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OZET

GASTRONOMI TURIZMi BAGLAMINDA TURISTLERIN YEREL
YIYECEK SATIN ALMA NiYETININ INCELENMESI: GAZIANTEP
ORNEGI

Bu aragtirmanin amaci Gaziantep ilini ziyaret eden turistlerin yerel yiyecek
satin alma niyetinin tespit edilmesidir. Arastirmada kullanilan birincil verileri
Gaziantep ilini ziyaret eden 412 turiste uygulanan anketler olusturmaktadir.
Aragtirma kapsaminda diizenlenen anket formu iki boliimden olugmakta olup, birinci
bolimde katilimeilarin demografik 6zelliklerini agiklayan ifadelere yer verilmistir.
Ikinci boliimde ise, daha &nce gelistirilmis yerellik tercihi, yiyecek motivasyonu,
yiyecek kisilik ozellikleri, yerel yiyecek tutum ve yerel yiyecek satin alma niyeti
Olcekleri kullanilmistir. Katilimcilarin yerellik algilarint 6lgmek igin 11 ifade / 3
boyuttan (lionization, opposition ve communalization) olusan “yerellik” 6lcegi,
katilimcilarin yiyecek motivasyonunu belirlemek i¢in 12 ifade/3 boyuttan (yeni
yiyecek deneyimi, kiiltiir ve sosyallesme) olusan “yiyecek motivasyonu” o0lcegi,
yiyecek kisilik o6zeliklerini belirlemek icin 6 ifade, yerel yiyecek tutumunun
belirlenmesi i¢in, 10 ifade ve yerel yiyecek satin alma niyetinin belirlenmesi i¢in ise,
3 ifade kullanilmistir. Arastirmada elde edilen veriler SPSS ve Smart PLS istatistik
programlar1 kullanilarak analiz edilmistir. Arsatirma modeli yapisal model
degerlendirme siirecinde kismi en kiiciik kareler (PLS-SEM) yontemiyle yapisal
esitlik modelinde analize tabi tutulmustur. Arastirma sonucunda; yiyecek
motivasyonu alt faktorleri olan yeni yiyecek deneyimi, klltir motivasyonu ve
sosyallesme motivasyonunun yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde anlamli olarak
etkiledigi tespit edilmistir. Yerellik Olgeginin alt faktorii olan dikkat ¢ekme
tercihinin, yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde anlamli olarak etkilemedigi, karsi
¢ikma tercihi ve toplumsallastirma tercihinin yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde
anlaml olarak etkiledigi sonucuna ulagilmistir. Ayrica, yiyecek kisilik 6zelliligi alt
faktorleri olan yiyecek neofilisi kisilik 6zelliginin, yerel yiyecek tutumunu pozitif
yonde anlamli olarak etkiledigi ve yiyecek neofobisi kisilik 6zelliginin, yerel yiyecek
tutumunu negatif yonde anlamli olarak etkilemedigi tespit edilmistir. Son olarak
yerel yiyecek tutumunun, yerel yiyecek satin alma niyetini pozitif yonde anlaml
olarak etkiledigi sonucu bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi turizmi, Yerel yiyecek tutumu, Turk
Mutfak Kiiltiirii, Satin alma niyeti.
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ABSTRACT

INVESTIGATION OF TOURISTS' LOCAL FOOD PURCHASE INTENTION
IN THE CONTEXT OF GASTRONOMY TOURISM: THE CASE OF
GAZIANTEP

The aim of this research is determined the local food purchase intention of the
tourists visiting Gaziantep. The primary data used in the research consists of
questionnaires applied to 412 tourists visiting Gaziantep. The questionnaire form
prepared within the scope of the research consists of two parts, and in the first part,
statements explaining the demographic characteristics of the participants are
included. In the second part, locavorizm, food motivation, food personality traits,
local food attitude and local food purchase intention scales have been used.
Locavorizm scale consisting of 11 items / 3 dimensions (lionization, opposition, and
communalization) and food motivation scale consisting of 12 items / 3 dimensions
(new food experience, culture, and socialization), food personality traits scale
consisting of 6 items/2 dimensions (neophilia, neophobia), local food attitude scale
consisting of 10 items and local food purchase intention scale consisting of 3 items
were used. The data obtained in the research is analyzed using SPSS and Smart PLS
statistical programs. The research model is analyzed in the structural equation model
with the partial least squares (PLS-SEM) method. As a result of the research, it has
been determined that new food experience, cultural motivation and socialization
motivation have a positive and significant effect on local food attitude. It has been
concluded that the lioanization does not positively affect local food attitude, but the
opposition and communization positively affected local food attitude. In addition, it
was determined that the neophilia positively affected the local food attitude, and
neophobia does not negatively affect the local food attitude. Finally, it was found that
local food attitude positively affected the local food purchase intention.

Keywords: Gastronomy, Gastronomy tourism, Local food attitude, Turkish Culinary
Culture, Purchase intention.
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GIRIS

Seyahatler, yapilma amacina bakilmaksizin yeme-igme ihtiyacinin
giderilmesi gereken etkinliklerdir. S6z konusu ihtiya¢ ise gastronomiyi turizmin
onemli bir parcas1 haline getirmektedir (Tlrkay ve Geng, 2017). Onceleri bitin
seyahatlerde yeme i¢me ihtiyacinin temini seklinde kullanilan gastronomi, artik
basl basina bir alternatif turizm cesidi halini almistir (Ozdemir ve Diilger-
Altiner, 2019). Gastronomi ve turizm olgularinin bir arada kullanilmasindaki
temel etken, rutin beslenme aliskanliklarindan farkli ve yeni lezzetleri tatmak,
0zglin mutfak kiiltiirlerini ve yasayislarini deneyimleme istek ve ¢abasinda olan

onemli bir turist kitlesinin varligidir (Birdir ve Akgol, 2015).

Rutinin disinda yemek deneyimi arzulayan turistlerin ilgisini ceken
egzotik alanlardan biri, toplumlarin sahip oldugu mutfak kiiltiirleridir. Nitekim
su an var olan her yasayis ve donemin kiiltiirel 6zellikleri bir dncekinin iizerine
kurularak gelisim gostermekte ve destinasyonlarin sahip oldugu mutfak
kaltarind meydana getirmektedir (Solmaz ve Dilger-Altiner, 2018). Her yasam
donemine ait hayvan ve bitki farkliligi, bunlardan elde edilen iiriin ¢esitliligi;
gocler, savaslar, kurulan devletler ve diger uygarliklar ile etkilesim gibi
faktorler mutfak kiiltiirlerinin  olusmasinda son derece Onemli etkiler
olusturmustur (Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015). Diinya tarihindeki en kokli ve
zengin kiiltiirel yapiya sahip milletlerden biri de Tiirklerdir (Birer, 1990; Talas,
2005). Turklerin sahip oldugu bu kiiltiirel zenginlik, varligin1 mutfak kiiltiiriinde
de gostermektedir (Solmaz ve Dulger-Altiner, 2018). Orta Asya’dan temellerini
attig1 mutfak kiiltiiriini Anadolu’ya yerlestikten sonra zenginlestiren ve dort
kitada hiikiim siirmiis Osmanli Imparatorlugu ile bu zenginligini diinyaya
tanitan Tiirkler, sahip olduklar1 mutfak kiiltiiriinii s6z konusu farkli dénemlerin
etkisi ile sekillendirmis ve bugilin mevcut konumuna tagimistir (Erdogan-Araci,

2016).

Tirklerin mutfak zenginligini olusturan unsurlar; sahip oldugu zengin

yemek c¢esitliligi (Birer, 1990), biitiin yiyecek ve iceceklere ait davranigsal



kaliplar1 (Giiler, 2010), yemek pisirme ve sunmada farklilasan uygulama
teknikleri, kullandiklar1 mutfak arag-gerecleri, 6zel giinler ile 6zdeslestirdikleri
torensel Griinleri ve muhafaza yontemleridir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008;
Solmaz ve Dulger-Altiner, 2018). Tirk mutfak kiiltiiriintin kendine has
ozellikler kazanmas1 ve zengin bir mutfak yapisina sahip olmasindaki onemli
etkenler ise, hi¢ kuskusuz gecirdigi tarihsel siire¢ boyunca korudugu gelenek,
gorenek, yasam sekli ve yasadigi cografyanin sundugu imkanlar1 iyi kullanmis

olmasidir (Giiler, 2010; Solmaz ve Diilger-Altiner, 2018).

Tirkiye’nin il il, bolge bolge degisen formlarda ve Ozellikte zengin bir
mutfak kiiltiirii bulunmaktadir (Ceylan ve Ozgelik, 2018). Turkiye’nin kendine
has yemek ve mutfak kiiltiiri olan gerek yerli gerekse yabanci ¢ok sayida
turistin varig yeri haline gelmis 6nemli destinasyonlarindan biri de Gaziantep
ilidir. Gaziantep, 6zgin ve ¢ok secenekli yemekleriyle Turk mutfak kalturini

zenginlestiren olduk¢a dnemli bir kiiltiirel dokuya sahiptir.

Dededen toruna biiyiik bir 6zveri ile aktarilan yemek ve lezzetlerin
olusturdugu  {iriinlerin  se¢imindeki  O6zveri, hazirlama ve  pisirme
uygulamalarinda sergilenen beceri, birbirinden lezzetli yemekleri tatlandiran
cesniler, salcalar ve soslar Gaziantep yemeklerinin ve tatlilarinin iinlenmesini
saglamistir (GCBYV, 2021). Bu iin, Gaziantep’e; Avrupali Seckin Destinasyonlar
Projesi’nin (EDEN) 2015 yili Ulusal Destinasyonu “Yerel Gastronomi ve
Turizm” temas1 odiiliinii kazandirmistir (Oztan, 2019). Gaziantep mutfag,
UNESCO Yiirlitme Kurulu’nun 11.12.2015 tarihinde aldig1 karar dogrultusunda
“Yaratici Sehirler Ag1’” seg¢ilmis ve 6zgin diinya mutfaklar1 arasinda ki yeri
almistir. Gaziantep, yemeklerinin g¢esitliligi ve sahip oldugu 6zgiin yemek
kiiltiirti ile yerel mutfak olarak degerlendirilecek Ozelliktedir (Karakegeli ve

CetinsOz, 2017).

Yerel mutfak kiiltiirtinde vitrin 6zelligi tasiyan en Onemli gastronomik
urdnler yerel yiyeceklerdir. Yerel yiyecekler; destinasyonlara varis yeri haline
gelme, turizm sektoriinden pazar payr saglama, turistik imaj kazanma, turist
davranigin1 etkileyerek ve seyahat deneyimi olusturarak tekrar ziyaret
potansiyeli saglama gibi bir¢ok onemli faydalar saglar. Turistler, s6z konusu
faydalarin bas aktérii konumunda oldugu icin; destinasyonu ziyaret eden

turistleri yerel yiyecekleri tiiketmeye motive eden faktorleri bulmak, onlar



kategorize etmek  (kultir turistleri, gastro-turist vb.) ve yiyecek
motivasyonlarin1 incelemek yerel yemeklerin gastronomik {riin 6zelligi
acisindan degerlendirilmesi igin son derece o&nemlidir. Ozellikle temel
motivasyonu gastronomik deneyim saglamak olan gasro-turistler, gittikleri
yorenin en bilinen iriinlerini tadimlamayi; iretim, islenme ve servis edilis
asamalarin1 gérmeyi talep etmektedirler. Turistlerin yerel yemekleri satin alma
niyetleri ile karar alma siirecleri iizerinde yapilacak c¢alismalar; yerel
yiyeceklerin pazarlanmasi, turist seyahat memnuniyeti ve tekrar ziyaret niyeti,
ekonomik kazanci yiiksek destinasyon ve tatmin olmus turist ¢iktilarini

saglayacagindan son derece 6nemlidir.

Turizm alaninda insan davraniglarinin, davranigsal niyetler {lizerinden
tahmin edilebilecegi varsayimindan yola ¢ikarak kullanilan bazi biligsel teoriler
mevcuttur. Bunlar, Fishbein ve Ajzen’in, 1975 yilinda ortaya koyduklar:
“Gerekgeli Eylem Teorisi (GET)”, Ajzen’in, 1985 yilinda gelistirdigi “Planli
Davranis Teorisi (PDT)” ve Perugini ve Connor’in 2000 yilinda gelistirdikleri
“Amaca Yonelik Davranis Teorisi (AYDT)” dir (Akkus, 2013).

Alanyazinda tiiketicilerin davranis ve satin alma siirecini arastirmak i¢in
farkli davranig teorileri ile yapilan ¢esitli calismalar bulunmaktadir (Bknz.
Pliner ve Hobden, 1992; Perez-Galvez ve Loper-Guzman, 2017; Reich ve ark.,
2018; Birch ve Memery, 2020). S6z konusu ¢alismalarda turistlerin davranis ve
niyetlerini 6lgmek icin modeller kuruldugu ve c¢esitli ¢alismalarda kullanildig:
belirlenmistir. Bu ¢alismalardan Reich ve ark., (2018) gelistirdikleri
“Locavorizm (yerellik)” olgegi ile tiiketicilerin yerel gidalara yonelik
tercihlerini yerel gidalara “dikkat cekme”, uzun mesafeli gida sistemlerine
“karst ¢ikma” ve yerel gidalart “toplumsallastirma” alt boyutlarindan olusan
Olcek ile sinadiklar1 belirlenmigtir. Birch ve Memery (2020) yerel yiyecek
tutumunun onundeki engelleri ve itici gucleri tespit icin yerel yemek niyeti ile
satin alma davranis boslugunun neden olusabilecegini arastirmiglardir. Pliner ve
Hobden (1992) Yiyevcek kisilik 6zellikleri olan yemek ilgisi (Neofili) ve
yemek isteksizligi (neofobi) kisilik ozelliklerinin niyet ve satin alma
davraniglarina etkisini incelemislerdir. Perez-Galvez ve Loper-Guzman (2017)
gastronomi turistlerinin yiyecek satin alma tutumlarinin belirleyicisi olan

motivasyon faktorlerini belirlemek amaciyla ¢calisma yapmislardir.



Ayni dogrultudaki c¢alismalardan yola c¢ikarak tiiketici davranig ve
niyetlerini 6l¢gmek i¢in sosyal bilimler alaninda siklikla kullanilmis olan insan
davraniglarinin,  davranigsal niyetler {izerinden tahmin edilebilecegi
varsayimindan hareketle teze konu olan ¢alisma yapilmistir. GET, onun uzantisi
olan PDT ve AYDT modeli iizerine olusturulan yiyecek motivasyonu dlcegi,
yerellik oOlgegi, yiyecek kisilk ozellikligi 6lgegi kullanilmistir. S6z konusu
Olcekler ile yerel yiyecek tutumu, yerellik tercihi, yiyecek neofilisi ve neofobisi
degiskenlerinin turistlerin yerel yiyecek tutumuna ve satin alma niyetine etkisi

belirlenmeye calisilmistir.

Calismanin birinci boliimiinde, gastronomi ve turizm ¢ergevesinde
gastronomi bilimi, gastronomi turizmi ve gastronomik kimlik kavramlari
agiklanmis, Anadolu mutfak kiiltiirleri ve Gaziantep mutfak kiiltiiri

Ozetlenmistir.

Calismanin ikinci boliimiinde; tutum davranis teorileri olan GET, PDT ve
AYDT davranis teorileri agiklanarak bu dogrultuda olusturulmus olan yiyecek
motivasyonu Olgegi, yerellik 0Ol¢egi, yiyecek kisilk Ozellikleri Olgegi
caligmalarin1 kullanan arastirmalar aciklanarak mevcut ¢alismanin hipotesleri

olusturulmustur.

Calismanin son bdliimiinde ise ¢alisma evreni, 6rneklemi, veri toplama ve
veri analiz yontemleri acgiklanarak; Gaziantep ilini ziyaret eden turistlerin sahip
oldugu yerellik tercihi, yiyecek motivasyonu, yiyecek neofili ve yiyecek
neofobisi davranislarinin gastronomik tutuma ve yerel yiyecek satin alma
niyetine etkisinin ortaya ¢ikarilmasina yonelik analizler yapilmis ve bulgulara
yer verilmistir. Ayrica yapilan ¢alismadan elde edilen bulgulardan yola ¢ikarak

sonug ve Onerilerde bulunulmustur.

Yapilan c¢alisma sonuglarinin 6zelde Gaziantep ili, genelde Tiirkiye’nin
biitiin destinasyonlarinin sahip oldugu yerel yiyecekleri daha etkili sekilde
pazarlayabilmesi ve turistik katma deger olusturabilmesi ig¢in yapilacak
calismalarda yarar saglayacagi ayrica destinasyonlarin yerel yiyeceklerini

pazarlama stratejilerinde katki sunacagi degerlendirilmektedir.



e Arastirmanin Onemi

Gida; giinliik yasamin 6nemli bir pargasidir ve insanlarin yediklerini nasil
ve neden satin aldiklar1 ve tiikettikleri ile ilgili akademik ¢aligmalarda ilgi géren
bir konudur. Artan bu ilginin nedeni, gidanin turizmdeki rolii ve turist
deneyimini etkileme bicimidir. Yemek, goruntilenen seyahat olgusunun
ayrilmaz bir kismint olusturmaktadir (Brich ve Memery, 2020). Toplumlarin
herhangi bir yiyecegi nasil iirettigi ve nasil yedigi konulari, o toplumun mutfak
kiltiriiyle ilgili ipuglar1 vermekte ve bu da seyahat amaci ile yer degistiren
turistler i¢in Onemli bir seyahat motivasyonu saglamaktadir. Bu tip turistler
gittikleri yorenin en bilinen ve oraya kimlik kazandirmis iiriinlerini tadimlamak,
iretim ve islenme asamalarini ve servis edilis sekillerini gormeyi talep
etmektedirler. Ayrica yemek kiiltiiriinli deneyimleyen bu turistler yine bu yoreye
ait yerel iirlinleri satin alma davranisi gostererek ydrenin turizm gelirlerinin
artmasina katki saglamaktadirlar. Gastro-turistlerin yoresel iiriinleri satin alma
tercihleri pek ¢ok faktore gore sekillenmektedir. Bu faktorlerin etkisiyle yoresel
yemek tercihleri degisiklik gosteren gastro-turistler ayni sekilde farkli
geleneksel yiyeceklerden de haz alabilmektedirler. Turistlerin yerel yemekleri
satin alma niyetleri ile karar alma siirecleri lizerinde yapilacak ¢alismalar; yerel
yiyeceklerin pazarlanmasi, turist seyahat memnuniyeti ve tekrar ziyaret niyeti,
ekonomik kazanci yiiksek destinasyon ve tatmin olmus turist ¢iktilarini
saglayacagindan son derece Onemlidir. Gaziantep ili basta olmak {izere
Tiirkiye’nin gastronomi turizmi agisindan 6nemli potansiyele sahip ¢ok sayida
destinasyonu olmasina karsin s6z konusu destinasyonlar1 ziyaret eden turistlerin
yerellik tercihi, yiyecek motivasyonu, yiyecek neofili ve yiyecek neofobisi gibi
davranislarinin yerel yiyecek tutumuna ve yerel yiyecek satin alma niyetine
etkisini inceleyen c¢alismalarin sinirli oldugu tespit edilmistir. Bu nedenle
calismadan elde edilecek bilgilerin daha da 6nemli olacagi diisiintilmektedir.
Arastirma sonug¢larinin  6zelde Gaziantep ili genelde Tiirkiye’nin biitiin
destinasyonlarinin sahip oldugu yerel yiyecekleri daha etkili sekilde
pazarlayabilmesi, turistik katma deger olusturabilmesi i¢in yapacaklari

calismalarda ve satis stratejilerinde katki sunacagi degerlendirilmektedir.



e Kapsam ve Simirhiliklar

Arastirmanin kapsami, turizm sektorii ve gastro-turistler agisindan 6nemli
bir cekicilik unsuru konumunda olmasi gereken bir destinasyon secilmesi
gerektigi disiliniildiigiinde, Gaziantep ilinin arastirmanin amacina doniik

degerlendirmelerin en dogru sekilde yansitilacagi sehir oldugu varsayilmistir.

Arastirmanin sinirliliklari, Gaziantep ilinde yapilmasi ve anket sorularinin
sadece bu ili ziyaret eden, arastirmaya katilmak isteyen 18 yas isti kisiler
tarafindan cevaplandirilmasidir. Calisma bulgular1 Gaziantep ilini ziyaret eden
katilimcilarin  bakis agilarindan elde edilmis olup, Tiirkiye’nin diger
destinasyonlarin1 ziyaret eden turistlerin goriislerini yansitmakta yetersiz

kalabilecegi degerlendirilmektedir.
e Arastirmanin Amaci

Gaziantep ilini ziyaret eden turistlerin sahip oldugu yerellik tercihi,
yiyecek motivasyonu, yiyecek neofili ve yiyecek neofobisi kisilik 6zelliklerinin
yerel yiyecek tutumuna ve yerel yiyecek satin alma niyetine etkisinin ortaya
cikarilmas1 amacglanmaktadir. Arastirmada Gaziantep ilinin tercih edilmesinin
nedeni; Gaziantep ilinin yerel mutfak olgusuyla yerli ve yabanci turistler
acisindan Onemli bir destinasyon olmasi ve sahip oldugu mutfak kiltiiri ile
“UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Gastronomi Sehirleri” Kategorisinde

bulunmasidir.



1. KAVRAMSAL CERCEVE

1.1 Gastronomi Ve Turizm

Turizm olgusu onceleri gorme duyusuna hitap eden, giizel manzaralarin,
tarihi kalintilarin ve serin sularin tadin1 ¢ikarmak tizere seyahat eden turistlerin
(Lopez- Guzman ve Sanchez, 2012) yeme faaliyetini de sadece fizyolojik
ihtiyag olarak yerine getirdikleri bir olgu olarak kullanilmaktayd: (Tikkanen,
2007). Ancak turizm sektoriinde; 21. yiizyilin baslarindan itibaren arz ve talep
ekseninde yaygin degisiklikler yasanmistir. Diisiik maliyetli havayollar1 ve
internet gibi ayn1 anda birden fazla secenek degerlendirme imkan1 saglayan yeni
trendler ile destinasyonlara varis siiresi kisalmis ve kalig siireleri uzamistir.
Blyik turistik destinasyonlarda ve turizm endiistrisinin yapisinda olusan bu
degisimler turistleri yeni ve daha egzotik yerleri ziyaret etme istegi noktasinda

motive etmektedir (Lopez- Guzman ve Sanchez, 2012).

Seyahatler, yapilma amacina bakilmaksizin yeme i¢me ihtiyacinin
giderilmesi gereken etkinliklerdir. S6z konusu ihtiya¢ ise gastronomiyi turizmin
onemli bir parcas1 haline getirmektedir (Tiirkay ve Geng, 2017). Onceleri biitiin
seyahatlerde yeme i¢me ihtiyacinin temini seklinde kullanilan gastronomi, artik
basl basina bir alternatif turizm ¢esidi halini almaktadir (Ozdemir ve Diilger-
Altiner, 2019). Gastronomi ve turizm olgularinin bir arada kullanilmasindaki
temel etken, rutin beslenme aliskanliklarindan farkli ve yeni lezzetleri tatmak,
farkli mutfak kiiltiirlerini ve yasayislarint deneyimlemek istek ve ¢abasinda olan
onemli bir turist kitlesinin varligidir (Birdir ve Akgol, 2015). Toscana ve Napa
Vadisi gibi pek ¢ok turistin ziyaret ettigi yiyecek ve sarabin ana iiriin olarak
kullanildig1 destinasyonlar, yemek yarismalar1 ve gastronomi festivalleri gibi
etkinlikler gastronominin turistlik hareketlere yon vermesine oOrnekler teskil

etmektedir (Ulama ve Uzut, 2019).

Gastronomi, turizm sektoriine farkli sekillerde hizmet verme secenegi

sunan popiiler bir alandir. Turizm sektoriinde 6nemli bir gelir kalemi olan



gastronominin diinya turizm kazancinin %30’luk payina sahip oldugu
belirtilmektedir (Durlu-Ozkaya ve ark., 2013). Gastronomi s6z konusu
yonleriyle 6zellikle kitlesel turizm faaliyetleri (deniz, kum, gilines) icin yeterli
kaynagi bulunmayan ve ekonomik kazanc¢ elde etmek isteyen destinasyonlar
acisindan oldukg¢a 6nemli goriilmektedir (Iskin ve Sengel, 2020). Gastronomiyi
turizm i¢in degerli hale getiren bir diger etken ise destinasyonlarin kiiltiirel
faktorlerinin de etkisiyle essiz bir kimlik kazanmalarina sagladigi katkidir

(Harrington, 2005).

Gastronomi, yiyecek icecek faaliyetlerinin temel etken olarak kullanildigi
bir olgu olmanin yani sira yeme-i¢me ile ilgili her bilesenin bilim ve kiiltiir ile
harmanlanarak sanata doniistiigii genis ve kapsamli bir alandir (Giilen, 2017).
Turizm sektoriiniin sahip oldugu turist potansiyeli ve isgilicii kaynagi ile
gastronominin sanatsal yoniiniin etkilesimi turistik destinasyonlar i¢in mutfak
kiiltiirleri pazarlama, turistler i¢in ise mutlu deneyimler edinme firsati

sagladigindan gastronomi ile turizm siki bir iliski igerisindedir (Caliskan, 2013).

1.1.1 Gastronomi
1.1.1.1 Gastronomi kavrami

Gastronomi; yemek, mutfak ve beslenme gibi olgular1 icinde
barindirmasina karsin kavram olarak kokli bir ge¢mise sahip olarak
degerlendirilmemektedir. Alanyazinda gastronomi kavraminin ilk ortaya cikis
siireci ile ilgili degisik goriisler mevcuttur. Larousse Gastronomique, bu
kavramin ilk defa 1801’de Joseph Berchoux’un *“Tarladan Sofraya
Insan/gastronomi” adli kitabinda kullanildigin1 ve Fransizcaya da bu zamandan
sonra yerlestigini belirtmektedir (Larousse Gastronomique, 2005). Ote yandan
Iskin (2020) ise ilk kez 1800°de sair Joseph Berchoux’un “gastronomie” ifadesi
ile siirinde kullandigini ve dile yerlesmis oldugunu ifade etmektedir. Etimolojik
olarak Yunancada gastros (mide) ve nomos (kural) kelimelerinden tiiretilmis
gastronomi sozciigii (Balli, 2016; Ozbay, 2019), Fransizcadan Tiirkceye
aktarilmis bir kavramdir. Yaygin olarak yeme-igme bilimi ve sanati anlaminda
kullanilan gastronomi kavrami TDK, (2021)’da “Yemegi yeme meraki ve

sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi’

olarak tanimlanmaktadir (Oney, 2013). Resmi olarak 1835 yilinda Fransiz



Akademisinin c¢abasi ile sozliige alinan (Scarpato, 2002; Goker 2011; Sarusik ve
Ozbay, 2015) gastronomi kavramini Brillat- Savarin, (1825) “Insamin
beslenmesi ile iliskili olan her sey hakkindaki ac¢iklamalar” olarak
tanimlamistir. Gastronomi bir tanimda yemekte kullanilacak iiriinleri se¢mek,
yemegi hazirlamak, sunumunu yapmak ve ortaya ¢ikan bu giizel yemekten zevk
almak (Ozdemir ve Diilger-Altiner, 2019) olarak ifade edilmekte, bir diger
tanimlama da ise “Ozellikli bir konudaki bilgilerin toplam:” olarak ifade
edilmekte ve nomos kelimesi ile iliskilendirilmektedir (Nisari, 2008; Oney,

2013).

Ilk donemlerde “Gorsel olarak ¢ok siislii ve cok malzemeli yemekler veya
tadilabilen haz” olarak tanimlar atfedilen gastronomi kavrami; ilerleyen
zamanlarda degisik sekillerde ve kapsamli ifadeler ile agiklanmistir. Mesela,
Scarpato (2000) gastronomiyi, “Yiyeceklerin hazirlama, pigirme ve sunum
stireglerinden ge¢mesinin yaninda pisirme incelikleri ile yeme ozelliklerini de
gosterecek giizellikte yapilast bir faaliyettir.” seklinde tanimlarken, Richards
(2002) yemek pisirme, hazirlama, sunma ve tiiketim déngisini gastronomi
olarak tanimlayarak daha once yapilan tanim denemelerine farkli bir bakis agisi
getirmistir. Ilerleyen dénemde gastronomi ve turizm olgular1 iliskilendirilerek
konu ile ilgili tanimlamalar da yapilmistir. Ornegin, Hall ve Mitchell (2000)
“Birincil ve ikincil yemek iireticilerini ve yemegin ana tema olarak kullanildig
gastronomi festivallerini ziyaret etmek, yemekleri ile turistik imaj olusturmus
destinasyonlardaki isletme veya restoranlarda soz konusu yiyecegi tanimak ve
tatmak amaciyla yapilan seyahatler” seklinde tanimlarken, Yiinci (2010) tinli
bir sefin hazirladig1 6zel bir yemegi tadimlamak, yiyeceklerin iiretim siireglerini

gormek veya deneyimlemek amaci ile seyahat etmek olarak tanimlamaktadir.

Tikkanen (2007) gastronomiyi, turistin maruz kaldigi ve deneyimledigi
yerel olgunun bilesenlerinde biri, turizmin tesvik edilmesinde 6nemli bir etken,
yerel ekonominin kalkinma aracit ve yerel ekonomiyi ve tiikketim kaliplarimi

etkileyen bir faktor olarak yine turizm ile iligkilendirerek tanimlamaktadir.

Eren (2007) yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisimlerinden baslayarak
kapsadig1 tiim sanatsal ve bilimsel Ogelerle birlikte ele alinip incelenmesi,
gelistirilmesi ve glinlimiize uyarlanmasi ¢alismalarini kapsayan bir bilim dali

olarak tanimlamakta ve gastronomi kavramini yerel kiiltiir ekseninde



degerlendirmektedir. Giilen (2017) ise gastronomiyi tanimlarken saglik

vurgusunu On plana cikartarak, saglia uygun sekilde hazirlanmis ve hosa
gidecek kadar lezzet barindiran mutfak ve yemek sistemi olarak ifade

etmektedir.

Gastronomi genis tanim yelpazesi icinde ifade edilmis olmasina karsin
temelde belli smirlar1 olan bir kavram olarak kategorize edilebilir. Bu
kategorilerden birincisi gastronominin sadece yeme ve i¢cme faaliyetlerinden
duyulan haz, ikincisi ise gidalarin {iretim, hazirlama, pisirme ve servis gibi
biitiin agamalarin1 i¢ine alan daha genis kapsamli bir disiplin olmas1 seklinde
ifade edilebilir (Scarpato, 2002). Gastronominin sanatsal yonind, elde edilen
haz; kapsamini ise iiretim ve tiikketim siiregleri olarak ifade etmek mimkindur
(Iskin, 2020).

Tablo 1.1: Gastronomi Kavrami Ile Ilgili Tanimlamalar

Kaynak

Gastronomi Tanimi

Long (1998),

Richards (2002),

Wolf (2002),

McGee (2004),

Kivela ve Crotts
(2005),

Baysal ve
Kigcukaslan (2007)

Pedersen (2008),
Hatipoglu (2010),

Sarnsik ve Ozbay
(2015),

Cavusoglu ve
Cavusoglu (2018),

TDK (2021),

“Farkh kiiltiirlere sahip mutfaklardaki yemeklerin
deneyimlenmesi, yemeklerin hazirlama, pigirme ve sunum
streclerini, ogiin ve yemek yeme bicimlerini kesfetme
amaciyla yapilan turizm faaliyetidir”.

“Hazirlama, pisime ve sunum stire¢lerinin yemegin
venilmesine yansimasidir”.

“Benzersiz ve unutulmaz deneyimler icin giizel hazirlanmis
yemekleri ve icecekleri arama ve tadini ¢itkarmak igin
seyahat etmektir”’.

“Lezzetli olmanin bilimsel calismast”.

“Yemegi yeme bir sanattir”’.

“Gida hakkindaki bilgi birikimidir”.

“Lezzetli yemek se¢me, hazirlama ve yeme sanati”.

“Belirli bolge ve ulkelerle ilgili, mutfak gelenek ve
goreneklerini de igeren, iyi yiyecek yeme bilim ve sanati”.
“Temelinde belirli kiiltiirlerin yansimast olan, yemek
hazirlama, pisirme, sunum ve yeme-i¢me deneyimiyle ilgili
bir sanat ve bilim dali”.

“Yemek ve kiiltiir arasindaki iliskiyi irdeleyen, yeme- igme
bilimi ve sanat1”

“Yemegi yeme meraki ve sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos
ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi’’
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S6z konusu tamimlar ¢ogaltilabilir olmakla birlikte genel olarak

gastronomi; “Mutfak kiiltiiriinii olusturan yiyecek ve iceceklerin hazirlanmast,

lezzetli iiriinlere doniistiiriilmesi, goriiniisleri, sunumlart ve bunlar arasindaki

iliskiyi irdeleyen ve yeme eylemini gergeklestirenlere sanatsal etkinlik hissi

veren bir disiplindir’’ seklinde tanimlanabilir (Sarnsik ve Ozbay, 2015; Ucuk
ve Ozkanli, 2017).

Gastronomiyi dretim, tiketim, hem Uretim hem de tiketim (Baysal ve

Kugukaslan, 2007) ve kdlturel (Kemer, 2011; Uzut, 2016) olmak Uzere dort

boyutta incelemek de mumkundur.

Uretim boyutuyla gastronomi:

Saglikli ve nitelikli malzemeler ile hijyenik ve lezzetli yemek hazirlama

ve sik masalarda sunma bilim ve sanatidir.
Saglikli ve lezzetli yemek yeme uygulamalar1 ve bilgi birikimidir.
Yemek uretimi ile ilgili kural ve faaliyetlerdir.

Tiketim boyutuyla gastronomi:
Saglikli ve lezzetli yiyecek ve icecekleri deneyimlemekten zevk almadir.
Abartili sekilde 1yi yemek yeme davranisi géstermedir.

Pahali veya nadir bulunan gida iiriinlerine merak duyma ve bunlar

yemeye istekli olmaktir.
Hem dretim hem de tliketim boyutuyla gastronomi:
Gida iirtinlerinin hazirlama, pisirme ve sunum siiregleridir.

Yemegin dogru servis teknikleri ile sunumu ve yemegin uygun arag

gerecler secilerek tiketilmesidir.

Menii kartlarinda yer alan yemeklerin dogru sekilde fiyatlandirilmasi ve

satilmasidir.
Kultirel boyutuyla gastronomi:

Belirli bir bolge veya iilkenin yasayis, inan¢ ve gorgiisiinii yemekler ile

deneyimlemektir.
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e Damak tadi olanlarin ya da iyi yemek yiyenlerin iirtiniin yetistirildigi ve

yemege doniistiiriildiigii topraklar ile bulusturulmasidir.

Gastronomi, fen bilimleri (fizik, kimya ve biyoloji), sosyal bilimler
(sosyoloji, tarih, cografya ve sanat) ve diger pek c¢ok bilim ile iliski iginde
olarak yalnizca yeme ve igme faaliyetleri ile sinirli kalmadigin1 gostermektedir
(Besirli, 2012; Oney, 2016). Gastronominin diger bilimlerle iliskisi
incelendiginde, yiyecek tercihleri ve bu tercihlerin olusmasinda etkili olan
faktorler i¢in psikoloji biliminden; diiglin, yas, silinnet gibi toplumsal
faaliyetlerde sunulan yemekler ve disarida yemek yeme nedenlerinin
degerlendirilmesi agisindan sosyoloji ve ekonomi biliminden; gida iiretiminde
kullanilan ekipman ge¢misinin arastirtlmasinda tarih biliminden; gida
maddelerinin yetistirilmesi noktasinda ise cografya biliminden yararlandigi
gorilmektedir. Gastronomi ayrica tarim, kiiltir ve turizme dayanmaktadir.
Uretilen gidalar ve kiiltiirel 6geler, tarihi; turizm ise altyapiyr ve hizmetleri

saglamaktadir (Akgol, 2012).
1.1.1.2 Gastronominin tarihsel gelisimi

Diinya lizerinde insan yasaminin baslamasindan itibaren insanin temel
ihtiyaglar1 karsilama yontemleri ¢esitli silireclerden gegerek gelismis ve
giniimiize kadar gelmistir (Besirli, 2010; Aksoy ve Uner, 2016). Yapilan
caligmalarin birgogunda gastronominin ¢ikis noktasinin Fransiz mutfaginin
popiilerlik kazandig1 19. yiizy1l oldugu ifade edilmektedir. Ancak insanoglunun
gida ve beslenme ile iliskisi varolusu kadar eskiye dayanmaktadir. Beslenme,
insanoglu i¢in temel ihtiyaglarin basinda geldiginden s6z konusu ihtiyacini
karsilamak amaciyla besin maddesini aramis; ilk olarak avcilik-toplayicilik
yapmistir (Ozbay, 2019). Onceleri dogada hazir buldugu besinleri tiiketerek
yasamistir. Cig ve kismen tatsiz olarak tiiketilen bu yiyecekler, atesin kesfiyle
birlikte pisirilmeye ve tadin1 artirmaya doniik ¢esitli teknikler ile gelistirilmeye
baslamistir. Insanoglu sonraki siireglerde yabani bitkileri ehlilestirerek ekip-
bicme faaliyetlerini gelistirmis ve yerlesik hayata ge¢mistir (Dilsiz, 2010).
Zaman ile paralel sekilde gelisimini silirdiiren beslenme kiiltiirlinde yemekler
onceleri hayvan kemiklerinde pisirilirken sonralarda ise metal kaplar ile
pisirilmeye devam edilmis ve ilkel de olsa mutfak kiiltiirii olusmaya baslamistir

(Cetinkaya, 2018). Alanyazin incelendiginde yemek yapma sanatinin ilk defa
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Mezopotamya’da bagladigi, zamanla Anadolu ve Cin mutfagi diye ikiye
ayrilmis oldugu ve bu iki uygarliktan diinyaya yayildigi belirtilmektedir (Mil,
2009). Uygarliklarin gelisimine paralel olarak mutfaklarda farkli pisirme
yontemleri de gelistirilmistir. Yeni pisirme yontemleri ile lezzet veren cesniler
birleserek medeniyetlere farkli ve lezzetli yemekler kazandirmistir. Zamanla
ortaya ¢ikan ticaret faaliyeti ile medeniyetler arasi yiyecek alig verisi baslamis
ve farkli kiiltiirlere ait mutfaklar deneyimlenmistir (Diizgiin ve Durlu- Ozkaya,

2015).

Ortagag’a gelindiginde gastronominin tarihsel gelisiminin daha c¢ok
hikumdar ve cevreleri, din adamlar1 ve zengin soylularin mutfaklarinda
sekillendigi anlasilmaktadir. Bu smif mensuplarinin ortak noktast ise
zenginlikleri ve gosterise olan meraklaridir (Besirli, 2012). Ortagagda yiyecek
ve igecekler kisilerin toplumsal siniflarin1 ve statiilerini belirtmede 6nemli bir
etkiye sahip olmustur. Bu paralelde alt statiide olan gruplar 6zendikleri yasam
tarzina erisebilmek icin caba sarf ederken, iist statiideki soylular aradaki farki
yeniden a¢gmak i¢in ¢alismiglardir (Tas ve Giinay, 2015). Ortacagin, yemeklerde
cesitlikten ¢ok porsiyon miktarinin fazlaligina 6nem veren yaklagimi; ortacagin
sonlarinda degismeye baslamistir. S6z konusu ¢agdaki ilk kirilma her ne kadar
Ronesans Dénemi ile birlikte italyan sehirlerinde gergeklesmis olsa da, Fransiz
mutfaginin liderligi almasi ile yemeklerdeki degisim devam etmistir. 17. yilizyil
Fransiz mutfaginda Roénesans oOncesi donemin aksine yemeklerin porsiyon
miktarlar azaltilarak, sunulan yemeklerin ¢esitliligi ve lezzeti artirtlmistir. Bu
surecte Careme ve Escaffier ile klasik ve yeni mutfak anlayisi gelisim

gostermistir (Aksoy ve Uner,2016; Karaimamoglu, 2019).

Klasik mutfak denilince akla gelen ilk isim, 1784-1833 yillar1 arasinda
yasayan sef Marie-Antoine Careme’dir. Fransiz Devrimi’nden sonra ortaya
¢ikan modern mutfagin dnciisti kabul edilen Careme, mutfak ilkelerini sistemli
hale getirerek gosterisli, yliksek maliyetli ve biiylik porsiyonlu yemekler yerine
sade, hafif, diisik maliyetli ve kii¢lik porsiyonlu yemekler servis edilmesine
onciilik etmistir. Careme, soguk mutfak ve pasta siisleme sanati ile ilgili
kitaplar hazirlamistir. Karigik durumda olan soslari siniflandiran Careme,

ascibasi iiniformasinin tasarimina katkida bulunmustur (Aksoy ve Uner, 2016).
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Georges Auguste Escoffier (1847-1935) tarafindan miikemmellestirilmistir.
Basta Fransiz mutfagi olmak iizere diinya mutfagina yon veren, mutfagin
imparatoru ve seflerin krali olarak kabul edilen Escoffier, yemekleri belli bir
diizen i¢inde sunan modern menii anlayisinin kurucusu olmustur (Giirsoy,
2018). Soylularin ve krallarin asg¢is1 olarak ¢alisan Careme’in aksine Escoffier,
Avrupa’nin seckin restoran ve otel mutfaklarini yOnetmistir. Mutfak
organizasyonu ve yemek servisinde koklii degisimler yaparak tarihteki en
yenilik¢i ascibast kabul edilen Escoffier, ekip ¢alismasi sistemini kurmustur.
Pisirme sanatini ve temel soslar1 sadelestirerek, mevsimlik gidalarin kullanimini
yayginlastirmistir. Fransa’nin en biiyiik nisani olan Legion D’Honneur’a (lejyon
donndr) sahip olan Escoffier, As¢iligin Rehberi (Guide Culiniaire) adli kitabin
da yazaridir (Beaugé, 2012). Ozetle gastronominin tarihsel siire¢ iginde iki
onemli doniim noktas1 vardir: Bunlardan ilki 1765 yilinda Paris’te Boulanger
isimli bir isletmeci tarafindan acgilan ilk restoranla birlikte “yasamak icin yemek
yeme” anlayisinin disina cikilmasidir (Dilsiz, 2010). Ikincisi ise soylularin
gosterigli ve zengin soslarinin yaraticisi olan ve zamanla meslek olarak gelisip,
popiiler hale gelen as¢ilik hizmetinin ortaya ¢ikmasidir. “Uzmanlarin Soleni”
ve “Apicius” gibi yazili kaynaklarin varlig1 da gastronomi siirecinin gelisimine

katki saglamistir (Algiin, 2016).
1.1.1.3 Gastronomide yer alan diger kavramlar

Gastronomi baglarda tip alaninda kullanilan bir terim iken, giliniimiizde
farkli diizeylerde verilen bir egitim ve bilim dalina dontismiistiir (Spang, 2007).
Gastronomi olgusu toplumsal ve bilimsel gelisimini saglarken, ortaya c¢ok
sayida kavram c¢ikmaktadir. Bu kavramlar aslinda gastronominin s6z konusu

ilerleyisine de katkida bulunmaktadir (Hatipoglu ve Batman, 2009).
e Mutfak

Ev ve isletmelerde yiyecek ve icecek iiretilen bir birimdir. Ayrica
gastronomi biliminin temelidir. Ciinkii mutfagin temel islevleri géz Oniine
alindiginda gastronomik faaliyetlerin yani yiyecek ve igeceklerin iiretim

merkezleri mutfaklardir.
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e Gastronom

Yemek meraklisi, yemek pisirme sanat¢is1 veya ustasidir (Ozbay, 2019).
Gastronomi alaninda {inii her yere yayilan restoran sahibi, yemek ile sanati
bulusturarak siirekli gelistiren ve bu alanda egitim almis kisi olarak da
tanimlanmaktadir (Hatipoglu, 2010). Gastronom ile ilgili bazi nitelendirmeler

asagida belirtilmektedir. Bu kisiler (Akgdl, 2012; Oney, 2013);
e Yemek ile ilgili her olguya merak duyar.
e Yemek pisirme konusunda ustadir.
e Yemekleri ile iinlii bir isletmenin sahibi veya sefidir.
e Mutfak ve servis alaninda sanatsal bir uzmanliga sahiptir.
e Gastronomi sanatlar1 konusunda egitimlidir.
e Gurme

Fransizca ““gourmet” sozciigiinden gelen gurme en yalin ifade ile “Yeme-
igme uzmanidir.” Tez (2015) gurme olan kisiyi agzinin tadin1 bilen, damak tad1
olan, ¢esnici ve iyi yemek pisirici olarak nitelendirirken, Dilsiz (2010) ise “Iyi
vemek ile ilgili meraka ve bilgiye sahip olan kisidir” seklinde tanimlamaktadir.
Herkes i¢inde bir par¢ca gurmelik i¢giidiisii tasimaktadir. Ancak gilizel yemek
meraklist olmak tek basina gurme olmaya yeterli gelmeyebilir. Nitekim gurme
yemek ile sarap uyumunu bilen, yemege az veya ¢ok konmus bir ¢esninin adini
sOyleyebilen kisidir. Ayrica bir yemegi olusturan gereclerin dogalligin1 ve

duyusal uyumunu bilen ve hatta iyi yemek yapabilen kisidir (Ozbay, 2019).
e Gurman

Aclik duygusunu gidermek icin rastgele beslenen, yemegin 6zgiinliigilini,
uyumunu, sunum seklini, lezzetli ve saglikli olup olmamasini 6nemsemeden her
seyl yiyen obur kisi olarak tanimlanmaktadir (Uyar ve Zengin, 2015). Bazi
kaynaklarda gurman, yemek yemeyi ¢ok seven veya midesine diiskiin olan kisi

olarak da ifade edilmektedir (Ozbay, 2019).
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e Degustator

Tadim uzmani olarak da ifade edilen degiistator; sarap basta olmak tlizere
genellikle i¢ceceklerin ve bazen de yiyeceklerin tadimi ile ilgili konularda bilgi
sahibi olan uzman kisi olarak tanimlanmaktadir (Hatipoglu, 2010). Degiistator
kisilerin duyusal analiz yapabilmeleri icin tat, koku, renk ve kalite gibi
kriterlere uygun fiiriin degerlendirebilme yeterliligine sahip olmalar1 gereklidir.
Ayrica duyum analizi i¢in gereken islemler ile ilgili de egitim almis olmalari
onem arz etmektedir (Uyar ve Zengin, 2015). Gida sektoriinde yasanan hizhi
rekabet kosullari ile popiilerlik kazanan deglistasyon ise zeytinyagindan biraya,
cesnilerden kahveye kadar biitiin gidalara uygulanan duyusal analiz islemdir

(Bagiran-Ozseker, 2016; Ozbay, 2019).
e Gastro-turist

Literatirde “‘gastronomi turistleri” olarak da ifade edilen kavram
gastronominin turistlik faaliyetlerde ana unsur olarak kullanilmasi ile ortaya
cikmistir. Temel motivasyonu yerel gida iirlinlerini deneyimlemek olan turistleri
ifade eden kavram, ayrica yeme-igme davranislarina yonelik temel tiketici
deneyimini amaglayan turistleri de nitelemekte kullanilmaktadir. Diinya Turizm
Orguti (2012) “Gezilerini kismen veya tamamen destinasyonun mutfagini
tatmak veya gastronomi ile ilgili faaliyetlerde bulunmak amaciyla planlayan
turistleri gastro-turist” olarak tanimlarken, Uyar ve Zengin (2015) ise “Farkli
kiiltiirlerin iirettigi ve kendine o6zgii servis sekilleri ile sundugu yiyecek ve
icecekleri tadarak, soz konusu iiriinlerin asamalar: hakkinda bilgi sahibi olan

ve deneyimleme imkani bulan kisiler” olarak tanimlamaktadirlar.

Gastro-turistler, ilgi duyduklar1 yemek kiiltiirtinii biitiin yOnleri ile
o0grenmek istedikleri icin kiiltiir turistleri olarak da kabul edilmektedirler
(Caligkan, 2013). Lopez-Guzman ve Canizares (2012) gastro-turistleri
cogunlukla yiiksek egitimli, iyi gelire sahip, genel olarak ortalamanin iistiinde
konaklayan ve hepsinden onemlisi yerel gida iirlinlerini deneyimlemeye istekli
kisiler olarak ifade etmektedirler. Nitekim Hatipoglu (2010) gastro-turistlerin;
maddi olanaklarina vurgu yaparak sadece 6zellikli bir yemegi yemek i¢in bile
bolgeler hatta iilkeler aras1 seyahat edebilecek 6zelliklere sahip olduklarini ifade

etmektedir. Wolf (2006) temel motivasyonu yerel gida iiriinlerini deneyimlemek

16



olan gastro-turistlerin destinasyonlar1 seyahat motivasyonlart su sekilde

siralamaktadir;

e Popiiler bir restoran sefinin veya restoran sahibinin sergilemis oldugu

pisirme performansini izlemek,

e Yeni agilan bir yiyecek isletmesinde yemek yemek veya agilisina

katilmak,

e Yiyecek ve icecek Urunlerinin ana tema olarak kullanildig: festival veya

etkinliklerde bulunmak,

e Sadece bolge halkinin bildigi pek taninmayan bir yiyecek icecek

isletmesine (esnaf lokantasi, sarap evi, bar vb.) gitmek,

e Sarap basta olmak lizere farkli iceceklerin iiretim yerlerini gezmek ve

Uretim asamalar1 deneyimlemek,
e Yoreye Ozgii gastronomik Urlinleri arastirmak ve almaya istekli olmak,

e (ida iiretimi ile ilgili egitim faaliyetlerine (Kurslar, egitim kamplar1 vb.)

belirli bir zaman diliminde katilmaktir.

Wolf (2006) gastronomi turizmini deneyimleyenlerin sadece bireysel
turistler veya grup turistleri olmayacagini, ayn1 zamanda as¢ilar ve gastronomi
ile ilgili diger profesyonellerin de 6grenme, egitim, performans sergileme veya
yarisma amagli seyahatleri sirasinda gastro-turist sayilabildiklerini ifade
etmektedir. Daha anlasilir olacagi diistiniilerek gastro-turistlerin sergiledikleri

yiyecek deneyimleri Tablo 1.2.’de belirtilmektedir.
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Tablo 1.2: Gastro-turistlerin Yiyecek Deneyimi

Kategoriler Ev ortaminda Yemek Ev ortaminin disinda yemek Varilan yerde yemek Seyahat Tatil deneyimi sonras1 yemek
(seyahat 6ncesi) (seyahat sonrasi) deneyimi
Gurme ve *Destinasyondaki yiyeceklere Cesitli destinasyon mutfaklarini Ascilik okullarinda yoresel yemek — Kisisel keyif Farli yemek deneyimleri saglamak  Yiyecek
gastronomlar yonelik genis arastirmalar yapmak deneyimleme ve yiiksek mutfak egitimi almak Kesfetme adina aragtirmalarda bulunmak meraki
(Yiksek Tiim destinasyon mutfaklarini tecriibe ~ Birgok farkli restorani sik sik ziyaret Yerel ureticilerin 6n planda Rahatlama ve Yemek pisirirken yeni mutfak
ilgi/katilim) etmek etmek oldugu gida pazarlarini ¢ekici Romantizm uygulamalarini kullanmak
Gastronomi temali topluluk veya Disarida diizenli ve sik bir sekilde bulmak Mevcut mutfak bilgisi ile yeni
gruplarm tiyesi olmak yemek yemek Yerel uretici ve tedarikgiler bulma uygulamalari biitiinlestirerek
Her durum ve kosulda yemekle ve aligveris 0Ozgiin lezzetler ortaya ¢ikarmak
ilgilenmek Yerel iiretici pazarlarina ilgi ve
Yerel yiyecekler ile alakali bagliliginin devam etmesi
bilgilenmek adina yerel {iriin Farkli mutfak kiiltiirlerine ait
ireticilerine baglilik yemekleri mevcut mutfak
deneyimleri ile birlestirmek
Yerel ve Destinasyonlar1 ve Genellikle etnik restoranlarda yemek Yerel pazarlar ve bilyiik marketler  Kisisel keyif Farkl bolge mutfaklarina has Yiyecek
nattrel Yerel kiiltiirleri arastirmak yemek arasinda farklilik gozetmeksizin, Kesfetme yemekleri pisirmek meraki1
yiyecek Evde farkls stillerde yemek pisirmek Nispeten digarida daha fazla yemek aseilik okullarimi, yerel Rahatlama ve Yeni yemek drlnlerini
meraklilart Buyuk marketlerde ve yerel Uretici restoranlari ve yoresel yemekleri Romantizm yadirgamamak ve kisisel
(Yuksek ve (¢iftei) pazarlarinda yiyecekle cekici bulmak mutfaginda bu iriinleri kullanmak
orta ilgilenmek Periyodik ve kisa zaman
ilgi/katilim) araliklarinda restoranlart, yerel
gida pazarlarini ve satis yerlerini
ziyaret etmek
“Turist” Uygun destinasyon planlama Bilinen baglica restoranlarda yemek Batililagtirilmis méniilerin Spor yapmak, Yiyecek-igecek isletmelerinde Yenilik
(Diistik On hazirlig1 evde yapilmig etnik Daha az siklikla ama ozellikle 6nemli ~ bulundugu uluslararas: zincir Hobilerle servis edilen Ustun lezzetli korkusu
ilgi/katilim) yemekler pisirmek glinlerde ve kutlamalarda disarida otellerde ve restoranlarda yemek ilgilenmek yemekler hakkinda konugmak
Biiyiik marketlerden nadiren aligveris ~ yemek Yiyecek pazarina, yemekle ilgili Sosyallesmek Seyahat edilen bélgenin mutfak
yapmak cekici bir aktivite oldugu igin dokusunu yansitan taninan
degil, yerel bir renk oldugu i¢in restoranlari aragtirmak
katilmak
Yiyecek Yalnizca paket tur planlamak, Nadiren disarida ve fastfood Paket tur yemeklerini ve Spor yapmak, Mevcut yemek yeme Yenilik
aginalig Evde et ve sebze yemeklerini restoranlarda yemek uluslararasi zincir fastfood Hobilerle davranislarini seyahat sonrasinda korkusu
(Diistik pisirmek isletmelerinde yemek ilgilenmek da degistirmeden yasamina devam
ilgi/katilim) Sosyallesmek etmek

Kaynak: Hall, M., Mitchell, R. ve Sharples, L. (2005). Consuming Places: The Role of Food, Wine Tourism in Regional Developmen. Food Tourism
Around The World. London: Butterworth Heinemann. 26-59.
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1.1.2 Gastronomi turizmi

Normal yasama-calisma periyotlarinin disinda kalan zaman ve faaliyetleri
ifade eden turizm kavrami, insanlarin; dinlenme, eglenme veya isi geregi belli
bir zaman diliminde yasadiklar1 yerin disina seyahat etmeleri ve
destinasyonlarin sagladig1 hizmetlerden yararlanmalar1 olarak tanimlanmaktadir
(Toskay, 1989; Williams ve ark., 2014). Turizm; konaklama ve seyahat gibi
dinamikleri yapisinda barindiran, sosyal, kiiltiirel ve ekonomik yonlere sahip bir
olgu seklinde de ifade edilmektedir (Ozen, 2009). Gastronomi faaliyetleri de
sahip oldugu ozellikleri itibari ile turizm olgusu ic¢inde kullanilmaktadir.
Onceleri turizm hareketleri icinde degerlendirilen ve turistlerin yeme-igme
faaliyetlerini ifade etmede kullanilan gastronomi kavrami, turizm sektoriiniin
biiylimek ve cesitliligini artirmak i¢in c¢ekiciliginden faydalandigi bir alan
olarak kullanilmaya baglanmistir. Ciinkii gastronomi, zaman ig¢inde farkli
deneyimler yasamak isteyen turistlerin temel motivasyon faktorii ve varis hedefi

haline gelmistir (Ozdemir ve Diilger-Altiner, 2019).

Literatlrde *‘gastronomi turizmi’, ““gurme turizmi” ve ‘“gastro turizmi”
gibi ifadeleri de bulunan kavrama ilk deginen L. Long olmustur. Long 1998
yilinda Culinary Tourism ( Mutfak Turizmi) olarak isimlendirdigi kavrami
farkli kiiltiirlere ait yemek ve saraplari deneyimleme davranisini ifade etmek
icin kullanmistir (Kivela ve Crotts, 2005). Ancak Cagli (2012) en kapsamh
ifade edilis sekli olan gastronomi turizmi kavraminin 2001 yilinda E. Wolf
tarafindan yayinlanan “Culinary Tourism White Paper” calismasi ile ortaya

ciktigini belirtmektedir.

Seyahatlerin tamami veya bir kisminda yiyecek ve igeceklerin ana
motivasyon unsuru olarak kullanildigi destinasyonlara gerc¢eklestirilen
ziyaretleri (Santich, 2004), ifade etmekte kullanilan gastronomi turizmi
kavramini (Sengiil ve Tiirkay, 2016) “Yoresel mutfak kiiltiiriinii tanimak, yoreye
ozgii lezzetlerin tadimini yapmak, bélge cografyasina ait iiriinlerin yetistirilmesi
ve toplanmasini gérmek, mutfaga ait folklorik arag¢ ve geregleri tanimak, iinlii
restoranlarin yemeklerini yemek amaciyla gergeklestirilen bir turizm c¢egsidi”
seklinde yoresel iiriin ve motifler vurgusu ile tanimlamaktadirlar. Ote yandan

Hatipoglu (2010) “Sosyal bir faaliyet olarak nadir bulunan vyiyecekleri

19



kesfetmek igin farkli bolgelere seyahat eden bireylerin gerceklestirdigi turizm
turd” olarak ifade etmekte ve gastronomi turizmini ender bulunan iiriin kesfi

seklinde degerlendirmektedir.

Kiiltiir turizmi kapsaminda gerceklesen bir 6zel ilgi turizm cesidi (Bekar
ve Kilig, 2014) olarak kabul edilen kavrami, Long (1998) “Yenilebilir dunya ile
kesifsel bir iliski” olarak aciklamakta ve “Ister siz Ozel bir yemege gidin,
isterseniz o ozel yemek size gelsin, bu karsilasma bir gastronomi turizmi
deneyimidir.” seklinde ifade etmektedir. Ote yandan Sharples (2003)
seyahatlerin iginde kismen de olsa yeme i¢cme faaliyeti barindirmalarini
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmek i¢in yeterli goriirken, Quan ve
Wang (2004) turistlerin gastronomi turizmini ger¢eklestirmis olabilmeleri i¢in
seyahat motivasyonlarinin ziyaret edilen destinasyonun yeme-igcme drtnleri ve

kiiltiirel 6zelliklerini deneyimlemek olmas1 gerektigini savunmaktadirlar.

Alanyazin incelendiginde, gastronomi turizmi tanimlar1 yapilirken;
deneyimsel seyahatler, gastronomi 0Ozelligi tasiyan yoreler, rekreasyonal
faaliyetler, birincil ve ikincil gida iireticilerine gergeklestirilen ziyaretler,
gastronomi festivalleri, otantik fuarlar, bio-iiriin pazarlari, workshoplar, yemek
yarigmalari, yiyecek tadimlar1 vb. gibi kelime ve ifadeler kullanildig:
belirlenmistir (Nebioglu, 2017). Ayrica yapilan tanimlamalar
degerlendirildiginde ise asagida verilen ortak Ozelliklerin  oldugu

anlasilmaktadir (Oney, 2013:12):
e Farkli mutfak kiiltiirlerini sahsen gozlemlemek suretiyle deneyimlemek,
e Ozglin gastronomik triinlerin tiretim stirecini gérmek ve tadimlamak,
e Yeni 08lin modellerini ve yemek yeme sekillerini ortaya ¢ikarmak.

Gastronomi turizmi; katilimcilarina yeni kiiltiirler, kokular, tatlar ve
lezzetler sunar (Richards, 2002). Bu nedenle turistik amacli seyahat eden
ziyaretciler sadece temel ihtiyacglarini karsilamakla kalmayip, s6z konusu
destinasyonun mutfak kiiltiiriinii yakindan tanima ve ydreye 6zgii yemeklerin
tadina bakma firsatt da bulurlar (Zagrali ve Akbaba, 2015). Gastronomi
turizminin gergeklestirildigi destinasyonlara ekonomik anlamda da katki
sagladig1 anlasilmaktadir (Wolf, 2006; Cémert ve Sokmen, 2017). Ozellikle

tarimsal iiretime ve 6zgiin iriinlere pazarlama firsat1 sunan gastronomi turizmi,
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kirsal bolgelerin turizm ¢ekiciligi bulmada giicliik ¢ekmeleri durumunda sahip
olduklar1 yemek kiiltiirleri ve folklorik Ogeleri degerlendirme firsati
saglamaktadir (Giilen, 2017). Zengin gida c¢esitliligine sahip destinasyonlar
gastronomi festivalleri ve gastronomi turlar1 gibi faaliyetler gergeklestirebilir,

mevcut degerlerini diger ¢ekicilikleri iginde sunabilirler (Sharples, 2003).

Gastronomi turizminin ekonomik katkilarinin yani sira sosyokultirel
katkilar1 da s6z konusudur (Alyakut ve Kiigiikkomiirler, 2017). Turistik
destinasyonlar agisindan Onemli bir cazibe ve imaj unsuru olarak goriilen
gastronomi turizmi, ziyaretciler ve ev sahibi toplumlar icin birbirlerinin
kiltiirlerini  tanima ve geleneklere yeniden hayat kazandirma firsati
saglamaktadir (Lopez-Guzman ve Sanchez, 2012). Destinasyonlarin
markalagsmasi ve sahip olduklar1 yoresel unsurlar1 ve unutulmaya yiliz tutmus
yemek recetelerini kullanarak mutfak kiiltiirlerini giiclendirme ve yasatma
firsati da sunmaktadir. Sahip olduklar1 s6z konusu degerler sayesinde de

gastronomik kimlik kazanmaktadirlar.

1.1.3 Gastronomik kimlik

2005 yilinda Harrington tarafindan tanimlanan gastronomik kimlik
kavrami, belli bir bolgede yasayan toplumlarin sahip olduklar1 yiyecek
kiiltiiriiniin ifadesinde kullanilmaktadir. Sekil 1.1°de verilen modelleme ile daha
anlasilir olarak ifade edilecek olursa Harrington (2005) gastronomik kimligin
siirekli gelisen bir yapiya sahip oldugunu ve kiiltiir (tarih ve etnik yap1) ile ¢cevre
(cografya ve iklim) olmak iizere iki temel faktore gore sekillendigini
belirtmektedir. Cevre faktorlerini yetistirilen tarim {rlinlerinde hakim olan
bilesenler, tat ve doku ozellikleri, trend olan veya talep edilen yiyeceklerin
uyarlanabilirligi ve gidalarin iretim kalitesini etkileyen iklim kosullar1 ve
cografi yap1 olarak ifade eden Harrington, kiiltiir faktoriinii ise, baskin dinler,
tarih, deneme-yanilma, etnik g¢esitlilik diizeyi, yemek pisirme yetenekleri,
gelenekler, inanglar ve degerler olarak aciklamaktadir. Ote yandan Danhi (2003)
ise bir toplumun "mutfak kimligini" alti temel faktoriin belirledigini ve bu
faktorlerin cografya, tarih, etnik cesitlilik, mutfak gorgii kurallari, yaygin

lezzetler ve regeteler oldugunu ifade etmektedir.
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KULTUR

Baskin Dinler CEVRE
Tarih
Etnik doku Cografya
cesitliligi Iklim
Deneme-Yanilma Yerel Uriinler
Yemek pisirme Yeni Uriinlerin
Yetenekler Uyarlanabilirlik
Gelenekler
Inanglar
Degerler

GASTRONOMIK

KIMLIK

Tat Profili

Sofra Kurallar

Receteler

Fiizyon Igerikler/Teknikler
Sarap ve Yemek
Eslestirmeleri

Iklim Bélgeleri

Eski Diinya Ulkeleri ve
Yeni Diinya Ulkeleri
Mutfak Tarzlar

Sekil 1.1: Gastronomik Kimlik Modeli

Kaynak: Harrington R. (2005). Defining Gastronomic ldentity: The Impact of Environment
and Culture on Prevailing Components. Texture and Flavours in Wine and Food. Journal of
Culinary Science and Technology. 4. 2.129-152.

Ister kiiltiir etkisi ile olsun isterse ¢evresel etkilerle olsun; gida
maddelerinin  iiretimi, tasinmasi, muhafazasi, yeme i¢me iriinlerine
dontistiiriilmesi, sunumu ve tiikketimi asamalarindaki ritiiellerin farkliligi,
toplumlarin sahip oldugu kiiltiiriin 6zgiinliiglinii vurgulamaktadir (Besirli,
2010). Her toplumda yiyecek, kiiltiir ve kimlik t¢liisii degisiklik gostermektedir
(Caliskan, 2013). S6z konusu degisiklikler ise o toplumun gastronomi
kimliginin benzersiz, taklit edilemez ve toplumsal simge olmasina sebep
olmaktadir (Besirli, 2010). Simgesel 6zellik kazanmis yiyecek ve igecekler ile
tiretildikleri bolgelerin eslestirilmesi o bdlgeye has bir gastronomik kimligin

olusmasina imkan saglamaktadir (Zagrali, ve Akbaba, 2015; Ozkan, 2019).
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Ornegin, Fransa’nin Champagne bolgesinde iiretilen ve diinyanin en kaliteli
sarab1 olarak degerlendirilen sampanya, iiretildigi bolge ile eslesmis ve
Champagne boélgesine has bir kimlik olusturabilmistir. Benzer sekilde Cognag
bolgesi ile konyak eslesmis ve gastronomik kimlik yaratabilmistir (Ozdemir ve

Caliskan, 2011).
Bitin mutfaklar ve gastronomi geleneklerti;
e Tarihin,
e Farkl kiiltiirlerin,
e Etnik cesitliligin,
e Uriin bulunabilirligin ve

Bilgi birikimi birlesiminin bir sonucudur. Ozgiin yemek igeriklerinin ve
farkli yapim tekniklerinin karigimi yoluyla yaratilir ve gastronomik kimligi

ortaya cikarirlar (Ozdemir ve Diilger-Altiner, 2019) .

1.2 Anadolu Mutfaklar Ve Gaziantep

1.2.1 Tiirk Mutfagi ve tarihsel gelisimi

Insanoglu yasamini siirdiirmek igin doganin ona sundugu mevcut biitiin
kaynaklar1 kullanmaktadir. Suan var olan her yasayis ve donem bir dncekinin
tizerine kurularak gelisim gostermekte ve ayni durum mutfak kiiltiirii i¢inde
gecerli kabul edilmektedir (Solmaz ve Dilger-Altiner, 2018). Her dénemin
tasidigr farkli 6zellikler, s6z konusu donemlere ait hayvan ve bitki farkliligi,
bunlardan elde edilen iiriin ¢esitliligi, gogler, savaslar, kurulan devletler ve
diger uygarliklar ile etkilesim gibi faktorler mutfak kiiltiirlerinin olusmasinda
onemli bir yere sahip olmaktadir (Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015). Orta
Asya’dan bu giine gelisim gostermis olan Tiirk mutfak kiiltiirii farkli donemlerin
etkisi ile sekillenmis ve bugiin mevcut olan konumunu almistir (Erdogan-Araci,

2016).

Tirkler, tarihteki en koklii ve zengin kiiltiirel yapiya sahip milletlerdendir
(Talas, 2005; Birer, 1990). Sahip olduklar1 bu kiiltiirel zenginlik, varligini
mutfak kultirinde de gostermektedir (Solmaz ve Diulger-Altiner, 2018).

Tarklerin mutfak zenginligini olusturan unsurlar ise; ¢ok ¢esitli yemekleri
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(Birer, 1990), biitiin yiyecek ve iceceklere ait davranigsal kaliplart (Giiler,
2010), yemek pisirme ve sunmada farklilasan uygulama teknikleri, kullandiklari
mutfak arac-geregleri, 6zel giinler ile 6zdeslestirdikleri torensel drlnleri ve
muhafaza yontemleridir (Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2008; Solmaz ve Diilger-
Altiner, 2018). Tiirk mutfak kiiltliriiniin kendine has 6zellikler kazanmas1 ve
zengin bir mutfak yapisina sahip olmasindaki en Onemli etkenler ise, hig
kuskusuz gecirdigi tarihsel siire¢ boyunca korudugu gelenek, gorenek, yasam
sekli ve yasadigi cografyanin sundugu imkanlar1 iyi kullanmis olmasidir (Giiler,
2010; Solmaz ve Dulger-Altiner, 2018). Tirkler, ister kabile olarak isterse
buyuk imparatorluklar olarak yasamis olsunlar, hepsinin ortak 6zelligi sahip
olduklar1 topraklara yerlesirken kendilerine 06zgl kiiltiirel yapilarint ve
birikimlerini de yanlarinda getirmeleri olmustur (Unlii, 2010). Bozkir olan Orta
Asya’nin basit ve sade sekilde yapilmis yemeklerini, zengin Selguklu ve
Osmanli mutfagina doniistiirmiis ve giinlimiizdeki zengin cesitlilikteki Tirk

mutfagini meydana getirmistir (Demirgiil, 2018).

Alanyazin incelemesinde Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimi ile ilgili farkl
degerlendirmelere rastlanmaktadir. Ornegin, Sengul ve Tirkay (2017)
“Tiirkiye’nin Yoresel Mutfaklar:” isimli ¢aligmasinda Tiirk mutfaginin tarihsel
gelisimini Islamiyet Oncesi ve Islamiyet sonras: Tiirk mutfak kiiltiirii diye iki
dénem olarak ele almislardir. Ulker (2020) “Yerelden Kiiresele Tiirk Mutfag”
ve Halic1 (2009) ise “Tiirk Mutfag:” adli ¢alismasinda Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
tarihsel gelisimini Orta Asya donemi (1038’den Oncesi), Selcuklu ve Beylikler
Doénemi (1038-1299), Osmanli Devleti Doénemi (1299-1923) ve Turkiye
Cumhuriyeti Donemi (giiniimiiz) seklinde kronolojik bir siralama ile ele
almaktadir. Tirk mutfaginin olusum, gelisim ve degisim siirecleri incelenirken
s0z konusu siireclerin daha sistematik olarak ele alinmasi1 ve konunun kronolojik
siralama ile ac¢iklanmasi anlagilabilir olmasina katki saglayacagindan Halic1 ve
Ulker’in calismalarinda kullandiklar1 gibi donemsel siralama seklinde ele

alinacaktir.
1.2.1.1 Orta Asya déneminde tiirk mutfag (1040’dan Oncesi)

Turk mutfak kdltird incelenirken evvela Turklerin gbécer ve kabile
olduklar1 zamana yani Orta Asya bozkirlarina deginmek gerekmektedir (Ulker,

2020). Tirklerin yaklasik olarak 2000 y1l yasadigi bolge olan Asya’nin dogusu,
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Orta Asya ve Orta Avrupa bolgesi mutfak kiiltiiriiniin olugsmasinda 6nemli bir
yer edinmektedir. S6z konusu donemde Orta Asya bozkirlarinda daginik olarak
yasam siiren Tiirk topluluklari, go¢cebe hayatin kendilerine sagladigi birtakim
avantajlar1 kullanmak suretiyle siirekli hareket etmeyi gerektiren bir yapiya
sahip olmustur (Simsek ve ark., 2020). Bakim ve hareket kolayligin1 sagladigi
icin at ve koyun besleyen Tiirkler, baharda genis otlaklar1 olan yaylalara,
sonbaharda ise savunma ve kis sartlar1 kolayligi sagladigi i¢in vadilere gog
etmiglerdir (Sahin, 2016). Avci ve toplayici olarak yasayan Tiirklerin ilk
yiyeceklerinin besledikleri at, koyun ve avlandiklari hayvan etleri oldugu
bilinmektedir (Koca, 2010; Erdogan-Araci, 2016). Toplayict olmalar1 hasebiyle
yasadiklar1 bolgelerdeki kit da olsa sebze ve meyveleri toplayip besledikleri,
hayvanlarin siit ve siit iiriinlerini de kullandiklar1 belirtilmektedir (Sandik¢ioglu,

2016).

Orta Asya Tiirklerinin gcebe yasamalari nedeni ile yiyeceklerini yaz ile
sonbahar mevsimlerinde kuruttuklari, go¢ yollarinda ve kis aylarinda
tikettikleri ifade edilmektedir. Eti kurutarak muhafaza etme, Turklerin
bozkirdan beri bildikleri ve uyguladiklart bir yontemdir (Yilmaz, 2002).
Kuruyacak sekilde parcalara ayrilan ve hava akimi olan bir yiikseklige asilmak
suretiyle et kurutma yontemi, bugilin azalmis olmakla birlikte (Temelli, 2011),
Anadolu’nun farkli bdlgelerinde uygulanmaya devam etmektedir (Unver-Alcay
ve ark., 2015). “Yaz ok™ olarak da ifade edilen kurutulmus et i¢in Kasgarli
Mahmud’un Divan-1 Luagati’t Tirk adli eserinde “kak et” tabiri de
kullanilmaktadir (Sandik¢ioglu, 2016). Bozkir Tiirkleri eti kurutmanin yani sira
kavurma, sucuk ve pastirma olarak da kullanmislardir. Sézliikkte “Sonbahar
mevsiminde bazi ¢cesniler ile hazirlanan ve icindeki sivi miktari ile kan miktart
azalincaya kadar bekletilen genellikle ilkbahar mevsiminde tlketilen et olarak
ifade edilen pastirma, bugiin Anadolu’nun i¢ kesimlerinde yapilmaya devam
etmektedir (Bilgin, 2008). Anadolu’da yapilan bir diger uygulama olan kurban
bayraminda kesilen kurbanlik hayvanin etinden yapilan kavurma ve kendi yagi
ile pisirilerek yine kendi yagi i¢cinde muhafaza edilen ve kis aylarinda yenilen
soguk kavurma aliskanlig1 da Orta Asya Tiirklerinden kalan bir gelenektir. Orta
Asya Tiirklerinin yiyecekleri arasinda besledikleri kisrak ve koyunlarin siitii ve

bu siitlerden elde ettikleri yogurt, tereyagi, tulum peyniri vb. iiriinler de yer
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almaktadir (Gtler, 2010). S6z konusu donemde Tiirklerin slizme yogurdu
glineste cesitli sekillerde kurutmak suretiyle bir nevi yolluk azig1 olarak
kullandiklar1 ve bu aziga “kurut” adimi verdikleri belirtilmektedir. Tiirkler;
yogurdu zorlu go¢ yollarina dayanmasi, kolay tasinmasi ve uzun siire
bozulmadan kalabilmesi i¢in kurut haline getirerek kullanmistir. Anadolu’nun
cesitli bolgelerinde yapimi1 devam eden kurut; kes, gesk, kesk, terne, ¢ortan ve

tarak olarak da isimlendirilmektedir (Atasever, 2007).

Orta Asya’nin cografi kosullari, Tiirklerin beslenme aligskanliklarinin
temel belirleyicisi konumundadir. Belirtilen donemde sebze ve meyve
cesitliliginin sinirli olmasi, Tirkleri bugday ve dari gibi tahil irlinlerini ve
hamur islerini tiiketmeye itmistir (Argili, 2005). Gogebe kavimlerin temel gegim
kaynagi hayvancilik oldugundan, yogurttan elde etikleri tereyagini énemli bir
sermaye kaynagi olarak degerlendirmislerdir (Kizildemir ve ark., 2014). Ayrica
Gogebe Tiirklerin Orta Asya’nin soguk ve zorlu iklim sartlarinda i¢ yag ve don
yag1 kullandiklar1 diisiiniilmektedir (Ogel, 2000). Orta Asya Tiirklerinin igecek
olarak ayran ve kurutulmus meyvelerden elde edilen hosaf gibi igeceklerin yani
sira kisrak siitiinden elde etikleri kimizi tiikettikleri de belirtilmektedir (Baysal,

1993).

Orta Asya’da gocebe olarak yasam siiren Tirklerin, siyasal ve toplumsal
alanlarda yasadiklar1 hareketlilik Anadolu’ya go¢ etmelerine neden olmustur.
Tirklerin Anadolu’ya yerlesmeleri ve Islamiyet’i kabul etmeleri ise hem sosyal
alanlarda hem de mutfak alaninda 6nemli degisiklikler yasamalarina neden
olmustur. Tiirklerin yeni yurdu olan Anadolu; sulak arazileri, verimli ovalar1 ve
cok cesitli medeniyetlerin gelistirdigi tarim faaliyetleri ile Islamiyet’in getirdigi
yeme-igme kisitligi beslenme aligkanliklarint Orta Asya’dan farklilagtirmis ve
gelistirmistir (Kilighan, 2018). Ornegin Islamiyet’in kabuliinden sonra domuz
etinin ve kimiz gibi alkollii i¢ceceklerin haram olmasi, at, esek ve katir gibi
tirnakli  hayvanlarin kullaniminin yasaklanmasi, yemege baslarken veya
bitiminde dua edilmesi gibi uygulamalar, dinin beslenme aliskanliklarini

degistirdiginin gostergelerindendir (Ulker, 2020).
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1.2.1.2 Selguklu ve Beylikler doneminde Tirk mutfag (1040-1299)

Orta Asya’dan Anadolu’ya uzanan gbocebe yasami, uzun go¢ yollarinda
diger Kkiiltiirler ile yasanan etkilesim ve son olarak kalic1 toplumlara
dontistiikleri bereketli topraklar Tirklerin mutfak kiiltiirline 6nemli katkilar
saglamistir (Karamustafa ve Ulker, 2018). S6z konusu katkilarin saglandigi
donemlerden biri olan Anadolu Selguklu ve Beylikler donemi yemek ¢esitliligi,
yemek pisirme ve saklama yontemleri gibi uygulamalari ile Tiirk mutfak kiiltiirti
icinde Ozglin bir yapiya sahip olmustur. Kusluk ve zevale (aksam) yemegi
olarak isimlendirdikleri iki 6giin ile beslenen Selguklular giine basladiklar1 6giin
olan kusluk vaktinde ¢esit olarak az ama tok tutan yemekleri tercih etmislerdir.
Zevale yemeginde ise ¢ok g¢esit igeren ve hazmi kolay olan yemekleri
tukettikleri belirtilmektedir (Guler, 2010).

Selcuklu ve Beylikler doneminde goécebe kiiltiiriin getirdigi et ve et
irlinleri ile beslenme aliskanligina devam eden Tiirkler; Anadolu’da yetistirilen
tahillar ile hazirlanan hamur {riinlerini de mutfak kiiltiirlerine dahil etmislerdir
(Solmaz ve Dilger-Altiner, 2018). Et, un ve yag bu donemin simge iiriinleridir
(Kizildemir ve ark., 2014). Islam inancinin etkin oldugu Selguklu mutfagi,
gosteris ve israftan sakinilan sade ve helal driinlerin kullanildigr bir mutfak
olarak bilinmektedir (Se¢im, 2018). Donemin mutfak kdltarind et, st ve st
driinleri ile tarim {rlnlerinden elde edilen yemekler sekillendirmis olup; at eti
yerine inek, koyun, keci, erkeg, tavuk, ordek ve kaz gibi agil ve kiimes
hayvanlari, av etleri, balik gibi su iiriinleri ile bunlardan elde edilen yemekler
kullanilmistir (Sanlier ve ark., 2012). Ayrica sebze, meyve, tahillar ve kuru
baklagillerden olusan tarimsal {irlinler ile yenilebilir yabani otlarla hazirlanan
yemekler kullanildig1 da belirtilmektedir (Cetin, 2008; Giler, 2010). Orta Asya
doneminde oldugu gibi bu donemde de tereyagi, sadeyag, kuyruk ve don yagi
kullanilmaya devam edilmistir (Se¢im, 2018). Islam inancinda “nimet” olarak
adlandirilan ekmek uygulamalarina bakildiginda Asya’dan gelen yufka
ekmegine tandir ekmegi eklendigi anlasilmaktadir (Demir ve Girgin, 2020).
Selguklu donemi mutfak kiiltiiriiniin kendine has 6zelligi ile zengin ¢esitliliginin
anlagilmasi bakimindan donem mutfagina ait yemekler gruplandirilarak Tablo.

1.3’te gosterilmistir.
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Tablo 1.3: Selcuklu Mutfak Kiiltiiriine Iliskin Yemek Cesitleri

Corbalar Bugday, kuru bugday, ciger, tandir ve tutmag ¢orbasi,

Ikinci Grup Yemekler Arpa ekmegi, bazlamag, biberli pilav, mercimekli sekerli
tirit, sirkeli patlican, sirkeli ciger, salgam tursusu, girde
ekmegi, borani, 1spanakli bulgurlu borani, mercimek ye-
megi, simsarmak, bulamag, borek, kulice (simit), kadid
(pastirma-kak et) ve kabak kalyesi,

Birinci Grup Yemekler  Balik tandir, balik tavasi, Patlicanli ¢omlek kebabi, gerda-
niye, hassetten lokma, etli salgam, biryan, patlican kalye-
si, nohutlu yahni, ateste kuzu, firin kebabi, s6giilme ta-
vuk, siste keklik ya da bildircin, kimyonlu keklik, bas
(kelle), herise, paca, beyin, tirit, kalya-i birinci (kavurmali
pilav), tavuk kebabi, yagl o6rdek, ciger kebab, sih-i ke-
bap ve kalye.

Helvalar ve Tatlilar Bally, tiirkmen, nisasta, kadayifli, fistikli, badem ve un
helvasi, faluze, memnuniye, akide sekeri, hosaf, yassi
kadayif, badem sekeri, mahos nebet sekeri, piring tatlisi,
ceviz helvasi, badem helvasi ve zafiranli nikdl.

Serbetler ve Igecekler Sirkencubin, siit serbeti, pekmez serbeti, bal sarabi, nar-
denk serbeti, seker serbeti, limonlu bal serbeti, buhsun,
kar serbeti, bekni, kimiz, iiziim serbeti, ayran, bal serbeti
ve giilap serbeti.

Kaynak: (Akkor, 2014, Akt: Secim, 2018: 126).
1.2.1.3 Osmanh Imparatorlugu déneminde Turk mutfag: (1299-1923)

Tirk mutfaginin en ¢ok ¢esitlendigi dénem Osmanli Imparatorlugu
dénemidir (Ulker, 2020). Osmanli mutfagin1 diger donemlerden ayiran temel
etkenler; Selguklulardan aldig1 6rnekleri gelistirmesi ve genis bir kitaya hiikiim
siiren bir imparatorluk olmasindan dolay1 topraklarina kattig1 farkli kiltiirlerin
mutfak unsurlarini kendisine entegre etmesidir (Sengiil ve Tiirkay, 2017). Halic1
(2009) Osmanli imparatorlugu dénemini; biinyesindeki tiim halklarin mutfagini
yasatan, Ote yandan Tirk mutfak kiltiirliniin tarihi birikimini de yansitan,
Islamiyet ile birlikte Arap mutfagina 6zgii bazi pratikleri de biinyesine alarak

Ortadogu mutfagi uygulamasi olarak tanimlamaktadir.

Osmanlinin kurulus doneminde Selguklulardan kalma bir yap1 olan
cesnigirler tarafindan yiiriitiilen mutfak kiiltiirii 6zellikle Fatih Sultan Mehmet
doneminde 6nemli gelisimler géstermis ve Osmanli saray mutfagi, Tiirk mutfak
kiiltiirlinlin 6ziinli yasatan yer halini almistir (Kizildemir ve ark., 2014). Fatih
Sultan Mehmet doneminde Topkap1 Sarayina farkli birimlerde olusan ve genis
bir alan1 kaplayan mutfaklar insa edilmistir (Sengiil ve Tiirkay, 2017; Demirgiil,

2018). Mutfagin fiziki olarak gelistirilmesinin yani1 sira yemek ¢esitleri, yemek
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yeme kurallari, oturma diizeni ve Ozel giin etkinlikleri gibi uygulamalarda
gelisim gdstermistir (Bilgin, 2008; Giiler, 2010). Ornegin, Osmanli sarayinda
kimin hangi sofrada ve sofranin neresinde oturacagi, yemek sirasinda uyulmasi
gereken kurallar, sultanlarin yemeklerini yalniz yemesi ve “Ulufe” adi1 verilen
0zel giinlerde yenigerilere yemek verilmesi gibi kaliplasmis uygulamalar

goriilmektedir (Basaran, 2018).

Sosyal, kiiltiirel ve ekonomik diizey farkliliklari nedeni ile Osmanli
donemi mutfagini; Halk ve saray mutfagi diye ikiye ayirmak miimkiin
goriilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017; Secim, 2018; Ulker, 2020). Nitekim
Istanbul basta olmak {izere dénemin biiyiik kentlerinde bulunan saray, kosk ve
konaklarinda yapilan yemeklerin ¢esitliligi kirsal kesimde pisirilen yemeklerden
farliliklar gostermistir (Alpargu, 2008). Saray yasaminin en 6nemli kismini
olusturan Saray mutfagi; Hiinkarin begenisine sunulmak iizere yeni tat ve
lezzetlerin arandi181, zengin igerikli ve gosterigli yemeklerin ortaya kondugu bir
mutfak olarak degerlendirilebilir (Demirgiil, 2018). Halk mutfag: ise daha ¢ok
glinliik ihtiyaglarin karsilandig1 gosteristen uzak ve sade bir mutfak kiiltiiriine

sahip olarak nitelendirilmektedir (Guler, 2010).

Orta Asya bozkir kiiltiiriinden gelen et, siit, peynir, yogurt yogunluklu
beslenme aliskanligi, bu donemde de devam etmistir. Bununla birlikte
zeytinyagli yemekler, balik yemekleri, etli sebze yemekleri ve baharatlardan
elde edilen soslarla lezzetlendirilmis yemeklerde kullanilmistir (Kilig, 2017).
Sulu yemeklerde tatli ve eksi tadi elde etmek igin bolca yas ve kuru meyve
kullanilmistir (Hatipoglu ve Batman, 2014; Tez, 2015). Kuzu, tavuk ve
baliketinin tuz kullanilmadan sadece tereyagi ile pisirilmesi suretiyle hazirlanan
ve kebap adi verilen yemeklerin, av etleri ile hazirlanan yahnilerin, kiilbasti,
kizartma ve koftelerin donemin saray sofralarinin ana yemekleri olarak
kullanildig1 belirtilmektedir (Hatipoglu, 2014). Ayrica, saray mutfaginda
¢ogunlukla piring, halk mutfaginda ise bulgurdan yapilan pilav gesitlerinin ana
yemeklere eslik ettigi bilinmektedir (Bilgin, 2008; Solmaz ve Diilger-Altiner,
2018). Ote yandan kurubaklagil, tahil, yogurt ve et suyu ile yapilan ¢ok cesitte
corbalarin pisirildigi, yas ve kuru meyvelerden yapilan hosaf ve serbet gibi
iceceklerin yemeklerle sunuldugu anlasilmaktadir (Hatipoglu, 2014). Bu zengin

mutfak kiiltiiriine ait olan ve glinlimiiz Tiirk mutfak kiiltiirlinde de ayn1 6nem ile
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kullanilmakta olan bazi1 yemekler su sekilde siralanabilir. Bunlar; Visneli yaprak
sarma, yufkali doriizziyafe koftesi, fodula, mutancana, mahmudiye, kavun
dolmasi, kabak kalyesi, akike, siit kebab1, beyrani, islim kebabi1, iskender kebap,
biiryan kebabi, mihlama, kirma tavuk kebabi, hiinkarbegendi, badem ¢orbasi,
iskembe c¢orbasi, giillag, irmik helvasi, baklava gibi lezzetlerdir (Halic1, 2009;
Solmaz ve Diilger Altmer, 2018; Iskin, 2020). Osmanli Imparatorlugu dénemi
mutfak kiiltiiriiniin kendine has 6zelliginin ve zengin ¢esitliliginin anlasilmasi
bakimindan donem mutfagina ait olan bazi gidalar ve bunlardan yapilmis

urtnler gruplandirilarak Tablo 1.4’te gosterilmistir.
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Tablo 1.4: Osmanli Mutfaginda Tiiketilmis Olan Bazi1 Gidalar

Et ve Et Urlinleri

ile Kullanim

Koyun, kuzu, dana, tavuk, hindi, kaz, 6rdek, keklik etleri, ciger gibi sakatatlar1 ve bu etlerden yapilan pastirma, taze
ve kurutulmus balik (morina baligi, yilan baligi, havyar, Azak havyari, balik yumurtasi, lakerda, ¢iroz, midye ve

Ornekleri istiridye vb.), Kuzu kebabi, tandir kebabu, biiryan ve kizartilmig tavuk vb.

St ve Sut Siit, yogurt, ayran, krema ve tarhana, kurut, tereyagi, kaymak ve peynirler; taze lor peyniri, taze dil peyniri, taze

Uriinleri ile cay1r peyniri, mudurnu peyniri, sumnu peyniri, Karaman peyniri, Sofya peyniri, Esme peyniri, Midilli peyniri,

Kullanim teleme peyniri, salamura peynir (beyaz peynir), Limni tulum peyniri, izmit tulum peyniri, Rumeli tulum peyniri,

Ornekleri taze kagkaval peyniri ve balkan kaskaval peyniri, ayran asi, toyga asi, tutmag asi, giillag, siitlii as, kazandibi,
yogurtlu kebap vb.

Tahil ve Bugday, arpa, kizil dar1, piring, bulgur ve kuskus, misir ile yapilan beyaz ekmek, arpa ekmegi ve kizil dar1 ekmegi,

Baklagiller ile has ekmek, misir ekmegi, fodula, yutka ekmegi ve somun ekmek, Acem pilavi, sebzeli bulgur pilavi, patlicanlt

Kullanim pilav, Alipasa pilavi, salma pilav, kasgar pilavi, lapa, Ozbek pilavi, i¢ pilav, kaburga pilavi, ¢ig borek, cakmakgilar

Ornekleri boregi, gozleme, fincan boregi, paga boregi, sartyer boregi, su boregi, talag boregi, siit boregi, manti, eriste, adi
makarna, kiymal1 makarna, tutmag, baklava, kadayif sarma, kiinefe, revani, helvalar, ekmek tatlisi, lokma tatlisi,
ziilbaye helvasi, paluze, pelte, ekmek kadayifi, turta tulumba, dilberdudagi, vezirparmagi, hanimgdbegi, asure, zerde
vb.

Sebzeler Ile Kabak, patlican, biber, domates, salatalik, beyaz ve karalahana, karnabahar, havug, pirasa, bakla, taze fasulye,

Kullanim enginar, bamya, kabak ¢igegi, asma yapragi, pazi yapragi, kereviz, sogan, 1spanak, bezelye gibi ebzeler ve

Ornekleri bunlardan yapilan, patlican musakka, patates, kavak, patlican oturtma, 1spanak, taze fasulye, kabak silkme, bakla ve
bamya bastis1 enginar yahnisi, ayva yahnisi, yaprak sarmasi, patlican dolmasi, etli elma dolmasi, vb.

Meyveler ile Uziim, visne, kiraz, ayva, elma, erik, kayisi, seftali, karpuz, kavun, kestane, armut, vb. meyveler ile armut bastist,

Kullanim ayva bastisi, elma bastisi, erik bastisi, kayisi bastisi, ayva yahnisi, elma yahnisi, erik yahnisi, ayva dolmasi, kavun

Ornekleri dolmasi, elma dolmasi, erik dolmasi, bal kabag tatlisi, ayva tatlisi, elma tatlisi, elmasiye, hurma tatlisi, incir tatlisi
vb.

Yaglar Sadeyag, tereyagi, kuyruk yagi, i¢ yag, zeytinyagi, susam yagi vb.

Alkolsiz Surup, bal serbeti, {iziim serbeti, giil serbeti, tar¢in serbeti, giil suyu, meyve hosaflari, kayisi hosafi, targin serbeti,

Icecekler nar serbeti ve koruk, elma, erik, izim ile yapilan sirkeler vb.

Otlar ve Nane, maydanoz, feslegen ve reyhan, yarpuz, su teresi, kekik, fiilfiil (karabiber), amber, misk, kirmizibiber, vanilya

Baharatlar ve yenibahar, kimyon, safran, hardal, kisnis, tar¢in vb.

Kaynak: Demirgiil, 2018; Halic1, 2009, Tez,2015, Samanci, 2008; Yerasimos, 20014’den olusturulmustur.
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1.2.1.4 Cumhuriyet doneminde Tlrk mutfag:

Cumbhuriyet doneminde Tirk mutfak kiiltiiri hem ge¢mis birikimler ile
sekillenen Osmanli mutfak kiiltiiriinli yasatmay1 siirdiirmiis, hem de 6nemli bazi
degisimler gostermistir (Samanci, 2016). Osmanli mutfagina 6zgii kabul edilen
tereyagi ile hazirlanmis yemeklere tat ve aroma vermek amaciyla katilan kuru
ve yas meyvelerin yerini yeni Cumhuriyet’te Amerika’dan eski diinyaya yayilan
domates ve domates salcas1 almistir (Samanci, 2008; Oncel, 2015). Diger bir
ifade ile eksi ve tath lezzetin bir arada oldugu Osmanli yemekleri yeni donemde
salgali, tuz ve renkli bir sekilde pisirilmeye baslanmistir. Ayrica Amerika
kitasindan getirilen patates, biber, misir, fasulye, kakao ve hindi gibi tiriinlerde
Cumhuriyet donemi mutfaginda kullanilmaya baslanmigtir. Donemin yenilikleri
bunlarla sinirli kalmamaktadir. 19. yiizyilin sonlarina dogru diinya genelinde
onemli degisimlere sebep olan endiistri devrimi ile ulagim sektdriiniin gelismesi,
kadinin calisma hayatina girmesi ve disarda yemek yemegi yayginlastiran
restoran kiiltiiriiniin de olusmasi ile yemek yeme aliskanliklarinda da bazi
degisimler meydana gelmistir (Erdogan-Araci, 2016). Bu degisimlerin
mutfaklara gida iiretimi ve muhafazasin1 kolaylastiran yontemlerin ve arag
gereclerin icadi ile konserve, dondurma, paketle muhafaza gibi teknikler,
fastfood gibi hizli hazir yemek akimlar1 ve turizm olay1r yoluyla oldugu
goriilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005). Ayrica teknolojik bir yontem olan
hindojenizasyon yontemi ile sivi yaglardan margarin yapilmasi, pekmez ve bal
yerine seker kullanilmasi ve tam bugday yerine beyaz un kullanilmasi gibi

degisimlerde bu donemde meydana gelmistir (Akin ve ark., 2015).

Cumbhuriyetin kurulusundan sonra endiistriyel faaliyetlerin artmasi ile
sehirlesme oran1 gelisim gdstermis ve Istanbul, Izmir, Ankara gibi biiyiik
sehirler kirsal bolgelerden go¢ alarak farkli kiiltiirlerle etkilesime ge¢mistir.
Tiirk mutfak kiiltiirii de bu etkilesimden otiirii degisime ugramistir. Ozellikle
kirsal bdlgelerden gelen insanlar yerlestikleri bolgelerde kendi mutfaklarina
0zgii yemekleri uygulamaya devam ederek biiylik kentlerin mutfaklarina yeni
lezzetler eklemistir (Sengiil ve Tiirkay, 2017). Ornegin Giineydogu Anadolu
Bolgesi’ne 6zgii olan ¢ig kdfte ve lahmacun, i¢ Anadolu’ya dzgii mant1 yemegi,
Antep baklavasi, Hatay kiinefesi gibi {irlinler artik bliyiik kentlerde de satisi

yapilan ve insanlarin begenerek tiikettigi lezzetler haline gelmistir.
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Tanzimat Donemi ile baslayan batililagma her alanda oldugu gibi mutfak
kiiltiiriinde de onemli degisimlere neden olmustur (Mavis, 2003; Demirbilek ve
Girgin, 2017). Besamel gibi farkli soslar ile yapilan yemekler, masada ve ayri
tabaklarda yemek yeme aliskanligi, sofra adabi, catal-bigak gibi araglarin
kullaniminin yayginlagsmasi1 vb. uygulamalar batililagsmaya verilebilecek
orneklerden bazilaridir (Durlu-Ozkaya ve Cémert, 2017). Ayrica bu dénemde
yeme i¢gme aliskanliklarindaki degisimin yan1 sira yiyecek i¢cecek isletmeleri de
hem sayica hem de ¢esit olarak artis gostermistir. Gazete, dergi ve televizyon
gibi iletisim araglarinin yayginlagmasi ile farkli mutfaklara 6zgii yemek
regetelerinin uygulandig1 programlar, yemek kitaplar1 ve dergiler de donemin

kiiltiirel etkilesimine katki saglamistir (Akman ve Mete, 1998; Ulker, 2020).

Cumhuriyet DOnemi Turk mutfak kaltarinin sosyal ve demografik
unsurlarinin degisim sekli ve nedenleri ile ilgili alanyazin bilgileri su sekilde
Ozetlenebilir (Akman ve Mete; 1998; Sengiil ve Tiirkay, 2017, Demirbilek ve
Girgin, 2019; Ulker, 2020);

e Kitle iletisim araglarindaki gelismeler bireylerin diger diinya
mutfaklarina olan ilgisini artirmis ve farkli yemek regetelerinin

uygulanmasini saglamistir.

e Hizh sehirlesme ile uzun siire evden uzakta kalan bireyler disarda

yemek yeme aliskanligi kazanmistir.

e Yiyecek ve icecek isletmeleri disarda yemek yiyen bireylerin

tercihlerine gore sekillenmis ve sayica artmistir.

e (ida sanayisindeki gelismeler ile iiretimi yapilan hazir, yar1 hazir
ve raf omrii uzun paket gidalarin kullanimi artarken, yapimi

zahmetli geleneksel baz1 yemeklerin yapimi ve tiiketimi azalmigtir.

e Kirsal bolgelerden biiyiilk sanayi kentlerine dogru olusan goc¢
nedeni ile beslenme aligkanliklar1 ve gida tiiketim tercihleri

degisime ugramistir.

e Yeni ve farkli pisirme yontemlerinin tercih edilmesiyle geleneksel

pisirme yontemleri unutulmaya baglanmistir.
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e Fastfood akimi gibi batili yemek akimlarinin iiriinleri olan pizza,
hamburger ve sandvi¢ gibi iiriinler Tirk mutfak kiiltiirline girmis,
lahmacun ve doner kebap gibi Tirk mutfak Grinleri de fastfood

irlinleri olarak nitelendirilmeye baglanmistir.

e Kentlesmenin etkisi ile genis aile yerine ¢ekirdek aile yapisina
gecilmesi aile sofrasinda topluca yemek yeme geleneginin

azalmasina neden olmustur.

e Kadinin c¢alisma hayatina girmesi ile evde ve 0Ozellikle mutfakta
gecirdigi zamanin azalmasi ile evde yemek tretimi kiltiri de

olumsuz etkilenmistir.

1.2.2 Yerel mutfak kultiri ve yoresel yemek kavrami

Bir ulusun kiiltiir yapisini meydana getiren her tiirlii soyut ve somut
degerleri i¢inde barindiran mutfak kiltiirii; inanglarin getirdigi kisithilik, yoreye
has hayvan ve bitki ¢esitliligi gibi sinirliliklardan olusmaktadir. Yerel mutfak
kiiltiiriiniin olugsmasinda yorelerin ekonomik yapist ve buna gore sekillenen
glinliilk yasam rutinleri, cografi yapi, tarihi siire¢ ve etnik kimlik gibi unsurlar
onemli rol oynamaktadir (Capar ve Yenipinar, 2016; Sengiil ve Tiirkay, 2017).
Mutfak kiltiri; toplumlarin  etnik  kimligi, yasam sekli, yeme-igme
aliskanliklar1 ve kendine has olma o6zellikleri hakkinda fikir veren hayati
derecede onemli kabul edilen kiiltiirel miraslardandir (Diizglin ve Durlu-
Ozkaya, 2015). Toplumlarin yasadiklar1 cografya ve sahip olduklar1 tarihsel
gecmisleri mutfak kiiltiiriinii belirlemekte, yemek yeme sekilleri, yemek ¢esitleri
bu yemekleri hazirlama ve pisirme yontemlerini benzersiz kilacak sekilde

etkilemektedir (Guler, 2010).

Farkli insan topluluklarinin aliskanliklarini ve yasam bi¢imlerini yansitan
yerel mutfak, cografi farkliliklara gore sekillenen 6zgiin tiriinlerin hazirlanmasi
ve bu lriinlerin sunulmasi ile ilgili ritiiellerin de ortaya ¢ikmasini saglamaktadir
(Capar ve Yenipinar, 2016). Toplumlarin diinden bugiine tasidiklar1 kiiltiirel
degerleri en fazla barindiran ve degisimi en zor olan yapilar1 hi¢ kuskusuz sahip

olduklar1 yerel mutfaklardir (Ardig-Yetis, 2020).

“Belli bir yoreye 0zgi” veya *“yore ile ilgili’’ anlamlar1 olan yerel

kavrami giiniimiizde mutfak ile ilgili olarak da kullanilmaktadir (TDK, 2021).
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Ucer ve ark., (2001) yerel mutfagi: “Her toplum icin ayri bir kiiltiirel yapi
gosteren, toplumlarin  begenileri  dogrultusunda  gelistirdikleri, asirlar
oncesinden giiniimiize kadar gelen ve bilimsel katkilarla desteklenen bir sanat”
olarak nitelendirmektedir. Ote yandan Sengul ve Tilrkay (2015) “Adit oldugu
yorenin kiiltiirel ve geleneksel izlerini tasiyan, dini veya milli etkiler ile
sekillenmis ve yore insanlari tarafindan ayricalikli tutulan 6zgiin yiyecek ve
icecekler bUtlnu™ seklinde tanimlayarak yerel mutfagi dini, milli ve kiltirel
faktorlerin etkisine gore sekillenen bir iiriin olarak vurgulamislardir. Ozetle
yerel mutfak, belli bir yoreye 6zgli mutfak unsurlarimi (yiyecek ve icecek)
belirtmek ve bu unsurlarin belirtilen yoreye veya bolgeye 6zgii oldugunu
anlatmak icin kullanilan kavramlardan biridir. Bu kavram igerisinde sadece
yiyecek ve icecekleri barindirmanin yani sira bolgeye 6zgii pisirme sekillerini,
kullanilan kaplar ve diger malzemeleri, yorenin gelenek ve goreneklerini de

barindirmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017).

Dini Faktorler

Etnik Yap1 % @ & Cografi Yapi
Yoreye Ozgi |:> <:| Mevsimsel
Gida Uriinleri Ozellikler

Gelenek ve @ ﬁ Q Beslenme

Yerel Mutfak
Kdulturleri

Gorenekler Aliskanliklar

TarihT Birikim

Sekil 1.2: Yerel Mutfak Kiiltiiriniin Olugsmasini1 Saglayan Faktorler

Kaynak: Sengiil, S. ve Tiirkay, O. Dogu Karadeniz Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirligi
Sorunlar ve Coziim Onerileri. Dogu Karadeniz Bolgesi Siirdiiriilebilir Turizm Kongresi Bildiri
Kitabi. Glimiishane. 600-606’ den olusturulmustur.

Turistler agisindan yerel mutfak, yerel kiiltiiriin 6nemli bilesenlerinden biri
olarak kabul edilen mutfak uygulamalarin1 deneyimlemeyi sagladigi i¢in, hem
kiiltiirel bir faaliyet hem de bir eglence bigimi olarak degerlendirilmektedir.

Ciinkii gelecek nesillere miras olarak birakilan yerel mutfak kilturd, kitlesel
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olarak yapilan ve siradanlasan turizm faaliyetlerinden farkli olarak; yerel,
otantik ve heyecan verici deneyimler yasattifindan dolayr ilgi ve talep
saglamakla birlikte 6zgiin turizm deneyimi olusturmanin 6nemli bir pargasi
haline gelmektedir (Iskin, 2020). Ayrica turistlerin yerel yemeklere olan ilgi ve
talebi “0Ozel ilgi” turizmi (Hall ve Mitchell, 2001) ve *“yeni turizm” (Poon,
1993) gibi giincel turizm demeyim modellerinin ortaya ¢ikmasini saglamaktadir.
Diger bir ifade ile rekabet kosullarinin zorlu oldugu turizm pazarindan pay elde
etmek isteyen veya mevcut potansiyelini canli tutmak isteyen iilkeler ve
destinasyonlar, benzerlerinden farklilasmak i¢in oOzellikli {rlinler ortaya
¢ikartmaya baslamis ve bunun sonucunda yerel mutfak kiltiirlerinin 6nemli bir
turizm kaynagi olabilecegini tespit etmislerdir (Yavuz, 2018). Nitekim yerel
kiiltiirlin turist tarafindan tercih edilmesinde yoresel yemeklerin onemli bir
etken oldugu diistiniilmektedir (Kim ve Eves, 2012). Yerel mutfak kiiltiirlerinin
ciktis1 olarak kabul edilen yerel yemekler ise o6zellikle turizm alaninda
gelismekte olan destinasyonlarin gastronomi turizmi adi altinda kullandiklar

Onemli bir turistik iiriin niteligi kazanmistir (Yavuz, 2018).

Yerel mutfak kiltirinl sadece turizm faaliyeti ekseninde ifade etmenin
konuya kisitlilik getirecegi degerlendirilmektedir. Nitekim yerel mutfaklarin ve
bolgede yetistirilen tarim iiriinlerinin bilinilirlik kazanmasi1 s6z konusu {iriinlere
talebin artmasina da katki saglamaktadir. Ote yandan artan tiiketici talebi bolge
ekonomisinin canlanmasina, Tlreticilerin iyi gelir elde etmesine ve yerel
tirlinlerin iiretiminin devamina katki saglamaktadir. Yerel tarim irlinlerinin
bilinilirlik kazanmasi, bolgeye 6zgii mutfak kiiltiiriiniin devamliligina da hizmet
etmektedir. Yerel mutfak kiltiiriiniin en 6nemli pargasini olusturan yemek ise
farkli ve otantik kiiltiirler ile ilgili bilgi edinmek isteyen turistlerin genel
deneyimini zenginlestirmeye hizmet edebilmektedir (Hijalager, 2002).
Destinasyonlar; ekonomik, kultiirel ve sosyal kazang¢ gibi faydalar saglayan
yerel mutfak uygulamalarini turizm faaliyetlerine yon verecek sekilde
kullanmak adina c¢esitli pazarlama uygulamalar1  gelistirmekte ve

kullanmaktadirlar.
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1.2.3 Yerel mutfak pazarlama uygulamalari

Ozellikli bir takim cazibe unsurlarma sahip destinasyonlar, turizm
hareketlerinde  varis  yeri  haline  gelebilmekte ve  benzerlerinden
farklilagsabilmektedirler (Cigek ve Ilgaz, 2015). Destinasyonlar1 benzerlerinden
farkli kilacak ve varis yeri haline getirecek onemli unsurlardan biri ise sahip
olduklar1 yerel mutfaklarint meydana getiren kiiltiirel birikimleridir (Sengiil ve
Tlrkay, 2016). S6z konusu bu birikimlerini, strdardlebilir turizm faaliyetleri
icinde pazarlama friinii olarak degerlendirilmeleri 6nem arz etmektedir
(Ozdemir ve Kervankiran, 2011). Ciinkii yerel mutfaklarin ve onu olusturan
yerel {lrlinlerin pazarlanabilir 6zelliklerde olmasi ve satilabilmesi turistik

destinasyonlar i¢in dnemli bazi faydalar saglamaktadir (Hijalager, 2002).

Alonso ve Lui (2011) ve Bezirgan ve Kog¢ (2014) destinasyonlarin sahip
oldugu yerel mutfak {rilinlerini dogru sekilde pazarlamalari durumunda

faydalarini su sekilde belirtmislerdir:
e Pazarlanabilir yerel mutfak iiriinleri bolge ekonomisini canlandirir.
e Yerel Ureticilerin iyi gelir elde etmesini saglar.
e Yerel iiriinlerin iiretiminin siirdiiriilmesini saglar.
e Bolgeye 6zgili mutfak kiiltiiriiniin devamliligini saglar.
o Ogzel ilgi turistlerinin seyahat deneyimlerini zenginlestirir.
e Bolgenin ekonomik yonden kalkinmasini saglar.
e Bolge imajina katki sunar.

Yoresel kalkinma yoniiyle gastronomi turizminin énemini inceleyen Hall
ve ark., (2003) c¢alismalarinda yemek ile turizm iliskisinin ¢iktilarinin sadece
ekonomik degil, yerel kimlik ve kiiltiirlin giliclenmesi gibi yoresel kalkinma
ciktilart1 da oldugunu belirtmislerdir. Ancak teknolojinin gelismesi ile seri
sekilde ve cok c¢esitte iiretilen iirlinlerin artmasi, kiiresel sermaye devleriyle
rekabet kosullarinin zorlagsmasi gibi etkenler, kendi cografi bolgesinin
ozelliklerini tasiyan yerel iriinleri liretip tanitimini ve satisini yapmak isteyen
tireticileri zorlamaktadir (Yalgin, 2013). Bu asamada yoresel o6zellikler tasiyan

iirlinlerin pazarlanmasi igin ¢esitli pazarlama uygulamalarinin kullanilmasi
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Oonem arz etmektedir. Destinasyonlar; kiresel sermayeden pay elde etmek,
kiltlrel mirasin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi gibi amaglar igin
yerel iirlinlerin pazarlanmasinda ¢esitli pazarlama uygulamalar1 yliritmektedir.

Bunlar;
e Gastronomi muzeleri,
e Gastronomi festivalleri,
e Cografi tescil ibaresi,
e Dogal ve tarihi aligveris mekanlari,
e (Gastronomi turlari,
e Yiyecek ve igecek hizmeti sunan igletmeler,
e Turistik pazarlar (yiyecek ve hediyelik esya pazarlari),
e Yerel ciftci pazarlari,
e Ozel meniiler sunan yerel restoranlar,
e Slowfood akimi,
e “Yaratict Sehirler Ag1” vb. uygulamalardir.

Destinasyonlarin ekonomik kazang¢ saglamak, kiiltiirel mirasin korunmasi
ve gelecek nesillere aktarilmasi gibi amaglar i¢in yerel {riinlerin
pazarlanmasinda uyguladiklart yontemlerden biri *“‘gastronomi mdizeleri’dir.”
Toplumlarin kiiltir ve tarihi hakkinda bilgiler sunan mekéanlar olarak
nitelendirilen miizelerden biri olan gastronomi miizeleri; kiiltiiriin, yasayislarin,
mutfak ve yemegin tanitilmasinda ve yasatilmasinda kullanilan 6nemli kiiltiirel
mekanlardandir. Destinasyonlar gastronomik kimlik kazanmak, mutfak
kidltdrlerini tanitmak, turizm sektOriinde pazar paylarimi arttirmak ve bolgeyi
one ¢ikmak i¢in gastronomi temali miizeleri kurmaktadirlar. Turizm talebine
olumlu katkilar1 nedeni ile sayilar1 giderek artan gastronomi miizelerinin
diinyanin farkli bolgelerinde yerel yemekler ve geleneksel mutfak mizeleri,
meyve/sebze miizeleri, kahve, peynir, ¢ay, sarap ve sarap imalathaneleri gibi
bir¢ok ¢esidinin bulundugu anlagilmaktadir (Mankan, 2017). Tiirkiye’ de

aralarinda Gaziantep Emine Gogiis Mutfak Miizesi’nin de bulundugu cesitli
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temalar ile hizmet veren 14 tane gastronomi miizesi bulunmaktadir. Tiirkiye’nin

2020 y1l1 itibari ile sahip oldugu gastronomi miizeleri tablo: 1.5’te belirtilmistir.

Tablo 1.5: Tlrkiye Gastronomi Miizeleri

Miize Adi Sehir Ad1
Adatepe Zeytinyagi Miizesi Canakkale
Antakya Mutfak Muzesi Hatay

Atatiirk Orman Ciftligi Miize ve Sergi Salonu’nda yer alan Ankara

Sarap Miizesi

Bal Evi Miizesi Marmaris-Mugla
Emine Goglis Mutfak Miizesi Gaziantep
Erzurum Evleri Erzurum
Geleneksel Mutfak Muzesi Sanliurfa
Istanbul Gastronomi Miizesi (MSA) Istanbul
Kostem Zeytinyag Miizesi [zmir

Miirefte Feyzi Kutman Sarap Miizesi Tekirdag
Oleatrium Zeytinyagi Miizesi Kusadasi-Aydin
Pelit Cikolata Miizesi Istanbul

Sabit Ertiir Zeytinyagi Miizesi Balikesir

Zavot Peynir MUzesi Kars

Yerel mutfaklar1 pazarlama uygulamalarindan biri de cografi isaret ibaresi
ile tescillenmis iiriinlerdir. Ait olduklar1 bolgeyi bir ¢ekim merkezi haline
getiren cografi tescilli iiriinler, belirlenmis standartlar ve kaliteler ile tiretimi
teminat altina alinmig Urlinleri ifade etmektedir. Tiketicilerde yoresel Urinler
acisindan farkindalik saglayan iiriiniin, belli bir yoreye ait oldugunu ve o
yorenin de bu {irlinle meshur bir yore oldugunu ifade eden cografi isaret ibaresi,
s6z konusu iiriiniin pazarlanmasinda ve yoresel imaj acisindan ciddi bir arag

olma 6zelligindedir (Yalgin, 2013).

Yerel mutfaklar1 pazarlama uygulamalarinda itici gii¢ olarak kullanilan bir
diger uygulama ise ““gastronomi festivalleridir.” Toplumsal kimlik, yuksek
ekonomik kazang ve bolgesel kalkinma girdileri gibi islevleri olmasi sebebiyle
onemli kabul edilen gastronomi festivalleri; yiyecek ve igecegin ana unsur
olarak kullanildig1 etkinliklerdir (Akbaba ve Cetinkaya, 2018). Yang ve ark.,
(2020)’nin uzun zamandir destinasyonlarin rekabet giiciine katkida bulunan Kilit
unsurlardan biri olarak nitelendirdigi gastronomi festivalleri; yiyecek ve
iceceklerin temel malzemelerinin ekimi, hasadi, iirtine doniismesi, lezzeti, ikram
sekilleri ve sahip olduklari mutfak kimligi gibi bir¢ok 06zelligi biinyesinde
barindiran uygulamalardan biridir (Ozbay ve Semint, 2020).
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“Slowfood hareketi” 6nemli bir yerel iiriin pazarlama uygulamasi niteligi
tasimaktadir. Slowfood ( yavas yemek ve yavas sehirler) hareketi yiyecek ve
icecekleri sadece bir beslenme araci olarak gérmenin yani sira ayni1 zamanda bir
yasam bi¢imi olarak da kabul etmektedir. Yavas yemek, turistlere endiistriyel
tiretim ¢iktist driinlerin aksine "gercgek™ yerel yemekleri deneyimleme firsati
sundugundan oOzellikle gastro- turistler agisindan ilgi c¢eken bir beslenme

faaliyeti olarak degerlendirilmektedir (Richards, 2002).

Turistik destinasyonlarda farkli sekillerde pazarlama stratejilerinin
ylriitiilmesi destinasyonlar arasi rekaketi artirmaktadir. Bu nedenle bir¢ok sehir
varlgy yeri olma amaciyla cesitli alanlarda mevcut potansiyelini daha da
ilerleterek “yaraticilik” faktoriinii kullanmak ve markalagsmak istemektedir
(Demirtas ve Pektas, 2020). Destinasyonlar, s6z konusu istekleri nedeni ile
UNESCO’ nun kiiltiirel miras kabul edilen kentlerin yaratict 6gelerini korumak
amact ile olusturdugu “Yaratici Sehirler Agi” programina dahil olmaya
calismaktadir. “Yaratici Sehirler Ag1” programi, kentlerin sahip oldugu kiiltiirel
0geleri ekonomik kazang elde edecek sekilde kullanmasi temeline dayanan bir
girisimdir ve yedi farkli temada sehir imaji yaratma sistemi ile ¢alisma
yurutmektedir (UNESCO, 2020). Diinya genelinde Gaziantep ilinin de icinde
bulundugu toplam 36 gastronomi sehri bulunmaktadir. “Yaratici Sehirler Ag1”
temalarindan biri olan “gastronomi sehri” unvani, bolgesel ekonominin
gelisimi, tanitim faaliyetlerinin ve marka imajinin artmasi agisindan oldukca

onemli katkilar sunmaktadir (Akkus, 2020).

Yerel mutfaklar1 pazarlama uygulamalarinda 6nemli kabul edilen ve
turistlerin ilgi odagi olan bir diger pazarlama uygulamasi da yerel pazarlardir.
Sebze, meyve ile diger tarim ve hayvansal iiriinler ve bunlardan yapilan yoresel
yemeklerin diizenli olarak kurulan {iiretici pazarlarinda sergilenmesi, gastro-
turistler basta olmak iizere destinasyonu ziyaret eden turistler ve gida
saticilarinin ilgisini ¢ekmekte ve olumlu bir pazarlama uygulamasi firsati
sunmaktadir. Nitekim yerel {iretici pazarlar1 ve turistik esya sergileri, kiigiik
tireticilerin iirlinlerinin tanitimin1 yapmak ve bu iriinlerin dogrudan tiiketiciyle
bulusmasini saglamasi agisindan oldukga 6nemli kabul edilmektedir (Wolf,
2006; Akgol, 2012). Bununla birlikte destinasyonu ziyaret eden turistler, yerel

iriinlerden hazirlanan yemekleri deneyimlemenin yani sira yasadiklar1 yerlere
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dondiiklerinde sevdiklerine hediye vermek veya hatira olarak yanlarinda
gotiirmek i¢in yOreye ait turistik esyalarin sergilendigi aligveris mekanlarini da
ziyaret etmekte ve iiriin satin almaktadirlar (Richards, 2002). Bu nedenle yerel
mutfak iiriinlerini diger bir deyisle, gastronomik {irlinlerini pazarlamak isteyen
destinasyonlar kendilerine, yorelerine ait benzersiz mutfak trini veya sadece
orada yetisen bir gida tlirii var m1? 6zgiin pisirme yontemleri ile hazirlanabilen
bir yemekleri var mi1? ayrica yeterli sayida, nitelikte ve cesitte restoran, isletme,
imalathane vb. kaynaklara sahip mi? gibi sorular yodneltmeli ve verdikleri
cevaplar ile ihtiya¢ duyduklar1 veya gelistirilmesi gereken alanlarini tespit
ederek iyilestirmelidir. Bu ¢dziimleme destinasyonlarin pazarlanabilir {iritinleri
gelistirmesi ile gastronomi turizminin gelisimini saglama noktasinda yararh

kabul edilmektedir (Wolf, 2006).

Her yorenin, bdlgenin ve llkenin kendine has yemek ve mutfak kultiri
oldugu gibi Tiirkiye’nin de il il, bolge bolge degisen formlarda ve o6zellikte
zengin bir mutfak kiiltiirii bulunmaktadir (Ceylan ve Ozcelik, 2018).
Tarkiye’nin kendine has yemek ve mutfak kualtirt olan gerek yerli gerekse
yabanci ¢ok sayida turistin varis yeri haline gelmis dnemli destinasyonlarindan

biri de Gaziantep ilidir.

1.2.4 Gaziantep mutfak kalttrt

Gaziantep, Giineydogu Anadolu Bolgesi sinirlar1 i¢inde bulunan ve
bolgenin birinci, Tirkiye’nin 6. biiylik sehridir. “Dogusunda Sanliurfa,
batisinda Osmaniye ve Hatay, kuzeyinde Kahramanmaras, giineyinde Suriye,
kuzeydogusunda Adiyaman ve giineybatisinda Kilis illeri bulunmaktadir.
Gaziantep ve cevresi en eski yerlesim yerlerinden birisi olarak bilinmektedir.”
Bolgenin kiiltiirel tarihi M.O 9000’lere yani Mezopotamya Uygarligina kadar
uzanmaktadir. Hititler, Bizanslilar, Sasaniler, Emeviler, Abbasiler, Sel¢uklular,
Mogollar, Memlukler ve Dulkadiroglalar1 kentte hakimiyet kurarak izlerini
birakan topluluklardir. Cok sayida isgal yasamis farkli medeniyetlere yurt olmus
Gaziantep, 1516 yilindan itibaren Osmanli Imparatorlugunun hakimiyetine
girmistir (Ozbay, 2019). Bereketli hilal yani “Mezopotamya bélgesinde yer alan
Gaziantep, Akdeniz ve karasal iklim kusaginda” bulundugundan iliman iklim

0zelligine sahip olan benzersiz bir cografyada bulunmaktadir (Kocabas, 2019).
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Sehir; gecmisten bu giline bolgede yasayan halk tarafindan Entap, Ayintap
ve Antep gibi isimlerle adlandirilmistir. Ozellikle Ayintap isminin anlamlarina
iliskin ¢esitli rivayetler bulunmaktadir. Bunlardan bazilar1 Ayintap kelimesinin
Arapga g0z pinar1 anlamina geldigi, Farsca, pinar1 bol anlamini tasidigr (Yildiz,
2015), Hitit dilinde ise han topragi anlamina gelen Hantap sozciigiinden
degiserek giinlimiize ulastigr seklindedir. Sehrin isminin son hali yani
Gaziantep, 1921 yilinda Birinci Diinya Savasi’nda 0z giiciiyle isgale 10 ay
dayanan ve diismana geg¢it izni vermeyen Antep’e gazilik unvani verilmesi ile

olmustur (GCVB, 2021).
1.2.4.1 Mutfak tarihi ve temel dzellikleri

Gaziantep genis c¢apli ilk tarimin yapildigi, birgok ticaret yolunun gegtigi
ve bircok medeniyetin denize ulastigi onemli bir cografyanin iizerindedir
(Nahya, 2012; Gokirmakl1 ve ark., 2017). Hititler tarafindan kurulan (Ozdeger,
1982) ve diinyanin en eski kentlerinden biri olan Gaziantep, tarih boyunca farkli
medeniyetlere ev sahipligi yapmasi1 miinasebetiyle zengin bir mutfak kiiltiiriine
sahip olmustur (Yazgan-Serinkaya, 2017). Bu ¢esitlilikte binlerce yildir 20’den
fazla medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi; Arap, Ermeni, Yahudi, Siiryani,
Kurt ve Tiarkmen gibi kaltirleri harmanlayarak kendisine 0zgu bir Kkualtir
yaratmasi en biiylik etken olarak nitelendirilmektedir. Gaziantep’in mutfak
konusundaki bu basarisinda, ge¢misten getirdigi birikim, dogasinin comertligi
ve insanlarinin 6zverisinin de pay1 oldugu unutulmamalidir (Uguk ve Kavran,
2020). “Gaziantep, yemeklerinin c¢esitliligi ile Tiirk mutfak gelenegini
renklendiren ozgiin bir kiiltiirel yapi ortaya koymaktadir. Tarih boyunca
havasini, suyunu ve topragini sevip, burayi yurt edinen insanlar farkl diller,
dinler ve etnik kékenlere sahip olsalar da ortak bir damak tadinda bulusmugs ve
glintimiiziin zengin Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasinda pay sahibi

olmuglardwr.” (Giritlioglu ve Karaman, 2017).

Nineden toruna biiyiik bir 6zveri ile aktarilan yemek ve tatlilarin
hazirlanmasinda kullanilan iiriinlerin se¢cimindeki titizlik, hazirlama ve pisirme
uygulamalarinda sergilenen beceri, birbirinden lezzetli yemekleri tatlandiran
cesniler, salcalar ve soslar Gaziantep yemeklerinin ve tatlilarinin iinlenmesini
saglamistir (GCBV, 2021). Bu iin Gaziantep sehrine, Avrupali Seckin
Destinasyonlar Projesi’nin (EDEN) 2015 yili Ulusal Destinasyonu “Yerel
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Gastronomi ve Turizm” temas: o&diliinii kazandirmistir (Oztan, 2019).
“Gaziantep mutfagi, UNESCO Yiiriitme Kurulu'nun 11.12.2015 tarihinde aldigi
karar dogrultusunda 116 sehrin katilimi ile kurulan “Yaratict Sehirler Ag1”
listesine girerek diinya mutfaginda hak ettigi yeri almistir.” Gaziantep;
yemeklerinin ¢esitliligi ve sahip oldugu 6zgiin yemek kiiltiirii ile yerel mutfak

olarak degerlendirilecek 6zelliktedir (Karakegeli ve Cetinséz, 2017).

2008 yilinda Gaziantep’in Zincirli Hoyiik il¢esinde yapilan arkeolojik
kazilarda bulunan cenaze gomme geleneklerini yansitan stela taslarinda, bir
cenaze yemegi sahnesinde hizmet¢inin elindeki yelpaze ile prensi serinlettigi
resmedilmistir. Bu Prensin 6niinde duran masanin iizerinde pideler ve ¢igkofte
oldugu diistiniilen kofteler ve kizarmis bir bildircin oldugu goriilmektedir.
Ayrica Kargamis Kalesi kazilarinda da Tanriga Kububa’nin bir eli ile nar
meyvesini, diger eli ile de bir basak demetini tuttugu tasvir edildigi
anlasilmaktadir (Ozbay, 2019). Séz konusu resimler degerlendirildiginde
bélgenin yeme igme kiiltiiriniin ¢ok eskiye dayandigi ve bugday gibi temel

gidalarin o donemde de 6nemli oldugu anlasilmaktadir.

Gilinlimiizden yaklasik 12 bin y1l 6nce ilk tarimin yapildigi alanda bulunan
Gaziantep’te bugdaydan yapilan ekmek ve yemeklerin yaygin olarak
kullanilmas1, kaginilmaz olarak nitelendirilmektedir (Sabbag, 2015; Ozbay,
2019). 450 den fazla yemek cesidinin bulundugu Gaziantep mutfaginda; tahil
Urlinlerinin yan1 sira sebze, meyve, siit driinleri, et ve et iriinleri
kullanilmaktadir. Bu iriinler ile bircok farkli lezzet vericiler (baharatlar)
birlestirilerek 1zgara, firinlama, haslama, tiitsiileme, sos ic¢inde bekletme,
kizartma, sos ile birlikte haslama ve hamur iiriinleri ile birlestirip pisirme gibi
bircok yontem kullanilarak yemekler yapilmaktadir (Gaziantep Gastronomy,
2021). Ayni sekilde kebaplarda meyveyi yogurtla, eti ve sebzeyi yorede yetigsen
otlarla bulusturarak alisilmisin disinda yemekler yapilmaktadir (GCVB, 2021).

1.2.4.2 Mutfak ekipmanlari

Misafir agirlama mekani olarak mutfagin kullanmasi, kalabalik sofralara
yemek hazirligi yapmasi ve mutfakta kullanilan ara¢ gereclerin fazlaligi gibi
etkenlerden otiirli Gaziantep evlerinde mutfak i¢in ayrilan alanin beklenenden

biiylik ve ¢ok sayida dolap ile dosendigi goriilmektedir (Yildiz, 2015). Ayrica
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sahip oldugu yemek c¢esitliligi ve daha ¢ok et yemeklerinin tercih edilmesi,
yemek hazirlama ve pisirmede kullanilacak ara¢ ve gereglerin fazla olmasini
gerektirmektedir. Gegmiste kullanilan yemek hazirlama ve pisirme kaplarinin
simdilerde kullanilan kaplara gére daha biiyiik oldugu ve bunun sebebinin ise
kalabalik aile fertlerinin bir arada ve ayni evde yasamalarindan kaynaklandigi

anlasilmaktadir (Gaziantep Gastronomy, 2021).

Gaziantep mutfaginda iletkenliginin fazla olmasi ve sekil verilmesinin
kolaylig1 nedeni ile bakir kaplar daha fazla tercih edilmektedir. Mutfak
kiltirliniin 6nemli bir pargas: haline gelmis bakir kaplar, Gaziantep bakir
ustalarinin el isi ve oyma teknigi kullanarak ortaya ¢ikardiklar1 Osmanli-
Selcuklu motifli eserlerdir (Sarusik ve Ozbay, 2019). Usta ellerden ¢ikan bu
bakir kaplar sehrin disinda da iyi bir satis pazarina sahiptir (GCVB, 2021).

Insanlar, temel ihtiyaglarindan biri olan beslenme ihtiyacini karsilamak
i¢in yiyecek ve icecek hazirlamak zorundadir. Bu hazirliklarda mutlaka kap-
kacak olarak da nitelendirilen mutfak aracg-gereclerini kullanmak gerekmektedir.
Gaziantep halkinin bir pargasi olan ve ¢ok¢a kullanildigi belirlenen mutfak arac-
gereclerini ilin tereke kayitlarinda da gérmek miimkiindiir. Gaziantep mutfak
malzemeleri yapim oOzellikleri ve kullanim amaglarina gore farkliliklar
gostermektedir. Birden fazla mutfak kabi, ¢ok benzer olmasina karsin farkh
olarak isimlendirilmis degisik amaclarda kullanilmistir (Ozlii, 2006). Gaziantep
mutfaginda yogun olarak kullanilan ¢esitli arag ve gereglerin yoresel isimleri ve

kullanim alanlar1 su sekildedir (Ozlii, 2006; Ozbay, 2019):

o (irtikli (¢it¢it1) Sahan: Yaklasik 15 cesidi olan kenarlart islemeli bakir
yemek kabi.

e (CoOmge: Yemek karistirmakta kullanilan deliksiz biiylik kepcedir.
e Debbe: i¢cine yag veya bal konulan bakir kap.
e Duz Olbesi: Tuz koymada kullanilan tahta silindir kutu.

e Havan: i¢inde ¢esitli seyler doviilerek ezilen, aga¢ ya da tungtan

iiretilmis, ¢ukur alet.
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e Kazan: Kuzu, Acem ve Arap kazani gibi c¢esitleri olan, diigiin gibi
kalabalik torenlerde et ve pilav gibi yemekleri yapmak i¢in kullanilan

blyik tencere.

e Kahni¢: Kis aylarinda tiiketilmek iizere kiiplerde bekletilmis ve zamanla
sertlesmis bal, tereyagi vb. iiriinlerin ¢ikarilmasinda kullanilan kalin arag

(1spatula).

e Katremiz: Peynir, tursu ve benzeri gidalar1 koymaya yarayan insan

govdesi biciminde beli ince agz1 kii¢lik dev kavanoz.
e Lenger: Farkli ebatlara sahip, yayvan ve genis kenarli bakir kap.

e Tabe: Borek, culluk ve ¢ay tabesi gibi ¢esitleri ve farkli ebatlar1 olan

bakir tava.
e Test: Farkli ebatlara sahip mutfak legeni.
e Siyirgr: Ocaktan ates cekmeye yarayan demirden kiiciik kiirek.
e Sini: Baklava ve kadayif gibi tatlilarin yapiminda kullanilan tepsi.
e Sapsak: Farkli islemlerde kullanilan sapl tas.
e Zirk: Enine ve boyuna buyuk ve egri keskin kiyma bigagi.

Uzun yillardan beri Gaziantep mutfaginda kullanilan ve yukarida bir kismi
belirtilen mutfak araclar1 ve daha fazlasini ayrica unutulmaya yiliz tutmus
yoresel yemekleri Emine Go6giis Mutfak Miizesi’nde bulmak miimkiindiir
(Kiiltiir Portal1, 2021). Tiirkiye’de kurulmus ilk mutfak miizesi olma 6zelligine
de sahip olan konak, sehri ziyaret eden misafirlerin ilgi ve merakla ziyaret ettigi
mekanlardandir. Gaziantep mutfak kiiltiiriinii tanitmaya katki saglayan Gogiis
Konagi, 1904 yilinda yapilmis, Tirkiye’nin on birinci Turizm ve Tanitma

Bakani Ali Thsan Gogiis'iin dogdugu evdir.
1.2.4.3 Gaziantep’in yerel yemek 6zellikleri

Gaziantep, sahip oldugu tarima elverisli bereketli topraklar ile iliman
iklimi sayesinde farkli nitelikte sayisiz tarimsal iiriine ev sahipligi yapmaktadir.
Tarim iiriinlerinin et ile birlestigi ve 0zgiin yemeklere doniistiiriildiigii Antep
mutfaginin en belirgin 6zelligi, yiyeceklerin taze ve mevsiminde tiiketilmesidir.

Taze tiikketim siiresi sinirli olan meyve ve sebzeler ise geleneksel bazi yontemler
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ile islenerek saklanmaktadir. Cesitli saklama yontemleri ile hazirlanan ve
mevsiminin disinda kullanilan iiriinlere; tarhanalar, salcalar, tursular, meyve ve
sebze kurulari, regeller, pekmezler nar soslari, salamura zeytinler ve salamura
yapraklar hazirliklara ©ornek verilebilir. Yemeklerin bol yaglh yapildig
Gaziantep’te c¢esitli baharatlar, salca ve nar eksisi kullanimi yaygindir.
Yogurdun safran ve nane ile bir arada kullanildigi mutfakta, kurutulmus
domates, patlican, biber ve kabak gibi sebzelerle hazirlanan bol sumaklh
dolmalar énemli bir yere sahiptir (Ozlii, 2006). Gaziantep mutfag: tahil ve etin
agirlikli olarak kullanildigi bir yemek kiiltiirline sahiptir. Yorede bakim
kolaylig1 sagladigi icin yogun olarak yetistirilen koyun eti daha g¢ok
tiiketilmektedir. Ayrica tavuk ve hindi, az da olsa balik tiiketilmektedir

(Gokirmakl ve ark., 2017).

Evliya Celebi’nin kirk ¢esit elvan iiziimiin yetistigi baglarindan 6vgi ile
bahsettigi Gaziantep’te liziim yetistiriciligi 6nemli bir ge¢cim kaynagi olmustur
(Gaziantepkesfet, 2021). Kolay bozulan ve mevsimlik 6zellik tasiyan {iziim
Gaziantep halki tarafindan daha ¢ok kurutma, pekmez, muska sarma ve cevizli
sucuk seklinde yapilmakta ve gastronomik T{riinler olarak gelire

déniistiiriilmektedir (Ozsabuncuoglu ve Ozsubuncuoglu, 2016).

Gaziantep’in zengin yemek kiiltiirii diger 6giinleri gibi kahvalt1 6giliniinde
de kendini gostermektedir. Klasik kahvaltiliklar olan zeytin, peynir, bal ve
kaymagin yani sira olduk¢a besleyici ve kalorili yemekler olan kaymak, fistik
ve seker dolgusu ile hazirlanan katmer, beyran, ciger kavurma ve cagirtlak
kebab1 gibi geleneksel yemekler de tiiketilmektedir (Sabbag, 2015). Gaziantep
yemek sunumu ve sofra diizeni ile de farkliliklar ve zenginlikler tagimaktadir.
Biitiin yemek c¢esitlerinin bir defada sofraya konuldugu sehirde neredeyse her
yemegin yanina konulacak pilav c¢esidi de belirlenmis ve kiiltiirel doku i¢inde

kurallasmistir (Sarusik ve Ozbay, 2019).

“Gaziantep mutfaginda aile fertleri i¢in hazirlanan yemekler, genellikle
bir kap yemek, pilav, salata ve ayrandan olusmaktadir. Anadolu’nun diger
kentlerinde oldugu gibi Gaziantep’te de misafirperverlik geleneksel kiiltiire ait
onemli bir olgudur.” Yemek sunumuna ait ara¢ ve gerecler, yemek duzeni ve

mekan kullanimi bu kiiltiire gore sekillenmektedir (Aksoy ve Sezgi 2015).
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Bircok kimsenin damak tadina hitap eden Gaziantep yemeklerinin lezzet
sirr1, yemegi hazirlayanlarin bilgi ve becerisinin yani1 sira yorede dogal
kosullarda yetisen veya iiretilen bitkisel ve hayvansal iiriinlerdeki yogun aroma
ve tattan kaynaklanmaktadir. Gaziantep yemeklerinin bazi o6zellikleri soyle
siralanabilir (Sabbag, 2015; Kargiglioglu ve Akbaba, 2016; Tiirkascihaberleri,
2021). Bunlar,

e Anadolu mutfak geleneginden farkli olarak yemeklerde farkli
baharatlarin kullanim1 sdz konusudur. Ornegin; yogurtlu yemeklerde
safran, ¢orbalarda tarhun, sakatat kebaplarinda (Ciger kebabi, ¢agirtlak

kebabi1) kimyon, agsurede rezene baharati kullanilmaktadir.

e (Gaziantep mutfaginda yemeklerde eksi tad1 olusturmak i¢in limon, limon
tuzu, koruk, koruk pekmezi, sumak tozu, sumak eksisi, nar eksisi gibi
farkl: iriinler kullanilmaktadir. Ornegin: bamya yemegine koruk,
sarmaya erik, lahana ve pancar sarmasina nar eksisi, sulu salataya sumak

eksisi kullanilmasi buna 6rnek olarak verilebilir.

e Saglik, tat ve istah verici olarak taze sarimsak bir¢ok yemekte
kullanilmakta, hatta ‘‘sarimsak asi” ve “bakla tavasi” diye

isimlendirilen yemeklerde ana gereg olarak kullanilmaktadir.

e Hazirlanmasi ve uzun siire bozulmadan korunmasi kolay olan bulgurdan
yapilan ¢ok ¢esitli yemekler, pilavlar ve kofteler Antep mutfaginda genis

yer tutmaktadir.

e Kebap cesitleri mevsimsel olarak tiiketim farkliliklar1 gdstermektedir.
Nitekim keme kebabi mantar mevsiminde ve sogan kebab1 ise soganin
hasat edildigi yaz baslangicinda yapilan kebaplardan en bilinenleridir.
Ayrica kebaplar igerigine gore; sadece ciger kullanilmis ise ciger kebabi,
akciger, karaciger, girtlak, yiirek ve bobrek ile birlikte kullanilmigsa

cagirtlak kebab1 olarak isimlendirilmektedir.

Insanlik tarihinin en eski kentlerinden biri olan ve farkli dénemlerde farkli
medeniyetlere ev sahipligi yapan Gaziantep ili tarim {rlnlerindeki cesitliligi,
pisirme teknikleri, tiikketim sekillerindeki farkliligs ile yemeklerini
zenginlestirmistir. Gaziantep bolgesinde 450°den fazla yemek c¢esidi

bulunmaktadir. Bunlarin 291 ¢esidi tescillenmistir. Bolgede kullanilan malzeme
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cesidi, pisirme teknigi ve tiiketim amacina gore Gaziantep mutfaginda iiretilen

yemeklerin bazilar1 siniflandirilarak toplulastirilmistir.

48



Tablo 1.6: Gaziantep Ili Yemek Cesitlerinden Baz1 Ornekler

Corbalar Alaca, ezogelin, katma, lebeniye, mas, 0z, siizme mercimek, sirinli, ve un ¢orbasi gibi ¢orbalar.

Kofteler Akitmali, caciklt Arap koftesi, icli kofte, ¢ig kofte, omag, yagh kofte, malhitali kofte, yagh yumurtali kofte vb.

Kebaplar Alinazik, alt1 ezmeli kiyma ve tike kebabi, cagirtlak kebabi, kemeli kiyma kebabi, kiyma kebabi, patlican
kebabi, sarimsak kebabi, simit kebab, sebzeli kebap, kiilbasti, kazan kebabi, sogan kebabi, terbiyeli tike
kebabi, yenidiinya kebabi vb.

Et Yemekleri Beyran, dograma, eksili taraklik tavasi, eksili ufak kofte, kelle paga, lahmacun vb.

Tavalar Sa¢ma, sarimsak, keme, ayva, elma, erik, taze ceviz tavalari vb.

Sarma ve Dolmalar

Pilavlar
Yogurtlu Yemekler
Sebzeli Yemekler

Zeytinyagli Yemekler
Borekler

Piyazlar, Salata ve
Caciklar

Tatlhilar

Tursular

Gaziantep usulii karisik dolma, gaziantep usulii zeytinyagli dolma, bulgurlu kabak dolmasi, mumbar, firikli
acur dolmasi, haylan kabagi dolmasi, yaprak sarmasi vb.

Firik, 6zbek, dovme, i¢, incikli, loglazli, malhitali, mercimekli, meyhane, simit pilavi vb.

Cagla as1, borek ¢orbasi, sarimsak as1, yogurtlu bakla, siveydiz, yogurtlu patates, yuvarlama v.b.

Borani, ciger kavurmasi, domates tavasi, erik tavasi, etli bamya, imambayildi, kabak musakka, kabaklama,
karniyarik, dcce, pirpirim as1 vb.

Zeytinyagli dolma, zeytinyagli enginar, zeytinyagl fasulye, zeytinyagh pilaki, zeytinyagl yaprak sarmasi vb.

Kiymali, peynirli, piringli, sekerli peynir, zeytin boregi vb. borekler.
Antep salatasi, loglaz piyazi, mas piyazi, muhammara, pirpirim piyazi, yarpuz piyazi, zeytin piyazi vb.

Antep baklava, agure, Antep fistig1 tatlisi, burma kadayif, dolama, fistikli kadayif, katmer, krokan, kurabiye,
nige helvasi, irmik helvasi, siitlag, zerde, sobiyet vb.

At elmasi, biber, ¢elem, domates, havug, salatalik, acur, kelek, kirmiz1 pancar, koruk, lahana ve sarimsak
tursulari.

Kaynak: Gaziantep Kongre ve Ziyaretci Burosu (2021). http://www.gcvb.org.tr/yayinlarimiz/gaziantep-mutfagi-brosuru.pdf. den olusturulmustur.
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2. KURAMSAL CERCEVE

2.1 Yiyecek Motivasyonu

Gastronomi, son yillarda turistik destinasyonlarin temel c¢ekim
unsurlarindan biri haline gelmistir (Kinali, 2014). S6z konusu c¢ekiciligi
saglayan temel etkenlerden birinin ise yerel yiyecekleri deneyimleyen turistler
oldugu anlasgilmakta (Aydogdu ve Duman, 2017) ve turistlerin yerel
gastronomiye karsi farkli tutumlari oldugu bilinmektedir. Turistleri kategorize
etmek ve yiyecek motivasyonlarint incelemek, yerel yemeklerin Onemini
anlamak icin son derece dnemlidir. SOyle ki turistler gastronomik deneyimler
aramasa da c¢ogunlukla yiyecek igcecek deneyiminin etkisine maruz
kalmaktadirlar (Perez-Galvez ve ark., 2017a). Ve ayn1 zamanda tiim turistler
mutlaka yemek tiiketse de, gastronomi ile ilgili algilar1 ve motivasyonlari
farkliliklar gosterebilmektedir (Hijalager, 2004; Pesonen ve ark., 2011). Bjork
ve Kauppinen-Raisanen (2016) yaptiklari ¢alisma da turistleri sergiledikleri
gastronomi tutumlar1 yOniinden, yiyecege ¢ok az ilgi duyan veya hig¢ ilgisi
olmayan yani ““hayatta kalanlar”, yemege kars1 olumlu bir tutuma sahip olanlar
yani “keyif alanlar” ve yeni yemek deneyimleri kazanmak icin seyahat edenler
yani “deneyimleyenler” olarak kategorize etmislerdir. Turistler yerel yemekler
veya gastronomik deneyimler edinme ile ilgilenebilmekte ve bu deneyimler,
destinasyonun secimi ile turistlerin memnuniyet dizeylerinde énemli etkilere

yol acabilmektedir (Basil ve Basi, 2009).

Turistler icinde 06zellikle destinasyonun gastronomisine ilgi duymayan
temel veya ikincil amaci gastronomik deneyim olmayan ve ziyaret ettigi
destinasyonda sadece beslenme gereksinimi olanlar olabildigi gibi, tam tersi
gastronomiye ilgi duyan turistlerin de bulunmasi s6z konusudur. Destinasyonun
gastronomisine ilgi duyan turistler ¢ogunlukla farkli bir mutfag: kesfetme, onun
hakkinda daha fazla bilgi edinme, yoreye 6zgl yemekleri tadarak rahatlama,
kaltarel zenginlik kazanma vb. temel veya ikincil motivasyonla seyahat

etmektedirler (Perez-Galvez ve ark., 2017a).

o1



Diinyada bircok insan yasadigi c¢evrenin disinda kalan bdlgelerde kendi
yasantisindan farkli olarak nelerin yenildigine, giyildigine veya nasil
davranildigina ilgi duymakta ve bunlar1 deneyimlemek i¢in turizm hareketlerine
dahil olmaktadir (Reisinger, 2009). ilgi duyulan alanlardan biri destinasyonlarin
yerel yemekleri olunca, turistlerin yemek tuketirken hangi motivasyon
faktorlerini dikkate aldiklar1 da arastirmalara konu olmaktadir (Kodas ve Ozel,
2016). Ciinkli kisileri turizm faaliyetlerine katilmaya ydnlendiren motivasyon
faktorlerinin bir¢ok yarar1 s6z konusudur (Harman, 2012). Nitekim Demir ve
Kozak (2011) turist motivasyonlarinin tespitini saglamanin, turistik triinlerin
tilketicilerin ihtiya¢ ve talepleri dogrultusunda iiretilerek teslim edilmesini
kolaylastiracaginm1 ifade etmektedirler. Literatiirde yerel yemek tercihinde
turistlerin motivasyonlar1 ile ilgili farkli calismalar bulunmaktadir (Fields,
2002; Kodas ve Ozel, 2016; Perez-Galvez ve ark., 2017b; Uziilmez ve Akdag,
2020). Yapilan ¢alismalarin adi, kimler tarafindan, ne zaman yapildig1 ve yerel
yemek tuketim motivasyonunda etkili olan faktorlerin neler oldugu ile ilgili

bilgiler tablo 2.1°de goésterilmistir.

Tablo 2.1: Turizmde Yemek Motivasyonlarini Belirlemek Amaciyla Yapilan
Ornek Calismalar

Yazar Calismanin Adi Yemek tiiketiminde etkili olan
motivasyonel faktorler
Fields, (2002) Gastronomi turizm drdinlerine talebin Fiziksel, kiiltiirel, bireyler aras1
olusmasinda etkili olan motivasyon etkilesim statii ve prestij kazanma
faktorleri
Sparks ve ark., Restoran ve turist pazari Simartma Rahatlama ve konfor
(2003) Deneyim, sosyal nedenler Kesfetme
ve saglik
Kim ve ark., Gezilerde ve tatillerde bir yerel gida Heyecan arayisi, rutinden uzaklasma,
(2009) tiiketimi modeli olusturmak; saglik endisesi, bilgi edinme, otantik
Temellendirilmis bir teori yaklagimi deneyim birliktelik, prestij, duyusal
cekicilik ve fiziksel cevre
Kim ve Eves Turistlerin yerel yiyecekleri tiketme Kiiltiirel deneyim, heyecan arayist,
(2012) motivasyonunu dlgmek igin bir dlgegin  bireyler arasi iligkiler, duyusal
olusturulmasi ve dogrulanmast ¢ekicilik ve saglik endisesi
Kodas (2013) Yerli ziyaretgilerin yerel gida tiiketim Kdlttrel gtduler, fiziksel gtiduler,
motivasyonlarinin belirlenmesi: bireyler arasi giidiiler ve psikolojik
Beypazari 6rnegi. rahatlama gudleri
Perez-Galvez ve Turistik Bir Destinasyonda Bir Cekim Yeni yiyecek deneyimi, kaltir ve
ark., (2017b) Unsuru Olarak Gastronomi: Lima, Peru  sosyallesme.
Ornegi

Kaynak: Uziilmez, M. ve Akdag, G. (2020). Analysis of Motivations of Foreign Tourists
Behind Their Choice of Turkish Cuisine Based on Their Neophobic and Neophilic Tendencies:
A Research in Istanbul. Journal of Travel and Hospitality Management, 17. 3. 540-552.
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Tablo 2.1 Yerel yemek tiiketim motivasyonlarinda etkili olan faktorlerin
kullanildig1 farkli ¢aligmalara yer verilmektedir. Bu dogrultuda yerel yemek
tuketim motivasyonlarinda etkili olan faktorlerin tespiti ile ilgili ¢alismalar 6zet

seklinde agiklanmaya ¢alisilmistir.

Fields (2002) yilinda yaptigi ¢alismada turistlerin yiyecek igecek
tercihlerinde “fiziksel”, “kiiltiirel”, “bireylerarasi etkilesim”, “sosyallesme” ve
““statli ve prestij kazanma™ olarak belirlenen bes motivasyonun etkili oldugunu
belirlemistir. Sparks ve ark., (2003) calismalarinda “simartma, “rahatlama ve

’

konfor”, “deneyim”, “sosyal nedenler”, “kesfetme” ve “saglk” faktorlerinden
olusan alt1 etkenin yemek yeme motivasyonunda etkili oldugunu analiz
etmislerdir. Ote yandan Kim ve ark., (2009) gelistirdikleri dokuz faktorlii yerel

’

yemek tuketim teorisinde “heyecan arayisi”, “rutinden uzaklasma”, “saglik

endisesi”, “bilgi edinme”, “otantik deneyim”, “birliktelik’, “prestij”, “duyusal
cekicilik” ve “fiziksel cevre” degiskenlerinin yerel yemek tiiketim
motivasyonlarint etkiledigini ifade etmislerdir. Yine Kim ve Eves (2012)
yaptiklar1 ¢alismada yerel yemek tiilketim motivasyonlarini belirlemek i¢in bir

Olcek gelistirmis ve turistlerin yerel yemek motivasyonlarinda “kulturel

’ ’

deneyim”, “heyecan arayisi”, “bireylerarasi iliskiler”, “duyusal ¢ekicilik” ve
“saglik endisesi” olmak iizere 5 faktoriin belirleyici oldugunu analiz
etmiglerdir. Kodas (2013) Tiirkiye’nin se¢kin destinasyonlarindan biri olan
Beypazari’n1 ziyaret eden turistlerin yerel yemek tiiketim motivasyonlarini
belirlemek amaciyla bir ¢alisma gergeklestirmistir. Yazar c¢aligmasinda
“kiiltiirel giidiiler”, fiziksel giidiiler”, “bireylerarasi giidiiler” ve “‘psikolojik
rahatlama guddleri” olmak Uzere dort motivasyonun turistlerin yerel yemek
tercihinde etkiledigini tespit etmistir. Yapilan calismalar degerlendirildiginde
turistlerin yerel yemek tercihlerini belirleyen etkenlerin “motivasyon guduleri”
veya “motivasyon faktorleri” olarak isimlendirildigi degerlendirilmistir. Ayrica
turistlerin yiyecek icecek tercihlerinde temel motivasyonlar1 farkli sayilarda
faktorler ile belirlenmis olsa da biitiin calismalarin ortak motivasyon
faktorlerinin *“‘yeni yiyecek deneyimi’, “kiltur” ve “sosyallesme” oldugu

anlasilmaktadir.

Yeni yiyecek deneyimi; ilk defa karsilasilan farkli tat, lezzet, sekil ve

dokuda hazirlanmis bir yiyecek veya icecegi deneyimlemek ile ilgilidir.
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Deneyimden kastedilen sadece yiyecegi deneyimlemek degil, deneyimi harekete
gecirecek olan ilgi ve meraka da sahip olmaktir. Nitekim Reisinger (2009)
diinyada yasadigi ¢evrenin disindaki yerlerde kendi yasantilarindan farkli olarak
nelerin yenildigine, giyildigine veya nasil davranildigina ilgi duyan ve bunlari
deneyimlemek igin turizm hareketlerine dahil olan Onemli miktarda kisi
bulundugunu ifade etmektedir. Ote yandan Perez-Galvez ve ark., (2017a)
destinasyonun gastronomisine ilgi duyan turistlerin c¢ogunlukla farkli bir
mutfagi kesfetme, onun hakkinda daha fazla bilgi edinme, yodreye 0zgl
yemekleri tadarak rahatlama, kiltirel zenginlik kazanma vb. temel veya ikincil
motivasyonla seyahat etmekte olduklarini belirtmektedir. Bu baglamda

arastirmada su hipotezlere yer verilmistir;
Hia: Yeni yiyecek deneyimi yerel yiyecek tutumunu pozitif yénde etkiler.

Kultdr motivasyonu; bireyin kendi yagsamindan farli sekillerde yasantilari
olan insanlarin kiiltlirlerini deneyimlemek ile ilgilidir. Fields (2002) “Farkli
kultirleri deneyimleyip anlamak™ olarak da ifade edilen kultir motivasyonun
destinasyon yemek kiiltiiriine olan ilginin artmasini sagladigini1 belirtmektedir.
Nitekim Au ve Law (2002) yerel yemekleri, “Bolgesel kdlturin sembolik
ozelligini yansitan, destinasyonun ¢ekiciligini arttiran ve turistleri yerel kiiltiire
yakinlagtiran Urinler olarak kabul edilmektedir.” Bu baglamda arastirmada su

hipotezlere yer verilmistir;
Hip: Kultar yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde etkiler.

Sosyallesme motivasyonu: turistik amacli yapilan seyahatlerde yeme ve
icme gibi faaliyetlerde bulunurken isteyerek veya istemeden iletisime maruz
kalma deneyimi ile ilgilidir. Nitekim Fields (2002) turistik gezilerde yemek
yemenin sosyallesmeyi saglayan Onemli bir etken oldugunu hatta seckin
gastronomik imaja sahip bir mekdnda yemek yeme ve bunu cevresindeki
insanlara gosterme isteginden kaynaklandigini 6ne siirmektedir. Bu baglamda

arastirmada su hipotezlere yer verilmistir;

Hi.: Sosyallesme yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde etkiler.
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2.2 Yerellik

Kiiresel gida sistemlerinin ortaya ¢ikmasi; tiiketicilerin gidalarin seffafligi
ve gilivenirliligiyle ilgili endiselerinin olusmasina (Birch ve ark., 2018) ve yerel
yemeklere olan ilgilerinin artmasina neden olmustur (Zhang ve ark., 2020).
Nitekim yapilan ¢esitli arastirmalar ile yerel gida iiriinlerinin saglik, sosyo-
ekonomik ve g¢evresel birtakim faydalart oldugu kanitlanmis ve tiiketicilerde
“yerel gidalar faydali 6zelliklere sahiptir” inanct olugsmustur (Denver ve Jensen,
2014; Coelho ve ark., 2018; Meyerding ve ark., 2019). S6z konusu inang ise

yerellik tutumunun ortaya ¢ikmasini saglamistir (Reich ve ark., 2018).

Ingilizcesi ““locavorizm™ olan yerellik (yerelcilik, yerlilesme) terimi
nispeten yeni bir kavram olarak degerlendirilmektedir. Reich ve ark., (2018)
“ideoloji, bir grup arasinda paylasilan bir dizi normatif inan¢lardan olusur”
diyen Durkheim (1938)’e atifta bulunarak yerellik kavramini sosyal bir ideoloji
bi¢imi olarak degerlendirmis ve "diyeti yalnizca veya temel olarak yerel sekilde
yetistirilen veya tiretilen gidalardan olusan bir kisi" olarak tanimlayarak
yerelligi ideolojiyi temsil eden veya savunan kisiler lizerinden ifade etmislerdir.
Fitzgerald (2016) da yerliligi hiimanist bir aktivizm bi¢imi olarak savunmus ve
“insanlarin yerel olarak yemek yemeye ¢alistiklart bir hareket” olarak
tanimlamistir. Ote yandan Stanton ve ark., (2012) da  yerelligi gida pazarlama
acisindan ele almis ve “yerel tiiketiciler, c¢ift¢i pazarlarindan yerel olarak
tiretilmis veya kendi kendine iiretilmis, resmi olarak etiketlenmis gidalara deger

veren ve bunlart satin alan tiiketiciler” olarak tanimlamislardir.

Yerellik her ne kadar yeni bir kavram olarak karsimiza c¢iksa da ozellikle
1930’lardan beri, karmasik tiiketici-gida iliskileri ve treticilerin tiiketicilerden
uzaklagsmasi (Conkin, 2008), ¢evresel bozulma, artan gida kaynakli hastalik
vakalari, ekonomik kargasa gibi istenmeyen, sonuglara yol agan tarimsal
sanayilesme ile birlikte ortaya c¢iktigi kabul edilmektedir (Halweil, 2002;
Anderson, 2008). Ancak kavram olarak ilk kez 2005 yilinda Jessica Prentice
tarafindan kullanilmis ve yine ayn1 yil icinde New Oxford American Dictionary
(Rudy, 2012) tarafindan "yilin kelimesi” secilmistir (Fitzgerald, 2016). Yerellik;
yerel gida, ¢ift¢ci pazarlari, yerel yemek, tarladan sofraya gibi kavramlar ile

degerlendirilmektedir (Reich ve ark., 2018).
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Yerelcilerin yerel yiyecekler hakkindaki algilarini ve inanglarini anlamak,
destinasyonlarin siirdiiriilebilir tarimin devamliligi, sosyo-ekonomik kazang ve
bolgesel kalkinma gibi faydalar saglamasi hasebiyle yerel gida arastirmalari i¢in
onemlidir (Stanton ve ark., 2012). Bazi arastirmacilar, yerel yiyeceklerin
tiketimini  saglayan g¢esitli faydali motivasyon faktorleri oldugunu
savunmaktadir. Ornegin, Zepeda ve Deal (2009) yaptiklari arastirmada
tiiketicilerin sahip olduklar1 de§er ve inanglarin yerel yiyecekleri satin alma
veya almama konusundaki tutumlarini ve motivasyonlarini sekillendirdigini
belirlemislerdir. Roininen ve ark., (2006)’da yerelcilerin tazelik, gida
kaynaklarinin seffafligi, iistiin lezzet, kalite ve gilivenirlik gibi ¢esitli 6zelliklere
sahip oldugunu kabul ettikleri yerel gidalar1 satin almanin hayvan refahi,
cevresel siirdiiriilebilirlik ve yerel isglicii destegi gibi faydalar saglayacagi
inanciyla motive olduklarin1 ve satin alma davranis1 sergilediklerini
belirlemislerdir. Ote yandan bu ¢alismada gelistirdikleri dlgegin kullanildig
Reich ve ark., (2018) ise calismalarinda “dikkat ¢ekme”, “karsi ¢ikma
(muhalefet)” ve “toplumsallastirma” boyutlarindan olusan yerelligin kapsamli

bir 6lgegini gelistirmislerdir.

Olcek boyutlarindan biri olan yerellige dikkat cekme: yerel yiyeceklerin
iistiin tat ve kaliteye sahip oldugu inancimi ifade etmektedir. Reich ve ark.,
(2018)’e gore yerelciler yerel yiyeceklerin yerel olmayanlara kiyasla {istiin
lezzet ve kaliteye sahip oldugu inanci tasimaktadirlar. Ayrica yerelcilerin
ideolojilerinin 6nemli bir parcast olarak, yiyecekleri Oziinde iistiin olarak
degerlendirdiklerini diger bir ifade ile aslanlastirdiklarin1 savunmaktadirlar. Ote
yandan Jekanowski ve ark., (2000) “tiketicilerin tasidigi yerel gidalar iistiin
kaliteye sahiptir inanci, yerel tiriinleri satin alma istekliliklerini tahmin etmede
kritik bir rol oynar” ifadeleri ile desteklemektedirler. Bu baglamda arastirmada
su hipoteze yer verilmistir;

H.a: Yerellige dikkat cekme yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde etkiler.

Olgegin diger bir boyutu olan yerel olmayan yiyeceklere kars: ¢ikma; yerel
olmayan yiyeceklere kars1 ¢ikma inanciyla ilgilidir. Reich ve ark., (2018)’e gore
Ozellikle uzak yerlerden gelen yani uzun mesafelere seyahat eden yiyecekler,

tiiketicilerin kiiresel gida tedarik zincirlerinin satisini1 sagladigi iiriinlerin igerik

olarak giivenirliligini anlamay1 zorlastirdigini belirtmektedirler. Buna karsilik,
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kisa mesafe nedeniyle, yerel yiyeceklerin seffaf (yiyeceklerin nerede
yetistirildigi, yiyecekleri kimin sattifi ve miisterinin nerede oldugu gibi
unsurlar1 bilerek), glivenilir, tanidik (Blake ve ark., 2010) ve taze oldugunu
savunurlar (Chambers ve ark., 2007). Bu baglamda arastirmada su hipoteze yer

verilmistir;

Hyp: Yerel olmayan yiyeceklere karsi ¢ikma yerel yiyecek tutumunu

pozitif yonde etkiler.

Yerel yiyecekleri toplumsallastirma; yerel toplulugu insa etmek ve
desteklemek anlamina gelmektedir. Ciinkii yerel gida tiiketimini tercih etmek,
kendi kendini idame ettiren bir topluluk olusturma ve destekleme konusunda
cekici bir his saglamaktadir (Galzki ve ark., 2015). Nitekim Roininen ve ark.,
(2006)’nin yaptig1 ¢alisma da, katilimcilarin yerel yiyecekleri tazelik, kisa
nakliye, yerel ekonomiye katki ve seffaflikla iliskilendirdiklerini
gostermektedir. Ayrica yerlilesmenin bu boyutu, kisinin kendi toplulugunu
desteklemenin disinda tiiketicinin bulundugu yer neresi olursa olsun, yerel bir
topluluga katkida bulunmay1 igerir (Brown ve Miller 2008). Bu nedenle
tiiketicilerin yerel triinleri satin alma niyetlerinin incelendigi ¢alismalarda soz
konusu firiinlerin tiiketiciyle bulustugu bolgelerin disinda yasayan veya bolgeyi
ziyarete gelen bolge dis1 tiketicilerin de satin alma motivasyonlarinin
incelenmesi onem arz etmektedir. Bu baglamda arastirmada su hipotezlere yer

verilmistir;

Hac: Yerel yiyecekleri toplumsallastirma yerel yiyecek tutumu pozitif

yonde etkiler.

2.3 Yiyecek Kisilik Ozellikleri

Beslenmek fizyolojik bir ihtiya¢ olarak kabul edilmekte (Tikkanen, 2007)
ve bu ihtiyact karsilamak icin ¢esitli tat, doku ve lezzette yemekler
yenilmektedir (Karaman ve Cetinkaya, 2020). Ancak yemekler, gereksinimden
ziyade deneyim amaciyla yenilmek istendiginde ve bu yemegi yiyen kisiler de
turistler oldugunda sahip olunan sosyo- Kultirel, psikolojik ve biyolojik
farkliliklar nedeni ile yemek yeme tutumlar1 da farkliliklar gostermektedir

(Chang ve ark., 2011). Dolayisiyla, sahip olunan farkliliklar nedeni ile yerel
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yemek deneyiminin bireyi bir destinasyon se¢meye yonlendirebilecegi gibi
engelleyebilecegi de diisiiniilmektedir (Rizaoglu ve ark., 2013). Kim ve ark.,
(2009) bireylerin yerel yemek secimlerinin biyolojik tutumlar olan neofobik ve
neofilik egilimlerinden etkilendigini belirtmektedirler. Yani, farkli bir yiyecekle
ilk kez karsilasma neofobik ve neofilik davraniglarin olusmasina neden

olabilmektedir.

Fischler (1988)’e gore bireylerin daha 6nce deneyimlememis olduklari bir
yiyecekle karsilastiklarinda yiyecegi deneyimlemeden kaginma davranisi
sergilemelerine neofobi (yeni yiyecek korkusu) denir. Bazi bireylerde ise
neofobinin aksine heyecan ve merak ile deneyimleme istegi goriiliir, bu duruma
ise neofili (yeni yiyecek meraki) denir. “Insanlarin farkli bir yiyecekle ilk kez
karsilasmalar: kigileri neofobik davramisa yonlendirebilir fakat bu davranis,
yabanci yiyeceklerle karsilasma sikligina gore degisim gosterir.” Diger bir
deyisle daha o6nce deneyimlenmemis bir yiyecekle ilk karsilagma da yiyecek

korkusunu olusmasi beklenen bir davranistir.

Rozin (1988) insanlarin yiyeceklere karsi ii¢ ¢esit biyolojik egilim
gosterdigini ve bunlarin ise; “fat dnyargisi”, “genellemeler ikilemi” ve
“yivecegin duyusal ozelligi” oldugunu belirtmektedir. Yazara gore tat dnyargist;
bireyin cesitli tatlara karsi gelistirdigi Onyargir egilimini ifade etmektedir.
Ornegin tath tadina olumlu, eksi tadina olumsuz &n yarg: gelistirmek gibi. Diger
bir biyolojik egilim olan genellemeler ikilemi; yeni yiyecege bir dnyargi yani
isteksizlik olmasina karsin ayni yiyecege bir de ilgi veya merak olmasi
durumudur. Ornegin eksi tada sahip bir yiyecege isteksiz olan bireyde aym
zamanda eksiyi tatma gibi bir istekte gelisir. Ancak biitiin eksi tatlar aynidir gibi
bir genelleme egitimine sahip olan birey i¢in yeni yiyecegi tatma istegi
deneyime donlismemektedir. S6z konusu bireyin nefobisi de var ise yeni
yiyecegi zararli yani tehlikeli gérdiigii i¢in de yeni yiyecekten kaginir hatta ilgi
dahi duymaz. Uciincii biyolojik egilim olan duyusal deneyim; ise yemegin
yenildigi esnada negatif bir tat veya koku olmasi durumunda bireyin yemekten
olumsuz etkilenerek eylemini sonlandirmasi hatta tekrar ayni yemekten yememe
davranis1 gelistirmesidir. Ozetle bireylerin yeni yiyecek deneyiminde olusan

neofobik davraniglarina yeni yemegin duyusal durumu, yenildikten sonra nasil
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etkilere sebep olacagi ile ilgili kaygilar1 ve s6z konusu yiyecek ile ilgili

olumsuz bilgileri sebep olmaktadir (Keskin ve Sezer, 2020).

“Yeni yiyecek deneme korkusu” veya “yeni yiyeceklerden ka¢inma
davranisi” olarak tanimlanan yiyecek neofilisi kisilik 6zelligi; bireylerin yeni
yemekleri denemede ¢ekimser kalmalarina ya da yeni yemegi ret etmelerine
sebep olan ve dogal sekilde ortaya ¢ikan bir tepkidir (Pliner ve Hobden, 1992).
Yiyecek neofobisi bireyin sahip oldugu kiiltiir ve beslenme aliskanliklarindan
yola ¢ikarak yeni veya alisilmisin disinda gordiigii yiyecekleri yeme
isteksizligini ifade etmektedir (Choe ve Cho, 2011). Yeni yiyecek deneme
korkusu, farkli yas, cinsiyet, sosyo- kiiltiirel yap1 ve ekonomik &zelliklere sahip
bireylerde olusabilmekte ve farkli diizeylerde ortaya ¢ikabilmektedir (Sahilli-
Birdir ve ark., 2019; Keskin ve Sezen, 2020). Bu sebeple neofobik 6zeliklere
sahip biitlin bireyler de farkli kaginma tepkileri goriilebilmektedir.

’

Fischler (1988)’in “kesfetme egilimi, degisim ihtiyact ve yenilik arayist’
gibi kavramlar ile nitelendirdigi neofili kisilik 6zelligi kavrami ise, bireyin yeni
yiyecekleri deneyime acik, istekli ve merakli olmasi1 olarak ifade edilmektedir.
Neofilik bireyler bir destinasyonda etnik yemekleri deneyimlemek, yeni
insanlarla tanismak ve farkli yasam tarzlarini kesfetmek icin oldukga istekli

olmaktadirlar (Yoon ve Uysal, 2005).

Destinasyondaki yoresel yemekler, neofobik egilimleri olan turistler i¢in
seyahat etmenin 6niinde bir engel olabilirken, yeni bir seyler deneyimlemek ve
farkl1 kiiltiirlerden tatlar1 tatmak isteyenler i¢in de Onemli bir cazibe olarak
gorilebilmektedir (Yazicioglu ve Alphan, 2017). “Gida neofilisi kisilik ozelligi
tasiyan bireyler farklt veya yeni yiyecekleri deneyimlemeye istekli ve merakli
olup, deneyimi gergeklestirdikten sonra ise haz alirlar.” Diger taraftan her
bireyin yiyecege olan heyecan algis1 ayni diizeyde olamamakta ve tercih edilen
yiyecekler de farklilik gostermektedir. Bireylerin farkli yiyeceklerle karsilasma
sikliklar1 da deneyimi kabullenme egilimlerini etkiler. Farkli yiyecekler
deneyimlemeye alismis bireyler neofili davranislar1 gostermeye daha cok
egilimlidirler (Sivrikaya, 2019; Keskin ve Sezen, 2020). Ozetle neofili ve
neofobi reaksiyonlar1 insanlarin yemek yeme deneyimleri tlizerinde etkili
olmakta ve yemek tercihlerini etkilemektedir. “Bu nedenle tlke ve bdlgelerin

yemek kultlrleri bolgeyi ziyaret eden turistler lzerinde neofobik ve neofilik
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etkiler meydana getirebilir.” Bu baglamda turistlerin yemege iliskin (neofobik /
neofilik) egilimlerini anlamak, uygulayicilara yeme aligkanliklar1 ve yemek
secimleri hakkinda yeni anlayislar saglamak i¢in gereklidir (Rizaoglu ve ark.,

2013). Bu baglamda arastirmada su hipotezlere yer verilmistir;

Hs: Yiyecek neofilisi kisilik 6zelligi yerel yiyecek tutumunu olumlu yénde
etkiler.

Has: Yiyecek neofobisi kisilik 6zelligi yerel yiyecek tutumunu olumsuz

yonde etkiler.

2.4 Yerel Yiyecek Tutumu

Gastronomi; eglence faaliyeti, Kkiiltiirel cazibe ve insanlarin bir
destinasyonu ziyaret etmelerinin anahtar nedeni olarak degerlendirilmektedir
(Kim ve ark., 2009). Gastronominin temel unsuru olan yemek ise, uygulanan
seyahat deneyiminin ayrilmaz bir pargast olarak kabul edilmektedir (Comert,
2017; Ozdemir, 2019). Turistlerin destinasyonlarda yiyecek ve icecek tiiketimi,
Ozellikle de “yerel” kabul edilen firiinleri tiiketmeleri (Sengel ve ark, 2015)
bélgenin rekabetci pazarlama stratejilerini giclendirici etkenlerden biri olarak
tespit edilmistir (Kivela ve Crotts, 2005). Bu nedenle destinasyonlar1 ziyaret
eden turistlerin yerel yiyecek satin alma niyetleri ve tutumlarinda hangi
motivasyon faktorlerinin etkili oldugunun tespit edilmesi son derece dnem arz
etmektedir. Nitekim Lee ve ark., (2014) gore gidaya yiliksek diizeyde ilgi duyan
bireylerin seyahat yeri belirlerken bdlgenin yiyeceklerini dikkate alarak bir
se¢im yapmasalar da oraya vardiklarinda biiylik olasilikla yiyecekler ile ilgili

faaliyetler sergileyeceklerini savunmaktadir.

Literatiir incelemesinde ¢esitli tiiketici davranmis teorilerini kullanarak
turistlerin yerel gida ile ilgili satin alma tutumlarin1 arastirmaya doniik
caligmalarin yapildig1 ve yapilan c¢alismalarin, turistlerin ¢ogunlugu i¢in yerel
yemeklerin kilit bir ilgi alan1 oldugu seklinde sonuglandig1 goriilmiistiir. Yine
arastirmaya katilan turistlerin bir¢ogunun, disaridayken yerel yiyecekleri
denemeyi / satin almayir diislindiikleri tespit edilmistir (Feldmann ve Hamm,
2015; Memery ve ark., 2015). Ancak Sheeran (2002) tiiketim baglaminda

yapilan bu arastirmalarin, insanlarin yapmak istedikleri ile ger¢ekte nasil
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davrandiklar1 (niyet/davranis) arasindaki siireci belirlemede yetersiz kaldigini
savunmaktadir. Birch ve Memery (2015) de Sheeran’in yetersiz buldugu
arastirma alanina doniik bir c¢alisma yaparak, destinasyonlarin ge¢mis
ziyaretcilerinin satin alma sikligi ile gelecekteki ziyaretgilerin satin alma sikligi
arasindaki farkliliklar1 tespit etmeye calismiglardir. S6z konusu ¢alisma ile
gecmis ziyaretgilerin satin alma sikliginin gelecekteki ziyaretgilerin satin alma
niyetinden daha diisiik oldugu sonucunu ortaya g¢ikardiklar1 goriilmektedir.
Nitekim turistlerin satin alma niyetlerini veya ge¢mis davraniglarini 6lgmek,
gelecekteki satin alma davraniglarini tahmin etmeye yardimci olacagindan son
derece Onemlidir. Ancak satin alma niyetini veya davranisim etkileyen temel
faktorlerin anlasilmasi i¢in diger degiskenlerin de incelenmesi gerektigi de

unutulmamalidir (Kim ve ark., 2011).

Hijalager (2004) turistlerin yerel yemege olan ilgilerinin s6z konusu yerel
yemegi satin alirken sergiledikleri tutum ve davraniglar1 diger bir degisle
gastronomi tutumlarimi etkiledigini  belirtmektedir. Nitekim Bjork ve
Kauppinen-Raisanen (2016) yaptiklar1 ¢alismada Hijalager’i destekler sekilde
turistlerin yerel gidaya yonelik tutumlarinin tatil oncesinde edindikleri
bilgilerden etkilenerek farklilasabilecegini ve bunun da yiyeceklerle ilgili satin
alma davraniglarin1 etkileyebilecegini belirtmiglerdir. Literatiirde turistlerin
yiyecek tutumlarinda etkili olan faktorleri belirlemek amaciyla bazi arastirmalar
yapildigina rastlanmaktadir. Ve ayni zamanda bu faktorleri *““yerel yemek

’

tutumlart” olarak da degerlendirmek yanlis olmayacaktir. S6z konusu
arastirmalardan biri Randall ve Sanjur (1981) tarafindan yapilmis olup,
“deneyimlenen yemek”, “yemegi deneyimleyen turist” ve “yemegin
deneyimlendigi destinasyon ¢evresi” basliklar1 altinda toplanan c¢esitli
faktorlerin turistlerin yiyecek tutumunu etkiledigi soncuna varilmistir. Mak ve
ark. (2012) da turistlerin yemek tiiketimini etkileyen faktorleri ii¢ ana baslikta
gruplamistir. Bunlar; turistlerden, destinasyonda yenilen yemekten ve
destinasyon c¢evresinden kaynaklanan ana faktorler ve alt faktorleridir.

Konunun daha iyi anlasilacagi diisiiniilerek turistlerin yemek tiiketimini

etkileyen temel ve alt faktorler sekil 1.2°de belirtilmistir.
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C Turizmde Yiyecek Tuketimi )

Turist

o Kultlr ve dini etkiler

e Deger yargilar

e Sahip olunan kdiltirel
birikim

e Sosyo-ekonomik yapi

® Yas, cinsiyet vb.
demografik 6zellikler (
yas, cinsiyet vb.)

e Yeme- igme rutinleri
(aliskanliklart)

e Gegmis gastronomi
deneyimleri,

e  Gastronomi 6zelindeki
psikolojik
(motivasyonel) faktorler

e Fizyolojik durum (Aglik,
susuzluk, tokluk vb.)

Destinasyonda Yiyecek

Yerel yemegin duyusal
nitelikleri (tat, koku,
gorintii vb.),

Yerel yemeklerinin
icerigi (malzemeler,
¢esniler vb.),

Yerel yemeklerin
hazirlama ve pigirme
yontemleri,
Yemek/mutfak tlrd (
yerel olusu, yemege
atfedilen anlam,
hikayesi vb.),

Yiyecek bulunurlugu
(yayginlik, hammadde
devamliligy, alternatifler
vb.)

Maliyet- fiyat ve kalite
dengesi.

Gida giivenligi (hijyen
ve sanitasyon)

Besin bilesimi
(Besleyicilik)

Destinasyon Cevresi

e Destinasyonun imaj
algis1 (gastronomik
imaj/kimlik)

e Pazarlama arac,
yontem ve teknikleri (
internet, TV
programlari vb.)

o Karsilagilan hizmet
(beklenen kalite vb.)

e Yemek yenilen ortamin
ambiyansi (Is1, 151k,
dekor vb.)

e Mevsimsellik
(destinasyonun ziyaret
edildigi mevsim vb.).

e Yemek partneri
(arkadas, aile vb.).

Sekil 2.1: Turizmde Yiyecek Tuketimini Etkileyen Faktorler

Kaynak:

(Randall ve Sanjur, 1981; Mak ve ark., 2012; Sahin ve Tosun, 2020’den

derlenmistir).

Gastronomi igerikli turizm drtinlerine artan talep ile 6zgiin ve otantik yerel
lezzetlere olan turist ilgisinin de artig1 ve yerel yemeklerin/yerel mutfaklarin
evrensel Ozellikler kazanmaya basladigr goriilmektedir (Mak ve ark., 2012).
Destinasyonlar turist ilgisini ¢ekmek ve iiriinlerin satisin1 saglamak adina yerel
yemeklerini bazen 6zgiin haliyle bazen de turist talebine gore hazirlamakta ve
turist begenisine sunmaktadirlar. Ancak s6z konusu iiriinlerin bazilar1 kabul
gorirken, bazilar1 da begenilmemektedir (Seo ve ark., 2013). Bu nedenle yerel
yemekler bazi destinasyonlara kazang

saglarken bazilarina ise sorun

olabilmektedir. Kisacas1 turistlerin garip, sagliksiz olarak degerlendirdikleri
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yerel lriinler problem olabilmektedir. Dolayisiyla destinasyonlar s6z konusu
irlinleri sadece turist ¢gekim unsuru olarak degerlendirmekle kalmamali, yerel
yemekleri dogru sekilde planlamali, uygun hijyen kosullarinda, tat ve lezzete
hazirlayarak sunmali ve siirdiiriilebilir turizm uygulamalarina katki saglamalidir
(Shenoy, 2005). Bu sayede turist ilgisine mazhar olacak lezzet, tat ve gorintide
yerel iriinler hazirlanarak, turist deneyimlerinin 6niindeki ¢ekinceler ortadan
kaldirilmis ve tekrar ziyaret sayilar1 artirilmis olacaktir (Sahin ve Tosun, 2020).
Bu baglamda yerel yiyecek motivasyonu, yerellik tercihi ve yiyecek kisilik
Ozelligi degiskenlerinin gastronomi tutuma etkisini dl¢mesi amaciyla

arastirmada su hipotezlere yer verilmistir;
Hia: Yeni yiyecek deneyimi yerel yiyecek tutumunu pozitif yénde etkiler.
Hip: Kaltar yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde etkiler.
Hi.: Sosyallesme yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde etkiler.
Hza: Yerellige dikkat ¢cekme yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde etkiler.

Hop: Yerel olmayan yiyeceklere karsi ¢ikma yerel yiyecek tutumunu

pozitif yonde etkiler.

Hyc: Yerel yiyecekleri toplumsallagtirma yerel yiyecek tutumu pozitif

yonde etkiler.

Hs: Yiyecek neofilisi kisilik 6zelligi yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde

etkiler.

Ha: Yiyecek neofobisi kisilik 6zelligi yerel yiyecek tutumu negatif yonde

etkiler.

2.5 Tutum Ve Yerel Yiyecek Satin Alma Niyeti

Gastronomi icerikli turizm drinlerine artan talep ile 6zgiin ve otantik yerel
lezzetlere olan turist ilgisinin de artig1 ve yerel yemeklerin/yerel mutfaklarin
evrensel Ozellikler kazanmaya basladig1 goriilmektedir (Mak ve ark., 2012).
Destinasyonlar turist ilgisini ¢ekmek, lrilinlerin satisini saglamak i¢in yerel
yemeklerini bazen 6zgiin haliyle bazen de turist talebine gére hazirlamakta ve
turist begenisine sunmaktadirlar (Zagrali ve Akbaba, 2015). Nitekim turizm

baglaminda, yerel yemeklerin tatildeyken insanlarin ¢ogunlugu i¢in kilit bir ilgi
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alani oldugu goriilmiistiir ve bircogu, disaridayken yerel yiyecekleri denemeyi /

satin almay1 diistindiiklerini belirtmistir (Bjork ve Kauppinen-Raisanen, 2016).

Tutum, belirli bir zaman diliminde ger¢eklesmesi hedeflenen bir davranisa
yoneliktir ve muhtemel sonuglar1 pozitif veya negatif (olumlu veya olumsuz)
olabilecek seyler ile iiriinler hakkinda giivenilir bir sekilde gelistirilmis bir
duygu ya da diisiince bi¢imidir (Basoda ve Aylan, 2014; Lim ve An, 2021).
Ajzen (1991) tutumun “kisinin fiili bir davranmisla ilgili herhangi bir diizeyde
olumlu veya olumsuz kanaatlere sahip oldugunu” ifade etmek i¢in kullanilan bir
terim oldugunu belirtmektedir. Kisi herhangi bir davranis1 hayata gecirip
gecirmeyecegi ile ilgili karar alirken Oncelikle s6z konusu davranigin
neticeleriyle alakali kanaatler (degerlendirmeler) de bulunur (Song, 2010).
Planli davranis teorisi (PDT) kapsaminda tutumlarin niyetlerin onciisii olarak
ele alindig1 bilinmektedir (Tayfun ve ark., 2019). Biitiin pazarlama
sistemlerinde oldugu gibi turizm sektoriinde de turist tiikketim davranislari

calismalara konu olan ve tizerinde 6nemle durulan alanlardan biridir.

Turizmde, destinasyonlarin iriin ve hizmet pazarlama siiregleri; s6z
konusu iiriin ve hizmetleri satin alan turistlerin sahip olduklar1 tutum, niyet ve
davranig gibi farkli etkenlerini kapsamaktadir. Niyet kavramini turistler
agisindan degerlendirmek gerekirse, destinasyonda sunulan mal ve hizmet
seceneklerini degerlendirme ile satin alma davranist gdosterilen siireglerin
arasinda olustugunu sdylemek miimkiin olacaktir. Cilinkli niyet, tutum ve
davranis olgularinin kilit noktasin1 meydana getirmektedir (Akoglan-Kozak ve
Dogan, 2014). Baska bir deyisle niyet, fiili iradenin 6nemli unsurlarindan biri
olup, herhangi bir davranisi Oncesinde bilerek planlamay1 ifade etmektedir
(Mutlu, 2011). Satin alma davranisi ise bir egilimi ifade eder. Soyle ki satin
alma niyeti, miisterinin bir iiriinii ya da hizmeti satin almasina yonelik algisal

kanaat duzeyidir.

Alanyazinda bir dizi ¢alisma, alternatif tiiketici davranis teorilerini
kullanarak tiiketicilerin yerel gida ile ilgili satin alma davranislarim
arastirmistir. Ornegin, Feldmann ve Hamm (2015) niteliklerin, degerlerin ve
kisisel oOzelliklerin / durumsal degiskenlerin tiiketicilerin alternatif gida
secimlerine etkisini belirlemeyi amaglamislardir. Analiz sonuglar1 farkli {irlin

ozelliklerinin ( tazelik, bozulmama, islenmislik), yerel {iriinlerin mensei gibi
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degiskenlerin, kisisel ve sosyal normlarin yerel iiriin satin alma tercihinde etkili
oldugunu ortaya koymustur. Memery ve ark., (2015) tiiketicilerin neden belirli
iirtinleri alip almadigini anlamak i¢in yerel gida ile iliskili dzelliklerin (i¢ Grin
kalitesi; yerel destek) satin alma davranisini nasil etkiledigini arastirmay1
amaglamstir. Analiz sonuglar1 aligveris yapanlarin, igsel iiriin kalitesinden
ziyade yerel destegin bir sonucu olarak yerel yiyecekleri daha sik satin
aldiklarin1 belirlemistir. Bu kanit dizisini takiben, mevcut calisma, Gaziantep
ilini ziyaret eden turistlerin yerel yiyecek tutumlarinin satin alma niyetleri

tizerinde etkili olacagini 6ne stirmektedir.

Durumun boyle olup olmadigini ve bunun neden olabilecegini aragtirmak
icin bir temel olusturmak {izere mevcut calisma, turistlerin yerel yiyecek
tutumunun satin alma niyetine etkisinin olup olmadigina bakmaktadir. Bu

baglamda arastirmada su hipotezlere yer verilmistir;

Hs: Yerel yiyecek tutumu yerel yiyecek satin alma niyetini pozitif yonde

etkiler.

2.6 Tutum Davrams Teorileri

Turistler seyahatleri sirasinda genellikle gelisi giizel yemek yemezler.
Bircogu seyahatleri sirasinda neler yenebilecegini planlayarak (6rnegin, bolgeye
0zgii yerel yemeklerin neler oldugunu arastirarak) seyahate ¢ikmakta ve
planlarina dahil ettikleri yemekleri deneyimlemek ic¢in ¢aba gostermektedirler.
Zaten beslenme ihtiyacin1 karsilamak zorunda olan turistin daha seckin ve
otantik lezzetler ariyor olmasi, hatta s6z konusu lezzetleri seyahatinin
merkezine konumlandirmasi, gastronomi temali olsun olmasin biitiin
destinasyonlar icin 6nemli kabul edilmektedir. Turizm sektorinde cekici
destinasyonlardan biri haline gelebilmek ve pazardan iyi bir pay almak isteyen
destinasyonlarin, gastronomi turistinin profilini ve davranig 06zelliklerini

bilmesi, s6z konusu amaclarina ulagsmalarini kolaylastiracaktir.

Sosyal bilimlerde insan davranislarini agiklamak iizere gelistirilen ¢esitli
tutum-davranis teorileri bulunmaktadir. Davranissal, bilissel, ekonomik vb.
Ozellikli her teori, kendi perspektifinden insan davraniglarini ele almaktadir.

Turizm alaninda insan davranislarinin, davranigsal niyetler {izerinden tahmin
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edilebilecigi varsayimindan yola c¢ikarak kullanilan bazi biligsel teoriler
mevcuttur. Bu teoriler Fishbein ve Ajzen (1975)’in ortaya koyduklar
“Gerekceli Eylem Teorisi (GET)”, Ajzen (1985)’in gelistirdigi “Planli
Davranis Teorisi (PDT)” ve Perugini ve Connor (2000)’in gelistirdikleri
“Amaca Yonelik Davranis Teorisi (AYDT)” dir. Her ii¢ teorinin de ¢ikis noktast;
birey davraniglarinin, davranigsal niyetler iizerinden tahmin edilebilecegi

varsayimidir (Akkus, 2013).

2.6.1 Gerekgeli eylem teorisi

1975 yilinda Ajzen ve Fishbein tarafindan tutum, niyet ve davranislar
arasindaki iligkileri anlayabilmek i¢in gelistirilmis olup (Bagozzi, 1992) birey
davranislarinin gergeklesmesi lizerindeki motivasyonel etkileri ongérmek ve
aciklamak iizerine kurulmus bir teoridir (Oztiirk ve Caliskan, 2018). Sosyal
psikoloji temelli olan bu teorinin Alanyazin incelendiginde “Diisiiniilmiis Eylem
Teorisi” olarak da ifadesi bulunmaktadir (Kement, 2013). Sekil 2.2’de
gosterilen teoriye gore, bireylerin sahip oldugu davranigsal niyetleri,
sergiledikleri davranisi belirlemektedir. “Baska bir ifade ile GET’e gére bir
davranis1 gerceklestirme veya gerceklestirmeme durumu, niyet tarafindan
belirlenmektedir.”” (Ozer ve Kement, 2015). Davranissal niyetler ise tutum ile
06znel normlardan etkilenmektedir. Tutumdan kastedilen bir nesneye yoénelik
olumlu ve olumsuz yargilar (yenilen yemek) degil (Bayram, 2018), bir
davranigsa yoOnelik yargilar (seyahat esnasinda yerel yemek deneyimi)’dir
(Oztiirk ve Caliskan, 2018). Diger bir ifade ile bireylerin bir davranisi ortaya
c¢ikarmadaki olumlu ve olumsuz yargisimi ifade etmektedir (Baker ve White,
2010). Oznel norm ya da kisisel norm ise, sosyal cevrenin bireyin s6z konusu
davranislar iizerindeki etkisini/baskisini agiklayict bir kavram olup, davranigsal
niyet {izerinde etkili oldugunu ifade etmek igin kullanilmaktadir. Ornegin
bireyin dnem/deger verdigi seyahat partneri veya partnerlerinin (es, 6gretmen,
arkadas vb.) bir yerel yiyecegi onaylayip onaylamayacaklarina iliskin gorisleri,
turistin s6z konusu davranisi yapmaya niyet etmesinin belirleyicilerinden biridir

(Dogan ve ark., 2015).
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Subjektif
Norm

Sekil 2.2: Gerekgeli Eylem Teorisi

[ Davranisa

— Niyet [ Davranis ]

Kaynak: Fishbein, M. ve Ajzen, l., (1975). Belief, Attitude, Intention, and Behavior: An
Introduction to Theory and Research. Addison- Wesley: Reading, MA. 1975.454.

Gerekceli Eylem Teorisi bireyin birgok davranisinin  kontrollii
gerceklestigini  yani  davranislarin  sadece niyetler ile belirlenecegini
varsaydigindan bireyin kontrolii altinda olmayan (plansiz) davranislar
aciklamada yetersiz kaldigi i¢in Planli Davranis Teorisi gelistirilmistir (Akkus,
2013).

2.6.2 Planh davranis teorisi

Ajzen tarafindan 1991 yilinda Gerekgeli Eylem Teorisinin gelistirilmesi
ile ortaya ¢ikmistir. PDT, sinirlart belirlenmis bir alanda gergeklesen birey
davraniglarinin Onciilerini agiklamak ve tahmin etmek igin gelistirilen bir
kuramdir. PDT’nin en etkili kavramsal insan davranisi calismalarindan biri
oldugu ve tiiketici davraniglarini tahmin etmede yaygin olarak kullanildigi
belirtilmektedir (Ryu ve Han, 2010). GET’ te oldugu gibi PDT’ de de “niyet”;
birey davranisini belirleyen ana degisken olarak kabul edilmektedir. Sekil 2.3’
de gosterilen teoride de belirtildigi lizere, PDT’ de niyeti belirleyen degiskenler
“tutum”, “6znel norm” ve “algilanan davranis kontrolii” diir. Yalnizca bilingli
davraniglar1 agiklamaya doniik bir teori olarak sinirli goriilen GET’ e
“algilanan  davranigsal kontrol” degiskeni ilave edilerek, davranisin
ger¢eklesmesinde bireyin kontroliiniin kisitli oldugu yani iradesinin digindaki
(bilingsiz) davranislara agiklama getirilmeye ¢alisilmaktadir. Algilanan davranis
kontrolii; kaynaklarin ve firsatlarin varligr veya yoklugu anlamina gelmektedir
(Kargiglioglu ve Aksoy, 2020). Yani bireyin belirli bir davranig1 gdstermesinin
ontindeki engelleri, o davranist hangi diizeyde zor veya kolay olarak gérdiigiini

ifade etmektedir. PDT’ ye gore bireyin sahip oldugu firsatlar ve kaynaklar fazla,
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engeller az ise davraniglari lizerindeki kontrolii o Olgiide yiiksek olacaktir

(Bayram, 2018).

N
Davranisa
Yonelik Tutum

_— N
[ Subjektif Norm >
S ——p Niyet Davranis
p— \
Algilanan
Davranigsal
Kontrol

Sekil 2.3: Planli Davranis Teorisi

Kaynak: Ajzen, 1., (1991). The Theory of Planned Behavior. Organizational Behavior and
Human Decision Processes. 50. 1991. 182.

Turizm sektoriunde, seyahat etme, yeme-igme aligkanliklari, turistik tiriin
satin alma davraniglar1 vb. turist davranislarinin gerceklesmesinde etkili olan
karar verme siireclerinin tespit edilmesini incelemek amaciyla genellikle
Gerekeeli Eylem Teorisi ve onun ardili olan Planli Davranis Teorisi kullanildigi
belirlenmistir (Kim ve ark., 2012). Ancak bazi davranis bilimi arastirmacilari
GET ve PDT’nin temel olarak kullandigr degiskenlere yenilerinin eklenmesi
gerektigini ileri siirerek her iki teorinin uzantist olabilecek yeni modelleme olan

’

“Amaca Yonelik Davranis Teorisini” gelistirmislerdir (Perugini ve Connor,

2000; Perugini ve Bagozzi, 2001).

2.6.3 Amaca yonelik davranms teorisi

Perugini ve arkadaslar1 tarafindan Onerilen Amaca Yonelik Davranis
Teorisi (Perugini ve Connor, 2000; Perugini ve Bagozzi, 2001) GET ve
PDT’nin gelistirilmis/genisletilmis bir modelidir. Tiiketicilerin bir amaca
yonelik karar verme sireclerinde etkili olan psikolojik sureclerini
anlamlandirmak ve ortaya ¢ikarmak igin gelistirilmis olan AYDT (Han ve Ryu,

2012), s6z konusu diger teorilere doniik farkli bir bakis acist sunmaktadir
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(Song, 2010). Baz1 arastirmacilar AYDT nin davraniglar1 ve niyeti ifade etmede
oldukg¢a basarili oldugunu ve iyi sonuglar ortaya koydugunu iddia etmektedirler

(Leone ve ark., 2004; Carrus ve ark., 2008; Prestwich ve ark., 2008).

AYDT’de, Planli Davranis Teorisi degiskenleri olan “tutum”, 6znel norm”
ve “algilanan davranis kontrolii” ne giidiisel, duygusal ve fiili davranisla
iligkili aligkanliklar1 ifadede kullanilan etkenler ilave edilmistir. S6z konusu
ilave bilesenler ise; “Davramssal istek”, “Ongériilen pozitif/negatif duygular”,
“davranigin ge¢miste gerceklesme sikligi” ve “davranisin yakin bir ge¢miste
gerceklesme siklig1” degiskenleridir (Perugini ve Bagozzi, 2001; Basoda ve
Aylan, 2014).

Amaca Yonelik Davranig Teorisi tiiketici davranislarinda; davranisin
ortaya ¢ikma sikligi, niyet ve davranis lizerinde var olan kontrol faktdrlerinin
direk sekilde etkili oldugunu, davranigsal tutum, istek, norm ve Ongdriilen
pozitif/negatif duygularin dolayli sekilde etkili oldugunu ifade etmektedir
(Perugini ve Connor, 2000; Tsai ve Bagozzi, 2014; Kim ve Preis, 2016).
AYDT’ye gore davranigsal istek; bireyin davranissal niyetlerini ortaya ¢ikartan
motivasyonel Dbir faktordir ve bu etkenin davranisi gergeklestirmeyi
istiyorum/arzuluyorum seklinde Olgiitleri bulunmaktadir (Perugini ve Bagozzi,
2001). Ongorilen pozitif ve negatif duygular etkeni ise; bireyin heniiz
ger¢ceklestirmese  bile Onceden  deneyimledigi  bir davranis1  tekrar
gerceklestirecek oldugunda davranistan memnun kalip kalmayacagini 6ngdrmesi
ve hangi olumlu ve olumsuz duygulari hissedecegini ifade etmektedir (Perugini
ve Bagozzi, 2001; Han ve Ryu, 2012). Ornegin “Gaziantep’e bir yil sonra
tekrar gelirsem (hissedecegi olumlu duygulart simdiki zaman icinde ifade
ederek) mutlu olacagim/ heyecan duyacagim” veya “ Gaziantep’e bir yil sonra
tekrar gelemezsem (hissedecegi olumsuz duygular: simdiki zaman iginde ifade
ederek) iiziilecegim/ hayal kirtkligr yasayacagim” duygularini simdiden tahmin
etmesidir (Perugini ve Bagozzi, 2001). AYDT davranisin gerceklesme sikligi
ile gegcmiste ve farkli araliklar ile sergilenmis bir takim davraniglarin zamanla
aliskanliga doniistiigiinii, simdiki yasantilarda bile sinirli sayida yeni davranislar
ortaya koyuldugunu ve kisilerin sergiledikleri davraniglarinin neredeyse
tamamini Onceden sergiledikleri davranislarini yineleme davranisini ifade

etmektedir (Basoda ve Aylan, 2014). Davranisin gerceklesme sikliginin
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degerlendirme  kriterleri  ise;  seyahat ederken  yerel yiyecekleri
nadiren/bazen/¢ok sik/her zaman tercih ederim (Perugini ve Bagozzi, 2001). Ya
da daha onceki seyahatlerinizde yerel yemekleri ka¢ kez deneyimlediniz? Bir
kez, iki kez, ii¢ ve licten fazla kez... (Song, 2010). Yapilan ¢alismalar, 6nceden
sergilenmis davranislarin gelecekte sergilenecek olan davraniglar1 ongdérmede
etkili olacagini ortaya koymaktadir. Diger bir ifade ile destinasyon ziyareti
gerceklestiren turistlerin (6rn; seyahat etmek, yerel yiyecekleri yemek-igcmek,
veya gastronomi organizasyonlarina katilmak vb.) karar verme silireglerinin
anlasilmas1 i¢in ge¢mis davranislarini belirlemek gelecekte sergileyecekleri
davraniglar1 6n gérmeyi saglayacak ve s6z konusu destinasyonlarin yapacaklari

calismalarda 6nemli katkilar sunacaktir.

2.7 Arastirma Modeline Yonelik Alanyazin Taramasi

Tablo’2.2 de destinasyonlar1 ziyaret eden turistlerin yerel yiyecek
tutumlarina yonelik analiz c¢aligmalarina yer verilmektedir. Bu dogrultuda
destinasyonlar1 ziyaret eden turistlerin gastronomi tutumlarimi ve farkh
degiskenler ile olan iligskisini kullanan baz1 c¢alismalar o6zet seklinde

aciklanmaya caligilmistir.

Tablo 2.2: Destinasyonlar1 Ziyaret Eden Turistlerin Yerel Yiyecek Tutumlarina
Yonelik Alan Yazin Taramasi
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Saglik algist - +
Eglence algis1 +
Dogal igerik algis1 +
Neofobi (ilgi/Istek) diizeyi + + +
Neofili (Cekince/korku) diizeyi +
Destinasyon yemek Imaji + +
Kolektif deger +
Bireysel deger -
Yerellik algist +
Lezzet/kalite degeri +
Fiyat degeri - +
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Tablo 2.2: (devami) Destinasyonlar1 Ziyaret Eden Turistlerin Yerel Yiyecek
Tutumlarina Yonelik Alan Yazin Taramasi
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Duyusal deger +
Prestij degeri -
Etkilesim degeri -
Epistemik deger +
Cevreyi destekleme
Olumlu iiriin algis1
Olumsuz Uriin algisi
Faydaci yeme degeri +
Hedonik yeme degeri -
Duygusal Ulke Imaj1
Oznel bilgi

Phillips ve ark., (2013) yapmis olduklar1 ¢alismada Amerika’nin Orta
batisinda yasayan kisilerin Kore mutfagi hakkinda sahip olduklar1 bilgilere
dayanarak Kore yemeklerini (Hansik) deneme ve daha sonra Giney Kore'yi
ziyaret etme niyetlerini, Kore'nin iilke imaj1 ve yeni mutfaga yonelik tutumlarini
etkileyen faktorleri belirlemeyi amaglamislardir. Yazarlar Kore yemeklerinin
(Hansik), diinya capinda en hizli biiyliyen mutfaklardan biri oldugunu bu
egilimin, diinyaya dagilmis Kore restoranlarinin sayisi ile belirginlestigini
belirtmislerdir. Ayrica Amerika Birlesik Devletleri'nde, 6zellikle dogu ve bati
kiyilarindaki biiyiik sehirler gibi kiiltiirel agidan daha ¢esitli alanlarda artan
sayida Kore restorani gozlemlendigini 6te yandan Orta bat1 bolgesinde daha az
Kore restorani goriildiigiinii aciklayarak, calismalarini Orta batili Amerikalilar
ile yaptiklarini1 belirtmiglerdir. Calismalarinda 378 kisiye anket uygulamis ve
analiz sonuglarinda Kore yemeklerinin 6zel bilgisi ve duygusal iilke imaji
degiskenleri s6z konusu yemekleri tiiketmeye yonelik tutuma pozitif etkisi

oldugu sonucuna ulagmislardir.

Choe ve Kim (2018) yapmis olduklart “turistlerin yerel gida tiiketim
degerinin tutum, yemek destinasyonu imaji ve davranissal niyet iizerindeki
etkileri” adli ¢alismada turistlerin yerel gida tiiketim degerlerinin algilar ve

davraniglar iizerindeki etkisini belirlemeyi amag¢lamiglardir. Yazarlar tiikketim
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degeri iizerine yapilan ¢alismalarin ¢gogunun dayanikli iiriinlere odaklandigini,
turistlerin yerel gida tiiketim degerini belirlemek i¢in yapilan calismalarin ise
sinirlt kaldigimi1  belirtmislerdir. Bu nedenle yaptiklar1 ¢aliganinin gerekli
oldugunu ifade etmislerdir. Choe ve Kim c¢alismalarinda Hong Kong
Uluslararas1 Havalimani'nda Hong Kong'dan ayrilan toplam 1008 turiste anket
uygulanmis “Hong Kong'u ziyaretinizin ana motivasyonlarindan biri Hong
Kong'v yasamak mwydi?” ve **Hong Kong yemeklerini deneyimlemek
seyahatinizin onemli bir par¢ast miydi?” sorularin1 olumlu cevaplayan 875
turiste nihai anketi uygulamigslardir. Analiz sonuglarinda tat/ kalite degeri,
duyusal deger ve epistemik degerin turistlerin yerel yemeklere yonelik
tutumlarin1 pozitif yonde etkiledigi, ancak prestij degeri, fiyat degeri, saglik
degeri ve etkilesim degerinin turistlerin yerel yemeklere yonelik tutumlarini
negatif yonde etkiledigi belirlenmistir. Ek olarak, turistlerin kiiltiirel arka

planin, 6nerilen yapilar arasindaki iliskileri kismen yumusattigi tespit edilmistir.

Tayfun ve arkadaslar1 (2019) destinasyon yiyecek imajinin tutum ve tekrar
satin alma niyeti ilizerindeki etkisini belirlemek i¢in Gaziantep ilinde c¢alisma
yapmuslardir. Bu amacla 2018 yilinda Gaziantep’te bulunan Turizm Isletme
Belgeli restoranlarda yemek yiyen 580 kisiye anket uygulamislardir. Yaptiklari
calismanin analiz sonuclarina gore bireylerin Gaziantep ile ilgili yiyecek imaji
algisinin yiiksek oldugu gorilmiistiir. Destinasyon yiyecek imaji, tutum ve
tekrar satin alma niyeti arasinda yiiksek diizeyde pozitif yonli iliskiler oldugu

sonucuna ulagilmistir.

Sivrikaya ve Peksen (2020) Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin
Tiirk yerel lezzetlerini satin alma niyetlerine heyecan arama ve yemek neofobisi
kisilik 6zelliklerinin etkisini inceleyen bir calisma yapmay1 amaglamislardir.
Istanbul Tarihi Yarim Ada’da yapilan ¢alisma yemek neofobisi ve yabanci
turistlerin duyum arayisinin Tiirk yemeklerini satin alma niyetine etkisini tespit
amaciyla 500 yabanci turiste anket uygulanmistir. Analiz sonuglarinda gida
neofobisinin satin alma niyeti {izerinde pozitif etkisi oldugu belirlenmistir.
Sonuglar ayrica, diisiik diizeyde gida neofobisi olan turistlerin, Tiirk geleneksel
yemeklerini yliksek diizeyde pozitif yonli satin alma niyeti sergilediklerini

gOstermistir. Arastirmanin SS tarafinda, deneyim arayisinin satin alma niyetini
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etkileyen tek heyecan arayisi alt boyutu oldugu bulunmustur. Sonu¢ olarak,

deneyim arayisinin gida neofobisi ile negatif bir iligkisi vardir.

Sahin ve Tosun (2020) yapmis olduklar1 ¢aligsmada turistlerin seyahat
ozellikleri, demografik yapilari ve yeni yiyeceklere yonelimlerinde etkili
oldugunu belirlemeyi amagladiklar1 neofili (ilgi/istek), neofobi (¢ekince/korku)
Ozelliklerini ortaya koymay1 amaclamiglardir. Calismada Hatay’1 ziyaret eden
464 turiste anket uygulanmis ve analiz sonuglarinda turistlerin demografik
ozellikleri ile yeni yiyeceklere yonelimleri arasinda pozitif ve anlamli bir iliski
oldugu belirlenmistir. Ayrica her iki durumunda (Demografik o6zellikler ve
Seyahat ozellikleri) neofobi ve neofili ile pozitif iligkili oldugu sonucuna

ulagmisladir.

Zhang ve ark., (2020) yapmis olduklar1 c¢alismada degerler-inanclar-
tutumlarin yerel gida tiikketimine etkisini belirlemeyi amacglamiglardir. Cin ve
Danimarka'da yapilan ¢alisma degerler (kolektif ve bireysel), inanglar (yerellik)
ve yerel gidalara yonelik tutumlar ve satin alma niyetleri arasinda Onerilen
iligkileri tespit amaciyla 286 kisiye anket uygulanmistir. Analiz sonuglarinda
kolektivist degerler her iki iilkede de yerellik tercihi ile anlaml1 ve pozitif bir
sekilde iliskili, bireysel degerler ise her iki iilkede negatif ¢ikmistir. Ayrica
yerelligin, yerel gidalar1 satin almaya yonelik tutumla anlamli ve olumlu bir

sekilde iliskili oldugu tespit edilmistir.

Kumar ve ark., (2021) “yerel gida tiiketimine iliskin davranissal bir akil
yiiriitme perspektifi. Sosyal medya tabanli bir yerel gida dagitim sistemi olan
REKO iizerine bir arastirma” adli calismada yerel gida tiiketimine iliskin
degiskenlerin (fiyat algisi, olumlu {iiriin algisi, olumsuz {iriin algis1 ve cevreyi
destekleme) yerel yiyeceklere yonelik tutum ve marka sevgisine etkisini
belirlemeyi amaglamislardir. 2013 yilinda Iskandinav iilkelerinde (isveg,
Norveg ve Finlandiya) kurulmus sosyal medya (facebook) tabanli, bir yerel gida
dagitim sistemi olan REKO’dan (Rejal komsumtion) yerel yiyecek satin alan
2045 tiiketiciye anket uygulanmistir. Analiz sonuclarinda ¢evreyi destekleme,
olumlu iriin algist ve olumsuz iiriin algist degiskenleri ile yerel yiyeceklere
yonelik tutum arasinda anlamli ve pozitif bir iliski oldugu tespit edilmistir.
Ayrica, fiyat algis1 degiskeni ile yerel gidaya yonelik tutumun negatif iliskili

olmadigir bulunmustur. Diger bir ifade ile yerel gidaya karsi tutum ile fiyat
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arasinda beklenmeyen, istatistiksel olarak anlamli bir pozitif iligki ortaya ¢iktig1

tespit edilmistir.

Lee ve ark., (2021) yapmis olduklar1 ¢alismada tasarlanmis 3D baskili
yiyecek oOzelliklerinin deger-tutum-davranis modelinde algilanan degerler
(saglik, eglence ve dogal igerik) ve gida neofobisinin nasil rol oynadigini
belirlemeyi amacglamiglardir. Giiney Kore’de yapilan c¢alisma ile 350 kisiye
anket uygulanmis ve analiz sonuglarinda VAB modelinde basili gida nitelikleri
(saglk, eglence ve dogal igerik) algilanan degerleri olusturan en Onemli
nitelikler oldugu ve ayrica algilanan degerler iizerinde neofobinin etkili oldugu

sonucuna ulagmislardir.

Tablo 2.1: Destinasyonlar1 Ziyaret Eden Turistlerin Yerel Yiyecek Satin Alma
Niyetlerine Yo6nelik Alan Yazin Taramasi

Olgiilen degiskenler

Prakash ve ark., 2018
Basha ve Lal, 2019
Keskin ve Sezen,
Sivrikaya ve Peksen,
202N

\Wang ve ark., 2020
Lim ve An, 2021

Haliloglu, 2019
plablal

*1Seo ve ark., 2017
*Tayfun ve ark., 2019

Yiyecek Imaji

Subjektif norm

+
+

+ |+
+

Algilanan davranis kontrolii

Neofobi ve neofili

=+

Davranisa kars1 tutum +

Algilanan kalite +

Davranigsal niyet +

Gastronomi tutumu +

Saglik kaygisi

Tutum algisi +

Cevresel kaygilar

Uriin kalitesi

+ |+ |+

Yerel ciftcileri Destekleme

Satin alma kolaylig1 ve fiyat +

Guvenlik ve guven +

Gastronomi marka imaji +

Yiksek Kalite Bilinci

Marka bilinci

Yenilik bilinci

+ |+ +]|+

Hedonistik aligveris bilinci
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Tablo’2.3 de destinasyonlar1 ziyaret eden turistlerin yerel yiyecek satin
alma niyetlerini ele alan ¢alismalarin sonuglarina yonelik analiz calismalarina
yer verilmektedir. Bu dogrultuda destinasyonlar1 ziyaret eden turistlerin yerel
yiyecek satin alma niyetlerini ele alan bazi ¢alismalar 6zet seklinde agiklanmaya

caligilmistir.

Seo ve ark., (2017) ¢alismalarinda destinasyon yiyecek imaji, tercihi ve
destinasyon yiyeceklerini yeme niyeti arasindaki iliskileri belirlemeyi
amaclamiglardir. Kore’de yapilan calisma ile 357 kisiye anket uygulanmis,
yapilan analiz sonucunda duygusal ve bilissel yiyecek imajinin yiyecek tercihi

tizerinde pozitif yonlii etkisi oldugu sonucuna ulasilmistir.

Prakash ve ark., (2018) yaptiklar1 ¢calismada organik gidada tiiketici karar
verme stillerini (CDMS) arastirmayr amaclamislardir. Diger bir degisle satin
alma kolaylig1 ve fiyat, yiiksek kalite bilinci, marka bilinci, yenilik bilinci ve
hedonistik aligveris bilincinden olusan bes degiskenin organik iiriin satin alma
niyetine etkilerini belirlemeyi amaglamislardir. 527 kisiye anket uygulamis ve
analiz sonucunda satin alma kolaylig1 ve fiyat, yiliksek kalite bilinci, marka
bilinci, yenilik bilinci ve hedonistik aligveris bilinci degiskenlerinin her birinin
tilketicilerin organik {riin satin alma niyetine pozitif yonde etkisi oldugu

sonucuna ulasilmaistir.

Basha ve Lal (2019) yapmis olduklar1 ¢alisma ile organik olarak iiretilmis
gidalar1 satin alma siirecini etkileyen dokuz o6nemli belirleyiciyi kullanarak
Hintli tiiketicilerin satin alma niyetlerini belirlemislerdir. Diger bir ifade ile
temel belirleyiciler olan: ¢evresel kaygilar, saglik kaygisi, iiriin kalitesi, yerel
ciftcilere destekleme, satin alma kolaylig1 ve fiyat, giivenlik ve guven ve
siibjektif normlarin tliketicilerin satin alma niyetleri {izerindeki etkisini
belirlemeyi amaglamislardir. Analiz sonuglarinda giivenlik ve giiven, ¢evresel
kaygilar, trlin kalitesi, yerel cift¢ileri destekleme ve siibjektif normlarin
tiiketicilerin satin alma niyetleri lizerinde pozitif yonii etkisinin oldugunu
belirlenmistir. Ote yandan saglik kaygist ve satin alma kolayhigi ve fiyat
degiskenlerinin de satin alma niyetleri iizerinde negatif yonli etkisinin oldugu

belirlenmistir.

Haliloglu (2019) yapmis oldugu c¢alismada yerel yiyecek-icecek

isletmelerinin, yoresel lezzetlerin marka degerleri goz oniinde bulundurularak
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bireylerde gastronomi marka imajinin, marka sadakati ve satin alma niyeti
tizerindeki etkilerini belirlemeyi amaglamistir. Diger bir ifade ile gastronomi
marka imaj1 degiskeninin satin alma niyetine etkisine bakmayr amaclamistir.
Calismada, anket ile veri toplama teknigi kullanarak Sakarya’daki yerel yiyecek
igecek isletmelerini ziyaret eden 391 kisiye anket uygulanmis demografik
Ozelliklere ve marka ile ilgili sorulara iliskin olarak frekans analizi, gecerlilik ve
glivenilirlik analizi, faktor analizi ve hipotezleri test etmek amaciyla regresyon
analizi yapilmistir. Bu analizler sonucunda gastronomi marka imajinin satin

alma niyeti tzerinde pozitif yonlii ve anlamli bir etkisi bulundugu goriilmiistiir.

Tayfun ve ark., (2019) Gaziantep ilinde 580 kisiye anket uygulayarak
destinasyonlarin sahip oldugu yiyecek imajinin tutum ve tekrar satin alma niyeti
tizerindeki etkisini belirlemeyi amacglayan bir ¢alisma yapmislardir. Calismanin
analiz sonuglarina gore katilimcilarin Gaziantep’e yonelik yiyecek imaj
algilarinin pozitif yonlii oldugu, yerel yiyecek imaji ile tutum ve tekrar satin

alma niyeti lizerine pozitif yonlii etki sagladigi belirlenmistir.

Keskin ve Sezen (2020) yapmis olduklar1 ¢alismada Kapadokya’da yerel
yemekleri deneyimleyen turistlerin neofobi ve neofili dizeylerini belirlemeyi
amaglamislardir. Bu dogrultuda Kapadokya bolgesini ziyaret eden ve bolge
restoranlarin1 deneyimleyen farkli demografik 6zelliklere sahip turistlerin
neofobi ve neofili diizeylerinin belirlenmesi iizerine hipotezler olusturmuslardir.
Calismanin hipotezlerini 6lgebilmek amaciyla 356 kisiye anket uygulanmistir.
Analiz sonucunda bdélgeyi ziyaret eden turistlerin cinsiyet ve medeni durum
Ozellikleri ile neofobi ve neofili diizeyleri arasinda onemli farkliligin olmadigi,
neofobi ve neofili diizeylerinin yas ve gelir durumu ile anlamli farkliliklar
olustugu, sadece egitim seviyesi ve neofili diizeyi arasinda anlamli bir

farkliligin oldugu sonucuna ulasilmistir.

Sivrikaya ve Peksen (2020) yapmis olduklar1 ¢alismada heyecan arayan
(neofili) ve yemek neofobisi 6zelliklerinin yabanci turistlerin geleneksel Tiirk
yemeklerini satin alma niyetleri iizerindeki etkisini arastirmay1 amaglamislardir.
Istanbul Tarihi Yarim Ada’da yapilan ¢alisma yemek neofobisi ve yabanci
turistlerin duyum arayisinin Tiirk yemeklerini satin alma niyetine etkisini tespit

amaciyla 500 yabanci turiste anket uygulanmistir. Analiz sonuglarinda gida
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neofobisinin satin alma niyeti Uzerinde oldukg¢a blylk bir pozitif etkisi

oldugunu belirlenmistir.

Wang ve ark., (2020) yapmis olduklar1 ¢alismada Cinli tiiketicilerin gida
sertifikasina olan giivenini degerlendirmeyi ve sertifikali gida satin alma
niyetlerini daha fazla analiz etmek igin algilanan kaliteyi planli davranis
teorisine yeni bir yapi olarak dahil etmeyi amaglamislardir. Wang ve Ark.,
(2020) algilanan kalite, davranigsal tutum, siibjektif norm ve algilanan
davranigsal kontrol degiskenlerinin davranissal niyete (satin alma niyetine)
etkilerini belirlemeyi amagladiklar1 ¢alismada 844 Cinli tiiketiciye anket
uygulamis ve analiz sonucunda algilanan kalitenin yani sira geleneksel
yapilarin, yani davranigsal tutum, algilanan davranigsal kontrol ve O6znel
normun, tiiketicilerin satin alma niyeti lizerinde 6nemli ve pozitif iliskili etkileri
oldugu ortaya ¢ikmistir. Yapilan ¢alisma ayrica, gida etiketlemesinin potansiyel
tikketicileri iirliniin kalitesi hakkinda bilgilendirme islevine hizmet ederken,
Cinli tiiketicilerin gida sertifikalandirma kurulusuna bagli olarak farkh
etiketlere farkli seviyelerde giivendigini ve uluslararasi kuruluslarin en yiliksek

giliven seviyesini aldigini ileri siirmektedir.

Lim ve An (2021) yilinda yapmis olduklar1 ¢alismada Planli Davranis
Teorisini uygulayarak tiketicilerin saglikli gida satin alma niyetlerini
belirlemeyi amaglamiglardir. Kore’li tiiketicilerin Yak-sun gida satin alma
niyetlerini belirlemeyi amaclayan c¢alisma ile 269 kisiye anket uygulanmis ve
analiz sonuc¢larinda Subjektif norm, algilanan davranis kontrolii ve davranisa
kars1 tutum degiskelerinin satin alma niyetini pozitif iligskili oldugu
belirlenmistir. Diger bir ifade ile tutum, siibjektif normlar ve algilanan
davranissal kontrol dahil tiim yapilarin Koreli tiiketiciler arasinda Yak-sun gida

satin alma niyetinin tahminine 6nemli bir katki sagladig1 bulunmustur.
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3. YONTEM VE BULGULAR

3.1 YOontem

Gaziantep ilini ziyaret eden turistlerin yerellik tercihi, yiyecek
motivasyonu, yiyecek kisilik 6zelliklerinin gastronomi tutuma ve yerel yiyecek
satin alma niyetine etkisinin incelenmesini amaglayan bu arastirmanin evrenini
Gaziantep sehrini ziyaret eden turistler olugturmaktadir. Arastirmada birincil ve
ikincil veri toplama yontemleri birlikte kullamilmistir. ikincil veri toplama
yontemi, ayn1 zamanda alanyazin taramasi olarak da bilinen ve daha dnceden
tespit edilmis ve yayimlanmig arastirma verilerinin incelenmesini igeren
(Kumar, 1999) bir yontemdir. Birincil veri toplama yontemi olarak anket
formundan faydalanilmistir. Bilgisayar destekli istatistik programlarinin
gelisimi ve elde edilen ham verilerin analiz siirecini kolaylastirmasi1 bakimindan

anket formu (Ural ve Kilig, 2006) kullanimi tercih edilmistir.

Turistlerin yerel yiyecek tutumu ve yerel yiyecek satin alma niyetini
inceleyen bu c¢alismada tanimlayic1 arastirma yontemi kullanilmaistir.
Tanimlayic1 arastirma yaklagiminda amag, inceleme konusu olan olayin
degiskenlerini ve bu degiskenler arasindaki iliskileri tanimlamak ve bu
tanimlamalara dayanarak ileriye doniik tahminler yapabilmektir (Kurtulus,
2010). Tanmimlayic1 arastirmalarin amaci; nedensel bir iliski kurarak
genellemelere varmak, sistemlestirip siniflandirmak, tahminlerde bulunmak ve
kuramlara varmaktir (Islamoglu, 2011). Dolayisiyla arastirma yapisi itibariyle
tanimlayict  bir nitelik tasimaktadir. Tanimlayict arastirma yaklagimi
dogrultusunda arastirma verilerinin toplanmasi ve degerlendirilmesi siirecinde

nicel arastirma yontemi kullanilmigtir.

3.1.1 Evren ve 6rneklem

Arastirmanin evrenini Gaziantep ilini son bir yil i¢inde ziyaret eden
turistik tiiketiciler olusturmaktadir. Gaziantep ilini son bir yil i¢inde ziyaret

eden turistlere yonelik alanyazinda herhangi bir istatistiki veriye
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rastlanilmamaktadir. Bu baglamda arastirma evreninin ¢ok genis olmasi, biitiin
evrene ulagilmasini imkansiz kilmaktadir. Dolayisiyla gerek maliyet gerekse
zaman acisindan Orneklem alinmast yolu tercih edilmistir. Bilimsel
arastirmalarda evreni temsil edebilecek Orneklem bilyiikliiglinlin saptanmasi
aragtirma sonuglarinin evrene genellenebilmesini saglayan temel unsurlardan
birisi olarak g6z Oniine alinmas1 gereken bir dizi unsur (kullanilacak 6rneklem
yontemi, evrenin biiyiikliigii, arastirma degiskeni/degiskenleri agisindan evrenin
yapisi-evrenin homojenligi ya da heterojenligi, degiskenin/degiskenlerin tiirii-
niceligi, niteligi, degiskene/degiskenlere iliskin grup sayisi, arastirmaci
tarafindan beklenen parametreler- standart sapma, standart hata ve anlamlilik
diizeyidir) bulunmaktadir (Ural ve Kili¢ 2005). Bu unsurlar da goz Oniine
alinarak literatiirde Orneklem biiyiikliigiiniin hesaplanmasina ydnelik olarak
cesitli formiiller bulunmaktadir (Karasar, 1999; Ozdamar 2001; Sekaran, 2003;
Ural ve Kilig, 2005). Igerdigi birim (denek) sayis1 10.000 den az olan evrenler
sinirl1 evren, igerdigi birim sayisi 10.000 den fazla olan evrenler ise sinirsiz
evren olarak nitelenmistir (Ural ve Kilig, 2005). Bu calismada evren sayisinin
10.000°den fazla oldugu gbéz Oniine alinarak Ural ve Kili¢ (2005) tarafindan
hazirlanan tabloya gore sinirsiz evren i¢in en az 384 katilimciya ulagilmasi
gerektigi tespit edilmistir. Arastirma baglaminda 412 anket formu toplanmistir.
Verilerin toplanmasinin bir kismi yiiz yiize gerceklesirken bir kismi internet
ortaminda hazirlanan formlar yardimiyla yapilmistir. Tim verilerin
toplanmasinin yiliz yiize yapilamamasinin temel nedeni, 2019 yil1 Aralik ayinda
Cin’de baslayip Mart 2020 tarihi itibariyle Tirkiye’de de etkisini hissettiren ve

bu dogrultuda seyahat kisitlamalarinin baslamasina sebep olan Kovid-19’dur.

3.1.2 Arastirma modeli

Arastirma model Onerisinin kurulmasinda; Pliner ve Hobden (1992), Han
ve Kim (2010), Perez-Galvez ve ark., (2017a), Reich ve ark., (2018) ve Birch ve
Memery (2020)’nin calismalarindan faydalanilmistir. Alanyazin incelemesi
dogrultusunda gelistirilen arastirma model 6nerisi Sekil 3.1°de gosterilmektedir.
Arastirma model Onerisinde yiyecek motivasyonu, yerellik tercihi, yiyecek
kisilik ozellikleri olan yiyecek neofili ve yiyecek neofobisi kisilik 6zellikleri
bagimsiz degisken olarak kullanilmaktadir. Diger yandan yerel yiyecek tutumu

hem bagimli hem de bagimsiz degisken olarak ifade edilmektedir. Son olarak
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arastirmada yerel yiyecek satin alma niyeti ise bagimli degisken olarak
kullanilmaktadir. Arastirmada katilimcilarin demografik 6zelliklerini agiklamak
i¢in; cinsiyet, yas, ikamet edilen yer, egitim durumu, gelir durumu sorular
kullanilmaktadir. Ayrica katilimcilarin  kisisel deneyimlerini/bilgilerini
aciklamak i¢in Gaziantep’e daha onceden gelip gelmedikleri sorulmustur. Son
olarak katilimcilara Gaziantep’in yaratici sehirler aginda “gastronomi sehri”

oldugunu bilip bilmedikleri sorulmustur.

Dikkat Cekme Kars1 Cikma Toplumsallastirma

Yeni Yiyecek

Denevimi Yerellik

Tercihi

Yiyecek
Motivasyo
nu

Kultar

Sosyallesme

vi K Yerel Yerel
N'ye]f.?. Yiyecek Yiyecek
eofill Tutumu Satin Alma

Yiyecek
Neofobi

Sekil 3.1: Arastirma Modeli

Sekil 3.1.°de turistlerin gastronomi turizmi ve yerel yiyecek satin alma
niyetini agiklamasit hedeflenen arastirma model Onerisi yer almaktadir.
Arastirma model oOnerisi incelendiginde; modelde vyerellik tercihi, yiyecek
motivasyonu, yiyecek neofili ve yiyecek neofobisi kisilik 6zellikleri bagimsiz
degisken olarak kullanilmaktadir. Diger yandan yerel yiyecek tutumu hem
bagimli hem de bagimsiz degisken olarak ifade edilmektedir. Son olarak
arastirmada yerel yiyecek satin alma niyeti ise bagimli degisken olarak
kullanilmaktadir. = Aragtirma  model Onerisi  kapsaminda  hipotezler

olusturulmustur. Bu hipotezler su sekildedir;

Hia: Yeni yiyecek deneyimi, yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde etkiler.
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Hip: Kiltlr motivasyonu, yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde etkiler.

Hic: Sosyallesme motivasyonu, yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde

etkiler.
Hoa: Yerellige dikkat ¢cekme, yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde etkiler.

Hop: Yerel olmayan gidalara karsi ¢ikma, yerel yiyecek tutumunu pozitif

yonde etkiler.

Hoc: Yerel gidalar1 toplumsallastirma, yerel yiyecek tutumunu pozitif

yonde etkiler

Hs: Yiyecek neofilisi kisilik 6zelligi, yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde

etkiler.

Hs: Yiyecek neofobisi kisilik 6zelligi, yerel yiyecek tutumunu olumsuz

yonde etkiler.

Hs: Yerel yiyecek tutumu, yerel yiyecek satin alma niyetini olumlu yonde

etkiler.

3.1.3 Veri toplama yontemi

Arastirma kapsaminda dilizenlenen anket formu iki bdliimden
olusmaktadir. Anket formu, katilimcilardan bilgi toplamak icin dnceden test
edilerek olusturulan bir takim sorulardan olusan bi¢imlendirilmis veri formlari
(Nakip, 2008) olarak ifade edilmektedir. Anket formunun birinci béliminde
katilimcilarin demografik ozelliklerini agiklayan ifadelere yer verilmistir.
Katilimeilarin demografik 6zelliklerini belirlemek i¢in; cinsiyeti (kadin/erkek),
yas araligi (18’den kiigiik, 18-24, 25-34, 35-44, 45-54, 55-64, 65 ve Uzeri),
egitim durumu (ilkégretim, lise, 6n lisans, lisans, yiiksek lisans, doktora) ve
gelir durum algis1 (¢ok disiik, diisiik, orta, yiiksek, ¢ok yiiksek) kategorilerinde
sorular yoneltilmistir. Ayrica katilimcilara agik uglu soru olarak ikamet ettikleri
destinasyon sorulmustur. Demografik ozellikler disinda kisisel bilgileri tespit
i¢in ayrica daha onceden Gaziantep’e gelme sikligi (ilk defa, 2-3, 4-5, 6-10,
10’dan daha fazla) ve Gaziantep’in gastronomi sehri oldugunun bilinip

bilinmedigi (evet, hayir) sorular1 yoneltilmistir.
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Anket formunun ikinci bolimiinde katilimcilarin yerellik tercihini 6lgmek
icin Reich, ve ark., (2018) tarafindan gelistirilen ve 11 ifade / 3 boyuttan (dikkat
¢cekme, kars1 ¢ikma ve toplumsallastirma) olusan “yerellik (Locavorizm)” 6lgegi
kullanilmistir. Katilimcilarin yiyecek motivasyonunu belirlemek i¢in Perez-
Galvez ve ark., (2017a) tarafindan gelistirilen 12 ifade/3 boyuttan (yeni yiyecek
deneyimi, kiiltir ve sosyallesme) olusan “yiyecek motivasyonu” o6lgegi
kullanilmistir. Yiyecek neofobisi kisilik 6zelligini belirlemek i¢in Pliner ve
Hobden (1992) tarafindan gelistirilen 2 ifade ve yiyecek neofilisi kisilik
ozelligini belirlemek i¢in 4 ifade kullanilmistir. Ayrica yerel yiyecek tutumunun
belirlenmesi i¢in, Birch ve Memery (2020) tarafindan gelistirilen 10 ifade
kullanilmistir. Son olarak katilimcilarin yerel yiyecek satin alma niyetini
belirlemek i¢in ise Han ve Kim (2010) tarafindan gelistirilen 3 ifadeli 6l¢ek

kullanilmistir.

3.1.4 Veri analiz yontemi

Arastirmada kullanilan veri toplama araglarinin kullanimi igin
arastirmacilardan gerekli izinler alinmistir. Etik Kurul Onay1 Ek-1’de yer
almaktadir. Arastirma model Onerisinde yer alan Olgek ifadelerinin Tiirkgeye
cevirisi yapilmis, daha sonra tekrar Ingilizceye cevrilerek anlamda kayma olup
olmadig1 (kapsam gecgerliligi) kontrol edilmistir. Anket formu katilimcilara
yonlendirilmeden 6nce yedi uzman goriisii alinmis ve bu baglamda ifadelerde
anlagilmayan veya Olgek/6rneklem konusu disinda kalan ifade olup olmadig:
(goriiniis gecerliligi) kontrol edilmistir. Tiim bu siire¢lerden sonra anket formu
Gaziantep’i ziyaret eden 30 turiste dagitilmis ve elde edilen veriler araciligiyla
ifadelerin giivenilirligi ve gegerliligi hesaplanmistir. Pilot test sonucunda

Olgeklerin giivenilirlikleri 1y1 ¢ikmistir.

Arastirmada hipotezlerin test edilmesi asamasina gegmeden Once arastirma
modelinde yer alan olgeklerin gegerligini test etmek amaciyla yap1 gecerliligi
icin (construct validity), ayrim (discriminant validity) ve uyum (convergent
validity) gegerlilikleri (Peter, 1981) yapilmistir. Ayrim gecerliligi ortalama
aciklanan varyans (OAV) degerlerinin 0.50’in {izerinde olmasiyla her bir
Olcegin OAV degerinin korelasyon degerinin karesinden biiyiik olmasi ile
saglanmaktadir (Fornell ve Larcker, 1981). Uyum gegerliligi, dogrulayic1 faktor
analizi yardimiyla (Anderson ve Gerbing, 1988; Chin ve Todd, 1995;
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MacCallum ve ark., 1992) ifadelerin ait olduklar1 faktorlere yiiklenme
diizeylerinin 0.50°den fazla olmasi ile saglanmaktadir (Bagozzi ve Yi, 1988).
Bu durum, o6lgekte yer alan ifadelerin Olglilmek istenen faktér ile anlamh
diizeyde iliskili oldugunu gostermektedir (Peter, 1981). Olcegin faktdr yapi
tutarliliginin belirlenmesi amaciyla soru maddelerinin 6n testinde yapilan faktor
yiikleri, faktorler arasi iliskiler ve faktorlerin hata oranlarinin gecerlilik
asamasinda yapilanlar ile analizler ile uyumuna bakilmaktadir (Joreskog ve

Sorbom, 1993; Byrne, 1994; Steenkamp ve Baumgartner, 1998).

Arastirmada tanimlayic1 analizlerin yapilmasi siirecinde demografik
Ozelliklerin belirlenmesi asamasinda yine istatistik programlar1 araciligiyla,
ankete katilan kisilerin bireysel 6zelliklerine iliskin frekans ve ylzde
dagilimlar1 hesaplanmistir. Ayrica her bir degiskene iliskin ortalama, standart
sapma, yiizde ve frekans dagilimlar1 tespit edilmistir. Arastirmada analizlerin
yapilmasi amaciyla SPSS ve Smart PLS istatistik programlarindan

faydalanilmistir.

3.2 Bulgular

3.2.1 Arastirma bulgulari

Arastirmanin amaci kapsaminda kurulan modelin analiz asamasinda SPSS
ve Smart PLS istatistik programlart kullanilmistir. Arastirma modeli
kapsaminda olusturulan hipotezlerin testine gegmeden once Olgeklerin gecerlilik
ve giivenilirlik testleri yapilmistir. Ayrica 6lgeklerin betimleyici istatistikleri ve

frekans analizleri gergeklestirilmistir.
3.2.1.1 Arastirmaya katilan bireylerin demografik o6zellikleri

Arastirmaya toplamda 412 birey katilmistir. Katilimcilara cinsiyetleri,
yasadiklar1 yer, yaslari, egitim seviyeleri, gelir durumlari, Gaziantep ilini
ziyaret sayilart ve Gaziantep ilinin gastronomi sehri oldugunu bilip bilmedikleri
sorulmustur. Arastirma kapsaminda elde edilen sonuglar Tablo 3.1°de detayli

olarak gosterilmektedir.
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Tablo 3.1: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Kategoriler N %
Ikamet Edilen Bolge Akdeniz 48 11,7
Dogu Anadolu 127 30,8
Giliney Dogu Anadolu 39 9,5
I¢c Anadolu 64 15,5
Karadeniz 26 6,3
Marmara 79 19,2
Ege 21 51
Yurtdisi 8 19
Cinsiyet Erkek 220 53,4
Kadin 192 46,6
Yas Araligi 18-24 yas 41 10,0
25-34 yag 124 30,1
35-44 yas 153 37,1
45-54 yas 74 18,0
55-64 yas 12 2,9
65 yas ve lizeri 8 19
Egitim [kdgretim 2 S
Lise 21 51
On lisans 33 8,0
Lisans 152 36,9
Yiksek lisans 82 19,9
Doktora 122 29,6
Gelir durumu algimiz Cok diisiik 7 1,7
Diisiik 25 6,1
Orta 284 68,9
Y liksek 95 23,1
Cok Yuksek 1 2
Ziyaret sayis1 Ik defa 162 39,3
2-3 defa 106 25,7
4-5 defa 39 9,5
6-10 defa 20 49
10’dan fazla 85 20,6
Gastronomi sehri Evet 377 91,5
oldugunu biliyor Hayir 35 8,5
musunuz?

Katilimcilarin = %30,8’1  Dogu Anadolu Boélgesi’nden arastirmaya
katilmistir. En az katilim ise %1,9 ile yurtdisindan olmustur. Katilimcilarin
%53,4°1 erkek ve %46,6°s1 kadindir. Katilimeilarin %37,1°1 35-44 yas, %30,1°1
25-34 yas, %18’1 ise 45-54 yas araligindadir. Katilimcilarin egitim seviyeleri
incelendiginde %36,9’u lisans, %19,9’u yiiksek lisans, %29,6’s1 doktora

mezunudur. En az katilim ise %0,5 ile ilkdgretim mezunlarindan olmustur.
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Katilimcilarin gelir algilarina bakildiginda %68,9’u gelirlerinin orta ve %23,1°1
yliksek oldugunu ifade etmistir. Katilimcilarin Gaziantep’i ziyaret etme durumu
incelendiginde %39,3’i ilk defa, %25,7’si 2-3 defa ve %20,6’s1 10°dan fazla
Gaziantep’i ziyaret ettigi goriilmektedir. Katilimcilara son olarak Gaziantep
sehrinin  gastronomi  sehri oldugunu bilip bilmedikleri sorulmustur.

Katilimeilarin %91,5°1 evet ve %8,5°1 hayir cevabini vermistir.
3.2.1.2 Arastirmada kullanilan él¢eklerin frekans analizi sonuclar:

Arastirmada yiyecek motivasyonu, yerellik tercihi, yiyecek kisilik
ozellikleri, yerel yiyecek tutumu ve yerel yiyecek satin alma niyeti 6lgekleri
kullanilmistir. Arastirmada kullanilan 6lgeklerin her birinin bu boliimde frekans
analizi sonuglar1 verilmektedir. Oncelikle yiyecek motivasyonu 6lcegine
katilimcilarin vermis oldugu yanitlarin yiizdelik dilimi, yanit sayisi, ifade
ortalamalar1 ve standart sapma degerleri tespit edilmistir. Yiyecek motivasyonu
Olgegi; alanyazinda yeni yiyecek deneyimi, kiiltiir ve sosyallesme olmak iizere
tic alt faktor olarak ele alinmaktadir. Bu arastirmada da her bir alt faktoriin
frekans analizi sonuglar1 ayr1 ayri1 agiklanmaktadir. Bu baglamda yeni yiyecek
deneyimi alt faktoriine yonelik frekans analizi sonuglari Tablo 3.2°de detayhi

olarak verilmektedir.

Tablo 3.2: Yeni yiyecek Deneyimi Alt Faktori Frekans Analizi, Standart
Sapma ve Ortalama Degerleri

Ifadeler n % ss X
Gaziantep’te hazirlanan Kesinlikle 3 7 81348 4,1845
yemegin tadinin farkli katilmiyorum
oldugunu diisiiniiyorum. Katilmiyorum 17 4,1

Kararsizim 36 8,7

Katiliyorum 201 48,8

Kesinlikle 155 37,6

katiliyorum
Gaziantep’teki yerel Kesinlikle 2 5 ,79314  4,3568
yemekleri kaynaginda katilmiyorum
(yerinde) tatmak beni Katilmiyorum 16 3,9
heyecanlandiriyor. Kararsizim 22 5,3

Katiliyorum 165 40,0

Kesinlikle 207 50,2

katiliyorum
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Tablo 3.2: (devami) Yeni yiyecek Deneyimi Alt Faktori Frekans Analizi,
Standart Sapma ve Ortalama Degerleri

Ifadeler n % SsS X
Burada yedigim yiyecekler ~ Kesinlikle 2 5 ,88011  3,9369

her gun yedigimden farklidir katilmiyorum

Katilmiyorum 35 8,5
Kararsizim 56 13,6
Katiliyorum 213 51,7

Kesinlikle 106 25,7

katiliyorum
Burada yemek yemek Kesinlikle 1 2 , 76010  4,2233
otantik bir deneyim katilmiyorum

Katilmiyorum 13 3,2
Kararsizim 38 9,2
Katiliyorum 201 48,8

Kesinlikle 159 38,6

katiliyorum
Burada yeni seyler Kesinlikle 2 5 ,711937  4,2379
kesfediyorum katilmiyorum

Katilmiyorum 11 2,7
Kararsizim 24 5,8
Katiliyorum 225 54,6
Kesinlikle 150 36,4

katiliyorum

Yeni yiyecek deneyimi alt faktorii 5 ifadeye sahiptir. Katilimcilarin
ifadelere verdigi cevaplarin ortalamalar1 incelendiginde, en yiiksek olumlu yanit
alan ifade 4,35 ortalama ile “Gaziantep’teki yerel yemekleri kaynaginda
(verinde) tatmak beni heyecanlandiriyor.” ifadesidir. En diisiik olumlu yanit
alan ifade ise 3,93 ortalama ile “Burada yedigim yiyecekler her giin yedigimden
farklidir. ” ifadesidir.

Yiyecek motivasyonu oOl¢eginin kiiltiir alt faktoriiniin frekans analizi,

standart sapma ve ortalama degerleri Tablo 3.3’te detayli olarak verilmektedir.
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Tablo 3.3: Kiltur Alt Faktori Frekans Analizi, Standart Sapma ve Ortalama
Degerleri

Ifadeler n % SS X
Burada yerel yemeklerin Kesinlikle 2 5 ,65477  4,2864
tadini kesfettim katilmiyorum

Katilmiyorum 6 1,5

Kararsizim 16 3,9

Katiliyorum 236 57,3

Kesinlikle 152 36,9

katiliyorum
Farkli kiiltiirler hakkindaki Kesinlikle 0 ,0 57614  4,3398
bilgimi artirdim katilmiyorum

Katilmiyorum 3 T

Kararsizim 13 3,2

Katiliyorum 237 575

Kesinlikle 159 38,6

katiliyorum
Yerel kilttrt anlamak icin Kesinlikle 0 ,0 ,65524  4,2767
essiz bir firsata sahip oldum  katilmiyorum

Katilmiyorum 8 1,9

Kararsizim 23 5,6

Katiliyorum 228 55,3

Kesinlikle 153 371

katiliyorum

Kiiltiir alt faktori 3 ifadeye sahiptir. Katilimcilarin ifadelere verdigi
cevaplarin ortalamalar1 incelendiginde, en yliksek olumlu yanit alan ifade 4,33
ortalama ile “Farkli kiiltiirler hakkindaki bilgimi artirdim.” ifadesidir. En diisiik
olumlu yanit alan ifade ise 4,27 ortalama ile “Yerel kiiltiirii anlamak i¢in essiz

bir firsata sahip oldum.” ifadesidir.

Yiyecek motivasyonu 6l¢eginin sosyallesme alt faktoriiniin frekans analizi,

standart sapma ve ortalama degerleri Tablo 3.4’te detayl1 olarak verilmektedir.
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Tablo 3.4: Sosyallesme Alt Faktorii Frekans Analizi, Standart Sapma ve

Ortalama Degerleri

Ifadeler n % ss X
Diger gezginlere Kesinlikle 3 7 77426 4,135
gastronomik deyimler katilmiyorum 9
hakkinda tavsiye verebilirim  Katilmiyorum 10 2,4

Kararsizim 51 12,4

Katiliyorum 212 515

Kesinlikle 136 33,0

katiliyorum
Yerel yemeklerin tadi aile ve  Kesinlikle 4 1,0 87122 4,009
dostluk baglarin1 artirtyor. katilmiyorum 7

Katilmiyorum 21 51

Kararsizim 67 16,3

Katiliyorum 195 473

Kesinlikle 125 30,3

katiliyorum
Buradaki deneyimlerimi Kesinlikle 2 5 ,73493 4,004
yerel yemekler araciliiyla katilmiyorum 9
aktarabilirim. Katilmiyorum 11 2,7

Kararsizim 65 15,8

Katiliyorum 239 58,0

Kesinlikle 95 23,1

katiliyorum
Burada aile ve /veya Kesinlikle 3 v ,73881 4,218
arkadaglarla keyifli anlarin katilmiyorum 4
tadimi ¢ikartilabilir. Katilmiyorum 9 2,2

Kararsizim 32 7.8

Katiliyorum 219 53,2

Kesinlikle 149 36,2

katiliyorum

Sosyallesme alt faktorii 4 ifadeye sahiptir. Katilimcilarin ifadelere verdigi
cevaplarin ortalamalar1 incelendiginde, en yliksek olumlu yanit alan ifade 4,21
ortalama ile “Burada aile ve /veya arkadaslarla keyifli anlarin tadini
¢tkartilabilir. ” ifadesidir. En diisiik olumlu yanit alan ifade ise 4,00 ortalama ile

“Buradaki deneyimlerimi yerel yemekler araciligiyla aktarabilirim.” ifadesidir.

Arastirmada ikinci olarak yerellik tercihi Olgeginin frekans analizi
yapilmistir. Yerellik tercihi 6lgegi yerel gidalara dikkat ¢ekme, karsi ¢ikma ve
toplumsallagtirma olmak {izere 3 alt faktore sahiptir. Arastirmada oOncelikle
dikkat cekme alt faktortine yonelik frekans analizi, standart sapma ve ortalama

degerleri Tablo 3.5’te detayli olarak verilmektedir.
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Tablo 3.5: Dikkat Cekme Alt Faktoru Frekans Analizi, Standart Sapma ve
Ortalama Degerleri

Ifadeler n % SS X
Yerel olarak uretilen yiyeceklerin ~ Kesinlikle 11 2,7 ,94378 4,1092
tad1 daha iyidir. katilmiyorum

Katilmiyorum 19 4,6

Kararsizim 40 9,7

Katiliyorum 186 451

Kesinlikle 156 37,9

katiliyorum
Diger her sey ayni olsa bile, yerel  Kesinlikle 17 41 1,07146  3,8592
olarak tiretilmis bir gida ile baska  katilmryorum
bir yerde tiretilmis gida arasinda Katilmiyorum 38 9,2
tat farki yoktur. Kararsizim 53 12,9

Katiliyorum 182 442

Kesinlikle 122 29,6

katiliyorum
Yerel olarak Uretilen yiyecekler, Kesinlikle 15 3,6 1,05985  3,6505
baska bir yerden gonderilen katilmiyorum
yiyeceklerden daha besleyicidir. Katilmiyorum 52 12,6

Kararsizim 82 19,9

Katiliyorum 176 427

Kesinlikle 87 211

katiliyorum

Dikkat c¢cekme alt faktorii 3 ifadeye sahiptir. Katilimcilarin ifadelere
verdigi cevaplarin ortalamalar1 incelendiginde, en yiliksek olumlu yanit alan
ifade 4,10 ortalama ile *““Yerel olarak uretilen yiyeceklerin tadi daha iyidir.”
ifadesidir. En diisiik olumlu yanit alan ifade ise 3,65 ortalama ile “Yerel olarak
tiretilen yiyecekler, baska bir yerden gonderilen yiyeceklerden daha

besleyicidir.” ifadesidir.

Kars1t ¢ikma alt faktoriine yonelik frekans analizi, standart sapma ve

ortalama degerleri Tablo 3.6’da detayl1 olarak verilmektedir.
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Tablo 3.6: Kars1 Cikma Alt Faktorii Frekans Analizi, Standart Sapma ve

Ortalama Degerleri

Ifadeler n % SS X
Biiyiik, ¢ok uluslu sirketler Kesinlikle 9 2,2 1,0844 3,436
tarafindan {iretilen katilmiyorum 6 9
yiyeceklere giivenmiyorum. Katilmiyorum 86 20,9

Kararsizim 111 26,9

Katiliyorum 128 31,1

Kesinlikle 78 18,9

katiliyorum
Biiyiik, kiiresel gida Kesinlikle 30 7,3 1,0829 2,791
sistemleri basarisiz olmaya katilmiyorum 9 3
mahkdmdur. Katilmiyorum 169 41,0

Kararsizim 104 25,2

Katiliyorum 75 18,2

Kesinlikle 34 8,3

katiliyorum
Buyuk bir perakende market  Kesinlikle 37 9,0 1,0453 2,597
zincirinden yiyecek almaktan  katilmiyorum 4 1
kacinmak i¢in yolumu Katilmiyorum 208 50,5
degistiririm. Kararsizim 73 17,7

Katiliyorum 72 17,5

Kesinlikle 22 53

katiliyorum
Tam olarak nerede Kesinlikle 9 2,2 1,0861 3,796
iretildigini bilmedigim bir katilmiyorum 6 1
seyi yerken huzursuz Katilmiyorum 60 14,6
hissediyorum. Kararsizim 59 14,3

Katiliyorum 162 39,3

Kesinlikle 122 29,6

katiliyorum

Kars1 ¢ikma alt faktorii 4 ifadeye sahiptir. Katilimcilarin ifadelere verdigi
cevaplarin ortalamalar1 incelendiginde, en yliksek olumlu yanit alan ifade 3,79
ortalama ile “Tam olarak nerede iiretildigini bilmedigim bir seyi yerken
huzursuz hissediyorum.” ifadesidir. En diisiik olumlu yanit alan ifade ise 2,59
ortalama ile “Buyuk bir perakende market zincirinden yiyecek almaktan

kacinmak i¢in yolumu degistiririm.” ifadesidir.

Toplumsallastirma alt faktoriine yonelik frekans analizi, standart sapma ve

ortalama degerleri Tablo 3.7°de detayl1 olarak verilmektedir.
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Tablo 3.7: Toplumsallastirma Alt Faktorii Frekans Analizi, Standart Sapma ve

Ortalama Degerleri

Ifadeler

n % X

Yerel olarak iiretilen gidalart Kesinlikle 2 5 ,62571  4,4854
satin almak, stirdiirtilebilir katilmiyorum
ciftcilik uygulamalarini Katilmiyorum 2 5
destekler. Kararsizim 11 2,7

Katiliyorum 176 42,7

Kesinlikle 221 53,6

katiltyorum
Yerel yiyecekler satin almak, Kesinlikle - - ,69664  4,2937
refah bir topluluk olusturmaya katilmiyorum
yardimce1 olur. Katilmiyorum 9 2,2

Kararsizim 30 7,3

Katiliyorum 204 495

Kesinlikle 169 41,0

katiliyorum
Miimkiin oldugunca yerel Kesinlikle 1 2 ,58130 4,5170
ciftcileri desteklemeyi katilmiyorum
seviyorum. Katilmiyorum 2 5

Kararsizim 6 15

Katiliyorum 177 43,0

Kesinlikle 226 54,9

katiltyorum
Yerel gida ekonomisini Kesinlikle - - ,57270 4,4782
desteklemek benim igin 6nemli.  katilmiyorum

Katilmiyorum 3 v

Kararsizim 7 1,7

Katiliyorum 192 46,6

Kesinlikle 210 51,0

katiliyorum

Toplumsallagtirma alt faktorii 4 ifadeye sahiptir. Katilimcilarin ifadelere
verdigi cevaplarin ortalamalar1 incelendiginde, en yiiksek olumlu yanit alan

ifade 4,48 ortalama ile “Yerel olarak iiretilen gidalari satin almak,

2

surdiiriilebilir cift¢ilik uygulamalarint destekler.” ifadesidir. En disiik olumlu
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yanit alan ifade ise 4,29 ortalama ile “Yerel yiyecekler satin almak, refah bir

topluluk olusturmaya yardimct olur.” ifadesidir.

Arastirmada yiyecek kisilik oOzellikleri 6l¢egi iki alt faktdr olarak ele
alinmistir. Bu faktorler neofobi ve neofilidir. Oncelikle neofobi alt faktdriine
yonelik frekans analizi, standart sapma ve ortalama degerleri Tablo 3.8’de

detayl1 olarak verilmektedir.

Tablo 3.8: Neofobi Alt Faktoru Frekans Analizi, Standart Sapma ve Ortalama
Degerleri

Ifadeler n % ss X
Yemekte ne oldugunu Kesinlikle 39 9,5 1,16811 3,0218
bilmiyorsam denememem  katilmiyorum

Katilmiyorum 118 28,6

Kararsizim 91 22,1

Katiliyorum 123 29,9

Kesinlikle 41 10,0

katiltyorum
Yedigim yiyecekler Kesinlikle 24 5,8 1,15986 3,4854
konusunda ¢ok titizim. katilmiyorum

Katilmiyorum 76 18,4

Kararsizim 65 15,8

Katiliyorum 170 41,3

Kesinlikle 77 18,7

katiliyorum
Daha 6nce hig sahip Kesinlikle 43 10,4 1,15867 2,7840
olmadigim seyleri katilmiyorum
yemekten korkuyorum. Katilmiyorum 161 39,1

Kararsizim 90 21,8

Katiliyorum 78 18,9

Kesinlikle 40 9,7

katiliyorum
Yeni yiyeceklere Kesinlikle 41 10,0 1,08205 2,7597
glvenmiyorum. katilmiyorum

Katilmiyorum 153 37,1

Kararsizim 108 26,2

Katiliyorum 84 20,4

Kesinlikle 26 6,3

katiliyorum
Yerel yiyecekler yemek Kesinlikle 86 20,9 1,08628 2,3155
icin ¢ok tuhaf gérindyor. katilmiyorum

Katilmiyorum 204 49,5

Kararsizim 46 11,2

Katiliyorum 58 14,1

Kesinlikle 18 4.4

katilryorum
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Neofobi alt faktorii 5 ifadeye sahiptir. Katilimcilarin ifadelere verdigi
cevaplarin ortalamalar incelendiginde, en yiiksek yanit alan ifade 3,48 ortalama
ile “Yedigim yiyecekler konusunda ¢ok titizim.” ifadesidir. En diisiik yanit alan
ifade ise 2,31 ortalama ile “Yerel yiyecekler yemek icin ¢ok tuhaf gorindyor.”

ifadesidir.

Arastirmanin amaci kapsaminda neofili alt faktdriine yoOnelik frekans
analizi, standart sapma ve ortalama degerleri Tablo 3.9°da detayli olarak

verilmektedir.

Tablo 3.9: Neofili Alt Faktori Frekans Analizi, Standart Sapma ve Ortalama
Degerleri

[fadeler n % ss X
Farkli tilkelerden yiyecekleri  Kesinlikle 13 3,2 1,003 3,546
severim. katilmiyorum 79 1

Katilmiyorum 56 13,6

Kararsizim 97 23,5

Katiliyorum 185 449

Kesinlikle 61 14,8

katiliyorum
Siirekli yeni ve farkli Kesinlikle 14 3,4 1,070 3,179
yiyecekler aliyorum. katilmiyorum 18 6

Katilmiyorum 122 29,6

Kararsizim 93 22,6

Katiliyorum 142 34,5

Kesinlikle 41 10,0

katiliyorum
Yeni etnik restoranlari Kesinlikle 3 7 8610 3,842
denemeyi seviyorum. katilmiyorum 9 2

Katilmiyorum 37 9,0

Kararsizim 61 14,8

Katiliyorum 232 56,3

Kesinlikle 79 19,2

katiliyorum

Neofili alt faktorii 3 ifadeye sahiptir. Katilimcilarin ifadelere verdigi
cevaplarin ortalamalar1 incelendiginde, en yiiksek yanit alan ifade 3,84 ortalama
ile “Yeni etnik restoranlart denemeyi seviyorum.” ifadesidir. En disiik yanit
alan ifade ise 3,17 ortalama ile “Siirekli yeni ve farkll yiyecekler aliyorum.”

ifadesidir.

Arastirmada yerel yiyecek tutumu Olcegine yonelik frekans analizi,

standart sapma ve ortalama degerleri Tablo 3.10°da detayl1 olarak verilmektedir.
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Tablo 3.10: Yerel Yiyecek Tutumu Olgegi Frekans Analizi, Standart Sapma ve

Ortalama Degerleri

Ifadeler

% ss X

Yiyecek ve igecegin kaynagi, Kesinlikle 2 5 ,67423 4,3592
yemek yerken meniilerde agikca katilmiyorum
belirtilmelidir. Katilmiyorum 7 1,7

Kararsizim 13 3,2

Katiliyorum 209 50,7

Kesinlikle 181 439

katiltyorum
Yedigim yerel yiyeceklerin nereden  Kesinlikle 2 5 , 17941 4,0898
geldigini, nasil yetistirildigini katilmiyorum
ve/veya Uretildigini 6grenmekle Katilmiyorum 20 4.9
ilgileniyorum. Kararsizim 36 8,7

Katiliyorum 235 57,0

Kesinlikle 119 289

katiltyorum
Yerel yiyecekler restoranlarda Kesinlikle 3 7 ,69354 4,2621
tanitilmis ise; bu restoranlari katilmiyorum
se¢cmek beni olumlu yoénde etkiler Katilmiyorum 9 2,2

Kararsizim 14 3,4

Katiliyorum 237 57,5

Kesinlikle 149 36,2

katilryorum
Yerel yiyecek ve icecekler yemek Kesinlikle 3 v ,64319 4,4515
yerken meniilere sik sik dahil katilmiyorum
edildi/eklenmelidir. Katilmiyorum 3 7

Kararsizim 7 1,7

Katiliyorum 191 464

Kesinlikle 208 50,5

katiltyorum
Yerel restoranlarda bir meniiden Kesinlikle 3 7 ,83608 4,1068
secim yaparken, siparig vermek i¢in  katilmiyorum
ozellikle yerel yiyecekleri ararim Katilmiyorum 22 53

Kararsizim 40 9,7

Katiliyorum 210 51,0

Kesinlikle 137 333

katiltyorum
Yiyecek ve i¢cecek satin alirken, Kesinlikle 1 2 ,81066 4,0680
denemek icin 6zellikle yerel katilmiyorum
yiyecek ve icecekleri Katilmiyorum 23 5,6
aradim/arayacagim Kararsizim 47 114

Katiliyorum 217 52,7

Kesinlikle 124 30,1

katiltyorum
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Tablo 3.10: (devami) Yerel Yiyecek Tutumu Olcegi Frekans Analizi, Standart

Sapma ve Ortalama Degerleri

Ifadeler

n % ss X

Yerel yiyecek ve icecek, yerel Kesinlikle 8 1,9 ,83953 4,0898
bolgeden geliyormus gibi acikga katilmiyorum
pazarlanmali / pazarlanmalidir Katilmiyorum 13 3,2

Kararsizim 41 10,0

Katiliyorum 222 53,9

Kesinlikle 128 311

katiltyorum
Yerel yiyecek ve icecek, yerel Kesinlikle 4 1,0 ,81236 4,1893
bolgede aligveris yaptigim / katilmiyorum
aligveris yaptigim yerlerde kolayca ~ Katilmiyorum 19 4,6
bulunmali Kararsizim 23 5,6

Katiliyorum 215 52,2

Kesinlikle 151 36,7

katiltyorum
Yerel yiyecek ve icecek markali ve  Kesinlikle 2 5 ,81752 4,1238
kolayca taninabilir olmalidir / katilmiyorum
olmalidir Katilmiyorum 25 6,1

Kararsizim 28 6,8

Katiliyorum 222 53,9

Kesinlikle 135 328

katiltyorum
Yerel yiyecek ve icecekleri yemek Kesinlikle 1 2 ,61744 4,3762
ve igmek ziyaretimi daha keyifli katilmiyorum
hale getirdi veya yapabilirdi Katilmiyorum 3 7

Kararsizim 15 3,6

Katiliyorum 214 51,9

Kesinlikle 179 434

katiltyorum

Yerel yiyecek tutumu 6l¢egi 10 ifadeye sahiptir. Katilimcilarin ifadelere
verdigi cevaplarin ortalamalar1 incelendiginde, en yiiksek olumlu yanit alan
ifade 4,45 ortalama ile “Yerel yiyecek ve i¢ecekler yemek yerken meniilere sik
stk dahil edildi/eklenmelidir.” ifadesidir. En diisiik yanit alan ifade ise 4,06
ortalama ile “Yiyecek ve icecek satin alirken, denemek icin ozellikle yerel

yiyecek ve icecekleri aradim/arayacagim.” ifadesidir.
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Arastirmanin amaci kapsaminda yerel yiyecek satin alma niyeti 6lgegine
yonelik frekans analizi, standart sapma ve ortalama degerleri Tablo 3.11°de

detayli olarak verilmektedir.

Tablo 3.11: Yerel Yiyecek Satin Alma Niyeti Olgegi Frekans Analizi, Standart
Sapma ve Ortalama Degerleri

[fadeler

n % SS X

Yerel yiyecekleri tatmak Kesinlikle 4 10 ,75537 4,3956
amaciyla Gaziantep’e tekrar ~ katilmiyorum
seyahat etmek istiyorum. Katilmiyorum 8 1,9

Kararsizim 20 4,9

Katiliyorum 169 410

Kesinlikle 211 51,2

katiliyorum
Yerel yiyecekleri tatmak Kesinlikle 5 1,2 87851 4,2136
amaciyla Gaziantep’e tekrar ~ katilmiyorum
seyahat etmeyi planliyorum.  Katilmiyorum 17 4,1

Kararsizim 43 10,4

Katiliyorum 167 40,5

Kesinlikle 180 43,7

katiliyorum
Yerel yiyecekleri tatmak Kesinlikle 2 5 ,80008  4,2694
amaciyla Gaziantep’e tekrar  katilmiyorum
seyahat etmek igin ¢aba Katilmiyorum 17 4,1
gosterecegim. Kararsizim 28 6,8

Katiliyorum 186 45,1

Kesinlikle 179 434

katiliyorum

Yerel yiyecek satin alma niyeti 6lcegi 3 ifadeye sahiptir. Katilimcilarin
ifadelere verdigi cevaplarin ortalamalari incelendiginde, en yiiksek yanit alan
ifade 4,39 ortalama ile “Yerel yiyecekleri tatmak amaciyla Gaziantep’e tekrar
seyahat etmek istiyorum.” ifadesidir. En diisiik yanit alan ifade ise 4,21
ortalama ile “Yerel yiyecekleri tatmak amaciyla Gaziantep’e tekrar seyahat

etmeyi planliyorum.” ifadesidir.
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3.2.1.3 Arastirma modeli dogrulayici tetrad analizi sonuclar:

Arastirmada kullanilan 6l¢eklerin analiz siirecine gegmeden Once yansitici
(reflektif) ve bi¢imlendirici (formatif) Ol¢ek yapilarinda hangisine uyumlu
olduklar1 Oncelikle incelenmistir. Reflektif 06lgeklerde kullanilan ifadeler
Olgegin degisim siirecini agiklarken, formatif Ol¢eklerde kullanilan ifadeler
Olgegin oOzelliklerini (Hair ve ark., 2017) aciklamaktadir. Bu baglamda
dogrulayic1 tetrad analizi (CTA) uygulanmistir (Gudergan ark., 2008).
Olgeklerden 4 veya daha fazla ifadeye sahip olanlar CTA analizine tabi
tutulurken (Hair ark., 2017; Hair ark., 2019), daha az ifadeye sahip olanlar 6lcek
Ozellikleri goz Oniline alinarak reflektif olarak tanimlanmistir. CTA analizi

sonucu Tablo 3.12’°de detayli olarak gosterilmektedir.

Tablo 3.12: Arastirmada Kullanilan Olgeklerin Dogrulayici Tetrad Analizi
Sonucu

Olgekler Cl Low Cl Up Sonug
1: MovD1,MovD2,MovD3,MovD4 -0,033 0,017 Reflektif
2: MovD1,MovD2,MovD4,MovD3 0,007 0,044

1: MovS1,MovS2,MovS3,MovS4 -0,046 -0,004 Reflektif
2: MovS1,MovS2,MovS4,MovS3 -0,046 0,001

6: NEOP1,NEOP3,NEOP5,NEOP2 -0,155 0,011 Reflektif
10: NEOP1,NEOP3,NEOP4,NEOP5 0,016 0,177

174: YYT10,YYT3,YYT5,YYT2 -0,001 -0,017 Reflektif
231: YYT10,YYT5,YYT8,YYT3 0,000 -0,025

1: YerK1,YerK2,YerK3,YerK4 -0,010 0,093 Reflektif
2: YerKl,YerK2,YerK4,YerK3 -0,159 0,001

1: YerTl,YerT2,YerT3,YerT4 0,011 0,034 Formatif
2:YerTl,YerT2,YerT4,YerT3 0,011 0,035

MovD= yeni yiyecek deneyim motivasyonu, MovS= sosyallesme motivasyonu, NEOP= neofobi,
YYT= yerel yiyecek tutumu, YerK= karsi ¢cikma tercihi, YerT= toplumsallastirma tercihi

CTA analizi siirecinde Olgekleri formatif veya reflektif yapilardan
hangisine ait oldugunu belirlemek icin giiven araliklari incelenmistir. Giliven
araliklar1 arasinda O oldugunda reflektif, olmadiginda ise formatif oldugu
anlasilmaktadir. Arastirmada kullanilan o6lgeklerden yerellik tercihi alt
faktorlerinden olan toplumsallastirma formatif ¢ikarken, diger 6lcekler reflektif
0zellik tasimaktadir. Bu baglamda arastirmada Smart PLS istatistik programinda
kismi en kiigiik kareler yontemi (PLS-SEM) kullanilarak analizler

gerceklestirilmigtir.
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3.2.2 Olg¢iim modeli testi
3.2.2.1 Reflektif dlgeklerin 6l¢iim modeli testi

Arastirma modelinde yer alan yerellik tercihi alt faktori toplumsallastirma
Olcegi disinda diger olceklerin hepsi giivenilirlik tespiti igin Cronbach Alpha ve
rho-A analizleri uygulanmistir. Olgeklerin i¢ tutarliligini hesaplamak igin
biitiinlesik ~ giivenilirlik (CR) analizi yapilmistir. Olgeklerin  gdsterge
glivenilirligini tespit etmek icin digsal gosterge yiikleri (A) hesaplanmistir.
Digsal gosterge yiikleri hesaplanirken Kaiser (1974)’e gore belirlenen 0,50 tzeri
faktor yiikleri kabul edilmistir. Olceklerin uyum gecerligini test etmek icin
ortalama aciklanan varyans (AVE) hesaplanmistir. Ayrim gegerligini belirlemek
icin Fornell & Larcker Kkriteri ve heterotrait monotrait ratio (HTMT) analizleri

uygulanmigtir.

Arastirmada kullanilan reflektif o6lgeklerin giivenilirlik sonuglari Tablo

3.13’te detayli olarak verilmektedir.

Tablo 3.13: Reflektif Degiskenler Giivenilirlik Analizi Sonuglari

Olcekler CA rho_A
MovD 0,891 0,904
MovK 0,849 0,860
MovS 0,858 0,862
NEOF 0,713 0,761
NEOP 0,869 0,947
SatN 0,925 0,926
YYT 0,835 0,855
YerD 0,715 0,862
YerK 0,761 0,807

MovD= yeni yiyecek deneyim motivasyonu, MovK= kiiltiir motivasyonu, MovS= sosyallesme
motivasyonu, NEOP= neofobi, NEOF= neofili, SatN= yerel yiyecek satin alma niyeti, YYT=
yerel yiyecek tutumu, YerK= karsi ¢cikma tercihi, YerD= dikkat ¢cekme tercihi

Arastirmada kullanilan d6lgeklerin  giivenilirliklerini  belirlemek igin
Cronbach Alpha ve rho A degerleri incelenmistir. Elde edilen skorlara
bakildiginda tim olgeklerin 0,70 tiizerinde, dolayisiyla iyi bir giivenilirlik
degerine sahip oldugu (Hair ark., 2017) tespit edilmistir.
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Arastirmada  kullanilan  Olgeklerin  ikinci olarak i¢  tutarlilig:
hesaplanmistir. I¢ tutarlilign hesaplamak icin biitiinlesik giivenilirlik skorlart

incelenmistir. Arastirma sonuglar1 Tablo 3.14°te detayli olarak verilmektedir.

Tablo 3.14: Reflektif Degiskenler I¢c Tutarlilik Sonuclari

Olgekler CR

MovD 0,920
MovK 0,908
MovS 0,904
NEOF 0,835
NEOP 0,862
SatN 0,953
YYT 0,872
YerD 0,806
YerK 0,843

MovD= yeni yiyecek deneyim motivasyonu, MovK= kiiltiir motivasyonu, MovS= sosyallesme
motivasyonu, NEOP= neofobi, NEOF= neofili, SatN= yerel yiyecek satin alma niyeti, YYT=
yerel yiyecek tutumu, YerK= karsi ¢tkma tercihi, YerD= dikkat ¢cekme tercihi

Arastirmada kullanilan 0Olgeklerin i¢ tutarliligini tespit etmek igin
biitiinlesik giivenilirlik degerleri incelenmistir. Elde edilen skorlara bakildiginda
tim Olgeklerin 0,60 iizerinde, dolayisiyla iyi bir i¢ tutarlilia sahip oldugu

(Bagozzi ve Yi, 1988) tespit edilmistir.

Olgeklerin gosterge giivenilirligini tespit etmek igin digsal gosterge yiikleri
hesaplanmistir.  Olgeklere ait digsal gdsterge yiikleri Tablo 3.15°te

gosterilmektedir.
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Tablo 3.15: Reflektif Degiskenler Digsal Gosterge Yiikleri

Gostergeler Olcekler A

MovD1 <--- Yeni Yiyecek Deneyimi 0,845
MovD2 <--- Motivasyonu 0,881
MovD3 <--- 0,751
MovD4 <--- 0,864
MovD5 <--- 0,825
MovK1 <--- Kiltir Motivasyonu 0,845
MovK?2 <--- 0,889
MovK3 <--- 0,893
MovS1 <--- Sosyallesme Motivasyonu 0,847
MovS2 <--- 0,795
MovS3 <--- 0,884
MovS4 <--- 0,823
NEOF1 <--- Neofili 0,673
NEOF2 <--- 0,856
NEOF3 <--- 0,839
NEOP1 <--- Neofobi 0,823
NEOP2 <--- 0,947
NEOP3 <--- 0,705
NEOP4 <--- 0,695
NEOP5 <--- 0,515
SatN1 <--- Yerel Yiyecek Satin Alma Niyeti 0,928
SatN2 <--- 0,931
SatN3 <--- 0,939
YYT1 <--- Yerel Yiyecek Tutumu 0,564
YYT10 <--- 0,721
YYT2 <--- 0,609
YYT3 <--- 0,777
YYT4 <--- 0,691
YYT5 <--- 0,704
YYT6 <--- 0,718
YYT8 <--- 0,558
YYT9 <--- 0,537
YerD1 <--- Dikkat Cekme Tercihi 0,806
YerD2 <--- 0,536
YerD3 <--- 0,914
YerK1l <--- Karg1 Cikma Tercihi 0,777
YerkK2 <--- 0,697
YerK3 <--- 0,733
YerK4 <--- 0,818

Arastirma Olceklerinden yerel yiyecek tutumu Slgegine ait YYT7 ifadesi
0,50°’nin altinda yiike sahip oldugu i¢in (Kaiser, 1974) arastirmadan
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cikartilmistir. Bunun diginda diger 6lgeklerde herhangi bir degisiklik olmadan

arastirmaya devam edilmistir.

YerTl YerT2 YerT3 YerTd Yerkl Yerk2 Yerk3 Yerkd YerD1 YerD2 YerD3
NN S NV TS N T
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Sekil 3.2: Arastirma Modeli Dissal Gosterge Y Ukleri

Arastirma modeli gosterge yiikleri tespit edildikten sonra model uyum
iyiligi skorlarina yer verilmistir. Arastirma modeli uyum iyiligi degerleri olarak
Smart PLS-SEM istatistik programinda SRMR (Standardised Root Mean Square
Residual), NFI (Normed Fit Indices), RMStheta (Root Mean Squared), Ki-kare
ve GoF degerleri hesaplanmistir. Elde edilen sonuglar Tablo 3.16°da

gosterilmektedir.

Tablo 3.16: Arastirma Modeli Uyum lyiligi Degerleri

Model Uyum lyiligi Olgiimleri Sonuglar Kritik Deger
Ki-Kare 2671,250 -

SRMR 0,061 <0.08

NFI 0.797 >0.80
RMStheta 0.120 <0.12

GoF 0.676 >0.36

102



Arastirma modeli uyum iyiligi degerleri incelendiginde SRMR degerinin
kritik deger olan 0,08’den diisiik oldugu (Hu ve Bentler, 1999) goriilmektedir.
NFI degeri 0,80°e ¢ok yakin olmakla (Byrne, 1994) birlikte 0,01 puan diistiktiir.
Ancak kritik degerin yakininda olmasi nedeniyle kabul edilebilir oldugu ifade
edilebilir. RMStheta kritik deger olan 0,12’ye esit ¢ikmis ve arastirma igin
yeterli (Henseler ark., 2014) bir skordur. GoF degeri hesaplandiginda 0,36’dan
yiksek ¢iktig1 i¢in (Tenenhaus ark., 2005) model uyum iyiligi oldugu tespit

edilmisgtir.

Arastirmada kullanilan oOlgeklerin uyum gegerligini tespit etmek igin
ortalama acgiklanan varyans skorlari incelenmistir. Elde edilen degerler Tablo

3.17°de gosterilmektedir.

Tablo 3.17: Reflektif Degiskenler Uyum Gegerligi Sonuglari

Olcekler AVE
MovD 0,696
MovK 0,767
MovS 0,702
NEOF 0,630
NEOP 0,564
SatN 0,870
YYT 0,534
YerD 0,591
YerK 0,573

MovD= yeni yiyecek deneyim motivasyonu, MovK= kiiltiir motivasyonu, MovS= sosyallesme
motivasyonu, NEOP= neofobi, NEOF= neofili, SatN= yerel yiyecek satin alma niyeti, YYT=
yerel yiyecek tutumu, YerK= karsi ¢ikma tercihi, YerD= dikkat ¢ekme tercihi

Arastirmada kullanilan oOlgeklerin uyum gegerligini tespit etmek igin
ortalama agiklanan varyans degerleri incelenmigtir. Elde edilen skorlara
bakildiginda tiim O6l¢eklerin 0,50 iizerinde, dolayisiyla uyum gecerligine sahip
oldugu (Fornell ve Larcker, 1981) tespit edilmistir.

Arastirmada kullanilan Olgeklerin ayrim gecerligini tespit etmek igin
Fornell ve Larcker kriteri ve HTMT analizleri uygulanmistir. Tablo 3.18’de

Fornell ve Larcker Kriteri (VAVE) sonuglarma yer verilmektedir.
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Tablo 3.18: Reflektif Degiskenler Ayrim Gegerliligi Analizi (VAVE) Sonuglari

No 1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 MovD 0,834

2 MovK 0,580 0,876

3 MovS 0,383 0,509 0,838

4 NEOF 0,153 0,209 0,083 0,794

5 NEOP -0,006 -0,001 0,154 -0,229 0,751

6 SatN 0,402 0,500 0,415 0,213 0,074 0,933

7 YYT 0,420 0,447 0,389 0,273 0,097 0,540 0,658

8 YerD 0,258 0,230 0,242 0,045 0,081 0,189 0,168 0,769

9 YerK 0,153 0,144 0,47 -0,028 0,257 0,154 0,275 0,193 0,757

MovD= yeni yiyecek deneyim motivasyonu, MovK= kiiltiir motivasyonu, MovS= sosyallesme
motivasyonu, NEOP= neofobi, NEOF= neofili, SatN= yerel yiyecek satin alma niyeti, YYT=
yerel yiyecek tutumu, YerK= karsi ¢ikma tercihi, YerD= dikkat ¢ekme tercihi

Arastirmada kullanilan Olgeklerin ayrim gecerligini tespit etmek igin
oncelikle Fornell ve Larcker kriteri incelenmistir. Elde edilen degerlere
bakildiginda her bir 0Olgegin digerleri ile korelasyon yiiklerinden AVE
karekokleri yliksek ¢ikmis, boylelikle Fornell ve Larcker kriteri ayrim gegerligi
i¢in (Fornell ve Larcker, 1981) gerekli kosulu saglamistir. Ayrim gecerligi i¢in
ikinci olarak HTMT degeri incelenmistir. Elde edilen skorlar Tablo 3.19°da

gosterilmektedir.

Tablo 3.19: Reflektif Degiskenler Ayrim Gegerliligi Analizi HTMT Sonuglari

No 1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 MovD

2 MovK 0,667

3 MovS 0,436 0,593

4 NEOF 0,192 0,266 0,119

5 NEOP 0,081 0,063 0,139 0,364

6 SatN 0,436 0,565 0,467 0,243 0,047

7 YYT 0,465 0,515 0,452 0,320 0,117 0,585

8 YerD 0,333 0,320 0,281 0,060 0,152 0,219 0,179

9 YerK 0,185 0,167 0,166 0,091 0,251 0,171 0,331 0,220

MovD= yeni yiyecek deneyim motivasyonu, MovK= kiiltiir motivasyonu, MovS= sosyallesme
motivasyonu, NEOP= neofobi, NEOF= neofili, SatN= yerel yiyecek satin alma niyeti, YYT=
yerel yiyecek tutumu, YerK= karsi ¢ikma tercihi, YerD= dikkat ¢cekme tercihi

Arastirmada kullanilan 6lgeklerin ayrim gegerligini tespit etmek i¢in ikinci
olarak HTMT skorlar1 incelenmistir. Elde edilen degerlere bakildiginda 6l¢ekler
arast HTMT degerleri 1’in altinda ve bu baglamda o6lgeklerin ayrim gecerligi

oldugu (Voorhees ark., 2016) sonucuna ulasilmistir.
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3.2.2.2 Formatif degiskenler 6lciim modeli testi

Arastirma modelinde yer alan yerellik o6lgegi alt faktdrlerinden
toplumsallastirma tercihi faktorii CTA analizi sonucunda formatif yapiya sahip
oldugu tespit edilmistir. Bu dogrultuda toplumsallastirma tercihi faktoriiniin
gecerlik ve gilivenilirlik analizleri formatif degiskenler icin kullanilan
yontemlerle gerceklestirilmistir. Toplumsallastirma tercihi faktori icin igerik
gecgerligi incelenmistir. Bunun i¢in dogrusallik hesaplamasi (Outer VIF)

yapilmistir. Elde edilen degerler Tablo 3.20°de detayli olarak verilmektedir.

Tablo 3.20: Toplumsallastirma Tercihi Faktorii Dogrusallik Sonuglari

Olgekler Outer VIF
YerTl 1,422
YerT2 1,646
YerT3 2,206
YerT4 2,133

YerT= Toplumsallastirma tercihi

Toplumsallastirma tercihi faktoriine ait ifadelerin Outer VIF skorlart 5’in
altinda (Hair ark., 2017) ¢ikmistir. Bu baglamda ifadelerin c¢oklu baglanti
sorunu olmadigr tespit edilmistir. Toplumsallastirma tercihi faktoriiniin ayrica
gosterge agirliklart ve ifadelerin faktdre etki diizeyinin anlami olup olmadig:
incelenmistir. Elde edilen degerler Tablo 3.21°de detayli olarak
gosterilmektedir.

Tablo 3.21: Toplumsallastirma Tercihi Gosterge Agirligi, t-degeri ve
Anlamlilik Seviyesi

Olcekler Gosterge Agirlig t-degeri p-degeri
YerTl->YerT 0,260 2,005 0,045
YerT2 -> YerT 0,479 3,646 0,000
YerT3->YerT 0,153 2,810 0,018
YerT4->YerT 0,353 2,156 0,032

YerT= toplumsallastirma tercihi

Toplumsallasgtirma tercihi faktdriiniin ifadelerinin gosterge agirligi
0,50’nin altinda ¢ikmistir. Ayrica t-degerleri 1,96’dan yliksek ve p-degerleri de
0,05 anlamlilik seviyesinde anlamli (Hair ark., 2017) ¢ikmistir. Dolayisiyla
toplumsallagtirma tercihi faktoriiniin gecerli ve giivenilir oldugu sonucuna

ulastlmistir.
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3.2.3 Yapisal model degerlendirme

Arastirma modelinin 6l¢giim modeli testleri tamamlandiktan sonra modelin
yapisal degerlendirilmesi asamasina gecilmistir. Yapisal esitlik modeli
Oncesinde, arastirma modelinde yer alan Olgeklerin c¢oklu baglanti sorunu
yasaylp yasamadiklart (InnerVIF), bagimsiz degiskenlerin bagimli degiskeni
aciklama orani (R?), modelin tahmini ilgi diizeyi (Q?), modelin etki biiyiikligii
(f2) ve bagimli degiskenlerin etki hata biiyiikliik oranlarinin (PLSPredict)
hesaplamasi yapilmistir. Arastirma modelinin ¢oklu baglant1 sonuglar1 Tablo

3.22’de detayl1 olarak verilmektedir.

Tablo 3.22: Arastirma Modeli Coklu Baglant1 Sonuglari

Olcekler SatN YYT
MovD 1,601
MovK 1,850
MovS 1,463
NEOF 1,125
NEOP 1,168
SatN

YYT 1,000

YerD 1,133
YerK 1,159
YerT 1,316

MovD= yeni yiyecek deneyim motivasyonu, MovK= kiiltiir motivasyonu, MovS= sosyallesme
motivasyonu, NEOP= neofobi, NEOF= neofili, SatN= yerel yiyecek satin alma niyeti, YYT=
yerel yiyecek tutumu, YerK= karst ¢ikma tercihi, YerD= dikkat cekme tercihi, YerT=
toplumsallastirma tercihi

Elde edilen sonuglar 1-5 arasinda bir degere sahiptir. Dolayisiyla
aragtirmada kullanilan 6l¢ekler arasinda ¢oklu baglanti sorunu yoktur. Yerel
yiyecek satin alma niyetinin bagimsiz degiskeni olarak yerel yiyecek tutumu

kullanilmis ve aralarinda ¢oklu baglant1 sorunu olmadig1 gozlemlenmistir.

Arastirma modelinde yer alan 6lgeklerin R? degerleri hesaplanmistir. Elde

edilen sonuglar Tablo 3.23’te detayl1 olarak verilmektedir.

Tablo 3.23: Arastirma Modeli R? Sonuglari

Olgekler/Kriterler R Square R Square Adjusted
SatN 0,292 0,290
YYT 0,373 0,361

SatN= yerel yiyecek satin alma niyeti, YYT= yerel yiyecek tutumu
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Arastirmada iki bagimli degisken kullanilmistir. Bunlar, yerel yiyecek
satin alma niyeti ve yerel yiyecek tutumu 6lcekleridir. Her ikisinin de R?
degerleri incelendiginde, satin alma niyeti 0,29 ve yerel yiyecek tutumu 0,36
olarak hesaplanmistir. Arastirma modelinde yer alan Olgeklerin tahmini ilgi
diizeyini belirlemek igin Q? degeri hesaplanmustir. Elde edilen sonuclar Tablo

3.24’te detayli olarak sunulmaktadir.

Tablo 3.24: Arastirma Modeli Tahmini Ilgi Diizeyi Sonuglar1

Bagimli Degiskenler SSO SSE Q?(=1-SSE/SS0Q)
SatN 1236,000 929,358 0,248
YYT 3708,000 3148,345 0,151

SatN= yerel yiyecek satin alma niyeti, YYT= yerel yiyecek tutumu

Q? analizi sonugclar incelendiginde, yerel yiyecek satin alma niyeti 0,24 ve
yerel yiyecek tutumu 0,15 degerine sahiptir. Bu iki deger de 0,15-0,35
araliginda (Cohen, 1988; Sonmez-Cakir, 2020) oldugu icin orta diizeyde etkiyi
ifade etmektedir. Arastirma modelinde yer alan dl¢eklerin bagimli degiskenler
tizerindeki etki biliylikliigiinii hesaplamak igin f degeri incelenmistir. Elde

edilen sonuglar Tablo 3.25’te detayl1 olarak verilmektedir.

Tablo 3.25: Arastirma Modeli Etki Buyiikliigi Sonuglari

Olgekler SatN YYT
MovD 0,027
MovK 0,018
MovS 0,022
NEOF 0,052
NEOP 0,006
SatN

YYT 0,412

YerD 0,001
YerK 0,032
YerT 0,050

MovD= yeni yiyecek deneyim motivasyonu, MovK= kiiltiir motivasyonu, MovS= sosyallesme
motivasyonu, NEOP= neofobi, NEOF= neofili, SatN= yerel yiyecek satin alma niyeti, YYT=
yerel yiyecek tutumu, YerK= karsi ¢ikma tercihi, YerD= dikkat ¢ekme tercihi, YerT=
toplumsallastirma tercihi

Arastirma kapsaminda etki biylkligi incelenmistir. Yeni yiyecek
deneyiminin etki biyiikligi 0,02 (disiik), kiiltiir motivasyonu 0,02 (diisiik),
sosyallesme motivasyonu 0,02 (diislik), neofili 0,05 (diisiik), neofobi 0,000,
dikkat ¢ekme tercihi 0,001, kars1 ¢ikma tercihi 0,03 (diisiik), toplumsallastirma

tercihi 0,05 (diisiik) olarak c¢ikmistir. Yapisal model degerlendirmesinde son
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olarak PLSPredict analizi (bagimli degiskenler hata katsayilarinin ortalama
biiyiikliigii) uygulanmistir. Elde edilen sonuclar Tablo 3.26’da detayli olarak

verilmektedir.

Tablo 3.26: Bagimli Degiskenler PLSPredict Analizi Sonuglari

Gostergeler  PLS LV
RMSE' MAE' MAPE' Q2 predictt RMSE? MAE? MAPE? Q2 predict?

SatN3 0,723 0536 15869 0,185 0,736 0,527 15550 0,156
SatN2 0,787 0584 18711 0,198 0,803 0,586 18,360 0,165
SatN1 0,679 0519 15423 0,194 0,684 0,570 14,052 0,181
YYT1 0,637 0,495 13517 0,108 0,657 0,497 13420 0,053
YYT3 0,614 0429 12,804 0,216 0,628 0452 13279 0,182
YYT9 0,786 0552 17,402 0,079 0,837 0,603 18,795 -0,046
YYT4 0,609 0459 12,782 0,105 0,640 0487 13,390 0,011
YYT6 0,746 0551 16,672 0,156 0,762 0576 17,339 0,117
YYT10 0541 0,433 10,906 0,232 0,565 0,438 10,788 0,165
YYT8 0,778 0540 17,480 0,084 0,794 0,577 18114 0,047
YYT2 0,740 0528 16,256 0,100 0,750 0,542 16,432 0,075
YYT5 0,782 0572 18,092 0,127 0,808 0,602 18775 0,067

SatN= yerel yivecek satin alma niyeti, YYT= yerel yivecek tutumu

Bagimli degiskenlerden yerel yiyecek satin alma niyeti ve yerel yiyecek
tutumunun PLS-MAE ve LV-MAE degerleri karsilastirildiginda, LV-MAE
degerlerinin yiiksek oldugu tespit edilmistir. Diger yandan Q? predict degerleri
0’dan yiiksek c¢ikmistir. Tim bu degerlendirmeler neticesinde modelin tahmin

gliciiniin ylksek oldugu (Hair ark., 2017) sOylenebilir.

3.2.4 Yapisal esitlik modeli sonuglar:

Arastirma modeli yapisal degerlendirme ve Olglim modeli yapildiktan
sonra yapisal esitlik modeline geg¢ilmistir. Arastirmanin amaci dogrultusunda
olusturulan hipotezler yapisal esitlik modeli ile test edilmistir. Elde edilen

sonuglar Tablo 3.27°de detayli olarak gdsterilmektedir.
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Tablo 3.27: Yapisal Esitlik Modeli Sonuglari

Hipotezler Beta (B) X S.S. t-degeri  p-degeri Sonug

Hi. MovD->YYT 0,163 0,163 0,056 2,936 0,003***  Kabul edildi
Hi, MovK->YYT 0,146 0,146 0,070 2,094 0,037* Kabul edildi
Hi MovS->YYT 0,144 0,140 0,056 2,556 0,011***  Kabul edildi
Hy, YerD->YYT  -0,030 -0,019 0,040 0,749 0,454 Kabul edilmedi
Hy, YerK->YYT 0,151 0,153 0,049 3,083 0,002***  Kabul edildi
Hye YerT->YYT 0,203 0,212 0,053 3,850 0,000***  Kabul edildi
H; NEOF->YYT 0,191 0,188 0,045 4,205 0,000***  Kabul edildi
Hs NEOP->YYT 0,064 0,062 0,052 1,239 0,216 Kabul edilmedi
Hs  YYT->SatN 0,540 0,540 0,046 11,817 0,000***  Kabul edildi

MovD= yeni yiyecek deneyim motivasyonu, MovK= kiiltiir motivasyonu, MovS= sosyallesme
motivasyonu, NEOP= neofobi, NEOF= neofili, SatN= yerel yiyecek satin alma niyeti, YYT=
yerel yiyecek tutumu, YerK= karsi ¢ikma tercihi, YerD= dikkat ¢cekme tercihi, YerT=
toplumsallastirma tercihi

p=<0.001***, p=<0.01**, p=<0.05*

Yeni yiyecek deneyimi motivasyonu (Bmovp>>yyTt=0.163, t=2.936,
p<0.001), kaltdr motivasyonu (Bmovk>>yy7r=0.146, 1t=2.094, p<0.05) ve
sosyallesme motivasyonu (Bmevss>yyt=0.144, t=2.556, p<0.001) yerel yiyecek
tutumunu olumlu yonde anlamli olarak etkilemektedir. Bu baglamda Hi,, Hip Ve

Hic hipotezleri kabul edilmistir.

Dikkat ¢cekme tercihi (Byerp>>yy7t=-0.030, t=0.749, p<0.001) yerel yiyecek
tutumunu pozitif yonde anlamli olarak etkilemezken, karsi c¢ikma tercihi
(Byerk>>yyr=0.151,  t=3.083, p<0.001) ve toplumsallastirma tercihi
(Byerr>>yyT=0.203, t=3.850, p<0.001) yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde
anlamli olarak etkilemektedir. Bu baglamda H,, kabul edilmezken, Hj, ve Hyc

hipotezleri kabul edilmistir.

Neofili kisilik 6zelligi (Bneors>yyT=0.191, t=4.205, p<0.001) yerel yiyecek
tutumunu pozitif yonde anlamli olarak etkilerken, neofobi kisilik o6zelligi
(Bneops>yyT=0.064, t=1.239, p<0.001) yerel yiyecek tutumunu negatif yonde
anlamli olarak etkilememektedir. Bu baglamda Hs, kabul edilirken, Hsp hipotezi

kabul edilmemistir.

Yerel yiyecek tutumu (Byyrs>satn=0.540, t=11.817, p<0.001) yerel yiyecek
satin alma niyetini pozitif yonde anlamli olarak etkilemektedir. Boylelikle Hy

hipotezi kabul edilmistir.
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4. SONUC VE ONERILER

Yerel mutfak kiiltiirtinde vitrin 6zelligi tasiyan en Onemli gastronomik
urdnler yerel yiyeceklerdir. Yerel yiyecekler; destinasyonlara varis yeri haline
gelme, turizm sektoriinden pazar payr saglama, turistik imaj kazanma, turist
davranigin1 etkileyerek ve seyahat deneyimi olusturarak tekrar ziyaret
potansiyeli saglama gibi bircok 6nemli faydalar saglar. Turistler, s6z konusu
faydalarin bas aktérii konumunda oldugu icin; destinasyonu ziyaret eden
turistleri yerel yiyecekleri tliiketmeye motive eden faktorleri bulmak, onlar
kategorize etmek (kultir turistleri, gastro-turist vb.) ve yiyecek
motivasyonlarin1 incelemek yerel yemeklerin gastronomik {riin 6zelligi
acisindan degerlendirilmesi i¢in son derece ©nemlidir. Ozellikle temel
motivasyonu gastronomik deneyim saglamak olan gasro-turistler, gittikleri
yorenin en bilinen iriinlerini tadimlamayi; iretim, islenme ve servis edilis
asamalarin1 gérmeyi talep etmektedirler. Gastro-turistlerin yerel yemekleri satin
alma niyetleri ile karar alma siiregleri iizerinde yapilacak calismalar; yerel
yiyeceklerin pazarlanmasi, turist seyahat memnuniyeti ve tekrar ziyaret niyeti
ekonomik kazanci yiiksek destinasyon ve tatmin olmus turist ¢iktilarini

saglayacagindan son derece 6nemlidir.

Gergeklestirilen ¢alisma Gaziantep ilini ziyaret eden turistlerin yerel
yiyecek satin alma niyetinin tespit edilmesi amaciyla yapilmistir. Daha kapsamli
bir ifade ile arastirmada; Gaziantep’i ziyaret eden gastro-turistlerin yiyecek
motivasyonu, yerellik tercihi ve yiyecek kisilik 6zelliklerinin, yerel yiyecek
tutumu ile yerel yiyecek satin alma niyetine etkisini ortaya ¢ikarilmasi
amaclanmaktadir. Arastirmada Gaziantep ilinin tercih edilmesinin nedeni;
Gaziantep ilinin yerel mutfak olgusuyla yerli ve yabanci turistler acisindan
onemli bir destinasyon olmasi ve sahip oldugu mutfak kiiltiirii ile “UNESCO

Yaratici Sehirler Ag1 Gastronomi Sehirleri” Kategorisinde bulunmasidir.

Calismada oncelikle yiyecek motivasyonu, yerellik tercihi, yiyecek kisilik

ozellikleri, yerel yiyecek tutumu ve yerel yiyecek satin alma niyeti dlgekleri
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incelenmis ve bu dogrultuda hipotezler kullanilmistir. Calismanin birinci
bolumi olan kavramsal cercevede, gastronomi ve turizm, Anadolu mutfak
kiiltiirleri ve Gaziantep mutfak kiiltiirii ile ilgili agiklamalara yer verilmistir.
Calismanin ikinci boliimii olan kuramsal ¢er¢evede; tutum davranis teorileri
olan GET, PDT ve AYDT davranis teorileri 6zetlenmis, devaminda yiyecek
motivasyonu, yerellik tercihi, yiyecek kisilik 6zellikleri, yerel yiyecek tutumu
ve yerel yiyecek satin alma niyeti ile ilgili agiklamalara yer verilmistir. Ugiincii
boliimde ise daha 6nceden olusturulmus olan hipotezlerin sonuglari test edilmis
ve bu dogrultuda calismanin amacini iceren Gaziantep ilini ziyaret eden
turistlerin sahip oldugu yerellik tercihi, yiyecek motivasyonu, yiyecek kisilik
ozelliklerinin yerel yiyecek tutumuna ve yerel yiyecek satin alma niyetine
etkisinin ortaya ¢ikarilmasina yonelik analizler yapilmis ve bulgulara yer

verilmistir.

Calismanin sonucunda yiyecek motivasyonu, yerellik tercihi, yiyecek
kisilik ozellikleri olgeklerinin Gaziantep ilini ziyaret eden turistlerin yerel
yiyecek tutum ve yerel yiyecek satin alma niyetlerini 6lgmede basarili oldugu

belirlenmistir.

Calisma bulgularina goére katilimcilarin  %30,8’i Dogu Anadolu
Bolgesi’nden arastirmaya katilmistir. En az katilim ise %1,9 ile yurtdisindan
olmustur. Katilimcilarin %53,4°i erkek ve %46,6’s1 kadindir. Katilimcilarin
%37,1°1 35-44 yas, %30,1’i 25-34 yas, %I18’i ise 45-54 yas araligindadir.
Katilimcilarin egitim seviyeleri incelendiginde %36,9°u lisans, %19,9’u yiiksek
lisans, %29,6’s1 doktora, mezunudur. En az katilim ise %0,5 ile ilkogretim
mezunlarindan olmustur. Katilimcilarin gelir algilarina bakildiginda %68,9’u
gelirlerinin orta ve %23,1°1 yiiksek oldugunu ifade etmistir. Katilimcilarin
Gaziantep’i ziyaret etme durumu incelendiginde %39,3’liniin ilk defa,
%25,7°sinin 2-3 defa ve %20,6’sinin ise 10’dan fazla Gaziantep’i ziyaret ettigi
gorilmektedir. Katilimcilara son olarak Gaziantep sehrinin gastronomi sehri
oldugunu bilip bilmedikleri sorulmustur. Katilimcilarin %91,5°1 evet ve %8,5’1
hayir cevabin1 vermistir. Gaziantep ilinin daha ¢ok yerli turistler tarafindan
tercih edildigi goriilmektedir. Bunun temel nedeninin ise 2019 Aralik ayinda
Cin’de baslayip Mart 2020 tarihi itibariyle Tirkiye’de de etkisini hissettiren ve

bu dogrultuda seyahat kisitlamalarinin baglamasina sebep olan Kovid-19 oldugu
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degerlendirilmistir. Katilimcilarin cinsiyetleri incelendiginde Gaziantep’i erkek
turistlerin daha c¢ok ziyaret ettigi goriilmektedir. Medeni durumlari
incelendiginde ise bekar kisilerin daha c¢ok =ziyaret ettigi gorilmektedir.
Arastirmaya katilim gosteren turistlerin egitim durumlarinin daha ¢ok lisans
diizeyinde oldugu ve katilimcilarin gelir diizeylerinin orta oldugu

anlasilmaktadir.

Calismada yiyecek motivasyonu 0Olgegi; yeni yiyecek deneyimi, kiiltiir
motivasyonu ve sosyallesme motivasynu olmak tizere ii¢ alt faktor ile ele
alinmistir. Yiyecek motivasyonu 6lgegi alt faktdrii olan ve 5 ifade ile sinanan
yeni yiyecek deneyimi motivasyonu faktoriine katilimcilar tarafindan verilen
cevaplarin ortalamalar1 incelendiginde, en yliksek olumlu yanit alan ifade 4,35
ortalama ile “Gaziantep 'teki yerel yemekleri kaynaginda (yerinde) tatmak beni

’

heyecanlandiriyor.”, en diisik olumlu yanit alan ifade ise, 3,93 ortalama ile
“Burada yedigim yiyecekler her giin yedigimden farklidir.” ifadesidir. Bu
dogrultuda katilimcilarin yerel yemekleri merak ettikleri, kaynaginda (yerinde)
tatmay1 daha ¢ok istedikleri ve Gaziantep yerel yemeklerini rutin olarak yenilen
yemeklerden farkli olarak degerlendirdikleri goriilmektedir. 3 ifadeye sahip
kultir  alt faktoriine  katilimcilarin = verdigi  cevaplarin  ortalamalari
incelendiginde, en yliksek olumlu yanit alan ifade 4,33 ortalama ile “Farkli

’

kiiltiivler hakkindaki bilgimi artirdim.”, en diisik olumlu yanit alan ifade ise

4,27 ortalama ile “Yerel kiiltiirii anlamak icin essiz bir firsata sahip oldum.”
ifadesidir. Bu dogrultuda Gaziantep ydresini ziyaret eden turistlerin yasadiklar1
deneyimlerin tatmin edici oldugu anlasilmaktadir. Gaziantep yOresine Ozgil
yemeklerin mutfak kiiltiiriinii yansittig1 ve yerel yemeklerin yerel kiiltiirii temsil
etmekte Onemli bir katki sagladigr anlagilmaktadir. 4 ifade ile sinanan
sosyallesme alt faktoriine katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamalari
incelendiginde, en yiiksek olumlu yanit alan ifade 4,21 ortalama ile “Burada

’

aile ve /veya arkadaslarla keyifli anlarin tadint ¢ikartilabilir.”, en diisik
olumlu yanit alan ifade ise 4,00 ortalama ile “Buradaki deneyimlerimi yerel
vemekler araciligiyla aktarabilirim.” ifadesidir. Bu dogrultuda Gaziantep ilini
ziyaret eden turistlerin yasadiklar1 deneyimlerden memnun olduklari, giizel

zaman gegirdikleri, etkileyici deneyimler yasadiklar1 ve bu nedenle Gaziantep
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iline yapmis olduklar1 seyahat sonrasi olumlu algiya sahip olduklar

anlasilmaktadir.

Calismada yerellik tercihi 6lgegi; yerellige dikkat ¢ekme, yerel olamayan
yiyeceklere karsi ¢ikma ve yerel yiyecekleri toplumsallastirma olmak {izere 3 alt
faktor ile ele alinmistir. 3 ifadeye sahip yerel yiyeceklere dikkat ¢ekme alt
faktoriine katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamalar1 incelendiginde, en
yiiksek olumlu yanit alan ifade 4,10 ortalama ile “Yerel olarak dretilen
viyeceklerin tadi daha iyidir.” , en diisik olumlu yanit alan ifade ise 3,65
ortalama ile “Yerel olarak iiretilen yiyecekler, baska bir yerden génderilen
yiyeceklerden daha besleyicidir.” ifadesidir. Bu dogrultuda katilimcilarin
yerellik inancina sahip olduklar1 ve Gaziantep ilinde iiretilen ve deneyimlenen
yerel yiyeceklerin tadinin memnun edici oldugu anlasilmaktadir. 4 ifade ile
sinanan kiiresel gida irilinlerine karsi ¢ikma alt faktoriine katilimcilarin verdigi
cevaplarin ortalamalar:1 incelendiginde, en yliksek olumlu yanit alan ifade 3,79
ortalama ile “Tam olarak nerede iiretildigini bilmedigim bir seyi yerken
huzursuz hissediyorum.” en diisiik olumlu yanit alan ifade ise 2,59 ortalama ile
“Buyuk bir perakende market zincirinden yiyecek almaktan ka¢inmak igin
yolumu degistiririm.” ifadesidir. Bu dogrultuda katilimcilarin
deneyimleyecekleri yiyeceklerin igerigini, nasil {retildigini ve menseini
onemsedikleri ve sz konusu bilgileri net olmayan yiyeceklere karsi olumsuz
algilar1 olduklar1 gorilmektedir. 4 ifadesi bulunan toplumsallagtirma alt
faktoriine katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamalar1 incelendiginde, en
yiksek olumlu yanit alan ifade 4,48 ortalama ile “Yerel olarak iiretilen gidalar:
satin almak, sirdiiriilebilir c¢iftcilik uygulamalarini destekler.” | en disiik
olumlu yanit alan ifade ise 4,29 ortalama ile “Yerel yiyecekler satin almak,
refah bir topluluk olusturmaya yardimci olur.” ifadesidir. Bu dogrultuda
katilimcilarin yerellik inancini tasidiklari ve siirdiiriilebilir yerel c¢iftcilik

uygulamalarini destekledikleri goriilmektedir.

Calismada, yiyecek kisilik ozellikleri 6lcegi iki alt faktor olarak ele
alinmigtir. Bu faktorler neofobi ve neofilidir. 5 ifadeye sahip neofobi alt
faktoriine katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamalari incelendiginde, en
yiksek yanit alan ifade 3,48 ortalama ile “Yedigim yiyecekler konusunda ¢ok

titizim.”, en diisiik yanit alan ifade ise 2,31 ortalama ile “Yerel yiyecekler yemek
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icin ¢ok tuhaf gorunlyor.” ifadesidir. Bu dogrultuda Gaziantep ilini ziyaret
eden turistlerin neofobik ozellik tasisalar bile Gaziantep yerel yemeklerini
neofobik olarak gérmedikleri ve deneyimlemeye istekli olduklar1 goriilmiistiir.3
ifadeye sahip neofili alt faktoriine katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamalari
incelendiginde, en yiiksek yanit alan ifade 3,84 ortalama ile “Yeni etnik
restoranlart denemeyi seviyorum.”, en diisiik yanit alan ifade ise 3,17 ortalama
ile “Siirekli yeni ve farkli yiyecekler aliyorum.” ifadesidir. Bu dogrultuda
katilimcilarin yerel yemekleri denemeye istekli olduklar1 ve Gaziantep etnik
restoranlarinin  katilimcilarin  ilgilerini  tatmin etmede olumlu model

olusturduklar1 goriilmektedir.

Calismada yerel yiyecek tutumu olcegi 10 ifade ile simmanmistir.
Katilimcilarin ifadelere verdigi cevaplarin ortalamalar1 incelendiginde, en
yiiksek olumlu yanit alan ifade 4,45 ortalama ile “Yerel yiyecek ve icecekler
vemek yerken meniilere sik sik dahil edildi/eklenmelidir.” ifadesidir. En diisiik
yanit alan ifade ise 4,06 ortalama ile “Yiyecek ve icecek satin alirken, denemek
icin Ozellikle yerel yiyecek ve igecekleri aradim/arayacagim.” ifadesidir. Bu
dogrultuda Gaziantep ili yiyecek icecek isletmelerinde yerel yemeklerin
meniilere dahil edildigi goriilmektedir. Ve katilimcilarin yerel yemekleri

meniilerde daha ¢ok gormek istedikleri anlasilmaktadir.

Calismada kullanilan ve 3 ifadeye sahip olan yerel yiyecek satin alma
niyeti 6l¢egine katilimcilarin verdigi cevaplarin ortalamalar1 incelendiginde, en
ylksek yanit alan ifade 4,39 ortalama ile “Yerel yiyecekleri tatmak amaciyla
Gaziantep’e tekrar seyahat etmek istiyorum.” , en diisiik yanit alan ifade ise
4,21 ortalama ile “Yerel yiyecekleri tatmak amaciyla Gaziantep’e tekrar seyahat
etmeyi planliyorum.” ifadesidir. Bu dogrultuda katilimcilarin Gaziantep ili yerel
yemek deneyimlerinden memnun kaldiklar1 ve katilimcilarda tekrar ziyaret
niyeti olustugu goriilmektedir. Turistlerde tekrar ziyaret niyeti olusmas1 seyahat
tatmininin yiiksek oldugu anlami1 tasimaktadir. S6z konusu tatmin ise

destinasyon imajinin artmasina ve yiiksek turist potansiyeline katki saglar.

Arastirmanin amaci dogrultusunda olusturulan hipotezler yapisal esitlik
modeli ile test edilmistir. Yeni yiyecek deneyimi, kiiltlir motivasyonu ve
sosyallesme motivasyonunun yerel yiyecek tutumu ile olumlu yonde anlamli

iligkili oldugu tespit edilmistir. Bu baglamda Hia, Hip Ve Hic hipotezleri kabul
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edilmis ve c¢alismanin bu yoOniiniin Perez-Galvez ve ark., (2017a) tarafindan
yapilan ¢aligma ile ayni sonuglara sahip oldugu goriilmiistiir. Nitekim yazarlar
destinasyonun gastronomisine ilgi duyan turistlerin c¢ogunlukla farkli bir
mutfagr kesfetme, onun hakkinda daha fazla bilgi edinme, yoOreye 0zgi
yemekleri tadarak rahatlama, kiltirel zenginlik kazanma vb. temel veya ikincil
motivasyonla seyahat etmekte olduklarin1 belirtmektedir. Bu dogrultuda
Gaziantep ilini ziyaret eden turistlerin yerinde ve yasayarak yemek yemeyi
deneyimlemek istedikleri, yeni yiyecekleri deneyimlemenin vyiyecek
motivasyonunda etkili oldugu ve yemeklerin kiiltiirleri tanimada onemli bir
etken oldugu goriilmektedir. Ayrica yemek yeme ile deneyimlenen yerel
kiiltiirlerin olumlu yasanti anilar1 sagladigi goriilmektedir. Dikkat ¢cekme tercihi,
yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde anlamli olarak etkilemezken, kars1 ¢ikma
tercihi ve toplumsallastirma tercihi yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde
anlamli olarak etkilemektedir. Bu baglamda Hj, kabul edilmezken, Hy, ve Hy.
hipotezleri kabul edilmis ve calismanin bu yoniiniin Reich ve ark., (2018)
tarafindan yapilan calisma ile yerel yiyeceklere dikkat ¢ekme faktoriinde
ayristigi ancak karsi c¢ikma tercihi ve toplumsallastirma tercihi ile ayni
sonuglara sahip oldugu goriilmiistiir. Bu dogrultuda Gaziantep’i ziyaret eden
turistlerin kiiresel gida sirketleri tarafindan iiretilen, nereden geldigi ve igerigi
tam olarak bilinmeyen gidalar yerine yerel yiyecekleri tercih ettikleri
goriilmiistiir. Bunda etkili olanin ise yerel yiyeceklerin; bolgede yetisen
tirlinlerden ve bolgeye o6zgii iiretim/pisirme teknikleri kullanilarak yapilmasi,
glivenilir ve tadinin daha iyi oldugu diislincesini tasimalarindandir. Ayrica yerel
yiyecek satin almanin yerel kalkinma ve siirdiiriilebilir ¢ift¢ilik uygulamalarina
destek sagladigi inancina sahip olduklar1 gériilmistiir. Neofili kisilik ozelligi,
yerel yiyecek tutumunu pozitif yonde anlamli olarak etkilerken, neofobi kisilik
ozelligi, yerel yiyecek tutumunu negatif yonde anlamli olarak etkilememektedir.
Bu baglamda Hj kabul edilirken, Hs hipotezi kabul edimemistir. Caligsmanin
neofobi alt faktoriiniin Pliner ve Hobden (1992) tarafindan yapilan calisma ile
ayristii bunun nedenin ise Gaziantep ili yerel yemeklerinin neofobik
Ozelliginin diisiik olmasi, daha 6nce benzer yemekleri deneyimledikleri veya
katilimcilarin daha az neofobik egilim goésteren yas grubunda olmasi gerekce
gosterilebilir. Nitekim Pliner ve Hobden (1992) geng bireylerin yash bireylere

gore daha neofobik olduklarini belirtmektedirler. Ote yandan sinanan neofili alt
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faktoriiniin Pliner ve Hobden (1992) tarafindan yapilan c¢alisma ile benzer
sonuglara sahip oldugu goriilmiistiir. Bu dogrultuda Gaziantep’i ziyaret eden
turistler yeni yiyecek deneyimlemede isteklidir ve Gaziantep ili yerel yemekleri
katilimcilarda deneme istegi olusturacak o6zelliklere sahiptir. Yerel yiyecek
tutumu, yerel yiyecek satin alma niyetini pozitif yonde anlamli olarak
etkilemektedir. Boylelikle Hs hipotezi kabul edilmistir. Bu dogrultuda
Gaziantep’i ziyaret eden turistlerin yerel yemege olan ilgilerinin s6z konusu
yerel yemegi satin alirken sergiledikleri tutum ve davranislar1 diger bir degisle
yerel yiyecek satin alma niyetleri iizerinde pozitif yonli etkili oldugu

belirtmektedir.

Arastirma bulgulari, Gaziantep ilini ziyaret eden turistlerin yerel yiyecek
ile ilgili algilarinin yerel yiyecek tutum ve satin alma niyetlerini olumlu yénde

etkiledigi goriilmektedir.

Gergeklestirilen c¢alisma kapsaminda degerlendirilen Gaziantep ilini
ziyaret eden gastro-turistlerin yerel yiyecek satin alma niyetinin tespit edilmesi
ile ilgili faktOrlerin analizi sonucu elde edilen bulgulardan yola ¢ikarak gastro-
turistlerin yerel yiyecek satin alma niyetlerinin Gaziantep yerel yiyeceklerini
deneyimleme ve Gaziantep’i ziyaret etme potansiyeli olusturma da 6nemli bir
etkiye sahip oldugu belirlenmistir. S6z konusu arastirma sonuglar1 turistik
destinasyonlarin rekabet¢i kiiresel pazarlarda hayatta kalabilmeleri ve
siirdiiriilebilir turizm destinasyonlar1 arasina girebilmek igin, yerel iiriinlerini ve
yerel mutfak kiltirlerini turist ilgisini ¢ekecek noktaya getirmeleri gerektigi
agiktir. Bunun yapilabilmesinin yolu ise, yerel mutfak kiiltiirlerini ve yerel
yiyeceklerini pazarlamada turistlerin satin alma niyetinde énemli belirleyiciligi
olan motivasyon faktorlerinin belirlenmesinin son derece 6nemli oldugunu
kabul etmeleridir. Destinasyonlar miisteri konumunda olan turistlerin satin alma
niyetlerini belirlemek amaciyla sik sik calismalar yapmali ve turist
beklentilerini karsilayacak uygun politikalar gelistirmelidir. Calismanin
sonuglar1 yerel yonetimler, yiyecek icecek isletmeleri ve miilki amirler
tarafindan turistlerin yerel yiyecek satin alma niyetleri ve yerel yiyecek satin
alma tutumlarim1 kavramak ve mevcut hizmet ortamini iyilestirmeye katki

sunacak etkili pazarlama stratejileri gelistirmek i¢in kullanilabilir.

117



Turistik destinasyonlarinin rekabet¢i potansiyelinin degerlendirilmesi ve
etkili sekilde kullanilmasi amaciyla yapilmasi gereken ¢aligmalara yonelik
Onerilerin sunulmasi yerinde olacaktir. Calisma kapsaminda yerel ve ulusal
diizeyde faaliyet gosteren yerel yemek satan isletmelerin daha ¢ok kiigiik 6lgekli
isletmeler kapsaminda oldugu ve Gaziantep iline 6zgii yerel yemekleri temsil
etmede yetersiz kaldig1 degerlendirildiginden, yerel yiyecek satan biiyiik 6l¢ekli

isletme sayilarinin artirilmasina ihtiya¢ oldugu anlasilmaktadir.

Yerel ve ulusal dluzeyde faaliyet gosteren ve Gaziantep yerel yemeklerinin
satisin1 yapan biiyiik Olgekli isletmelerin sayisinin artirilmasinin yani sira bu
isletmelerin Gaziantep yerel mutfak kiiltiiriiniin belirleyicisi olan 6zelliklerini
kaybetmeden dogru etnik atmosfer ve dogru hazirlama ritiielleri ile hazirlanan

0zgiin yerel yemekleri sunmasi olduk¢a dnemlidir.

Ozellikle sahip oldugu yerel mutfak dokusu ile Tiirk turizmine &nemli
katkilar1 olan 6zgiin destinasyon ozelligi tasiyan Gaziantep ili, yogun turist
ziyaretlerinin yapildigi ve Tiirk mutfak kiiltiirliniin tanitim elgili§i yapan
sehirlerden biri oldugu aciktir. Bu nedenle Gaziantep’in sahip oldugu yerel
mutfak kiiltiiriinlin erezyona ugramamasi, yerel lezzetlerinin unutulmamasi i¢in
yerel yonetimler ve miilki amirler tarafindan basta yerel halk olmak iizere
yiyecek isletmeleri ¢alisanlarina, gastronomi ve folklor alanlarinda egitim goren

kisilere ders olarak okutulmas1 gerektigi onerilmektedir.

Yerel ve ulusal diuzeyde faaliyet yiiriiten yiyecek icecek isletmeleri, yerel
gida pazarlart vb. ticari alanlarda satis1 yapilan Gaziantep yerel yemeklerinin
belirli standartlar dogrultusunda iiretilmesi ve satisinin yapilmasi icin gerekli
standardizasyon c¢alismalar1 yapilmasi onem arz etmektedir. Ayrica s6z konusu
yemeklerin menseinin, yapim asamalarinin, igeriginin ve miktarinin, besin
bilesimlerinin, sagliga uygunlugunun veya kisithiliginin vb. o&zelliklerinin

etiketinde veya teshir alaninda belirtilmesi gerektigi de son derece dnemlidir.

Yerel mutfak kiltiirii trtinleri olan yerel yemeklerin yerli ve yabanci
turistlerin ilgi ve deneyimine sunulmasinda onemli katkilar1 olan yerel gida
pazarlari, gastronomi temal1 festivaller, gastronomi turlari, yemek yarigmalari
ve biiyiik capli tanitim faaliyetleri ile kongre ve fuar gibi organizasyonlarinin

tesviki ve desteklenmesi son derece 6nemlidir. Bu nedenle bu organizasyonlarin
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devamlilig1 i¢in yerel yonetimlerin ve miilki amirlerin daha fazla sorumluluk

listlenmesi ayrica 6nem arz etmektedir.

Gelecek ¢alismalarda mevcut calisma genisletilebilir. Ornegin destinasyon
sadakatine bakilabilir. Mevcut c¢alisma farkli destinasyonlara uygulanabilir.
Yine gelecek c¢aligmalarda farkli motivasyon faktorleri arastirilabilir. Ayrica
mevcut calisma sadece yabanci turistlere yapilabilir. Gelecekte yapilacak

calismalarda 6rnegin tatmin gibi farkli araci degiskenler kullanilabilir.

Bundan sonraki c¢alismalara 1sik tutmasi acisindan c¢alismanin kisitlar
bulunmaktadir. Bu c¢alisma Gaziantep ilini ziyaret eden turistler ile
kisitlanmistir. Dolayisiyla farkli destinasyonlar caligilabilir. Yine arastirma
sadece yerellik tercihi, yiyecek motivasyonu, yiyecek kisilik 6zellikleri, yerel
yiyecek tutumu ve yerel yiyecek satin alma niyeti Olgekleri kullanilarak
kisitlanmigtir. Ayrica pandemi ve kisitlamalarin oldugu dénemde yapilan bir

caligma olmasi nedeni ile veriler sadece yerli gastro-turistler ile sinirli kalmigtir.
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EK-1: Anket Formu
EK-2: Etik Kurul Onay Yazisi

143






EK-1: Anket Formu

Degerli Katilimei,

Bu caligma, Istanbul Ayvansaray Universitesi Lisansiistii Egitimi Enstitiisti Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Yiiksek Lisans tezi kapsaminda yiiriitiilmektedir. Bu ¢aligmanin amaci, gastronomi turizmi baglaminda Gaziantep
ilini ziyaret eden turistlerin yerel yiyecek satin alma niyetini ortaya koymaktir. Tiim sorulari cevaplamak ¢ok
onemlidir. Tiim yanitlar gizli kalacak ve sadece akademik amagh kullanilacaktir.

Nazik isbirliginiz i¢in ¢ok tesekkiir ederim.

Siirekli Yasadiginiz Sehir/Ulke Neresidir?
1.

2.

Ogr. Gor. Ayse KOC APUHAN

Yasimiz [J<18 [ 11824 [ ]25-3¢ [ ]35-44[ ] 4554 [ ]55-64 [ ] 65<
Cinsiyetiniz :|:|Kadm |:| Erkek
Egitim Durumunuz :|:| [lkdgretim |:| Lise |:|On Lisans |:| Lisans |:|Y. Lisans |:|Doktora

Gelir Durumunuz { ] Cok Diisik [ ] Diisiik [ lorta [ ]viiksek [ ]Cok Yiiksek
Gaziantep ilini kag defa ziyaret ettiniz: Dilk defa |:| 2-3 |:|4-5 |:|6-10 |:|10’dan fazla

Gaziantep’in gastronomi sehri oldugunu biliyor musunuz: |:| Evet |:| Hayir
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7.

Katilmiyorum- (3) Kararsizim- (4) Katiliyorum- (5) Kesinlikle Katiliyorum olacak sekilde isaretleyerek belirtiniz.

Gaziantep ilini ziyaret eden bireylerin yerel yiyecek satin alma niyetini agikladig: diisliniilen 6zellikler
asagida verilmistir. Bu Ozellikleri ziyaret ettiginiz Gaziantep ilini g6z Oniine alarak agagidaki Olgege gore
degerlendiriniz. Liitfen her bir ifadeye iligkin katithm diizeyinizi ilgili kutucugu (1) Kesinlikle Katilmiyorum- (2)

Kesinlikle Katilmiyorum (1) — Kesinlikle Katiliyorum (5)
Yerellik Tercihi
Dikkat Cekme
1 Yerel olarak Uretilen yiyeceklerin tad1 daha iyidir. 112|3|4]5
2 Diger her sey ayn1 olsa bile, yerel olarak iiretilmis bir gida ile bagka bir yerde tiretilmis gida 11213lals
arasinda tat farki yoktur.
3 Yerel olarak iiretilen yiyecekler, baska bir yerden gonderilen yiyeceklerden daha besleyicidir. 1(2(3|4]|5
Karst Citkma
4 Biiyiik, ¢cok uluslu sirketler tarafindan iiretilen yiyeceklere giivenmiyorum. 112 (3|4|5
5 Biiyiik, kiiresel gida sistemleri basarisiz olmaya mahkimdur. 112 (3|4]|5
6 Buyiik bir perakende market zincirinden yiyecek almaktan kaginmak i¢in yolumu degistiririm. 112(3|4]|5
7 Tam olarak nerede iiretildigini bilmedigim bir seyi yerken huzursuz hissediyorum. 112(3|41|5
Toplumsallagtirma
8 Yerel olarak iiretilen gidalari satin almak, siirdiiriilebilir ¢iftcilik uygulamalarini destekler. 112 (3]|4]5
9 Yerel yiyecekler satin almak, refah bir topluluk olusturmaya yardimci olur. 123|415
10 | Miimkiin oldugunca yerel ¢iftcileri desteklemeyi seviyorum. 112 (3]|4]5
11 | Yerel gida ekonomisini desteklemek benim igin 6nemli. 112(3|41|5
Yiyecek Motivasyonu
Yeni Yiyecek Deneyimi
12 | Gaziantep’te hazirlanan yemegin tadinn farkli oldugunu diisiiniiyorum. 1(2(3|4]|5
13 | Gaziantep’teki yerel yemekleri kaynaginda (yerinde) tatmak beni heyecanlandiriyor. 112(3|4]|5
14 | Burada yedigim yiyecekler her giin yedigimden farklidir. 1(2(3|4]|5
15 | Burada yemek yemek otantik bir deneyim. 112 (3]|4]|5
16 | Burada yeni seyler kesfediyorum. 112|3]4]5
Kltur
17 | Burada yerel yemeklerin tadin1 kesfettim. 112 |3|4|5
18 | Farkli kiiltiirler hakkindaki bilgimi artirdim. 112(3|4]|5
19 | Yerel Kiiltiirii anlamak i¢in essiz bir firsata sahip oldum. 112 |3|4]|5
Sosyallesme
20 | Diger gezginlere gastronomik deyimler hakkinda tavsiye verebilirim. 112(3]|4]5
21 | Yerel yemeklerin tad: aile ve dostluk baglarini artirtyor. 112]13|4]5
22 | Buradaki deneyimlerimi yerel yemekler araciliiyla aktarabilirim. 1123 |4|5
23 | Burada aile ve/veya arkadaslarla keyifli anlarin tad: ¢ikartilabilir. 1123|415
Yenilik Korkusu (Neofobia)
24 | Yemekte ne oldugunu bilmiyorsam denemem. 112(3]4]5
25 | Yedigim yiyecekler konusunda cok titizim. 112 (3]|4]5
26 | Daha once hig¢ sahip olmadigim seyleri yemekten korkuyorum. 112(3]4]5
27 | Yeni yiyeceklere givenmiyorum. 112 (3]|4]|5
28 | Yerel yiyecekler yemek icin cok tuhaf gériiniyor. 112(3]|4]|5
Yenilik Meraki ( Neofilia)
29 | Farkl iilkelerden yiyecekleri severim. 112(3]|4]5
30 | Sirekli yeni ve farkli yiyecekler altyorum. 112(3]4]5
31 | Yeni etnik restoranlar: denemeyi seviyorum. 112 (3]|4]5
Yerel Yiyecek Tutumu
32 | Yiyecek ve icecegin kaynagi, yemek yerken meniilerde agikca belirtilmelidir. 112 (3]|4]5
Yedigim yerel yiyeceklerin nereden geldigini, nasil yetistirildigini ve/veya tiretildigini
33 | .. A 1(2(3|4]|5
ogrenmekle ilgileniyorum.
34 | Yerel yiyecekler restoranlarda tanitilmis ise; bu restoranlart segmek beni olumlu yonde etkiler. 112 (3]|4]5
35 | Yerel yiyecek ve icecekler yemek yerken meniilere sik sik eklenmelidir. 112(3|4]5
36 Yerel restoranlarda bir meniiden se¢im yaparken, siparis vermek icin 6zellikle yerel yiyecekleri 11213lals
ararim.
37 | VYiyecek ve icecek satin alirken, denemek i¢in 6zellikle yerel yiyecekleri ararim. 1123|415
38 | Yerel yiyecek ve icecek, yerel bolgeden geliyormus gibi agikca pazarlanmalidir. 112 |3|4]|5
39 Yerel yiyecek ve igecek, yerel bolgede aligveris yaptigim/aligveris yaptigim yerlerde kolayca 11213als
bulunmalidir
40 | Yerel yiyecek ve igecek markal ve kolayca taninabilir olmalidir. 112 |3|4]|5
41 | Yerel yiyecek ve icecekler ziyaretimi daha keyifli hale getirdi. 1123|415
Yerel Yiyecek Satin Alma Niyeti
42 | Yerel yiyecekleri tatmak amaciyla Gaziantep’e tekrar seyahat etmek istiyorum. 112[3[]4]5
43 | Yerel yiyecekleri tatmak amaciyla Gaziantep’e tekrar seyahat etmeyi planliyorum. 112 (3]|4]5
44 | Yerel yiyecekleri tatmak amaciyla Gaziantep’e tekrar seyahat etmek i¢in ¢aba gdsterecegim. 112(3]4]5
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