablo 26 gastronomi turizmi özelliğiyle tanınan destinasyonlar ile ilgili sorular 

açısından incelendiğinde “Türk Mutfağı içerikli ders aldım” diyen öğrencilerin aldığı 

ortalama puanın (  ±S  ) 42,05±1,12,  “Türk Mutfağı içerikli ders almadım” diyen 

öğrencilerin aldığı ortalama puanın (  ±S  ) 40,86±1,91 olduğu görülmektedir. 

Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde; 

H.2.d. Öğrencilerin gastronomi turizmi özelliğiyle tanınan destinasyonlar ile 

ilgili sorulardan aldığı puanlarla Türk Mutfağı içerikli ders alması arasında etkileĢim 

vardır hipotezi reddedilir (p:0,59). Buna göre gastronomi destinasyonları bilgi düzeyi 

ile Türk Mutfağı içerikli ders alma durumları arasında iliĢki olmadığı sonucuna 

ulaĢılmıĢtır (p>0,05). 

“Türk Mutfağı içerikli ders aldım” diyen öğrencilerin Türk Mutfağının 

markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak yer alması ile ilgili sorulardan 

aldığı ortalama puan (  ±S  ) 40,29±0,66,  “Türk Mutfağı içerikli ders almadım” 

diyen öğrencilerin aldığı ortalama puan (  ±S  ) 45,73±1,78 olduğu görülmektedir 

(Tablo 26). Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde; 

H.3.d. Öğrencilerin Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde 

etkin olarak yer alması ile ilgili sorulardan aldığı puanlarla Türk Mutfağı içerikli ders 

alması arasında etkileĢim vardır hipotezi kabul edilir (p:0,01). Buna göre Türk 

Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak yer alması ile ilgili 

tutumların Türk Mutfağı içerikli ders alma durumuna göre değiĢiklik gösterdiği 

sonucuna ulaĢılmıĢtır (p<0,05). 

Öğrencilerin gastronomi davranıĢları ile ilgili sorulardan aldığı ortalama puan 

Tablo 26‟da verilmiĢtir. Buna göre “Türk Mutfağı içerikli ders aldım” diyen 

öğrencilerin aldığı ortalama puanın (  ±S  ) 58,08±0,65,  “Türk Mutfağı içerikli 

ders almadım ” diyen öğrencilerin aldığı ortalama puanın (  ±S  ) 60,39±1,00 

olduğu görülmektedir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde; 

H.4.c.  Öğrencilerin gastronomi davranıĢları ile Türk Mutfağı içerikli ders alması 

arasında etkileĢim vardır hipotezi kabul edilir (p:0,04). Gastronomi davranıĢlarının 

Türk Mutfağı içerikli ders alma durumuna göre değiĢiklik gösterdiği saptanmıĢtır 

(p<0,05). 
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Tablo 26 incelendiğinde “Türk Mutfağı içerikli ders aldım” diyen öğrencilerin 

seyahat ettiği yerlerdeki gastronomi tercihleri ve satın alma davranıĢları ile ilgili 

sorulardan aldığı ortalama puan (  ±S  ) 62,93±0,72,  “Türk Mutfağı içerikli ders 

almadım” diyen öğrencilerin aldığı ortalama puan     (  ±S  ) 63,60±1,13 olduğu 

görülmektedir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde; 

H.5.b. Öğrencilerin seyahat ettiği yerlerdeki gastronomi tercihleri ve satın alma 

davranıĢları ile Türk Mutfağı içerikli ders alması arasında etkileĢim vardır hipotezi 

reddedilir (p:0,61). Buna göre öğrencilerin seyahat ettikleri yerlerdeki gastronomi 

tercihleri ve satın alma davranıĢları ile Türk Mutfağı dersi alma durumları arasında 

iliĢki olmadığı saptanmıĢtır (p>0,05). 

2.2.4.8. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve Tutumlarının 

Dünya Mutfakları Ġçerikli Ders Alma Durumlarına Göre Dağılımları 

Tablo 27‟de öğrencilerin gastronomi turizmi bilgi düzeyleri ve tutumlarının 

Dünya Mutfakları içerikli ders alma durumlarına göre dağılımları verilmiĢtir. 

Tablo 27. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve 

Tutumlarının Dünya Mutfakları Ġçerikli Ders Alma Durumlarına Göre 

Dağılımları 

 
Dünya Mutfakları 

Ġçerikli Ders Aldım 
f (  )  (S  )  (S  ) t p 

Gastronomi Turizmi Ġle Ġlgili Genel 

Bilgiler Soruları 

Evet 172 51,61 19,21 1,46 
2,40 0,01 

Hayır 126 46,12 19,68 1,75 

Gastronomi Turizmi Özelliğiyle Tanınan 

Destinasyonlar Ġle Ġlgili Sorular 

Evet 172 41,86 15,49 1,18 
0,21 0,82 

Hayır 126 41,43 18,45 1,64 

Türk Mutfağının MarkalaĢması ve 

Gastronomi Turizminde Etkin Olarak Yer 

Alması Ġle Ġlgili Sorular 

Evet 172 39,86 8,37 0,64 

3,40 0,01 
Hayır 126 44,89 16,40 1,46 

Gastronomi DavranıĢları Ġle Ġlgili Sorular 
Evet 172 58,12 9,57 0,73 

1,46 0,14 
Hayır 126 59,72 9,17 0,82 

Seyahat Ettiği Yerlerdeki Gastronomi 

Tercihleri ve Satın Alma DavranıĢları Ġle 

Ġlgili Sorular 

Evet 172 62,79 10,76 0,82 

0,67 0,50 
Hayır 126 63,61 10,14 0,90 
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Tablo 27 incelendiğinde “Dünya Mutfakları içerikli ders aldım” diyen 

öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili genel bilgiler sorularından aldığı ortalama 

puan (  ±S  )51,61±1,46,  “Dünya Mutfakları içerikli ders almadım” diyen 

öğrencilerin aldığı ortalama puan (  ±S  ) 46,12±1,75 olduğu görülmektedir. 

Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde; 

H.1.f. Öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili genel bilgiler sorularından aldığı 

puanlarla Dünya Mutfakları içerikli ders alması arasında etkileĢim vardır hipotezi 

kabul edilir (p:0,01). Buna göre gastronomi turizmi genel bilgi düzeyinin Dünya 

Mutfakları içerikli ders alma durumlarına göre değiĢiklik gösterdiği sonucuna 

ulaĢılmıĢtır (p<0,05). 

Öğrencilerin gastronomi turizmi özelliğiyle tanınan destinasyonlar ile ilgili 

sorulardan aldığı ortalama puanlar Tablo 27‟de verilmiĢtir. Buna göre “Dünya 

Mutfakları içerikli ders aldım” diyen öğrencilerin aldığı ortalama puanın (  ±S  ) 

41,86±1,18,  “Dünya Mutfakları içerikli ders almadım” diyen öğrencilerin aldığı 

ortalama puanın ise (  ±S  ) 41,43±1,64 olduğu görülmektedir. Ġstatistiksel olarak 

değerlendirildiğinde; 

H.1.e. Öğrencilerin gastronomi turizmi özelliğiyle tanınan destinasyonlar ile 

ilgili sorulardan aldığı puanlarla Dünya Mutfakları içerikli ders alması arasında 

etkileĢim vardır hipotezi reddedilir (p:0,82) Buna göre gastronomi destinasyonları 

bilgi düzeyi ile Dünya Mutfakları içerikli ders alma durumları arasında iliĢki 

olmadığı saptanmıĢtır (p>0,05). 

“Dünya Mutfakları içerikli ders aldım” diyen öğrencilerin Türk Mutfağının 

markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak yer alması ile ilgili sorulardan 

aldığı ortalama puan (  ±S  ) 39,86±0,64,  “Dünya Mutfakları içerikli ders 

almadım” diyen öğrencilerin aldığı ortalama puan (  ±S  ) 44,89±1,46 olduğu 

görülmektedir (Tablo 27). Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde; 

H.3.e. Öğrencilerin Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde 

etkin olarak yer alması ile ilgili sorulardan aldığı puanlarla Dünya Mutfakları içerikli 

ders alması arasında etkileĢim vardır hipotezi kabul edilir (p:0,01). Buna göre Türk 

Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak yer alması ile ilgili 
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tutumların Dünya Mutfakları içerikli ders alma durumuna göre değiĢiklik gösterdiği 

sonucuna ulaĢılmıĢtır (p<0,05). 

Tablo 27 öğrencilerin gastronomi davranıĢları ile ilgili sorular açısından 

incelendiğinde “Dünya Mutfakları içerikli ders aldım” diyen öğrencilerin aldığı 

ortalama puanın (  ±S  ) 58,12±0,73,  “Dünya Mutfakları içerikli ders almadım ” 

diyen öğrencilerin aldığı ortalama puanın (  ±S  ) 59,72±0,82 olduğu 

görülmektedir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde; 

H.4.d. Öğrencilerin gastronomi davranıĢları ile Dünya Mutfakları içerikli ders 

alması arasında etkileĢim vardır hipotezi reddedilir (p:0,14). Buna göre gastronomi 

davranıĢlarını ile öğrencilerin Dünya Mutfakları içerikli ders alma durumları arasında 

iliĢki olmadığı saptanmıĢtır (p>0,05). 

Tablo 27 incelendiğinde öğrencilerin seyahat ettiği yerlerdeki gastronomi 

tercihleri ve satın alma davranıĢları ile ilgili sorular açısından “Dünya Mutfakları 

içerikli ders aldım” diyen öğrencilerin aldığı ortalama puan (  ±S  )62,79±0,82,  

“Dünya Mutfakları içerikli ders almadım” diyen öğrencilerin aldığı ortalama puan    (

 ±S  ) 63,61±0,90 olduğu görülmektedir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde; 

H.5.c.  Öğrencilerin seyahat ettiği yerlerdeki gastronomi tercihleri ve satın alma 

davranıĢları ile Dünya Mutfakları içerikli ders alma durumları arasında etkileĢim 

vardır hipotezi reddedilir (p:0,50). Buna göre öğrencilerin seyahat ettikleri yerlerdeki 

gastronomi tercihleri ve satın alma davranıĢları ile Dünya Mutfakları içerikli ders 

alma durumları arasında iliĢki olmadığı saptanmıĢtır (p>0,05). 

2.2.4.9. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve Tutumlarının 

Gastronomi Ġçerikli Dersleri Uygulamalı Alma Durumlarına Göre Dağılımları 

Tablo 28‟de öğrencilerin gastronomi turizmi bilgi düzeyleri ve tutumlarının 

gastronomi içerikli dersleri uygulamalı alma durumlarına göre dağılımları 

verilmiĢtir. 
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Tablo 28. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve 

Tutumlarının Gastronomi Ġçerikli Dersleri Uygulamalı Alma Durumlarına 

Göre Dağılımları 

 

Gastronomi Ġçerikli 

Dersleri 

Uygulamalı Aldım 

f (  )  (S  )  (S  ) t p 

Gastronomi Turizmi Ġle Ġlgili Genel 

Bilgiler Soruları 

Evet 125 46,66 19,04 1,70 
1,90 0,04 

Hayır 173 51,18 19,78 1,50 

Gastronomi Turizmi Özelliğiyle Tanınan 

Destinasyonlar Ġle Ġlgili Sorular 

Evet 125 41,60 16,96 1,52 
0,06 0,94 

Hayır 173 41,73 16,68 1,27 

Türk Mutfağının MarkalaĢması ve 

Gastronomi Turizminde Etkin Olarak Yer 

Alması Ġle Ġlgili Sorular 

Evet 125 40,61 9,51 0,85 

1,60 0,11 
Hayır 173 42,99 14,43 1,10 

Gastronomi DavranıĢları Ġle Ġlgili Sorular 
Evet 125 58,11 10,54 0,94 

1,07 0,28 
Hayır 173 59,30 8,52 0,65 

Seyahat Ettiği Yerlerdeki Gastronomi 

Tercihleri ve Satın Alma DavranıĢları Ġle 

Ġlgili Sorular 

Evet 125 62,96 10,69 0,96 

0,25 0,80 
Hayır 173 63,27 10,38 0,79 

Tablo 28 incelendiğinde “Gastronomi içerikli dersleri uygulamalı aldım” diyen 

öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili genel bilgiler sorularından aldığı ortalama 

puan (  ±S  ) 46,66±1,70,  “Gastronomi içerikli dersleri uygulamalı almadım” 

diyen öğrencilerin aldığı ortalama puan (  ±S  ) 51,18±1,50 olduğu görülmektedir. 

Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde; 

H.1.g. Öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili genel bilgiler sorularından aldığı 

puanlarla gastronomi içerikli dersleri uygulamalı alması ile arasında etkileĢim vardır 

hipotezi kabul edilir (p:0,04). Buna göre gastronomi turizmi genel bilgi düzeyinin 

gastronomi içerikli dersleri uygulamalı alma durumuna göre değiĢiklik gösterdiği 

sonucuna ulaĢılmıĢtır. (p<0,05). 

Gastronomi turizmi özelliğiyle tanınan destinasyonlar ile ilgili sorulardan 

“Gastronomi içerikli dersleri uygulamalı aldım” diyen öğrencilerin aldığı ortalama 

puan (  ±S  ) 41,60±1,52,  “Gastronomi içerikli dersleri uygulamalı almadım” 

diyen öğrencilerin aldığı ortalama puan (  ±S  ) 41,73±1,27 olduğu görülmektedir 

(Tablo 28). Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında anlamlı 

bir farklılık olmadığı görülmektedir (p>0,05). 
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Tablo 28 Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak 

yer alması ile ilgili sorular açısından incelendiğinde “Gastronomi içerikli dersleri 

uygulamalı aldım” diyen öğrencilerin aldığı ortalama puanın (  ±S  ) 40,61±0,85,  

“Gastronomi içerikli dersleri uygulamalı almadım” diyen öğrencilerin aldığı 

ortalama puanın (  ±S  ) 42,99±1,10 olduğu görülmektedir. Ġstatistiksel olarak 

değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında anlamlı bir farklılık olmadığı 

görülmektedir (p>0,05). 

Tablo 28  „de öğrencilerin gastronomi davranıĢları ile ilgili sorulardan aldığı 

ortalama puanlar görülmektedir. Buna göre “Gastronomi içerikli dersleri uygulamalı 

aldım” diyen öğrencilerin aldığı ortalama puan (  ±S  ) 58,11±0,94,  “Gastronomi 

içerikli dersleri uygulamalı almadım ” diyen öğrencilerin aldığı ortalama puan           

(  ±S  ) 59,30±0,65‟dir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde ise değiĢkenler 

arasında anlamlı bir farklılık olmadığı görülmektedir (p>0,05). 

“Gastronomi içerikli dersleri uygulamalı aldım” diyen öğrencilerin seyahat 

ettiği yerlerdeki gastronomi tercihleri ve satın alma davranıĢları ile ilgili sorulardan 

aldığı ortalama puanın (  ±S  ) 62,96±0,96,  “Gastronomi içerikli dersleri 

uygulamalı almadım” diyen öğrencilerin aldığı ortalama puanın ise (  ±S  ) 

63,27±0,79 olduğu görülmektedir (Tablo 28). Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde 

ise değiĢkenler arasında anlamlı bir farklılık olmadığı görülmektedir (p>0,05). 

2.2.4.10. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve Tutumlarının 

Gastronomi Ġçerikli Kitaplara Sahip Olma Durumlarına Göre Dağılımları 

Tablo 29‟da öğrencilerin gastronomi turizmi bilgi düzeyleri ve tutumlarının 

gastronomi içerikli kitaplara sahip olma durumlarına göre dağılımları verilmiĢtir. 

 

 

 

 



107 

 

Tablo 29. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve 

Tutumlarının Gastronomi Ġçerikli Kitaplara Sahip Olma Durumlarına Göre 

Dağılımları 

 

Gastronomi Ġçerikli 

Kitaplarım Mevcut 
f (  )  (S  )  (S  ) t p 

Gastronomi Turizmi Ġle Ġlgili Genel 

Bilgiler Soruları 

Evet 122 50,09 19,91 1,80 
0,58 0,56 

Hayır 176 48,73 19,37 1,46 

Gastronomi Turizmi Özelliğiyle Tanınan 

Destinasyonlar Ġle Ġlgili Sorular 

Evet 122 40,16 17,53 1,59 
1,28 0,20 

Hayır 176 42,73 16,19 1,22 

Türk Mutfağının MarkalaĢması ve 

Gastronomi Turizminde Etkin Olarak Yer 

Alması Ġle Ġlgili Sorular 

Evet 122 41,50 11,99 1,09 

0,56 0,57 
Hayır 176 42,33 13,09 0,99 

Gastronomi DavranıĢları Ġle Ġlgili Sorular 
Evet 122 57,06 9,10 0,82 

2,70 0,01 
Hayır 176 60,01 9,48 0,71 

Seyahat Ettiği Yerlerdeki Gastronomi 

Tercihleri ve Satın Alma DavranıĢları Ġle 

Ġlgili Sorular 

Evet 122 60,48 9,84 0,89 

3,76 0,00 
Hayır 176 64,98 10,57 0,80 

Tablo 29 incelendiğinde “Gastronomi içerikli kitaplarım mevcut” diyen 

öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili genel bilgiler sorularından aldığı ortalama 

puan (  ±S  )50,09±1,80,  “Gastronomi içerikli kitaplarım mevcut değil” diyen 

öğrencilerin aldığı ortalama puan (  ±S  ) 48,73±1,46 olduğu görülmektedir. 

Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında anlamlı bir farklılık 

olmadığı görülmektedir (p>0,05). 

Gastronomi turizmi özelliğiyle tanınan destinasyonlar ile ilgili sorulardan 

“Gastronomi içerikli kitaplarım mevcut” diyen öğrencilerin aldığı ortalama puan       

(  ±S  ) 40,16±1,59,  “Gastronomi içerikli kitaplarım mevcut değil” diyen 

öğrencilerin aldığı ortalama puan (  ±S  ) 42,73±1,22‟dir (Tablo 29). Ġstatistiksel 

olarak değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında anlamlı bir farklılık olmadığı 

görülmektedir (p>0,05). 

Tablo 29 incelendiğinde “Gastronomi içerikli kitaplarım mevcut” diyen 

öğrencilerin Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak 

yer alması ile ilgili sorulardan aldığı ortalama puan (  ±S  ) 41,50±1,09,  

“Gastronomi içerikli kitaplarım mevcut değil” diyen öğrencilerin aldığı ortalama 
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puan (  ±S  ) 42,33±0,99 olduğu görülmektedir. Ġstatistiksel olarak 

değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında anlamlı bir farklılık olmadığı 

görülmektedir (p>0,05). 

Tablo 29‟da öğrencilerin gastronomi davranıĢları ile ilgili sorulardan aldığı 

ortalama puanlar görülmektedir. Buna göre “Gastronomi içerikli kitaplarım mevcut” 

diyen öğrencilerin aldığı ortalama puan (  ±S  ) 57,06±0,82,  “Gastronomi içerikli 

kitaplarım mevcut değil ” diyen öğrencilerin aldığı ortalama puan (  ±S  ) 

60,01±0,71‟dir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde; 

H.4.e. Öğrencilerin gastronomi davranıĢları ile gastronomi içerikli kitaplara 

sahip olmasıyla arasında bir etkileĢim vardır hipotezi kabul edilir (p:0,01). Buna göre 

gastronomi davranıĢlarının gastronomi içerikli kitaplara sahip olma durumuna göre 

değiĢiklik gösterdiği sonucuna ulaĢılmıĢtır (p<0,05). 

Tablo 29 öğrencilerin seyahat ettiği yerlerdeki gastronomi tercihleri ve satın 

alma davranıĢları ile ilgili sorular açısından incelendiğinde “Gastronomi içerikli 

kitaplarım mevcut” diyen öğrencilerin aldığı ortalama puanın (  ±S  ) 60,48±0,89,  

“Gastronomi içerikli kitaplarım mevcut değil” diyen öğrencilerin aldığı ortalama 

puanın (  ±S  ) 64,98±0,80 olduğu görülmektedir. Ġstatistiksel olarak 

değerlendirildiğinde; 

H.5.d. Öğrencilerin seyahat ettiği yerlerdeki gastronomi tercihleri ve satın alma 

davranıĢları ile gastronomi içerikli kitaplara sahip olmasıyla arasında bir etkileĢim 

vardır hipotezi kabul edilir (p:0,00). Buna göre öğrencilerin seyahat ettikleri 

yerlerdeki gastronomi tercihleri ve satın alma davranıĢlarının gastronomi içerikli 

kitaplara sahip olma durumuna göre değiĢiklik gösterdiği sonucuna ulaĢılmıĢtır 

(p<0,05). 

2.2.4.11. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve Tutumlarının 

Yöresel Mutfaklarla Ġlgili GeliĢmeleri Takip Ettiği Kaynaklarına Göre 

Dağılımları 

Tablo 30‟da öğrencilerin gastronomi turizmi bilgi düzeyleri ve tutumlarının 

yöresel mutfaklarla ilgili geliĢmeleri takip ettiği kaynaklarına göre dağılımları 

verilmiĢtir. 
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Tablo 30. Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve 

Tutumlarının Yöresel Mutfaklarla Ġlgili GeliĢmeleri Takip Ettiği Kaynaklarına 

Göre Dağılımları 

  Bilgi Kaynağı f (  ) (S  ) (S  ) F p 

Gastronomi Turizmi Ġle 

Ġlgili Genel Bilgiler 

Soruları  

Gazete 43 48,06 18,89 2,88 

0,21 0,93 

Dergi 44 48,23 19,16 2,89 

Ġnternet 153 49,74 19,87 1,61 

Kitap 32 48,26 23,03 4,07 

Diğer 26 51,70 15,69 3,08 

Toplam 298 49,29 19,57 1,13 

Gastronomi Turizmi 

Özelliğiyle Tanınan 

Destinasyonlar Ġle Ġlgili 

Sorular  

Gazete 43 42,33 15,25 2,33 

0,07 0,99 

Dergi 44 40,91 16,68 2,51 

Ġnternet 153 41,96 16,66 1,35 

Kitap 32 41,25 21,52 3,80 

Diğer 26 40,77 14,40 2,82 

Toplam 298 41,68 16,77 0,97 

Türk Mutfağının 

MarkalaĢması ve 

Gastronomi Turizminde 

Etkin Olarak Yer Alması 

Ġle Ġlgili Sorular 

Gazete 43 42,09 8,88 1,35 

1,76 0,14 

Dergi 44 43,64 14,78 2,23 

Ġnternet 153 40,81 11,94 0,97 

Kitap 32 46,67 18,45 3,26 

Diğer 26 40,26 7,48 1,47 

Toplam 298 41,99 12,64 0,73 

Öğrencilerin Gastronomi 

DavranıĢları Ġle Ġlgili 

Sorular 

Gazete 43 60,72 8,90 1,36 

1,87 0,12 

Dergi 44 56,31 9,55 1,44 

Ġnternet 153 58,30 8,88 0,72 

Kitap 32 60,42 11,18 1,98 

Diğer 26 60,79 10,16 1,99 

Toplam 298 58,80 9,42 0,55 

Öğrencilerin Seyahat 

Ettiği Yerlerdeki 

Gastronomi Tercihleri ve 

Satın Alma DavranıĢları 

Ġle Ġlgili Sorular 

Gazete 43 63,71 10,96 1,67 

2,13 0,08 

Dergi 44 60,40 10,77 1,62 

Ġnternet 153 62,82 9,79 0,79 

Kitap 32 63,92 13,43 2,37 

Diğer 26 67,72 7,95 1,56 

Toplam 298 63,14 10,49 0,61 

Tablo 30 incelendiğinde yöresel mutfaklarla ilgili geliĢmeleri gazetelerden, 

dergilerden, internetten, kitaplardan takip eden öğrencilerin gastronomi turizmi ile 
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ilgili genel bilgiler sorularından aldığı ortalama puan sırasıyla (  ±S  ) 48,06±2,88, 

48,23±2,89, 49,74±1,61, 48,26±4,07 olduğu görülmektedir. Ġstatistiksel olarak 

değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında anlamlı bir farklılık olmadığı 

görülmektedir (p>0,05). 

Tablo 30 gastronomi turizmi özelliğiyle tanınan destinasyonlar ile ilgili sorular 

açısından incelendiğinde yöresel mutfaklarla ilgili geliĢmeleri gazetelerden, 

dergilerden, internetten, kitaplardan takip eden öğrencilerin aldığı ortalama puan 

sırasıyla (  ±S  ) 42,33±2,33, 40,91±2,51, 41,96±1,35, 41,25±3,80 olduğu 

görülmektedir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında 

anlamlı bir farklılık olmadığı görülmektedir (p>0,05). 

Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak yer 

alması ile ilgili sorulardan öğrencilerin aldıkları ortalama puanlar Tablo 30‟da 

görülmektedir. Buna göre yöresel mutfaklarla ilgili geliĢmeleri gazetelerden takip 

eden öğrencilerin aldığı ortalama puan (  ±S  ) 42,09±1,35, dergilerden takip eden 

öğrencilerin (  ±S  ) 43,64±2,23, internet üzerinden takip eden öğrencilerin (  ±S

 ) 40,81±0,97, kitaplardan takip eden öğrencilerin ise (  ±S  ) 46,67±3,26‟dır. 

Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında anlamlı bir farklılık 

olmadığı görülmektedir (p>0,05). 

Tablo 30 incelendiğinde yöresel mutfaklarla ilgili geliĢmeleri gazetelerden 

takip eden öğrencilerin aldığı ortalama puan (  ±S  ) 60,72±1,36, dergilerden takip 

eden öğrencilerin (  ±S  ) 56,31±1,44, internet üzerinden takip eden öğrencilerin (

 ±S  ) 58,30±0,72, kitaplardan takip eden öğrencilerin ise (  ±S  ) 

60,42±1,98‟dir. Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında 

anlamlı bir farklılık olmadığı görülmektedir (p>0,05). 

Yöresel mutfaklarla ilgili geliĢmeleri gazetelerden, dergilerden, internetten, 

kitaplardan takip eden öğrencilerin seyahat ettiği yerlerdeki gastronomi tercihleri ve 

satın alma davranıĢları ile ilgili sorulardan aldığı ortalama puan sırasıyla (  ±S  ) 

63,71±1,67, 60,40±1,62, 62,82±0,79, 63,92±2,37 olduğu görülmektedir (Tablo 30). 

Ġstatistiksel olarak değerlendirildiğinde ise değiĢkenler arasında anlamlı bir farklılık 

olmadığı görülmektedir (p>0,05). 
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2.2.4.12. Öğrencilerin Gastronomi Turizmine ĠliĢkin Sorulardan Aldıkları 

Toplam Puan 

Tablo 31‟de öğrencilerin gastronomi turizmine iliĢkin tüm sorulardan 

aldıkları toplam puanların ortalaması verilmiĢtir. 

Tablo 31. Öğrencilerin Gastronomi Turizmine ĠliĢkin Sorulardan 

Aldıkları Toplam Puan  

 f (  ) (S  )  
(S 

) 
Min Max 

Gastronomi Turizmine ĠliĢkin 

Sorulardan Alınan Puanlar 
298 50,43 0,38 6,66 32,58 71,48  

Tablo 31 incelendiğinde öğrencilerin gastronomi turizmine iliĢkin tüm 

sorulardan aldıkları ortalama puanın 50,43±0,38 olduğu görülmektedir. 
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SONUÇ VE ÖNERĠLER 

Gastronomi Turizminin Turizm Eğitimi Programlarındaki Yeri ve Önemi –Bir 

Uygulama- konulu çalıĢmada elde edilen bulgulardan aĢağıdaki sonuçlara 

ulaĢılmıĢtır; 

Öğrencilerin Özelliklerine ĠliĢkin Sonuçlar; 

 Öğrencilerin yaĢ ortalamasının 21,6 ± 0,1 yıl olduğu saptanmıĢtır. 

 Öğrencilerin %59,1‟inin Ağırlama Hizmetleri, %26,5‟inin Turizm ve Seyahat 

Hizmetleri ve %14,4‟ünün Turist Rehberliği programı öğrencisi olduğu 

belirlenmiĢtir. 

 Öğrencilerin %39,9‟unun 1. sınıf, %60,1‟inin 2. sınıfta olduğu sonucuna 

ulaĢılmıĢtır. 

 Öğrencilerin %62,4‟ünün normal öğretim, % 37,6‟sının ikinci öğretim olduğu 

saptanmıĢtır. 

 Öğrencilerin %64,8‟inin Genel Lise mezunu olduğu, %17,8‟inin Meslek Lisesi 

mezunu olduğu, %9,1‟inin Anadolu Lisesi mezunu olduğu ve %8,4‟ünün diğer 

liselerden mezun olduğu belirlenmiĢtir 

 Öğrencilerin %32,9‟unun seyahat acentelerinde, %35,2‟sinin konaklama 

iĢletmelerinde, %15,8‟inin yiyecek içecek iĢletmelerinde, %16,1‟inin ise diğer 

alanlarında çalıĢmak istediği sonucuna ulaĢılmıĢtır. 

Öğrencilerin Aldıkları Turizm Eğitim Programlarına ĠliĢkin Sonuçlar; 

 Öğrencilerin %58,4‟ünün beslenme ile iliĢkili ders aldığı saptanmıĢtır. Beslenme 

ile iliĢkili ders alan öğrencilerin %58,6‟sının aldığı eğitimi yeterli bulduğu 

belirlenmiĢtir. Beslenme ile iliĢkili ders almayan öğrencilerin %75,0‟inin beslenme 

ile iliĢkili ders almak istemekte olduğu sonucuna ulaĢılmıĢtır. 

 Öğrencilerin %68,7‟sinin Türk Mutfağı içerikli ders aldığı belirlenmiĢtir. Türk 

Mutfağı içerikli ders alan öğrencilerin %55,1‟inin aldığı dersi yeterli bulduğu 

saptanmıĢtır. Türk Mutfağı içerikli ders almayan öğrencilerin %85,1‟inin Türk 

Mutfağı içerikli ders almayı istediği sonucuna ulaĢılmıĢtır. 
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 Öğrencilerin %57,7‟sinin Dünya Mutfakları içerikli ders aldığı belirlenmiĢtir. 

Dünya Mutfakları içerikli ders alan öğrencilerin %54,1‟inin aldığı dersi yeterli 

bulmadığı saptanmıĢtır. Dünya Mutfakları içerikli ders almayan öğrencilerin 

%77,0‟sinin Dünya Mutfakları içerikli ders almayı istediği sonucuna ulaĢılmıĢtır. 

 Öğrencilerin %41,9‟unun gastronomi içerikli dersleri uygulama ağırlıklı aldığı 

saptanmıĢtır. Gastronomi içerikli dersleri uygulamalı alan öğrencilerin %61,6‟sının 

aldığı uygulama içerikli eğitimi yeterli bulduğu belirlenmiĢtir. Gastronomi içerikli 

dersleri uygulamalı olarak almayan öğrencilerin %78,0‟inin gastronomi içerikli 

dersleri uygulamalı olarak almak istediği sonucuna ulaĢılmıĢtır. 

 Öğrencilerin %59,1‟inin Türk Mutfağı, yöresel mutfaklar ve Dünya Mutfakları 

içerikli kitaplara sahip olmadığı belirlenmiĢtir. 

 Öğrencilerin %14,4‟ünün yöresel mutfak bilgilerini gazetelerden, %14,8‟inin 

dergilerden, %51,3‟ünün internet üzerinden, %10,7‟sinin kitaplardan ve %8,7‟sinin 

diğer kaynaklardan edindiği saptanmıĢtır. 

Öğrencilerin Gastronomi Turizmi Bilgi Düzeyleri ve Tutumlarına ĠliĢkin 

Sonuçlar; 

 Gastronomi turizmi genel bilgi düzeyinin, öğrencilerin mezun olduğu lise türüne 

göre değiĢiklik gösterdiği sonucuna ulaĢılmıĢtır. 

 Gastronomi turizmi genel bilgi düzeyinin, öğrencilerin Dünya Mutfakları içerikli 

ders alma durumlarına göre değiĢiklik gösterdiği belirlenmiĢtir. 

 Gastronomi turizmi genel bilgi düzeyinin, öğrencilerin gastronomi içerikli 

dersleri uygulamalı alma durumuna göre değiĢiklik gösterdiği saptanmıĢtır. 

 Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak yer alması 

ile ilgili tutumların, öğrencilerin mezun olduğu lise türüne göre değiĢiklik gösterdiği 

saptanmıĢtır. 

 Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak yer alması 

ile ilgili tutumların, öğrencilerin beslenme dersi alma durumlarına göre değiĢiklik 

gösterdiği sonucuna ulaĢılmıĢtır. 

 Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak yer alması 

ile ilgili tutumların, öğrencilerin Türk Mutfağı içerikli ders alma durumuna göre 

değiĢiklik gösterdiği belirlenmiĢtir. 
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 Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak yer alması 

ile ilgili tutumların, öğrencilerin Dünya Mutfakları içerikli ders alma durumuna göre 

değiĢiklik gösterdiği sonucuna ulaĢılmıĢtır. 

 Gastronomi davranıĢlarının, cinsiyete göre değiĢiklik gösterdiği saptanmıĢtır. 

 Gastronomi davranıĢlarının, Türk Mutfağı içerikli ders alma durumuna göre 

değiĢiklik gösterdiği saptanmıĢtır. 

 Gastronomi davranıĢlarının, gastronomi içerikli kitaplara sahip olma durumuna 

göre değiĢiklik gösterdiği belirlenmiĢtir. 

 Öğrencilerin seyahat ettikleri yerlerdeki gastronomi tercihleri ve satın alma 

davranıĢlarının, gastronomi içerikli kitaplara sahip olma durumuna göre değiĢiklik 

gösterdiği sonucuna ulaĢılmıĢtır. 

Türkiye,  tarih boyunca köklü ve zengin bir mutfağa sahip olmasıyla turistik 

destinasyon ve gastronomi turizm açısından tercih edilebilecek ülkeler arasında ilk 

sıralarda yer alabilecek potansiyele sahip bir ülkedir. Kültür ve Turizm Bakanlığının 

2023 yılı hedefleri arasında varıĢ noktalarının sadece kitle turizmi ve kıyı turizmi 

çerçevesinde değil termal, kıĢ, yayla, kültür, kongre, eko-turizm, inanç ve gastronomi 

gibi turizm çeĢitleri ile destekleneceği belirtilmektedir (Kültür Bakanlığı 2007). Bu 

hedef Türkiye‟de gastronomi turizminin geleceği açısından oldukça önemlidir. 

Ancak bu hedefe ulaĢmada Kültür ve Turizm Bakanlığı, Üniversiteler ve TÜRSAB 

baĢta olmak üzere tüm kurum ve kuruluĢlar iĢbirliği içinde olmalı ve gerekli 

önlemler bir an önce alınmalıdır. 

 Turizm eğitimi verilen programların müfredatlarında beslenme ile iliĢkili 

derslere yer verilmelidir. 

 Turizm eğitim programlarında Dünya Mutfakları içerikli derslere yer 

verilmelidir. 

 Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak yer alması 

için turizm eğitimi alan öğrencilerin müfredatında Türk Mutfağı içerikli derslere yer 

verilmelidir. 

 Gastronomi içerikli dersler uygulamalı olarak okutulmalı, uygulama alanı 

olmayan veya yetersiz olan okullara uygulama alanı kazandırılmalıdır. 
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 Türk Mutfağı, yöresel mutfaklar, Dünya Mutfakları konusunda araĢtırmalar 

yapılmalı ve bunlar yazılı ve görsel belgelerle aktarılmalıdır. Turizm eğitimi alan 

öğrencilerin bu kaynaklara kolay ulaĢabilmesi sağlanmalıdır. 

 Kültür ve Turizm Bakanlığı düzenleyeceği kurslarla, turizm iĢletmeleri 

yapacakları hizmet içi eğitimlerle turizm çalıĢanlarını gastronomi turizmi konusunda 

bilinçlendirmelidir. 

 Gastronomi turizminin odak noktalarından biri de yeme içme kültürünün 

tanıtılması olduğundan bu tanıtımı yapacak olan turist rehberleri Türk mutfak kültürü 

konusunda eğitilmelidir. 

 Kültür ve Turizm Bakanlığı ile TÜRSAB gastronomi turizmi konusunda 

tanıtımlar yapmalıdır.  

 Kültür ve Turizm Bakanlığı gastronomi fuarları düzenlemelidir. Bu fuarlara 

yöresel mutfakların tanıtılmasında büyük payı olan gastronomi yazarları ve 

gurmelerin katılımının sağlanması gerekmektedir. 

  



116 

 

Kaynakça 

Ağaoğlu, O.K. (1991). Türkiye’de Turizm Eğitimi ve Etkenliği. Milli 

Prodüktivite Merkezi Yay:439, Ankara. 

Akat, Ö. (1997). Pazarlama Ağırlıklı Turizm İşletmeciliği, Ekin Kitapevi, 

Bursa.  

AktaĢ, A. (1995). Ağırlama Hizmet İşletmelerinde Yiyecek ve İçecek Yönetimi, 

Eren Ofset, Antalya. 

Akman, M. (1998), Yabancı Turistlerin Türk Mutfağından Beklentileri. ve Türk 

Mutfağının Turizme Katkısı Üzerine Bir Araştırma, Ankara Üniversitesi 

YayınlanmamıĢ Doktora Tezi. 

Akman, M. ve Mete, M. (1998). Türk ve Dünya Mutfakları, Pak-Sil Ltd. ġti. 

Yayınları, Yayın No 2, Konya 

Akman, M. ve Hasipek, S. (1999). Yabancı Turistlerin Türk Mutfağı İle İlgili 

Tutum ve Davranışları, Beslenme ve Diyet Dergisi, 28: 2: 47-53. 

Anadol, C. (2000). Tarihten Günümüze Kadar Türk Yemekleri, Türkmen 

Kitabevi, Ġstanbul. 

Atay, L. ve Yıldırım, H.M. (2008). Lisans Düzeyinde Turizm Eğitimi Alan 

Öğrencilerin Memnuniyetlerine Yönelik Bir Araştırma,  Seyahat ve Otel ĠĢletmeciliği 

Dergisi 5-3 

Avcıkurt, C. ve Karaman, S. (2002). Lisans Eğitimi Veren Turizm Okullarının 

Ders Programlarının Karşılaştırması, Turizm Eğitim Konferans-Workshop, Turizm 

Bakanlığı Turizm Eğitimi Genel Müdürlüğü, Ankara 

Aymankuy, Y. (2002). Ön Lisans ve Lisans Düzeyindeki Turizm Eğitimi veren 

Yükseköğretim Kurumlarının Bulundukları Yerlerin Analizi ve Turizm Eğitimi İçin 

Öneri Bir Model, Turizm Eğitim Konferans-Workshop, Turizm Bakanlığı Turizm 

Eğitimi Genel Müdürlüğü, Ankara. 

Bayer, E. (1998). Türkiye Meslek Yüksekokulları Turizm Eğitimi Kalitesinin 

Geliştirilmesinde Sanal Yöntemlerin Rolü, Süleyman Demirel Üniversitesi Ġktisadi ve 

Ġdari Bilimler Fakültesi Dergisi, Isparta 

Baysal, A. (2002). Yoğurt: Küreselleşen Türk Besini, Türk Mutfak Kültürü 

Üzerine AraĢtırmalar, Türk Halk Kültürünü AraĢtırma ve Tanıtma Vakfı Yayınları 

Yayın No:30, Ankara. 



117 

 

Bölükoğlu, Ġ. (1988). Kitleye Yönelik Yiyecek ve İçecek Hizmet İşletmelerinde 

Optimizasyon, Dokuz Eylül Üniversitesi YayınlanmamıĢ Doktora Tezi, Ġzmir. 

Budak, N. ve Çiçek, B. (2002). Yabancı Turistlerin Ülkemizde Yemek 

Kültürüne İlgileri ve Yemekler İle Servis Ortamlarına Bakışları. Turizmde Sağlık ve 

Beslenme Sorunları ve Çözümler Sempozyumu Bildiriler Kitabı, 133-139, Alanya. 

Burkart, A.J. ve Medlik, S. (1981). Tourism : Past, Present and Future, 

Heinemann, s. 48, London. 

Ciğerim, N. (2001). Batı ve Türk Mutfağının Gelişimi, Etkileşimi ve Yiyecek-

İçecek Hizmetlerinde Türk Mutfağının Yerine Bir Bakış, Türk Mutfak Kültürü 

Üzerine AraĢtırmalar Türk Halk Kültürünü AraĢtırma ve Tanıtma Vakfı Yayınları, 

Yayın No:28, Ankara. 

Cohen, E. ve Avieli, N. (2004). Food in tourism: Attraction and Impediment, 

Annals of Tourism Research 4 (31) 

Çetin, ġ. (1987). Turizm Eğitimi ve Turizm Eğitimi Gören Elemanların 

İstihdam Sorunları, YayımlanmamıĢ Yüksek lisans Tezi, Çukurova Üniversitesi 

Sosyal Bilimler Enstitüsü, Adana. 

Çetin, ġ. (2001). Mesleki ve Teknik Eğitimde Mesleki Yeterliğin Ölçülmesi ve 

Mesleki Belgelendirme ( Türkiye ve Avrupa Örneği), Milli Eğitim Yayınları, Ankara 

Demirkol, ġ. (2002). Turizm Alanındaki Lisansüstü Programların Analizi ve 

Sektörel Uyumlaştırmaya Yönelik Görüşler, Turizm Eğitim Konferans-Workshop, 

Turizm Bakanlığı Turizm Eğitimi Genel Müdürlüğü, Ankara  

Demirkol, ġ. ve Pelit E. (2002). Türkiye’deki Turizm Eğitim Sistemi ve Avrupa 

Birliği Sürecinde Olası Gelişmeler, Gazi Üniversitesi Ticaret ve Turizm Eğitim 

Fakültesi Dergisi, 2:125, Ankara 

Denizer, D. (2008). Türk Turizmin Gelişmesinde Türk Mutfağının Önemi ve 

Bugün İçin Yapılması Gerekenler, 2.Ulusal Gastronomi Sempozyumu Bildirisi, 

Alanya. 

Doğdubay, M. ve Giritlioğlu, Ġ. (2008). Turistik Ürün ÇeĢitlendirilmesi. Ġçinde 

Hacıoğlu N. ve Avcıkurt C. (Editörler), Mutfak Turizmi, Ankara: Detay Yayıncılık, 

ss. 433 

Dpt, (2000). VIII. 5 Yıllık Kalkınma Planı, 

http://ekutup.dpt.gov.tr/plan/viii/egitim/egitim.htm, (E.T. 01 Eylül 2010) 

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6V7Y-4DW84GD-2&_user=10&_rdoc=1&_fmt=&_orig=search&_sort=d&view=c&_acct=C000050221&_version=1&_urlVersion=0&_userid=10&md5=4b87c328a56125574a7fa7f21b7568d2#uref1078#uref1078


118 

 

Er, U. (2001). Turizm Sektöründe Türk Kültüründen Etkin ve Etkili Bir Biçimde 

Yararlanılması Gerekliliği, Türk Folklorunun Turizm Açısından Değerlendirilmesi 

Sempozyumu Bildirileri, 19-21 Ekim, Istanbul  

Ertürk, S. (1979). Eğitimde Program Geliştirme, Yeditepe Yayınları, Ankara. 

Foodvacation. (2010). “GastronomyTourism/Communications Concentration”, 

http://www.foodvacation.com/instituteofgastronomy/id11.html (E.T: 12 ġubat 2010) 

Genim, S. (2002). Kültür Turizmi, 2. Turizm ġurası Bildirileri, 3. Cilt, T.C. 

Turizm Bakanlığı Yayınları, Ankara. 

Gitelson, R.(1994). Aissetment Of Economic Impacts: Festival And Special 

Events, Festival Management&Event Tourism Volume:2, Usa. 

Göçhan, N. (2009). “Gözde Gastronomi Turları” Sabah Gazetesi-Günlük 

Online Gazete 12 Mayıs 2009, 

http://www.sabah.com.tr/Turizm/2009/5/12/gozde_gastronomi_turlari (E.T: 14 Ocak 

2010) 

Görkem, G. (2007). Doğal ve Kültürel Değerlere Sahip Alanlarda Turizm 

Potansiyellerinin Saptanması ve Değerlendirilmesi Selçuk ve Çevresi Örneği, Dokuz 

Eylül Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü YayınlanmamıĢ Yüksek Lisans Tezi, 

Ġzmir. 

Gülden, E. (2002). Ankara’da Dört ve Beş Yıldızlı Otel İşletmelerinde Yiyecek 

İçecek Personelinin Eğitimi, Ankara Üniversitesi YayınlanmamıĢ Yüksek Lisans 

Tezi, Ankara. 

Güler, Ç. (2002). Çobanoğlu Z.,  Turist Sağlığı Çevre Sağlığı Temel Kaynak 

Dizisi Ankara. 

Güler, S. (2007). Türk Mutfağının Değişim Nedenleri Üzerine Genel Bir 

Değerlendirme, 1.Ulusal Gastronomi Sempozyumu Bildirisi, Alanya. 

GüneĢ, G., Ülker, H. Ġ. ve Karakoç, G. (2008). Sürdürülebilir Turizmde Yöresel 

Yemek Kültürünün Önemi, 2.Ulusal Gastronomi Sempozyumu Bildirisi, Alanya, 17-

18 Nisan 

Gürdal, M. (2002). Türkiye’de Mesleki Turizm Eğitiminin Yapısal Analizi, 

Okullaşma-Eğitimin Kalitesi-Staj-İstihdam Sorunları ve Çözüm Önerileri, Turizm 

Eğitim Konferans-Workshop, Turizm Bakanlığı Turizm Eğitimi Genel Müdürlüğü, 

11-13 Aralık, Ankara 



119 

 

Gürs, M. (2007). “Gastronomi Turizmi ile Milyonlarca Euro Kazanırız” Tüm 

Gazeteler-Günlük Online Gazete 8 Temmuz 2007, 

http://www.tumgazeteler.com/?a=2136216 (E.T: 22 ġubat 2010)  

Hacıoğlu, N. (1985). Konaklama İşletmelerinde Eğitim Sorunları, Uludağ 

Üniversitesi Balıkesir Turizm ĠĢletmeciliği ve Otelcilik Yüksekokulu, II. Turizm 

Semineri, Balıkesir. 

Hacıoğlu, N. (1995). Türkiye’de Turizm Eğitimi, Turizm ve Otel ĠĢletmeciliği 

Ders Notları, Balıkesir. 

Hacıoğlu, N. (2000). Turizm Pazarlaması, 4. Baskı, VipaĢ A.ġ., s. 39, Bursa. 

Hacıoğlu, N., Girgin, K. G. ve Giritoğlu, Ġ. (2009). Yiyecek-İçecek 

İşletmelerinin Pazarlama Faaliyetlerinde Yöresel Mutfakların Kullanımı – Balıkesir 

Örneği, 3. Ulusal Gastronomi Sempozyumu Bildirisi, Alanya, 17-18 Nisan 

Hall, M. ve Mitchell, R. (2005). Gastronomic tourism: comparing food and 

wine tourism experiences. Ġçinde M. Novelli (Editör), Niche Tourism. Contemporary 

Issues, Trends and Cases, ss. 89-100. 

Hatipoğlu, A., Batman, O. ve SarııĢık, M. (2009). Gastronomi ve Din, 3. Ulusal 

Gastronomi Sempozyumu Bildirisi, Alanya, 17-18 Nisan 

Kızılırmak, Ġ. (2000).  Meslek Yüksekokulları Turizm ve Otelcilik 

Programlarının Turizm Sektörünün Beklentileri Doğrultusunda Değerlendirilmesi, 

Milli Eğitim Dergisi, Sayı:147 

Kivela, J. ve Crotts, J. (2006). Tourısm And Gastronomy: Gastronomy’s 

Influence On How Tourısts Experıence A Destınatıon, Journal of Hospitality & 

Tourism Research, 30: 354-377, Hong Kong. 

Koçak, N. (1999). Yiyecek İçecek İşletmeleri Yönetimi, Kanyılmaz Matbaası, 

Ġzmir. 

Kozak, N. (1997). Akoğlan M., Genel Turizm İlkeler-Kavramlar, Turan 

Kitapevi, Ankara. 

Köroğlu, A., Köroğlu Ö. ve Sarıoğlan M. (2007). Türk Mutfağının 

Tanıtılmasında Profesyonel Turist Rehberlerinin Rolüne İlişkin Ampirik Bir Çalışma, 

1.Ulusal Gastronomi Sempozyumu Bildirisi, Alanya. 



120 

 

Küçükaltan, G. (2009). Küreselleşme Sürecinde Gastronomide Yöresel Tatların 

Turistlerin Destinasyon Tercihlerine ve Ülke Ekonomilerine Etkileri, 3.Ulusal 

Gastronomi Sempozyumu Bildirisi, Alanya, 17-18 Nisan 

Kültür Bakanlığı, (2007). “Türkiye Turizm Stratejisi 2023” 

http://www.sp.gov.tr/documents/Turizm_Strateji_2023.pdf (E.T: 20 Aralık 2009) 

Kültür Bakanlığı, (2010). “Geleneksel Türk Mutfağı Kampanyası” 

http://www.kultur.gov.tr/TR/Genel/BelgeGoster.aspx?F6E10F8892433CFFB117F63

FC528909159A7CAAE77DD7E6A (E.T: 22 Ocak 2010) 

Liu, Z.H. (1998). Tourism and economic development: A Comparative 

Analysis of Tourism in Developed and Developing Countries, Tourism and 

Development: Economic, Social, Political and Environmental Issues, New York. 

MaviĢ, F. (2001). Servis ve Bar, Anadolu Üniversitesi Yayın No:939, 

EskiĢehir. 

MaviĢ, F. ve Kozak, S. (1992). Meslek Yüksekokullarında Turizm Programı ve 

Anadolu Üniversitesi Eskişehir Meslek Yüksekokulu Turizm Otelcilik Ders Programı, 

Turizm Eğitimi Konferansı-Workshop, Yorum Basım Yayın, Ankara, ss.169-172. 

Middleton, V. (1988). Marketing in Travel and Tourism, Buttler Worth-

Heinemann, s. 78, Oxford. 

Milli Eğitim Bakanlığı, (2009). Milli Eğitim Temel Kanunu, Sayı: 1739, 

http://mevzuat.meb.gov.tr/html/88.html, (E.T. 26 Ağustos 2010) 

Milli Eğitim Bakanlığı, (2010). Millî Eğitim Bakanlığı Yaygın Eğitim 

Kurumları Yönetmeliği, Sayı:27587, 

http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskiler/2010/05/20100521-4.htm, (E.T: 26 Ağustos 

2010) 

Oasis, (2009). “İstanbul Culınary Instıtute İle Gastronomik Turlarımız” 

http://www.oasis.com.tr/tr/default.asp?iId=GDLFHK (E.T: 28 Ocak 2010) 

OkumuĢ, B., OkumuĢ, F. ve Mckercher B. (2007). Incorporating Local And 

International Cuisines İn The Marketing Of Tourism Destinations: The Cases Of 

Hong Kong And Turkey Tourism Management, Usa. 

Olalı, H. (1982). Turizm Politikası ve Planlaması, Ege Üniversitesi Matbaası, 

Ġzmir. 



121 

 

Olalı, H. (1984). Dış Tanıtma ve Turizm, Türkiye ĠĢ Bankası Kültür Yayınlan, 

Ankara. 

Olalı, H. (1995). Meslek Liseleri İçin Turizm, Milli Eğitim Basımevi, Ġstanbul. 

Olcay, A. (2008). Türk Turizminde Eğitimin Önemi, Gaziantep Üniversitesi 

Sosyal Bilimler Dergisi 7:2, 318-390, Gaziantep 

Orcan, S. (2008). Gastronomi ve Turizm, Food in life Turizm Gastronomisi ve 

YaĢam Dergisi, Sayı: 1, Ġstanbul. 

Öncüer, M.E. (2006).  Avrupa Birliği Eğitim Politikasında Mesleki Turizm 

Eğitimi Yaklaşımı ve Türk Turizm Eğitimine Uygulanabilirliği, Dokuz Eylül 

Üniversitesi Turizm ĠĢletmeciliği Anabilim Dalı YayınlanmamıĢ Doktora Tezi, Ġzmir 

Örer, N. (1995). Turistlerde Görülen Besin Zehirlenmesi Sıklığı ile Otellerin 

Sanitasyon Şartlarının Etkileşimi ve Türk Mutfağının Turistlerin Ülkemize Tekrar 

Gelişlerindeki Etkisi, H.Ü. Sağlık Bilimleri Enstitüsü Beslenme ve Diyetetik 

Programı Doktora Tezi, Ankara. 

Özdemir, M. (1992). Turizmin Türkiye'nin Sosyo-Ekonomik Yapısına Etkileri, 

H.Ü. YayınlanmamıĢ Doktora Tezi, Ankara. 

Özkaya, F., Cömert M., Kızılkaya Ö. (2009). Turizm İşletmelerinde 

Zeytinyağlılarımızın Yeri ve Önemi, 3.Ulusal Gastronomi Sempozyumu Bildirisi, 

Alanya. 

ÖzodaĢık, M. (2003). Turizm İşletmelerindeki Türk Gecelerinin Türk 

Kültürünü Tanıtmaya Katkıları, Selçuk Üniversitesi YayınlanmamıĢ Yüksek Lisans 

Tezi, Konya. 

Pelit, E. ve Güçer, E. (2006). Turizm Alanında Öğretmenlik Eğitimi Alan 

Öğrencilerin Turizm İsletmelerinde Yaptıkları Stajları Değerlendirmeler Üzerine Bir 

Araştırma, Ticaret ve Turizm Eğitim Fakültesi Dergisi, Sayı: 1: 139-163 

Plummer, R., Telfer, D., Hashimoto, A. ve Summers, R. (2005). Beer tourism 

in Canada along the Waterloo–Wellington Ale Trail, Tourism Management 26, ss. 

447–458. 

Sarı, Y. (2010). Turizm Alanında Lisans Öğrenimi Gören Öğrencilerin 

Fakülte/Yüksekokul Tercihlerinde Üniversite Web Sitelerinin Etkililiği Üzerine Bir 

Araştırma, Akademik BiliĢim Konferansı 10-12 ġubat 2010, Muğla. 



122 

 

Sarkım, M. (2007). Sürdürülebilir Turizm Kapsamında Turistik Ürün 

Çesitlendirme Politikaları ve Antalya Örnegi, Yayımlanmıs Doktora Tezi, T.C. 

Dokuz Eylül Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü, Ġzmir. 

Selçuk Üniversitesi (2010). “Beyşehir Ali Akkanat Meslek Yüksek Okulu 

Programlar”. http://www.beysehir.selcuk.edu.tr/default.asp, (E.T: 22 Ocak 2010)  

Serinkan, C. (1996). İşletmelerin Personel/İnsan Kaynakları Yönetimi, 

Verimlilik Dergisi, Milli Prodüktivite Merkezi Yayını 4, Ankara 

Sezer, B. (2006). Bir Turizm Ürünü Olarak Şarap Kültürünün Bozcaada 

Turizmine Etkileri, Çanakkale 18 Mart Üniversitesi YayınlanmamıĢ Doktora Tezi, 

Çanakkale. 

Sezgin, M. (2001). Genel Turizm ve Turizm Mevzuatı, Detay Yay, Ankara. 

Shenoy, S. (2005).  Food Tourısm And The Culınary Tourıst, A Thesis 

Presented to the Graduate School of Clemson University 

ġahin, Ö. ve OkumuĢ F. (2002). MEB-YÖK Meslek Yüksekokulları Program 

Geliştirme Projesi Çerçevesinde Turizm İle İlgili ‘Otel İşletmeciliği’ ve ‘Seyahat 

İşletmeciliği Programlarının Uygulanmasında Karşılaşılan Sorunlar ve Çözüm 

Önerileri, Turizm Eğitim Konferans-Workshop, Turizm Bakanlığı Turizm Eğitimi 

Genel Müdürlüğü, 11-13 Aralık, Ankara. 

ġanlıer, N. (2005) Yerli ve Yabancı Turistlerin Türk Mutfağı Hakkındaki 

Görüşleri, Gazi Üniversitesi Eğitim Fakültesi Dergisi, Cilt 25, Sayı 1 213-22, 

Ankara. 

Talas, M. (2005). Tarihi Süreçte Türk Beslenme Kültürü ve Mehmet Eröz’e 

Göre Türk Yemekleri, Türkiyat AraĢtırmaları Dergisi Sayı:273, Malatya. 

Ticaret ve Turizm Öğretimi Genel Müdürlüğü, (2010). Anadolu Otelcilik ve 

Turizm Meslek Liseleri, 

http://ttogm.meb.gov.tr/haber.php?go=tamhaber&haberid=39, (E.T. 28 Ağustos 

2010) 

Tütüncü, Ö. (2001). Yiyecek İçecek İşletmelerinde Müşteri Tatmininin 

Ölçülmesi, Turhan Kitapevi, Ankara. 

Tüylüoğlu, T. (2003).  Türkiye’de Turizm Eğitiminin Niteliği, YayınlanmamıĢ 

Yüksek Lisans Tezi, Ankara Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü, Ankara. 



123 

 

Uğuzman, Er T. (2001). Turizm Sektöründe Türk Kültüründen Etkin ve Etkili 

Bir Biçimde Yararlanılması Gerekliliği, Türk Folklorunun Turizm Açısından 

Değerlendirilmesi Sempozyumu Bildirileri, T.C. Kültür Bakanlığı Yayınları, Yayın 

No. 2652, Ankara. 

Uhri, A. (2002). Kültür Turizminin Bir Alt Kolu Olarak Prehistorik 

Yerleşimler, 2. Turizm ġurası Bildirileri, 3. Cilt, T.C. Turizm Bakanlığı Yayınları, 

Ankara. 

Ulusoy, B. (2008). Ülke Mutfağı Tarih ve Kültürü Ortaya Çıkartır, Food in life 

Turizm Gastronomisi ve YaĢam Dergisi Sayı: 3, Ġstanbul. 

Usal, A. ve Oral, S. (2001). Turizm Pazarlaması, Kanyılmaz Matbaası, s. 33, 

Ġzmir. 

Uzun, A.R. (2009). Türkiye’de Turizmin İstihdam Üzerine Etkileri (Turizm 

Eğitimi Üzerine Bir Örnek: Antalya, Marmara Üniversitesi YayınlanmamıĢ Yüksek 

Lisans Tezi, Ġstanbul  

Ünlüönen, K. (1993). Türkiye'de Yükseköğretim Düzeyinde Turizm Eğitim ve 

Öğretimi, Dicle Üniversitesi Hukuk Fakültesi Dergisi Sayı 6, Diyarbakır 

Ünlüönen, K. ve Boylu, Y. (2005). Türkiye'de Yükseköğretim Düzeyinde 

Turizm Eğitimindeki Gelişmelerin Değerlendirilmesi, Elektronik Sosyal Bilimler 

Dergisi 3: 11-32. 

Üzümcü, T. ve Bayraktar, S. (2004). Türkiye’de Turizm Otel İşletmeciliği 

Alanında Eğitim Veren Yükseköğretim Kuruluşlarındaki Eğitimcilerin Turizm 

Mesleki Eğitiminin Etiksel Açıdan İncelenmesine Yönelik Bir Alan Araştırması, 3. 

Ulusal Bilgi, Ekonomi ve Yönetim Kongresi, 25-26 Kasım, EskiĢehir 

WTO, (2008). ttp://www.unwto.org/facts/eng/pdf/highlights/highlights_08_eng_lr.pdf. 

(E.T: 20 Mayıs 2009)



124 

 

Ek 1. Örneklem Grubundaki Okulların Ders Programı 

Sosyal Bilimler Meslek Yüksekokulu Turist Rehberliği Programı Haftalık Ders Dağılım Çizelgesi 

1.Sınıf I. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 
Kredi 

2.Sınıf III. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 
Kredi 

Ders Adı Teo Uyg. Topl. Ders Adı Teo Uyg. Topl. 

Türk Dili-I 2 0 2 2 Turist Rehberliği-II 2 2 4 3 

Atatürk Ġlkeleri ve Ġnkılâp Tarihi-I 2 0 2 2 Turizm ĠĢletmelerinde Rekreasyon ve Animasyon 1 2 3 2 

Yabancı Dil (Ġngilizce)-I 2 0 2 2 Anadolu Kentleri 2 0 2 2 

Turizmde BeĢeri ĠliĢkiler 2 0 2 2 Anadolu Türk Mimarisi 2 0 2 2 

Arkeolojiye GiriĢ 2 0 2 2 Anadolu Tarihi ve Uygarlıkları-II 2 0 2 2 

Arkeoloji ve Sanat Tarihi Terminolojisi 2 0 2 2 Dinler Tarihi 2 0 2 2 

Genel Turizm Bilgisi 2 0 2 2 Turizm Ekonomisi 2 0 2 2 

Temel Bilgi Teknolojisi Kullanımı 1 2 3 0 Yabancı Dil (Ġngilizce)-III 4 0 4 4 

Mesleki Yabancı Dil (Almanca)-I 5 0 5 5 Mesleki Yabancı Dil (Almanca)-III 6 0 6 6 

Toplam 20 2 22 19 Toplam 23 4 27 25 

1.Sınıf II. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 
Kredi 

2.Sınıf IV. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 
Kredi 

Ders Adı Teo Uyg. Topl. Ders Adı Teo Uyg. Topl. 

Türk Dili-II 2 0 2 3 Ġlk Yardım 2 0 2 2 

Atatürk Ġlkeleri ve Ġnkılâp Tarihi-II 2 0 2 2 Seyahat Acenteciliği ve Tur Operatörlüğü 2 0 2 2 

Yabancı Dil (Ġngilizce)-II 2 0 2 2 Anadolu Tarihi ve Uygarlıkları-III 2 0 2 2 

Turist Rehberliği-I 2 2 4 3 Türk Kültürü, Folkloru ve Mitolojisi 2 0 2 2 

Anadolu Tarihi ve Uygarlıkları-I 2 0 2 2 Anadolu Türk Tarihi 2 0 2 2 

Turizm Coğrafyası 2 0 2 3 Otelcilik ve Ön Büro ĠĢlemleri 2 0 2 2 

Mitoloji 2 0 2 2 Turizm Hukuku 2 0 2 2 

Temel Bilgisayar Bilimleri 2 2 4 2 Yabancı Dil (Ġngilizce)-IV 4 0 4 4 

Mesleki Yabancı Dil (Almanca)-II 5 0 5 2 Mesleki Yabancı Dil (Almanca)-IV 6 0 6 6 

Toplam 21 4 25 25 Toplam 24 0 24 24 
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Sosyal Bilimler Meslek Yüksekokulu Ağırlama Hizmetleri Programı Haftalık Ders Dağılım Çizelgesi 

1.Sınıf I. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi 

2.Sınıf III. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi Ders Adı Teo Uyg. Topl. Ders Adı Teo Uyg. Topl. 

Bilgisayar–I 2 2 4 3 Turizm Pazarlaması 2 0 2 2 

Turizm Ekonomisi 2 0 2 2 Kongre ve Fuar Yönetimi 2 0 2 2 

Beslenme Ġlkeleri ve Mönü Planlama 2 0 2 2 Turizm ĠĢletmelerinde Maliyet Analizleri 2 0 2 2 

Temizlik Ürünleri Kullanımı ve Denetimi 1 1 2 2 Turizm Mevzuatı 2 0 2 2 

Ön Büro ĠĢlemleri 2 0 2 2 Seyahat Acenteciliği 2 0 2 2 

ĠletiĢim 1 1 2 2 Mesleki Yabancı Dil–I 2 2 4 3 

Ticari Matematik 1 1 2 2 Gıda ve Personel Hijyeni 2 0 2 2 

Gıda Teknolojisi 1 1 2 2 Kat Hizmetleri Yönetimi–I 1 1 2 2 

Türk Dili–I 2 0 2 2 Özel Ġlgi Turizmi 1 1 2 2 

Atatürk Ġlkeleri ve Ġnkılâp Tarihi–I 2 0 2 2 Turizm ĠĢletmelerinde Rekreasyon ve Animasyon 1 1 2 2 

Yabancı Dil–II 4 0 4 4      

 Toplam 20 6 26 25  Toplam 17 5 22 21 

1.Sınıf II. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi 

2.Sınıf IV. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi Ders Adı Teo Uyg. Topl. Ders Adı Teo Uyg. Topl. 

Bilgisayar–II 2 2 4 3 Odalar Bölümü Yönetimi 1 1 2 2 

Genel Muhasebe 1 1 2 2 Kat Hizmetleri Yönetimi–II 1 1 2 2 

Otel ĠĢletmeciliği 2 0 2 2 Ön Büro – Kat Hizmetleri Otomasyonu 2 1 3 3 

Mutfak Hizmetleri Yönetimi 2 1 3 3 Mobilya ve Oda Dizaynı 1 1 2 2 

Ön Büro Yönetimi 2 0 2 2 Mesleki Yabancı Dil-II 2 2 4 3 

Yiyecek– Ġçecek Hizmetleri Yönetimi 2 1 3 3 Konaklama ĠĢletmeleri Muhasebesi 2 0 2 2 

Temizlik Hizmetleri ĠĢletmeciliği 1 1 2 2 Ġnsan Kaynakları Yönetimi 1 1 2 2 

Türk Dili–II 2 0 2 2 GiriĢimcilik 1 1 2 2 

Atatürk Ġlkeleri ve Ġnkılâp Tarihi–II 2 0 2 2 Turizm ve Çevre 1 1 2 2 

Yabancı Dil–II 4 0 4 4           

 Toplam 20 6 26 25  Toplam 12 9 21 20 
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Silifke TaĢucu Meslek Yüksekokulu Turist Rehberliği Programı Haftalık Ders Dağılım Çizelgesi 

1.Sınıf I. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi 

2.Sınıf III. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi Ders Adı Teo Uyg. Topl. Ders Adı Teo Uyg. Topl. 

Genel Turizm Bilgisi 2 0 2 2 Turist Rehberliği-II 2 2 4 3 

Turizmde BeĢeri ĠliĢkiler 2 0 2 2 Turizm ĠĢletmelerinde Rekreasyon ve Animasyon 1 2 3 2 

Arkeoloji ve Sanat Tarihi Terminolojisi 2 0 2 2 Anadolu Kentleri 2 0 2 2 

Arkeolojiye GiriĢ 2 0 2 2 Anadolu Türk Mimarisi 2 0 2 2 

Temel Bilgi Teknolojisi Kullanımı 1 2 3 0 Anadolu Tarihi ve Uygarlıkları-II 2 0 2 2 

Atatürk Ġlkeleri ve Ġnkılap Tarihi-I 2 0 2 2 Dinler Tarihi 2 0 2 2 

Türk Dili-I 2 0 2 2 Turizm Ekonomisi 2 0 2 2 

Yabancı Dil-I (Ġngilizce) 2 0 2 2 Yabancı Dil-III (Ġng) 4 0 4 4 

Mesleki Yabancı Dil-I  7 0 7 7 Mesleki Yabancı Dil-III  6 0 6 6 

 Toplam 22 2 24 21  Toplam 23 4 27 25 

1.Sınıf II. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi 

2.Sınıf IV. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi Ders Adı Teo Uyg. Topl. Ders Adı Teo Uyg. Topl. 

Turist Rehberliği-I 2 2 4 3 Ġlk Yardım 2 0 2 2 

Anadolu Tarihi ve Uygarlıkları-I 2 0 2 2 Seyahat Acentacılığı ve Tur Operatörlüğü 2 0 2 2 

Turizm Coğrafyası 2 0 2 2 Otelcilik ve Önbüro ĠĢlemleri 2 0 2 2 

Mitoloji 2 0 2 2 Anadolu Tarihi ve Uygarlıkları-III 2 0 2 2 

Temel Bilgisayar Bilimleri 2 2 4 3 Türk Kültürü Folklorü ve Mitolojisi 2 0 2 2 

Atatürk Ġlkeleri ve Ġnkılap Tarihi-II 2 0 2 2 Anadolu Türk Tarihi 2 0 2 2 

Türk Dili-II 2 0 2 2 Turizm Hukuku 2 0 2 2 

Yabancı Dil-II (Ġngilizce) 2 0 2 2 Yabancı Dil - IV(Ġng) 4 0 4 4 

Mesleki Yabancı Dil-II  7 0 7 7 Mesleki Yabancı Dil- IV  6 0 6 6 

 Toplam 23 4 27 25  Toplam 24 0 24 24 
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Silifke TaĢucu Meslek Yüksekokulu Turizm ve Seyahat ĠĢletmeciliği Programı Haftalık Ders Dağılım Çizelgesi 

1.Sınıf I. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi 

2.Sınıf III. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi Ders Adı Teo Uyg. Topl. Ders Adı Teo Uyg. Topl. 

Ticari Matematik 1 1  2 Kongre ve Fuar Yönetimi 2 2 3 3 

ĠletiĢim 1 1  2 Turizm Mevzuatı 2 0 4 2 

Önbüro ĠĢlemleri 2 1  3 Anadolu Uygarlıkları 1 1 3 2 

Genel Muhasebe 2 1  3 Turizm Coğrafyası 1 1 2 2 

ĠĢletme Yönetimi 2 0  2 Özel Ġlgi Turizmi 2 1 2 3 

Bilgisayar-I 2 2  3 Beden Eğitimi-I 1 1 4 0 

Turizm Ekonomisi 2 0  2 Seyahat Acentacılığı ve Tur Operatörlüğü 2 2 2 3 

Yabancı Dil-I 4 0  4 Yatçılık ve Marina ĠĢletmeciliği 2 2 4 3 

Atatürk Ġlkeleri ve Ġnkilap Tarihi-I 2 0  0 Mesleki Yabancı Dil-I 3 2 4 4 

Türk Dili-I 2 0  0      

 Toplam 20 6 26 21  Toplam 20 12 32 22 

1.Sınıf II. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi 

2.Sınıf IV. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi Ders Adı Teo Uyg. Topl. Ders Adı Teo Uyg. Topl. 

Turizm Pazarlaması 2 1  3 Tur Planlaması ve Yönetimi 2 1 3 3 

Seyahat ĠĢletmelerinde Örgütsel ĠletiĢim 1 1  2 Seyahat ĠĢletmelerinde Muhasebe 1 1 2 2 

Seyahat ĠĢletmeleri Yönetimi ve UlaĢtırma Sistemleri 2 2  3 Seyahat ĠĢletmelerinde Rezervasyon Sistemleri 2 1 3 3 

Turizm ĠĢletmelerinde Maliyet Analizleri 2 1  3 Turizmde Rehberlik 2 1 3 3 

Bilgisayar-II 2 2  3 UlaĢtırma Hizmetleri ve Bilet SatıĢı 2 2 4 3 

ĠĢ ve Sosyal Güvenlik Hukuku 2 0  2 Rekreasyon ve Animasyon 1 1 2 2 

Yabancı Dil-II 4 0  4 Türk ve Dünya Mutfakları 2 0 2 2 

Atatürk Ġlkeleri ve Ġnkilap Tarihi-II 2 0  0 YönlendirilmiĢ ÇalıĢma 1 1 2 2 

Türk Dili-I 2 0  0 Beden Eğitimi-II 1 1 2 0 

     Mesleki Yabancı Dil-II 3 2 5 4 

 Toplam 19 7  20  Toplam 17 11 28 24 
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Silifke TaĢucu Meslek Yüksekokulu Ağırlama Hizmetleri Programı Haftalık Ders Dağılım Çizelgesi 

1.Sınıf I. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi 

2.Sınıf III. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi Ders Adı Teo Uyg. Topl. Ders Adı Teo Uyg. Topl. 

Gıda Teknolojisi 1 1 2 2 Turizm Pazarlaması 2 1 3 3 

Ticari Matematik 1 1 2 2 Kongre ve Fuar Yönetimi 2 2 4 3 

ĠletiĢim 1 1 2 2 Turizm ĠĢletmelerinde Maliyet Analizleri 2 1 3 3 

Önbüro ĠĢlemleri 2 0 2 2 Turizm Mevzuatı 2 0 2 2 

Temizlik Ürünleri Kullanımı ve Denetimi 2 1 3 3 Seyahat Acentacılığı 2 0 2 2 

Beslenme Ġlkeleri Mönü Planlama 2 1 3 3 Beden Eğitimi-I 1 1 2 0 

Turizm Ekonomisi 2 0 2 2 Mesleki Yabancı Dil-I 2 2 4 3 

Bilgisayar-I 2 2 4 3 Yiyecek-Ġçecek ĠĢletmeciliği-I 2 2 4 3 

Yabancı Dil-I 4 0 4 4 Endüstriyel Yiyecek Üretimi-I 2 2 4 3 

Atatürk Ġlkeleri ve Ġnkilap Tarihi-I 2 0 2 0      

Türk Dili-I 2 0 2 0      

 Toplam 21 7 28 23  Toplam 16 12 28 22 

1.Sınıf II. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi 

2.Sınıf IV. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi Ders Adı Teo Uyg. Topl. Ders Adı Teo Uyg. Topl. 

Temizlik Hizmetleri ĠĢletmeciliği 2 1 3 3 Yiyecek-Ġçecek Maliyet Kontrol 2 1 3 3 

Yiyecek Ġçecek Hizmetleri Yönetimi 2 1 3 3 Yiyecek-Ġçecek ĠĢletmeciliği-II 2 2 4 3 

Önbüro Yönetimi 2 1 3 3 Endüstriyel Yiyecek Üretimi-II 2 2 4 3 

Mutfak Hizmetleri Yönetimi 2 1 3 3 Yiyecek-Ġçecek Hizmetleri Otomasyonu 2 1 3 3 

Otel ĠĢletmeciliği 2 0 2 2 Beden Eğitimi-II 1 1 2 0 

Genel Muhasebe 1 1 2 2 Mesleki Yabancı Dil-II 2 2 4 3 

Bilgisayar-II 2 2 4 3 YönlendirilmiĢ ÇalıĢma 1 1 2 2 

Yabancı Dil-II 4 0 4 4 Ġnsan Kaynakları Yönetimi 1 1 2 2 

Atatürk Ġlkeleri ve Ġnkilap Tarihi-II 2 0 2 0 Konaklama ĠĢletmeleri Muhasebesi 2 0 2 2 

Türk Dili-II 2 0 2 0 Rekreasyon ve Animasyon 1 1 2 2 

Toplam 21 7 28 23  Toplam 16 12 28 23 
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BeyĢehir Ali Akkanat Meslek Yüksekokulu Turist Rehberliği Programı Haftalık Ders Dağılım Çizelgesi 

1.Sınıf I. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi 

2.Sınıf III. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi Ders Adı Teo Uyg. Topl. Ders Adı Teo Uyg. Topl. 

Turizmde BeĢeri ĠliĢkiler 2 0 2 2 Turist Rehberliği 2 2 4 3 

Arkeolojiye GiriĢ 2 0 2 2 Turizm ĠĢletmelerinde  Rekrasyon ve Animasyon 1 2 3 2 

Arkeolo. ve San. Tar. Termin. 2 0 2 2 Anadolu Kentleri 2 0 2 2 

Genel Turizm Bilgisi 2 0 2 2 Anadolu Türk Mimarisi 2 0 2 2 

Temel Bil. Tek. Kul. 1 2 3 2 Anadolu Tarihi ve Uygar.-II 2 0 2 2 

Atatürk Ġlk.ve Ġnk.Tar. (I) 2 0 2 2 Dinler Tarihi 2 0 2 2 

Türk Dili (I) 2 0 2 2 Turizm Ekonomisi 2 0 2 2 

Yabancı Dil (I) Almanca 2 0 2 2 Yabancı Dil (III) Almanca 4 0 4 4 

Mesleki Yabancı Dil (I) Ġngilizce 7 0 7 7 Mesleki Yabancı Dil (III) Ġngilizce 6 0 6 6 

Rusça (I) 4 0 4 4 Rusça (III) 2 0 2 2 

 Toplam 26 2 28 27  Toplam 25 4 29 27 

1.Sınıf II. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi 

2.Sınıf IV. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi Ders Adı Teo Uyg. Topl. Ders Adı Teo Uyg. Topl. 

Turist Rehberliği (I) 2 2 4 3 Ġlk Yardım 2 0 2 2 

Anadolu Tarihi ve Uygar. (I) 2 0 2 2 Seyahat Acentalığı ve Tur Operatörlüğü 2 0 2 2 

Turizm Coğrafyası 2 0 2 2 Anadolu Tarihi ve Uygar.-III 2 0 2 2 

Mitoloji 2 0 2 2 Türk Kültürü, Folklörü ve Mitolojisi 2 0 2 2 

Temel Bilgisayar Bil. 2 2 4 3 Anadolu Türk Tarihi 2 0 2 2 

Atatürk Ġlk.ve Ġnk.Tar. (II) 2 0 2 2 Otelcilik ve Önbüro ĠĢlemleri 2 0 2 2 

Türk Dili (II) 2 0 2 2 Turizm Hukuku 2 0 2 2 

Yabancı Dil (II) Almanca 2 0 2 2 Almanca (IV) 4 0 4 4 

Mesleki Yabancı Dil (II) Ġngilizce 7 0 7 7 Mesleki Yabancı Dil (IV) (Ġng.) 6 0 6 6 

Rusça (II) 4 0 4 4 Rusça (IV) 2 0 2 2 

 Toplam 27 4 31 29  Toplam 26 0 26 26 
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 BeyĢehir Ali Akkanat Meslek Yüksekokulu Ağırlama Hizmetleri Programı Haftalık Ders Dağılım Çizelgesi 

1.Sınıf I. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi 

2.Sınıf III. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi Ders Adı Teo Uyg. Topl. Ders Adı Teo Uyg. Topl. 

Türk Dili (I) 2 0 2 2 Turizm Pazarlaması 2 1 3 3 

Atatürk Ġlk.ve Ġnk.Tar. (I) 2 0 2 2 Kongre ve Fuar Yönetimi 2 2 4 3 

Yabancı Dil (I) 4 0 4 4 Turizm ĠĢlet. Maliyet Anali. 2 1 3 3 

Bilgisayar (I) 2 2 4 3 Turizm Mevzuatı 2 0 2 2 

Turizm Ekonomisi 2 0 2 2 Seyahat Acenteciliği 2 0 2 2 

Beslen. Ġlk. ve Menü Plan. 2 1 3 3 Mesleki Yabancı Dil-I 2 2 4 3 

Temizlik Ürün. Kul. ve Den. 2 1 3 3 Gıda ve Personel Hijyeni 2 0 2 2 

Önbüro ĠĢlemleri 2 0 2 2 Yiyecek-Ġçececek ĠĢltm.-I 2 2 4 3 

ĠletiĢim 1 1 2 2 Ön Büro-Kat Hiz. Otomas-I 2 2 4 3 

Ticari Matematik 1 1 2 2 Turizm Almancası-I 2 2 4 3 

Gıda Teknolojisi 1 1 2 2      

Beden Eğitimi (I)   (*) 0 1 1 0      

 Toplam 21 8 27 27  Toplam 20 12 32 27 

1.Sınıf II. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi 

2.Sınıf IV. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi Ders Adı Teo Uyg. Topl. Ders Adı Teo Uyg. Topl. 

Türk Dili (II) 2 0 2 2 Yiyecek - Ġçecek Maliy. Kont. 2 1 3 3 

Atatürk Ġlk.ve Ġnk.Tar. (II) 2 0 2 2 Yiyecek-Ġçececek ĠĢltm.-II 2 2 4 3 

Yabancı Dil (II) 4 0 4 4 Endüstriyel Yiyecek Üret.-I 2 2 4 3 

Bilgisayar (II) 2 2 4 3 Yiyecek - Ġçecek Hiz. Otomas. 2 1 3 3 

Genel Muhasebe 1 1 2 2 Mesleki Yabancı Dil-II 2 2 4 3 

Otel ĠĢletmeciliği 2 0 2 2 YönlendirilmiĢ ÇalıĢma 1 1 2 2 

Mutfak Hizmetleri Yönetimi 2 1 3 3 Ġnsan Kaynakları Yönetimi 1 1 2 2 

Önbüro Yönetimi 2 1 3 3 Turizm Almancası-II 6 0 6 6 

Yiyecek - Ġçecek Hiz. Yönetimi 2 1 3 3      

Temizlik ĠĢletmeleri ĠĢlet. 2 1 3 3          

Beden Eğitimi (II)   (*) 0 1 1 0      

 Toplam 21 8 29 27  Toplam 18 10 28 25 
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BeyĢehir Ali Akkanat Meslek Yüksekokulu Turizm ve Seyahat Hizmetleri Programı Haftalık Ders Dağılım Çizelgesi 

1.Sınıf I. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi 

2.Sınıf III. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi Ders Adı Teo Uyg. Topl. Ders Adı Teo Uyg. Topl. 

Türk Dili –I 2 0 2 2 Kongre ve Fuar Yönetimi 2 2 4 3 

Atatürk Ġlkeleri  ve Ġnkılap Tarihi – I 2 0 2 2 Turizm Mevzuatı 2 0 2 3 

Yabancı Dil –I 4 0 4 4 Anadolu Uygarlıkları 1 1 2 3 

Turizm Ekonomisi 2 0 2 3 Turizm Coğrafyası  1 1 2 2 

Bilgisayar – I 2 2 4 2 Özel Ġlgi Turizmi 2 2 4 2 

ĠĢletme Yönetimi 2 0 2 3 Mesleki Yabancı Dil –I 2 2 4 3 

Genel Muhasebe 2 1 3 3 Gıda ve Personel Hijyeni 2 0 2 2 

Önbüro ĠĢlemleri 2 1 3 2      

ĠletiĢim 1 1 2 2      

Ticari Matematik 1 1 2 2      

 Toplam 20 6 26 25  Toplam 12 8 20 17 

1.Sınıf II. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi 

2.Sınıf IV. Yarıyıl Haftalık Ders Saatleri 

Kredi Ders Adı Teo Uyg. Topl. Ders Adı Teo Uyg. Topl. 

Türk Dili –II 2 0 2 2 Tur Planlaması ve Yönetimi 2 1 3 3 

Atatürk Ġlkeleri  ve Ġnkılap Tarihi – II 2 0 2 2 Seyahat ĠĢletmelerinde Muhasebe 1 1 2 2 

Yabancı Dil –II 4 0 4 4 Seyahat ĠĢletmelerinde Rezervasyon Sistemleri 2 1 3 3 

ĠĢ ve Sosyal Güvenlik Hukuku 2 0 2 2 Turizmde Rehberlik  2 1 3 3 

Bilgisayara – II 2 2 4 3 UlaĢtırma Hizmetleri ve Bilet SatıĢı 2 2 4 3 

Turizm ĠĢletmelerinde Maliyet Analizleri 2 2 4 3 Mesleki Yabancı Dil -II 2 2 4 3 

Seyahat ĠĢletmeleri Yönetimi ve UlaĢtırma Sistemleri 2 2 4 3      

Seyahat ĠĢletmelerinde Örgütsel  ĠletiĢim 2 1 3 2      

Turizm Pazarlaması 1 0 1 3      

 Toplam 19 7 26 24  Toplam 11 8 19 17 
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Ek2. AraĢtırma Ġzin Belgesi 
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Ek-3 Anket Formu 

TURĠZM EĞĠTĠMĠ ALAN ÜNĠVERSĠTE ÖĞRENCĠLERĠNĠN 

GASTRONOMĠ TURĠZMĠ ĠLE ĠLGĠLĠ BĠLGĠ VE GÖRÜġLERĠNĠN 

BELĠRLENMESĠ 

Sayın Katılımcı, 

Bu araĢtırmanın amacı, yükseköğrenim düzeyinde turizm eğitimi alan üniversite 

öğrencilerin gastronomi turizmi ile ilgili bilgi ve görüĢlerini saptamaktır. Elde edilecek 

veriler, yüksek lisans tezi çalıĢmasında  kullanılacak olup kesinlikle GĠZLĠ tutulacaktır. 

AraĢtırmanın doğru ve geçerli sonuçlara ulaĢabilmesinde vereceğiniz yanıtların ÖNEMĠ çok 

büyüktür. AraĢtırma sonuçları ile ilgili bilgi edinmek isterseniz, lütfen e-posta adresinizi son 

kısımda yer alan kiĢisel bilgiler bölümüne yazınız.  

ĠĢbirliğiniz ve desteğiniz için teĢekkür ederiz.  

Hasan ASLAN 

ĠletiĢim Bilgileri:  

Telefon: 0505 8391202 0543 714 27 06  E-mail: aslanum@hotmail.com 

A- DEMOGRAFĠK ÖZELLĠKLER 

1. Cinsiyetiniz:      Kız       Erkek       

2. YaĢınız:    …………………  

3. Öğrenim gördüğünüz meslek yüksekokul: 

  Sosyal Bilimler Yüksekokulu  Silifke TaĢucu Meslek Yüksekokulu 

4. Öğrenim gördüğünüz sınıf:   

 Birinci sınıf  Ġkinci sınıf        Diğer:………………  

5. Öğrenim gördüğünüz programın türü:   Normal Öğretim     Ġkinci Öğretim 

6. Öğrenim gördüğünüz programın adı:  

 Ağırlama Hizmetleri   Turizm ve Seyahat Hizmetleri  Turist Rehberliği    

7. Mezun olduğunuz lise türü: 

 Anadolu Lisesi  Genel Lise    Meslek Lisesi     

8. Mezun olduğunuzda turizmin hangi alanında çalıĢmak istiyorsunuz?  

  Seyahat acentesi        Konaklama ĠĢletmeleri    

  Yiyecek Ġçecek ĠĢletmeleri      Diğer:……….…
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B – GASTRONOMĠ BĠLGĠSĠ ĠLE ĠLGĠLĠ SORULAR 

1. Gastronomi turizminin bir ülkeye ya da bölgeye sağladığı yarar aĢağıdakilerin hangisi 

olamaz? 

A) Bölgede rakip olduğu turizm merkezleriyle kıyaslandığında farklılık 

oluĢturmaktadır. 

B) Yöresel ve ulusal mutfağın markalaĢmasına katkıda bulunmaktadır. 

C) Tek baĢına bir turizm faaliyeti haline gelip destinasyon tercihi olabilmektedir. 

D) Dünyaca ünlü zincir restoran iĢletmelerinin bölgeye yaptığı yatırımların artmasını 

sağlar. 

2. AĢağıdakilerden hangileri bir gastronomi turizm faaliyeti olarak değerlendirilebilir? 

I. Çay ekim ve hasat turlarına katılım. 

II. Çikolata ve Ģarap üretim turlarına katılım. 

III. AĢçılık okullarına düzenlenen turlara katılım. 

IV. Mutfak müzelerine düzenlenen turlara katılım. 

A) Yalnız I B) I ve II C) II ve III D) I - II – III - IV 

3. Bir ülkenin ya da bölgenin yerel mutfağını tanıtmak ve o bölgeyi bir gastronomi 

turizmi merkezi haline getirmek için aĢağıdaki meslek gruplarından öncelikle hangilerini 

davet etmemiz uygun olur? 

I. Gurmeler 

II. Gazete ve dergilerin yemek yazarları 

III. Turist rehberleri 

IV. Gastronomi konusunda seçilmiĢ kurum ve kuruluĢlar. 

A) Yalnız I B) I ve II C) II ve III D) I - II – III - IV 

4. Gastronomi turizminin aĢağıdaki bilim dallarından hangisi ile doğrudan iliĢkisi 

yoktur? 

A) El Sanatları  B) Psikoloji  C) Sosyoloji  D) Tarih 

5. AĢağıdakilerden hangileri gastronomi turizmi faaliyetleri arasında yer alır? 

I. Yiyecek, içecek festivallerine ve fuarlarına katılım. 

II. Yiyeceklerle ilgili özgün mekânları ziyaret etmek. 

III. Yöresel yiyecek ve içecekleri tüketmek. 

A) Yalnız I B) I ve II C) II ve III D) I - II – III  
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6. ……………………………. gastronomi faaliyeti olarak insanların ilgisini 

çekmektedir.‟ Cümlesindeki boĢluğa aĢağıdakilerin hangisinin yazılması doğru olmaz? 

A)Yemeklerin besin değeri   

B) Yöresel yiyecek hazırlama ve servis kıyafetleri 

C) Yöresel mutfak malzemeleri.  

D) PiĢirme yöntemleri. 

7. Kültür ve Turizm Bakanlığının 2023 yılı hedefleri arasında turizmi geliĢtirme 

koridorları oluĢturmak vardır. AĢağıda oluĢturulması hedeflenen turizm geliĢim 

koridorlarından hangisi gastronomi turizmi ile birebir iliĢkilidir? 

A) KıĢ Koridoru   C) Ġnanç Turizmi Koridoru  

B) Zeytin Koridoru   D) Ġpek Yolu Koridoru 

8. Gastronomi turizminin geliĢtirilmesi için aĢağıdaki kurum ve kuruluĢlardan hangileri 

iĢbirliği halinde olmalıdır? 

I. TÜRSAB  

II. TUROB   

III. Üniversiteler  

IV. Kültür ve Turizm Bakanlığı 

A) Yalnız I B) I ve II C) II ve III D) I - II – III - IV 

9. AĢağıda eĢleĢtirilen yiyecek ve özdeĢleĢtiği yöre ikililerinden hangileri doğrudur? 

I. Elazığ-Tulum Peyniri  

II. NevĢehir-Testi Kebabı  

III. Tantuni-Hatay  

IV. Mantı-Yozgat 

A) I ve III  B) II ve III  C) III ve IV  D) I ve II 

10. AĢağıda eĢleĢtirilen içecek ve özdeĢleĢtiği yöre ikililerinden hangileri doğrudur? 

I. Mırra-Osmaniye  

II. Adana-ġalgam  

III. Çay-Ankara IV. Susurluk-Ayran 

A) I ve III  B) II ve III  C) III ve IV  D) II ve IV 
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11. AĢağıda eĢleĢtirilen tatlılar ve özdeĢleĢtiği yöre ikililerinden hangileri doğrudur? 

I. Künefe-Hatay  

II. ġıllık-Konya  

III. Sütlaç-Amasya  

IV. Baklava-Gaziantep 

A) I ve III  B) II ve III  C) III ve IV  D) I ve IV 

12. AĢağıda eĢleĢtirilen yiyecekler ve özdeĢleĢtiği yöre ikililerinden hangileri doğrudur? 

I. Cezreye-Van  

II. Kestane ġekeri-Bursa  

III. Mesir Macunu-Ġzmir  

IV. PiĢmaniye-Kocaeli 

A) I ve III  B) II ve IV  C) III ve IV  D) I ve IV 

13. AĢağıda eĢleĢtirilen yiyecekler ve özdeĢleĢtiği ülke ikililerinden hangileri doğrudur? 

I. Çikolata-Ġsviçre  

II. Makarna-Ġtalya  

III. Pizza-Fransa  

IV. SuĢi-Çin 

A) I ve II  B) II ve IV  C) III ve IV  D) I ve IV 

14. Gastronomi turları aĢağıdaki ülkelerin hangilerine yoğunlaĢmıĢtır? 

I. Ġtalya  

II. Yunanistan   

III. Fransa  

IV. Ġspanya   

V. Almanya 

A) I, II ve III  B) I, III ve IV  C) II, III ve V       D) III, IV ve V 
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15. Türk Mutfağının markalaĢması ve gastronomi turizminde etkin olarak yer alması ile 

ilgili aĢağıda verilen maddelerin önemini belirtiniz.  

 (Her bir ifade ile ilgili seçiminizi (√) iĢaretleyiniz.) Katılıyorum Kısmen 

Katılıyorum 

Katılmıyorum 

1. Konaklama iĢletmelerinde bölgesel ve yöresel Türk 

Mutfağı günleri düzenlenmelidir. 
   

2. Türk Mutfağına özgü yiyecek ve içecekler organik sebze 

ve meyvelerle hazırlanmalıdır.  
   

3. Yöre mutfakları ile ilgili bilimsel çalıĢmalar yapılarak 

yazılı ve görsel belgelerle aktarılmalıdır. 
   

4. Türk Mutfağına özgü yemekler aslına uygun olarak 

hazırlanmalıdır. 
   

5. Menülerinde Türk Mutfağına özgü yiyecekler 

bulunduran iĢletmelerde hamur tatlılarının yanı sıra sütlü 

tatlılara da yer verilmelidir. 

   

6. Türk Mutfağına ait yemekler hakkında tanıtıcı bilgilerin 

yer aldığı broĢürler, kitaplar hazırlanmalı. 
   

7. Balık restoranlarının menülerinde Türk Mutfağına özgü 

balık yemekleri de bulunmalı ve balık yemekleri 

gastronomi kurallarına göre servis edilmelidir. 

   

8. Menülerinde Türk Mutfağına özgü yiyecekler 

bulunduran iĢletmeler Kültür ve Turizm Bakanlığı 

tarafından belgelendirilmeli ve sürekli olarak 

denetlenmelidir. 

   

9 Türk Mutfağının sağlıklı beslenme ile örtüĢen özellikleri 

ön plana çıkarılmalıdır. 
   

10. Türk Mutfağı konusunda kalifiye eleman 

yetiĢtirilmelidir. 
   

 

C –Turizm Eğitim Programı Ġle Ġlgili Sorular 

6. Türk Mutfağı ve yöresel mutfaklar, gastronomi içerikli kitaplarınız mevcut mu?  

 Evet    Hayır 

7. Türk Mutfağı, yöresel mutfaklar, gastronomi ve Dünya Mutfakları konusunda ki 

geliĢmelerden nasıl haberdar oluyorsunuz? 

 Gazete   Dergi  Ġnternet   Kitap     Diğer…………… 

 (Her bir ifade ile ilgili seçiminizi (√) iĢaretleyiniz.) EVET Yeterli 
Yeterli 

Değil 
HAYIR 

Almak 

Ġsterim 

Almak 

Ġstemem 

1. Gastronomi turizmine yönelik eğitim aldınız mı?       

2 Beslenme eğitimi aldınız mı?       

3. Türk Mutfağı konusunda eğitim aldınız mı?       

4. Dünya Mutfakları konusunda eğitim aldınız mı?       

5. Gastronomi içerikli dersleriniz uygulama ağırlıklı mı?       
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D – Gastronomi DavranıĢlarını Değerlendirmeye Yönelik Sorular 

1. Gastronomi davranıĢlarınıza iliĢkin aĢağıda yer alan hususlara katılma düzeyinizi 

belirtiniz.    

 GASTRONOMĠ DAVRANIġLARI 

 (Her bir ifade ile ilgili seçiminizi (√) iĢaretleyiniz.) 

Her  

zaman 

Bazen Hiçbir  

Zaman 

1. Farklı yörelerin beslenme kültürünü bilmek isterim.    

2. DıĢarıda yemek yiyeceğim zaman farklı yörelerin mutfakların 

tercih ederim. 
   

3. Sürekli yeni yiyecekler denemek isterim.    

4. AlıĢık olmadığım tatları denemek isterim.    

5. Yemek yaparken yeni yemekleri yapmayı denerim.    

6. DıĢarıda yemek yediğimde farklı tatları denerim.    

7. Yeni tatlara güvenmem.    

8. Ġçeriğini bilmediğim yemekleri yemem.    

9 DıĢarıda yemek yiyeceğim zaman, alıĢık olduğum yemekleri 

tercih ederim. 
   

10. Yemek festivallerine katılırım.    

11. Bir restorana gittiğimde Ģefin özel yemeğini sipariĢ ederim.    

12. Yemek mönüsünde ismini ilk defa gördüğüm yiyecekleri merak 

ederim. 
   

2. Seyahat ettiğiniz yerlerdeki gastronomi tercihleri ve satın alma davranıĢlarınıza 

iliĢkin aĢağıda yer alan hususlara katılma düzeyinizi belirtiniz.  

 SEYAHAT ETTĠĞĠM YERLERDE … 

(Her bir ifade ile ilgili seçiminizi (√) iĢaretleyiniz.) 

Her 

Zaman 
Bazen 

Hiçbir 

Zaman 

1. …yol kenarında satılan yiyecekleri tercih ederim.    

2. …yerel lokantaları tercih ederim.    

3. …dünyaca ünlü lokanta zincirlerini tercih ederim.    

4. …hazır yiyecekler tüketirim. (Bisküvi, konserve 

vb.) 
   

5. …yemek yerken inanç sistemime uygun yerler 

seçerim.  
   

6. …yerel yemekleri tercih ederim.    

7. …yöresel sunulan yemekleri ve yöreyi yansıtan 

yiyecekleri tercih ederim. 
   

8. …hazırlanıĢını görebileceğim yiyecekleri tercih 

ederim. 
   

9 …yörenin özel yiyeceklerinden satın alırım.    

10. …yöresel yemek kitapları satın alırım.    

11. …yöresel yiyecek hazırlama araç gereçlerini satın 

alırım. 
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