
 



 

GASTRONOMİ TURİZMİ KONGRESİ  

 

 

ONUR KURULU 

 
Ünvanı, Adı Soyadı Kurumu 

 

Prof. Dr. Kerim ÖZDEMİR Balıkesir Üniversitesi Rektörü 

Prof. Dr. Cevdet AVCIKURT Balıkesir Üniversitesi Turizm Fakültesi Dekan V. 

Prof. Dr. Necdet HACIOĞLU Balıkesir Üniversitesi Turizm Fakültesi Öğretim Üyesi 

 
 

KONGRE KOORDINATÖRÜ 
 

Doç. Dr. Düriye BOZOK,  
Balıkesir Üniversitesi Turizm Fakültesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölüm Başkanı 

 

 
KONGRE DÜZENLEME KURULU 

 

Ünvanı, Adı Soyadı Kurumu 

Doç. Dr. Düriye BOZOK Balıkesir Üniversitesi Turizm Fakültesi Öğretim Üyesi 

Doç. Dr. Murat DOĞDUBAY Balıkesir Üniversitesi Turizm Fakültesi Öğretim Üyesi 

Yrd. Doç. Dr. Göksel Kemal GİRGİN Balıkesir Üniversitesi Turizm Fakültesi Öğretim Üyesi 

Yrd. Doç. Dr. Mehmet SARIOĞLAN Balıkesir Üniversitesi Turizm Fakültesi Öğretim Üyesi 

 
 

 

 

KONGRE SEKRETERYASI 

 

Ünvanı, Adı Soyadı Kurumu 

Arş. Gör. S. Sonat ÖZDEMİR Balıkesir Üniversitesi Turizm Fakültesi Öğretim Elemanı 

Arş. Gör. Nilgün KARAMAN Balıkesir Üniversitesi Turizm Fakültesi Öğretim Elemanı 

Arş. Gör. Gülhan CEVİZKAYA Balıkesir Üniversitesi Turizm Fakültesi Öğretim Elemanı 

Arş. Gör. Selin İLSAY Balıkesir Üniversitesi Turizm Fakültesi Öğretim Elemanı 

 

 

 



BİLİM KURULU 

 

Prof. Dr. Abdullah SOYKAN 

Prof. Dr. Arif BİLGİN 

Prof. Dr. Atilla AKBABA 

Prof. Dr. Candan VARLIK 

Prof. Dr. Celil ÇAKICI 

Prof. Dr. Cengiz DEMİR 

Prof. Dr. Derman KÜÇÜKALTAN 

Prof. Dr. Füsun BAYKAL 

Prof. Dr. Hamil NAZİK 

Prof. Dr. Hatice Ferhan NİZAMLIOĞLU 

Prof. Dr. Kamil BOSTAN 

Prof. Dr. Kurtuluş KARAMUSTAFA 

Prof. Dr. Nilüfer KOÇAK 

Prof. Dr. Orhan BATMAN 

Prof. Dr. Osman Avşar KURGUN 

Prof. Dr. Ozan BAHAR 

Prof. Dr. Öcal USTA 

Prof. Dr. Sıdıka BULDUK 

Doç. Dr. Alptekin SÖKMEN 

Doç. Dr. Bahattin ÖZDEMİR 

Doç. Dr. Burhan KILIÇ 

Doç. Dr. Fügen DURLU ÖZKAYA 

Doç. Dr. Işıl GÖKSU ÖZGEN 

Doç. Dr. İbrahim GİRİTLİOĞLU 

Doç. Dr. İrfan YAZICIOĞLU 

Doç. Dr. Kazım Ozan ÖZER 

Doç. Dr. Mehmet Oğuzhan İLBAN 

Doç. Dr. Mustafa SANDIKÇI 

Doç. Dr. Nilüfer ŞAHİN PERÇİN 

Doç. Dr. Osman Nuri ÖZDOĞAN 

Doç. Dr. Sibel ÖZİLGEN 

Doç. Dr. Yılmaz AKGÜNDÜZ 

Doç. Dr. Yusuf AYMANKUY 

Yrd. Doç. Dr. Ali ÖZKAN 

Yrd. Doç. Dr. Aydan BEKAR 

Yrd. Doç. Dr. Aydın ÇEVİRGEN 

Yrd. Doç. Dr. Aylin AKOĞLU 

Yrd. Doç. Dr. Ayten Aylin ALSAFFAR 

Yrd. Doç. Dr. Betül ÖZTÜRK 

Yrd. Doç. Dr. Burak MİL 

Yrd. Doç. Dr. Burçin HATİPOĞLU 

Yrd. Doç. Dr. Çağla ÖZER 

Yrd. Doç. Dr. Defne AKDENİZ AY 

Yrd. Doç. Dr. Hakan YILMAZ 

Yrd. Doç. Dr. Osman ÇALIŞKAN 

Yrd. Doç. Dr. Sibel ÖNÇEL 

Yrd. Doç. Dr. Şehnaz DEMİRKOL 

Yrd. Doç. Dr. Turgay BUCAK 

Yrd. Doç. Dr. Ümit SORMAZ 

 

 



İÇİNDEKİLER 

Gastronomi Turizmi İçin Bir Destinasyon Önerisi Datça Örneği ........................................................................... 1 

Üniversite Öğrencilerinin Aşçılık Yarışmalarına Katılımına İlişkin Memnuniyet Düzeyi ve Kazanımları 

Balıkesir Meslek Yüksekokulu 1. Aşçılık Yarışması Örneği .................................................................................. 2 

 Turistlerin Gastronomik Etkinliklere Katılımlarına İlişkin Değerlendirmelerinin Demografik Değişkenler 

Açısından İncelenmesi ............................................................................................................................................ 3 

Şehvet Uyandıran Yemekler Instagramda “Foodporn” ........................................................................................... 4 

Beslenme Kültürünün Ortaya Çıkışı ve Gelişim Tarihi .......................................................................................... 5 

Coğrafi İşaretleme Havuç Lokumu ve 80 Katlı Beypazarı Baklavası ..................................................................... 6 

Otel Mutfaklarının Ergonomik Açıdan İncelenmesi İşgören Görüşüne Başvurma ................................................. 7 

Türkiye’de Yer Alan Gastronomi Müzelerinin Turizm Arz Kaynağı Olarak Kullanılmasına Yönelik Bir 

Değerlendirme ......................................................................................................................................................... 8 

Türkiye’de Lisans Düzeyinde Gastronomi ve Mutfak Sanatları Programlarının Durum Analizi ........................... 9 

Coğrafi İşaretleme Yoluyla Gastronomik Kimlik Oluşturma ve Gastronomik Kimliğin Destinasyon 

Pazarlamasındaki Rolü Trakya Örneği ................................................................................................................. 10 

Gastronomi Turizmi ve Otantizm Yerel Bir Restoran Üzerinde Örnek Olay Çalışması ....................................... 11 

Osmanlı Saray Mutfağında Su Ürünlerine Genel Bir Bakış ................................................................................. 12 

Yiyecek İçecek İşletmelerinin E-Tablet Menü Kullanımları ................................................................................ 13 

Coğrafi İşaretli Gastronomi Ürünleri Üzerine Bir Araştırma  Erzurum İli Örneği ............................................... 14 

Hristiyanlıkta Manastır Mutfak Kültürü ............................................................................................................... 15 

Tüketicilerin Gıda Ürünleri Satın Alma Davranışları ve Alışkanlıklarını Etkilemede Markanın Önemi ............. 16 

Kişiliğin ve Genlerin Obezite Üzerine Etkileri ..................................................................................................... 17 

İl Kültür ve Turizm Müdürlükleri Web Sitelerinde Yer Alan Mutfak Kültürü Kapsamında Yiyecek ve 

İçeceklerin İncelenmesi ......................................................................................................................................... 18 

Menü Maliyetlemede Zaman Etkenli Faaliyet Tabanlı Maliyetleme Lüks Bir Restoranda Uygulama ................. 19 

Restoran Rekabetçiliğinde Atmosferin Rolü Kavramsal Bir İnceleme ................................................................. 20 

Şeflerin Yaratıcılık ve Yenilikçilik Yeteneklerini Geliştirmesi Üzerine Nitel Bir Araştırma ............................... 21 

Restoranlardaki Fiziksel Kanıtların Tüketicilerin Fiyat Algısı Üzerindeki Etkileri Ekşisözlük Yorumlarının 

Değerlendirilmesi .................................................................................................................................................. 22 

Marmara Bölgesi Yerel Ürün Festivali Envanteri ................................................................................................. 23 

Zenofobinin Bir Türü Yabancı Kültürlerin Yiyecek ve İçeceklerine Karşı Korku Ve Düşmanlık ....................... 24 

Gastronomi Turizminde Yeni Açılımlar Karaburun Zeytin Rotalarının Coğrafi Bilgi Sistemleri İle Analizi ...... 25 

Çerkes Mutfak Kültürünün Gastronomi Turizmi Kapsamında Değerlendirilmesi Düzce İli Örneği .................... 26 

Slow Food Destinasyonlarının Yönetilmesi .......................................................................................................... 27 

Yöresel Lezzetlerin Ulusal Beş Yıldızlı Zincir Oteller Menüsündeki Yeri Kaya İzmir Thermal&Conventıon 

Hotel Örneği .......................................................................................................................................................... 28 

Yemek  Kültürlerine Ait Karakteristik Özelliklerin Bozulması Türk Yemek Kültürü Örneği ............................. 29 

Turistlerin Yöresel Yiyecek Tüketimleri Algılarının Belirlenmesi ....................................................................... 30 

Türkiye’de Zeytin Üretilen Bölgelerde Yaşayan Halkın Zeytinyağı Hakkındaki Farkındalıkları Burhaniye Örneği

 .............................................................................................................................................................................. 31 



21 
 

ŞEFLERİN YARATICILIK VE YENİLİKÇİLİK YETENEKLERİNİ 

GELİŞTİRMESİ ÜZERİNE NİTEL BİR ARAŞTIRMA 

Doç. Dr. Bahattin ÖZDEMİR
41

 

Arş. Gör. Gökhan YILMAZ
42

 

Yrd. Doç. Dr. Osman ÇALIŞKAN
43

 

 

ÖZET 

Bu çalışmanın amacı şeflerin yaratıcılık ve yenilikçilik yeteneklerini hangi süreçlerde geliştirdikleri ve 

bu gelişimin nasıl bir çevre içinde gerçekleştiğinin anlaşılmasıdır. Araştırmada nitel araştırma 

yaklaşımından yararlanılmış ve veri toplama yöntemi olarak görüşme tekniği, verilerin analizi için de 

içerik analizi kullanılmıştır. Bu bağlamda Antalya ve Kemer bölgesinde faaliyet gösteren beş yıldızlı 

otellerde görev yapan 11 aşçıbaşı ile görüşülmüştür. Örneklemin belirlenmesinde amaçlı ve kartopu 

örnekleme yöntemleri kullanılmış ve verilerin belirli bir doygunluğa ulaştığı anlaşıldığında görüşmeler 

sonlandırılmıştır. Verilerin içerik analizine tabi tutulması sonucu beş adet ana kategori ile on dört adet 

alt kategoriden oluşan bulgular elde edilmiştir. Bunlar öncüller (motivasyon ve hedef belirleme); 

örgütün desteği (somut destekler, soyut destekler ve işletme yönelimi); yenilik anlayışı (inisiyatif alma 

ve yenilikler); engeller (rol çatışması ve yoğunluk) ve yeteneklerin geliştirilmesi (deneyim, eğitim, 

deneme-yanılma, diyalog ve araştırma) şeklinde sıralanmaktadır. Bulgulara göre şefler deneyimden 

araştırmaya dek çok sayıda süreci kullanarak yeteneklerini geliştirirken bu sürece etki eden ve 

engelleyici ya da kolaylaştırıcı işlevler gören bireysel ve örgütsel faktörlerden söz edilebilir.  

Anahtar sözcükler: Yaratıcılık, Yenilik, Yetenekler, Şefler, Nitel Araştırma 
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