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Oz

Yemek pisirme kurslari, turistlerin yemek hazirlama siirecine aktif katilimini saglayan, yerel
kiiltiiri dogrudan deneyimlemelerine ve unutulmaz gastronomik deneyimler yasamalarina
olanak taniyan 6nemli deneyimsel turizm tiriinleridir. Dolayisiyla, unutulmaz deneyimlerin
yalnizca deneyim sonrasi memnuniyet diizeyiyle degil, deneyimin ilk temas noktasini olusturan
ilan icerikleri ve tasarim unsurlariyla da degerlendirilmesi énemlidir. Bu ¢alismanin amaci,
Tiirkiye’de diizenlenen ve dijital deneyim platformlarinda satisa sunulan yemek pisirme kursu
ilanlarin1 deneyim tasarimi agisindan inceleyerek basarili ve gelisime acik yonlerini ortaya
koymaktir. Calismanin amaci dogrultusunda GetYourGuide platformunda “Ascilik kurslari,
Tiirkiye” sorgusuyla ulagilan 47 ilan, vaka ¢alismasi ve igerik analizi yontemleriyle 3 ana tema ve
10 alt tema altinda incelenmistir. Bulgular, kurslarin smirli sayida sehirde sunuldugunu,
iceriklerin kolay pazarlanabilir, yliksek oranda uygulama ve teknik odakli ve Tiirk mutfak
kiiltiiriinti smirh diizeyde yansitthigmi gostermistir. Ayrica yiliksek memnuniyet puanlarina
karsin yorum sayilarinin diisiik olmasi, dijital platformlarda talebin heniiz giiclii diizeyde
olmadigini gostermektedir.

* Bu galisma, I. Ulusal Dogal ve Kiiltiirel Miras Turizmi Sempozyumu'nda "Otantik Gastronomik
Deneyim Arayisi: Yemek Pisirme Kurslar1" ismiyle 6zet bildiri olarak sunulmustur.
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Abstract

Cooking classes are important experiential tourism products that enable tourists to actively
participate in the food preparation process, allowing them to directly experience local culture and
enjoy unforgettable gastronomic experiences. For this reason, it is important to evaluate these
memorable experiences not only based on post-experience satisfaction levels but also on the
content and design elements of the advertisements, which serve as the first point of contact with
the experience. The aim of this study is to examine cooking class advertisements organized in
Tiirkiye and offered for sale on digital experience platforms from an experience design
perspective, thereby identifying their successful aspects and areas for improvement. To this end,
47 advertisements accessed via the “Cooking classes, Tiirkiye” search query on the
GetYourGuide platform were analyzed under 3 main and 10 sub-themes using case study and
content analysis methods. The findings indicate that the courses are offered in a limited number
of cities, that the content is easily marketable, highly focused on practical application and
technique, and reflects Turkish culinary culture to a limited extent. Furthermore, the low number
of reviews despite high satisfaction scores suggests that demand on digital platforms has not yet
reached a strong level.
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GIRIS

Tarmma dayali olarak baglayan ekonomik faaliyetler, sanayi devrimlerinin etkisi ile yillar iginde
doniistime ugramistir. Ekonomi, degerin kaynag1 degistikce farkli agilardan incelenmistir ve
isimlendirilmigtir. 20. yilizyiin sonunda ekonomi, Pine ve Gilmore tarafindan ortaya konulan
kavram ile deneyim ekonomisi adi ile diinyaya tanitilmigtir. Deneyim ekonomisine gore mal ve
hizmetler geleneksel yontemlerle dogrudan satilmak yerine “deneyime sarilarak” miisterilere
sunulmaktadir. Bu sayede miisteriler faydalandiklar iiriine ait hatirlanabilir bir deneyim
yasamaktadir (Pine ve Gilmore, 1998). Deneyim ekonomisi kavrami diinyada etkisini arttirdik¢a
farkli alanlarda dontisiimler gegeklesmistir. Hizmet sektoriiniin en énemli temsilcilerinden biri
olan turizm alani da bu déniisiimden etkilenmistir. iginde yer alan alt gruplar (yeme-igme,
konaklama, rekreasyon, rehberlik hizmetleri vd.) ile turizm, hizmetlerin pasif sekilde tiiketilmesi
yerine hizmetten faydalanacak kisilerin satin alacaklar1 hizmete aktif olarak katilmalarina imkan
sunan bir alana doniismiistiir (Oh, Fiore ve Jeoung, 2007). Turizmin bir alt dali olarak gastronomi
ise, turistlerin yiyecek icecek alanindaki gesitli etkinliklere aktif katilimina olanak sunan, ¢ok
duyulu, etkilesimli ve i¢ ice ge¢mis bir alana evrilmistir (Ellis vd., 2018).

Deneyim ekonomisinin turizm ve gastronomi alanlarina olan etkisinin artmasiyla, yeme-igme
faaliyetleri konusunda ilgi seviyesi yliksek ve farkli bir deneyim arayan turistler i¢in gastronomi
turizmi adiyla bagimsiz ve hizli gelisen bir turizm tiirii olusmustur (Hall ve Sharples, 2003). Bu
amagla bir turizm faaliyetine katilan turistler, yiyecek ve icecek {ireticilerine ziyaretler
gerceklestirmekte, gastronomi festivallerine, yiyecek fuarlarma, pazarlara ve gosterilere
katilmakta ve nis gastronomik {tiriinlerin tadimimi yapmaktadir (Kokkranikal ve Carabelli, 2024).
Buna paralel olarak gastronomik motivasyonu yiiksek olan turistler, katildiklar1 etkinliklerde
ozglinliik ve otantikligin 6n planda tutuldugu etkinliklere yiiksek ilgi gostermektedir. Turistlerin
seyahatlerini planlarken 6n planda tuttuklar1 bir unsur olan otantik deneyim arayis: (Lego
Munoz ve Wood, 2009; Yeoman vd., 2007) bir bolgenin mirasi, kiiltiirii ve yerel yiyecekleri ile
birlikte turistleri cezbetme potansiyeli olan ayirt edici 6zelliklerdendir (Chang vd., 2021).

Otantik deneyim firsat1 sunan yaratici turizm uygulamalar turistlerin yerel topluluk ile birebir
etkilesim kurmalarma olanak saglamaktadir (Bell, 2015; Kokkranikal ve Carabelli, 2024). Bu
uygulamalarin arasinda yer alan yemek pisirme kurslarinda turistler, ziyaret ettikleri bolgenin
mutfagina has iriinler ile tamismaktadir (Agyeiwaah vd., 2019). Egitmenin her katima ile
birebir ilgilenmesiyle otantik ve yoresel {iriinleri yaparak 6grenme (learning by doing) sansimna
sahip olmakta ve aktif katilmli dogas1 sayesinde deneyimlerin birlikte yaratilmasi (co-creation)
icin ideal ortamlar sunmaktadir (Richards, 2015).

Daha once yapilan ¢alismalarda yemek pisirme kurslar1 unutulmaz gastronomik deneyim
(Kokkranikal ve Carabelli, 2021; Pratt vd., 2020; Richards, 2015; Yigit, 2022), yeme
aliskanliklarindaki degisim (Luongo vd., 2018) ve turistlerin bu kurslara katilmalarindaki
motivasyonlar (Azavedo, 2019; Bell, 2015) baglamlarinda incelenmistir. Yemek pisirme kurslari
odak noktas: secilerek yapilan 6nceki ¢alismalarda siklikla deneyim pazarlamasi odakl dijital
platformlar veri kaynagi olarak kullanilmistir (Atsiz vd., 2022; Ramadanoglu ve Karageper, 2023;
Yigit, 2022).

S6z konusu arastirmalar deneyimin nasil algilandigina odaklanirken, deneyimin katilimcilara
sunulmadan 6nce nasil tasarlandig1 ve dijital platformlarda nasil temsil edildigi biiyiik Slciide
g6z ardi edilmistir. Oysa dijital platformlarda yer alan ilanlar, potansiyel katilimcilarin
deneyimle ilk temas noktas: olup beklentilerin olusmasinda belirleyici bir rol oynamaktadir (Kim
vd., 2024). Bu arastirmada, Tiirkiye'de secili dijital yemek kursu platformunda sunulan yemek
pisirme kursu ilanlan igerik analizi yontemiyle incelenerek gastronomik deneyimlerin hangi
deneyim unsurlar gercevesinde tasarlandig1 ve potansiyel katiimcilara nasil sunuldugu ortaya
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konulmustur. Bu yoniiyle calisma, gastronomi turizmi literatiiriinde deneyim tasarimina iliskin
siurh sayidaki calismaya 6zgiin ampirik katki saglamaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Deneyim Ekonomisi ve Gastronomi Turizminde Deneyim Arayis1

20. ytizyilin sonlarindan itibaren deneyimler, hizmetlerden farkli ve ayr bir ekonomik unsur
haline gelmistir. Bu degisim pazarlanabilir iiriinlerin ham maddelerden deneyimlere
doniismesine dogru ve oldukga radikal bir yol izlemistir. Pine ve Gilmore (1998) deneyim
ekonomisini, ekonomik degeri evde siradan Ozellikler tasiyan dogum giinii pastasinin
hazirlanmasindan, bireylere sira dis1 ve unutulmaz deneyimler yasatan disarida dogum giinii
kutlamasmna doniisme siireci olarak Orneklendirerek kavramsallastirmislardir. Deneyim
ekonomisinin ilk kez kavramsallastirildigi yil olan 1998, ayn1 zamanda gastronomi turizmi
kavraminin da akademik alanda “yemek aracihigiyla diger kiiltiirleri deneyimlemek” olarak ilk
kez kullanildig1 yildir (Kivela ve Crotts, 2006). Deneyim ekonomisi kavraminin turizmle giin
gectikce daha fazla iliskilendirilmesi, gastronomi turizmi taniminin da bu yénde degismesine
neden olmustur. Bu degisimi yansitan bigimde Wolf (2002), gastronomi turizmini “seyahat
etmenin amacinn yiyecek ve igecekleri aramak, bunlarin tadin1 ¢ikarmak ve egsiz, unutulmaz
gastronomik deneyimler yasamak” oldugu bir turizm tiirii olarak tanimlamaistir. Wolf bu tanim
ile kavramin deneyim ekonomisiyle kurdugu giiclii iligkiyi ortaya koymustur.

Oh vd., (2007) tarafindan deneyim ekonomisi teorisinin turizme uygulanmas: ¢alismasinda
deneyimin dort boyuttan olustugu ortaya konulmustur. Bilgi edinme istegi, estetik arzular ve
eglence arayismin yaninda aktif katihm saglayarak farklhi diinyalara adim atma arzusu,
deneyimin unutulmaz olmasi i¢in 6nemli bir faktdr olarak tanimlanmistir. Bu kavramsal
calismay1 takiben gastronomik turizm deneyimlerinin tercih edilme nedenleri cesitli
arastirmacilar tarafindan farkli boyutlar {izerinden agiklanmistir. S6z konusu tercihlerin haz ve
yenilik arayis1 (Duman ve Mattila, 2005), anlamhilik arayis1 (Noy 2004; Wilson ve Harris, 2006),
bilgi edinme (Blackshaw, 2003), beklenmedik deneyim yasama arzusu (Talarico ve Rubin, 2003)
ve katilimcr olma istegi (Prebensen vd., 2013) tarafindan sekillendirildigi ortaya konulmustur.
Bjork ve Kauppinen-Raisdnen (2016a) tarafindan gastronomik amaglarla seyahat eden turistlerin
deneyimlerinin boyutlarmi belirlemek i¢in yapilan ¢alismada, gastronomik deneyimin davranig
boyutu altinda yemek hazirligina katilim boyutu ortaya konusmustur. Bulgular katilimci olarak
deneyimde yer alma isteginin gastronomi turizmi tercihinde fark yaratan bir rol oynadigini
ortaya koymaktadir.

Gastronomik Deneyimlerde Otantiklik

Otantiklik arayisi, yarim asirdan uzun siiredir turizm literatiiriinde farkli kuramsal
perspektiflerle incelenmektedir. Oncii calismalar, otantikligi turistlerin temel motivasyonlari
arasinda giliclii bir yere sahip olarak degerlendirmekte (MacCannell, 1973; 1976) ve turist
tipolojileri farklilassa da otantik arayisinin baki oldugunu belirtmektedir (Cohen, 1979). Herleyen
yillarda otantik algismin nasil tasarlanmas: gerektigi (Urry, 1990), otantikligin yapitaglar1 (Wang,
1999) ve kimlik ile olan iliskisi (Olsen, 2002) derinlemesine incelemistir. Gastronominin kendi
basma bir seyahat motivasyonu haline gelmesi (Fields, 2003; Hsu vd., 2009) ve alan yazinin
otantiklik calismalariyla zenginlesmesi sonucu gastronomik deneyimlerde otantiklik basl bagina
arastirilan 6zerk bir alana dontismiistiir. Bu alanda yapilan ilk ¢alismalarda otantik gastronomik
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deneyimlerinin belirli bir turist tipolojisinin beklentilerini karsilayan ve memnuniyet diizeylerini
arttirabilen bir faktor oldugu ortaya konulmustur (Naoi, 2004).

Turistlerin deneyimlerinde otantikliginin roliinii ve etkilerini arastiran ¢alismalar devam ederken
bilingli olarak otantik deneyimi aramasi ve ona ulasmaya calismasi {izerine odaklanan
calismalarin sayis1 giin gegctikce artmaktadir. Kivela ve Crotts (2006) turistlerin yerel yemekleri
tatma motivasyonlarinin arkasinda o destinasyonun kiiltiiriinii anlama ve deneyimleme arzusu
bulundugunu, diger bir deyisle otantikligin gastronomik deneyimin merkezine yerlestigini
belirtmektedirler. Aymi dogrultuda Kim vd. (2012) turistlerin unutulmaz gastronomik
deneyimler yasamak igin otantiklik iceren yemekleri bilingli olarak tercih ettigini ortaya
koymuslardir. Ozellikle son 10 yilda yapilan aragtirmalar gastronomik deneyimlerin katihim
boyutuna dikkat ¢ekmeye baslamislardir. Bjork ve Kauppinen-Réisanen (2016b) turistlerin
otantiklik arayisinda gozlemlemek, izlemek ve tatmakla yetinmedigini, otantik gastronomik
iiritinler ortaya ¢ikaran etkinliklere aktif katilim gostermek istediklerini ortaya ¢ikarmistir. Benzer
sekilde bircok calisma yerel ve 6zgiin deneyimlere yonelimin artti1 (Ellis vd., 2018), yemek
pisirme kurslar1 gibi hizmet saglayaci ve turist arasinda etkilesimli bir deneyim sunan
aktivitelerin popiilerliginin artti§im1 ve turistin bir parcasi olarak deneyimi sekillendirmeye
yoneldigini gostermistir (Yigit, 2022).

Etkilesimli Gastronomik Deneyimler ve Yemek Pisirme Kurslar1

Ogrenme, uygulama, yerel kiiltiirle temas, otantiklik ve deneyim boyutlarini eg zamanli olarak
birlestiren gastronomik etkinliklerde turistler; 6grenen, harekete gecen, uygulayan ve tadan aktif
bir katilimcr haline gelmektedir. Bu tiir deyimlerde turistler, seyirci konumundan c¢ikarak
deneyimin ortak iireticisi kimligine biiriinmektedir. Gastronomi turistlerine ortak yaratim firsati
sunan etkinlikler alan yazinda genis olarak incelenmistir. Bu deneyimlerden ilki yerel pazar ve
market ziyaretleridir. Park ve Widyanta (2022) gida turizmi deneyimleri iizerine yaptiklar:
arastirmada, pazar ve marketlere giderek yerel halk ile etkilesim kurmak ve alinan {iriinlerle
bolgeye has yemekler hazirlamanin turistin otantik ve etkilesim seviyesi yiiksek bir deneyim
yasamasini sagladigini ortaya koymustur. Turistlerin aktif katihmda bulundugu deneyimlerden
bir digeri bag/bahge/ciftlik ziyaretleri ve hasat faaliyetlerine katihmdir. Turistler gastronomik
iiretimin ilk adimi olan lokasyonlar1 ziyaret ederek ve topraktan kendi iiriinlerini toplayarak
hasat deneyimine aktif olarak katiim saglama imkani bulmaktadirlar (Pitas ve Chen, 2023). Bir
diger etkinlik tiirii ise iist seviye gastronomik iiriinlerin iiretim tesislerine gerceklestirilen
ziyaretlerdir. Baby vd., (2023) zanaatkarlik isteyen bira ve sarap iiretimi gibi {irtinlerin hazirhk
asamalarmi gérmek ve iiretici esli§inde tadimlarini yapmanin gastronomi turistleri igin farkl ve
unutulmaz deneyimler yarattigin belirtmektedir. Etkilesimli bir diger gastronomik deneyim ise
cevrimigi as¢ilik kurslaridir. Bu kurslarda egitmenler nesneler, jestler, mimik ve bakislar araciligt
ile mutfak becerilerini es zamanl: olarak katilimcilara aktarmaktadir (Cenni ve Vasquez, 2025).

Cevrimigi ascilik kurslari dijital ortamda es zamanli 6grenme ve etkilesim imkani sunarken, yiiz
yize yemek pisirme kurslari daha Dbitlinciil gastronomik deneyimler olarak
degerlendirilmektedir. Bu kurslar ayn1 zamanda etkilesimli gastronomik deneyimlerin en somut
ve gii¢lii uygulama alanlarindan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Katilimcilarin yerel uzmanlardan
birebir egitim almasi ve iiretim siirecine dogrudan dahil olmasi, bu kurslar1 deneyim, otantiklik
ve ortak yaratimin kesistigi giiclii gastronomik deneyim alanlar1 haline getirmektedir (Baby vd.,
2023). Kurslarimn bir diger giiclii 6zelligi turistin diger etkilesimli etkinliklere nazaran daha yogun
kiiltiirel bilgi edinmesine olanak saglamasidir. Kurslarin siklikla kiigiik gruplar ile diizenlenmesi,
turist ve egitmen arasindaki etkilesimin yiiksek olmasina, sosyalligin artmasma ve hazirlanan
yiyecek/icecege dair daha fazla kiiltiirel ve ritiielistik Ozelligin Ogrenilmesine olanak
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saglamaktadir (Krogager vd., 2024). Tiim bu unsurlara ek olarak yemek pisirme kurslari,
turistlerin bes duyusunu ayni anda harekete geciren ¢ok duyulu ortamlar yaratmasi sayesinde
deneyimi unutulmaz bir seriivene dontistiirmektedir (Aksenova vd., 2022). Alan yazindaki bu
degerlendirmeler, yemek pisirme kurslarinin gastronomik bilginin yalnizca aktarildig: degil,
uygulama yoluyla yeniden {iretildigi ve kiiltiirel baglam i¢inde anlam kazandig1 bir deneyim
alani sundugunu ortaya koymaktadir.

YONTEM
Arastirma Tasarimi

Bu calismada yemek pisirme kurslarinda unutulmaz gastronomik deneyimin hangi temalar,
bilesenler ve sunum bicimleri {izerinden kurgulandigin ortaya ¢ikarmak hedeflenmektedir. Bu
amacla arastirmada, yemek pisirme kurslarnin igerikleri sistematik ve detayli olarak
incelenmistir. Calismanin yontemi, bir durumu derinlemesine ve ¢ok boyutlu incelemeye olanak
saglamasi ve sosyal bilimlerde yaygin bicimde kullanilmasi nedeniyle (Merriam, 1998) nitel vaka
calismasi olarak belirlenmistir Nitel vaka ¢alismasi, arastirmacinin sinirh bir sistemi ayrintili ve
derinlemesine veriler aracihigiyla inceleyerek vakayr betimledigi ve vakaya iligkin temalar:
raporladig: bir yaklasgimdir (Creswell ve Poth, 2016).

Bu dogrultuda {i¢ adet arastirma sorusu belirlenmistir:

1. Yemek pisirme kurslar1 hangi bilesenler aracilig ile tasarlanmaktadir?

2. Yemek pisirme kurslar1 hangi igerik ve temalar ¢ercevesinde yapilandirilmaktadir?

3. Yemek pisirme kurslarinda unutulmaz gastronomik deneyim ile destinasyonun
gastronomik miras1 hangi igerik unsurlar1 araciligiyla iligkilendirilmektedir?

GetYourGuide platformu {izerinden yiiriitiilen bu calismada hizmet saglayicilarin Tiirkiye
genelinde satisa sunduklar: yemek pisirme kurslar1 incelenmistir.

Evren ve Orneklem

Calismanin evreni yiizyillar icinde olusan zengin mutfak kiiltiirii ile turistlerin ilgisini ¢eken
(Comert ve Karamustafa, 2023; Yigit, 2022) Tiirkiye’de diizenlenen yemek pisirme kurslaridir.
Turistik talebi karsilamak amaciyla Tirkiye'de yemek pisirme kurslari, profesyonel mutfak
okullar1 ve akademileri, restoranlar, yerel deneyim saglayicilar1 ile yerel sefler ve yerel halk
tarafindan diizenlenmektedir. Bu kurslar, turistlere yerel mutfak kiiltiiriinii deneyimleme ve
uygulamali 6grenme firsat1 sunan gastronomik deneyimler olarak 6ne ¢ikmaktadir (Yigit, 2022).
Tiirkiye’de yemek pisirme kurslari farkli kurum, isletme ve bireysel saglayicilar tarafindan
diizenlenmekle birlikte, bu kurslarmn tamamim kapsayan merkezi ve giincel bir envanter
bulunmamaktadir. Ayrica turistlerin bu deneyimlere erisimi biiyiik 6l¢iide dijital platformlarda
yer alan tamutim igerikleri araciigiyla gerceklesmektedir. Bu nedenle calismanin evreni,
Tiirkiye’de turistlerin erisimine acik dijital platformlarda listelenen yemek pisirme kurslar: ile
sinirlandirilmisgtir.

Yemek pisirme kurslar1 dijital olarak GetYourGuide, Viator, AirBnb, Klook ve Cookly gibi
platformlarda listelenmektedir. Arastirmanin yapildig: tarih olan Subat 2026’da AirBnb iizerinde
24, Cookly tizerinde 11 ve Klook {izerinde 7 aktif ilanin listelendigi goriilmiistiir. Platformlarin
sundugu yemek pisirme kursu ilanlarmin smirli olmas: sebebiyle analiz i¢in uygun olmadiklar:
belirlenmistir. GetYourGuide ve Viator platformlarinda listelenen yemek pisirme kurslarmin
sayilar1 birbirine yakindir. Ancak anahtar kelime ile sorgu yapilmasma ragmen Viator
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platformunda farkli kiiltiirel turlarin arama sonuglari arasinda bulundugu belirlenmistir. Bu
durum nedeniyle asil aranan ilanlara ait saymin GetYourGuide platformunun altina diismesine
sebebiyle arastirma yemek pisirme kurslari tarafindan en ¢ok ve kullanici dostu veriyi saglamast
sebebiyle GetYourGuide platformu secilerek gerceklestirilmistir. Kurslarin sistematiginin,
gelisime agik ve giiglii yonlerinin ortaya konulmasi amaciyla GetYourGuide platformu tizerinden
“Ascilik kurslari, Tiirkiye” sorgusu gerceklestirilmistir. Sonuglarin herhangi bir sebeple arama
dig1 kalmasmin 6niine gegmek amaciyla kisi sayusi, tarih, fiyat vb. ek bir filtre uygulanmamustir.
2026 yih subat aymnda yapilan arama sonucunda Tiirkiye genelinde satisa sunulmus 48 adet
yemek pisirme kursu oldugu belirlenmistir. Arama sonucunda elde edilen 48 kurstan bir tanesi
tam giin sehir turu tizerine planlanmis olmasi sebebiyle arastirmaya dahil edilmemistir. Analiz
nihai haliyle 47 ilan iizerinden gerceklestirilmistir.

Verilerin Analizi

Bu arastirmada elde edilen verilerin analizinde igerik analizi yontemi kullanilmustir. Igerik analizi
incelenen verinin yiizeysel degil derinlemesine anlaminin ortaya konmasi ve bir olgunun nasil
temsil edildiginin incelikleriyle giin yiiziine gikartilmasi amaglariyla sosyal bilimlerde siklikla
kullanilmaktadir (Elo ve Kyngds, 2008). 47 dijital ilandan elde veriler kodlama siireci ile igerik
analize hazirlanmigtir. Manuel kodlamanmn sezgisel ve kuramsal diigtinmeyi gelistirdigini
(Holton, 2010), ince baglam ve ortiik anlamlarin bulunmasini kolaylastirdigini (Saldana, 2009),
aragtirmacinin yaraticih@ina katki sagladigin (Patton, 2002) ve aragtirmaciya hiz kazandirdigim
(Isangula vd., 2024) belirten calismalardan hareketle analiz prosediirii herhangi bir yazilim
kullanilmadan manuel olarak ytiriitiilmisgtiir.

Kodlama siireci tek bir aragtirmaci tarafindan yiiritildiigiinde arastirmanin gecerlilik ve
givenilirligini saglamak i¢in atilmasi gereken bir takim adimlar bulunmaktadir. Bunlarin
basinda tek kodlayici giivenirligi gelmektedir. Kodlama siirecinin tutarli ve tekrarlanabilir
oldugunu kanitlamak igin 47 yemek pisirme kursu igerik analizine alinmis ve toplam 8 kod
belirlenmistir. 2 hafta sonra rastgele secilen 13 kurs (toplam verinin %30'u) tekrar kodlanmistir.
Kodlama sonuglar1 arasinda herhangi bir farkliik bulunmamistir. Gegerlilik ve giivenirligi
saglamak icin ikincil olarak Saldana (2009) ve Lim (2025)'in belirttigi sekilde olusturulan kodlar
alaninda uzman arastirmacilar tarafindan incelenmistir. On kodlama sonucunda ortaya ¢ikan
sonuglar, nitel veri analizi hakkinda yetkin, daha once yemek pisirme kurslar1 hakkinda
calismalar yapmis ve bu kurslardan birine ev sahipligi yapan akademisyenler ve uzmanlar ile
istisare edilmistir. Istisareler sonucu kod haritasina tic yeni kod eklenmistir. Eklenen kodlar
dogrultusunda analiz tiim kurslar i¢in 11 kod ile tekrar analiz edilmistir.

BULGULAR

GetYourGuide platformu {izerinden satisa sunulan tiim yemek pisirme kurslarmin igerikleri
belirlenen temalar ve alt temalar altinda detayli sekilde analiz edilmistir. Ana temalar kurslarin
yapisal ozellikleri, kurslarin igerik 6zellikleri ve gastronomik mirasin temsil seklidir. Tk iki
temanin altinda alt temalar bulunmaktadir. Yapisal 6zellikler temas: altinda kursun yer aldig:
sehir, yerleske, siire, kursiyer sayisi, dil segenekleri, fiyatlandirma, degerlendirme puani ve
yorum sayisi alt temalar1 bulunmaktadir. Igerik ozellikleri ana temasi ise kurs siiresince
hazirlanan yiyecek/icecekler ile ikram ve f{icretsiz hizmetler alt temalarindan olusmaktadir.
Gastronomik mirasin temsil gekli temasi altinda alt tema bulunmamaktadir. Temalar ve alt
temalar Sekil 1’de sunulmustur.
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Sehir (istanbul, f=26; Nevsehir, f=8; Antalya f=3; Mugla, f=3; Ankara, f=2; izmir, f=2; Aydin,

f=2; Gaziantep; f=1)

Yerleske (Egitmenin evi, f=27; At6lye, f=16; Sehrin bir bolumu, f=2; Otel, f=1; Vadi, f=1)

Siire (2.5-3 saat, f=21; 1.5-2 saat, f=11; 4-5 saat, f=6; 30 dk-1 saat, f=5; 5 saat+, f=4)
KURSLARIN YAPISAL ‘ Kursiyer Sayisi (6 Kisi, f=15; 8 Kisi, f=12;10 Kisi, f=8; Ozel Grup, f=4; Belirtilmemis, f=4; 4

Kisi, f=1; 5 Kisi, f=1; 9 Kisi, f=1; 60 Kisi, f=1) _
OZELL"(LERI Dil Segenekleri (Ingilizce, f=47; Tirkee, f=33; Fransizca, f=3; Ispanyolca, f=3; Rusca, f=3;
Diger, f=7)
Fiyatlandirma (0-2000 TL, f=10; 2001-5000 TL, f=20; 5001 TL+, f=17)
Degerlendirme Puani (5.0, f=22; 4.9, f=12; Yok, f=10; 4.8, f=1; 4.6, f=1; 4.4, f=1)
- Yorum Sayisi (1-10, f=19; Yok, f=11; 11-50, f=10; 101+, f=5; 51-100, f=2)
YEMEK
Plsl RM E Hazirlanan Uriinler (Geleneksel Tirk Yemekleri Meniist, f=16; Kumda
KURSU Tiirk Kahvesi, f=12; Yresel Meniiler, f=8; Geleneksel Tiirk Tatlilar, f=6;
DEN EY'M'N' KUBSLAR'N ICERIK :\'Auer:u?(afz;?ltm, f=1; Cig kofte f=1; Lahmacun, f=1; Cikolata, f=1; Vegan
oLy sTU RAN OZELLIKLERI ikram ve Ucretsiz Hizmetler (Yok, f=16; Cay, f=11; Tirk Kahvesi, f=10;
H Lokum/Baklava, f=9; Otelden Alma, f=6; Tarif Kitabi, f=5; Atistirmalik, f=5;
B I LESE N LE R Soft Drink, f=5; Kahve Demleme Ekipmanlari, f=4; Alkollii icecek, f=2)

[ \\
+«GASTONOMIK MIRASIN TEMSIL SEKLI

(Uygulama ve Teknik Odakli, f=30, Kilttrel Aktanim ve Rituel
Odakl, f=17)

Sekil 1. Aragstirmada kullanilan tema ve alt temalar (Yazar tarafindan olusturulmustur)

Kurslarin Yapisal Ozellikleri
Sehir

GetYourGuide platformu tizerinde Tiirkiye’de listelenen yemek pisirme kurslarin bulundugu
sehirler incelenmis ve bulgular Grafik 1'de gosterilmistir. Grafikte goriildiigii {izere yemek
pisirme kurslarmin %55,3 ile biiyiik oranda Istanbul’da gerceklesmektedir. Kurslarin oldukca
biiyiik bir bdliimiiniin Istanbul’da diizenleniyor olmasi Istanbul'un Tiirkiye'nin en fazla sayida
turist alan sehri olmas: (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2026) ile uyum gostermektedir. Yemek
pisirme kurslarinin yogunlugu agisindan Istanbul’u %17 ile Nevsehir takip etmektedir. UNESCO
Diinya Miras Listesi'nde yer alan Kapadokya'nin 6nemli bir boliimiinii kapsayan Nevsehir, yil
boyunca yerli ve yabanci ziyaretgileri agirlayan énemli bir turizm destinasyonudur. Kiiltiir ve
Turizm Bakanhig1 verilerine gore 2025 yilinda Nevsehir'deki miize ve Oren yerlerine toplam
4.523.275 ziyaret gerceklestirilmistir (www.aa.com.tr). Yemek pisirme kurslarinin énemli bir
boliimiiniin Istanbul ve Nevsehir'de yogunlagmasi gastronomik deneyim ve otantiklik arayisina
yonelik etkinliklerin turizm hareketlerinin yogun oldugu destinasyonlarda daha fazla gelistigini
gostermektedir. Tki sehri %6.4 ile Antalya ve Mugla, %4.2 ile Ankara, Izmir ve Aydin ve son
olarak %2.1 ile Gaziantep takip etmektedir. Elde edilen bulgular yemek pisirme kurslarinin
turistlerin siklikla ziyaret ettigi destinasyonlarda sunuldugunu gostermektedir. Kurslarin
sehirlere gore dagilimi degerlendirildiginde Ankara hari¢ tiim sehirlerin yogun turist alan ve
gastronomik kimligi giiclii sehirler oldugu goriilmektedir. Ankara’da yer alan kurslarin ise
turistik tirtin cesitlendirmesi acisindan yeni bir ara¢ olarak kullanilmaya baslandig:
disuntilmektedir.
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Grafik 1. Yemek Pisirme Kurslarinin Sehirlere Gore Dagilimi
Yerleske

Yemek pisirme kurslarmin sunuldugu sehirlerden sonra kurslarmm mekansal dagilimm
incelenmistir. Incelemeler sonucunda olusturulan Grafik 2'de goriilecegi iizere kurslar biiyiik
oranda (%57,5) hizmet saglayicinin evinde diizenlenmektedir. GetYourGuide ve diger deneyim
satan platformlarin kisisel {iyelie imkan saglamasi sayesinde egitmenlerin evlerinde kurs
diizenlemesi miimkiin hale gelmektedir. Yemek kiiltiiriiniin dogustan bir iiyesi ve uygulayicisi
olan Tirk vatandaslar1 kendi olusturduklari meniiler ile platformda ilan agabilmektedirler.
Acillan ilanda belirtilen meniiler ¢ogunlukla evin mutfaginda hazirlanmakta ve evin farkl
boliimlerinde sunulmaktadir. Yemekler evin salonunda, mutfakta veya bahgede etkinlik
sonunda egitmen ve kursiyerler birlikte olmak tizere tiiketilmektedir. Yemek pisirme kurslarinin
diizenlendigi ve satisa sunuldugu bir diger yerleske %38 ile atolyelerdir. Atolyeler, yemek
pisirme kurslarmin daha sistematik bir sekilde diizenlemesine olanak saglamaktadir. Atolyede
satisa sunulan yemek pisirme kurslari, biiyiik oranda workshoplar diizenlemek tizere kurulmus
kuruluglar ~ tarafindan  (6rn.  IstanbulWorkshops, =~ AntalyaWorkshops, = Tourmania)
planlanmaktadir. Bu yemek pisirme kurslari turistler tarafindan siklikla satin alindig igin atolye
sabit olarak bu amagcla kullanilmaktadir. Bununla birlikte, sinirli sayida kursun kiigiik 6lgekli
yiyecek-igecek isletmeleri biinyesinde diizenlendigi belirlenmistir. Kumda Tiirk kahvesi servis
eden isletmelerin platforma kayit olarak satis yaptiklari isletmelerde kurslar diizenledikleri tespit
edilmistir. Yemek kurslarinin diizenlendigi diger mekanlar ise otel ve vadidir. Tiirkiye genelinde
diizenlenen birer yemek pisirme kursunun bir otelin mutfaginda yoresel yemeklerin pigirilmesi
ve vadide kumda Tiirk kahvesi etkinligi seklinde diizenledigi belirlenmistir.
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Grafik 2. Yemek Pisirme Kurslarinin Mekansal Dagilimi
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Siire

Sehir ve mekansal dagilimi incelenen kurslar siire bakimindan incelendiginde, kurslarin
stiresinin 30 dakika ile 7 saat arahiginda degistigini belirlenmistir. En dar zaman araligim
kapsayan kurslarin 30 dk ile 1 saat arasinda bir zaman dilimine sahip oldugu ve bu grupta yer
alan beg kursun tamaminin kumda Tiirk kahvesi pisirme deneyimine odaklandig1 belirlenmistir.
Devaminda 1.5 ve 2 saat siiren 11 kurs oldugu ve bunlarin kumda Tiirk kahvesi, lokum, ¢ikolata
ve meze hazirlamak {izerine olduklar1 goriilmiistiir. Kahvenin ritiiel boyutunun anlatildig ve
hikayelestirildigi kumda Tiirk kahvesi kurslarmin daha uzun siireye yayildig1 belirlenmistir.
Tiirkiye genelinde diizenlenen tiim yemek pisirme kurslar1 igcinde 2.5- 3 saat siiren 21 kurs oldugu
ve bu silirenin yemek pisirme kurslarinda en sik uygulanan zaman araligi oldugu tespit
edilmistir. Bu kurslarin, hazirlanmas1 gorece digerlerinden daha uzun siiren baklava, yoresel
veya geleneksel Tiirk meniilerinden olustugu saptanmigtir. Alt1 yemek pisirme kursunun ise 4-5
saat araliginda oldugu ve kurslarin yalnizca yemek pisirmekten ibaret olmadig belirlenmistir.
[lan metinlerinde bu kurslarda yemeklerin pisirilmesine ek olarak hazirlanacak yemek veya
mendiiniin malzemelerinin pazardan kursiyerler ile temin edilmesi ve/veya yemekten sonra kahve
ikraminin dahil oldugu bilgisi sunulmustur. Son olarak 4 kursun 5 saatten uzun stirdiigii ve bu
kurslarin pazar ahigverisinden sonra gastronomik noktalarmn ziyaretini kapsadig: belirlenmisgtir.
Dolayisiyla kurs siiresi, yalnmizca hazirlanacak iiriiniin niteligine degil, katihmciya sunulan
deneyimin kapsamina gore de farklilasmaktadur.

Kursiyer Sayisi

Analizler sonucunda yemek pisirme kurslarinda tek seferde hizmet verilen kursiyer sayisinin alt
simiri belirli olmamakla birlikte iist sinirin 60 kisi oldugu belirlenmistir. Bulgular incelendiginde
yemek pisirme kurslarinin diizenlendigi yerleske ve hazirlanacak meniilerin niteligi
dogrultusunda verimli bir hizmet sunulabilmesi i¢in en sik tercih edilen kursiyer sayisinin 6 ve 8
oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda kurslarin %31,9'u 6 kisilik bir grup ile diizenlenirken
%25,5'1 8 kisiden olugmaktadir. Sikik dagilimi incelendiginde bu kurslar1 8 ilan (%17) ile 10
kisilik kurslarin takip ettigi tespit edilmistir. Diger yandan maksimum simirin belirtilmedigi ve
yalnizca 6zel gruplar igin diizenlenen dorder ilan bulundugu goriilmiistiir. Hizmet saglayicilar
tarafindan ilan verilirken en az tercih edilen kursiyer sayisi ile 4,5, 9 ve 60’dir. Belirtilen sayida
kursiyer kabul eden yalnizca birer kurs bulunmaktadir. Kursiyer sayisindaki bu dagilim, hizmet
saglayicilarin uygulamali egitimi destekleyecek ve katilimcr etkilesimini stirdiirecek grup
biiyiikliiklerini tercih ettigini gostermektedir.

Dil Secenekleri

Arastirma kapsaminda incelenen kurslarin dil segenekleri analiz edildiginde kurslarin tek dilli,
iki dilli, ti¢ dilli ve ¢ok dilli 6zellikler gosterdigi belirlenmistir. Ilanlarda kurslarn tamaminda
Ingilizce anlatim yapan egitmenlerin bulundugu ve 12 kursta egitmenlerin yalnizca Ingilizce
yaptig1 belirtilmistir. Tki dilli kurslarda ise 33 kurs (%70,2) kapsaminda Ingilizceye ek olarak
Tiirkge ve 2 kurs kapsaminda Ingilizceye ek olarak Ispanyolca anlatim yapildig1 belirlenmistir.
Ug dilli egitim imkan1 sunan egitimlerin sayist ift egitim sunan kurslara gore daha diisiiktiir.
Ingilizce ve Tiirkge anlatim imkanina ek olarak 3 kursta Rusga ve 2 kursta Fransizca anlatim
yapilabilmektedir. Cok dilli anlatim yaptigin1 beyan eden yalmzca bir kurs bulunmaktadir. Bu
kursta Ingilizce, Tiirkge, ispanyolca, Portekizce, italyanca, Fransizca, Almanca, Arapca, Korece,
Cince ve Japonca anlatim yapabilen bir rehber bulundugu belirlenmistir.

205



Sinem DIKME GUL

Fiyatlandirma

Yemek pisirme kurslarinin dagilimi fiyat yoniinden degerlendirildiginde Grafik 3’te
goriilebilecegi lizere kurslarin {i¢ segmentte toplandig1 belirlenmistir. Bulgular, kurslarin biiyiik
bir kisminin (%42,5) 2001 TL-5000 TL’yi kapsayan orta segment fiyat araliginda kiimelendigini
gostermektedir. Diger bir yandan tist segment grubunda toplanan 17 kursun (%36,2) 5001 TL ve
tizeri, alt segment grubunda toplanan 10 kursun (%21,3) 2000 TL ve alt1 fiyatlandirmaya sahip
oldugu belirlenmistir. En diisiik fiyatlandirmaya sahip kurs 499 TL ile 1 saat siiren kumda Tiirk
kahvesi pisirme etkinligine aittir. En yiiksek fiyatlandirma ise 15.438 TL’lik {icreti ile 6zel
gruplara otelden alma hizmeti sunan, pazar ziyareti ile baslayarak 6 saat siiren Ege Bolgesi
yemeklerinin hazirlanmasina yonelik planlanmistir kursa aittir.

Veriler incelendiginde baz1 kurslarin tek bir sabit fiyat yerine dinamik fiyatlandirma yontemini
kullandig1 belirlenmistir. Deneyimi zenginlestirme imkani1 sunan hizmet saglayicilar1 paketin
igerigine gore degisen fiyatlar sunabilmektedir. Ornek olarak standart paket dahilinde kumda
Tiirk kahvesi yapma egitimi alan katilimcilara bir iist paket olarak egitim boyunca kullanilan
cezve ve fincanlarin hediye edildigi iist paket secenegi sunulmaktadir. Benzer sekilde ¢ig kofte
yapiminin 6gretildigi etkinlikte tist paket olarak ev usulii sira gecesi secenegi sunulabilmektedir.
Bu dagilim, hizmet saglayicilarin farkli biitce gruplarma yonelik cesitli deneyim paketleri
olusturdugunu gostermektedir.
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Grafik 3. Yemek Pisirme Kurslarinin Fiyatlarina Gore Dagilimi

Degerlendirme Puani

Degerlendirme puanlari, katihmcilarin deneyimlerine yonelik memnuniyet seviyesinin
ol¢iilebilir bir sonucudur. Tiirkiye’de diizenlenen ve GetYourGuide platformunda listelenen
ilanlarin degerlendirme puanlarina bakildigma 4.4 ile 5 tam puan arahginda degistigi
goriilmektedir. Yemek pisirme kurslarinin GetYourGuide platformunda 5,0 tam puan (f=22) ve
4,9 puan (f=12) gevresinde yogunlagmasi katilmcalarin biiyiik bir ¢ogunlugunun kurslardan
oldukca yiiksek oranda memnun kaldigmm gostermektedir. Bu aralifin disindaki puanlar
incelendiginde 4,4 ile 4,8 araliginda 3 degerlendirmenin yapilmis oldugu belirlenmisgtir.
Cevrimi¢i degerlendirme literatiiriinde 4 ve 5 yildizli puanlar genel olarak olumlu
degerlendirmeler olarak ele alinmaktadir (Kim vd., 2026). Ote yandan heniiz degerlendirme
yapilmamus 10 kurs oldugu belirlenmesi, heniiz kurslarin deneyimlenmedigini veya yeterince
kullanic1 geri bildirimi olugsmadigini gostermektedir.
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Yorum Sayis1

Platformda yer alan kurslarin yorum sayilar1 incelendiginde Grafik 4'te sunuldugu iizere 1-10
araliginda yoruma sahip 19 ilan, 11-50 araliginda yoruma sahip 10 ilan, 51-100 araliginda 2 ilan
ve 100+ yoruma sahip 5 ilan oldugu belirlenmistir. Ek olarak herhangi bir yorum almamis olan
11 ilan bulunmaktadir. 1-10 yorum aralifinda yer alan kurslarin frekansinin yiiksek olmasi
(£=19), veri setinde yer alan deneyimlerin 6nemli bir béliimiiniin sirurli kullanict geri bildirimi
aldigma isaret etmektedir. Bununla birlikte, 11-50 yorum araliginda yer alan kurs sayisinin 10
olmas: belirli bir grup deneyimin orta diizeyde goriiniirlitk ve katihimc sayisina ulastigim
gostermektedir. 100’den fazla yoruma ulasan ilanlarin sayisinin oldukga sinirl kalmas, yiiksek
katilimcr deneyimine ulasan ilanlarmn smurlihigimi gozler ontine sermektedir. Bu bulgu, dijital
platformlarda sunulan yemek pisirme kurslarinin goriiniirliik ve kullanici etkilesimi bakimindan
homojen bir dagilim sergilemedigini gostermektedir.
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Grafik 4. Yemek Pisirme Kurslarinin Yorum Sayilarina Gore Dagilimi

Kurslarin Icerik Ozellikleri
Hazirlanan Uriinler

Elde edilen veriler, platformda 8 farkl kategoride tiriiniin hazirlandigini gostermistir (Grafik 5).
Tiirkiye’de dijital platformda sunulan yemek pisirme kurslarinin biiyiik oranda (%34) geleneksel
Tiirk yemeklerini igeren bir meniiye sahip oldugu ortaya ¢ikarmustir. Bu tiir kurslarm bir
kisminda meniiler hizmet saglayicilar tarafindan Snceden belirlenmektedir ve segenekler
arasinda ¢orba, sarma, dolma, pacanga boregi, gozleme, mercimek koftesi, manti ve karnryarik
bulunmaktadir. Geleneksel Tiirk yemeklerinin hazirlandigr diger kurslarda ise menii
katilimcilarin talepleri dogrultusunda sekillenmektedir. Yogun olarak arz edilen bir diger yemek
pisirme kursu tiiri ise Tiirk kahvesidir. Kahve {izerinde diizenlenen 12 kursun 11'i Tirk
kahvesinin ritiielistik yanim ortaya koymakta ve katilimcilara otantik kumda Tiirk kahvesi
pisirme ve tatma deneyimi sunmaktadir. Kalan bir kursta ise egitmen evinde katilimcr ile kahve
igcmekte ve kahve fali bakmaktadir. Kurslarin diger bir odak noktasi ise 8 ilan ile yoresel mentiler
tizerinedir. Bu kurslarda sunulan secenekler arasinda ege mezeleri, ot yemekleri, kuru fasulye,
¢omlekte kuru fasulye ve aside bulunmaktadir. Bir diger ilan tiirii Geleneksel Tiirk tatlilari
lizerinedir ve alt1 ilanda baklava ve lokum hazirlandig: belirtilmistir. Son olarak Tiirk kahvaltisi,
¢ig kofte, lahmacun, ¢ikolata ve vegan menii hazirlama tizerine planlanmis diger yemek pisirme
kurslari, %4,7 oran ile yalnizca birer ilana sahiptir. Bu bulgular, ilanlarda belirli iiriin gruplarmin
on plana c¢ikarldigimi ve deneyim tasarimmin bu {riinler etrafinda sekillendirildigini
gostermektedir.
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Grafik 5. Yemek Pisirme Kurslarinin Hazirlanan Uriinlere Gore Dagilimi

Ikram ve Ucretsiz Hizmetler

Platformda yer alan yemek pisirme kurslarinin biiyiik bir boliimiinde (f=31, %65,9) ikram ve
ficretsiz hizmetler sunulmaktadir (Grafik 6). Ikramlar yiyecek ve iceceklerden olusurken,
hizmetler katihmcilarmn egitime ulagimlarmi kolaylastiracak unsurlardan olusturmaktadir. Hem
ikramlar hem hizmetler katilimalarin egitim Oncesinde ve sonrasindaki memnuniyetini
arttirmaya yoneliktir. Tkram olarak en sik tercih edilenler Tiirk kiiltiiriinii yansitan gay (f=11),
Tiirk kahvesi (f=10) ve lokum/baklavadir (f=9). Misafirlere egitimden 6nce, egitim sirasinda veya
sonrasinda sunulan diger ikramlar arasinda masada bulunan atistirmaliklar (f=5), alkolsiiz
icecekler (f=5) ve alkollii icecekler (f=2) bulunmaktadir. Katilimcilarin memnuniyetini arttirmak
i¢cin sunulan ikramlara ek olarak kursa erisimlerini kolaylastirmak igin otelden alma hizmeti
sunan 6 ilan bulundugu belirlenmistir. Kurs sonunda giin iginde 6grenilen tarifleri iceren tarif
kitap¢igini katilimcilara hediye eden 5 kurs saptanmuistir. Son olarak kumda Tiirk kahvesi pisirme
kurslarindan dérdiiniin kurs sonunda katilimcilara kahve demleme ekipmanlar: hediye ettigi
bulgular arasinda yer almaktadir. Herhangi bir ikramda sundugunu veya bir hizmet sagladigin
belirtmeyen 16 kurs bulunmaktadir. Sunulan ikram ve {icretsiz hizmetler, yemek pisirme
etkinliginin 6tesine gegerek deneyimin biitiinciil bicimde kurgulandigini gostermektedir.
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Grafik 6. Yemek Pisirme Kurslarmin fkram ve Ucretsiz Hizmet Sayisina Gore Dagilimi
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Gastronomik Mirasin Temsil Sekli

Son Platformda yer alan yemek pisirme kursu ilanlar1 incelendiginde kurslarimn iki farkli kapsama
sahip oldugu belirlenmistir (Grafik 7). Tlanlarin agiklama kisimlari incelendiginde uygulama ve
teknik odakl1 olan 30 kursun (%63,8) yalnizca yemegin hazirlanmasi igin gerekli bilgi ve becerileri
kazandirma iizerine oldugu saptanmistir. Bu kapsama sahip olan kurslarda egitmen katihimcilara
yiyecek/iceceklerin hazirlanmasi sirasinda dikkat edilmesi gereken teknikleri ve piif noktalarin
Ogretmektedir. Hazirlanan yiyecek/igecekler hep beraber yenilmekte ve kurs tamamlanmaktadir.
Diger 17 kurs ise (%36,2) kiiltiirel aktarim ve ritiiel odakl bir igerige sahiptir. Kursun tanitimina
daha ¢ok pay ayrilan bu ilanlarda yalnizca yapilacak meniiniin sunulmadig1 bunun yaru sira o
yiyecek/igecegin tarihi, kdkeni, geleneksel ozellikleri ve hazirlanirken hangi ritiiellerin takip
edilecegi bilgilerinin sunuldugu goriilmiistiir. Bu durum, hizmet saglayicilarin gastronomik
deneyimi farkli yaklagimlarla kurguladigimni; bazi kurslarmn teknik beceri kazandirmaya,
bazilarmin ise kiiltiirel aktarim ve deneyim olusturmaya odaklandigin gostermektedir.

30
17
Uygulama ve Teknik Odakli Kiiltiirel Aktarim ve Ritiiel Odakl

Grafik 7. Yemek Pisirme Kurslarinin Kapsamlarina Gore Dagilimi

TARTISMA, SONUC ve ONERILER

Kim vd. (2012), turistler tarafindan tercih edilecek, begenilecek ve diger potansiyel turistlere
Onerilebilecek unutulmaz deneyimler yaratmanin yolunun, deneyimlerin unutulmazhigina
katkida bulunan faktorlerin derinlemesine incelenmesi oldugunu ortaya koymustur. Bu
dogrultuda, unutulmaz deneyimlerin yalnizca deneyim sonrasinda ortaya ¢tkan memnuniyet,
tatmin ya da tavsiye etme egilimi gibi sonuglar {izerinden degil, deneyimin olusumuna zemin
hazirlayan tasarim unsurlar: iizerinden de ele alinmasi 6nem tagimaktadir. Nitekim son yillarda
yapilan caligmalar turistlerin kiiltiir, egitim, eglence ve otantiklik unsurlarimi birlegtiren
unutulmaz ve benzersiz deneyimlere yoneldiklerini gostermektedir (Chen ve Huang, 2021;
Yetgin Akgiin vd., 2026).

Tiirkiye sahip oldugu cografi zenginlikler, yerel iiriin gesitligi ve koklii tarihi ile diinyadaki
bircok {ilke ile rekabet edilebilecek gastronomik turizm potansiyeline sahiptir (Kiigiikkomiirler
vd., 2019). Bu potansiyel, Tiirkiye'nin UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 kapsaminda gastronomi
alaninda uluslararas: diizeyde tescillenmis ii¢ sehri (Gaziantep, Hatay, Afyonkarahisar) ve ulusal
Olcekte One ¢ikan sekiz gastronomi sehrine (Adana, Balikesir, Diyarbakir, Kayseri, Konya,
Nevsehir, Tokat ve Erzurum) sahip olmasiyla da desteklenmektedir (www.unesco.org.tr). Benzer
sekilde, Uluslararasi Gastronomi, Kiltiir, Sanat ve Turizm Enstitiisii (IGCAT) tarafindan
yuriitiilen World Region of Gastronomy programi, bolgelerin 6zgiin mutfak kiiltiirlerini korumay1
ve siirdiiriilebilir turizm deneyimlerini gelistirmeyi amaglamaktadir. Sanliurfa’nin bu program
kapsaminda 2029 yili icin 6diile aday gosterilmesi (International Institute of Gastronomy,
Culture, Arts and Tourism, 2026), Tiirkiye'nin gastronomik mirasmin uluslararas: diizeyde
gorliniirlitk kazandigmi gostermektedir. Buna ragmen bulgular, Tiirkiye'nin gastronomik
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zenginligi uluslararasi kaynaklar tarafindan belgelenmis sehirlerinde unutulmaz gastronomik
deneyimlerin ya hi¢ sunulmadigin ya da oldukga sinurli sayida kaldigini gostermektedir.

Bir diger bulgu Tiirkiye’de satisa sunulan yemek pisirme kurslarmin biiyiik bir boliimiiniin
evlerde diizenlendigi yoniindedir. Bell (2015) tarafindan yapilan ¢alismada, yerel halkin evinde
diizenlenen yemek pisirme kurslarinin turistlere otantik bir deneyim sunmanin yaru sira, yerel
kiiltiirle dogrudan bag kurma imkani saglayan ¢nemli deneyim bigimlerinden biri oldugu
belirtilmektedir. Bu bulgu Cinque Terre (Kokkranikal ve Carabelli, 2024) ve Bali'de yapilan
calismalarda (Bell, 2015) incelenen kurslarin, yerel halkin evinde diizenlenmesi ile benzerlik
gostermektedir. Diger yandan Tiirkiye’de diizenlenen yemek pisirme kurslarmin %38'inin
atolyelerde diizenlenmesi Luongo vd., (2018) tarafindan ortaya konulan kurslarin, fiziksel
kosullar etkinlige 6zel olarak diizenlenmis ve profesyonellik sunan atolyelerde diizenlenmesinin
katilimcailarin memnuniyetini arttirdigi bulgusuyla uyumlu goriinmektedir. Calismanin inceleme
alanlarindan biri olan degerlendirme puanlarina bakildigina kurslarin yiiksek memnuniyet
diizeyine sahip olmalar1 yerlegskeden bagimsiz bir faktor olarak goriilmektedir.

Bununla birlikte, yemek pisirme kurslarinin ev ya da atolye gibi farkli mekansal baglamlarda
sunulmas: kadar, bu deneyimlerde kullanilan yerel ve tescilli gastronomik iiriinlerin niteligi de
deneyimin oOzglinliigiinii ve unutulmazhigmi giliclendiren o6nemli bir unsur olarak
degerlendirilmektedir. Tiirkiye'ye has iiriinlere ait Tiirk Patent Kurumu tarafindan cikolata,
sekerleme ve tiirevi firiinler; dondurmalar ve yenilebilir buzlar; yemekler ve c¢orbalar
kategorilerinde cografi isaret almis 96; Avrupa Birligi tarafindan ekmek, hamur isleri, kekler,
pastalar, biskiiviler ve diger firmcilik {irtinleri ve diger tirlinler kategorilerinde tescillenmis 9
iiriin bulunmaktadir. Bu iiriinler bolgelerin yoresel malzemeleri ile hazirlanmakta, bolgenin
cografi ozelliklerini 6zgiin tiretim teknikleri ile birlestirmekte ve deneyimsel gastronomi tiriinii
agisindan potansiyel tagimaktadir. Calismanin bulgular: yemek pisirme kurslarimin biiyiik bir
cogunlugunun (%60) benzer ve taninirhig: yiiksek tiriinler etrafinda sekillendigini (sarma, dolma,
paganga boregi, gozleme, mercimek koftesi, mant1 ve karniyarik, Tiirk kahvesi) gostermektedir.
Bu durum, yemek pisirme kurslarinda Tiirk mutfagimin genel olarak tanmnan ve kolay
pazarlanabilir  {irtinlerine agirhik verildigini gostermektedir. Buna karsin kurslarin
gerceklestirildigi destinasyonlara 6zgii gastronomik kimligi, cografi isaretli {iriinleri ve yerel
tiretim pratiklerini deneyim tasarimma dahil etme konusunda simurli bir yaklasim
benimsendigini gostermektedir. Bu bulgu, Tiirkiyenin cografi isaretli iiriinler acisindan sahip
oldugu giiclii potansiyelin, yemek pisirme kurslarmin igerik tasarimina daha fazla
yansitilabilecegine ve bu iirtinlerin deneyimsel turizm baglaminda daha goriiniir hale
getirilebilecegine isaret etmektedir (Marine-Roig vd., 2025; Yigit, 2022).

Onceki calismalar, yemek pisirme kurslarina katihm motivasyonlarinin yerel pazarlari ziyaret
etme, destinasyona 0zgii yemekleri 0grenme, ev sahibi toplumla etkilesim kurma, otantik
deneyim yasama ve yerel kiiltiirii tanima istegi etrafinda sekillendigini gostermektedir (Qian vd.,
2023; Yigit, 2022). Katilimcr yorumlarina dayali arastirmalar ise bu motivasyonlarin deneyim
sonrasinda memnuniyetin temel belirleyicilerine dontistiigiinii; dzellikle yerel halkla etkilegim,
kiiltiirel 6grenme, otantik deneyim ve yerel mutfak unsurlarini uygulamal olarak deneyimleme
gibi boyutlarin olumlu degerlendirmelerde 6ne ¢iktigimi ortaya koymaktadir (Kokkranikal ve
Carabelli, 2024; Yigit, 2022). Buna karsin bu calismanin bulgulari, turistlerin yemek pisirme
kurslarindan bekledigi kiiltiirel 6grenme ve etkilesim boyutunun tamitim metinlerine sinirh
olctide yansitildigimi gostermektedir. Nitekim kurslarin yalnizca ticte birinde kiiltiirel aktarim ve
ritiiel odakl anlatilara yer verildigi belirlenmisgtir.

Teorik agidan bu calisma, gastronomik deneyim literatiiriinde agirlikli olarak deneyim sonrasi
memnuniyet, hatirlanabilirlik ve tavsiye etme egilimi gibi ¢iktilara odaklanan yaklasim,
deneyim oncesinde olusturulan tasarim unsurlarimi analize dahil ederek tamamlamaktadir.
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Bulgular, unutulmaz bir gastronomik deneyimin yalmizca katilimcinin deneyim sonrasmdaki
degerlendirmeleriyle degil; deneyim baslamadan 6nce sunulan igerik, katilim bigimi, yerel kiiltiir
vurgusu, uriin segimi ve etkilesim olanaklariyla birlikte ele almabilecegini gostermektedir.
Aragtirma ayrica dijital ilanlar fiilen sunulan deneyimin eksiksiz bir yansimasi olarak degil,
hizmet saglayicilarin deneyimi nasil tasarladiklarimi ve turistlere nasil bir deger oOnerisi
sunduklarini goriiniir kilan dijital deneyim temsilleri olarak degerlendirmektedir. Kurslarm
yapisal ozellikler, icerik 6zellikleri ve gastronomik mirasin temsil bi¢imi tizerinden incelenmesi
ise deneyim tasarimi, dijital sunum ve kiiltiirel miras arasindaki iliskinin birlikte
degerlendirilmesine imkan saglayan kesifsel bir analitik ¢erceve sunmaktadir. Bu ¢erceve, farkl
destinasyon ve platformlarda gerceklestirilecek arastirmalarda gelistirilip sinanabilecek bir
baslangi¢ noktasi olusturmaktadir.

Calisma bulgular1 1s181inda, turistlerinin beklentilerini karsilamak ve kurslarin Tiirk mutfak
kiiltiiriinti temsil diizeyini arttirmak adina uygulamaya yonelik katki saglayacak oOneriler
gelistirilmistir. flk olarak kurs siirecinde hazirlanan yiyecek ve icecekler ulusal ve uluslararast
kuruluslar tarafindan tescillenmis {iriinleri igerecek sekilde diizenlenebilir. Bu sayede yemek
pisirme kurslar1 yalmzca Tiirk mutfagina iliskin yiizeysel tanitic1 bir etkinlik olmaktan ¢ikarak,
bolgesel gastronomik mirasi, cografi isaretli tirlinleri, 6zgiin iiretim tekniklerini ve destinasyon
kimligini deneyimsel bi¢cimde aktaran daha nitelikli turizm iiriinlerine doniisebilir. Ikinci olarak
mevcut ve gelecekte platforma eklenecek ilanlar yalmzca bilgilendirici degil, aym1 zamanda
duygusal ve deneyimsel ¢ekicilik yaratacak sekilde yeniden kurgulanabilir. Turistin kurs ile ilk
temasinin ilanlarin agiklamalar1 olmasi sebebiyle otantiklik, kiiltiirel baglam ve hikaye unsurlar
daha goriiniir hale getirilmelidir. Ugiincii olarak kurslarin igerigine katilimcilarin siirece daha
aktif bicimde dahil olmasini saglayacak alisveris siireclerine katilim (yoresel {iriinlerin satildig:
pazar ziyareti vb.) gibi deneyimsel unsurlar entegre edilebilir. Egitmenler, katihmer profili
netlestikten sonra katilimcilar ile birebir iletisim kurarak, kursun ana temasini korumak kaydiyla
icerikleri onlarin beklenti ve taleplerine gore yeniden yapilandirabilir. Bu yaklagim, katilimcilarin
yalnizca uygulayicl degil, aynt zamanda menii se¢imi gibi siireglerde aktif karar verici rol
iistlenmelerine olanak saglayacaktir. Dordiincii olarak, ilgili kamu kurumlari tarafindan her sehir
icin o destinasyona 6zgii cografi isaretli iirtinleri, iiretim yontemlerini ve kiiltiirel 6zellikleri
tanitan bilgilendirici kartlar hazirlanabilir. Yemek pisirme kursu hizmet saglayicilars, ilgili kamu
kurumlarina bagvurarak temin edecekleri bu kartlar1 kurs sonunda katihmcilara dagitabilir.
Boylece katilimcilarin kurs kapsaminda hazirlanan {irtinlerin yani sira destinasyonun diger
cografi isaretli iirtinleri hakkinda da bilgi edinmeleri saglanabilir ve yerel gastronomik mirasin
gortiniirliigii artirilabilir.

Bu calismada birtakim smurliliklar bulunmaktadir. Ik olarak calisma Tiirkiye’de turizm
faaliyetlerinin diisiik seviyelerde seyrettigi subat aymnda yapilmustir. Dijital deneyim
platformlarinda yer alan yemek pisirme kurslarinin sayisi, igerigi ve sehir dagilimi sezonsal
talebe baglh olarak degisebileceginden, elde edilen bulgular veri toplama déneminin kosullariyla
sinirhidir. Bu nedenle gelecekte yapilacak ¢alismalarin, Tiirkiye’de turizm faaliyetlerinin daha
yogun oldugu Nisan-Ekim donemi gibi yiiksek sezon araliklarinda tekrarlanmasi, yemek pisirme
kurslarinin gesitliligi ve goriiniirliigiine iliskin daha kapsamli sonuglar sunabilir. Tkinci olarak
calismanin yapildigi dénemde en dogru filtreleme sonuglarimi veren ve en ¢ok ilana sahip
platform GetYourGuide oldugu igin tercih edilmistir. Gelecekteki arastirmalarda, platformlarin
ilan sayisi, filtreleme kapasitesi ve veri erisilebilirligi degistigi takdirde; Airbnb, Viator,
TripAdvisor, Klook veya yerel acente web siteleri gibi farkli veri kaynaklar1 karsilagtirmali
bicimde kullanilabilir. Son olarak bu ¢alismada yemek pisirme kurslarin igerikleri egitmenler ve
hizmet saglayicilar tarafindan belirtilen agiklamalar ile smirhidir. Gelecekte yapilacak
calismalarda, platformda sunulan kurs igerikleri, egitmenlerle gerceklestirilecek goriismeler,
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kurslara yonelik dogrudan gozlemler ve katihma yorumlariyla birlikte ele almarak daha
biitlinciil bir analiz yapilabilir. Boylece platformda vaat edilen deneyim ile fiilen sunulan
deneyim arasindaki benzerlik ve farkliliklar kapsamli bicimde degerlendirilebilir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya kurulustan destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Cikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma stiireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Tiirk Turizm Aragtirmalari Dergisi'nin hicbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Etik Kurul Onay1: Calisma kamuya agik ikincil verilerin kullanilmastyla olusturulmustur.
Arastirmacilarin Katki Orani: Calisma tek yazarl olup katki orani %100’ diir.
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