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Ozet

Mevcut arastirma ile son zamanlarda popiiler bir kavram olarak ortaya ¢ikan yemek yapma tatil deneyimi kavraminin destinasyonlar
acisindan 6neminin incelenmesi amaglanmistir. Bu kapsamda Kapadokya bdlgesinde yer alan Kayseri ve Nevsehir illerinde yemek
yapma tatili sunan sektor uygulayicilar aragtirmanin evreni olarak belirlenmistir. Evrenin biiyiikliigiinden dolay1 tiimiine ulagilmast
miimkiin olamayacagindan evrenden 6rneklem alinmasi tercih edilmistir. Orneklemin biiyiikliigiinii belirlemede ise amacgh
ornekleme yontemi kullanilmigtir. Yemek yapma etkinligini gergeklestiren kisilere ulasilmasinda zaman, maliyet ve goniillii olma
durumu kapsamindaki smirhliklar sebebiyle caligma 6 kisiyle gerceklestirilmistir. Orneklem grubundan veri toplanmasi amaciyla
yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilmigtir. Bu form alanyazina dayanilarak aragtirmacilar tarafindan hazirlanmis ve bunun
dogrultusunda uzman goriisii almmistir. Yapilan goriigmeler sonucunda etkinlige katilanlarinin ¢ogu Dogu Asya ve Avrupa
tarafindan tercih eden turist gruplarin bulgusu ¢ikarilmistir. Bununla beraber 6zellikle etkinlige katilanlarin yenilik arayisi iginde
olduklar1 ve aktif sekilde turizm faaliyetlerinde rol almak istedikleri i¢in bu tarz etkinliklere katildiklar1 edinilen bulgular
arasindadir. Sonug olarak yemek yapma tatili etkinliginin Tiirkiye 6zelinde yeni bir etkinlik tiirli oldugu 6zellikle pandemi sonrast
insanlarin kitlesel turizm ¢esitlerini tercih etmelerinden ziyade bireysel ve deneyim yagsama isteklerinin olugsmasindan dolay: ortaya
¢iktig1 belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yemek Yapma Tatili, Yemek Yapma Deneyimi, Gastronomi Turizmi

Abstract

The current research aims to examine the importance of the concept of cooking class experience, which has recently emerged as a
popular concept in terms of destinations. In this context, sector practitioners offering cooking class in Kayseri and Nevsehir
provinces located in the Cappadocia region have been determined as the universe of the research. Since it would not be possible to
reach the whole of the universe due to its size, it was preferred to take a sample from the universe. The purposeful sampling method
was used to determine the model's size. Due to the limitations in terms of time, cost, and volunteering status in reaching the people
who performed the cooking activity, the study was conducted with six people. A semi-structured interview form was used to collect
data from the sample group. The researchers prepared this form based on the literature, and expert opinion was obtained accordingly.
As a result of the interviews, the findings of the tourist groups preferred by most of the event participants from East Asia and Europe
were deduced. However, among the findings, participants of the event participate in such events decently because they are in search
of innovation and want to participate in tourism activities actively. As a result, it has been determined that the cooking class event
is a new type of activity in Turkey, especially after the pandemic, due to the formation of individual and experience desires rather
than people's preference for mass tourism varieties.

Keywords: Cooking Class, Cooking Class Experience, Gastronomy Tourism

Giris

21. ylizyilin getirdigi sosyo-ekonomik degisimlerle birlikte arz unsurlarina bagli olarak turizm talebinde
birtakim farkliliklar ortaya ¢ikmigtir. Bunun yani sira, teknolojideki gelismelere bagli olarak ulagim araglarinin
artmasi, ulasim sikliginin yaygilasmasi ve maliyetlerin diismesi gibi bir¢ok sebeple turizm tiirlerine yonelik
taleplerde farklilagmayla beraber turizm hareketliliklerinde artis oldugu gézlemlenmistir. Diger bir ifadeyle,
daha kisa siireli ve daha sik ¢ikilan tatil tiirlerine yonelme s6z konusu olmustur. Bu duruma ek olarak, yeni
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turistik deneyim elde etme motivasyonuyla seyahat edenlerin taleplerine cevap vermeye yonelik cazibe
merkezleri de ortaya ¢ikmaya baslamistir. Artan rekabet ortaminda destinasyonlarin rakiplerine gore
farklilasmak istemesi yerel kiiltiirel unsurlarin cazibe unsuru olarak kullanilmasina neden olmustur (Bertella,
2011). Ozellikle, gastronomi unsurlarmin destinasyonlar agisindan g¢ekirdek iiriin olmasmin yani sira
destekleyici bir iiriin olarak turistik cazibe olusturma giicii siklikla kullanilmaktadir. Bu duruma 6rnek olarak,
gastronominin destekleyici lirin olarak kullanildigi destinasyonlarda son donemlerde artan bir trend olarak
gastronomi turizmi altinda ortaya ¢ikan yemek deneyimi elde etmek sadece turistik deneyimin merkezinde yer
almakla kalmaz ayn1 zamanda post modern toplumlarda gastronomik unsurlar agisindan destinasyon kimligi
olusturmanin da merkezinde veya etki alaninda bulunmaktadir (Mitchell ve Hall, 2006; Bertella, 2011). Bunun
disinda yemek deneyimi yerel yagamin, belirli bir bolgenin tarihinin, kiiltiiriniin, ekonomisinin ve toplumunun
ayrilmaz bir parcasini olusturmaktadir. Ayrica, bu deneyimin tarih boyunca yerel yasam tarzlarn tarafindan
sekillendirildigi sdylenebilir (Mitchell ve Hall, 2006). Bu baglamda, 6zetle, dogrudan mutfak ve yemek yeme
kiiltiirtine dayal1 artan bir trend konumundaki gastronomi turizmi destinasyonlar i¢in artan bir rekabet avantaji
olustururken bir destinasyonun kiiltiirel kimligini ve mirasini yansitabilmektedir (Henderson, 2009).

Gastronomi turizmi, sadece turistlerin yemek yeme arzusu olarak diisliniilmemeli ayni1 zamanda birtakim
teknik yetkinlik ve yeterliliklere sahip olmanin da 6nemine isaret etmektedir. Gastronomi turizminde lezzet ve
tat alma ile ilgili konularda bilgi ve deneyim sahibi olmak bu teknik yetkinlik ve yeterliliklere Grnek
gosterilebilir. Diger taraftan da gastronomi kiiltiirel bir deger olarak bir bdlgenin sosyal ve kiiltiirel
sermayesinin yansimasi seklinde de degerlendirilebilmektedir (Bertella, 2011). Geleneksel yiyecek ve
iceceklerin olusturacagi katma degeri artirmak ve diger turistik destinasyonlarla siirdiiriilebilir bir sekilde
rekabet edebilmek i¢in gastronomi turizmi 6nemli yere sahip olurken sunulan {irinlerde farkliliklara ihtiyag
duyulmaktadir (Richards, 2002). Giiniimiizde turistik deneyim elde etme, turistlerin sadece gozlemci oldugu
pasif ortamlardan ziyade aktif oldugu (etkilesimli) ortamlara dogru yonelmeye yayginlagmaktadir. Diger bir
ifadeyle, geleneksel olarak bir¢ok turizm tiiriinde turistler manzaralari, etkileyici mimari yapilari ya da sanat
eserlerini sadece gezip gorerek pasif gozlemci olarak rol almaktadir. Ancak giiniimiizde degisen bircok sosyal,
kiiltiirel, ekonomik ve teknolojik unsurlara bagli olarak turistler sadece olaylarin disinda bir gézlemci
olmamakla birlikte gitmis olduklari yerlerde interaktif bir sekilde rol almakta ve gittikleri bolgedeki kiiltiiriin
bir pargasi olarak deneyim elde etmek istemektedirler. Bu gercevede, gastronomi turizmine katilan birgok
turistin interaktif uygulamalarla yemek deneyimi elde edecegi faaliyetlere katildig1 goriilmektedir. Bu tarz
uygulamalardaki amag sadece “yemek yeme” degil yemek ile ilgili birgok boyutu da iceren “yemek yapma”
deneyimine yonelik turizm tiirlerini ortaya ¢gikarmaktir. Esasen, gastronomi turizmi kapsaminda seyahat eden
turistler bir bolgenin veya {ilkenin yoresel {iriinlerini merak ederken hem yemek yapmakta hem de yemegi
yaparken ilgili cografi bolgenin ozellikleri ile kiiltiiriine iliskin bilgileri de 6grenebilmektedir. Bu sayede
turistler, sectikleri destinasyonlarla daha iyi bag kurabilmekte, yerel mutfagi yonelik yemekleri tadarak
karakterini ve kiiltiiriinii daha iyi kavrayabilmektedir. Kisaca, turistler sadece kendisinin pasif kaldigi
ortamlardan ziyade daha fazla aktif oldugu gastronomi turizmi kapsamindaki tatil tiirlerine yonelik deneyim
arayisi igerisinde olabilmektedir (Cohen ve Avieli, 2004; Chang, Kivela ve Mak 2011).

Bu kapsamda mevcut ¢alisma ile son zamanlarda popiiler bir kavram olarak ortaya ¢ikan yemek yapma tatil
deneyimi kavraminin destinasyonlar agisindan 6neminin incelenmesi amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda
arastirma Kapadokya bolgesinde bu faaliyetleri gerceklestiren sektor uygulayicilar ile gergeklestirilmistir. Bu
calisma, sektdr uygulayicinin yemek yapma tatil deneyimine yonelik uygulamalarinin ortaya konulmasi ve
diger sektor uygulayicilarina yon verebilmesi amaciyla 6nem arz etmektedir. Bunun yani sira yemek yapma
tatil deneyimi kavramina yonelik alan yazindaki ¢aligmalarin sinirli sayida olmasi ve yerli alan yazinda benzer
caligmaya rastlanilamamasi ¢aligmanin 6zgiin yanini ortaya koymaktadir.

Kavramsal Cerceve
Gastronomi Turizmi

Gilinlimiizde yemek, ziyaretcilerin destinasyonlara yonelik seyahat tercihlerinde onemli bir motivasyon
kaynagi haline gelmistir. Bu durumun nedeni olarak destinasyonda bulunan yerel iiriinlerin ziyaretgilere karsi
cekicilik unsuru yarattig1 ve yerel iiriinlere karsi ilgiden kaynaklandig: seklinde diisiiniilmektedir (Kivela ve
Crotts, 2005; Fuste-Forne, 2021). Bu yiizden, “yemek” ziyaret¢i deneyimlerinin vazgegilmez bir pargasi
olmaktadir. Ayn1 zamanda ziyaretgilerin kararlarini, davranislarini ve memnuniyetlerini 6nemli derecede
etkilemektedir (Fuste-Forne, 2021). Bu baglamda gastronomi turizmi genel olarak “belirli bir destinasyona
seyahat eden ziyaretcilere sunulan yerel kaynakli yiyecek ve icecekler” olarak kabul edilmektedir (Mason ve
Paggiaro, 2009). Gastronomi turizmi kavrami alan yazinda, “yemek turizmi”, “mutfak turizmi”, “gurme
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turizmi”, “tat turizmi” veya “beslenme turizmi” seklinde adlandirilabilmektedir (Henderson, 2004; Quan ve
Wang, 2004, Ignatov ve Smith, 2006; Horng ve Tsai, 2010; Comert ve Ozkaya, 2014; Polat ve Aktas-Polat,
2020; Sio, Fraser ve Fredline, 2021; Hsu, Liu, ve Lin, 2022). Hall ve Sharples'a (2003) gore gastronomi
turizmi, yemek fireticilerine, pazarlara, yemek fuarlarina ve festivallerine yapilan ziyaretleri ile diger
yemeklere dayali turizm uygulamalarini igermektedir. Gastronomi turizminin sadece yemek tiiketimi degil
ayn1 zamanda yapilan yemegin destinasyon baglaminda hem mutfak tarihini 6grenmek hem de yemegin
kiiltiirel agcidan 6nemini 6grenmek gibi amaglar dogrultusunda yapilan bir turizm ¢esidi oldugu soylenebilir
(Henderson, 2004; Quan ve Wang, 2004, Ignatov ve Smith, 2006; Horng ve Tsai, 2010).

Gastronomi ile 6n plana ¢ikan destinasyonlar, yerel yemeklerini genellikle ¢ekicilik unsuru olarak sunabilirler.
Bu unsurlar 6zellikle, yore halkinin kendine 6zgii mutfak kiiltiirleri ve mutfak tarihi olarak ifade edilebilir.
Diinyada bulunan {ilkelerin ve sehirlerin benzersiz mutfak kiiltlirleri bulunmaktadir. Bu mutfak kiiltiirlerinin
birbirinden farkli olmasi1 sebebiyle her destinasyonun kendine 6zgii mutfak kiiltiirii 6zellikleri mevcuttur
(Cohen ve Avieli, 2004). Bu kendine has oOzellik sayesinde destinasyona ilgi duyan ziyaretgilerin bu
destinasyonlara yonelik seyahat motivasyonlart da olusacaktir. Bu motivasyonun sebepleri arasinda
destinasyona ait yemek kiiltiiriinii goriip 6grenme meraki etkili olacaktir. Bu kapsamda gastronomi turizmi
baglaminda yeni bir akim olan yemek yaparak 6grenmenin (cooking class) son donemde oldukga popiiler bir
hal aldig1 diigiiniilmektedir.

Deneyimlerin Gastronomi Turizmi Kapsamindaki Etkileri

Deneyimler, duyusal bagliliga yol acan, yiiksek konsantrasyon veya odaklanma ile biitiinlestirilen ve bireyin
duyulari, duygulari, degerleri, ge¢misi, tutumlari, inanglar1 ve baglamlarindan etkilenen soyut, i¢sel, bireysel
ve etkilesimli siirecler olarak ifade edilebilir (Knutson, Beck, Kim ve Cha, 2009). Deneyimler, insanlarin
iirlinler, hizmetler ve isletmelerle karsilasmalar1 sonucunda olusan bir izlenimdir. Deneyim; eglence, egitim,
kagis ve estetik olmak iizere dort alandaki duyusal degerlerin birlestirilmesini igermektedir (Youngman ve
Hadzikadic, 2014). Deneyimler dogasi geregi karmasiktir ve tek bir deneyim, cgesitli diizeylerde ve
baglamlarda gerceklesebilen bircok alt deneyimden olusmaktadir (Youngman ve Hadzikadic, 2014).
Deneyimleri kolaylastiran sosyal ve beseri bir olgu olarak turizm, karmasik sistemlerin bir drnegini temsil
etmektedir (Baggio, 2008). Yapilan seyahatlerde, turistlerin yerel toplumla daha fazla etkilesim i¢inde oldugu,
duygusal agidan zengin ve otantik deneyimlere yoOnelik talepleri artis gdstermektedir (Sheldon, 2020).
Gastronomi turistleri, yerel yemek ve mutfak mirasina iliskin 6zglin deneyimler arayisinda olan mutfak
meraklilan olarak goriilmektedir (Mak, Lumbers ve Eves, 2012). Bahsi gegen bu turistler mutfak deneyimi
yasamak i¢in daha otantik bir deneyim sunan destinasyonlara yonelirler. Bu durum, destinasyonlarin
gastronomi turizmi baglaminda 6nemi artirmakla beraber turistlerin de unutulmaz bir gastronomi turizmi
deneyimi yasamalarina yardimci olmaktadir (Hjalager ve Richards, 2002; Kivela ve Crotts, 2006). Yasanilan
bu deneyimde, turistler toplumsal gida iiretimi ve tiiketimine katilarak etkilesim igerisinde olmaktadirlar. Bu
durumun turistlerin destinasyonun yemek kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi olmalarma yardimci oldugu
diisiiniilmektedir (Rachao, Breda, Fernandes ve Joukes, 2021).

Prayag, Gannon Muskat ve Taheri’nin (2020) gastronomi turistlerinin beceri gelistirme, egitim, tatmin,
sosyallesme, etkilesim ve rekreasyon igeren faaliyet ve deneyim aradiklarini belirtmislerdir. Bu gastronomi
turizmi deneyimlerinin alan yazinda ii¢ asamali oldugu ifade edilmektedir. Birinci nesil gastronomi
deneyiminde, iireticiler farkli duyusal unsurlari harekete gegiren temali deneyimler sunarak tiiketicilerin
ilgisini gekmeyi hedeflemektedirler. Gastronomi turistlerinin gastronomik deneyimlere katilimlarinin artmasi,
ikinci nesil gastronomik deneyimi ifade etmektedir. Ugiincii nesil gastronomik deneyimler ise, bolge sakinleri
ve ziyaretciler arasinda yemek, kiiltiir, tiretici ve tiiketiciler arasinda biitiinsel bir baglant1 olugturmakla beraber
bilgi ve beceri paylasimini da artirmaktadir (Richards, 2015; Pratt, Suntikul ve Agyueiwaah 2020; Kokkranikal
ve Carabelli, 2021).

Essiz kiiltiirel turizm deneyimi arayan gastronomi turistleri, yerel mutfagin otantik turizm deneyiminde 6nemli
bir par¢a oldugunu diisiinen otantik arayicilar olarak kabul edilebilir (Ozdemir ve Seyitoglu, 2017). Bu
kapsamda yemek deneyiminin otantik ve 6zgiin olusu, turistlerin bir yerin yasam tarzini1 ve geleneklerini
hissetmelerini saglamakta ve deneyim algilarini gelistirmektedir (Anton, Camarero, Laguna ve Buhalis, 2019).

Deneyim, olguyu deneyimleme olarak ifade edilmesinin yani sira eglence boyutunu da icermektedir. Bunun
nedeni, deneyimlerin eglenceli olmasiyla beraber turistlerin de etkinliklere karsi katilimlarinda artis olacag
diistiniilmesidir (Crick-Furman ve Prentice, 2000). Bu baglamda ilgili alan yazinda eglence kavramiyla ilgili
farkli tanimlar yer almaktadir. Klinger’e (1971) gore eglence aslinda, 'eglence veya keyif veren sey' olarak
tanimlanmakta ve bir keyif deneyimi ve bunun sonucunda ortaya ¢ikan haz olarak ifade edilmektedir. Scanlan
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ve Simons (1992) ise eglenceyi, bir deneyimin ardindan gelen iyi his ya da zevk, mutluluk ya da ilgi gibi
algilardan elde edilebilecek olumlu duygu ve tepkiler olarak tanimlamustir. Motl vd., (2001) eglence
kavramini, keyif, mutluluk ve heyecan gibi olumlu duygusal tepkilerle, etkinliklerle ve katilimla
iliskilendirmistir. Tas¢1 ve Ko (2016) eglenceyi, tiiketicilere arzu edilen duyusal etkiyi saglayan hedonik
degerin bir bileseni olarak agiklamustir. Ozetle, eglence bir tiir olumlu duygusal tepki olarak diisiiniilmektedir.
Bu duygusal tepkileri kullanarak pazarlama faaliyetlerini gelistirmek isteyen destinasyonlar turistlere yonelik
yeni deneyim faaliyetleri olusturmak istemektedir. Bu kapsamda yeni bir kavram olan yemek yapma tatili
(cooking class) son donemlerde popiiler olmaya baslanustir. Ozellikle, yurtdisinda yemek pisirme ve 6grenme
deneyimleri temal1 turizmin gelismekte olan bir tiirii olarak goriilmektedir. Walter (2017), bu tarz etkinliklerin
tarihi canlandirdigina (6zellikle tarih, cografya veya mutfak kiiltiirii 6gretme) ve yemek pisirme 6grenimiyle,
gastronomi turizminin eglenceli bir boyuta doniistiigiine dikkat ¢cekmistir. Bu sebeple yeni bir akim olan yemek
yapma tatilinin bilinmesi destinasyonlar agisinda 6nem arz etmektedir.

Yeni Bir Akim Olarak Yemek Yapma Tatili

Yemegi yaparak Ogrenme, gastronomi turizmi deneyiminin farkli bir bigimini olusturmaktadir. Yemegi
yaparak 6grenme (cooking class) kavramu, aile ile evde, otel ve butik restoran isletmelerinde belli bolgeye ait
yapilan yemeklerin yapim agamasinda turistlerinde dahil oldugu bir sistem olarak ifade edilmektedir (Walter,
2017; Luoh, Tsaur ve Lo, 2020; Kokkranikal ve Carabelli, 2021; Yigit, 2022). Bu uygulamadaki amag,
turistlerin yerel yemeklerin tarihini, kullanilan gastronomik malzemelerin neler oldugunu ve yemeklere 6zgii
geleneksel pisirme yontemlerini 6grenmeleriyle beraber belli bir bolgenin kiiltiir, tarih, inan¢ ve deger gibi
Ozelliklerini 6grenmek olarak belirtilmektedir (Agyeiwaah, Otoo, Suntikul ve Huang 2019). Bu tarz tatil
bicimi, destinasyon bazinda yeni, farkli, yaratici ve interaktif etkinlik tarzi arayan turistler i¢in uygulamali bir
deneyim sunmaktadir (Prayag vd., 2020). Bir yerin gergek tiriinlerini deneyimleme olanagi saglayan yemegi
yaparak dgrenme gastronomi turizm kavramina yeni bir boyut kazandirmaktir (Bell, 2015). Yemegi yaparak
O0grenme, turistlere yemegin liretimine ve tiiketimine aktif olarak katilma firsati saglamaktadir. Bu deneyim,
bolge sakinleri ve ziyaretgiler arasinda yemek, kiiltiir, tiretici ve tiiketiciler arasinda biitiinlestiren bir sekilde
iligkilendirilmesinden dolay: ti¢lincii nesil gastronomi turizmi deneyiminin bir bi¢imi olarak ifade edilebilir
(Pratt vd., 2020; Richards, 2015). Ayn1 zamanda bu tarz etkinliklere katilan turistler, ev sahipleri arasinda
samimi ve igten iliskiler kurmakla beraber uygulama esnasinda eglenceli deneyimler yagsamaktadir.

Bu kapsamda degerlendirilen yemek pisirmeyi Ogrenme turizmi, her bir destinasyonun g¢ekiciligini
artirabilecek c¢esitli faktorleri igermektedir. Bolgeye 6zgii, yerel gida pazarlarinin kendine 6zgii olmasi, tarihi,
yerel kiiltiir, sosyoekonomik ve c¢evresel faktorler bu duruma 6rnek olarak gosterilebilir. Ayrica bu tarz
deneyim sira dist deneyimler arayan turistlerin yanmi sira otantiklige ve yerellik duygusuna deger veren
turistlerin de ilgisini ¢cekmektedir (Bjork ve Kauppinen-Réisdnen, 2016; Sims, 2009). Buna ek olarak,
insanlarin daha once hi¢ denemedikleri bir seyi denemek, sebebiyle ortaya gikacak olan siirprizler sayesinde
de eglenceli bir format olabilmektedir (De lulio, 2010). Yemek pisirmeyi 6grenme turizminde, turistler yerel
pazarlara gdtiiriilerek {iriinlere dokunma, koku alma, tatma, gérme ve igitme gibi bes duyu araciligryla yerel
gida bilesenleri hakkinda bilgi edinmelerine katki saglamaktadir (Lauzon, 2010; Walter, 2017). Sonug olarak,
yemek yapma turizm deneyiminde bireylerin yemege karsi algisini, bireylerin yemegin kalitesine ve yemege
yonelik tutumlariyla (6rnegin eglenceli, keyifli ve hos) beraber bolgeye karsi olusan imaja yonelik de 6nemli
bir rol oynamaktadir (Wu, Raab, Chang ve Krishen, 2016).

Yontem

Gastronomi turizmi baglaminda son zamanlarda popiiler bir kavram olan yemek yapma tatilinin sektor
uygulayicilar agisindan éneminin belirlenmesi amaci dogrultusunda bu arastirmanin Kapadokya bdlgesindeki
sektor uygulayicilari lizerine gergeklestirilmesi planlanmistir. Kapadokya Bolgesi, turistik yogunluk agisindan
Nevsehir Ili ile siirlt olarak degerlendirilse de Aksaray, Kayseri, Nevsehir, Nigde ve Kirsehir ilinin bazi
kisimlarini i¢ine alan daha genis bir cografi alan1 ifade etmektedir. Kapadokya bdlgesinde Kayseri ve Nevsehir
illerinin turizm anlaminda daha yogun ziyaret edildiginin diigiiniilmesinin yani sira zaman ve maliyet agisindan
sturliliklarin bulunmasi sebebiyle arastirma bu iki ilde yiiriittilmiistiir. Bu ¢ercevede Nevsehir ve Kayseri
ilinde yemek yapma tatili sunan sektor uygulayicilari aragtirmanin evreni olarak kabul edilmistir. Aragtirmanin
orneklem se¢iminde ise amagl 6rnekleme yontemi kullanilarak giivenilirligi saglayacak sekilde maksimum
cesitleme yontemi kullanilmistir (Islamoglu ve Alniagik, 2019). Amagh 6rnekleme; olasiliga dayali rastgele
olmayan bir Ornekleme yontemidir. Amach Orneklemede amag, Orneklemin evrenin biitiiniinii temsil
edilmesinden c¢ok, arastirilan konu kapsaminda belirli kosullar1 karsilayan ilgili, bilgili katilimcilarin
deneyimlerine, tecriibelerine ve bilgilerine basvurulmasidir (Giirbiiz ve Sahin, 2018). Orneklemin maksimum
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cesitleme yonteminde amag; tizerinde c¢alisilacak konuya taraf olabilecek bireylerin gesitliligini maksimum
diizeyde yansitabilmektir (Yildirim ve Simsek, 2016).

Ayrica calismada nitel arastirma tekniklerinden olan fenomonolojik ¢aligma deseni kullanilmustir.
Fenomonolojik, inceleme; 6zne-nesne arasindaki durumu incelemektedir. Bu kapsamda calisma i¢in yari
yapilandirilmis  gorisme teknigi gerceklestirilmistir. Kapadokya bolgesinde yemek yapma etkinligini
gerceklestiren kisilere ulasilmasinda zaman, maliyet ve goniillii olma durumu kapsamindaki sirliliklar
sebebiyle 6 kisiye ulasilabilmistir. Ulasilan 6 kisi ile zaman kisitliligi olmasindan kaynakli online toplantilar
yapilarak goriismeler saglanmistir. Her bir goriisme yaklasik 30 dakika stirmiistiir. Katilimcilar goniilliilitk
esasina dayanarak goriismeye katilim saglamiglardir. Katilimeilarin kisisel verilerini korumak amaciyla
KI...... K6 seklinde kodlanmistir. Her bir goriisme sonrasi desifreleme yontemi yapilarak veriler analize tabi
tutulmustur. Yapilan tiim gortismeler 15 Haziran-15 Temmuz 2023 tarihleri araliginda gergeklestirilmistir.

Goriisme formu alanyazina dayanilarak arastirmacilar tarafindan hazirlanmis ve bunun dogrultusunda uzman
gdriisii alinnmustir. Goriisme sorular olusturulduktan sonra Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Etik Kurul
Komisyonu 14.06.2023-188963 tarih ve sayili karari ile onaylanmistir. Tablo 1°de goriisme sorularina yer
verilmistir.

Tablo 1. Goriisme Sorulari

SORU SORULAR

NUMARASI

1 Turistlere yonelik yemek pisirip beraber yapma (cooking class) fikri nasil olustu?
2 Bu konu hakkinda dnceden bir fikriniz var midir?

3 Nerelerde nasil yapildigini biliyor musunuz? (Tiirkiye ve Diinya &rnekleri)

4 Bu bolgede sizin diginizda yapan var mi?

5 Onlarin nasil yaptig1 hakkinda bilgi sahibi misiniz?

Ne zamandan beri bu etkinligi uyguluyorsunuz? (Eskiden beri yapiyorsa) Basladiginiz dsnemde

6 yaptiginiz ve glinimiizde yaptiginiz arasinda farkliliklar olusmaya basladi mi1? Degisiklikler
yaptiniz mi? Nelerdir?

7 Haftada kag giin yapiyorsunuz?

8 Hangi turist gruplar1 daha ¢ok tercih etmektedir?

9 Hangi mevsimlerde daha ¢ok tercih edilmektedir?

10 Turistlerle iletisime nasil gegiyorsunuz? Herhangi bir acenta araci vs aracigryla mi baglanti
kuruyorsunuz?

11 Gelen gruplar yerli mi yabanci turist gruplart midir?

12 Her iki grup da gelen yerli ve yabanci sayilart hakkinda bilgi verir misiniz? (Agirliklt yerli mi/
yabanci mu tercih ediyor)

13 Yoresel hangi yemekler i¢in bu etkinligi yapiyorsunuz?

14 Turistler geldikten sonraki siireg nasil islemektedir?

15 Bagska hangi yoresel yemekler yapilabilir?

16 Ilerleyen siiregte bu yemekleri etkinlige eklemeyi diisiiniiyor musunuz?

17 Kapadokya/Kayseri bolgelerine ait yoresel yemekleri nelerdir ve sizce hangileri eklenebilir?

18 Eklemek istediginiz goriis ve Oneriler var midir?

Bulgular

Katilmeilara Yonelik Demografik Bilgiler

Tablo1’de katilimcilara yonelik demografik bilgiler yer almaktadir. Goriismeye katilan katilimeilardan 2’si
kadin, 4’1 ise erkektir. Katilimcilarin 3’ii Nevsehir bolgesinde, 3’1 ise Kayseri bolgesinde bu etkinligi
gerceklestirmektedir. K1 katilimcist mesleginin mimar oldugunu ancak 2 yillik ascilik mezunu oldugunu
belirtmektedir. Diger tiim katilimcilarin ise turizm meslek alaninda oldugu goriilmektedir.

Tablo 2. Katilimcilara Yo6nelik Demografik Bilgiler

Katilimci1 Grubu Yasi Cinsiyeti Meslek Sehir
K1 34 Erkek Mimar Nevschir
K2 29 Erkek Restoran Isletmecisi Kayseri
K3 33 Erkek Butik Otel Isletmecisi Nevschir
K4 29 Erkek Turizmci Nevschir
K5 26 Kadin Sef Kayseri
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K6 31 Kadin Pasta Sefi Kayseri

Katilmcilarin Yemek Yapma Tatili Hakkindaki Goriisleri

Arastirmaya katilanlara sorulan ikinci soruda bu konu hakkinda dnceden fikirlerinin olup olmadigi sorusu
yoneltilmigtir. Verilen cevaplar dogrultusunda 5 katilimc1 da 6nceden bu konu hakkinda bilgilerinin
olduklarini belirtirken sadece bir katilimec1 bu konu hakkinda 6nceden fikrinin olmadigini ifade etmistir.

Tablo 3. Katilimeilari Konu Hakkindaki Onceki Fikirlerinin Olusmasi

Alt Grup Katilimca
Internet Platformu K1, K4, K5
Seyahat Esnasinda K3

Kendin Pisir Kendin Ye Etkinlikleri K2

Kendi imkanlari ile Ogrenme K6

K1: “Zaten bu tarz bir etkinligin bu platform iizerinde yapildigini gérmiistiim. Daha sonrasinda ben de
dedemin evini kiraladigim icin bu etkinliginde bu kiralamamin dahil ederek daha farkli deneyimler
olabilecegini diisiindiim. Bu sekilde bir fikir ortaya ¢ikti.”

K2: “Kendin pisir kendin ye formatindan yola ¢ikarak ortaya ¢ikti.”

K3: “Amerika’ya yaptigim ziyaret sonrasinda ozellikle oralarda organik gidalara yonelik yapilan bu tarz
etkinligi gordiikten sonra bu fikir ortaya ¢ikti.”

K4: “Internet iizerinde béyle bir uygulamann varligini kesfettikten sonra pazarlamasini buldum ve sonrasinda
boyle bir fikir ortaya ¢ikt1.”

K5: “Bu konuya iliskin internet platformlarinda gordiigiim igin bende de bu sekilde bir fikir ortaya ¢iktr.”
K6: “Hayw yoktu, aragtirarak ogrendim.”

Katilimcilarin verdikleri cevaplar dogrultusunda yemek yapma tatili fikrinin daha ¢ok internet ortami, seyahat
sirasinda ve kendin pigir gibi birtakim etkinliklerden esinlendiklerini ortaya koymaktadir. Katilimeilarin
vermis olduklart cevaplar dogrultusunda 6zellikle bu fikrin internet platformlarindan daha ¢ok etkilendikleri
anlagilmaktadir. Bu etkinligi yapma fikrinin bu sebeple ortaya ¢iktigini belirtmektedirler.

Etkinlik Hakkindaki Bilgilere Yonelik Bulgular
Bu béliimde katilimeilarin etkinlik hakkindaki bilgilerine yonelik bulgular yer almaktadir.

Gorligme sorulardan birincisi “Turistlere yonelik yemek pisirip beraber yapma (cooking class) fikri nasil
olustu?” seklinde katilimcilara yoneltilmistir. Bu soruya verilen cevaplara bakildiginda her bir katilimcinin
farkli bir fikre sahip oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin bu soruya yonelik vermis olduklart cevaplar ise su
sekildedir:

K1: “Airnbnb de dede evi kiralryyordum. Daha sonra bu tarz da etkinlik yapan yerlerin formatlarin gériince
bu tarz formatta yapilabilir dedim. Kendimde as¢iltk okumamdan dolayr bu sekilde bu ige giristim.”

K2: “Kir bahgesi olarak hizmet veriyorduk. Pandemiden dolay: talep olustu. Buradan yola ¢ikarak bir olusum
baslattik. Sadece yazin ¢calisiyor. Beklentileri karsiladigini da diisiiniiyoruz.”

K3: “2011 de Amerika da olustu. Organik gidalar pahali o yiizden o zamanlarda bide Tiirkiye 'de organik gida
daha ucuzdu. El emegi olan bu islerin pahali ve insanlarinda ilgisini ¢ektigi icin bu sekilde bir formati
yapmaya karar verirdik.”

K4: “Oncelikli amacimiz Tiirk Mutfagini tamitmakla beraber Tiirk kiiltiirii hakkindaki imaji diizeltmek ve dogru
bir sekilde aktarmaktir. Pandemiyle beraber insanlarin bireysel tatil planlamalart degiskenlik gostermesiyle
ve yurt disinda ozellikle bu tarz etkinligin on planda olmasi bana bu fikrin ortaya ¢ikmasina katki sagladi.”

K5: “Bolgeye gelen turistlerin kiiltiiriimiizii daha iyi tamimasi adina kiiltiiviin vazgegilmezi olan yoresel
trtinlerin tamitininin yapumast gerektigini diistinerek bu sekilde bir fikir olustu. Bu fikri en basta sehir
disindan gelen es/dost/akraba ile hayata gecirmeye basladim.”
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K6: “Daha dnce belediyenin diizenledigi kurslara dahil olmustum bu konseptin evde de uyarlanmp gelir
kaynagi olusturabilecegini diistindiim.”

Katilimcilara yoneltilen 11. ve 12. soruda hangi turist gruplarinin bu tarz etkinligi tercih ettigine yonelik
bilgiler istenmistir. Verilen cevaplara bakildiginda bu tarz etkinlige katilan turistlerin &zellikle yabanci ve
arkadas gruplar1 olduklar1 sonucuna varilmistir. K3 ve K4’tin vermis olduklar1 cevaplar dogrultusunda
etkinlige katilim gosteren turist gruplar arasinda En ¢cok Dogu Asya, Tailand ve Amerikali turistlerin katilimi
oldugu ifade edilmistir. K3 “................Amerikall turistler ve cooking class’1 bilen turist gruplari daha ¢ok
tercih etmektedir....... 7 K4 “............en ¢ok Dogu Asya, Tailand Amerika min California eyaletinde
poptiler olmaya basladi.”. Aslinda bu sdylemler literatiir ile kiyaslandiginda literatiirde bu etkinlik ile yapilan
caligmalarin Dogu Asya bolgesinde yapildigini géstermektedir (Walter, 2017; Luoh vd., 2020; Chang,
Okumus, Wang ve Chiu, 2020; Yoo, Park ve Cho, 2022). Katilimcilarin verdigi cevaplar dogrultusunda yemek
yapma tatili (cooking class) konusunun ¢ok yeni bir olusum oldugu heniiz yayginlasmadigi 6zellikle pandemi
sonrasinda kurumsal bir yapilanmaya sahip olmadig1 bulgusu elde edilmistir. Bunun sebebi ise genellikle bu
etkinligi yapanlarin miinferit sekilde planlama yaptiklar goriilmektedir. Bu nedenden dolay1 kurumsal bir
yapilanmaya sahip olmadig1 anlasilmaktadir.

Mevsimsel olarak hangi mevsimlerde yapilabilecegi ile ilgili soru yoneltilmistir. Verilen cevaplarda 6 katilimc1
dort mevsimde de yapilabilecegini ifade etmislerdir. Ancak K3 “............konsept degisecek mevsimine gore
tarlaya gotiiriilecek. Ekilen iiriinler sezonuna gére tarladan toplatilarak daha sonra yapim asamasina
gececegiz. Ornek olarak Eyliil’de ceviz Ekim basinda acili yapiyoruz. Bunlarin yapiminda kullanilan
malzemeleri tarlalardan toplatmaktir. Boylelikle yemegin yapiminda kullanilan malzemelerin taninmasinda
ve hangi kosullarda yetistigini gormelerine de faydali olacagim diisiinmekteyiz. Bu durum cooking class
etkinliklerine gore sekillendirilecektir.” seklinde ifade etmesiyle yetistirilen iriinlerin mevsimine gore de
yapilabilecegi bulgusu da ¢ikarilabilir.

Katilimcilara yoneltilen 13, 16 ve 17. Sorularda etkinlik esnasinda yapilan yoresel yemeklerin neler olduguna
dair, Nevsehir ve Kayseri bolgesine ait yemeklerin neler oldugu ve hangi bolgesel yemeklerin yapilacagi ile
ilgili verdikleri cevaplar ortak olmasindan dolay1 bu ii¢ sorunun cevaplar tek bir sekilde verilmistir. Bu
baglamda cooking class etkinliginde 6zellikle Kayseri ve Nevsehir yoresine ait yemeklerin agirlikli sekilde
yapildig1 sOylense de aslinda bu etkinligin yapim amacinin Tiirk yemeklerinin tanitiminin yapilmasi oldugu
sonucu ¢ikarilabilir. Ancak 6zellikle bazi yemeklerin yapimi {izerinde duran katilimcilar ise su sekilde cevaplar
vermislerdir.

K1 “.... sadece manti tizerinde biz bu etkinligi yapryoruz.”

K3 “.... kuru fasulye iiziim hosafi, karniyarik, manti. Ama en ¢ok manti ve karniyarik iiriinleri
yapilmaktadir.”

KS “.veeveeinnnn o Kayseriye ait olan diigiinlerde yapilan bamya ¢orbasi tereyagl kayisi kavurmasi, seker

sucugu, normal sucuk, testi kebabi, aside, yaprak sarmasi, dolaz, ¢comlekte fasulye, manti, nevzine, ara asi
corbasi, aside tatlist yapilmaktadir”

K6 “Manti, aside, nevzine, pd¢ tandwr, Bamya corbasi, gendime, tepsi Mantisi ve ilerleyen zamanlarda
sucuklarla ilgili de yemekler yapilabilir.”

Bunun disinda 18. Soru olarak ise katilimcilardan goriis ve Onerilerinin neler oldugu sorulmustur. K4’iin
vermis oldugu cevap dogrultusunda “............bu tarz etkinligin yapim amaglarindan biri de sadece bolge
yemeklerinin tamtinundan ziyade Tiirk kiiltiiriinii her agidan tamtimini yapmak” oldugunu belirtmistir. K5 ise
“oe e bulundugumuz bélge daha ¢ok kiiltiir turizm ve alternatif turizm kaynaklarimin agirlikli bolge oldugu
icin gastronominin de bu bélgelerde daha canli hale getirilmesi gerektigini diistiniiyorum”. K1 ise
e bu tarz etkinliklerin bolgemizin basta kallinmasi konusunda yardimct olacagini
diisiinmekteyim ve ek gelir konusunda yerel halka da destek saglamaktadir. Bu tarz etkinliklerin yapilmasi
yerel tirtinlerimizin tanitimini da artirmaktadir.” Seklinde goriislerini belirtmektedir.

Bu baglamda sorulara verilen cevaplar dogrultusunda aslinda yemek yapma tatili (cooking class) etkinliginin
Tirkiye 6zelinde incelendiginde daha yeni bir etkinlik oldugu 6zellikle pandemi sonrasi insanlarin kitlesel
turizm c¢esitlerini tercih etmelerinden ziyade bireysel ve deneyim yasama isteklerinin olusmasindan dolay1
ortaya ¢iktig1 ifade edilebilir. Elde edilen bulgular sonrasi literatiirle kiyaslandigi zaman bu tarz etkinliklerin
ozellikle Dogu Asya da yapildig1 goriilmektedir (Walter, 2017; Luoh vd., 2020; Chang vd., 2020; Aksenova,
Cai ve Gebbels, 2022; Yoo vd., 2022). Avrupa kitasinda ise yeni olugmaya baslandig1r sdylenebilir
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(Kokkranikal ve Carabelli, 2021). Bu tarz etkinlikler aslinda insanlarin gastronomi turizmine yonelik
algilariin da degistigini hatta eko turizm ile baglantili sekilde kurulabilecegi de ifade edilebilir.

Sonuc ve Oneriler

Gastronomi turizminin bir boyutu olarak degerlendirilen turistlerle beraber yemek yapma deneyimi 6zellikle
son zamanlarda Dogu Asya ve Avrupa’da artig gosteren bir konu olmustur. Diger bir ifadeyle gastronomi
turizmi kavraminin pasif gozlemci turistten yeni bir olgu olarak aktif katilime1 turiste yonelik olarak evrilmeye
bagladig1 gozlemlenmistir. Bunun sebebi olarak ise giiniimiizde turistlerin bir destinasyonu sadece yemek
yemek icin tercih etmemeleri gosterilebilir. Bunun yani sira turistler yoresel {iriinlerin yapim asamasindan
baglayarak tadima kadar olan tiim asamalarda deneyim saglamak istemektedirler. Bu baglamda gastronomi
turizmi olgusu sadece yemek yeme olarak degil ayn1 zamanda yemegi yaparak bdlgeye has kiiltiirel 6zellikleri
ogrenmeyi de amaglama olarak daha genis bir boyut kazanmaya baslamistir. Ozellikle literatiire bakildiginda
bu konuyla ilgili yapilan ¢aligmalarin 2019 ve sonrasinda yapildig1 ve yeni bir konu olarak ortaya ¢ikmaya
baslandig1 goriilmektedir (Litavniece, Silicka ve Dembovska, 2019; Chang vd., 2020; Luoh vd., 2020;
Kokkranikal ve Carabelli, 2021; Aksenova vd., 2022; Yigit, 2022). Ek olarak bunun nedenleri ise 6zellikle
Covid-19 pandemi sonrasinda insanlarin hijyen algisi sebebiyle giivendikleri yerde yemek yeme istegi,
bireylerin yenilik arayisi igerisine girmesi ve bireylerin deneyim yasamak istemeleri gibi nedenlerden dolay1
bu tarz tatil deneyimine yoneldikleri disiiniilmektedir. Yapilan ¢calismalarda bu tarz etkinliklerin sadece yemek
yapma amaci olmadig1 ayni zamanda eglenceli bir deneyim olusturmak i¢in yapilan bir aktivite oldugu da
belirtilmistir (Luoh vd., 2020; Chang vd., 2020; Kokkranikal ve Carabelli, 2021). Yemek yapma tatili algis
oncelikli olarak insanlarda ascilik okullarina gidip mutfak egitimi alma gibi bir izlenim olusturmus olsa da bu
sekilde olmadig1 diistiniilmektedir. Yemek yapma tatili kavraminin siireglerden olustugu ve siireclerinde dort
asamali olarak siralanabilecegi goriilmektedir. Ilk olarak etkinligi planlayan kisilerin internet siteleri
araciligiyla giiniin meniisiinii olusturarak insanlarin ilgisini cekmesi ile baglamaktadir. Ikinci olarak, bu tarz
etkinlige ilgi duyan turistlerle internet sitesi lizerinden anlasip daha sonra turistlerin bolgeye geldiklerinde
haberlesmeleri ve evlerine getirmeleri ile devam etmektedir. Evde turistlerle beraber bolgeye ait yemekleri
yaparak hem turistlere bolge kiiltiiriinii tanitmak hem de yemegi yaparken turistlere yemek hakkinda detayh
sekilde bilgi vermek tigiincii asama olarak ifade edilebilir. Son asamada ise yapilan yemeklerin bolge kiiltiiriine
uygun sekilde hazirlanan sofralarda yenmesiyle sonu¢lanmasidir. Bu baglamda yemek yapma tatil kavramini
gastronomi turizmi baglaminda farkli bir bos zaman eglencesi arayan turistlerin yerel halkla etkilesim halinde
olarak bolgenin farkli lezzetlerini birebir kiiltiirii bilen yerli halktan 6grenmeleri olarak tanimlanabilir. Aslinda
yeni bir kavram olmasi sebebiyle insanlarin algisinda da heniiz tam oturmamis oldugu disiiniilmektedir. Bu
kapsamda c¢aligsmanin 6nemi aslinda yemek yapma tatili kavraminin varligini ortaya koymaktir.

Sektore oneriler kapsaminda; isletmelerin sunmus olduklar1 yiyecek tirlinlerinin giivenilir oldugunu ve saglikli
oldugunu 6n plana gikarmalarina katki saglayabilecegi diisiiniilmektedir. Ozellikle iiretim asamasinda mutfak
hijyen kosullarin1 saglamalar1 ve bunu kanitlamalarinin etkili bir yontem oldugu diistiniilmektedir. Sonug
olarak turistler mutfaga girerek kendileri yemekleri yapacaklari i¢in mutfak ortamlarini da gorerek giiven
duyacak ve gevresine de anlatacaktir. Boylece memnuniyetin artmasi yeni turist gruplarini da beraberinde
getirmis olacaktir. Bununla beraber bu tarz etkinliklerin isletmelerde yapilmasi turistlerin ilgisini ¢ekebilir ve
turistlerin tatil siirelerini uzatmalaria katki saglayabilecekleri diistiniilmektedir.

Akademik Oneri olarak ise yapilan ¢alismalar kisitli olmasindan dolayr konuyla alakali yeni ¢aligmalar
planlanabilir. Bu kapsamda bu etkinliklere katilan turistlerin bu tarz etkinliklere yonelik algilar1 6l¢iilebilir.
Bununla birlikte katilan turistlerin etkinlik 6ncesi ve etkinlik sonrasmmda bu bolge ve kiiltiir hakkinda
diistinceleri Ogrenilerek bolgenin kalkinmasina katki saglayabilecegi diistiniilmektedir. Memnuniyet
durumuna bagl olarak eksik noktalarin tespit edilmesi destinasyon tanitiminda ve pazarlanmasinda 6nemli bir
rol oynayacaktir. Ayrica bu yeni tatil deneyimi ile sadece yemekler degil onunla birlikte kiiltiirde yer alan diger
unsurlar iilke tanitimi i¢in kullanilabilecektir.

Kaynakca

Agyeiwaah, E., Otoo, F. E., Suntikul, W. ve Huang, W. (2019). Understanding culinary tourist motivation,
experience, satisfaction, and loyalty using a structural approach. Journal of Travel & Tourism
Marketing, 36(3), 295-313.

Aksenova, D., Cai, W. ve Gebbels, M. (2022). Multisensory prosumption: how cooking classes shape
perceptions of destinations. International Journal of Contemporary Hospitality Management, 3417-
3439.

1003



Cémert ve Karamustafa / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(3) — 2023

Antén, C., Camarero, C., Laguna, M., ve Buhalis, D. (2019). Impacts of authenticity, degree of adaptation and
cultural contrast on travellers’ memorable gastronomy experiences. Journal of Hospitality Marketing &
Management, 28(7), 743-764.

Baggio, R. (2008). Symptoms of complexity in a tourism system. Tourism Analysis, 13(1), 1-32.

Bell, C. (2015). Tourists infiltrating authentic domestic space at Balinese home cooking schools. Tourist
Studies, 15(1), 86— 100.

Bertella, G. (2011). Knowledge in food tourism: the case of Lofoten and Maremma Toscana. Current issues
in tourism, 14(4), 355-371.

Bjork, P. ve Kauppinen-Raisénen, H. (2016). Local food: A source for destination attraction. International
Journal of Contemporary Hospitality Management, 28(1), 177-194.

Chang, J., Okumus, B., Wang, C. H., ve Chiu, C. Y. (2020). Food tourism: cooking holiday experiences in
East Asia. Tourism Review, 76(5), 1067-1083.

Chang, R. C., Kivela, J. ve Mak, A. H. (2011), “Attributes that influence the evaluation of travel dining
experience: when East meets West”, Tourism Management, 32, 307-316.

Cohen, E. ve Avieli, N. (2004). Food in tourism: Attraction and impediment. Annals of tourism
Research, 31(4), 755-778.

Coémert, M. ve Ozkaya, F. D. (2014). Gastronomi turizminde Tiirk mutfaginin énemi. Journal of Tourism &
Gastronomy Studies, 2(2), 62-66.

Crick-Furman, D., ve Prentice, R. (2000). Modeling tourists' multiple values. Annals of Tourism Research,
27(1), 69-92.

De lulio, S. (2010). The construction of fun in food advertisements targeting children. Young Consumers,
11(2), 96-107.

Fuste-Forne, F. (2021). Robot chefs in gastronomy tourism: what's on the menu?. Tourism Management
Perspectives, 37, 1-9.

Giirbiiz, S. ve Sahin, F. (2018). Sosyal bilimlerde arastirma yontemleri felsefe-yontem-analiz. (5. Baski)
Ankara: Se¢kin Yayinlari.

Hall, C. M. ve Sharples, L. (2003). The consumption of experiences or the experience of consumption? An
introduction to the tourism of taste. In C. M. Hall, L. Sharples, R. Mitchell, N. Macionis, ve B.
Cambourne (Eds.), Food tourism around the world: Development, management and markets (ss. 13—
36). Oxford: Butterworth Heinemann.

Henderson, J C. (2009), Food tourism reviewed, British Food Journal, 11(4), 317-326.

Henderson, J.C. (2004), Food as a tourism resource: a view from Singapore. Tourism Recreation Research,
29(3), 69-74.

Hjalager, A. M. ve Richards, G. (2002). Tourism and gastronomy. London: Routledge.

Horng, J. S. ve Tsai, C. T. S. (2010). Government websites for promoting East Asian culinary tourism: A
cross-national analysis. Tourism management, 31(1), 74-85.

Hsu, F. C., Liu, J. ve Lin, H. (2022). Affective components of gastronomy tourism: measurement scale
development and validation. International Journal of Contemporary Hospitality Management, 34(9),
3278-3299.

Ignatov, E. ve Smith, S. (2006). Segmenting Canadian culinary tourists. Current issues in tourism, 9(3), 235-
255.

Islamoglu, A., H. ve Almagcik, U. (2019). Sosyal bilimlerde arastirma yontemleri (6. Baski). Istanbul: Beta
Yaymcilik.

Kivela, J. ve Crotts, J. C. (2006). Tourism and gastronomy: gastronomy’s influence on how tourists experience
a destination. Journal of Hospitality & Tourism Research, 30(3), 354-377.

1004



Cémert ve Karamustafa / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(3) — 2023

Kivela, J. ve Crotts, J. C. (2005). Gastronomy tourism: A meaningful travel market segment. Journal of
Culinary Science & Technology, 4(2-3), 39-55.

Klinger, E. (1971). Structure and functions of fantasy. New York: Wiley Interscience.

Knutson, B. J., Beck, J. A., Kim, S. ve Cha, J. (2009). Identifying the dimensions of the guest’s hotel
experience. Cornell Hospitality Quarterly, 50(1), 44-55.

Kokkranikal, J., ve Carabelli, E. (2021). Gastronomy tourism experiences: the cooking classes of Cinque
Terre. Tourism recreation research, 1-12.

Lauzon, A. W. Q. (2010). Songkhran and Chiang Mai tours: Interfacing tourism, the state and local culture.
Ritsumeikan Journal of Asia Pacific Studies, 28, 58—73.

Litavniece, L., Silicka, I. ve Dembovska, I. (2019). Cooking classes as a new gastronomic tourism
product. Scientific Journal of Polonia University, 32(1), 18-25.

Luoh, H. F., Tsaur, S. H. ve Lo, P. C. (2020). Cooking for fun: The sources of fun in cooking learning
tourism. Journal of Destination Marketing & Management, 17, 1-8.

Mak, A. H. N., Lumbers, M. ve Eves, A. (2012). Globalisation of food consumption in tourism. Annals of
Tourism Research, 39(1), 171-196.

Mason, M. C. ve Paggiaro, A. (2009). Celebrating local products: The role of food events. Journal of
Foodservice Business Research, 12(4), 364-383.

Mitchell, R. ve Hall, C. M. (2006), Wine tourism research: the state of play, Tourism Review International,
9(4), 307-332.

Motl, R. W., Dishman, R. K., Saunders, R., Dowda, M., Felton, G. ve Pate, R. R. (2001). Measuring enjoyment
of physical activity in adolescent girls. American Journal of Preventive Medicine, 21(2), 110-117.

Okumus, B., Okumus, F. ve McKercher, B. (2007). Incorporating local and international cuisines in the
marketing of tourism destinations: The cases of Hong Kong and Turkey. Tourism management, 28(1),
253-261.

Ozdemir, B. ve Seyitoglu, F. (2017). A conceptual study of gastronomical quests of tourists: Authenticity or
safety and comfort? Tourism Management Perspectives, 23, 1-7.

Polat, S. ve Aktag-Polat, S. (2020). Transformation of local culinary through gastronomy
tourism. Sosyoekonomi, 28(43), 243-256.

Pratt, S., Suntikul, W., ve Agyueiwaah, E. (2020). Determining the attributes of gastronomic tourism
experience: Applying impact-range performance and asymmetry analyses. International Journal of
Tourism Research, 22(5), 564-581.

Prayag, G., Gannon, M. J., Muskat, B. ve Taheri, B. (2020). A serious leisure perspective of culinary tourism
co-creation: The influence of prior knowledge, the physical environment and service quality.
International Journal of Contemporary Hospitality Management, 32(6), 2453-2472.

Quan, S. ve Wang, N. (2004), Towards a structural model of the tourist experience: an illustration from food
experiences in tourism. Tourism Management, 25(3), 297-305.

Rachao, S. A. S., Breda, Z. J., Fernandes, C. D. O. ve Joukes, V. N. P. M. (2021). Drivers of experience co-
creation in food and wine tourism: An exploratory quantitative analysis. Tourism Management
Perspectives, 37, 1-15.

Richards, G. (2002), Gastronomy: an essential ingredient in tourism production and consumption?, In:
Hjalager A. M. ve Richards G. (Eds.), Tourism and Gastronomy (ss. 3-20), London: Routledge.

Richards, G. (2015). Evolving gastronomic experiences: From food to foodies to foodscapes. Journal of
Gastronomy and Tourism, 1(1), 5-17.

Scanlan, T. K. ve Simons, J. P. (1992). The construct of sport enjoyment. Motivation in sport and exercise, In.
G. C. Roberts (Ed.) Motivation in Sport and Exercise (ss. 199-215). Champign, IL: Human Kinetics.

Sheldon, P. J. (2020). Designing tourism experiences for inner transformation. Annals of Tourism Research,
83, 1-12.

1005



Cémert ve Karamustafa / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(3) — 2023

Sims, R. (2009). Food, place and authenticity: Local food and the sustainable tourism experience. Journal of
Sustainable Tourism, 17(3), 321-336.

Sio, K. P., Fraser, B., ve Fredline, L. (2021). A contemporary systematic literature review of gastronomy
tourism and destination image. Tourism Recreation Research, 1-17.

Tasci, A. D. A. ve Ko, Y. J. (2016). A fun-scale for understanding the hedonic value of a product: The
destination context. Journal of Travel & Tourism Marketing, 33(2), 162-183.

Walter, P. (2017). Culinary tourism as living history: Staging, tourist performance and perceptions of
authenticity in a Thai cooking school. Journal of Heritage Tourism, 12(4), 365-379.

Wu, K., Raab, C., Chang, W. ve Krishen, A. (2016). Understanding Chinese tourists' food consumption in the
United States. Journal of Business Research, 69(10), 4706-4713.

Yildirim, A. ve Simsek, H. (2016). Sosyal bilimlerde nitel arastirma yontemleri. (10. Baski) Ankara: Seckin
Yayinlari.

Yigit, S. (2022). Is it possible to get to know a culture through cooking classes? Tourists experiences of
cooking classes in Istanbul. International Journal of Gastronomy and Food Science, 28, 1-8.

Yoo, J. J. E.,, Park, J. ve Cho, M. (2022). Cocreation of gastronomy experience through cooking
classes. International Journal of Contemporary Hospitality Management, 34(9), 3230-3252.

Youngman, P. ve Hadzikadic, M. (2014). Complexity and the human experience: Modeling complexity in the
humanities and social sciences. Singapur: Pan Stanford Publishing.

1006



