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ÖNSÖZ 

Gastronomi, yalnızca beslenme ihtiyacının karşılanmasına yönelik bir olgu 

olmanın ötesinde; toplumların kültürel kimliğini, tarihsel birikimini ve sosyal yapısını 

yansıtan çok boyutlu bir alandır. Günümüzde küreselleşme, teknolojik gelişmeler ve 

değişen tüketim alışkanlıkları, gastronomi alanını hem akademik hem de sektörel 

açıdan daha görünür ve önemli hale getirmiştir. Bu süreçte, gastronomik değerlerin 

korunması, sürdürülebilirliğinin sağlanması ve destinasyon çekiciliği bağlamında 

değerlendirilmesi, araştırılması gereken temel konular arasında yer almaktadır. Bu tez 

çalışması da söz konusu dönüşüm sürecinden hareketle, gastronomi alanına ilişkin 

belirli bir problemin anlaşılması, açıklanması ve literatüre katkı sunulması amacıyla 

hazırlanmıştır. 

Araştırmanın temel amacı, gastronomi alanında gastronomik kimliğin yerli 

turistlerin destinasyon tercihine etkisini Balıkesir örneği kapsamında incelemek, bu 

doğrultuda mevcut durumu ortaya koymak, ilgili değişkenler arasındaki ilişkileri 

analiz etmek ve elde edilen bulgular doğrultusunda hem akademik literatüre hem de 

uygulayıcılara katkı sağlamaktır. Bu yönüyle çalışma, gastronomik kimlik, 

destinasyon tercihleri ve gastronomi temelli deneyimlerin değerlendirilmesi gibi 

alanlara ışık tutmayı hedeflemektedir. Aynı zamanda, elde edilen sonuçların ilgili 

paydaşlara yol gösterici nitelikte olması ve gelecekte yapılacak araştırmalar için bir 

zemin oluşturması beklenmektedir. 

Bu tez çalışmasının hazırlanma süreci, yalnızca akademik bir üretim süreci 

değil; aynı zamanda sabır, emek ve kararlılık gerektiren uzun bir yolculuk olmuştur. 

Bu yolculukta, bilgi ve tecrübeleriyle bana rehberlik eden, tezimin her aşamasında 

desteğini hissettiğim, akademik bakış açımı geliştirmemde önemli katkıları olan 

danışmanım Sayın Prof. Dr. Şimal AYMANKUY’a en içten teşekkürlerimi sunarım. 

Tez izleme komitesinde yer alarak değerli görüş ve önerileriyle çalışmamın 

gelişmesine katkı sağlayan Sayın Prof. Dr. Ahmet KÖROĞLU ve Sayın Prof. Dr. 

Göksel Kemal GİRGİN’e teşekkürü bir borç bilirim. Ayrıca, doktora tez savunma 

jürisinde yer alarak yapıcı değerlendirmeleri ve katkılarıyla çalışmaya değer katan 

Sayın Doç. Dr. Turgay BUCAK ve Sayın Dr. Öğretim Üyesi Bükre ASLAN 

SAVAŞAN’a teşekkürlerimi sunarım. 
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Doktora eğitimim boyunca ve bu tez sürecinde her zaman yanımda olan, 

desteklerini hiçbir zaman esirgemeyen sevgili aileme; anneme, babama, kardeşlerime 

ve yeğenime sonsuz teşekkür ederim. Onların varlığı, sabrı ve desteği bu süreci benim 

için daha anlamlı ve güçlü kılmıştır. 

Ayrıca, bu süreçte moral ve motivasyon kaynağım olan, destekleriyle yanımda 

bulunan tüm dostlarıma da içten teşekkürlerimi sunarım. 

Son olarak, bilimsel düşüncenin, çağdaş eğitimin ve özgür akademik ortamın 

temelini oluşturan Cumhuriyet değerlerini bizlere kazandıran Gazi Mustafa Kemal 

Atatürk’e minnet ve şükranlarımı sunarım. Onun açtığı yolda ilerleyebilmek ve bilim 

ışığında üretim yapabilmek, bu çalışmanın ortaya çıkmasındaki en önemli motivasyon 

kaynaklarından biri olmuştur. 

Bu çalışma, uzun bir emeğin ve kararlı bir çabanın ürünüdür. Gastronomi 

alanına mütevazı da olsa bir katkı sunabilmesi ve ileride yapılacak çalışmalara ışık 

tutabilmesi en büyük temennimdir. 
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v 
 

 

ÖZET 

GASTRONOMİK KİMLİĞİN YERLİ TURİSTLERİN DESTİNASYON 

TERCİHİNE ETKİSİ: BALIKESİR ÖRNEĞİ 

UZUN, D>dem 

Doktora, Gastronom> ve Mutfak Sanatları Anab>l>m Dalı 

Tez Danışmanı: Prof. Dr. Ş>mal AYMANKUY 

2026, 141 Sayfa 

Tur&zm endüstr&s&nde artan rekabet koşulları, dest&nasyonların farklılaşma aracı 

olarak yerel değerler&n& ön plana çıkarmasını zorunlu kılmıştır. Bu sebeple 

gastronom&k k&ml&k, b&r dest&nasyonun coğraf&, kültürel ve tar&hsel b&r&k&m&n& yansıtan 

özgün b&r çek&c&l&k unsuru olarak önem kazanmaktadır. Bu araştırmanın temel amacı, 

Balıkes&r &l&n& z&yaret eden yerl& tur&stler&n dest&nasyon terc&hler&nde gastronom&k 

k&ml&k algısının etk&s&n& ortaya koymaktır.  

N&cel araştırma yöntem&n&n ben&msend&ğ& çalışmada, ver& toplama aracı olarak 

anket tekn&ğ& kullanılmıştır. Araştırmanın evren&n& Balıkes&r’& z&yaret eden yerl& 

tur&stler oluşturmakta olup, kolayda örnekleme yöntem&yle 2025 yılı &çer&s&nde 

Balıkes&r’&n farklı tur&st&k noktalarında 520 katılımcıdan ver& toplanmıştır. Elde ed&len 

ver&ler, bet&msel &stat&st&ksel yöntemler&n yanı sıra Açımlayıcı Faktör Anal&z& (AFA) ve 

Doğrulayıcı Faktör Anal&z& (DFA) &le değerlend&r&lm&ş; ayrıca ölçekler&n güven&l&rl&ğ& 

&ncelenm&ş ve gruplar arası karşılaştırmalar &ç&n bağımsız örneklem t-test& &le ANOVA 

testler&nden yararlanılmıştır. Değ&şkenler arasındak& &l&şk&ler& ve b&rb&rler& üzer&ndek& 

etk&ler& ortaya koymak amacıyla &se korelasyon ve regresyon anal&zler& uygulanmıştır. 

Araştırma bulguları, Balıkes&r’&n gastronom&k k&ml&ğ&n&n “Çevre” ve “Kültür” 

olmak üzere &k& temel boyut altında toplandığını doğrulamaktadır. Regresyon anal&z& 

sonuçlarına göre, gastronom&k k&ml&ğ&n dest&nasyon terc&h&n& açıklama gücünün %52,3 

olduğu bel&rlenm&şt&r. Araştırma bulguları, gastronom&k k&ml&ğ&n “Kültür” boyutunun 

yerl& tur&stler&n dest&nasyon terc&hler& üzer&nde &stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f b&r 

etk&s&n&n bulunduğunu ortaya koymaktadır. Buna karşın, gastronom&k k&ml&ğ&n 

“Çevre” boyutunun dest&nasyon terc&h& üzer&nde tek başına anlamlı b&r etk&s&n&n 
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olmadığı bel&rlenm&şt&r. Demograf&k değ&şkenler kapsamında gerçekleşt&r&len anal&zler 

&se c&ns&yet değ&şken&n&n çevre boyutu ve dest&nasyon terc&h& puanlarında; yaş 

değ&şken&n&n &se kültür boyutu üzer&nde anlamlı farklılıklara neden olduğunu 

göstermekted&r. 

Sonuç olarak bu çalışma, Balıkes&r’&n gastronom&k değerler& ve mutfak 

kültürünün, dest&nasyon pazarlaması ve tur&st terc&hler& açısından öneml& ve stratej&k 

b&r rol üstlend&ğ&n& ortaya koymakta; gastronom&k k&ml&ğ&n dest&nasyonların rekabet 

gücünü artıran temel unsurlardan b&r& olduğunu vurgulamaktadır. 

 

Anahtar Kel>meler: Gastronom& Tur&zm&, Gastronom&k K&ml&k, Dest&nasyon 

Terc&h&, Balıkes&r Mutfağı, Yerl& Tur&st  
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ABSTRACT 

THE EFFECT OF GASTRONOMIC IDENTITY ON THE DESTINATION 

CHOICE OF DOMESTIC TOURISTS: BALIKESİR EXAMPLE 

UZUN, D>dem 

PhD Thes>s, Department of Gastronomy and Cul>nary Arts 

Adv>sor: Prof. Dr. Ş>mal AYMANKUY 

2026, 141 pages 

The increasing competition in the tourism industry has made it imperative for 

destinations to highlight their local values as a means of differentiation. Therefore, 

gastronomic identity is gaining importance as a unique element of attraction that 

reflects a destination's geographical, cultural, and historical heritage. The main 

objective of this research is to reveal the influence of gastronomic identity perception 

on the destination preferences of domestic tourists visiting Balıkesir province.  

In this study, which adopted a quantitative research method, the survey 

technique was used as a data collection tool. The study's population consists of 

domestic tourists visiting Balıkesir, and data was collected from 520 participants at 

various tourist locations in Balıkesir during 2025 using a convenience sampling 

method. The obtained data were evaluated using descriptive statistical methods, as 

well as Exploratory Factor Analysis (EFA) and Confirmatory Factor Analysis (CFA); 

the reliability of the scales was also examined, and independent samples t-tests and 

ANOVA tests were used for intergroup comparisons. Correlation and regression 

analyses were applied to reveal the relationships between the variables and their effects 

on each other. 

Research findings indicate that Balıkesir's gastronomic identity is grouped 

under two main dimensions: "Environment" and "Culture". According to the 

regression analysis results, gastronomic identity was found to have a 52.3% 

explanatory power in determining destination preference. The research findings reveal 

that the "Culture" dimension of gastronomic identity has a statistically significant and 

positive effect on domestic tourists' destination preferences. In contrast, the 

"Environment" dimension of gastronomic identity alone was found to have no 
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significant effect on destination preference. Analyses conducted within the scope of 

demographic variables show that gender significantly affects the environmental 

dimension and destination preference scores, while age significantly affects the culture 

dimension. 

In conclusion, this study reveals that Balıkesir's gastronomic values and 

culinary culture play an important and strategic role in terms of destination marketing 

and tourist preferences; it emphasizes that gastronomic identity is one of the 

fundamental elements that increase the competitiveness of destinations. 

 

Keywords: Gastronomy Tourism, Gastronomic Identity, Destination 
Preference, Balıkesir Cuisine, Local Tourist 
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1.  GİRİŞ 
 

 

Harr&ngton tarafından 2005 yılında l&teratüre kazandırılan gastronom&k k&ml&k 

kavramı, ortaya atıldığı dönem&n ardından uzun b&r süre akadem&k çalışmalarda sınırlı 

düzeyde ele alınmış ve araştırmalarda yaygın b&ç&mde kullanılmamıştır. 2019 yılında 

yapılan b&r çalışmayla yabancı b&r ölçek oluşturulmuş (Suna ve Alverez, 2019) ancak 

bu ölçekte Harr&ngton’un bahsett&ğ& boyutlara değ&n&lmem&şt&r. Özell&kle gastronom& 

temell& dest&nasyon araştırmalarının gel&ş&m&nden önce, kavramın teor&k çerçeves& ve 

uygulama alanları üzer&ne yapılan çalışmalar oldukça sınırlı kalmıştır. Bu nedenle 

gastronom&k k&ml&k, l&teratürde yer almakla b&rl&kte uzun süre araştırmacıların yoğun 

b&ç&mde odaklandığı b&r konu olmamıştır. Dolayısıyla gastronom&k k&ml&k konusu 

l&teratürde yer almakta olmasına rağmen gel&şt&r&lmeye açık ve güncel b&r konudur. Bu 

araştırmayla, l&teratüre yen& b&r gastronom&k k&ml&k ölçeğ& kazandırılarak alana katkıda 

bulunulması amaçlanmıştır. Bu araştırmanın temel amacı, Balıkes&r’&n gastronom&k 

k&ml&ğ&n& ortaya koymak ve yerl& tur&stler&n bu k&ml&ğe &l&şk&n farkındalık düzeyler&n& 

bel&rlemekt&r. Bununla b&rl&kte çalışmanın, Balıkes&r mutfağının tanıtımına katkı 

sağlaması ve yerl& tur&stler&n dest&nasyon terc&hler&nde &l&n daha görünür ve terc&h ed&l&r 

hale gelmes&ne destek olması beklenmekted&r. 

Araştırma beş bölümden oluşmaktadır. İlk bölümde araştırmanın problem&ne, 

konusuna, amacına, varsayımlarına ve tezde kullanılan bazı &fadeler&n tanımlamalarına 

yer ver&lm&şt&r. Araştırmanın &k&nc& bölümünde, &lg&l& alanyazın taranmış ve l&teratürde 

yer alan çalışmalara değ&n&lm&şt&r. Araştırmanın üçüncü bölümünde, gastronom&k 

k&ml&ğ&n yerl& tur&stler&n dest&nasyon terc&h&ne etk&s&n& bel&rlemek üzere yapılan 

araştırma sürec& ve yöntemler& ele alınmıştır. Bu amaçla yapılan anket &le &lg&l& ver&ler 

araştırmanın dördüncü bölümünde açıklanmıştır. Araştırmanın beş&nc& bölümünde &se 

araştırmanın sonuçları açıklanarak öner&lerde bulunulmuştur. Bu araştırma, 

gastronom&k k&ml&k ve dest&nasyon terc&h& &l&şk&s&n& kapsamlı b&ç&mde ele alarak 

l&teratüre özgün b&r bakış açısı kazandırmayı ve benzer araştırmalar &ç&n referans 

olmayı amaçlamaktadır.  
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1.1. Araştırmanın Problem> (Konusu) 

Bu araştırma, Balıkes&r &l&n& z&yaret eden yerl& tur&stler&n gastronom&k k&ml&ğe 

&l&şk&n b&lg& düzeyler&n& bel&rlemey& ve gastronom&k k&ml&ğ&n dest&nasyon terc&hler& 

üzer&ndek& etk&s&n& ortaya koymayı amaçlamaktadır. Araştırmanın konusu, Balıkes&r’& 

z&yaret eden yerl& tur&stler&n dest&nasyon seç&m&nde Balıkes&r’&n gastronom&k 

k&ml&ğ&n&n etk&s&n& saptamaktır. Araştırma gastronom&n&n dest&nasyon çek&c&l&ğ&n& 

artıran b&r unsur olarak nasıl algılandığını, Balıkes&r mutfak kültürünün tur&stler &ç&n 

ne g&b& çek&c&l&kler sunduğunu ve bu y&yecek- &çecek kültürünün dest&nasyon 

terc&h&nde ne g&b& etk&ler& olduğunu &ncelemeye odaklanmaktadır.  

Gastronom&k k&ml&k kavramından &lk defa bahseden Harr&ngton (2005), 

gastronom&k k&ml&ğ&, b&r dest&nasyonun coğraf& ve çevresel özell&kler& &le tar&hsel ve 

kültürel b&r&k&m&n&n etk&leş&m&nden doğan özgün b&r tat ve dokusal prof&l olarak ele 

almaktadır. Buna göre gastronom&k k&ml&k, yalnızca bel&rl& yemekler&n ya da tar&fler&n 

toplamı değ&l; bölgen&n &kl&m&, tarımsal üret&m yapısı, yerel ürün çeş&tl&l&ğ&, etn&k ve 

d&n& yapı, toplumsal gelenekler ve yen&l&ğe açıklık düzey& g&b& unsurların zaman &ç&nde 

oluşturduğu kolekt&f b&r kültürel &fade b&ç&m&d&r. Harr&ngton, gastronom&k k&ml&ğ&n 

hem üret&m süreçler& hem de tüket&m prat&kler& &le b&ç&mlend&ğ&n& vurgulamakta; yerel 

ürünler&n elde ed&leb&l&rl&ğ&, &şlenme tekn&kler&, yemek yeme alışkanlıkları ve &çecek-

yemek eşleşmeler& g&b& unsurların k&ml&ğ&n ayırt ed&c& yönler&n& oluşturduğunu 

bel&rtmekted&r. Bu yaklaşım, gastronom& tur&zm& ve dest&nasyon pazarlaması 

çalışmalarına öneml& b&r kuramsal çerçeve sağlamaktadır. Gastronom&k k&ml&ğ&n doğru 

tanımlanması, dest&nasyonlar &ç&n takl&t ed&lmes& güç b&r farklılaştırma aracı sunmakta 

ve uzun vadede sürdürüleb&l&r rekabet avantajı yaratmaktadır. Bu nedenle 

Harr&ngton’ın çalışması, araştırma kapsamında gel&şt&r&len gastronom&k k&ml&k 

ölçeğ&n&n kavramsal temel&n& oluşturmaktadır. Araştırmada kullanılan ölçek 

maddeler&n&n gel&şt&r&lmes& sürec&nde çalışmanın kavramsal tanımları ve gastronom&k 

k&ml&ğ& oluşturan öğelere &l&şk&n sınıflandırmalar doğrudan referans alınmıştır. 

B&r d&ğer öneml& çalışma olan Suna ve Alvarez (2019) tarafından 

gerçekleşt&r&len araştırma Gaz&antep’&n gastronom&k k&ml&ğ&n& hem tur&stler&n hem de 

yerel halkın algıları üzer&nden &ncelem&ş ve gastronom&n&n dest&nasyon 

markalaşmasındak& stratej&k rolünü değerlend&rm&şt&r. La& ve arkadaşlarının (2018) 
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gel&şt&rd&ğ& gastronom&k k&ml&k ölçeğ& Gaz&antep’e uyarlanmış; 214 tur&st ve 164 yerel 

katılımcıdan elde ed&len ver&ler KFA ve DFA (Keşfed&c& ve Doğrulayıcı Faktör Anal&z&) 

anal&zler&yle test ed&lm&şt&r. Anal&zler sonucunda gastronom&k k&ml&ğ&n dört boyuttan 

oluştuğu ancak gastronom&k kültür ve &t&bar &le y&yecek-&çecek mekânlarının şehr&n 

k&ml&ğ&n& açıklamada daha güçlü olduğu saptanmıştır.  

Yapılan bu çalışmalar da göstermekted&r k&, yerl& tur&stler&n dest&nasyon 

terc&hler&nde, gastronom&k k&ml&ğ&n rolü g&derek artmaktadır. Ancak l&teratürde yerl& 

tur&stler&n gastronom&k unsurları ne ölçüde d&kkate aldığı ne kadar önemsed&ğ& ve 

gastronom&k k&ml&ğ&n dest&nasyon terc&hler&n& nasıl etk&led&ğ& üzer&ne yeterl& araştırma 

bulunmamaktadır. Gastronom&k faktörler&n dest&nasyon terc&h& üzer&ndek& etk&s&n&n 

daha açık hale gelmes&, tur&st&k pazarlama stratej&ler&n&n ve Balıkes&r’&n yerel mutfak 

kültürünün tanıtımının gel&şmes& açısından öneml& b&r nokta olduğunu ortaya 

koymaktadır. Bu araştırmanın ana problem&, gastronom&k k&ml&ğ&n Balıkes&r’& z&yaret 

eden yerl& tur&stler&n dest&nasyon terc&h&nde ne kadar etk&l& olduğunu anlamaktır.  

Bu araştırma, Balıkes&r'&n zeng&n mutfak kültürü, yerel lezzetler, geleneksel 

yemekler ve gastronom& deney&mler&n&n, yerl& tur&stler&n dest&nasyon terc&h&nde nasıl 

b&r rol oynadığını araştırmayı hedeflemekted&r. Ayrıca araştırmada yerl& tur&stler&n 

gastronom& deney&mler&ne yönel&k algı ve beklent&ler&, bu deney&mler&n tat&l 

memnun&yet&ne olan katkıları ve yerel mutfak kültürünün bölge tur&zm&ne yönel&k 

olası katkıları da değerlend&r&lecekt&r. 

Balıkes&r'&n gastronom& açısından taşıdığı potans&yel&n&n ve yerel mutfağın 

yeter&nce keşfed&lmem&ş olması, tur&stler&n dest&nasyon terc&h&nde etk&s&n&n 

araştırılmamış olması da araştırmanın problemler&nden b&r&d&r.  

 

1.2. Araştırmanın Amacı 

Bu araştırmanın amacı, gastronom&k k&ml&ğ&n Balıkes&r’& z&yaret eden yerl& 

tur&stler&n dest&nasyon terc&hler& üzer&ndek& etk&s&n& anal&z etmekt&r. Yerl& tur&stler&n 

dest&nasyon seç&m& yaparken Balıkes&r’& terc&h etmeler&nde gastronom&k unsurları 

d&kkate alıp almadıkları, Balıkes&r’&n mutfak kültürünün bu terc&h üzer&ndek& etk&ler& 

ve gastronom&k k&ml&ğ&n tur&st&k deney&m üzer&ndek& rolü araştırılacaktır. Böylece, 

dest&nasyon yönet&mler&n&n ve tur&zm sektörü paydaşlarının Balıkes&r’&n gastronom&k 
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k&ml&ğ&n& nasıl daha etk&n b&r şek&lde kullanab&leceğ&ne da&r öner&ler sunulması 

amaçlanmaktadır.  

Mevcut araştırma, Balıkes&r'&n zeng&n gastronom& unsurlarının, özell&kle yerel 

mutfak kültürü, geleneksel y&yecekler, yerel ürünler ve gastronom&k etk&nl&kler 

aracılığıyla yerl& olarak çoğaltılmasının tur&stler&n seyahat kararları üzer&nde etk&s&n& 

görmey& amaçlamaktadır. Araştırma, &lk olarak Balıkes&r'&n gastronom&k unsurlarını 

tanımlayarak, bu unsurların yerl& tur&stler&n tat&l deney&mler&ne kattığı değer& ve bu 

deney&mler&n dest&nasyon seç&m&ndek& rolünü ortaya koymayı hedeflemekted&r. İk&nc& 

olarak, yerl& tur&st terc&h&n&n gastronom&k deney&mlere olan &lg&s&, bu deney&m&n&n 

tatm&n ed&c& performansı ve genel tat&l memnun&yet&ne olan katkısını değerlend&recek 

şek&lde b&r anket çalışması gerçekleşt&r&lecekt&r. Bu araştırma, Balıkes&r’&n yerel 

mutfak özell&kler&n&, kültürel unsurlarını ve geleneksel y&yecekler&n& &nceleyerek, söz 

konusu unsurların tur&stler&n dest&nasyon ve seyahat terc&hler& üzer&ndek& etk&s&n& 

ortaya koymayı amaçlamaktadır.  

Araştırma, Balıkes&r’&n yerel mutfak özell&kler&, kültürel unsurları ve 

geleneksel y&yecekler&n&n gastronom& deney&m&n&n gel&şt&r&lmes&, dest&nasyon seç&m& 

ve genel tur&zm performansı üzer&ndek& etk&ler&n& değerlend&rerek, kent&n tur&zm 

potans&yel&n& artırmaya yönel&k stratej&lere ışık tutmayı amaçlamaktadır. Ayrıca, yerel 

gastronom& &le tur&zm&n güncellenmes& konusunda öner&ler sunarak hem yerel 

ekonom&ye hem de sürdürüleb&l&r tur&zm uygulamalarına katkıda bulunmayı 

hedeflemekted&r. Sözkonusu araştırma, Balıkes&r’de gastronom& alanında yürütülen 

araştırmaların tur&zm perspekt&f&yle bütünleşt&r&lmes&ne katkı sağlamayı; elde ed&len 

bulgular doğrultusunda gastronom& temell& yerl& tur&zme &l&şk&n öner&ler gel&şt&rerek 

tur&zm sektörü ve yerel yönet&mler &ç&n daha s&stemat&k ve uygulanab&l&r pol&t&ka 

gel&şt&rme süreçler&ne temel oluşturmayı amaçlamaktadır. Ayrıca bu araştırma &le, 

Balıkes&r &l&n&n gastronom&k k&ml&ğ&n&n tanımlanmasının yanı sıra bu k&ml&ğ&n yerl& 

tur&stler&n dest&nasyon terc&hler&ne etk&s&n&n ortaya konması amaçlanmaktadır.  

 

1.3. Araştırmanın Önem> 

Gastronom& tur&zm&, son yıllarda hızla gel&şm&ş ve dest&nasyon pazarlaması 

açısından öneml& b&r tur&zm çeş&d& hal&ne gelm&şt&r. Yerel mutfak kültürler&n&n tur&st&k 

çek&c&l&ğ& artırmadak& rolünü anlamak, dest&nasyonların daha etk&l& b&r şek&lde 
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tanıtılmasına yardımcı olacaktır. Bu araştırma, Balıkes&r'&n gastronom&k k&ml&ğ&n& ön 

plana çıkararak hem yerl& tur&zm& desteklemey& hem de bölgedek& tur&zm potans&yel&n& 

artırma konusunda öneml& katkılar sağlamayı hedeflemekted&r.  Aynı zamanda yerl& 

tur&stler&n dest&nasyon seç&m&nde Balıkes&r’&n gastronom&k k&ml&ğ&n&n önem&n& 

vurgularken, &l&n gastronom&k değerler&n& öne çıkaracağı &ç&n önem arz etmekted&r. 

Ayrıca l&teratür &ncelend&ğ&nde Suna ve Alverez (2019) tarafından yapılan 

“Gaz&antep’&n Gastronom&k K&ml&ğ&: Tur&stler&n ve Yerel Sak&nler&n Algıları” &s&ml& 

çalışmada gastronom&k k&ml&k &le &lg&l& b&r anket ölçeğ&n&n &lk defa kullanıldığı 

görülmekted&r. Yapılan bu çalışmada gastronom&k k&ml&k gastronom& kültürü ve &t&barı, 

gıda kal&tes&, y&yecek satış noktaları, gastronom& akt&v&teler& olmak üzere dört boyutta 

&ncelenm&şt&r. Ancak l&teratürde kavramsal olarak gastronom&k k&ml&kten bahseden 

Robert J. Harr&ngton (2005), gastronom&k k&ml&ğ& çevre ve kültür boyutlarıyla ele 

almıştır. L&teratürde yapılan çalışmalarda anket ölçekler&nde gastronom&k k&ml&ğ&n 

çevre ve kültür boyutlarıyla ele alınmadığı görülmekted&r. Bu araştırma doğrultusunda 

gel&şt&r&len, mevcut gastronom&k k&ml&k ölçekler&ne, çevre ve kültür boyutları 

eklenerek oluşturulan gastronom&k k&ml&k ölçeğ&n&n de alan yazına öneml& b&r katkı 

sunacağı öngörülmekted&r. 

 

1.4. Araştırmanın Varsayımları 

Varsayımlar yan& sayıltılar doğruluğu kabul ed&len ama &spatlanmamış öner& 

cümleler&d&r. Bu yüzden araştırma sürec&nde yanlışlanab&l&rler. Araştırmacı varsayım 

oluştururken doğruluğundan em&n önermeler sunar ve bu önermeler araştırmanın 

sonuçlarını ve geçerl&ğ&n& etk&leyen temel kabuller olarak görülmekted&r. Bu önermeler 

araştırmanın güven&rl&ğ&n& ve &nandırıcılığını destekler (Baltacı, 2020, s. 20-21). Bu 

tanım doğrultusunda yapılan araştırmanın varsayımları aşağıda sıralanmaktadır: 

• Araştırmanın evren&n& oluşturan Balıkes&r’& z&yaret eden yerl& 

tur&stler&n anket &fadeler&ne doğru, sam&m& ve etk&l& cevaplar vereceğ& 

varsayılmıştır.  

• Oluşturulan anket formunda yer alan &fadeler&n araştırmanın amacına 

uygun olduğu ve problem cümles&ne yanıt vereb&lecek n&tel&kte 

olduğu varsayılmıştır. 

• Katılımcıların anket soruları doğru şek&lde anladıkları varsayılmıştır. 
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• Araştırmada kullanılan örneklem&n büyüklüğünün &lg&l& evren& tems&l 

etme açısından yeterl& olduğu varsayılmıştır.  

 

1.5. Araştırmanın Sınırlılıkları 

“Sınırlılıklar, araştırmanın başlangıcında belirgin olmayıp, çalışma ilerledikçe 

belirginleşen, sonuç olarak çalışmanın bulgularını, anlamını, yorumunu ve 

genellemesini etkileyen, araştırmacıların kontrolü dışında, az kontrol edebildiği ya da 

kontrol edemediği faktörlerdir (Özkan ve Kaya, 2015: 489).”  

Bu araştırmanın sınırlılıkları aşağıda sıralanmaktadır:  

• Araştırma ver&ler& zaman, mal&yet ve ulaşılab&l&rl&ğ&n kısıtlı olması 

sebeb&yle Balıkes&r &l& ve &lçeler& &le sınırlandırılmıştır.  

• Araştırmada elde ed&len bulgular, Balıkes&r’& z&yaret eden yerl& 

tur&stlerden 2025 yılının ağustos ayında toplanan ver&ler &le sınırlıdır.  

• Araştırmanın amaçlarından b&r& gastronom&k k&ml&ğ& ölçmekt&r. Ver& 

toplama sürec&nde Balıkes&r &l&nde gastronom& temalı etk&nl&k ve 

fest&vallere ev sah&pl&ğ& yapan &lçelere öncel&k ver&lm&şt&r. İlçeler 

arasında örneklem&n dengel& dağılımı hedeflenm&ş olsa da bazı 

&lçelerdek& tur&st sayısının sınırlı olması bu dengey& kısmen 

etk&lem&şt&r.  

• Araştırma kapsamında &ncelenen kavramsal çerçeve l&teratür 

&ncelemes& sonucu ulaşılab&len kaynaklarla sınırlıdır.  

 

1.6. Tanımlar 

Araştırmanın kavramsal anal&z çerçeves&nde ve araştırmada kullanılan anket 

ölçeğ&nde sıkça kullanılan öneml& kavramların tanımları aşağıda açıklanmaktadır.   

Gastronom>: Gastronom&n&n tanımı, gıda yet&şt&rme ve dağıtım yer& olan 

foodshed'dan (gıdanın yet&şt&r&ld&ğ& ve dağıtıldığı yer) foodscape'e (gıdanın serv&s 

ed&ld&ğ& yer ve yemek masasının da yemek serv&s ed&len yer olması) kadar gen&ş b&r 

yelpazeye sah&pt&r (Soeroso ve Turgar&n&, 2020, s. 201). 

Gastronom>k k>ml>k: Gastronom&k k&ml&k kavramı, çevren&n (coğrafya ve 

&kl&m) ve kültürün (tar&h ve etn&k etk&ler), y&yecek ve &çeceklerde hâk&m olan tat 
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b&leşenler&, dokular ve tatlar üzer&ndek& etk&ler&n& göstermekted&r (Harr&ngton, 2005, s. 

130). 

Dest>nasyon: Goeldner ve R&tch&e’n&n (2003, s. 466) tanımına göre tur&zm 

dest&nasyonu, z&yaretç&ler&n çeş&tl& seyahat deney&mler&nden yararlandığı bel&rl& b&r 

coğraf& bölged&r (Zemła, 2016, s. 2). 

Sentez mutfak: Ayrı mutfak kültürler&n& b&r arada bulunduran mutfaklar sentez 

mutfak olarak tanımlanmaktadır (Yılmaz ve Akman, 2018, s. 126). 

Özgün mutfak: Özgün mutfaklar yöresel mutfaklardır. Yöreye has ürünler &le 

yöresel gelenekler&n b&rleşmes& &le ortaya çıkar. Yöreye özgü p&ş&rme tekn&kler& olan, 

m&ll& ya da d&n& duygularla tasarlanan y&yecek ve &çecekler özgün mutfak ürünler&d&r 

(Şengül ve Türkay, 2016, s. 65).  

Gastronom>k ürün: Gastronom&k ürün, b&r yöreye özgü mutfak kültürünü 

yansıtan; yerel yemekler, &çecekler, hammaddeler, üret&m ve p&ş&rme tekn&kler& &le bu 

unsurlara eşl&k eden kültürel değerlerden oluşan somut ve soyut öğeler&n bütünüdür. 

Bu kapsamda gastronom&k ürünler; den&z ürünler&, kuzu et&, zeyt&n, zeyt&nyağı, süt ve 

süt ürünler&, üzüm, pest&l, pekmez, çeş&tl& meyvelerden üret&len şaraplar, reçeller, 

turşular, mezeler, kırmızı et, çay ve baklag&ller g&b& yöresel mutfağa a&t unsurları 

&çereb&lmekted&r (Oğan, 2024b). 
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2.  İLGİLİ ALANYAZIN 
 

 

2.1. Kuramsal Çerçeve 

Bu araştırmada kuramsal çerçeve, gastronom&, gastronom& tur&zm&, 

gastronom&k k&ml&k ve dest&nasyon k&m&ğ& kavramları etrafında yapılandırılmaktadır. 

Bu doğrultuda gastronom& ve gastronom& tur&zm&ne &l&şk&n kavramsal alt yapı ortaya 

konulmuş; gastronom& tur&zm&n&n mot&vasyonel unsurları ve b&leşenler& açıklanmıştır. 

Bununla b&rl&kte dest&nasyon ve dest&nasyon k&ml&ğ& kavramları &ncelenerek 

gastronom&k k&ml&ğ&n dest&nasyon pazarlaması ve &majı üzer&ndek& etk&ler& 

tartışılmaktadır. Son olarak bu kavramsal çerçeve kapsamında Balıkes&r &l&n&n tur&st&k 

b&r dest&nasyon n&tel&ğ& çerçeves&nde barındırdığı potans&yel &le mutfak kültürü 

&ncelenmekted&r. Böylece gastronom&k k&ml&k ve onu oluşturan b&leşenler, b&r 

dest&nasyon örneğ& üzer&nden kuramsal b&r temele oturtulmaktadır. 

 

2.1.1. Gastronom> Kavramı ve Gastronom> Tur>zm> 

Bu bölümde gastronom& tanımı yapılacak olup, gastronom&n&n l&teratürdek& 

kavramsal açıklamalarına yer ver&lecek ve alternat&f tur&zm çeş&tler&nden b&r& olan 

gastronom& tur&zm& &le &lg&l& tanımlar açıklanacaktır. Gastronom& b&rçok kaynakta 

yeme-&çme sanatı olarak tanımlansa da aslında k&mya, edeb&yat, b&yoloj&, jeoloj&, tar&h, 

müz&k, ps&koloj&, sosyoloj&, tıp, beslenme ve tarım g&b& pek çok b&l&m dalıyla doğrudan 

bağlantılı olan hem b&r sanat hem de b&r b&l&m dalıdır (K&vela ve Crotts, 2006). 

Gastronom&, yeme ve &çme sanatını kapsayan kapsamlı b&r d&s&pl&n olup beslenme, tat 

alma duyusunun &şley&ş&, f&zyoloj&k süreçler ve şarap üret&m& g&b& çeş&tl& konuları 

&çermekted&r. Ayrıca bes&n öğeler&n&n &nsan vücudundak& &şlevler&, gıda maddeler&n&n 

seç&m&nde n&tel&kler&n bel&rlenmes&, h&jyen kurallarına uygun üret&m süreçler&n&n 

gel&şt&r&lmes&, gıdaların f&z&ksel, k&myasal ve b&yoloj&k bozulmalarını önlemek 

amacıyla h&jyen ve san&tasyon standartlarının uygulanması g&b& öneml& başlıklar da 

gastronom&n&n &nceleme alanına g&rmekted&r (Shenoy, 2005). 
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K&vela'ya (2006) göre gastronom& genell&kle sadece yemek p&ş&rme ve &y& yeme 

sanatı olarak tanımlanmaktadır, ancak bu d&s&pl&n&n yalnızca b&r parçasıdır. Pek çok 

yazar gastronom&y&, kültür &le yemek arasındak& etk&leş&m&n kapsamlı b&ç&mde ele 

alınması olarak kavramsallaştırmaktadır. Mutfak tur&zm&n&n vazgeç&lmez b&r unsuru 

olan gastronom&, günümüzde tur&zm pazarında hızla gel&şen öneml& b&r sektöre 

dönüşmüştür. B&rçok tur&st &ç&n yen& dest&nasyonları keşfetmen&n en öneml& 

sebepler&nden b&r& o yerler&n y&yecek ve &çecekler&n tadına bakmaktır. Gastronom& 

tur&zm&, yerel mutfak unsurlarının dest&nasyon deney&m&n&n öneml& b&r parçası hal&ne 

gelmes&n& sağlamakta ve tur&stler&n seyahat mot&vasyonları üzer&nde bel&rley&c& 

unsurlardan b&r& olarak görülmekted&r. B&rçok tur&st &ç&n yen& dest&nasyonları 

keşfetmen&n temel nedenler&nden b&r& o dest&nasyona özgü y&yecek ve &çecekler& 

deney&mlemekt&r (Hall ve M&tchell, 2002; K&vela ve Crotts, 2006). 

Günümüzde gastronom& tur&zm& çeş&tl& kültürler& deney&mleme amacını 

taşımaktadır. Gastronom& tur&zm& sadece yeme &çme eylem&yle sınırlı kalmayıp, aynı 

zamanda nerede, nasıl, ne zaman ve neden y&yoruz, &ç&yoruz meseles&ne de 

dönüşmüştür.  

B&r ülken&n gastronom&s&, onun kültürünün b&r yansımasıdır. Gastronom&, 

gıdanın üret&m&nden &şlenmes&ne, depolanmasından taşınmasına, p&ş&r&lmes&nden 

hazırlanmasına kadar olan tüm aşamaların b&rleş&m noktasıdır. B&r yemek; seç&mler&, 

müşter&ler&, görgü kurallarını, gelenekler&, pol&t&k ve ekonom&k bağlamları ve b&rçok 

f&zyoloj&k mot&vasyonu &çer&r. Mevcut süreçte gastronom& pek çok farklı kılığa 

bürünmekte ve b&rçok farklı ortamda kend&n& göstererek varlığını sürdürmekted&r. 

Gastronom& ter&m&n&n evr&m&ne yönel&k yapılan anal&zler, bu alanın kültürel 

uygulamalarla &ç &çe geçt&ğ&n& ortaya koymaktadır (Scarpato, 2002). Böylece kavramın 

artık kültürle ayrılmaz b&r bağ kurduğu anlaşılmaktadır. Bu nedenle günümüzde 

“yemek kültürü” ter&m& yaygın b&r şek&lde kullanılmaktadır. 

Gastronom&n&n kültürel boyutu, zamanla tur&zm &le de güçlü b&r &l&şk& 

kurulmasına zem&n hazırlamıştır. Hal&hazırda yemek &le tur&zm arasında kurulan 

&l&şk&ler, günümüz toplumunda yaygın b&r olgu hal&ne gelm&şt&r. Yerel gıda pazarları da 

b&r bölgen&n kültürel ve tur&st&k deney&m&nde etk&n b&r rol oynamakta ve sundukları 

ürünler aracılığıyla yerel k&ml&ğ&n güçlenmes&ne katkıda bulunmaktadır (http-1). 

Gastronom& yalnızca öneml& b&r kültürel ürün olarak değ&l, aynı zamanda anıtlar, 
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müzeler, m&mar& yapılar ve etk&nl&kler g&b& tur&st&k unsurların değerl& b&r parçası olarak 

da değerlend&r&lmel&d&r (Corre&ra vd., 2008). Gastronom& aynı zamanda y&yecek ve 

&çecekler&n çeş&tl&l&ğ&, üret&m&, y&yecek ve &çecekler&n m&krob&yoloj&s&, beslenme, yeme 

alışkanlıkları ve restoranlarla &lg&l& gen&ş b&r alanı kapsamaktadır (Güzel ve Apaydın, 

2016). 

Gastronom& &le tur&zm arasındak& bu güçlü &l&şk&, gastronom& tur&zm& 

kavramının ortaya çıkmasına katkı sağlamıştır. Gastronom& tur&zm& günümüzde tur&zm 

sektörünün en umut ver&c& alanlarından b&r& olarak öne çıkmaktadır (Cor&gl&ano, 2002). 

Yerel b&r faal&yet alanı olarak gastronom& tur&zm&, üret&m&ne ve pazarlamasına çeş&tl& 

aktörler&n müdah&l olmasıyla şek&llenmekted&r. Bu aktörler, ürünler&n üret&m&nden 

satışına kadar uzanan karmaşık faal&yet komb&nasyonları oluşturarak etk&l& b&r tedar&k 

ve dağıtım z&nc&r& meydana get&rmekted&r (Güzel ve Apaydın, 2016). 

Gastronom& tur&zm&n&n gel&ş&m& aynı zamanda yerel kalkınma açısından da 

öneml& fırsatlar sunmaktadır. Gastronom& tur&zm&n&n daha &y& anlaşılması ve bu 

alandak& paydaşların katılımıyla ağ oluşturma süreçler&n&n güçlend&r&lmes&, gıda 

ürünler&n& sosyo-ekonom&k durumlarını &y&leşt&rme aracı olarak kullanan bölgelerde 

yerel kalkınma stratej&ler&n&n daha etk&l& b&r şek&lde uygulanmasına katkı sağlayab&l&r. 

Çünkü tur&zm, üret&m mantığı çerçeves&nde farklı b&r değere sah&p olamayacak 

mekânlar yaratmakta, dönüştürmekte ve çeş&tl& şek&llerde gel&şt&rmekted&r (H&ernaux, 

1996). Bu nedenle gastronom& tur&zm&n&n sürdürüleb&l&r b&ç&mde gel&şmes& açısından 

yerel halkın bölgeye özgü ürünler& koruması öneml& b&r gerekl&l&k olarak öne 

çıkmaktadır. 

Günümüz koşullarında gastronom& tur&zm&; görme, koku ve tat alma 

duyularının kullanımıyla, temel amacı &nsanlara y&yecek sunmak olan gıda üret&c&ler&, 

&şley&c&ler& ve restoranlar aracılığıyla yürütülen b&r etk&nl&k olarak öne çıkmaktadır. Bu 

tur&zm türü, m&saf&rlere y&yecek ve &çecekler&n tadına bakarak b&r “deney&m” sunan 

faal&yetler bütünüdür (http-1).  

 

2.1.2. Gastronom>n>n Tanımı ve Tar>hsel Gel>ş>m> 

Gastronom&, &nsanlık tar&h& boyunca beslenme prat&kler&yle sınırlı kalmayarak 

toplumsal, kültürel ve ekonom&k boyutlarıyla şek&llenen çok kapsamlı b&r alan olarak 
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ortaya çıkmıştır. Yemek kültürü, mutfak uygulamaları, gıda üret&m ve tüket&m 

süreçler&n& kapsayan bu alan, tar&h&n farklı dönemler&nde çeş&tl& dönüşümler geç&rerek 

günümüze ulaşmıştır. Bu bölümde, gastronom& kavramı ve tar&hsel gel&ş&m sürec&, &lg&l& 

l&teratürde yer alan b&l&msel çalışmalar çerçeves&nde s&stemat&k b&ç&mde ele 

alınmaktadır. 

R&chards 2002 yılında yapmış olduğu çalışmada gastronom&y& “yemeğ&n 

düşünsel b&r süreçle p&ş&r&lmes&, hazırlanması, sunulması ve tüket&lmes&” şekl&nde 

tanımlamaktadır (R&chard, 2002, s.17). 

Gastronom&n&n kökler&, &nsanın avcı-toplayıcı yaşam tarzından tarımsal 

üret&me geç&ş yaptığı döneme uzanmaktadır. İlk çağlarda &nsanlar, doğadan topladıkları 

y&yeceklerle beslen&rken zamanla ateş&n keşf&yle b&rl&kte yemek p&ş&rme tekn&kler& de 

gel&şt&rmeye başlamıştır. Arkeoloj&k araştırmalar, Neol&t&k Çağ'da tarımın başlamasıyla 

b&rl&kte yemek kültüründe köklü b&r dönüşüm yaşandığını ortaya koymaktadır (Kozak 

ve Kozak, 2017) 

Ant&k Mısır, Yunan ve Roma dönemler&nde gastronom&, sosyal sınıfların 

d&nam&kler& ve kültürel etk&leş&mler aracılığıyla şek&llenm&şt&r. Özell&kle Romalılar, 

yemek hazırlama tekn&kler&n& ayrıntılı tar&flerle aktararak, gastronom&y& b&r sanat dalı 

olarak değerlend&rm&şlerd&r. Roma dönem&ne a&t yemek k&tapları, bugün dah& modern 

gastronom& anlayışını zeng&nleşt&rmeye devam etmekted&r (Kad&rhanogullar& ve Kose, 

2024). 

Mevcut kaynaklara göre “gastronom&” kel&mes&n&n en esk& kullanımı ant&k 

Yunan dönem&ne dayanır. MÖ 4. yüzyılda S&c&lyalı Yunan düşünür Archestratus, 

muhtemelen Akden&z bölges&n&n en esk& yemek ve şarap rehber&n& tems&l eden b&r k&tap 

yazmıştır; Bu k&tabın varsayılan başlıklarından b&r& &se “Gastronom&a” dır. Eğer 

Archestratus'un eser&n&n başlığı gerçekten Athenaeus'un bel&rtt&ğ& g&b& “gastronom&a” 

(gastronom&) &se, o zaman &çer&ğ& kel&men&n et&moloj&s&yle tam b&r uyum &çer&s&nded&r. 

Gastro-m&deyle ve buna bağlı olarak ağızdan başlayarak tüm s&nd&r&m s&stem&yle 

&lg&l&yken, nomos &se kural ya da düzenleme anlamına gel&r. Gastronom& bu nedenle 

yeme ve &çmeyle &lg&l& kuralları veya normları &fade eder (Sant&ch, 2004, s. 16). 

Athenaeus'tan sonra gastronom& kel&mes&, yaklaşık 15 yüzyıl boyunca Avrupa 

sözlükler&nden kaybolmuştur. Ancak bu durum, kavramın tamamen ortadan kalktığı 

anlamına gelmemekte, aks&ne farklı b&ç&mlerde varlığını sürdürdüğünü göstermekted&r. 
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N&tek&m gastronom& kavramı, küçük b&r Fransız şa&r olan Joseph Berchoux tarafından 

La Gastronom&e adlı b&r ş&&r&n başlığıyla yen&den gündeme get&r&lm&şt&r. Açıkçası, 19. 

yüzyıl Fransa’sı entelektüel açıdan oldukça elver&şl& b&r ortam sunmuştur. Ferguson'un 

da vurguladığı üzere, her yen& sosyal uygulama g&b& gastronom& de sosyal, ekonom&k 

ve kültürel koşulların b&r araya gelmes&yle ortaya çıkmıştır. 19. yüzyılın başlarında 

Par&s’te, y&yecekler, &nsanlar, mekânlar &le bunlara eşl&k eden tutum ve düşünceler b&r 

araya gelerek bütüncül b&r yapı oluşturmuştur (Ferguson, 2000, s. 1057). 

Gastronom& kavramı köken olarak daha erken dönemlere uzanmakla b&rl&kte, 

19. yüzyılda Jean Anthelme Br&llat-Savar&n tarafından akadem&k ve metodoloj&k b&r 

çerçevede ele alınmış ve yemek kültürüne &l&şk&n kapsamlı b&r perspekt&f sunularak 

l&teratüre öneml& katkılar sağlanmıştır. Br&llat-Savar&n’&n 1825 yılında yayımlanan 

Phys&olog&e du Goût adlı eser&, gastronom&n&n hem b&l&msel hem de kültürel b&r d&s&pl&n 

olarak ele alınmasında bel&rley&c& b&r rol oynamıştır (Kozak ve Kozak, 2017, s. 12). Bu 

dönemde gastronom&, sadece yemek p&ş&rme sanatı olarak değ&l, aynı zamanda yemek 

ve toplum arasındak& &l&şk&ler& &nceleyen b&r b&l&m dalı olarak görülmeye başlanmıştır. 

Fransız avukat ve yargıç Br&llat-Savar&n, 1826 yılında yayımlanan klas&k eser& 

Phys&olog&e du Gout (Türkçeye “Tadın F&zyoloj&s&” olarak çevr&len) &le yen& b&r 

gastronom& kavramı ortaya atmış ve bu kavramı kamu b&l&nc&ne kazandırmıştır. K&tap 

sadece İng&l&zce, İspanyolca ve Almanca'ya çevr&lmekle kalmamış, Le Gastronome 

(1830-1831), La Gastronom&e (1839-1841), Il Gastronomo Ital&ano (1866) ve Le 

Gastronome (1872-1873) g&b& çeş&tl& derg& ve gazeteye de &lham kaynağı olmuştur. Bu 

k&tap aynı zamanda 19. yüzyılın &k&nc& yarısında ve 20. yüzyılın başlarında hem 

Fransızca hem de İng&l&zce olarak yemek sanatı ve b&l&m& üzer&ne yayınlanan uzun b&r 

k&tap d&z&s&n&n de öncüsü olmuştur. Bu gastronom& l&teratürü, menüler&n oluşturulması, 

bel&rl& yemeklere eşl&k edecek uygun şarapların seç&m&, ney&n ne zaman yeneceğ& ve 

nasıl hazırlanması gerekt&ğ& ve m&saf&rperverl&k konusunda genel rehberl&k 

konularında tavs&yeler vermekted&r (Sant&ch, 2004). Bununla b&rl&kte, gastronom& 

kavramının tar&hsel gel&ş&m& &ncelend&ğ&nde, ter&m&n kapsamı ve sınırları üzer&nde tam 

b&r uzlaşı sağlanamadığı görülmekted&r. Çeş&tl& d&s&pl&nler ve araştırmacılar tarafından 

farklı anlamlarda kullanılan gastronom& kavramı, l&teratürde kavramsal b&r çeş&tl&l&ğe 

ve zaman zaman bel&rs&zl&ğe yol açmaktadır. Bu durum, gastronom& alanında ortak b&r 

term&noloj&n&n oluşturulamamasına ve kavramların farklı şek&llerde yorumlanmasına 

neden olab&lmekted&r. N&tek&m gastronom&n&n k&m& çalışmalarda yalnızca y&yecek ve 
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&çeceklerle sınırlandırıldığı, k&m& çalışmalarda &se kültürel, ekonom&k ve sosyal 

boyutları kapsayan bütüncül b&r yaklaşımla ele alındığı görülmekted&r. Bu yüzden 

gastronom& kavramının d&s&pl&nler arası yapısı, kavramsal zeng&nl&k sağlamakla 

b&rl&kte, l&teratürde bütüncül b&r tanım oluşturulmasını da güçleşt&rmekted&r. 

Rönesans dönem&, gastronom&n&n b&l&mle buluştuğu b&r çağdır. Bu dönemde 

aşçılar, yemek tar&fler&n& yazılı hale get&rerek gelecek nes&llere aktarmaya başlamıştır. 

Fransız mutfağı bu dönemde kaydett&ğ& büyük b&r gel&ş&mle günümüz modern 

gastronom&s&n&n temel taşlarını oluşturmuştur (Hazaa vd., 2021) Sanay& Devr&m&, gıda 

üret&m&n& büyük ölçüde değ&şt&rm&şt&r. Bu dönemde gıda &şleme tekn&kler& gel&şm&ş ve 

modern restoran kültürü ortaya çıkmıştır. M&chel&n Yıldızı s&stem& g&b& değerlend&rme 

yöntemler&, profesyonel mutfakların standartlarını bel&rlemeye başlamıştır. Bu 

dönemde yemek sosyoloj&s& de gel&şerek, yemeğ&n sosyal b&r unsur olduğu anlayışı 

ben&msenm&şt&r (Dem&rer ve Hatırnaz, 2023). 20. yüzyıl, mutfak sanatında deneysel 

çalışmaların öne çıktığı b&r dönem olmuştur. Moleküler gastronom& g&b& b&l&msel 

yöntemler, yemekler&n k&myasal b&leşenler&n& anal&z ederek daha yaratıcı tar&fler&n 

gel&şt&r&lmes&ne olanak tanımıştır. Fast-food kültürü, küreselleşmen&n b&r sonucu 

olarak dünya genel&nde hızla yayılmıştır (Koer&ch vd., 2024). Günümüzde gastronom&, 

uluslararası mutfak kültürler&n&n etk&leş&m&yle zeng&nleşmekte ve şek&llenmekted&r. 

Gastronom& tur&zm&, yerel mutfakların korunmasına katkıda bulunurken, gastronom& 

fest&valler& de dünya çapında yemek kültürünün tanıtılmasında öneml& b&r rol 

oynamaktadır. Bu durum, gastronom&n&n yalnızca b&r mutfak sanatı değ&l, aynı 

zamanda ekonom&k ve kültürel b&r değer taşıdığını ortaya koymaktadır (Haj&, 2023). 

Bununla b&rl&kte, gastronom& faal&yetler&n&n artan ekonom&k değer&, doğal kaynakların 

yoğun kullanımı, gıda üret&m süreçler& ve tüket&m alışkanlıkları çerçeves&nde çevresel 

etk&ler&n de d&kkate alınmasını gerekl& kılmaktadır. N&tek&m gıda üret&m& ve tüket&m& 

süreçler&nde ortaya çıkan &sraf ve atık sorunu, sınırlı doğal kaynakların 

sürdürüleb&l&rl&ğ& açısından öneml& b&r tartışma alanı oluşturmaktadır (Hall ve 

Gössl&ng, 2013). Bu bağlamda, mevcut kaynakların gelecek nes&llere aktarılması 

gerekl&l&ğ& gastronom& alanında sürdürüleb&l&rl&k yaklaşımının önem&n& artırmıştır. Son 

yıllarda sürdürüleb&l&r gastronom& kavramı ön plana çıkmakta; gıda &srafını azaltma, 

organ&k tarımı teşv&k etme ve yerel üret&c&ler& destekleme g&b& uygulamalar 

gastronom&n&n olumsuz çevresel etk&ler&n& m&n&m&ze etmey& amaçlamaktadır. Bu 

doğrultuda sürdürüleb&l&rl&k yaklaşımı yalnızca üret&m ve tüket&m süreçler&nde değ&l, 
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aynı zamanda gastronom& alanında kal&te değerlend&rme ve derecelend&rme 

s&stemler&nde de kend&n& göstermeye başlamıştır. Uluslararası gastronom& kal&te 

değerlend&rme kuruluşları ve rehberler&, restoranları yalnızca lezzet ve h&zmet kal&tes& 

açısından değ&l, aynı zamanda çevresel duyarlılık, yerel ürün kullanımı ve 

sürdürüleb&l&rl&k uygulamaları bakımından da değerlend&rmeye yönelm&şt&r. Bu 

kapsamda M&chel&n Gu&de, sürdürüleb&l&r gastronom& uygulamalarını teşv&k etmek 

amacıyla çevre dostu yaklaşımlar ben&mseyen restoranları ödüllend&rerek bu hareket& 

desteklemekted&r (Maynard, Symonds ve Blue, 2023). Teknoloj&n&n gel&şmes&yle 

gastronom&, yapay zekâ destekl& tar&fler, sanal restoranlar ve robot aşçılar g&b& 

yen&l&klerle tanışmaktadır. Sosyal medya, yemek kültürünün yayılmasını hızlandırarak 

b&reyler&n mutfak sanatına olan &lg&s&n& artırmıştır. Gastronom&n&n, gelecekte 

b&yoteknoloj&, yapay et üret&m& ve yen&leb&l&r böcekler g&b& alternat&f prote&n 

kaynaklarıyla yen& b&r boyut kazanacağı öngörülmekted&r. Ayrıca uzay kolon&ler& &ç&n 

gıda üret&m& çalışmaları da gastronom&n&n geleceğ&n& şek&llend&recek yen&l&kler 

arasında öneml& b&r yer tutmaktadır (Maynard vd., 2023). 

 

2.1.3. Gastronom> Tur>zm> ve Gastronom> Tur>zm>n>n B>leşenler> 

Yemek, tur&stler&n yerel kültürü deney&mlemeler&ne olanak tanıyan evrensel b&r 

d&l olarak görülmekted&r. Mutfak sanatı da &nsanları b&r araya get&rme konusunda eşs&z 

b&r yeteneğe sah&pt&r. Gastronom& tur&zm&nde, yerel halk, şefler ve d&ğer gezg&nler 

arasındak& etk&leş&mler genell&kle yemek masası etrafında şek&llen&r ve bu da kültürler 

arası bağlantıların ve d&yalogların gel&ş&m&ne büyük katkı sağlar (F&umerodo, 2008). 

Bu k&ş&lerarası değ&ş&mler, mutfak b&lg&s&, h&kayeler& ve gelenekler&n&n paylaşılmasını 

kolaylaştırarak hem z&yaretç&ler hem de ev sah&pler& &ç&n seyahat deney&m&n& 

zeng&nleşt&r&r. Ek olarak gastronom& tur&zm&, farklı dest&nasyonların yemek hazırlama, 

tüketme ve d&ğer mutfak uygulamalarının aktarılmasını sağlar (F&umerodo, 2008). 

Gastronom& tur&zm&, gezg&nler&n z&yaret ett&kler& yer&n yemek kültürünü 

deney&mleyerek kend&ler&n& yen& b&r kültüre veya mekana entegrasyon sağlamalarını 

gerekt&r&r (W&ll&ams, W&ll&ams ve Omar, 2014) 

Berondo (2023)’ a göre, "mutfak tur&zm&" ter&m&, b&r&nc&l ve &k&nc&l gıda 

üret&c&ler&ne, gıda fest&valler&ne, restoranlara ve bel&rl& b&r gıda ve tadım deney&m& 

sunan uzmanlaşmış gıda üret&m bölgeler&ne yapılan z&yaretler& &fade eder.  
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Yerel mutfak uygulamalarıyla &l&şk&lend&r&len eşs&z tatlar, gelenekler ve kültürel 

m&ras, otant&k ve sürükley&c& deney&mler arayanları cezbedeb&l&r. Mutfak 

deney&mler&ne katılmak, tur&stler&n yerel kültürle der&n b&r bağ kurmasını, dest&nasyon 

ve sak&nler&yle gerçek etk&leş&mler gel&şt&rmes&n& sağlar (Hjalager, 2010).  

Gastronom& tur&zm&, küresel olarak seyahat deney&mler&n& zeng&nleşt&ren ve 

ekonom&k büyümey& teşv&k eden öneml& b&r &t&c& güç hal&ne gelm&şt&r (Yeboah ve Ash&e, 

2024). Benzers&z ve otant&k seyahat deney&mler&ne olan &lg&n&n artması, bu sektörün 

tur&zm endüstr&s& &ç&nde büyümes&n& destekled&ğ&n& göstermekted&r. Bu eğ&l&m yalnızca 

tur&stler& çekmekle kalmayıp, aynı zamanda çeş&tl& şek&llerde yerel ekonom&ler& de 

canlandırmaktadır (Badu-Ba&den vd., 2021).  

Sant&ch (2004), gastronom& tur&zm&n&n, farklı b&r kültüre katılma deney&m&n&n 

merkez&nde yer alan kültür tur&zm&n&n b&r alt kümes& olarak gel&şt&ğ&n& &ler& 

sürmekted&r. 

Gastronom& tur&zm&, b&r dest&nasyonun kültürel ve yerel mutfak m&rasını 

keşfetmey& hedefleyen b&r seyahat türüdür. Bu tur&zm türü, bölgesel yemekler&n tadımı, 

yemek p&ş&rme dersler& ve yerel pazar z&yaretler& g&b& etk&nl&kler& &çermekted&r. Dem&rer 

ve Hatırnaz’ın yayımladığı b&r araştırmaya göre, gastronom& tur&zm&, dest&nasyonların 

marka değer&n& yükselterek sürdürüleb&l&r tur&zm&n temel unsurlarından b&r& hal&ne 

gelm&şt&r (Dem&rer ve Hatırnaz, 2023, s. 18). Gastronom& tur&zm&n&n kökler&, ant&k 

çağların der&nl&kler&ne kadar uzanmaktadır. Yunan ve Roma dönemler&nde düzenlenen 

z&yafetler ve şarap tadımları, seyahatler&n vazgeç&lmez b&r parçasıydı. Gastronom& 

tur&zm&n&n modern anlamda gel&ş&m& &se 20. yüzyılda başlamıştır ve özell&kle Fransa, 

İtalya ve İspanya g&b& ülkelerde ön plana çıkmıştır (Koer&ch vd., 2024, s. 30).  

Gastronom& tur&zm&n&n sürdürüleb&l&rl&k kavramıyla &l&şk&lend&r&ld&ğ& çalışmalarda 

l&teratürde sıkça karşımıza çıkmaktadır. Şenyapar, (2023) yılında yaptığı çalışmada 

sürdürüleb&l&r gastronom& tur&zm&n&n, yerel üret&c&ler& destekleyerek çevre üzer&ndek& 

olumsuz etk&ler& azaltmayı amaçladığını bel&rtm&şt&r. Organ&k ürün kullanımı ve sıfır 

atık pol&t&kaları, bu tur&zm türünün temel &lkeler&ndend&r. İlg&l& çalışmada, 

sürdürüleb&l&rl&k uygulamalarının gastronom& tur&zm&n&n geleceğ& açısından bel&rley&c& 

olduğu vurgulanmaktadır. Yerel mutfakların korunması, yerel malzemeler&n kullanımı 

ve geleneksel tar&fler&n sürdürülmes& hem gastronom& tur&zm&n&n hem de sürdürüleb&l&r 

tur&zm&n temel unsurları arasında yer almaktadır (Şenyapar, 2023, s. 45). 
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Gastronom& tur&zm&, yerel ekonom&lere öneml& katkılar sağlamaktadır. 

Restoranlar, ç&ftl&kler ve yerel üret&c&ler, bu tur&zm türünden doğrudan fayda 

sağlamaktadır. Web of Sc&ence ver&ler&ne göre, gastronom& tur&zm& sadece restoran ve 

otel sektörü &ç&n değ&l, aynı zamanda tarım sektörü açısından da büyük b&r ekonom&k 

potans&yel barındırmaktadır (Dem&rc&ftc&, Belarm&no ve Raab, 2023, s. 72). 

Profesyonel aşçılar ve tur&zm rehberler& açısından öneml& b&r eğ&t&m alanı 

olarak öne çıkan gastronom& tur&zm& kapsamında, yemek p&ş&rme okulları ve 

gastronom& akadem&ler& sektördek& n&tel&kl& uzman &ht&yacını karşılamayı 

amaçlamaktadır. Gastronom& tur&zm&ne yönel&k eğ&t&m programlarının sayısındak& artış 

&se sektördek& kal&te standartlarının yükselt&lmes&ne katkı sağlamaktadır (Koer&ch vd., 

2024, s. 30). 

Gastronom& tur&zm&, etk&nl&kler, fest&valler ve mutfak turları aracılığıyla yerel 

mutfağın tanıtılmasını sağlayan öneml& b&r tur&zm türüdür. Bu uygulamalar, 

z&yaretç&lere yerel kültür ve geleneklerle etk&leş&m kurab&lecekler& deney&m temell& 

olanaklar sunmaktadır. Bölgesel gıda üret&c&ler&n&n sürece dâh&l ed&lmes&, gastronom&k 

deney&m&n otant&kl&ğ&n& güçlend&rmekte ve yerel ekonom&k kalkınmaya katkı 

sağlamaktadır. Sürdürüleb&l&rl&k, d&j&talleşme ve deney&m odaklı yaklaşımlar, 

gastronom& tur&zm&n&n geleceğ&n& bel&rleyen temel d&nam&kler olarak öne çıkmaktadır. 

Şah&n (2021) tarafından hazırlanan yüksek l&sans tez&nde, gastronom& 

tur&zm&n&n ana kaynaklarını oluşturan tes&sler, faal&yetler, etk&nl&kler ve kuruluşların, 

gastronom& tur&zm&n&n temel b&leşenler& olarak değerlend&r&ld&ğ& &fade ed&lmekted&r. 

Gastronom& tur&zm&, b&r dest&nasyonun mutfak kültürünü tanıtarak z&yaretç&lere 

özgün ve otant&k lezzetler sunmayı hedefleyen b&r tur&zm türüdür. Bu tur&zm&n temel 

b&leşenler&nden b&r& tes&slerd&r. Bununla b&rl&kte restoranlar, şarap bağları ve yerel 

pazarların yanı sıra ek olarak temat&k oteller ve ç&ftl&k evler&, bu tur&zm&n temel yapı 

taşlarını oluşturur. Bu tes&sler müşter& memnun&yet&n&n artırılmasında ve 

dest&nasyonun &majının güçlenmes&nde kr&t&k b&r rol oynamaktadır (Boshnjaku ve 

Karacan, 2024, s. 84). M&chel&n yıldızlı restoranlar ve yerel şarap bağları, gastronom& 

tur&zm&n&n öne çıkan unsurları arasında yer almaktadır. Bu tes&sler, z&yaretç&lere 

n&tel&kl& gastronom&k deney&mler sunarken yerel üret&m süreçler&n&n tanıtılmasına ve 

bölgesel ekonom&n&n desteklenmes&ne katkı sağlamaktadır (Moum&n ve Tekmen, 2024, 

s. 29). Yemek yapma atölyeler&, şarap tadımları ve ç&ftl&k z&yaretler& g&b& etk&nl&kler, 
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gastronom& tur&zm&n&n deney&msel yönünü ortaya çıkarmaktadır. Bu tür etk&nl&kler, 

tur&stler&n yerel kültürü daha der&nlemes&ne tanımasına olanak tanır. Gastronom&k 

etk&nl&kler&n tur&st memnun&yet&n& artırdığı bel&rt&lmekted&r (Ang&n ve Aytatl&, 2024, s. 

86).  

Gastronom& fest&valler& ve yemek yarışmaları, dest&nasyonların marka değer&n& 

yükselten öneml& etk&nl&kler arasındadır. Uluslararası şarap fest&valler& ve yerel yemek 

yarışmaları, tur&stler&n d&kkat&n& çekerek dest&nasyonların b&l&n&rl&ğ&n& artırmaktadır. 

Gastronom& etk&nl&kler& dest&nasyon pazarlamasında öneml& b&r rol oynamaktadır 

(I&rmdu ve Donaldson, 2024, s. 60). 

Kuruluşlardan bahsetmek gerek&rse; gastronom& akadem&ler& ve yerel üret&c& 

b&rl&kler&, bu tur&zm türünün kurumsal ayağını oluşturmaktadır. Eğ&t&ml& şefler ve 

sunulan kal&tel& h&zmet, tur&stler&n deney&mler&n& olumlu yönde etk&lemekted&r.  

Gastronom& akadem&ler&n&n yaygınlaşması &se sektörün profesyonelleşmes&ne katkıda 

bulunmaktadır (Koer&ch vd., 2024, s. 30). Gastronom& tur&zm&nde faal&yet gösteren 

kuruluşlar arasında otelc&l&k dernekler&, restoran b&rl&kler& ve tur&zm ajansları öneml& 

b&r konuma sah&pt&r. Söz konusu kuruluşlar, dest&nasyonların tanıtım süreçler&nde ve 

uluslararası düzeyde &ş b&rl&ğ& ağlarının oluşturulmasında akt&f rol üstlenmekted&r 

(Ayazlar ve Ayazlar, 2024, s. 60). 

Temat&k oteller ve restoranlar, tur&stlere spes&f&k b&r mutfak kültürü üzer&nden 

benzers&z deney&mler sunar. Bu tes&sler, özell&kle genç tur&stler&n &lg&s&n& çekerken, 

sosyal medya üzer&nden gen&ş b&r k&tleye ulaşmaktadır. MANAS Journal’da 

yayımlanan b&r araştırmada, temat&k tes&sler&n sosyal medya etk&leş&mler& &ncelenm&şt&r 

(Başoda ve Varol, 2022, s. 45). 

 

2.1.4. Gastronom> Tur>zm>nde Mot>vasyon Faktörler> 

Tur&st deney&m&n&n temel unsurlarından b&r& olarak yemek, son yıllarda 

yalnızca deney&m&n b&r b&leşen& olmanın ötes&ne geçerek bağımsız b&r araştırma alanı 

hâl&ne gelm&şt&r (Hall ve Sharples, 2003, s. 2). Y&yecekler&n, tur&stler&n seyahat 

dest&nasyonlarını seçmeler&nde ve en öneml&s& müşter& memnun&yet&n& sağlamada 

büyük b&r rol oynadığını gösteren çalışmalar l&teratürde g&derek artmaktadır. Farklı 

gıdaları deneme arzusu b&reyler &ç&n bazen b&r&nc&l mot&vasyon kaynağı ya da 
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mot&vasyon unsurlarından b&r& hal&ne geleb&lmekted&r (McKerder, Okumuş ve 

Okumuş, 2008, s. 138).  

Tur&stler&n gastronom& tur&zm&ne katılma mot&vasyonları genell&kle üç ana 

unsura dayanmaktadır: Kültürel deney&m arayışı, yen& tatları keşfetme &steğ& ve sosyal 

etk&leş&m. Şenyapar (2023, s. 45) gerçekleşt&rd&ğ& çalışmada tur&stler&n gastronom& 

deney&mler&nden elde ett&kler& memnun&yet&n, seyahat seç&mler& üzer&nde etk&l& b&r 

unsur olduğunu ortaya koymaktadır. Özell&kle otant&k mutfak deney&mler&, 

dest&nasyon seç&m&n& etk&leyen en öneml& mot&vasyon unsurlarındandır. 

Gastronom& tur&zm&n&n d&ğer öneml& mot&vasyon faktörler&nden b&r& de kültürel 

keş&f arzusu olarak karşımıza çıkmaktadır. Tur&stler, b&r dest&nasyonun mutfak 

kültürünü deney&mleyerek o bölgen&n sosyal yapısını ve tar&h&n& daha &y& kavramaya 

çalışmaktadır.  

Lezzet, koku ve dokusal farklılıklar, tur&stler&n gastronom&k deney&mler&n& 

şek&llend&ren öneml& unsurlardır. Moum&n ve Tekmen (2024, s. 29) tarafından yapılan 

b&r çalışmada, gastronom& tur&zm&n&n duyusal zevk arayışıyla doğrudan &l&şk&l& olduğu 

bel&rt&lm&şt&r. Bu araştırmaya göre, tur&stler lezzetl& ve estet&k olarak çek&c& yemekler& 

tüketme arzusuyla seyahat etmekted&r. 

Son yıllarda sağlıklı beslenme trendler&, tur&stler&n gastronom& terc&hler&n& 

öneml& ölçüde etk&lemekted&r. Organ&k, vegan ve sağlıklı beslenme seçenekler& sunan 

dest&nasyonlar, gastronom& tur&stler&n&n &lg&s&n& çekmekted&r. Sürdürüleb&l&r ve sağlıklı 

yemekler&n gastronom& tur&zm&ndek& önem& günümüzde gastronom& tur&zm& 

mot&vasyon faktörler& arasında yer almaktadır (Koer&ch vd., 2024, s. 30). 

Uluslararası şarap ve yemek fest&valler&, tur&stler&n gastronom& tur&zm&ne olan 

&lg&s&n& artırmaktadır. I&rmdu ve Donaldson (2024, s. 96) tarafından yapılan b&r 

çalışmada, gastronom& etk&nl&kler&n&n tur&stler&n mot&vasyonlarını güçlend&rd&ğ& ve 

dest&nasyon terc&hler&nde bel&rley&c& b&r faktör olarak bel&rlend&ğ& görülmüştür.  

Sürdürüleb&l&r gastronom&, çevresel farkındalık taşıyan tur&stler&n 

mot&vasyonlarını şek&llend&ren b&r d&ğer öneml& faktördür. Başoda ve Varol (2022, s. 

45) tarafından yapılan araştırmaya göre, sürdürüleb&l&r mutfak uygulamaları ve yerel 

ürünler&n kullanımı, tur&stler&n gastronom& tur&zm& terc&hler& üzer&nde güçlü b&r etk& 

göstermekted&r. 
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2.1.5. Gastronom>k K>ml>k Kavramı 

Gastronom&k k&ml&k, l&teratürde b&r dest&nasyonun tar&hsel b&r&k&m&, kültürel 

değerler&, coğraf& özell&kler& ve yerel üret&m prat&kler&n&n y&yecek-&çecek unsurları 

üzer&nden somutlaşan özgün yapısı olarak tanımlanmaktadır (Harr&ngton, 2005). Bu 

araştırmada &se gastronom&k k&ml&k, dest&nasyonun algılanan k&ml&ğ&ne katkı sağlayan 

çok boyutlu b&r yapı olarak ele alınmaktadır. Bu bölümde gastronom&k k&ml&k tanımı 

ve önem& açıklanarak, gastronom&k k&ml&ğ& oluşturan temel boyutlar kültür ve çevre 

eksen&nde &ncelenmekted&r. 

 

2.1.5.1.Gastronom>k K>ml>ğ>n Tanımı ve Önem> 

Yemek, k&ml&kler&n şek&llenmes&nde ve sürdürülmes&nde öneml& b&r araç olarak 

görülmekte; b&reyler&n ney&, nasıl ve hang& bağlamda tükett&kler& kültürel yapıların 

temel göstergeler& arasında yer almaktadır (R&chards, 2002, s. 5). Kültürel özell&kler, 

yeme ve &çme alışkanlıklarını doğrudan etk&leyerek gastronom&k k&ml&ğ&n oluşumunda 

bel&rley&c& b&r rol oynamaktadır. Kültürler arası farklılıkların yeme-&çme prat&kler&ne 

yansıması, gastronom&k k&ml&ğ&n bölgesel düzeyde çeş&tlenmes&ne ve farklı ulusal 

mutfakların ortaya çıkmasına zem&n hazırlamaktadır. Bu farklılıkların somut 

yansımaları, kültürler arasında değ&şen beslenme alışkanlıkları, d&n& prat&kler ve 

toplumsal normlar aracılığıyla gözlemleneb&lmekted&r (Le&gh, 2000, s. 9). Bu 

farklılıkların gastronom&k k&ml&k üzer&ndek& bel&rley&c& rolünü ortaya koymak 

amacıyla aşağıdak& örnekler d&kkat çek&c&d&r:  

“Bazı Katol&kler b&r p&şmanlık eylem& olarak cuma günü et yemekten 

kaçınırlar ve bu nedenle o gün genell&kle balık yerler. Japonlar ç&ğ balığa 

bayılır. Ç&nl&ler köpek ve maymun yerler. Müslümanlar ve Yahud&ler 

domuz et& yemezler. H&ndular sığır et& yemezler. Fransızlar kurbağa, 

salyangoz, at et& ve ç&ğ et yerler. Araplar deve et& yer ve deve sütü &çerler. 

Aborj&nler toprak kurtçukları yerler. Yunanlılar koyun sütü &çer. Bazı 

Afr&ka kab&leler& kan &çer. Güney Amer&ka'nın Yanamamo yerl&ler& taze, 

p&şmem&ş b&tler& ve kızartılmışmış böcekler& yerler. Yahud&ler Yom 

K&ppur'da oruç tutar. Araplar Ramazan ayı boyunca gündüzler& oruç 

tutarlar. B&rçok H&ndu g&b& d&ğer halklar da beslenme amacıyla tüm et 

ürünler&nden kaçınır.” (Le&gh, 2000, s. 9). 
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Gastronom&k k&ml&k, b&r toplumun mutfak kültürünü şek&llend&ren tar&hsel, 

kültürel, coğraf& ve ekonom&k unsurların bütüncül b&r yansıması olarak ele 

alınmaktadır. Bu k&ml&k, yalnızca y&yecek ve &çecek çeş&tl&l&ğ& &le sınırlı kalmayıp, aynı 

zamanda üret&m tekn&kler&, p&ş&rme yöntemler&, sofra düzenler& ve tüketim 

alışkanlıklarını da içermektedir (Hjalager, 2004; Santich, 2004). Bu yönüyle 

gastronomik kimlik, nesiller boyunca aktarılan kültürel mirasın korunmasına katkı 

sağlayan dinamik bir yapı niteliği taşımaktadır. Nitekim son dönem çalışmalar, 

gastronomik kimliğin turizm, ekonomik kalkınma ve kültürel sürdürülebilirlik 

açısından kritik bir rol üstlendiğini ortaya koymaktadır (Maynard vd., 2023, s. 75). 

Gastronomik kimlik, destinasyonların kültürel mirasının ayrılmaz bir parçası 

olarak öne çıkmakta ve turizm bağlamında önemli bir çekicilik unsuru haline 

gelmektedir. Geleneksel yemekler, yerel tarifler ve mutfak uygulamaları, bir 

destinasyonun özgünlüğünü yansıtarak turist deneyimini zenginleştirmektedir. Bu 

kapsamda UNESCO (United Nations Educational, Scientific and Cultural 

Organization: Birleşmiş Milletler Eğitim, Bilim ve Kültür Örgütü) tarafından 

gastronomi alanında tanınan şehirler, gastronomik kimliğin korunması ve 

sürdürülebilirliğinin sağlanması açısından önemli örnekler sunmaktadır (Turoğlu, 

2025, s. 90). Ayrıca gastronomi festivalleri ve yemek temalı etkinlikler, gastronomik 

mirasın görünürlüğünü artırarak kültürel aktarım sürecine katkı sağlamaktadır 

(Demirçiftci vd., 2023, s. 110). 

Turizm perspektifinden değerlendirildiğinde, gastronomik kimlik 

destinasyonların rekabet gücünü artıran temel unsurlardan biri olarak kabul 

edilmektedir. Turistlerin destinasyon tercihleri üzerinde yerel mutfak kültürü ve 

gastronomik deneyimlerin etkili olduğu; özellikle restoranlar, sokak yemekleri ve 

yerel üretim faaliyetlerinin turistik çekiciliği artırdığı görülmektedir (Maynard vd., 

2023, s. 95; Haji, 2023, s. 78). Bunun yanı sıra dijital platformlar ve sosyal medya 

araçları, gastronomik kimliğin küresel ölçekte tanıtılmasını sağlayarak 

destinasyonların marka değerini güçlendirmektedir (http-2; http-3). Bu süreç, yerel 

üreticiler, küçük işletmeler ve çiftçiler için ekonomik fırsatlar yaratmakta ve bölgesel 

kalkınmayı desteklemektedir (Sorcaru, 2019). 

Gastronomik kimlik aynı zamanda toplumsal aidiyetin ve kültürel sürekliliğin 

önemli bir bileşeni olarak değerlendirilmektedir. Yerel yemekler ve geleneksel pişirme 



 
 

21 

yöntemleri, bireylerin ait oldukları toplulukla kurdukları bağı güçlendirmekte; aile 

yemekleri, ritüeller ve ortak kutlamalar bu kimliğin sosyal boyutunu oluşturmaktadır 

(Bessière, 1998; Hall ve Mitchell, 2002). Bu yönüyle gastronomi, yalnızca bir 

beslenme pratiği değil, aynı zamanda kültürel ifadelerin ve sosyal ilişkilerin 

taşıyıcısıdır (Mak, Lumbers ve Eves, 2012). Örneğin, Akdeniz mutfağı sağlıklı 

beslenme modeliyle, Fransız mutfağı ise sunum teknikleri ve çeşitliliği ile öne çıkarak 

farklı gastronomik kimlik örnekleri sunmaktadır (Scarpato, 2002). 

Bununla birlikte küreselleşme ve modernleşme süreçleri, gastronomik kimlik 

üzerinde çeşitli tehditler oluşturmaktadır. Özellikle uluslararası fast food zincirlerinin 

yaygınlaşması ve endüstriyel tarım uygulamalarının artması, yerel üretim biçimlerini 

zayıflatarak gastronomik çeşitliliğin azalmasına neden olabilmektedir (Trichopoulou 

vd., 2007; Wilkins ve Nadeau, 2015). Bu durum, gastronomik mirasın korunması ve 

sürdürülebilirliğinin sağlanması gerekliliğini daha da önemli hale getirmektedir. 

Gastronomik yapının korunması ve sürdürülebilirliğinin sağlanabilmesi, yerel 

yönetimler, politika yapıcılar, işletmeler ve diğer paydaşların ortak çabalarını 

gerektirmektedir (Everett ve Aitchison, 2008). Bu kapsamda Slow Food hareketi gibi 

girişimler yerel mutfak kültürlerinin korunmasına katkı sağlarken (Petrini, 2003), 

coğrafi işaretleme sistemleri ve ulusal kalite programları gastronomik ürünlerin 

özgünlüğünü korumada önemli araçlar olarak öne çıkmaktadır (Tregear vd., 2007; 

Kongprasert, 2014; http-22). 

Sonuç olarak gastronomik kimlik, bir destinasyonun kültürel, ekonomik ve 

turistik değerlerini şekillendiren çok boyutlu bir kavramdır. Bu kimliğin korunması ve 

sürdürülebilir bir şekilde geliştirilmesi, yalnızca turizm sektörüne katkı sağlamakla 

kalmayıp aynı zamanda kültürel mirasın devamlılığı ve toplumsal dayanışmanın 

güçlendirilmesi açısından da kritik bir öneme sahiptir. Bu doğrultuda gastronomik 

kimliğin gelecek nesillere aktarılabilmesi için bütüncül ve sürdürülebilir stratejilerin 

geliştirilmesi gerekmektedir. 

 

2.1.5.2.Gastronom>k K>ml>ğ>n Boyutları 

Gastronom&k k&ml&k, b&r toplumun mutfak kültürünü oluşturan unsurların ve 

onu d&ğer mutfaklardan ayıran tüm özell&kler&n b&rleş&m& olarak düşünüleb&l&r. Bu 
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kavram, b&r sınıflandırmaya a&t yemekler, ürünler, p&ş&rme tekn&kler&, araç gereçler, 

sunum ve etk&nl&kler g&b& nes&llerden nes&llere aktarılan kültürel unsurları &çermekted&r. 

Dolayısıyla gastronom&k k&ml&k ve gastronom&k m&ras kavramları arasında sıkı b&r bağ 

bulunmaktadır (Oğan, 2024a). 

B&r dest&nasyonun kültürel özell&kler&yle harmanlanan gastronom&k k&ml&k, 

dest&nasyonun benzers&zl&ğ&n& ve çek&c&l&ğ&n& arttırmakla b&rl&kte, dest&nasyonun 

rekabet gücünü ve seyahat mot&vasyonunu da öneml& ölçüde etk&ler (Çalışkan, 2013). 

Gastronom&k k&ml&k, b&r toplumun kültürel varlığının öneml& b&r b&leşen& 

olarak, kültürel oluşum süreçler&nde akt&f rol oynar. Y&yecek ve &çecek kültürü, sadece 

beslenme &ht&yacını karşılama amacının ötes&ne geçerek, b&r toplumun tar&hsel 

b&r&k&m&n&, gelenekler&n&, yaşam b&ç&m&n& ve değerler s&stem&n& yansıtan sembol&k b&r 

yapı oluşturur (Bess&ère, 1998, s. 25). Bu bağlamda gastronom&k k&ml&k, köken&n& 

kültürel k&ml&kten alarak bu k&ml&ğ& pek&şt&ren, tamamlayan ve yen&den üreten b&r 

unsur olarak kend&n& göstermekted&r (S&ms, 2009, s. 328). Otant&k çevre &le kültürel 

ögeler&n etk&leş&m& sonucunda oluşan anlamsal yapılar, gastronom&k k&ml&ğ&n 

&nşasında bel&rley&c& b&r rol oynar (Everett ve A&tch&son, 2008, s. 152). Dolayısıyla 

gastronom&k k&ml&k hem kültürel m&rasın taşıyıcısıdır hem de kültürel sürekl&l&ğ&n 

sağlanmasında etk&n b&r araç konumundadır (R&chards, 2002, s. 14). 

Gastronom&k k&ml&k, yalnızca b&reyler&n damak zevkler&n& yansıtmakla kalmaz, 

aynı zamanda a&t oldukları toplumun çevresel, kültürel ve tar&hsel kodlarını da çok 

katmanlı b&r b&ç&mde &fade eden b&r yapıdır. Bu k&ml&k, başta çevresel koşullar ve 

kültürel unsurlar g&b& çeş&tl& etkenler&n kes&ş&m&nde şek&llen&r. Bu bölümde 

gastronom&k k&ml&ğ&n &k& temel boyutu ayrıntılı b&ç&mde ele alınmıştır: çevre boyutu 

ve kültür boyutu (Harr&ngton, 2005, s. 131; Ond&ek&, 2025, s. 3; Arana ve Zúñ&ga, 

2022, s. 2) 

Hem çevresel hem de kültürel boyutların etk&leş&m&yle şek&llenen, değ&şken ve 

çok boyutlu b&r olgu olan gastronom&k k&ml&k; coğraf& koşullar, doğal kaynaklar ve 

&kl&m faktörler& bu k&ml&ğ&n f&z&ksel temeller&n& oluşturmaktadır. Tar&h, gelenek, d&n ve 

değerler s&stemler& &se onun kültürel ruhunu şek&llend&r&r. Bu &k& boyut b&r araya 

geld&ğ&nde, toplumların yemek kültürü yalnızca b&r beslenme prat&ğ& olmaktan çıkarak, 

aynı zamanda b&r k&ml&k ve a&d&yet gösterges& hal&ne gel&r. 
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2.1.5.2.1. Gastronom>k K>ml>ğ>n Kültür Boyutu 

Gastronom& kavramı özünde yeme ve &çme &le &l&şk&lend&r&lse de çağdaş 

gastronom& anlayışı bu alanı çok daha gen&ş b&r perspekt&fe yaymaktadır. Artık y&yecek 

ve &çecekler&n üret&m& ve hazırlanması &le bunların nasıl, nerede, ne zaman ve neden 

tüket&ld&ğ&ne kadar kapsamlıdır. Bu durum, gastronom&k uygulamaları etk&leyen 

felsefeler&, &nançları ve değerler& de &ç&ne almaktadır. Dolayısıyla, gastronom& 

çalışmaları yemekler&n sosyal, kültürel ve tar&h& yönler&yle bağlantılı olarak mutfaklar, 

restoranlar, yemek ve şarap eşleşt&rmeler&, tur&zm ve gastronom& yazarlığı g&b& b&rçok 

alanı kapsamaktadır. Br&llat-Savar&n'&n gastronom& anlayışından yola çıkarak 

gastronom& çalışmaları şu konulara odaklanmaktadır: y&yecek üret&m& ve bu üret&m &ç&n 

kullanılan araçlar; y&yecekler&n ekonom& pol&t&ğ&, y&yecekler&n &şlenmes&, depolanması, 

taşınması ve &şlenmes&; hazırlanması ve p&ş&r&lmes&, yemekler ve görgü kuralları; 

y&yecekler&n k&myası, s&nd&r&m& ve f&zyoloj&k etk&ler&; ayrıca gastronom& çalışmaları, 

y&yecek seç&mler&, gelenek ve görenekler &le &lg&l&d&r (Sant&ch, H&ll&er ve Kerry, 1996, 

s. 2). 

Gastronom&n&n or&j&nal tanımı son yıllarda öneml& ölçüde gen&şlet&lm&şt&r. 

Br&tann&ca Ans&kloped&s& (http-4) gastronom&y& şu şek&lde tanımlamaktadır: “Güzel 

y&yecekler& seçme, hazırlama, sunma ve tadını çıkarma sanatı.” Başlangıçta 

gastronom& soylular &ç&n b&r ayrıcalık olarak görülürken, zamanla bu kavram bölgesel 

ve yerel mutfakları da kapsayan ‘köylü yemekler&n&’ de &çermeye başlamıştır. Daha 

gen&ş b&r y&yecek yelpazes&n& &çermen&n yanı sıra, y&yecekle &lg&l& kültürel 

uygulamaların artması, gastronom& kavramının kültürel prat&kler& de kapsamasını 

sağlamıştır. Bununla beraber Scarpato 2002 yılında “Tur&zm ve Gastronom&” k&tabında 

yer alan bölümünde artık ‘gastronom&k kültür’ kavramından söz ed&leb&leceğ&n& 

savunmaktadır (R&chards, 2002, s. 4).   

Gastronom&k k&ml&ğ& belk& de en güçlü ve der&nlemes&ne etk&leyen boyut 

kültürdür. D&n, gelenekler, r&tüeller, tar&hsel m&ras, etn&k çeş&tl&l&k ve toplumsal 

değerler, b&r toplumun yemek kültürünü şek&llend&ren temel öğeler arasında yer alır. 

Yemek, yalnızca b&yoloj&k b&r gereks&n&m olmakla kalmaz; aynı zamanda sembol&k b&r 

&let&ş&m aracı olarak da &şlev görür ve kültürel k&ml&ğ&n aktarımında öneml& b&r rol 

üstlen&r (Harr&ngton, 2005, s. 133; Arana ve Zúñ&ga, 2022, s. 2; Suna ve Alvarez, 2019, 

s. 174). Bununla b&rl&kte yemek, aynı zamanda k&ml&ğ&n ve kültürün b&r &fades& olarak 
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büyüyen b&r önem taşımaktadır. Bu nedenle kültür ve m&ras tur&zm& açısından öneml& 

b&r parçasını oluşturur. Örneğ&n Hall ve Mac&on&s (1998, s. 271) bu konuyla &lg&l& 

olarak şunları bel&rtmekted&r: “Şarap ve yemek bölgesel b&r kültürün yanı sıra bölgesel 

b&r çevren&n de &fades& olab&l&r.” Bu tür b&r &l&şk&, tur&zm pazarında güçlü b&r bölgesel 

k&ml&k oluşturmanın b&r aracı olarak şarap ve &lg&l& bağ peyzajından yararlanma 

olasılıkları neden&yle tur&zm &ç&n son derece önem taşımaktadır (Hall ve Sharples, 

2003, s. 5-6) 

Harr&ngton (2005, s. 133), gastronom&k k&ml&ğ& etk&leyen kültürel faktörler&; 

d&n, tar&h, etn&k çeş&tl&l&k, değerler ve gelenekler olarak sıralamaktadır. Bu kültürel 

ögeler, sadece yemekler&n hazırlanış b&ç&m&n& değ&l; aynı zamanda k&m tarafından ne 

zaman ve ne amaçla tüket&leceğ&n& de bel&rler. Bu durum, gastronom&k k&ml&ğ&n sosyal 

yapıyla ve kültürel hafızayla güçlü b&r şek&lde bağlantılı olduğunu göstermekted&r. 

Bu çerçevede gastronom&, yalnızca b&r kültürel &fade b&ç&m& olarak değ&l, aynı 

zamanda tur&zm bağlamında deney&mlenen b&r olgu olarak da değerlend&r&lmeye 

başlanmıştır. Pullphothong ve Sopha (2013), gastronom&n&n odak noktasının sadece 

mutfakta yemek p&ş&rmekten &baret olmadığını vurgulamaktadır. Onlara göre 

gastronom&; ham madde seç&m&yle &l&şk&l& &nsan davranışlarının yanı sıra, yemeğ&n 

tadına varma, h&ssetme, sunma ve tüket&m deney&mler&n& de kapsamaktadır. Bununla 

b&rl&kte yemekle &lg&l& araştırma, öğrenme ve yazma g&b& faal&yetler de dönem&n et&k, 

görgü ve beslenme anlayışlarıyla &l&şk&l& olarak farklı toplumlarda şek&llenmekted&r 

(Soeroso ve Turgar&n&, 2020, s. 196).  
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Şek$l 1. Gastronom$ Kavramı 

Kaynak: (Soeroso ve Turgar$n$, 2020, s. 198 ve yazar tarafından gel$şt$r$lm$şt$r). 

Arana ve Zúñ&ga (2022, s. 2), gastronom&k k&ml&ğ&n oluşumunda “d&scurs&ve 

&dent&ty” (söylemsel k&ml&k) kavramının bel&rley&c& b&r rol oynadığını vurgulamaktadır. 

Yaptıkları Peru mutfağına da&r &ncelemelerde, gastronom&k k&ml&ğ&n sadece geleneksel 

tar&flerden değ&l, aynı zamanda bu tar&fler&n anlatıla geld&ğ& sosyal ve kültürel 

bağlamlardan beslend&ğ&n& ortaya koymuşlardır. 

Benzer şek&lde, Suna ve Alvarez (2019, s. 174) tarafından yapılan araştırmada, 

Gaz&antep’&n gastronom&k k&ml&ğ& dört ana unsur etrafında şek&llenmekted&r: yemek 

kal&tes&, gastronom&k faal&yetler, gastronom& kültürü ve &t&barı ve yeme-&çme 

mekânlarının (gıda satış noktaları) n&tel&ğ&. Bu durum, gastronom&k k&ml&ğ&n sadece 

b&reysel terc&hler değ&l, toplumsal yapı ve kültürel m&rasa dayalı olarak kolekt&f 

b&ç&mde oluştuğunu da göstermekted&r. 

Toplumların kültürel k&ml&ğ& &le doğrudan &l&şk&l& olan gastronom& k&ml&ğ&, 

özell&kle mutfak kültürü, b&r toplumun geçm&ş&n&, değerler&n& ve sosyal d&nam&kler&n& 

yansıtan öneml& b&r unsurdur. Başoda ve Varol’un (2022, s. 45) gerçekleşt&rd&ğ& 

araştırmada, gastronom& k&ml&ğ&n&n b&r ülken&n veya bölgen&n marka değer&n& artırdığı 

ve tur&st&k çek&c&l&ğ&n& güçlend&rd&ğ& vurgulanmaktadır. 
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2.1.5.2.2. Gastronom>k K>ml>ğ>n Çevre Boyutu 

Gastronom&k k&ml&ğ&n çevre boyutu, doğal kaynakların kullanımı, üret&m 

süreçler& ve sürdürüleb&l&rl&k &lkeler& çerçeves&nde şek&llenmekte ve bu yönüyle tur&zm 

faal&yetler&yle doğrudan &l&şk&l&d&r. Özell&kle gastronom& tur&zm& kapsamında yerel 

ürünler&n tüket&m& ve tarımsal üret&m süreçler&, çevresel kaynaklarla yoğun b&r 

etk&leş&m yaratmaktadır. Bu durum, gastronom&k k&ml&ğ&n oluşumunda çevresel 

unsurların bel&rley&c& rolünü ortaya koymaktadır. N&tek&m Hall ve Gössl&ng (2013), 

tur&zm ve gastronom& &l&şk&s&n&n sürdürüleb&l&rl&k bağlamında değerlend&r&lmes& 

gerekt&ğ&n& ve gıda üret&m-tüket&m süreçler&n&n çevresel etk&ler&n&n tur&zm 

pol&t&kalarında öneml& b&r yer tuttuğunu vurgulamaktadır. Bu bağlamda gastronom&k 

k&ml&ğ&n çevre boyutu, doğal kaynakların sürdürüleb&l&r kullanımı açısından kr&t&k b&r 

öneme sah&pt&r. 

Yemek ve k&ml&k arasındak& der&n bağlantıyı göz önünde bulundurduğumuzda, 

yemeğ&n tur&zm tanıtımında öneml& b&r yer tutması şaşırtıcı değ&ld&r. Bunun temel 

nedenler&nden b&r&, bel&rl& bölgelerle bel&rl& y&yecek türler& arasındak& güçlü &l&şk&d&r.  

Hughes'un (Hughes, 1995, aktaran Yorgancı, 2023) bel&rtt&ğ& üzere, b&r bölgen&n 

toprağı, &kl&m koşulları ve ürett&ğ& gıdanın karakter& arasında doğal b&r bağ vardır. 

Mutfak gelenekler&nde bölgesel farklılığı ve karakter&st&k b&r h&yerarş&n&n evr&m&n& 

sağlayan da bu coğraf& çeş&tl&l&kt&r. Konum ve gastronom& arasındak& bu bağlantı, ayırt 

ed&c& veya ‘t&p&k’ bölgesel veya ulusal y&yeceklere dayalı tanıtım çabaları da dah&l 

olmak üzere tur&zmde farklı b&ç&mlerde kullanılmıştır. Yemek, tur&stlere bölgeler veya 

ülkeler arasında rehberl&k etmek &ç&n de kullanılab&l&r (R&chards, 2002, s. 5).   

Gastronom&k k&ml&ğ&n çevresel boyutu, b&r bölgen&n coğraf& konumu, &kl&m& ve 

tarım &le hayvancılık potans&yel& g&b& doğal özell&klerden doğrudan etk&len&r. Çevre 

koşulları, hang& ürünler&n yet&şt&r&leb&leceğ&n&, ne tür bes&nler&n tüket&leb&leceğ&n& ve 

hang& p&ş&rme tekn&kler&n&n yaygınlaşacağını bel&rler. Örneğ&n, den&ze kıyısı olan 

bölgelerde balık temell& mutfaklar gel&ş&rken, karasal &kl&mlerde daha çok tahıl ve et 

ağırlıklı d&yetler ön plana çıkar (Harr&ngton, 2005, s. 131; Ond&ek&, 2025, s. 3). 

Harr&ngton (2005: 131), gastronom&k k&ml&ğ&n çevresel boyutunu ele alırken, 

coğrafya ve &kl&m&n bel&rley&c& faktörler olduğunu vurgular. Bu unsurlar, yalnızca 

mevcut tarımsal ürünler&n değ&l aynı zamanda dış etk&lere bağlı olarak bölgeye 

uyarlanan yen& ürünler&n de seç&m&nde etk&l& olmaktadır. Ond&ek& (2025, s. 3) de benzer 
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b&r görüşle, artan seyahat olanakları ve tur&st&k etk&leş&mler&n, çevresel faktörler&n 

çeş&tl&l&ğ&n& artırarak gastronom&k k&ml&ğ&n dönüşümünü hızlandırdığını 

bel&rtmekted&r. Bunlara ek olarak, doğal kaynakların sürekl&l&ğ&, çevre dostu üret&m 

yöntemler& ve sürdürüleb&l&rl&k uygulamaları da gastronom&k k&ml&ğ&n çağdaş çevresel 

boyutuna öneml& katkılarda bulunmaktadır. Paun&ć ve arkadaşları (2024, s. 5) 

tarafından yapılan b&r çalışmada, gastronom&k k&ml&ğ& etk&leyen çevresel unsurlar 

arasında “coğraf& özgünlük” ve “doğal kaynakların kullanımı” g&b& faktörler&n öne 

çıktığı bel&rt&lm&şt&r. 

Coğraf& konum, gastronom& k&ml&ğ&n&n oluşumunda bel&rley&c& b&r faktördür. 

İkl&m, tarımsal üret&m ve doğal kaynaklar, b&r bölgen&n mutfak kültürünü büyük ölçüde 

etk&lemekted&r. Ayazlar ve Ayazlar (2024, s. 60) tarafından yapılan araştırmada, 

Akden&z ve Asya mutfaklarının farklı coğraf& yapılar neden&yle nasıl şek&llend&ğ& 

anal&z ed&lm&şt&r. 

Yerel üret&c&ler ve bölgesel tarım, gastronom& k&ml&ğ&n&n sürdürüleb&l&rl&ğ& 

açısından hayat& öneme sah&pt&r. Yerel malzemeler&n kullanımı, mutfak k&ml&ğ&n&n 

korunmasına ve dest&nasyonun özgünlüğünü artırmasına yardımcı olur. Şenyapar 

(2023, s. 45) tarafından yapılan çalışmada, yerel üret&m&n gastronom& k&ml&ğ& 

üzer&ndek& etk&s& ele alınmıştır. 

Gastronom&k k&ml&ğ&n çevre boyutu, yalnızca doğal kaynakların kullanımıyla 

sınırlı olmayıp, aynı zamanda bu kaynakların sürdürüleb&l&rl&ğ& ve gelecek nes&llere 

aktarılab&l&rl&ğ& bağlamında ele alınmasını gerekl& kılmaktadır. Bu noktada ekoloj&k 

ayak &z& yaklaşımı, &nsan faal&yetler&n&n doğa üzer&ndek& baskısını ölçüleb&l&r hale 

get&rerek gastronom& &le çevre arasındak& &l&şk&y& somut b&r zem&ne oturtmaktadır. 

Ekoloj&k ayak &z&, b&reyler&n veya toplumların tüket&m düzeyler& doğrultusunda 

doğanın üret&m kapas&tes& üzer&ndek& etk&ler&n& ortaya koyarken, aynı zamanda 

tüket&len kaynakların yen&den üret&leb&lmes& ve ortaya çıkan atıkların doğa tarafından 

absorbe ed&leb&lmes& &ç&n gerekl& b&yoloj&k kapas&tey& de d&kkate almaktadır. Bu 

çerçevede özell&kle gıda üret&m ve tüket&m süreçler&; tarım araz&ler&n&n kullanımı, su 

tüket&m&, enerj& kullanımı ve karbon em&syonları g&b& çeş&tl& b&leşenler üzer&nden 

çevresel etk&ler üretmekted&r. N&tek&m ekoloj&k ayak &z&n&n en büyük unsurlarından b&r& 

olan karbon ayak &z&, gıda ürünler&n&n üret&m&nden tüket&m&ne kadar olan yaşam 

döngüsünde ortaya çıkan sera gazı em&syonlarını kapsamakta ve toplam ekoloj&k ayak 
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&z&n&n öneml& b&r kısmını oluşturmaktadır. Burdan yola çıkılarak, gastronom&k 

faal&yetler&n yalnızca kültürel ve ekonom&k değ&l, aynı zamanda ekoloj&k sonuçlar 

doğurduğu anlaşılmaktadır. Artan tüket&m eğ&l&mler& ve kaynakların aşırı kullanımı, 

ekos&stemler&n taşıma kapas&tes&n& zorlamakta ve sürdürüleb&l&rl&k hedefler&n& tehd&t 

etmekted&r. Dolayısıyla gastronom&k k&ml&ğ&n çevresel boyutunun 

değerlend&r&lmes&nde, yerel üret&m, kaynak ver&ml&l&ğ& ve atık yönet&m& g&b& unsurların 

yanı sıra, ekoloj&k ayak &z& perspekt&f&yle gel&şt&r&len sürdürüleb&l&r üret&m ve tüket&m 

yaklaşımlarının ben&msenmes& büyük önem taşımaktadır (Yakut Aymankuy, 2023). 

 

2.1.6. Dest>nasyon ve Dest>nasyon K>ml>ğ> Kavramları 

Bu bölümde, dest&nasyonun tanımı, türler& ve temel özell&kler& ele alınmaktadır. 

Ayrıca dest&nasyon k&ml&ğ& kavramı, pazarlama stratej&ler& ve dest&nasyon &majı 

bağlamında kuramsal olarak &ncelenmekted&r.  

 

2.1.6.1. Dest>nasyon Tanımı, Türler> ve Özell>kler> 

Tur&zm l&teratüründe öneml& kavramlardan b&r& olan “dest&nasyon”, sadece 

f&z&k& b&r yer değ&l; aynı zamanda sunduğu h&zmetler, sağladığı deney&mler ve taşıdığı 

toplumsal anlamlarla da zeng&nleş&r. Fakat bu kavramın tanımı üzer&ne halen akadem&k 

düzeyde görüş b&rl&ğ& sağlanab&lm&ş değ&ld&r (Tr&pon ve Cosma, 2018, s. 1). 

Başlangıçta sadece coğraf& b&r alan olarak algılanan dest&nasyonlar, zamanla 

d&nam&k ve s&stemat&k b&r yapıya bürünmüştür. Günümüzde &se bu dest&nasyonlar, 

ekonom&k, sosyal ve kültürel etk&leş&mler&n buluşma noktası olarak tanımlanmaktadır 

(Jov&c&c, 2016, s. 446). Tur&zm endüstr&s&n&n temel yapı taşlarından b&r& olan 

dest&nasyon kavramı hem teor&k hem de prat&k düzeyde çok boyutlu b&r şek&lde ele 

alınmaktadır. Dest&nasyon, sadece bel&rl& b&r coğraf& alanı tanımlamakla kalmaz; aynı 

zamanda z&yaretç&ler&n deney&mled&ğ& tüm f&z&ksel, sosyo-kültürel ve ps&koloj&k 

unsurları da &ç&nde barındırır (Buhal&s, 2000, s. 97). Bu bağlamda, dest&nasyonun 

tanımı ve kapsamı, tur&zm yönet&m& ve pazarlaması açısından kr&t&k b&r role sah&pt&r.  

Aleksanyan (2020, s. 204), dest&nasyonu coğraf& b&r s&stem olarak değerlend&r&r 

ve bu s&stem&n hem tur&st&k kaynak hem de tur&zm&n taşıyıcısı olduğunu vurgular. 
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Tur&zm dest&nasyonları, stat&k yapılar olmanın ötes&nde, etk&leş&m &ç&nde 

gel&şen d&nam&k s&stemlerd&r. Saran&em& ve Kylänen (2011, s. 137), dest&nasyonu 

f&z&ksel veya d&j&tal b&r alan &ç&ndek& aktörler ve kurumların b&r araya geld&ğ& bütünleş&k 

b&r pazarlama sahası olarak tanımlamaktadır. 

Dest&nasyon kavramı, sadece tur&zm b&l&m& çerçeves&nde değ&l; bununla b&rl&kte 

sosyoloj&, ps&koloj&, pazarlama, coğrafya ve planlama d&s&pl&nler&yle de &l&şk&l& olarak 

ele alınır. Bu çok yönlü yaklaşım, dest&nasyon anal&zler&n& daha kapsamlı &ncelemey& 

sağlar (Buhal&s, 2000, s. 98). 

Dest&nasyonun anlaşılmasında sadece ekonom&k faktörler&n değ&l, sosyo-

kültürel unsurların da göz önünde bulundurulması gerekmekted&r. Framke (2002, s. 

100), ekonom&k odaklı tanımların tüket&c&ye odaklandığını; sosyo-kültürel 

yaklaşımların &se deney&m odaklı olduğunu bel&rtmekted&r. 

Modern tur&zm anlayışı &ç&nde dest&nasyonlar profesyonel b&r şek&lde 

yönet&lmes& gereken “ürün kümeler&” olarak değerlend&r&lmekted&r. Bu bağlamda 

Dest&nasyon Yönet&m Organ&zasyonları, stratej&k planlamalar gerçekleşt&rerek 

dest&nasyonun marka değer&n& ve rekabet gücünü artırmayı hedeflemekted&r 

(UNWTO, 2007, s. 22). İy& yönet&len b&r dest&nasyon hem tur&st memnun&yet&n& artırır 

hem de yerel halkın yaşam kal&tes&ne katkı sağlar. Dest&nasyon, tur&st&n z&hn&nde 

oluşan duygular ve anlamlar üzer&nden tanımlanır (Pearce ve Schänzel, 2015, s. 9). 

Dest&nasyonlar zaman &çer&s&nde dönüşüme uğrar. Doğal afetler, pol&t&k kr&zler, 

ekonom&k değ&ş&mler ya da teknoloj&k gel&şmeler dest&nasyonun yapısını ve caz&bes&n& 

etk&leyeb&l&r. Bu nedenle dest&nasyon yönet&m&, sürdürüleb&l&rl&k perspekt&f&yle uzun 

vadel& planlama gerekt&r&r (R&tch&e ve Crouch, 2003, s. 147). Örneğ&n, Orta Doğu’da 

artan jeopol&t&k r&skler ve Amer&ka &le İran arasında yaşanan ger&l&mler, bölgedek& 

öneml& tur&zm merkezler&nden b&r& olan Duba&’n&n tur&st&k taleb&nde dalgalanmalara 

yol açab&lmekted&r. Bu durum, bölgedek& dest&nasyonların güvenl&k algısına bağlı 

olarak tur&st taleb&nde azalma yaşayab&leceğ&n& göstermekte ve tur&zm sektörünün 

dışsal faktörlere karşı ne denl& kırılgan olduğunu ortaya koymaktadır. 

B&r dest&nasyonu oluşturan başlıca unsurlar; çek&m merkezler&, altyapı, 

ulaşılab&l&rl&k, yerel halk ve dest&nasyon &majıdır. Bu unsurlar, tur&stler&n dest&nasyona 

yönel&k algılarını ve deney&mler&n& doğrudan etk&lemekted&r (Kom&lova, 2021, s. 3). 

Bununla b&rl&kte, b&r dest&nasyonun yapısını oluşturan temel b&leşenler arasında doğal 
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çek&c&l&kler (dağlar, den&zler ve ormanlar), kültürel m&ras ögeler& (tar&h& yapılar ve 

gelenekler), altyapı (ulaşım ve konaklama), süperstrüktür (tur&st&k tes&sler), yerel halk 

ve dest&nasyon &majı yer almaktadır (Kotler vd., 2017, s. 375). Bu unsurların b&r araya 

gelmes&, dest&nasyonun caz&bes&n& doğrudan etk&lemekted&r. 

Genel anlamda b&r dest&nasyon, tur&stler&n z&yaret ett&kler& ve bel&rl& b&r süre 

kaldıkları, çeş&tl& tur&st&k ürün ve h&zmetler& tüketeb&ld&kler& b&r coğraf& alan olarak 

tanımlanmaktadır. Bu alan b&r ülke, şeh&r, kasaba ya da temat&k b&r bölge olab&l&r. 

Tanım, sadece f&z&ksel mekânla sınırlı kalmamakta, z&yaretç&ler&n algılarını, 

deney&mler&n& ve beklent&ler&n& de kapsamaktadır (Le&per, 2004, s. 87).  

Tur&stler&n bakış açısına göre dest&nasyon kavramı, sıradan b&r tat&l mekânının 

ötes&nde, duygusal, kültürel ve estet&k deney&mler&n b&r arada yaşandığı çok b&leşenl& 

b&r anlam alanını &fade etmekted&r. Bu algısal boyut, dest&nasyon &majı ve tur&st 

memnun&yet& kavramlarıyla doğrudan &l&şk&l&d&r. Tur&st&n dest&nasyon &le kurduğu 

b&l&şsel ve duygusal bağ, tekrar z&yaret etme n&yet&n& ve dest&nasyonu başkalarına 

tavs&ye etme davranışını öneml& ölçüde etk&lemekted&r (Gartner, 1993, s. 195). 

Bu doğrultuda, dest&nasyonlar, farklı h&zmet ve deney&mler&n bütüncül b&r yapı 

&çer&s&nde sunulduğu karmaşık tur&st&k ürünler olarak değerlend&r&lmekted&r. 

Dolayısıyla dest&nasyon, yalnızca f&z&ksel b&r mekân olarak değ&l, aynı zamanda 

deney&msel b&r değer paket& olarak ele alınmaktadır. Bu durum, tur&st&n z&hn&nde oluşan 

&majın ve beklent&ler&n etk&n ve stratej&k b&r b&ç&mde yönet&lmes&n& zorunlu kılmaktadır 

(P&ke, 2004, s. 89). 

 

2.1.6.2. Dest>nasyon K>ml>ğ> Tanımı 

Tur&zm dest&nasyonları arasındak& rekabet&n artmasıyla, yerel kültürler 

tur&stler& cezbetmek ve onlara eğlencel& yen& ürün ve faal&yetler sunmak amacıyla 

g&derek daha değerl& b&r kaynak durumuna gelmekted&r. Gastronom& bu bağlamda 

öneml& b&r rol oynamaktadır. Çünkü yemek, tur&st deney&m&n&n merkez&nde yer 

almaktadır. Bunun yanı sıra gastronom&, postmodern toplumlarda k&ml&k oluşumunun 

öneml& b&r kaynaklarından b&r& hal&ne gelm&şt&r. Sadece f&z&ksel anlamda değ&l, aynı 

zamanda tat&lde karşılaştığımız bel&rl& mutfak türler&yle özdeşleşerek “Ne y&yorsak 
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oyuz” &fades&n& somutlaştırdığımız &ç&n de gastronom&, k&ml&ğ&m&z&n öneml& b&r parçası 

hal&ne gelm&şt&r (R&chards, 2002, s. 3). 

Uluslararası tur&zm pazarında rekabet&n g&derek yoğunlaşması, 

dest&nasyonların rak&pler& karşısında sürdürüleb&l&r b&r rekabet avantajı elde 

edeb&lmeler& &ç&n ayırt ed&c& ve özgün n&tel&kler gel&şt&rmeler&n& zorunlu kılmaktadır. 

Bu bağlamda dest&nasyon k&ml&ğ&, b&r bölgen&n pazarlama stratej&ler&n&n 

kurgulanmasında ve dest&nasyon markasının oluşturulup yönet&lmes&nde yönlend&r&c& 

b&r çerçeve sunan temel b&r kavram olarak değerlend&r&lmekted&r. Kavramsal açıdan 

dest&nasyon k&ml&ğ&, dest&nasyonun sah&p olduğu değerler&, özell&kler& ve vaatler& 

aracılığıyla kend&s&n& hedef k&tlelere nasıl sunduğunu ve paydaşlarının algısında nasıl 

b&r konumlandırma hedefled&ğ&n& &fade etmekted&r (Aaker, 1996, s. 68). 

Akadem&k yazında çoğu zaman b&rb&r&n&n yer&ne kullanılan “k&ml&k” ve “&maj” 

kavramları, kuramsal açıdan net b&r şek&lde b&rb&r&nden ayrılmaktadır. Bu kapsamda 

k&ml&k, dest&nasyonun arz tarafını oluşturan hedef yönet&m anlayışı ve yerel topluluğun 

değerler& doğrultusunda kurgulanan ve sunulan özell&kler& tems&l ederken; &maj &se 

dest&nasyonun talep tarafında yer alan mevcut ve potans&yel z&yaretç&ler&n algı, 

değerlend&rme ve deney&mler&ne dayalı olarak şek&llenen algısal b&r yapıyı &fade 

etmekted&r (P&ke, 2009, s. 860). Bu ayrım, dest&nasyon markalaşması l&teratüründe 

&maj ve k&ml&k arasındak& &l&şk&n&n daha net anlaşılmasına olanak sağlamaktadır.  

Bu çerçevede dest&nasyon k&ml&ğ& kavramı, pazarlama l&teratüründe yer alan 

marka k&ml&ğ& yaklaşımıyla da yakından &l&şk&l&d&r. L&teratürde marka k&ml&ğ& kavramı, 

b&r markanın temel amaçlarını, değerler s&stem&n& ve bakış açısını yansıtan; marka 

stratej&stler& tarafından b&l&nçl& olarak tasarlanan, yönet&len ve sürekl&l&ğ& sağlanan 

özgün b&r çağrışımlar bütünü olarak ele alınmaktadır (Kapferer, 2008, s. 171). Bu 

kuramsal çerçeve tur&zm alanına uyarlandığında &se dest&nasyon k&ml&ğ&, b&r 

dest&nasyonun coğraf& özell&kler&, kültürel ve tar&hsel m&rası, yerel topluluğun değerler& 

&le yönetsel ve stratej&k v&zyonunun etk&leş&m& sonucunda ortaya çıkan bütüncül b&r 

yapı olarak tanımlanab&l&r. Dest&nasyon k&ml&ğ&, marka k&ml&ğ& kavramının tur&zm 

alanına uyarlanmış b&r yansıması olarak &fade ed&leb&l&r; ancak b&reb&r aynı kavramı 

&fade etmemekte, dest&nasyonların çok paydaşlı ve d&nam&k yapısı neden&yle daha 

karmaşık b&r &çer&ğe sah&p olmaktadır. 
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Ca& (2002, s. 722), dest&nasyon markalaşma sürec&n&n temel&nde tutarlı ve 

bütüncül b&r k&ml&k &nşasının yer aldığını vurgulamakta; dest&nasyon k&ml&ğ&n&n, 

pazarlama &let&ş&m& faal&yetler& aracılığıyla tur&stlere sunulan deney&mler&n çek&rdeğ&n& 

oluşturduğunu &ler& sürmekted&r. Türkçe l&teratürde &se Uşaklı ve Balıoğlu (2011, s. 

116), dest&nasyon k&ml&ğ&n&n tur&stler&n dest&nasyona atfett&kler& &nsan& n&tel&kler, b&r 

d&ğer &fadeyle marka k&ş&l&ğ& algıları &le güçlü b&r etk&leş&m &çer&s&nde olduğunu ve bu 

k&ml&ğ&n dest&nasyonun ayırt ed&c& özünü yansıtan temel b&r unsur n&tel&ğ& taşıdığını 

&fade etmekted&r. 

N&tek&m Konecn&k ve Go (2008, s. 179), k&ml&ğ&n dest&nasyonun sah&p olduğu 

nesnel ve somut gerçekl&kler üzer&ne &nşa ed&ld&ğ&n&, &majın &se bu gerçekl&kler&n 

z&yaretç&ler&n z&hn&nde oluşan algısal b&r yansıması n&tel&ğ& taşıdığını bel&rtmekted&r. 

Bu doğrultuda b&r dest&nasyonun pazarlama ve markalaşma sürec&nde başarıya 

ulaşab&lmes&, stratej&k olarak kurgulanan dest&nasyon k&ml&ğ& &le tur&stler tarafından 

algılanan dest&nasyon &majı arasında yüksek düzeyde b&r uyumun sağlanmasına 

bağlıdır. Söz konusu &k& yapı arasındak& uyumsuzluğun der&nleşmes& &se l&teratürde 

“marka boşluğu” (brand gap) olarak tanımlanan öneml& b&r stratej&k soruna &şaret 

etmekted&r. 

Dest&nasyon k&ml&ğ&, tek boyutlu b&r yapıdan z&yade, çok sayıda somut ve soyut 

unsurun karşılıklı etk&leş&m& sonucunda şek&llenen çok katmanlı b&r olgu n&tel&ğ& 

taşımaktadır. D&nn&e (2008, s. 45), ulus ve dest&nasyon markası oluşturma sürec&nde 

k&ml&ğ&n; tar&h, d&l, coğraf& yapı, s&yasal s&stem, m&mar& ve gastronom& g&b& çeş&tl& 

b&leşenlerden beslend&ğ&n& &fade etmekted&r. Bu bağlamda yerel halkın bakış açısı &le 

kültürel değerler, dest&nasyon k&ml&ğ&n&n d&nam&k ve “yaşayan” boyutunu oluşturarak, 

sürdürüleb&l&r ve özgün b&r marka k&ml&ğ&n&n &nşa ed&lmes&nde bel&rley&c& b&r rol 

üstlenmekted&r (Saran&em&, 2011, s. 249). 

Sonuç &t&barıyla, güçlü ve tutarlı b&r yer k&ml&ğ&n&n &nşa ed&lmes&, z&yaretç&ler&n 

dest&nasyona yönel&k a&d&yet duygularını pek&şt&rmekte ve dest&nasyonda kalma &steğ& 

&le bağlılık düzeyler&n&n gel&şmes&nde bel&rley&c& b&r etk& yaratmaktadır. 
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2.1.6.3. Dest>nasyon Pazarlaması 

Pazarlama açısından dest&nasyon, tüket&c& &ht&yaçlarına göre konumlandırılan 

b&r markadır. Dest&nasyon pazarlaması, b&r bölgen&n tur&st&k çek&c&l&ğ&n& artırmak, rak&p 

dest&nasyonlar karşısında farklılaşmak ve z&yaretç& sadakat&n& sağlamak amacıyla 

hayata geç&r&l&r. Bu nedenle dest&nasyon yönet&m&, dest&nasyonun bütüncül b&r şek&lde 

planlanmasını ve tanıtımını &çer&r (Morgan, Pr&tchard ve Pr&de, 2002, s. 61).  

Gastronom& tur&zm&n&n yalnızca mutfak meraklılarını değ&l aynı zamanda çok 

sayıda farklı tur&st grubunu da kend&ne çekt&ğ&n& vurgulamak öneml&d&r. Bu tür b&r 

tur&zm, dest&nasyon pazarlama stratej&ler&n&n öneml& b&r parçası olarak, bölgesel 

lezzetler& ve kültürü deney&mlemek &steyen z&yaretç&ler& çekerek yerel ekonom&ler& 

öneml& ölçüde desteklemekted&r. Yemek tur&zm&n&n tur&stler ve yerel halk arasında 

kültürel alışver&ş ve anlayışı teşv&k etme potans&yel&, dünya çapındak& dest&nasyonlarda 

açıkça görülmekted&r. Dahası, yerel mutfağı deney&mlemen&n kültürel değerler, tar&h 

ve gelenekler hakkında f&k&r sağladığını, hoşgörüyü ve çeş&tl&l&ğe takd&r& teşv&k ett&ğ&n& 

vurgulamaktadır (Yeboah ve Ash&e, 2024). 

Yemeğ&n b&r bölgen&n kültürünü ve k&ml&ğ&n& yansıtması, g&derek daha 

rekabetç& hale gelen küresel pazarda dest&nasyonlar &ç&n b&r farklılaşma aracı olarak 

kullanılab&leceğ& anlamına gelmekted&r. Bu nedenle, y&yecek ve &çecek unsurlarının 

dest&nasyon pazarlamasındak& rolüne ve bel&rl& tur&zm ürünler&n&n &majının 

şek&llenmes&ne yönel&k &lg&n&n arttığı görülmekted&r (Hall ve Sharples, 2003, s. 7). 

Son olarak, tur&st deney&m&n&n ayrılmaz b&r parçası olması neden&yle yemek, 

dest&nasyon pazarlanmasında ve z&yaretç& memnun&yet&n&n bel&rlenmes&nde (Egan ve 

N&eld, 2000; R&mm&ngton ve Yüksel, 1998) öneml& b&r unsur olmuş ve aynı zamanda 

m&saf&rperverl&k çalışmalarının da öneml& b&r b&leşen& hal&ne gelm&şt&r (Hall ve 

Sharples, 2003, s. 8). 

 

2.1.6.4. Dest>nasyon İmajı 

Dest&nasyon &majı, tur&st&n z&hn&nde dest&nasyona da&r oluşan algılar bütünüdür 

ve genell&kle dest&nasyona g&tmeden önce medya, arkadaş tavs&yes& ve d&j&tal &çer&kler 

g&b& dış kaynaklardan etk&lenerek şek&llen&r (Styl&d&s, Terz&dou ve Terz&d&s, 2010, s. 

592). Yapılan çalışmalar, dest&nasyon &majının dört ana b&leşen etrafında şek&llend&ğ&n& 
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göstermekted&r: b&l&şsel, duygusal, konat&f ve çok duyulu &majlar (J&a, 2017, s. 5). Bu 

b&leşenler&n her b&r&, dest&nasyonun nasıl algılandığını ve deney&mlend&ğ&n& 

şek&llend&rmekted&r. K&m ve Chen (2016, s. 159), dest&nasyon &majı oluşum sürec&n& 

‘şema’ kavramıyla açıklamış ve z&yaret önces&nde, sırasında ve sonrasında bu 

şemaların değ&ş&me uğradığını &fade etm&şlerd&r. Bu şemalar “yer,” “mega etk&nl&k,” 

“kr&z,” “benl&k” ve “duygu” g&b& temalar üzer&nden gel&ş&r. Kışlalı, Kavaratz&s ve Saren 

(2016, s. 73), dest&nasyon &majını sosyo-kültürel, tar&hsel ve teknoloj&k faktörler&n 

etk&led&ğ&n& bel&rterek, klas&k modeller&n bu çok yönlü etk&leş&mler& göz ardı ett&ğ&n& 

eleşt&rm&şt&r. Pavl&ć ve arkadaşlarının (2021, s. 61) çalışması, kırsal tur&zm 

dest&nasyonlarının &majının özell&kle duygusal (affekt&f) boyutlar üzer&nden 

şek&llend&ğ&n& ve bu boyutun pazarlama stratej&ler&ne entegre ed&lmes& gerekt&ğ&n& 

gösterm&şt&r. Zhang ve arkadaşları (2021, s. 6), dest&nasyon &majının stat&k unsurların 

ötes&nde, zaman &ç&nde etk&leş&ml& olarak değ&şen katmanlardan oluştuğunu &ler& 

sürmüşlerd&r. Bu d&nam&k modelde b&reysel gözlemler, atmosfer, &k&l& etkenler ve genel 

&maj aşamalı olarak b&rleşmekted&r. 

Tur&stler&n b&r bölgeye da&r algılarını oluşturan ve onların seyahat kararlarını 

etk&leyen temel faktörlerden b&r& olan dest&nasyon &majı, genell&kle b&l&şsel (cogn&t&ve), 

duygusal (affect&ve), konat&f (conat&ve) ve çok duyulu (sensory) b&leşenler&n b&r araya 

gelmes&yle oluşur (Başaran, 2016, s. 165). 

B&l&şsel &maj, b&r dest&nasyonun f&z&ksel ve &şlevsel özell&kler&ne da&r tur&st&n 

sah&p olduğu b&lg& ve algıları &fade eder. Safranbolu üzer&ne yapılan b&r çalışmada, bu 

b&leşen&n çok boyutlu b&r yapıda olduğu ve tur&st&n genel değerlend&rmes&n& etk&led&ğ& 

göster&lm&şt&r (Başaran, 2016, s. 170). 

Duygusal &maj &se, b&r dest&nasyonla &lg&l& h&ssed&len duygusal tepk&ler& kapsar. 

L&teratürde, b&l&şsel &majın duygusal &majı etk&led&ğ& ve bu &k& boyutun b&rl&kte tur&st&n 

davranışsal eğ&l&mler&n& şek&llend&rd&ğ& bel&rt&lmekted&r (Agap&to, Oom do Valle, Costa 

Mendes, 2013, s. 474) 

Konat&f &maj, tur&st&n davranışsal n&yet&yle &lg&l&d&r; yan& z&yaret etme arzusu, 

yen&den z&yaret etme n&yet& veya tavs&ye etme eğ&l&m&d&r. Araştırmalar, duygusal &majın 

konat&f &maj üzer&nde doğrudan etk&l& olduğunu ve davranışsal sadakatle yakından 

&l&şk&l& olduğunu ortaya koymuştur (Yang, Wang ve L&, 2022). 
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Geleneksel üçlü model&n ötes&nde, son dönemde yapılan çalışmalar çok duyulu 

(mult&sensory) &majın da d&kkate alınması gerekt&ğ&n& önermekted&r. Özell&kle ses, 

koku ve tat g&b& duyuların tur&st&n dest&nasyon deney&m&nde kalıcılığı artırdığı 

bel&rt&lmekted&r (Trang vd., 2023). 

Y&ne bu doğrultuda, Nguyen ve arkadaşları (2023, s. 4), çok duyulu &majın 

b&l&şsel ve duygusal boyutlarla b&rl&kte güçlü b&r üst yapı oluşturduğunu ve tur&st 

memnun&yet& &le sadakat&ne etk&s& olduğunu gösterm&şt&r. 

Dest&nasyon &majının oluşumunda k&ş&sel deney&mler de oldukça etk&l&d&r. 

Duan ve La& (2022, s. 991), Ç&n’&n Büyük Körfez Bölges& üzer&ne yaptıkları 

araştırmada, b&rden fazla şeh&rden oluşan dest&nasyonların b&rleş&k b&l&şsel &majlarının, 

duygusal ve konat&f &majlar üzer&nde bel&rley&c& olduğunu tesp&t etm&şt&r. 

Agap&to ve arkadaşları (2013, s. 477), b&l&şsel &majın konat&f &maj üzer&ndek& 

etk&s&n&n, duygusal &maj aracılığıyla arttığını ve bu &l&şk&ler&n h&yerarş&k b&r yapıda 

&lerled&ğ&n& amp&r&k olarak kanıtlamıştır. 

Başaran (2016, s. 175) da Türk&ye’den örnek vererek, Safranbolu’dak& 

z&yaretç&ler&n dest&nasyon &majı b&leşenler&n& nasıl değerlend&rd&ğ&n& anal&z etm&ş, 

duygusal boyutun özell&kle olumlu tavs&ye davranışı üzer&nde etk&l& olduğunu 

gösterm&şt&r. 

Son olarak, sosyal medya &çer&kler&n&n ve d&j&tal ortamların da dest&nasyon 

&majı oluşum sürec&ne öneml& katkılar sunduğu, b&lg& kal&tes&n&n b&l&şsel ve duygusal 

&maj üzer&nde etk&l& olduğu tesp&t ed&lm&şt&r (K&m vd., 2017, s. 690). 

2.1.7. Balıkes>r’>n Dest>nasyon K>ml>ğ> 

Bu araştırmanın evren&, Balıkes&r’& z&yaret eden yerl& tur&stlerden oluşmaktadır. 

Bu doğrultuda, ver& toplama sürec&nde anketler Balıkes&r merkez ve farklı &lçelerde 

gerçekleşt&r&len saha çalışmaları aracılığıyla elde ed&lm&şt&r. Bu bölümde &se evren ve 

örnekleme &l&şk&n çerçeve kapsamında Balıkes&r’e da&r genel b&lg&ler, tur&zm 

potans&yel& ve mutfak kültürü ele alınacaktır. 
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2.1.7.1. Balıkes>r Hakkında Genel B>lg>ler 

Balıkes&r &l&, Türk&ye’n&n kuzeybatısında yer almakta olup hem Ege hem de 

Marmara Den&z&’ne kıyısı olan nad&r şeh&rlerden b&r&d&r. Bu özell&ğ&, &l&n ekonom&k, 

sosyal ve kültürel gel&ş&m&nde bel&rley&c& b&r rol oynamaktadır (Uzun ve Gül, 2019: 8). 

Balıkes&r’&n stratej&k coğraf& konumu, ulaşım ağları, t&caret güzergahları ve l&manları 

sayes&nde hem &ç hem de dış t&carette öneml& b&r merkez hal&ne gelmes&n& 

sağlamaktadır (Eren, 2017, s. 46-51). 

İl toplamda 20 &lçeden oluşmaktadır: Altıeylül, Kares&, Ayvalık, Balya, 

Bandırma, B&gad&ç, Burhan&ye, Dursunbey, Edrem&t, Erdek, Gömeç, Gönen, Havran, 

İvr&nd&, Kepsut, Manyas, Marmara, Savaştepe, Sındırgı ve Susurluk. Bu &lçeler&n her 

b&r&, &l&n genel gel&ş&m&ne farklı katkılarda bulunarak ekonom&k ve kültürel özell&kler 

göstermekted&r (Özçağlar ve Gökmen, 2021, s. 18).  

Balıkes&r 1.583 k&lometre yüzölçümüne sah&pt&r ve TÜİK (Türk&ye İstat&st&k 

Kurumu) 2020 ver&ler&ne göre de yüzölçümü bakımından Türk&ye’n&n en gel&şm&ş 

bölges& olan Marmara bölges&nde yer alan 11. sırada b&r &ld&r. İl&n sanay&s& tarıma dayalı 

olarak gel&şm&şt&r. Sanay& &şletmeler&n&n b&rçoğunun gıda &malatına yönel&k olduğu 

görülmekted&r. Balıkes&r’&n sosyo-ekonom&k gel&şm&şl&ğ& &lçeler arasında farklılıklar 

göstermekted&r. Özell&kle Bandırma ve çevres& et &şleme, yem, kümes hayvancılığı, 

der& ve mermer &şleme sektörler&nde gel&şme göster&rken, Edrem&t ve Ayvalık g&b& 

körfez &lçeler& zeyt&n ve zeyt&nyağı, merkez &lçelerde &se süt ürünler&, ağaç ve mob&lya 

&şleme, tekst&l g&b& sektörlerde gel&şme vardır. Balıkes&r &l&n&n farklı b&r özell&ğ& de 

&lçeler&n&n merkezden daha yüksek gel&şm&şl&k skoruna sah&p olmasıdır. Bandırma 

&lçes& en gel&şm&ş &lçed&r. Bandırmayı gel&şm&şl&k sıralamasında Ayvalık ve Edrem&t 

&lçeler& tak&p etmekted&r. Bu &lçelerden sonra merkez &lçeler olan Kares& ve Altıeylül 

sıralamayı tak&p etmekted&r (B&n&ş, 2020, s. 207-212). 

Tarım Balıkes&r’&n en öneml& sektörler&nden b&r&d&r. İl; zeyt&n, ayç&çeğ&, buğday 

ve süt ürünler& üret&m&nde Türk&ye’n&n önde gelen &ller& arasında yer almaktadır 

(Çanakcı, 2019, s. 11). Özell&kle Edrem&t Körfez&, Türk&ye’n&n en kal&tel& zeyt&n ve 

zeyt&nyağının üret&ld&ğ& merkezlerden b&r&d&r (Doğdubay ve Şah&n, 2024, s. 380). 

Hayvancılık faal&yetler& de Balıkes&r’&n kırsal &lçeler&nde oldukça yaygındır. 

Nüfusun %56,7’s& tarım ve hayvancılık sektörler&nde çalışmaktadır. Şehr&n ekonom&k 

temel&n&n tarım ve hayvancılığa dayandığı, gastronom&n&n öne çıkan 
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unsurlarından b&r& olan coğraf& &şaretlere göz atıldığında da açıkça anlaşılmaktadır. 20 

adet tesc&llem&ş coğraf& &şaretl& ürünün 16’sını gıda ürünler&n&n oluşturduğu, başvuru 

aşamasında görünen 18 adet ürünün de tamamen gıda ürünü olduğu anlaşılmaktadır. 

Manyas ve B&gad&ç g&b& &lçeler süt ve et üret&m&yle öne çıkmaktadır. Balıkes&r’&n 

“Türk&ye’y& doyuran şeh&r” olarak anılmasının başlıca nedenler&nden b&r& de bu yüksek 

tarımsal ve hayvansal üret&m kapas&tes&d&r (Eren, 2024, s. 12- 62). 

Balıkes&r &l&, Türk&ye’n&n 2023 Tur&zm Stratej&s& çerçeves&nde alternat&f 

tur&zm&n &lerlemes& amacıyla kurulan ‘Zeyt&n Kor&doru’ adlı gel&ş&m alanlarından 

b&r&nde bulunmaktadır. Ayrıca, tur&zm gel&ş&m bölgeler& arasında Troya Kültür ve 

Termal Tur&zm Gel&ş&m Bölges&’nde de yer almaktadır. Tur&zm sektöründe Ayvalık, 

Edrem&t, Burhan&ye ve Erdek &lçeler& ön plana çıkmaktadır. Özell&kle Kaz Dağları’nın 

doğal güzell&kler& ve termal kaynakları hem &ç hem dış tur&zmde çek&m merkez& hal&ne 

gelmekted&r (Çakmak, 2019, s. 44-46). Ayrıca Ayvalık, Havran tar&h& evler&, Erdek 

Kyz&kos Ant&k Kent& ve Cunda Adası &le kültürel tur&zm açısından öneml& b&r 

potans&yele barındırmaktadır (Kılıç, Ulusoy ve Avcıkurt, 2021, s. 1291). 

Balıkes&r, Türk&ye’de en fazla adaya sah&p olan &ld&r. Marmara Adası, Avşa ve 

Paşal&manı Adaları g&b& tur&st&k merkezler, &l&n yaz tur&zm&ne büyük katkı 

sağlamaktadır. Bu adalar özell&kle İstanbul ve Bursa g&b& büyük şeh&rlerden gelen 

tur&stler &ç&n caz&be noktasıdır (Kahraman ve Bayraktar, 2021, s. 9). 

İlçeler&n ekonom&k yapıları &ncelend&ğ&nde, Bandırma sanay& ve l&man 

faal&yetler&yle öne çıkarken, Gönen der& ve tekst&l sektörler&yle b&l&n&r. Sındırgı &se el 

dokuması halılarıyla kültürel b&r marka değer& taşımaktadır (Selv& Han&şoğlu, 2019, s. 

111). 

Balıkes&r’&n yerleş&m tar&h& oldukça uzun b&r geçm&şe sah&pt&r ve ant&k 

çağlardan ber& öneml& b&r yerleş&m bölges& olmuştur. Ant&k Mys&a bölges&nde yer alan 

şeh&r, Roma ve B&zans dönemler&nde de öneml& t&caret ve kültür merkez& olarak yer 

almıştır (Yıldırım, 2023, s. 8). 

Balıkes&r’&n dest&nasyon k&ml&ğ&n&n şek&llenmes&nde sadece tar&hsel ve kültürel 

unsurlar değ&l, beşerî sermaye ve kurumsal yapı da etk&l& olmaktadır. Bu anlamda 

eğ&t&m ve akadem&k yapı bakımından Balıkes&r Ün&vers&tes&, &l&n merkez&nde kayda 

değer b&r kurumsal rol üstlenmekte, &lçelerdek& ekonom&k ve sosyal faal&yetler& de 

desteklemekted&r. Ün&vers&ten&n çeş&tl& &lçelere dağılmış fakülte ve meslek 
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yüksekokulları, yerel kalkınmaya doğrudan katkı sunmaktadır (Çet&nkaya, 2021, s. 

73).  

Bu kurumsal ve beşerî yapı, Balıkes&r’&n sosyo- ekonom&k ve mekânsal gel&ş&m 

örüntüsüyle b&rl&kte değerlend&r&ld&ğ&nde, TR22 Bölges& kapsamında nüfus büyüklüğü 

açısından öne çıkan merkezler&n Balıkes&r Merkez &lçes&, Bandırma ve Edrem&t olduğu 

görülmekted&r. Balıkes&r’&n Edrem&t &lçes& &le çevres&ndek& bazı &lçeler tur&zm sektörü 

gel&ş&m bölges& olarak; Balıkes&r’&n Bandırma &lçes& &le çevres&ndek& bazı &lçeler ve 

yerleş&m yerler& &se tarıma dayalı sanay& gel&ş&m bölges& olarak bel&rlenmekted&r. Göç 

hareketler& açısından değerlend&r&ld&ğ&nde, Balıkes&r’&n kırsal bölgeler&nden merkez 

&lçelere ve sanay&n&n yoğunlaştığı Bandırma g&b& yerlere doğru yoğun göç akışı 

yaşanmaktadır (Erçakar ve Güvenoğlu, 2020, s. 589). Bu durum, kırsal-şeh&r ayrımını 

kesk&nleşt&rmekte ve &lçeler arası sosyo-ekonom&k farklılıkları artırmaktadır. Termal 

tur&zm, başta Gönen, Manyas, Edrem&t ve Sındırgı &lçeler& olmak üzere gel&ş&m 

gösterm&ş olup sağlık tur&zm& bağlamında öneml& b&r potans&yel barındırmaktadır. Söz 

konusu durum, &l&n ekonom&k çeş&tl&l&ğ&ne katkı sağlamaktadır (Çakmak, 2019, s. 45). 

Edrem&t Körfez& kıyısında farklı kıyı şek&ller&n&n, jeomorfoloj&k alanların 

bulunması, Madra Dağı’nın yamaçlarında farklı kayaç oluşumlarının varlığı, sah&l 

kes&m&nde tar&h& yapıların ve kalıntıların bulunması, Kozak Yaylası’nın varlığı, 

elver&şl& &kl&m koşulları g&b& unsurlar, öneml& b&r tur&zm potans&yel& oluşturmaktadır. 

Balıkes&r’&n kırsal tur&zm potans&yel& &se özell&kle Burhan&ye, Edrem&t, Ayvalık ve 

Gömeç g&b& &lçelerde ön plana çıkmaktadır. Bu &lçelerde doğal güzell&kler ve organ&k 

tarım faal&yetler& kırsal kalkınmanın temel& olmaktadır (Çam, 2024, s. 72). 

Balıkes&r’&n ekonom&s& üç temel n&tel&ğe sah&pt&r: Öncel&kle, ekonom&k değerler 

farklı sektörlerden meydana gel&r ve yalnızca b&r sektöre bağımlı değ&ld&r. İk&nc&s&, 

ekonom&k faal&yetler &l sınırları &ç&nde eş&t şek&lde dağılmış olup, Merkez, Körfez ve 

Güney Marmara yöreler& b&rb&r&n& tamamlayan özell&kler taşımaktadır. Üçüncü olarak 

&se, Balıkes&r, üç büyük metropol arasında tarım ve hayvancılık &le tarıma dayalı sanay& 

konusunda uzmanlaşmış olmasıyla, şehr&n Türk&ye’n&n önde gelen kentler&nden b&r& 

olmasını sağlamaktadır. Genel olarak değerlend&r&ld&ğ&nde Balıkes&r &l&, farklı 

&lçeler&ndek& ekonom&k çeş&tl&l&k, balıkçılık, madenc&l&k, ormancılık, tarım, 

hayvancılık, zeng&n kültürel m&ras ve stratej&k konumuyla Türk&ye’n&n sosyo-

ekonom&k yapısında öneml& b&r yere sah&pt&r. Ancak &lçeler arası gel&şm&şl&k farklarının 
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azaltılması &ç&n dengel& kalkınma pol&t&kalarına &ht&yaç duyulmaktadır (Gül ve 

Bayraktar, 2024, s. 66-71). 

 

2.1.7.2. Balıkes>r’>n Tur>zm Potans>yel> 

Balıkes&r, Türk&ye’n&n hem Marmara hem de Ege Den&z&’ne kıyısı bulunan &k& 

&lden b&r&d&r ve bu durum tur&zm çeş&tl&l&ğ&n& oldukça artırmaktadır. İl olarak, coğraf& 

konumu sayes&nde den&z tur&zm&, kırsal tur&zm, kültürel tur&zm, kaplıca 

tur&zm&, gastronom& tur&zm&, ekotur&zm ve av tur&zm& g&b& çeş&tl& alanlarda büyüme 

&mkanına sah&pt&r. Ekotur&zm tarafında Balıkes&r, Kaz Dağları M&ll& Parkı, Manyas 

Kuş Cennet& ve Kaz Dağları'nın etekler&nde yer alan köyler &le doğa tur&zm& açısından 

etk&ley&c& b&r prof&le sah&pt&r (Kahraman ve Bayraktar, 2021). 

Den&z tur&zm&, Balıkes&r'&n en bel&rg&n avantajlarından b&r&d&r. Ayvalık ve 

Cunda Adası, dalış tur&zm& ve su altı sporları açısından d&kkate değer merkezler olarak 

öne çıkmaktadır. D&nç (2025) Ayvalık’ın su altı zeng&nl&kler&ne &l&şk&n yaptığı 

araştırmada, bu bölgen&n Türk&ye’de su altı tur&zm& bakımından en yüksek potans&yele 

sah&p yerlerden b&r& olduğunu bel&rtmekted&r. Ayvalık, Balıkes&r &l&n&n tur&zm 

açısından en çok tanınan &lçes&d&r. Sarımsaklı Plajı, Cunda Adası ve taş yapıları &le 

hem den&z tur&zm& hem de kültürel tur&zm bakımından &lg& çek&c& b&r yerd&r (D&nç, 

2025). Ayvalık’ın 22 adası bulunmakta olup, &lçede sualtı dalış tur&zm& de 

yapılmaktadır ve Türk&ye’dek& öneml& dalış yerler&nden b&r& olarak göze çarpmaktadır 

(http-5).  

Edrem&t, Kaz Dağları M&ll& Parkı &le doğal yapısı ve ekotur&zm&yle öne çıkan 

b&r bölged&r. Ayrıca Güre ve Akçay’dak& termal sular, sağlık tur&zm&n& teşv&k eden b&r 

unsurdur. İlban ve arkadaşları (2019, s. 8-10), Edrem&t Körfez&’n&n çeş&tl& tur&zm 

olanakları sunduğunu bel&rtm&şt&r. Çünkü Edrem&t; den&z tur&zm&, kaplıca tur&zm&, 

ger&atr& tur&zm&, yelken ve sörf g&b& pek çok farklı tur&zm alanına sah&p b&r yerd&r. 

Zeyt&n üret&m& &le gastronom&n&n b&rleş&m&, sürdürüleb&l&r kalkınma &ç&n öneml& b&r 

fırsat sağlamaktadır. Edrem&t Körfez&, Balıkes&r’dek& en popüler tur&zm bölgeler&nden 

b&r&s&d&r. Zeyt&n bahçeler&, plajları ve Kaz Dağları'na olan yakınlığıyla hem den&z 

tur&zm&n& hem de doğa tur&zm&n& b&r araya get&ren b&r dest&nasyon olarak gel&şmeye 

devam etmekted&r (Kılıç vd., 2021). 
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Bandırma, Balıkes&r'&n Marmara Den&z&'ne açılan kapısıdır. L&manı sayes&nde 

sanay& ve yat tur&zm& gel&şm&şt&r. Bandırma'nın özell&kle Erdek &le olan &l&şk&s& 

dolayısıyla mar&na ve yat tur&zm& açısından öneml& b&r konumda olduğu 

bel&rt&lm&şt&r. İlçen&n Kuşcennet& M&ll& Parkı'na yakınlığı da doğa tur&zm&n& teşv&k 

eden b&r faktör olmuştur (Söylemez, 2019, s. 27-29). 

Burhan&ye, Ören Plajı ve İskele Mahalles& &le kıyı tur&zm&n&n yanı sıra kırsal 

tur&zm açısından da öne çıkmaktadır. İlban vd. (2019, s. 20), Burhan&ye’n&n tur&zm 

stratej&ler&nde alternat&f tur&zm yatırımlarına öncel&k ver&lmes& gerekt&ğ&n& 

vurgulamıştır. Burhan&ye’de 2020 yaz sezonunda yaklaşık 86.617 tur&st ağırlanmıştır. 

Balıkes&r’&n kıyı uzunluğu 291 km’d&r. İlde mav& bayraklı plaj sayısı &se 2022 

ver&ler&ne göre 36 adett&r (Balıkes&r Büyükşeh&r Beled&yes&, 2021, s. 59). 

Termal tur&zm, Balıkes&r &ç&n kayda değer b&r ekonom&k alandır. Gönen, 

Manyas, Edrem&t ve Sındırgı bölgeler&, bulundukları sıcak su kaynakları 

sayes&nde sağlık tur&zm& bakımından öne çıkmaktadır. Kaçar ve 

arkadaşları (2014) yaptıkları araştırmada termal tur&zm &şletmeler&nde müşter& 

beklent&ler&n& ele almışlar ve Balıkes&r'&n Türk&ye'n&n termal tur&zm har&tasında öne 

çıktığını bel&rtm&şlerd&r. Gönen, Balıkes&r'&n en öneml& termal tur&zm 

merkezler&nden b&r& olarak öne çıkmaktadır. Gönen kaplıcaları, Roma, B&zans ve 

Osmanlı dönemler& dah&l olmak üzere Büyük İskender dönem&nden 

&t&baren ulusal çapta öneml& b&r sağlık merkez& olmuştur. Bu &lçede her yıl 

ortalama 120-130 b&n &nsan termal tes&slerden faydalanmaktadır. (Çet&n ve Özşah&n, 

2011, s. 325-328). Zeng&n m&neral &çer&kl& su kaynakları ve uygun &kl&m koşulları 

sayes&nde Balıkes&r’&n termal, spa ve wellness tur&zm& açısından gerekl& altyapıya 

sah&p olduğu &fade ed&lmekted&r. Balıkes&rde K&raz, Pamukçu, Balya Dağ Ilıcası, 

B&gad&ç H&sarköy, Dursunbey Aşağımusalar Köyü, Edrem&t Derman, Edrem&t Güre 

Kaplıcaları g&b& çok sayıda termal tes&s bulunmaktadır (Kılıç ve Sak, 2021, s. 173). 

Manyas, Kuş Cennet& M&ll& Parkı &le doğa tur&zm& açısından uluslararası düzeyde 

öneml& b&r bölged&r, Türk&ye’n&n en ufak m&ll& parkı burada yer almaktadır. Bu 

park, Türk&ye'de kuşların korunması amacıyla açılan &lk ve tek m&ll& park olma 

özell&ğ&ne sah&pt&r. UNESCO tarafından da sıfatlandırılan bu bölge, kuş gözlemc&l&ğ& 

ve ekotur&m açısından çek&c& b&r yer hal&ne gelm&şt&r. Her sene yaklaşık olarak 50 b&n 

doğa tur&st& bu bölgey& z&yaret etmekted&r (Sarı&pek ve Çev&k, 2023, s. 376).  
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Sındırgı &lçes&, su ve kara avcılığı açısından zeng&n b&r potans&yele sah&pt&r 

(Çam ve Çılgınoğlu, 2024, s. 35). Ayrıca, bu &lçen&n termal kaynakları ve 

el yapımı Yağcıbed&r halıları &le de tanındığı b&l&nmekted&r. İlçede, termal 

tur&zm ve kültürel tur&zm&n markalaşma sürec&ne öneml& katkılarda bulunduğu 

bel&rt&lm&şt&r. Bununla b&rl&kte, kırsal tur&zm yatırımları da her geçen gün artmaktadır 

(Ek&c& ve Avcıkurt, 2023). 

Marmara İlçes&, mermer ocakları &le tanınmasına rağmen özell&kle 

yaz mevs&m&nde den&z tur&zm& açısından öneml& b&r potans&yele sah&pt&r. Mermer Plajı 

ve Avşa Adaları da bu &lçe sınırları &ç&nded&r. Marmara Adası’na ulaşım den&z yoluyla 

gerçekleşt&ğ& &ç&n İstanbul-Avşa güzergahında bulunan den&z ulaşım olanakları 

sayes&nde yaz dönem&nde yerl& ve yabancı tur&stler&n &lg&s& artmaktadır (Kahraman ve 

Bayraktar, 2021, s. 9). 

Erdek, Türk&ye'de &lk tat&l yerler&nden b&r& olarak b&l&n&r. Kapıdağ Yarımadası 

ve Kyz&kos Ant&k Kent& sayes&nde hem sah&l hem de kültürel tur&zm alanında &lerleme 

kayded&lm&şt&r. Bölge, doğal koylarıyla kamp yapma &mkânı açısından da oldukça 

fazladır. Erdek'&n özell&kle Marmara Bölges&’nde &ç tur&zm&n en hareketl& 

merkezler&nden b&r& olduğu &fade ed&lmekted&r (Yıldız, 2022, s. 1047).  

Susurluk, meşhur ayranı, tostu ve doğal güzell&kler&yle gastronom& ve kırsal 

tur&zm açısından d&kkat çekmekted&r (İb&ş, 2020). İlçe, Balıkes&r-Bursa karayolu 

üzer&nde trans&t tur&zmden de faydalanmaktadır (Kahraman ve Bayraktar, 2021, s. 6). 

Balya, geçm&şte madenc&l&k &le tanınmasına rağmen günümüzde doğal 

güzell&kler& ve kırsal tur&zm &mkânları &le d&kkat çekmekted&r. Özell&kle mağara 

tur&zm& açısından öneml& b&r potans&yele sah&pt&r (Soykan vd., 2008, s. 395). 

B&gad&ç, bor maden& &le tanınsa da termal kaynaklarıyla sağlık tur&zm& 

açısından büyük b&r potans&yele sah&pt&r. Bunun yanı sıra, kırsal tur&zm &ç&n 

gel&şen konaklama &mkanları bulunmaktadır (Gül ve Bayraktar, 2024). 

Havran, Edrem&t Körfez& &le Ayvalık arasında konumlanan kırsal ve doğa 

tur&zm& açısından öneml& b&r potans&yele sah&p &lçed&r. Özell&kle zeyt&n 

yet&şt&r&c&l&ğ& kültürü, agro-tur&zmle b&rleş&m göstermekted&r (Çel&k Uğuz ve Beyhan, 

2022). 
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Balıkes&r merkez &lçeler& Kares& ve Altıeylül, kültürel m&ras ve şeh&r tur&zm& 

açısından potans&yele sah&pt&r. Balıkes&r Saat Kules& (1829), Zağnos Paşa Cam&& 

(1461), Yıldırım Cam&s& (1388), Alaca Mesc&t Cam&s&, Tahtalı Cam& (1452), kasaplar 

Cam&s& (1649), Şeyh Lütfullah Cam&s& (1429), Hakkı Çavuş Cam&s& (1352), Kares& 

Türbes& ve Kuvay& M&ll&ye Müzes& (1840) şeh&r &ç& tur&zm& destekleyen unsurlardan 

bazılarıdır (http-5; Karaman, Aydem&r ve Kılıç, 2019). 

Savaştepe, yerel tur&zm açısından oldukça canlı b&r yapıya sah&pt&r. Bölgen&n 

geleneksel lezzetler& ve tarım faal&yetler&, kırsal tur&zm &le bütünleşmekted&r. Bu 

geleneksel lezzetlerden en b&l&nen&; Sarıbeyler Mahalles&’ne özgü uzun süre (2-3 ay) 

bayatlamayan bol susamlı Seferberl&k Çöreğ& Çanakkale ve Kurtuluş Savaşı 

dönemler&nde askerlere gönder&len &lçeye has coğraf& &şaretl& b&r ekmek çeş&d&d&r. 

Tur&stler, &lçey& termal sularını görmek amacıyla da z&yaret etmekted&r (Eren, 2017, s. 

46). 

Kırsal tur&zm, özell&kle Burhan&ye, Havran ve Gömeç bölgeler&nde &lerleme 

kaydetmekted&r. Çam (2024), Gömeç’&n kırsal tur&zm olanaklarını &nceled&ğ& 

araştırmasında bölgen&n organ&k tarım ve agro-tur&zm &ç&n değerl& kaynaklar 

barındırdığını d&le get&rmekted&r. Bunun yanı sıra, Ayvalık ve 

Burhan&ye’ye olan yakınlığı sayes&nde tur&zm hareketler&nden faydalanmaktadır 

(Çam, 2024).  

Av tur&zm&, Balıkes&r’&n tur&zm çeş&tl&l&ğ& &ç&nde ayrıcalıklı b&r konuma sah&pt&r. 

Çam ve Çılgınoğlu (2024), Balıkes&r’dek& av tur&zm&n&n ekonom&k yansımalarını 

araştırarak, bölgen&n kuş avcılığı ve doğal yaşam tur&zm& bakımından d&kkate değer b&r 

yer olduğunu ortaya koymaktadır. 

Astro-tur&zm, Balıkes&r'de gökyüzü &ncelemeler& &ç&n uygun yerler&n varlığı 

sayes&nde son zamanlarda &lg& çeken b&r alternat&f tur&zm türü hal&ne 

gelm&şt&r. Dursunbey, B&gad&ç ve Sındırgı &lçeler&, düşük ışık k&rl&l&ğ& sebeb&yle 

Türk&ye’de astro-tur&zm açısından &deal alanlar arasında sayılmaktadır. Dursunbey 

aynı zamanda yayla tur&zm& ve eko-tur&zm &ç&n de uygun b&r yerd&r. B&gad&ç &se dağcılık 

tur&zm& &ç&n elver&şl& b&r bölged&r (Karaca vd., 2018, s. 4).  

Kültürel tur&zm kapsamında Balıkes&r &l&, Antandros Ant&k Kent& (Edrem&t) ve 

Kyz&kos Ant&k Kent& (Erdek) g&b& tar&h& kalıntılarla öne çıkmaktadır. Yıldırım (2023) 

bu bölgedek& ant&k kentler&n kültürel m&ras tur&zm& &ç&n yeter&nce 
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değerlend&r&lemed&ğ&n& ve tanıtım eks&kl&kler&n&n bulunduğunu vurgulamaktadır 

(Yıldırım, 2023).  

Balıkes&r İl Kültür ve Tur&zm Müdürlüğü ve Balıkes&r Büyükşeh&r Beled&yes& 

ver&ler&ne göre, 2022 yılında Balıkes&r’de konaklama tes&sler&nde 2 m&lyonun üzer&nde 

geceleme gerçekleşm&ş, bu sayının büyük kısmı yaz aylarında yoğunlaşmıştır 

(Balıkes&r Büyükşeh&r Beled&yes&, 2021, s. 59 ve http-6). 

Yalnızca kıyı tur&zm&ne bağımlı olmamak adına &l&n tur&zm stratej&ler&nde 

çeş&tl&l&k ön plana çıkarılmıştır. İlban ve arkadaşları (2019) Burhan&ye özel&nde 

yaptıkları çalışmada, alternat&f tur&zm yatırımlarının den&z tur&zm& baskısını 

azaltab&leceğ&n&, doğal ve sosyal çevren&n korunab&leceğ&n&, tur&zm faal&yetler&n&n tüm 

yıla yayılmasının sağlanab&leceğ&n& &fade etmekted&r. 

Uluslararası l&teratürde Balıkes&r’&n sürdürüleb&l&r tur&zm bağlamında da ele 

alındığı görülmekted&r. Bu kapsamda Çeleb& ve Sormaz (2021), Edrem&t Körfez&’nde 

gastronom& tur&zm&n& SWOT (Strengths, Weaknesses, Opportun&t&es, Threats) anal&z& 

çerçeves&nde &nceleyerek bölgen&n güçlü ve zayıf yönler& &le fırsat ve tehd&tler&n& 

değerlend&rm&şt&r. Araştırma bulgularına göre, bölgen&n taşıdığı zeng&n gastronom&k 

ürün çeş&tl&l&ğ&, sağlıklı ve besley&c& mutfak yapısı, kırsal tur&zm&n gel&ş&m& &le 

gastronom& tur&zm&ne olan taleb&n artması ve gastronom& tur&stler&n&n sağladığı 

ekonom&k katkı öneml& fırsatlar arasında yer almaktadır. Ayrıca bölgen&n kültürel 

çeş&tl&l&ğ& de gastronom& tur&zm& açısından öneml& b&r avantaj olarak 

değerlend&r&lmekted&r.  

Buna karşılık, tur&zm&n büyük ölçüde mevs&msell&ğe bağlı olması, yöresel 

yemekler&n yeter&nce tanıtılamaması ve artan taleb&n karşılanmasında yaşanan 

yeters&zl&kler bölgen&n zayıf yönler& arasında öne çıkmaktadır. Bunun yanı sıra bazı 

geleneksel yemekler&n unutulmaya yüz tutması, &kl&m koşullarındak& değ&ş&mler&n 

tarımsal üret&me olumsuz yansımaları ve genç nüfusun tarım sektöründen uzaklaşması, 

gastronom& tur&zm&n&n sürdürüleb&l&rl&ğ& açısından başlıca tehd&t unsurları arasında 

değerlend&r&lmekted&r (Çeleb& ve Sormaz, 2021, s. 27). 

Al&ağaoğlu ve M&r&oğlu (2019, s. 113) yaptıkları b&r çalışmada, Balıkes&r’&n 

Türk&ye ortalamasının 3,5 katı maden ruhsatına sah&p ve &lk sırada yer alan şeh&r 

olduğunu bel&rtmekted&r. Ayrıca şeh&r kırmızı et üret&m&nde üçüncü, süt üret&m&nde &se 

&k&nc& sıradadır (Al&ağaoğlu ve M&r&oğlu, 2019, s. 110). Balıkes&r tur&zm&n&n en öneml& 
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sorunları arasında mevs&msell&k, altyapı eks&kl&kler& ve markalaşma sorunu yer 

almaktadır. Çel&k Uğuz yapmış olduğu çalışmada (2011), Burhan&ye’n&n sürdürüleb&l&r 

tur&zm bağlamında markalaşma eks&kl&ğ&n& vurgulamıştır. 

Kültür ve Tur&zm Bakanlığı tarafından yayımlanan güncel &stat&st&kler, 

Türk&ye’ye gelen yabancı z&yaretç& sayısının son yıllarda öneml& ölçüde arttığını 

göstermekted&r. N&tek&m 2024 yılı &t&barıyla Türk&ye’y& z&yaret eden toplam z&yaretç& 

sayısı 62 m&lyonu aşmış olup, yabancı z&yaretç&ler arasında özell&kle Rusya, Almanya 

ve İng&ltere öne çıkan ülkeler arasında yer almaktadır (http-23). Balıkes&r özel&nde 

ülkelere göre güncel yabancı z&yaretç& dağılımına &l&şk&n ayrıntılı ver&ler&n sınırlı 

olduğu görülmekle b&rl&kte, yerl& tur&st taleb&n&n oldukça yüksek olduğu görülmekted&r. 

İl&n konumu gereğ& İstanbul, İzm&r, Ankara g&b& metropol şeh&rlere yakınlığı sebeb&yle 

yerl& tur&st taleb&n&de bu &llerden almaktadır (TÜRSAB, 2022).  

Balıkes&r’e a&t bazı tur&zm &stat&st&k ver&ler& aşağıda ç&zelgeler hal&nde 

ver&lm&şt&r.  
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Ç$zelge 1. 2026 Yılı İşletme Belgel$ Konaklama Tes$sler$ L$stes$ 

İlçe Otel Sayısı Oda Sayısı Yatak Sayısı 

Karesi 5 280 535 

Altıeylül 7 382 754 

Ayvalık 203 3372 6819 

Bandırma 16 722 1416 

Burhaniye 18 704 1618 

Dursunbey 1 33 66 

Edremit 45 1708 3534 

Erdek 15 619 1288 

Gömeç 4 57 134 

Gönen 2 231 468 

İvrindi 1 24 60 

Marmara 10 269 558 

Sındırgı 1 92 184 

Susurluk 1 54 108 

            Kaynak: http-6, Er$ş$m 19.04.2026 

Yukarıdak& ç&zelgede görüldüğü g&b& Balıkes&r İl Kültür ve Tur&zm 

Müdürlüğünden alınan ver&lere göre &l genel&nde 329 otel, 8.547 oda sayısı ve 17.542 

yatak sayısı bulunmaktadır. Ayrıca 2026 ver&ler&ne göre &lde 5 tane 5 yıldızlı, 15 tane 

4 yıldızlı toplam 20 adet bakanlık belgel& 4 ve 5 yıldızlı özel konaklama tes&s& 

bulunmaktadır (http-6). 

Ç$zelge 2. 2025 Yılına A$t İlçelere Göre İşletme ve Bas$t Belgel$ Tes$slere Gel$ş ve 
Geceleme Oranları 

 Tesise Geliş Sayısı Geceleme 

İlçe Yerli 
Turist 

Yabancı 
Turist Toplam Yerli 

Turist 
Yabancı 
Turist Toplam 

Altıeylül 71.139 3.052 74.191 120.764 7.946 128.710 

Ayvalık 68.730 398.090 466.820 818.828 157.476 976.304 

Balya 3.963 160 4.123 7.915 330 8.245 

Bandırma 103.406 6.733 110.139 167.319 13.174 180.493 

Burhaniye 106.644 8.779 115.423 267.719 24.113 291.832 

Dursunbey 1.849 70 1.919 4.291 762 5.053 
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Çizelge 2. Devamı 

Edremit 315.252 11.501 326.753 721.262 29.054 750.316 

Erdek 149.109 1.970 151.079 356.932 4.703 361.635 

Gönen 81.309 780 82.089 210.234 1.755 211.989 

Karesi 66.383 2.411 68.794 103.153 4.782 107.935 

Gömeç 2.719 21 2.740 6.161 44 6.205 

Marmara 117.732 950 118.682 256.258 2.209 258.467 

Sındırgı 34.402 420 34.822 93.416 1.149 94.565 

Susurluk 7.315 112 7.427 18.186 256 18.442 

Bigadiç 3.926 0 3.926 9.326 0 9.326 

Havran 124 0 124 249 0 246 

Manyas 772 0 772 1.557 0 1.557 

Savaştepe 80 0 80 549 0 549 

Toplam 1.569.903 105.689 1.569.903 3.164.119 247.753 3.411.872 

            Kaynak: http-6, Er$ş$m 19.04.2026 

Konaklama altyapısı açısından Balıkes&r şeh&r merkez&, Edrem&t ve Ayvalık otel 

yoğunluğu bakımından &lk üç sırada yer almaktadır (Al&ağaoğlu ve M&r&oğlu, 2019, s. 

110). Kültür ve Tur&zm Bakanlığı’nın 2025 yılı ver&ler&ne göre &l genel&nde 3.411.872 

geceleme gerçekleşm&şt&r. Bu gecelemeler&n yoğun olduğu &lçeler sırasıyla; Ayvalık, 

Edrem&t ve Erdek &lçes& olarak devam etmekted&r.  

Gastronom& tur&zm&, özell&kle Balıkes&r’&n coğraf& &şaretl& y&yecekler& sayes&nde 

&vme kazanmaktadır. Bu kapsamda, Balıkes&r Höşmer&m tatlısı, Susurluk ayranı ve 

Balıkes&r kuzu et& en bel&rg&n ürünler arasında yer almaktadır. B&r sonrak& bölümde 

Balıkes&r gastronom&s&ne detaylı değ&n&lecekt&r. İb&ş (2020, s. 101), gastronom& 

tur&zm&n&n &l&n sürdürüleb&l&r tur&zm stratej&ler& &ç&nde k&l&t rol oynayacağını, 

dest&nasyonun gel&şt&r&lmes&nde ve dest&nasyondak& kültürel zeng&nl&kler&n, y&yecek ve 

&çecek ürünler&n&n tanıtılmasında sürdürüleb&l&rl&ğ&n önem&n& vurgulamaktadır. 

Genel olarak değerlend&r&ld&ğ&nde Balıkes&r &l&, tur&zmde çeş&tl&l&k ve potans&yel 

açısından Türk&ye’n&n en zeng&n &ller&nden b&r&d&r. Ancak bu potans&yel&n 

sürdürüleb&l&r b&r şek&lde değerlend&r&lmes& &ç&n uzun vadel& planlama, çevresel 
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duyarlılık ve yerel halkın tur&zm süreçler&ne katılımı büyük önem arz etmekted&r (İlban 

vd., 2019). 

 

2.1.7.3. Balıkes>r’>n Mutfak Kültürü 

Balıkes&r mutfağı, Türk&ye’n&n en zeng&n gastronom&k kültürler&nden b&r& 

olarak kabul ed&lmekted&r. Anadolu’nun farklı bölgeler&nden göçlerle şek&llenen bu 

mutfak, Osmanlı ve Cumhur&yet dönemler&nde de çeş&tlenerek hem yerel hem de ulusal 

gastronom& sahnes&nde öneml& b&r yere sah&p olmuştur (Göker, 2011, s. 43). 

Yöre mutfağının tar&hsel gel&ş&m&nde özell&kle coğraf& konumun etk&s& 

büyüktür. Balıkes&r hem Ege hem de Marmara mutfaklarının kes&şt&ğ& b&r bölgede yer 

aldığından, zeyt&nyağı kullanımının yaygınlığı &le tahıl ve et ürünler&n&n zeng&n 

komb&nasyonuna sah&pt&r (Yılmaz ve Akman, 2018, s. 856-864). 

Osmanlı dönem&nde Balıkes&r, saray mutfağına ürün sağlayan öneml& 

merkezlerden b&r& olmuştur. Özell&kle Balıkes&r kuzusunun tar&h& Osmanlı 

İmparatorluğu’na kadar dayanmaktadır (İb&ş, 2020, s. 94). Edrem&t Körfez&’n&n 

zeyt&nc&l&k kültürü mutfağa doğrudan yansımıştır. Zeyt&nyağı sadece yemeklerde değ&l, 

aynı zamanda sağlık ve kültürel r&tüellerde de öneml& b&r yer tutmaktadır. Bu durum, 

bölgen&n Akden&z mutfak geleneğ& &le güçlü bağını ortaya koymaktadır (Yalın, 2020, 

s. 106-108). 

Günümüzde Balıkes&r’&n gastronom& k&ml&ğ&n& öne çıkaran b&r d&ğer unsur da 

“Balıkes&r Kahvaltısı”dır. Bu konsept, bölgen&n süt ürünler&, zeyt&nyağı, bal, peyn&r ve 

unlu mamuller&n&n bütünleşt&ğ& b&r marka k&ml&ğ& olarak gastronom& tur&zm&ne 

kazandırılmıştır. Balıkes&r mutfağı yalnızca yerel halkın beslenme kültürünü değ&l, 

aynı zamanda kırsal tur&zm ve agro-tur&zm bağlamında da öneml& b&r çek&m noktası 

hal&ne gelm&şt&r. Özell&kle köy kahvaltıları ve organ&k ürünler&n sunumu, gastronom& 

tur&zm&n&n gel&şmes&nde bel&rley&c& b&r rol oynamaktadır. Balıkes&r kahvaltısı, coğraf& 

&şaretle tesc&llenm&ş b&r gastronom&k değer olarak &l&n tur&zm potans&yel&ne katkı 

sağlayab&leceğ& düşünüldüğünden coğraf& &şaret başvurusu gerçekleşt&r&lm&şt&r 

(Doğdubay ve Şah&n, 2023, s. 386). 

Balıkes&r’&n mutfak kültüründe etl& yemekler de öneml& b&r yer tutmaktadır. 

“T&r&t” ve “keşkek” g&b& yemekler, geleneksel törenlerde sunulan yemekler arasında 
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yer almaktadır. Bu tür yemekler, mutfağın tar&hsel sürekl&l&ğ&n& ve toplumsal r&tüellerle 

olan bağını göstermekted&r (Dem&rel ve Karakuş, 2019, s. 1396). 

Araştırmalar, Balıkes&r’dek& yemek kültürünün göçlerle zeng&nleşt&ğ&n& 

göstermekted&r. Bu durum coğrafya kadar tar&h&nde etk&s&yle meydana gelm&şt&r. 

Balıkes&r mutfağında Ege ve G&r&t mutfağı g&b& çok sayıda kültürün &zler&ne 

rastlanmaktadır. Balkan göçmenler&n&n börek, mantı ve sütlü tatlıları; Kafkas 

göçmenler&n&n et yemekler& mutfak kültürüne çeş&tl&l&k katmıştır (Bozok ve Kahraman, 

2015, s. 87) 

Balıkes&r mutfağının tar&hsel gel&ş&m& yalnızca gastronom& alanında değ&l, aynı 

zamanda kültürel k&ml&k &nşasında da bel&rley&c& olmuştur. Sofra kültürü, yemek 

r&tüeller& ve bayramlarda hazırlanan yöresel yemekler, toplumsal belleğ&n aktarımında 

güçlü b&r rol oynamaktadır (Ürkün ve Özgürel, 2025). 

Mutfağın karakter&st&k unsurlarından b&r& de coğraf& &şaretl& ürünlerd&r. 

Balıkes&r, Türk&ye’de 2020 yılına kadar coğraf& &şaret almış 11 ürünüyle (ör. Höşmer&m 

tatlısı, Susurluk ayranı, Manyas kelle peyn&r&, Yağcıbed&r halılarıyla bağlantılı yöresel 

sofralar) gastronom& potans&yel&n& güçlend&ren &ller arasında yer almaktadır (İb&ş, 

2020, s. 87). 

Coğraf& &şaret Türk Patent ve Marka Kurumu tarafından bel&rl& b&r 

bölgen&n/şehr&n yöresel ve geleneksel ürünler&n&n korunması ve ulusal, kültürel 

değerler&n gelecek nes&llere aktarılması amacıyla ver&len b&r sert&f&kadır. Bu &şaretler& 

taşıyan şeh&rler ve ürünler bell& b&r standarda sah&p olmaktadır. Coğraf& &şaretler&n 

kırsal kalkınmayı teşv&k etme, ürün takl&tç&l&ğ& g&b& durumlarla mücadele etme, yerell&k 

kavramını ve yerel üret&m& destekleme, ürünler&n ayırt ed&c& özell&kler&n& kullanarak 

pazarlama, tur&zme katkıda bulunma g&b& m&syonları bulunmaktadır. B&r ürünün 

coğraf& &şarete alab&lmes& &ç&n kal&tes& açısından menşe& olduğu yöre, bölge, alan veya 

ülke &le özdeşleşm&ş olması gerekmekted&r. Coğraf& &şaretler maden, sanay& ürünler&, 

gıda, el sanatları, tarım alanlarında ver&lmekted&r. Coğraf& &şaretler menşe adı veya 

mahreç &şaret& olarak &k& türde tesc&l ed&lmekted&r. Gastronom& ürünler& gıda 

kategor&s&nde tesc&l ed&lmekted&r (http-7).  

Menşe adı &le tesc&l ed&len ürünün tüm veya esas n&tel&kler& bell& b&r coğraf& 

alana a&t doğal ve beşerî unsurlar taşımak durumundadır. Ürünün üret&m&nden 

&şlenmes&ne kadar her aşamanın bel&rlenen coğraf& alan sınırları &çer&s&nde 
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gerçekleşmes& zorunludur. B&r ürünün mahreç &şaret &le tesc&lleneb&lmes& &ç&nse coğraf& 

alan &le özdeşleşm&ş olan ürünün üret&m, &şleme ya da herhang& b&r &şlem&n&n en az b&r& 

bel&rlenen coğraf& alan &çer&s&nde gerçekleşmel&d&r. Bu durumda yöre dışında da üret&m 

veya &şleme aşaması gerçekleşt&r&leb&l&r. Geleneksel ürün adı &se menşe adı veya 

mahreç &şaret& kapsamına g&rmeyen bölgede otuz yıldır aynı &s&mle anılan ürünlerd&r 

(http-7).   

Ç&zelge 3’te Balıkes&r şehr&nde tesc&llenm&ş coğraf& &şaretl& ürünler&n türler& ve 

yılları sıralanmıştır. Balıkes&r’e a&t gıda kategor&s&nde coğraf& &şaretl& toplam 39 ürün 

bulunmaktadır. Söz konusu ürünler, 2007–2026 yılları arasını kapsayan güncel 

kronoloj&k sıralamaya göre sunulmuştur.  
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Ç$zelge 3. Balıkes$r İl$ne A$t Coğraf$ İşaretl$ Gastronom$ Ürünler$ 

Sayı Coğrafi işaretin adı Coğrafi işaretin türü Tescil 
tarihi 

1 Ayvalık Zeytinyağı Menşe Adı 2007 

2 Balıkesir Höşmerim Tatlısı Mahreç İşareti 2015 

3 Edremit Körfezi Yeşil Çizik 
Zeytini Menşe Adı 2015 

4 Edremit Zeytinyağı Menşe Adı 2017 

5 Susurluk Ayranı Mahreç İşareti 2017 

6 Susurluk Tostu Mahreç İşareti 2017 

7 Balıkesir Kuzu Eti Menşe Adı 2018 

8 Kapıdağ Mor Soğanı Menşe Adı 2018 

9 Burhaniye Zeytinyağı Menşe Adı 2020 

10 Manyas Kelle Peyniri Mahreç İşareti 2020 

11 Ayvalık Lor Tatlısı Mahreç İşareti 2022 

12 Balıkesir Kaymaklısı Mahreç İşareti 2022 

13 Savaştepe Sarıbeyler 
Seferberlik Çöreği Mahreç İşareti 2022 

14 İvrindi Kelle Peyniri Mahreç İşareti 2022 

15 Avşa Ada Karası Üzümü Menşe Adı 2023 

16 Ayvalık Sakızlı Kurabiye Mahreç İşareti 2023 

17 Balya Tereyağı Mahreç İşareti 2023 

18 Balıkesir Aba Dokuması Mahreç İşareti 2023 

19 
Balıkesir Göbel Kuzu 

Kokoreci/ Balıkesir Kuzu 
Kokoreci 

Mahreç İşareti 2023 

20 Balıkesir Manda Kaymağı Mahreç İşareti 2023 
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Ç$zelge 3. Devamı 

 Coğrafi işaretin adı Coğrafi işaretin türü Tescil 
tarihi 

21 Havran Mandalinası Mahreç İşareti 2023 

22 Havran Siyah İnciri Menşe Adı 2023 
23 Manyas Kazak Fasulyesi Mahreç İşareti 2023 

24 Savaştepe Mihaliç Kelle 
Peyniri Mahreç İşareti 2023 

25 Sındırgı Kornişonu Menşe Adı 2023 

26 Sındırgı Çıtır Kavun Menşe Adı 2023 

27 Yağlılar Basma Helvası Mahreç İşareti 2023 

28 Ayvalık Karadiken Mahreç İşareti 2024 

29 Balıkesir Düğün Çorbası Mahreç İşareti 2024 

30 Ayvalık Kelle Peyniri/ 
Ayvalık Sepet Peyniri Mahreç İşareti 2024 

31 Balıkesir Tombul Bamyası Menşe Adı 2024 

32 Edincik Zeytini Menşe Adı 2024 

33 Edincik Su Zeytinyağı Menşe Adı 2024 

34 Çakıl Kestanesi Menşe Adı 2024 

35 Avşa Ada Karası Şarabı Mahreç İşareti 2025 

36 Balıkesir Gönen Pirinci Mahreç İşareti 2025 

37 Erdek Kapıdağ Zeytinyağı Mahreç İşareti 2025 

38 Kepsut Bükdere Küflü Katık 
Peyniri Mahreç İşareti 2025 

39 Savaştepe Kalemköy Üzümü Menşe Adı 2026 
            Kaynak: http-8  

Balıkes&r &l&ne a&t coğraf& &şaretl& ürünler &ncelend&ğ&nde, 2007 yılında 

tesc&llenen Ayvalık Zeyt&nyağı &le başlayan sürec&n özell&kle 2015 yılı sonrasında &vme 

kazandığı görülmekted&r. 2015–2018 yılları arasında zeyt&n ve zeyt&nyağı ürünler& 

başta olmak üzere temel tarımsal ve hayvansal ürünler&n coğraf& &şaret kapsamına 

alındığı d&kkat çekmekted&r. 2020 yılı sonrasında &se ürün çeş&tl&l&ğ&n&n bel&rg&n 

b&ç&mde arttığı ve yalnızca temel gıda ürünler&yle sınırlı kalmayıp tatlılar, peyn&r 
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çeş&tler& ve yerel yemekler&n de tesc&l sürec&ne dah&l ed&ld&ğ& görülmekted&r. Özell&kle 

2022 yılı &t&barıyla coğraf& &şaret tesc&ller&nde öneml& b&r artış yaşanmış, 2023 ve 

sonrasında &se bu artış &vme kazanarak çok sayıda ürünün kısa süre &çer&s&nde tesc&l 

ed&ld&ğ& anlaşılmıştır. Bu durum, Balıkes&r’&n gastronom&k m&rasının son yıllarda daha 

s&stemat&k b&r şek&lde kayıt altına alınmaya başlandığını ve yerel ürünler&n 

korunmasına yönel&k kurumsal farkındalığın arttığını göstermekted&r. Aynı zamanda 

zeyt&n ve zeyt&nyağı ürünler&n&n yoğunluğu, &l&n gastronom&k k&ml&ğ&nde tarımsal 

üret&m temell& b&r yapı bulunduğunu ortaya koyarken; peyn&r, tatlı ve yöresel yemek 

çeş&tl&l&ğ& &se bu k&ml&ğ&n çok boyutlu b&r karaktere sah&p olduğunu göstermekted&r. 

Son dönemde artan coğraf& &şaret başvuruları ve tesc&ller&, Balıkes&r’&n gastronom& 

tur&zm& açısından rekabet gücünü artırab&lecek öneml& b&r potans&yel taşıdığını ve 

dest&nasyon markalaşma sürec&nde stratej&k b&r unsur olarak değerlend&r&leb&leceğ&n& 

ortaya koymaktadır. 

Balıkes&r gastronom&s& uluslararası l&teratürde sınırlı ölçüde ele alınmakla 

b&rl&kte bazı d&kkat çek&c& çalışmalarda yer bulmuştur. Dayan ve Yıldırım (2022, s. 

117) göç gastronom&s& üzer&ne yaptıkları araştırmada, Balkan göçmenler&n&n yemek 

alışkanlıklarının Cunda mutfağında doğrudan etk& ett&ğ&n& ve bu tar&fler&n 

hazırlanmaya devam ett&ğ&n& ortaya koymuştur. Sar&oğlan ve Avcıkurt (2024), Edrem&t 

yöres&nde yerel yemekler&n kültürel m&ras kapsamında korunması gerekt&ğ&n& 

savunmaktadır. Ancak tüm bu örneklere rağmen, Balıkes&r’&n mutfak kültürü 

uluslararası akadem&k l&teratürde nad&ren kapsamlı b&r şek&lde ele alınmakta; çoğu kez 

Türk&ye’n&n genel gastronom& çalışmaları &ç&nde b&r alt başlık olarak &şlenmekted&r. 

Bununla b&rl&kte, Balıkes&r gastronom&s&n&n uluslararası akadem&k l&teratürde 

sınırlı düzeyde ele alınmasına karşın, yerel ölçekte gerçekleşt&r&len etk&nl&kler ve 

organ&zasyonlar aracılığıyla görünürlüğünün arttığı d&kkat çekmekted&r. Balıkes&r &l ve 

&lçeler&nde geçm&şten günümüze çok sayıda fest&val düzenlenmekted&r. Bunlar &çer&k 

bakımından ağırlıklı olarak gastronom& temell& ürün tanıtımı, yöresel mutfak 

kültürünün yaşatılması ve kırsal üret&m&n desteklenmes& amacını taşımaktadır. Bu 

fest&valler&n öneml& b&r kısmı zeyt&n ve zeyt&nyağı odağında şek&llenmekted&r. Bu 

kapsamda, Burhan&ye Zeyt&n ve Zeyt&nyağı Hasat Fest&val&, 18’&nc&s& 2023 yılında 

gerçekleşt&r&lm&ş olup, &lçen&n temel tarımsal ürünü olan zeyt&n ve zeyt&nyağının 

tanıtılması, yöresel gastronom&k ürünler&n ön plana çıkarılması ve geleneksel hasat 
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kültürünün yaşatılması amacıyla hasat sonrası dönemde, genell&kle ocak ayının son 

haftası düzenlenmekted&r (http-13). Benzer b&ç&mde, Ayvalık &lçes&nde düzenlenen 

Zeyt&n Hasat Fest&val& de zeyt&n ve zeyt&nyağı temalı fest&valler arasında yer almakta 

olup, 20’nc&s& Ek&m 2025’te gerçekleşt&r&lm&şt&r (http-14). Fest&val kapsamında 

Ayvalıklı şefler tarafından zeyt&nyağı kullanılarak hazırlanan yöresel yemekler 

aracılığıyla Ayvalık mutfağının tanıtımına katkı sağlanmıştır (http-14; http-15).  

Zeyt&n temalı fest&valler&n yanı sıra Balıkes&r’de hayvansal üret&m ve yöresel 

gıda ürünler& odağında düzenlenen fest&valler de yer almaktadır. B&gad&ç Et ve Süt 

Fest&val& kapsamında gerçekleşt&r&len yemek yarışmaları, yöresel ürünler&n 

gastronom&k değerler&n&n vurgulanmasına h&zmet etmekted&r (http-16). Susurluk 

&lçes&nde düzenlenen 36. Ayran fest&val& de &lçen&n s&mgesel ürünü olan ayranın 

tanıtımını amaçlamaktadır (http-20).  

Öte yandan, Balıkes&r’de gastronom& &le doğa, sağlık ve kültürel m&rası b&r 

araya get&ren fest&valler de düzenlenmekted&r. Uluslararası Balıkes&r Aromaterap& 

Fest&val&, her yıl temmuz ayının başında yapılmaktadır. Fest&valde Balıkes&r Ç&ftç& 

Eğ&t&m Merkez& (BAÇEM) tarafından tıbb& ve aromat&k b&tk& hasadına da&r eğ&t&mler 

gerçekleşt&r&l&rken; H&nt fesleğen&, l&mon ç&men&, nar, zeyt&n g&b& çok sayıda 

gastronom&k ürün hakkında sem&ner düzenlenmekted&r (http-17). Kültürel m&rasın 

gastronom&yle bütünleşt&ğ& b&r d&ğer etk&nl&k olan Yağcıbed&r Halı, Kültür ve Sanat 

Günler& kapsamında &se ünlü Yağcıbed&r halısının tanıtımının yanı sıra yöresel yemek 

yarışmaları da etk&nl&k kapsamında gerçekleşt&r&lmekted&r. Etk&nl&ğ&n 24’üncüsü 31 

Ağustos- 3 Eylül 2025 tar&hler&nde gerçekleşt&r&lm&şt&r (http-18; http-19).  

GastroFest Ayvalık, Ayvalık’ta &lk kez 30–31 Mayıs ve 1 Haz&ran 2025 

tar&hler&nde düzenlenm&şt&r. Fest&val kapsamında gastronom& alanına yönel&k paneller, 

workshop uygulamaları ve çeş&tl& konser etk&nl&kler& gerçekleşt&r&lerek katılımcılara 

çok yönlü b&r deney&m sunulmuştur. Bölgen&n gastronom&k değerler&n&n tanıtımına 

katkı sağlayan fest&val&n &k&nc& organ&zasyonunun &se 15–17 Mayıs 2026 tar&hler& 

arasında gerçekleşt&r&lmes& planlanmaktadır (http-24). 

Son olarak, zeyt&nyağının duyusal ve deney&msel boyutunu ön plana çıkaran 

Edrem&t FestOl&ve Zeyt&nyağı Tadım Fest&val& &se 2025 yılında &k&nc& kez 

gerçekleşt&r&lm&ş ve 57.500 z&yaretç& tarafından &lg& gören öneml& fest&vallerden b&r& 

olmuştur. Zeyt&nyağını tüm dünyaya tanıtmak ve sürdürüleb&l&r gıda güvenl&ğ&yle 
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toprağın bereket&n& korumak amacıyla düzenlenen bu fest&valde zeyt&n ve zeyt&nyağı 

tadım etk&nl&kler&, yemek workshop etk&nl&kler&, çeş&tl& sem&ner ve konserler 

düzenlenm&şt&r (http-21). 

Balıkes&r’de gerçekleşt&r&len gastronom& temalı fest&valler aşağıdak& ç&zelgede 

yer almaktadır: 

Ç$zelge 4. Balıkes$r İl$nde Yapılmış ve Devam Eden Şenl$k, Fest$val ve Panayırlar 

Festivalin Adı Yapıldığı İlçe Yapıldığı 
Dönem 

Zeytin ve Zeytinyağı Hasat Festivali Burhaniye Ocak Sonu 
Uluslararası Zeytin Hasat Festivali/ 
Ayvalık Zeytin Hasat Günleri 

Ayvalık Kasım 

Bigadiç Et ve Süt Festivali Bigadiç Mayıs 
Uluslararası Balıkesir Aromaterapi 
Festivali 

Burhaniye Temmuz 

Yağcıbedir Halı, Kültür ve Sanat 
Günleri 

Sındırgı Ağustos- 
Eylül 

Susurluk Ayran Festivali Susurluk Ağustos- 
Eylül 

Edremit FestOlive Zeytinyağı Tadım 
Festivali 

Edremit Ekim 

GastroFest Ayvalık Ayvalık Mayıs-
Haziran 

Kaynak: http-18  

Balıkes&r yöres&ne a&t mutfak ve yemek gelenekler&n&n sosyal yaşam döngüsü 

ve d&n& prat&kler bağlamındak& yer&, öneml& b&r kültürel m&rasın taşıyıcısıdır. Balıkes&r 

&l ve çevres&ndek& mutfak kültürü, doğum, sünnet, düğün, askerl&k, ölüm g&b& yaşamın 

kr&t&k evreler&nde ve Ramazan, Kurban, Muharrem ayları &le kand&l günler& g&b& d&n& 

dönemlerde güçlü b&r şek&lde kend&n& gösteren kolekt&f b&r paylaşım ve dayanışma 

aracı olarak &şlev görmüştür. Balıkes&r’e özgü olan ve günümüzde de devam eden bazı 

gelenekler Ç&zelge 5’te göster&lm&şt&r:  
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Ç$zelge 5. Balıkes$r Mutfağında Y$yecek- İçecek Gelenekler$ 

Gelenek 
Türü 

Yapılan uygulamalar ve 
yiyecekler 

Günümüzde 
uygulanış biçimi 

Doğum ve 
Lohusalık 

Misafirlere lohusa şerbeti ikramı, 
üçüncü gün babaanne tarafından 
hazırlanan tavuklu pilav, çorba 

veya pelte dağıtımı, 6 aylık kınası, 

Pasta, kek, kurabiye 
gibi hazır yapılan 

ürünler veya modern 
hamur işi ikramları 

Sünnet ve 
Düğün 

Düğün çorbası, tirit, keşkek, pilav, 
etli nohut/ kuru fasulye, 

höşmerim/Kemalpaşa tatlısı/helva 

Düğün salonlarında 
hazır menü ikramları 

Askerlik ve 
Ölüm 

Keşkek, pilav, etli nohut, tatlı, 
hoşaf ya da ayran, un helvası, 

komşular ve tanıdıklar tarafından 
cenaze evine yemek getirilmesi 

Günümüzde bu 
geleneklerin birçoğu 
devam etmektedir. 

Ramazan 
Ayı ve 
Bayramlar 

Güllaç, Balıkesir kaymaklısı, ev 
baklavası, yaprak sarma, bayram 

sabahı cami avlusuna sofra 
götürülmesi ve bayram namazından 
çıkan erkeklere ikramda bulunma, 

özel yemekli “sura” geleneği 

Günümüzde devam 
eden nadir 

geleneklerdendir. 

Arife Günü 
ve 
Kandiller 

Lokma dökme, kandil simidi 
dağıtma 

Gelecek kuşaklara 
aktarılmaya 

çalışılmaktadır. 
Muharrem 
Ayı 

Aşure Günümüzde devam 
eden bir gelenektir. 

Köy Hayrı Çorba, pilav, et yemeği, höşmerim, 
ayran 

Şükretmek ya da 
kuraklık zamanlarının 

geçmesi için mayıs 
ayında yapılmaya 
devam etmektedir. 

            Kaynak: Dem$rel ve Karakuş, 2019, s. 1395-1398 

Ç&zelge 5 &ncelend&ğ&nde, Balıkes&r mutfak kültürünün yalnızca beslenme 

&ht&yacını karşılayan b&r unsur olmadığı; aynı zamanda toplumsal dayanışmayı 

güçlend&ren, kültürel a&d&yet oluşturan ve kuşaklar arası aktarımı sağlayan öneml& b&r 

kültürel m&ras öğes& olduğu görülmekted&r. Özell&kle yaşam döngüsüne &l&şk&n 

r&tüellerde ve d&n& dönemlerde hazırlanan geleneksel y&yecekler, toplumsal b&rl&ktel&ğ& 

pek&şt&ren sembol&k anlamlar taşımaktadır. Bu durum, Balıkes&r gastronom&k 

k&ml&ğ&n&n kültürel ve sosyal boyutunun güçlü b&r yapıya sah&p olduğunu ortaya 

koymaktadır. 
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2.2. İlg>l> Araştırmalar 

 

2.2.1. Uluslararası Araştırmalar 

Harr&ngton (2005), gastronom&k k&ml&ğ& b&r dest&nasyonun coğraf& ve çevresel 

özell&kler& &le tar&hsel ve kültürel b&r&k&m&n&n etk&leş&m&nden doğan özgün b&r tat ve 

dokusal prof&l olarak ele almaktadır. Araştırma kapsamında Esk& Dünya (Fransa, 

İtalya, İspanya) ve Yen& Dünya (ABD, Avustralya, Kanada) gastronom&ler& 

karşılaştırılarak, gastronom&k k&ml&ğ&n yalnızca tat terc&hler&yle değ&l; beraber&nde gıda 

&şleme yöntemler&, sofra kültürü ve şarap-gıda eşleşmeler&n&n tar&hsel gel&ş&m&yle de 

şek&llend&ğ& ortaya konulmuştur. Harr&ngton, özell&kle tat prof&ller&, dokusal 

karakter&st&kler ve b&leşen komb&nasyonlarının b&r dest&nasyonun gastronom&k 

k&ml&ğ&n& anlamada kr&t&k göstergeler olduğunu &fade etmekted&r (Harr&ngton, 2005). 

Kenya’nın Na&rob&, Murang’a ve Uas&n G&shu bölgeler& özel&nde çevre ve 

kültürün gastronom&k k&ml&k üzer&ndek& etk&s&n& &nceleyen Ond&ek&, Kotut, Gatobu ve 

Wambar& (2017), keş&fsel karma yöntem kullanarak Harr&ngton’un Gastronom&k 

K&ml&k Model&’n& test etm&şt&r. Araştırma sonuçları, gastronom&k k&ml&ğ&n çevresel 

(coğrafya, &kl&m, yerel ürünler), kültürel (etn&k yapı, gelenekler, &nançlar) ve 

sosyoekonom&k (yen&l&k, tüket&c& davranışları, eğ&t&m) faktörler&n etk&leş&m&yle 

şek&llend&ğ&n& gösterm&şt&r. Çalışmada, tarım ve tur&zm sektörler&n&n entegrasyonu &le 

yerel yönet&mler&n gastronom& stratej&ler&n& desteklemes&n&n kültürel sürdürüleb&l&rl&k 

ve dest&nasyon çek&c&l&ğ& açısından kr&t&k b&r öneme sah&p olduğu vurgulanmıştır 

(Ond&ek& vd., 2017). 

Barrère, Bonnard ve Chossat (2012), gastronom&y& “kültürel müşterekler” 

kavramı çerçeves&nde ele alarak yemek tar&fler&, p&ş&rme tekn&kler& ve mutfak m&rasının 

b&reysel değ&l kolekt&f kültürel üret&m b&ç&mler& olduğunu savunmaktadır. Fransa 

örneğ& üzer&nden yapılan tartışmada gastronom&k m&rasın madd& olduğu kadar 

sembol&k ve k&ml&ksel b&r değer taşıdığı, bel&rl& bölgelerde yoğunlaşarak bu bölgeler& 

tur&zm ve yaratıcı ekonom& merkezler& hal&ne get&rd&ğ& vurgulanmaktadır. Bulgular; 

şefler, eğ&t&m kurumları ve yerel toplulukların bu m&rasın korunmasındak& kr&t&k rolüne 

d&kkat çekerken, küreselleşmen&n get&rd&ğ& özgünlük tartışmalarına da değ&nmekted&r 

(Barrère vd., 2012). 
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Geleneksel yemekler&n kırsal kalkınma ve tur&zmdek& stratej&k rolünü ele alan 

Bess&ère (1998), yerel mutfak kültürünü k&ml&ğ&n ve kültürel m&rasın yen&den 

tanımlanan b&r unsuru olarak anal&z etmekted&r. Fransa’nın güneybatısındak& tarımsal 

bölgelerde n&tel&ksel ve sosyoloj&k b&r yaklaşımla yürütülen çalışmada, geleneksel 

gıdaların tur&st&k b&r çek&m unsuru hal&ne gelme sürec& &ncelenm&şt&r. Alan gözlemler& 

ve n&tel&ksel anal&zlere dayanan bulgular; yerel mutfağın bölgesel kalkınma 

süreçler&nde hem ekonom&k hem de sembol&k b&r kaynak teşk&l ett&ğ&n& ve "yerel 

k&ml&ğ&n sembolü" &şlev&n& gördüğünü ortaya koymaktadır (Bess&ère, 1998). 

Gastronom& tur&zm&n&n bölgesel k&ml&ğ&n gel&şt&r&lmes& ve sürdürülmes&ndek& 

rolünü &nceleyen Everett ve A&tch&son (2008), Güneybatı İng&ltere’dek& Cornwall 

örneğ& üzer&nden yürütülen keş&fsel n&tel vaka çalışması yürütmüştür. Restoran 

&şletmec&ler& &le yapılan der&nlemes&ne görüşmeler&n anket ver&ler&yle desteklend&ğ& 

araştırmada, yerel ürünler&n bölge k&ml&ğ&n&n güçlü b&rer sembolü hal&ne geld&ğ& ve 

gastronom&ye yönel&k artan &lg&n&n bölgesel k&ml&ğ&n korunmasıyla doğrudan &l&şk&l& 

olduğu saptanmıştır. Elde ed&len ver&ler, gastronom& odaklı deney&mler&n tur&zm 

sezonunu uzatarak bölgesel ekonom&ye katkı sağladığını ve kültürel m&rasın canlı 

tutulmasında kr&t&k b&r rol oynadığını &şaret etmekted&r (Everett ve A&tch&son, 2008). 

Herrera ve Velázquez (2020), Ekvador’un Quevedo bölges&n&n geleneksel 

gastronom&k k&ml&ğ&n&, kaybolma tehl&kes& altındak& yerel ürünler& (guava ve 

raspabalsas balığı) mutfak kültürüne yen&den kazandırmak suret&yle güçlend&rmey& 

amaçlayan karma yönteml& b&r araştırma yürütmüştür. Çalışma, endem&k ürünler&n 

gastronom&de kullanılmamasının kültürel k&ml&ğ& zayıflattığını &ler& sürerek, Torres vd. 

(2004)’ün gıda &le kültürel k&ml&k arasındak& &l&şk& yaklaşımını temel almıştır. 

Araştırmacılar, ata gastronom&s& kavramına dayanarak, kültürel k&ml&ğ&n yerel ve 

geleneksel uygulamalarla güçlend&r&leb&leceğ&n& savunmuştur. Çalışma, yerel 

ürünler&n restoranlar ve tur&st&k etk&nl&klerde teşv&k ed&lmes&n&n Quevedo’nun 

gastronom&k k&ml&ğ&n& güçlend&receğ&n& ve bölgey& gastronom& tur&zm& açısından 

çek&c& b&r dest&nasyon hal&ne get&reb&leceğ&n& vurgulamaktadır (Herrera ve Velázquez, 

2020). 

Hırvat&stan’ın tur&st&k dest&nasyonlarını temel alan kavramsal çalışmasında Fox 

(2007), gastronom&k k&ml&ğ& b&r dest&nasyonun başarısında bel&rley&c& b&r unsur olarak 

konumlandırmaktadır. Fox, Hırvat&stan’ın gastronom&k k&ml&ğ&n& etk&leyen kültürel, 
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ekonom&k ve söylemsel unsurları &ncelem&ş ve Tur&zm Enst&tüsü anket ver&ler&nden 

yararlanarak, tur&stler&n gastronom&k memnun&yet&n&n yıllar &ç&nde azaldığını, bunun 

neden&n&n &se tur&st&k restoranların çoğunun yerel mutfağı yeter&nce tems&l etmemes& 

olduğunu bel&rtm&şt&r. Çalışmanın temel kavramsal katkısı, gastronom&y& d&l, tems&l ve 

kültürel metalaşma yoluyla &fade eden b&r söylem b&ç&m& olan “gastrospeak” kavramını 

gel&şt&rmes&d&r. Fox, başarılı b&r gastronom&k k&ml&ğ&n yalnızca y&yecek kal&tes&yle 

değ&l, aynı zamanda bu k&ml&ğ&n gastrospeak aracılığıyla kurumsallaştırılması, 

meşrulaştırılması ve tanıtılmasıyla mümkün olab&leceğ&n& vurgulamaktadır (Fox, 

2007). 

Fransız bölgesel tur&zm tanıtımlarında gıda ve şarap &mgeler&n&n dest&nasyon 

konumlandırma stratej&ler&ndek& rolünü &nceleyen Frochot (2003), 19 bölgesel tur&zm 

broşürü &çer&k anal&z&yle değerlend&r&lm&şt&r. Araştırma sonuçları; görseller&n 

çoğunlukla yerel ürünler, pazar sahneler& ve bağlar g&b& otant&kl&k ve kırsallık 

temalarına odaklandığını, ancak şefler, restoranlar ve yemek deney&m& sırasında &nsan 

etk&leş&m&n& yansıtan &mgeler&n &se neredeyse h&ç kullanılmadığını saptamıştır. 

Çalışmada, gastronom&k &mgeler&n genell&kle bölgesel yaşam tarzının b&r parçası 

olarak sunulduğu, ancak stratej&k b&r marka değer& olarak yeter&nce kullanılmadığı 

tesp&t ed&lm&şt&r (Frochot, 2003). 

Yemeğ&n b&r dest&nasyon k&ml&ğ&ve marka unsuru olarak konumlandırılmasını 

Tayvan örneğ& üzer&nden &nceleyen L&n, Pearson ve Ca& (2011), arz tarafındak& &let&ş&m 

materyaller& &le paydaş algıları arasındak& tutarlılığı araştırmıştır. Çalışmadan elde 

ed&len bulgular, Tayvan’ın gastronom&k k&ml&ğ&n&n özell&kle otant&k yerel yemekler ve 

gece pazarlarıyla &l&şk&lend&r&ld&ğ&n&, ancak pazarlama materyaller& &le paydaş algıları 

arasında tam b&r uyum bulunmadığını gösterm&şt&r (L&n vd., 2011). 

Gastronom&n&n tur&stler&n dest&nasyonu deney&m& üzer&ndek& etk&s&n& Hong 

Kong örneğ&nde &nceleyen K&vela ve Crotts (2006), B&n &k&yüz tur&st &le gerçekleşt&r&len 

anket ver&ler& faktör ve regresyon anal&zler&yle değerlend&r&lm&ş; gastronom& 

beklent&ler&, gastronom&n&n seyahat neden& olarak önem&, dest&nasyondak& gastronom& 

deney&mler& ve kültürel boyut olmak üzere altı temel faktör bel&rlenm&şt&r (K&vela ve 

Crotts, 2006). 

Gaz&antep’&n gastronom&k k&ml&ğ&n& hem tur&stler&n hem de yerel halkın algıları 

üzer&nden &nceleyen Suna ve Alverez (2019), dest&nasyon k&ml&ğ&n& oluşturan boyutları 
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saptamak amacıyla b&r araştırma yürütmüştür. Çalışmada; gastronom&k k&ml&ğ&n 

‘Gastronom&k Kültür ve İt&bar’, ‘Y&yecek Kal&tes&’, ‘Y&yecek İşletmeler&’ ve 

‘Gastronom&k Etk&nl&kler’ olmak üzere dört temel boyuttan oluştuğu bel&rlenm&şt&r. 

Yapılan araştırma özell&kle ‘Y&yecek Kal&tes&’ ve ‘Gasronom&k Etk&nl&kler’ 

boyutlarında tur&stler &le halk arasında anlamlı algı farklılıkları olduğunu ortaya 

koymaktadır.  

K&vela ve Crotts (2006), gastronom&n&n yen&den z&yaret n&yet&n& 

güçlend&rd&ğ&n& savunurken; Suna ve Alverez (2019) bu deney&m&n “y&yecek kal&tes&” 

ve “etk&nl&kler” g&b& somut boyutlarla Gaz&antep örneğ&nde nasıl şek&llend&ğ&n& ortaya 

koymaktadır.  

Ç&nl& tur&stler&n yurt dışı seyahatler&ndek& yemek terc&hler&n& ve davranış 

b&ç&ler&n& &nceleyen Chang, K&vela ve Mak (2010), kültürel kodların yabancı 

mutfaklarla karşılaşma sürec&ndek& etk&s&n& anal&z etmekted&r. Anal&zler sonucunda; 

tur&stler&n yemek deney&mler&n& açıklayan “gözlemc&ler”, “tarayıcılar” ve 

“katılımcılar” şekl&nde üçlü b&r t&poloj& önermekted&r. Bulgular, Ç&nl& tur&stler&n yemek 

seç&mler&nde kültürel kodların güçlü b&r şek&lde etk&l& olduğunu ve yen& tatlarla 

karşılaşıldığında b&le "çek&rdek beslenme b&ç&m&" olarak Ç&n yemekler&n&n 

sürdürülmeye çalışıldığını göstermekted&r. Sonuç olarak, Chang vd. (2010), tur&stler&n 

gastronom&k terc&hler&n&n kültürel kodlar, öğren&lm&ş davranışlar ve sosyal 

mot&vasyonlar tarafından karmaşık b&r şek&lde şek&llend&ğ&n& ortaya koyarak, 

dest&nasyon yönet&c&ler&ne kültürel duyarlılığa sah&p menüler hazırlama ve otant&k 

gastronom&k deney&mler& hedef k&tleye uygun b&ç&mde pazarlama konusunda öneml& 

çıkarımlar sağlamıştır. Bu çalışma, mevcut tez&n gastronom&k k&ml&k ve dest&nasyon 

terc&h& &l&şk&s&nde kültürel geçm&ş&n rolünü &ncelemes&ne amp&r&k b&r dayanak teşk&l 

etmekted&r (Chang, vd., 2010). 

B&r öncek& çalışmayla kavramsal bütünlük arz eden Chang, K&vela ve Mak 

(2011) tarafından gerçekleşt&r&len çalışmada Ç&nl& tur&stler&n Avusturya seyahatler& 

sırasındak& yemek deney&mler&n& değerlend&rme b&ç&mler& &ncelenm&şt&r. Çalışmada; 

yemek deney&m&n&n kültürel geçm&ş, çeş&tl&l&k, bağlamsal özell&kler, h&zmet kal&tes&, 

dest&nasyon algısı ve tur rehber&n&n rolü olmak üzere altı temel boyutta şek&llend&ğ& 

saptanmıştır. Bulgular, gastronom&k memnun&yet&n yalnızca y&yecek kal&tes&ne değ&l, 
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otant&kl&k algısı, kültürel uyum ve sosyal etk&leş&m g&b& soyut unsurlara da sıkı sıkıya 

bağlı olduğunu ortaya koymaktadır (Chang vd., 2011). 

Yerel y&yecek deney&mler&n&n tur&st memnun&yet& ve dest&nasyon sadakat& 

üzer&ndek& etk&s&n& Portek&z örneğ&nde &nceleyen Fernandes, Costa ve Cerve&ra (2024), 

duyusal, duygusal ve kültürel boyutlardan oluşan gastronom&k deney&m&n dest&nasyon 

algısını nasıl şek&llend&rd&ğ&n& araştırmaktadır. Yapısal Eş&tl&k Modellemes& (SEM- 

Structural Equat&on Models) kullanılarak yürütülen n&cel araştırmada; gastronom&k 

deney&m, algılanan özgünlük, memnun&yet ve sadakat değ&şkenler& arasındak& &l&şk&ler 

&ncelenm&şt&r. Bulgular, gastronom&n&n dest&nasyon k&ml&ğ& &le marka değer&n&n 

oluşumunda stratej&k b&r &şleve sah&p olduğunu; otant&k mutfak unsurlarının &se 

tur&stler&n dest&nasyonla duygusal bağ kurmasını destekleyerek sadakat davranışlarını 

olumlu yönde etk&led&ğ&n& göstermekted&r (Fernandes vd., 2024). 

L&teratürdek& son ve güncel çalışmalardan b&r& olan ve gastronom&n&n 

dest&nasyon çek&c&l&ğ& üzer&ndek& rolünü yönet&msel b&r bakış açısıyla ele alan Ćorluka, 

Grbeša ve Blažev&ć M&še (2024), bu unsurların stratej&k b&r kaynak olarak nasıl 

konumlandırılması gerekt&ğ&n& &ncelem&şt&r. Araştırma bulguları; gastronom&n&n tur&st 

memnun&yet&, tekrar z&yaret n&yet&, sadakat ve dest&nasyon gel&rler& üzer&nde doğrudan 

olumlu b&r etk&ye sah&p olduğunu doğrulamaktadır. Çalışma, gastronom&n&n sadece b&r 

yan ürün değ&l, dest&nasyonun rekabet gücünü artıran temel b&r çek&c&l&k faktörü 

olduğunu ortaya koyarak; dest&nasyon yönet&m organ&zasyonlarının bu potans&yel& 

daha etk&n pazarlama ve yönet&m stratej&ler&ne entegre etmes& gerekt&ğ&n& 

savunmaktadır (Ćorluka vd., 2024). 

Lyon ve Rhône-Alpes bölges&n&n kend&s&n& “gastronom& başkent&” olarak 

konumlandırma stratej&ler&n& &nceleyen Harr&ngton ve Ottenbacher (2010), 

gastronom&n&n dest&nasyon k&ml&ğ& ve z&yaretç& deney&m&ndek& rolünü 

değerlend&rm&şt&r. Çalışmadan elde ed&len ver&ler, Lyon’un gastronom&k k&ml&ğ&n&n 

yerel ürün çeş&tl&l&ğ&, köklü mutfak geleneğ&, M&chel&n yıldızlı restoranları ve tanınmış 

şeflerle güçlend&ğ&n& ortaya koymaktadır. Bununla b&rl&kte gastronom&n&n dest&nasyon 

&majını destekled&ğ&, ancak tüm z&yaretç&ler &ç&n b&r&nc&l seyahat neden& olmadığı 

bel&rlenm&şt&r (Harr&ngton ve Ottenbacher, 2010). 

McKercher, Okumuş ve Okumuş (2008), gastronom& tur&zm&n&n bağımsız b&r 

pazar segment& olup olmadığını Hong Kong’da 769 tur&stten elde ed&len n&cel ver&lerle 
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&ncelem&şt&r. Bulgular, katılımcıların yalnızca %10’unun kend&n& yemek tur&st& olarak 

tanımladığını, yerel yemek deney&m&n&n &se genel tur&st k&tles& &ç&n yaygın b&r eğ&l&m 

olduğunu göstermekted&r. Yazarlar, gastronom&n&n tur&st&k deney&m&n bütünley&c& b&r 

unsuru olarak değerlend&r&lmes& gerekt&ğ&n& vurgulamaktadır. 

Uluslararası l&teratür, gastronom&k k&ml&ğ&n dest&nasyonların kültürel tems&l&, 

tur&st&k çek&c&l&ğ& ve marka konumlandırması açısından stratej&k b&r unsur olduğunu 

göstermekted&r. Harr&ngton (2005) ve Harr&ngton ve Ottenbacher (2010), gastronom&k 

k&ml&ğ&n çevresel ve kültürel unsurların etk&leş&m&yle oluşan d&nam&k b&r yapı 

olduğunu vurgularken; Bess&ère (1998), yerel mutfakların kırsal kalkınma ve 

toplumsal a&d&yet&n yen&den üret&lmes&ndek& rolüne d&kkat çekm&şt&r. Everett ve 

A&tch&son (2008) ve Ćorluka vd. (2024) g&b& çalışmalar, gastronom&n&n ekonom&k, 

sosyal ve çevresel sürdürüleb&l&rl&ğ& aynı anda destekleyen b&r dest&nasyon stratej&s& 

olduğunu ortaya koymaktadır. D&ğer taraftan K&vela ve Crotts (2006), Chang vd. 

(2010; 2011) ve L&n vd. (2011), gastronom& deney&mler&n&n tur&st memnun&yet&, 

sadakat& ve dest&nasyon &majı üzer&ndek& bel&rley&c& etk&s&n& gösterm&şt&r. Bununla 

b&rl&kte McKercher vd. (2008), gastronom& tur&zm&n&n tek başına bağımsız b&r pazar 

segment& olarak ele alınmasının metodoloj&k açıdan sorunlu olab&leceğ&n& &ler& sürerek, 

gastronom&n&n daha bütüncül b&r tur&st&k ürün karması &çer&s&nde değerlend&r&lmes& 

gerekt&ğ&n& bel&rtm&şt&r. L&teratürdek& ortak bulgu, gastronom&k k&ml&ğ&n yalnızca 

mutfak repertuarından &baret olmadığı; tar&hsel m&rasın, yerel ürünler&n, mekânsal 

deney&mler&n, topluluk belleğ&n&n ve kültürel tems&l b&ç&mler&n&n bütüncül b&r b&leşen& 

olduğudur. 

Bu kuramsal çerçeve, Balıkes&r’&n gastronom&k k&ml&ğ&n&n &ncelend&ğ& bu tez 

çalışması açısından öneml& b&r zem&n sunmaktadır. Zeng&n tarımsal üret&m kapas&tes&, 

farklı coğraf& alt bölgeler&, Ege ve Marmara mutfak kültürler&n&n kes&ş&m noktası 

n&tel&ğ& ve coğraf& &şaretl& ürün çeş&tl&l&ğ&, Balıkes&r’&n gastronom&k k&ml&ğ&n&n çevresel 

ve kültürel temeller&n&n güçlü olduğuna &şaret etmekted&r. Uluslararası l&teratürde 

vurgulanan gastronom&k k&ml&ğ&n sürdürüleb&l&r dest&nasyon markalaşmasına katkısı, 

yerel ürün temell& gastronom&k anlatının z&yaretç& deney&m&n& güçlend&rme potans&yel& 

ve gastronom&n&n topluluk a&d&yet& oluşturan yönü, Balıkes&r örneğ&nde hem tur&st&k 

çek&c&l&k hem de yerel k&ml&k devamlılığı açısından kr&t&k öneme sah&pt&r. Bu nedenle, 

bu araştırma kapsamında gel&şt&r&len ölçme aracı, Harr&ngton’ın (2005) 
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kavramsallaştırdığı gastronom&k k&ml&k b&leşenler&n& Balıkes&r’&n yerel bağlamına 

uyarlayarak, şehr&n gastronom&k k&ml&ğ&n& yerl& z&yaretç&ler&n algıları üzer&nden 

bütüncül b&ç&mde değerlend&rmey& amaçlamaktadır. Böylece çalışma, uluslararası 

l&teratürde ortaya konan teor&k yaklaşımların Balıkes&r’&n dest&nasyon stratej&ler&ne 

uyarlanmasına anal&t&k b&r katkı sunmaktadır. 

L&teratürdek& güncel tartışmalar, gastronom&k k&ml&ğ&n d&j&talleşen dünyadak& 

tems&l& ve deney&msel tur&zmle olan güçlü bağı üzer&ne yoğunlaşmaktadır. Lyon 

örneğ&nde olduğu g&b& b&r dest&nasyonun gastronom& başkent& olarak 

konumlandırılması, yerel ürün çeş&tl&l&ğ& ve şef odaklı prest&j unsurlarıyla güçlense de 

sürdürüleb&l&rl&k &ç&n paydaşlar arası koord&nasyon ve yen&l&kç& tanıtım yaklaşımları 

b&r zorunluluktur (Harr&ngton ve Ottenbacher, 2010). Ancak gastronom& tur&zm&n&n 

Pazar segmentasyonlarındak& yer& hala eleşt&rel b&r tartışma konusu olmaya devam 

etmekted&r. N&tek&m hong Kong örneğ&nde yapılan araştırmalar, gastronom&k 

mot&vasyonun bağımsız b&r Pazar segment& yaratacak kadar baskın olmadığını, aks&ne 

yemeğ&n seyahat deney&m&n&n doğal ve bütünsel b&r parçası olarak kabul ed&ld&ğ&n& 

göstermekted&r (McKercher vd., 2008). 

Günümüzde bu bütünsel deney&m&n tanıtılmasında d&j&tal platformlar ve sosyal 

medya etk&ley&c&ler& gastronom& tur&zm&n&n tanıtımında büyük rol oynamaktadır 

(Maynard vd., 2023). Özell&kle yemek yapma atölyeler&, şarap tadımları ve ç&ftl&k 

z&yaretler& g&b& deney&m odaklı akt&v&teler, tur&stler&n seyahat memnun&yet&n& ve buna 

bağlı olarak müşter& sadakat&n& artıran stratej&k unsurlar olarak öne çıkmaktadır (Haj&, 

2023). Özetle yerel mutfakların korunması ve d&j&tal araçlarla özgün b&r b&ç&mde 

sunulması, dest&nasyonlarıın hem kültürel m&rasını korumasına hem de ekonom&k 

rekabet gücünü sürdürüleb&l&r kılmasına olanak tanımaktadır.  

 

2.2.2. Ulusal Araştırmalar 

Türk&ye’n&n yerel dest&nasyonları özel&nde Elazığ’ın gastronom&k k&ml&ğ&n& 

bel&rleyerek bu k&ml&ğ&n dest&nasyon &majı üzer&ndek& etk&s&n& &nceleyen Güleç (2020), 

karma yöntem yaklaşımıyla yürütülen araştırmada, Elazığ’ı z&yaret eden 394 yerl& 

tur&ste uygulanan anket ver&ler& &le 32 katılımcıdan elde ed&len yarı yapılandırılmış 

görüşme ver&ler&n& değerlend&rm&şt&r. Çalışmada, gastronom&k k&ml&ğ&n dest&nasyon 

&majını güçlend&ren stratej&k b&r unsur olduğu saptanmıştır. Faktör ve regresyon 
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anal&zler& sonucunda, gastronom&k k&ml&ğ&n özell&kle beğen& boyutunun dest&nasyon 

&majı üzer&nde anlamlı b&r etk&ye sah&p olduu, f&yat ve prote&n &çer&ğ& g&b& fonks&yonel 

boyutların &se &maj oluşumunda daha zayıf b&r rol oynadığı bel&rlenm&şt&r. N&tel 

bulgular &se Harput köftes&, d&bek kahves& ve Keban alabalığı g&b& yerel ürünler&n 

şehr&n gastronom&k k&ml&ğ&yle özdeşleşt&ğ&n& ortaya koymaktadır (Güleç, 2020).  

Ulusal alan yazındak& güncel çalışmalardan b&r& olan İd&kut Şah&n (2023), 

gastronom&k k&ml&ğ&n dest&nasyon &majı üzer&ndek& etk&s&n& ve bu &l&şk&de yöresel 

yemek tüket&m Konya dest&nasyonunu z&yaret eden 628 yerl& tur&stten toplanan 

ver&lerle YEM aracılığıyla anal&z ed&len çalışmada; Suna ve Alvarez'&n (2019) dört 

boyutlu gastronom&k k&ml&k ölçeğ& &le K&m, Eves ve Scarles'&n (2013) beş boyutlu 

yöresel yemek tüket&m mot&vasyonu ölçekler& kullanılarak, ulusal alan yazına öneml& 

b&r metodoloj&k katkı sağlanmıştır. Anal&z sonuçları, gastronom&k k&ml&ğ&n dest&nasyon 

&majı üzer&nde poz&t&f ve anlamlı b&r etk&ye sah&p olduğunu, yöresel yemek tüket&m 

mot&vasyonunun &se bu &l&şk&y& güçlend&ren baskılayıcı (suppressor) b&r rol üstlend&ğ&n& 

ortaya koymuştur (İd&kut Şah&n, 2023). 

Karakulak (2016), Trakya Bölges&’nde yürütülen çalışma, coğraf& &şaretl& 

ürünler&n gastronom&k k&ml&k &nşasındak& ve dest&nasyon pazarlamasındak& kr&t&k 

rolünü n&cel ver&lerle ortaya koymaktadır. 489 tur&stten elde ed&len ver&ler sonucu çıkan 

bulgular, coğraf& &şaretl& ürünler&n bölgen&n gastronom&k k&ml&ğ&n&n tanımlanmasında 

ve yerel kültürün aktarımında öneml& b&r rol oynadığını göstermekted&r. Ed&rne Tava 

C&ğer&, Tek&rdağ Köftes& ve Keşan Satır Et g&b& coğraf& &şaretl& ürünler, bölgen&n 

gastronom&k k&ml&ğ&n& tems&l eden temel unsurlar olarak öne çıkmıştır. Çalışma, 

coğraf& &şaretlemen&n bölgesel gastronom&k k&ml&k oluşturma sürec&nde güçlü b&r araç 

olduğunu ve bu k&ml&ğ&n dest&nasyon pazarlamasında farkındalık ve rekabet avantajı 

sağladığını ortaya koyarak, yerel ürünler&n pazarlama stratej&ler&ne daha etk&n entegre 

ed&lmes& gerekt&ğ&n& önermekted&r (Karakulak, 2016). 

Konya’nın gastronom&k k&ml&ğ&n& ve bu k&ml&ğ&n dest&nasyon markası 

oluşumundak& rolünü &nceleyen Akbulut (2019), 404 z&yaretç&den elde ed&len ver&lerle 

karma yöntem yaklaşımına dayalı b&r doktora çalışması gerçekleşt&r&lm&şt&r. 

Harr&ngton (2005) ve Fox (2007)’un gastronom&k k&ml&k çerçeveler&nden uyarlanan 

araştırmada; gastronom&k &majın b&l&şsel, duygusal ve genel &majdan oluşan üç boyutlu 

yapısı YEM &le test ed&lm&şt&r. Anal&zler sonucunda, genel gastronom&k &majın genel 
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dest&nasyon &majı üzer&nde güçlü b&r etk&ye sah&p olduğu ve özell&kle duygusal 

gastronom&k &majın genel &maj oluşumunda bel&rley&c& b&r rol oynadığı ortaya 

konmuştur. N&tel bulgular &se etl& ekmek ve bamya çorbası g&b& yerel ürünler&n 

Konya'nın gastronom&k markasının başlıca semboller& olduğunu gösterm&şt&r 

(Akbulut, 2019). 

Özkan (2019), Afyonkarah&sar’da coğraf& &şaretl& gastronom&k ürünler&n kent&n 

gastronom&k k&ml&ğ&n&n oluşumundak& rolünü &ncelem&şt&r. Beş yıldızlı otellerde 

konaklayan yerl& tur&stlerle gerçekleşt&r&len anket ver&ler& bet&msel &stat&st&kler ve 

farklılık anal&zler& kullanılarak değerlend&r&lm&şt&r. Bulgular, kaymak, sucuk ve 

şekerleme g&b& coğraf& &şaretl& ürünler&n Afyonkarah&sar’ın gastronom&k k&ml&ğ&n&n 

temel sembol&k öğeler& olarak öne çıktığını ve bu ürünler&n şeh&r k&ml&ğ&n&n tanıtımı 

&le yerel kültürün sürdürüleb&l&rl&ğ&ne anlamlı katkı sağladığını göstermekted&r (Özkan, 

2019). 

Gastronom&k k&ml&k ve gastronom&k deney&m&n dest&nasyon markalaşması 

üzer&ndek& etk&s&n& İstanbul’un Moda semt& özel&nde &nceleyen Akgün Şah&n (2021), 

405 z&yaretç&den elde ed&len ver&ler& Kısm& En Küçük Kareler – YEM yöntem&yle 

anal&z etm&şt&r. Araştırma sonuçları hem gastronom&k k&ml&k algısının hem de sunulan 

gastronom&k deney&m&n dest&nasyon markalaşması üzer&nde poz&t&f ve anlamlı b&r 

etk&ye sah&p olduğunu ortaya koymuştur. Ayrıca gastronom&k deney&m&n, gastronom&k 

k&ml&k algısı üzer&nde stratej&k b&r aracı rol üstlend&ğ& saptanmıştır (Akgün Şah&n, 

2021). 

Ankara’ya özgü coğraf& &şaretl& gastronom&k ürünler&n şehr&n gastronom&k 

k&ml&ğ&n&n oluşumundak& rolünü &nceleyen Işık (2022), Ankara s&m&d&, Ankara döner& 

ve Beypazarı kurusunun şeh&rle en güçlü b&ç&mde özdeşleşt&r&len ürünler olduğunu; bu 

ürünler&n hem yerel kültürün tems&l&nde hem de gastronom&k k&ml&ğ&n oluşumunda 

merkez& b&r rol oynadığını bel&rtm&şt&r. Katılımcıların büyük çoğunluğu, bu ürünler&n 

şehr&n b&l&n&rl&ğ&n& artırdığını, kültürel m&rasın korunmasına katkı sağladığını ve 

Ankara’nın gastronom& tur&zm& potans&yel&n& güçlend&rd&ğ&n& &fade etm&şt&r. Ancak, 

bazı coğraf& &şaretl& ürünler&n (Erkeç Pastırması g&b&) farkındalık düzey&n&n düşük 

olması, Ankara’nın gastronom&k potans&yel&n&n yeter&nce tanıtılmadığına &şaret 

etmekted&r (Işık, 2022). 
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Gastronom&k k&ml&ğ&n dest&nasyonlarda sürdürüleb&l&r rekabet üstünlüğü 

üzer&ndek& etk&s&n& Yorgancı (2023), Kapadokya örneğ&nde &ncelem&şt&r. Bölgedek& 

paydaşlardan toplanan ver&ler&n YEM &le anal&z ed&ld&ğ& çalışmada, gastronom&k 

k&ml&ğ&n sürdürüleb&l&r rekabet gücü üzer&nde doğrudan ve anlamlı b&r etk&ye sah&p 

olduğu saptanmıştır.  Bulgular; Kapadokya’nın yerel ürün özgünlüğü ve kültürel 

otant&kl&ğ&n&n dest&nasyonun rak&pler&nden farklılaşmasını sağlayan temel stratej&k 

kaynaklar olduğunu ortaya koymaktadır. Katılımcı algıları, gastronom&k k&ml&ğ&n 

bölgen&n marka değer&n& güçlend&rd&ğ&n&, tur&st&k caz&bey& artırdığını ve yerel 

ekonom&y& destekled&ğ&n& doğrulamaktadır (Yorgancı, 2023). 

Uzut (2016), gastronom&k k&ml&ğ&n tur&zm dest&nasyonları açısından stratej&k 

b&r kaynak olup olmadığını Kaynaklara Dayalı Yaklaşım çerçeves&nde &ncelem&şt&r. 

İstanbul’da otel, restoran ve seyahat acentes& yönet&c&ler&yle gerçekleşt&r&len anket 

ver&ler& faktör, korelasyon ve regresyon anal&zler& &le değerlend&r&lm&şt&r. Bulgular, 

gastronom&k k&ml&ğ&n değerl&, kıt, takl&t ed&lemez ve &kame ed&lemez özell&kler&yle 

dest&nasyon rekabetç&l&ğ&nde öneml& b&r unsur olduğunu göstermekted&r. Çalışma, 

gastronom&k k&ml&ğ&n dest&nasyonların marka değer& ve farklılaşma kapas&tes&n& artıran 

stratej&k b&r kaynak olarak ele alınması gerekt&ğ&n& vurgulamaktadır. Gastronom&n&n 

tur&stler&n dest&nasyon seç&m süreçler&nde etk&l& olduğu ve sürdürüleb&l&r rekabet 

avantajı yarattığı bel&rlenm&şt&r. Bu nedenle, dest&nasyon pazarlama stratej&ler&nde 

yöresel gastronom&k öğeler&n görünür kılınmasının kr&t&k olduğu &fade ed&lm&şt&r 

(Uzut, 2016). 

Taşkın (2023) tarafından Balıkes&r Ün&vers&tes&’nde hazırlanan doktora tez&, 

dest&nasyonların gastronom&k k&ml&ğ&n& bel&rlemeye yönel&k “Dest&nasyon Yemek 

K&ml&ğ& Ölçeğ&” gel&şt&rmey& amaçlamıştır. Anal&zler sonucunda, ölçeğ&n geçerl&k ve 

güven&l&rl&ğ& DFA &le test ed&lm&ş ve model&n kabul ed&leb&l&r uyum &ndeksler&ne sah&p 

olduğu bel&rlenm&şt&r. Gel&şt&r&len 12 boyutlu ölçek yapısı, yemek k&ml&ğ&n&n hem 

somut (coğrafya, ürün) hem de soyut (kültür, gelenek, &nanç) b&leşenler&n& 

kapsamaktadır. Bu yapı, Türk&ye’de gel&şt&r&len &lk “yemek k&ml&ğ& ölçeğ&” 

n&tel&ğ&nded&r (Taşkın, 2023). 

Acuner ve Kesk&n’&n (2023) R&ze örneğ&nde yürüttükler& çalışmada, R&ze &l& 

örneğ&nde gastronom&k k&ml&ğ&n dest&nasyon rekabetç&l&ğ& üzer&ndek& etk&s&n& ve bu 

&l&şk&de dest&nasyon &t&barının aracı rolünü &ncelem&şt&r. Çalışmada gastronom&k 



 
 

66 

k&ml&k, &t&bar ve rekabetç&l&k arasında poz&t&f ve güçlü &l&şk&ler saptanmıştır. Özell&kle 

"Yemek-Kal&te" ve "Yer-Coğrafya" boyutlarının hem &t&bar hem de rekabet gücü 

üzer&nde en bel&rley&c& unsurlar olduğu saptanırken; dest&nasyon &t&barının, 

gastronom&k k&ml&k &le rekabet arasındak& &l&şk&de anlamlı b&r aracılık (%22,4) rolü 

üstlend&ğ& amp&r&k olarak kanıtlanmıştır. Çalışma, gastronom&k k&ml&ğ&n sadece 

kültürel b&r m&ras değ&l, aynı zamanda &t&bar &nşa eden stratej&k b&r tur&zm kaynağı 

olduğunu ortaya koyarak, R&ze’n&n gastronom&k değerler&n&n bölgesel markalaşma ve 

rekabet stratej&ler&nde akt&f b&r şek&lde konumlandırılması gerekt&ğ&n& savunmaktadır 

(Acuner ve Kesk&n, 2023). 

Akbulut ve Yazıcıoğlu’nun (2020) Konya örneğ&nde gerçekleşt&rd&kler& 

çalışma, gastronom&k k&ml&k ve &majın dest&nasyon markası oluşumundak& etk&s&n& 

&ncelemekted&r. Araştırma bulguları, duygusal &majın hem b&l&şsel (β=0.680) hem de 

genel gastronom&k &majı (β=0.590) anlamlı b&ç&mde etk&led&ğ&n&; genel gastronom&k 

&majın da genel dest&nasyon &majını güçlü şek&lde bel&rled&ğ&n& (β=0.561) gösterm&şt&r. 

Katılımcılar gastronom&k &maj algısında “ulaşılab&l&rl&k”, “kal&te” ve “lezzet” 

boyutlarını en yüksek düzeyde değerlend&rm&şt&r. Sonuçlar, Konya’nın gastronom&k 

k&ml&ğ&n&n özgün mutfak unsurları (etl&ekmek, bamya çorbası, Mevlev& mutfağı, 

Selçuklu m&rası, ş&vl&l&k geleneğ&, tahıl ve şeker ürünler&) aracılığıyla şek&llend&ğ&n& 

göstermekted&r (Akbulut ve Yazıcıoğlu, 2020). 

Balcı (2024) tarafından yayımlanan b&r makalede, Ardahan ve Kars &ller&nde 

gastronom&k k&ml&ğ&n oluşumunda çevresel ve kültürel etmenler&n etk&leş&m&n& ele 

alarak, bal ve kaşar peyn&r&n&n bu k&ml&k &ç&ndek& konumunu &ncelemekted&r. 

Harr&ngton’un (2005) “Gastronom&k K&ml&k Model&”nden hareketle oluşturulan 

kuramsal çerçeve, çevre (konum, &kl&m), kültür (geleneksel ekoloj&k b&lg&) ve kültür 

ekonom&s& (fest&valler, müzeler, coğrafî &şaretler) eksenler& üzer&nden anal&z ed&lm&şt&r. 

N&tel b&r yaklaşımla yürütülen araştırmada, bölgen&n yüksek rakımlı sert karasal 

&kl&m&n&n hayvancılık ve arıcılığı teşv&k ett&ğ&, bu doğrultuda Kars kaşarı &le Ardahan 

balının çevresel koşullar ve kültürel aktarımın b&rleş&m&yle gastronom&k k&ml&ğ&n 

s&mgesel b&leşenler&ne dönüştüğü saptanmıştır. Araştırma, geleneksel üret&m 

tekn&kler&n&n (örneğ&n kaşar yapımında “parmak basma” ve “bıçak atma” tekn&kler&, 

bal üret&m&nde “Kafkas arı ırkı” kullanımı) yerel b&lg& m&rasının korunmasındak& 

rolünü vurgularken; peyn&r müzeler&, yerel fest&valler ve coğraf& &şaretl tesc&ller&n&n bu 
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k&ml&ğ&n görünürlüğünü artırarak kültür ekonom&s&ne h&zmet ett&ğ&n& ortaya 

koymaktadır (Balcı, 2024). 

Baran ve Batman (2022) tarafından Sakarya örneğ&nde yürütülen n&tel b&r 

araştırma, çok kültürlü b&r mutfak yapısının dest&nasyon pazarlamasındak& stratej&k 

rolünü ve zaman &ç&ndek& gel&ş&m&n& boylamsal b&r bakış açısıyla ortaya koymaktadır. 

Restoran yönet&c&ler&yle gerçekleşt&r&len der&nlemes&ne görüşmeler sonucunda 

2012’den 2017’ye kadar olan süreçte yerel mutfağa olan &lg&n&n bel&rg&n şek&lde arttığı 

ve yöresel lezzetler&n &şletmelere benzers&zl&k, marka değer& ve müşter& memnun&yet& 

kazandıran temel unsurlar hal&ne geld&ğ& saptanmıştır. Çalışma, özell&kle gastronom& 

eğ&t&m& almış yen& nes&l şefler&n geleneksel yemekler&n modern sunumundak& katkısına 

d&kkat çekerek, Sakarya’nın sanay& kent& k&ml&ğ&n&n ötes&nde, zeng&n mutfak 

kültürüyle tur&zmde farklılaşma potans&yel&ne sah&p olduğunu vurgulamaktadır (Baran 

ve Batman, 2022).  

Töre Başat, Sandıkçı ve Çel&k (2017) tarafından yürütülen başka b&r çalışma, 

coğraf& &şaretl& ürünler&n gastronom&k k&ml&k yaratmadak& ve pazarlamadak& önem&n& 

&ncelem&şt&r. Araştırmada, yöresel ürünler&n korunması ve satışı sürec&n&n uygulamalı 

b&r örneğ& olarak Metro Toptancı Market ele alınmıştır. Harr&ngton’un (2005) 

gastronom&k k&ml&k model& temel alınmış; çevresel ve kültürel unsurların gastronom&k 

k&ml&ğ& b&rl&kte oluşturduğu vurgulanmıştır. Anal&zler sonucunda, Metro’nun coğraf& 

&şaretl& ürünler&n tanıtımında, üret&c& desteğ&nde ve gastronom& eğ&t&m&nde öneml& b&r 

rol oynadığı bel&rlenm&şt&r. Çalışma, yöresel ürünler&n korunması ve etk&n 

pazarlanmasının, gastronom&k k&ml&ğ&n sürdürüleb&l&rl&ğ& ve dest&nasyon 

markalaşması açısından stratej&k b&r değer taşıdığını ortaya koymuştur (Töre Başat, 

Sandıkçı ve Çel&k). 

Baycar (2022) tarafından yürütülen yüksek l&sans tez&, yöresel yemekler&n 

tur&zmde gastronom&k k&ml&ğe katkısını Malatya mutfağı üzer&ne odaklanarak 

&ncelemekted&r. Bulgulara göre, kayısı, analı kızlı ve kâğıt kebabı g&b& yemekler 

Malatya gastronom&k k&ml&ğ&n& tems&l eden temel unsurlar olarak bel&rlenm&şt&r. 

Katılımcılar, Malatya mutfağının zeng&nl&ğ&ne rağmen tanıtım eks&kl&ğ& yaşandığını ve 

bu durumun gastronom& tur&zm& potans&yel&n& sınırladığını bel&rtm&şt&r. Çalışma, 

Malatya mutfağının bölgesel gastronom&k k&ml&ğ&n güçlend&r&lmes&nde öneml& b&r 

unsur olduğunu; ancak bu k&ml&ğ&n tur&zme entegrasyonu &ç&n daha etk&n tanıtım, 
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markalaşma ve kurumsal destek pol&t&kalarına &ht&yaç duyulduğunu ortaya koymuştur 

(Baycar, 2022). 

Cankül ve Ünver (2023) tarafından Söğüt örneğ&nde gerçekleşt&r&len 

fenomenoloj&k araştırma, gastronom&k k&ml&ğ&n &nşasını ve bu k&ml&ğ& tehd&t eden 

unsurları der&nlemes&ne b&r bakış açısıyla ele almaktadır. Yöre mutfağına hâk&m 20 

katılımcı &le yapılan görüşmeler sonucunda, gastronom&k k&ml&ğ& şek&llend&ren 

çevresel etkenler, geleneksel gıda prat&kler& ve d&n& &nanışlar g&b& on temel tema 

saptanmıştır. Araştırma, coğraf& ve &kl&msel koşulların mutfak kültürünü 

b&ç&mlend&rmes&ne rağmen, modernleşme, şeh&rleşme ve yabancı mutfak etk&s& g&b& 

faktörler&n geleneksel tar&fler&n korunmasını zorlaştırdığını ortaya koymaktadır. 

Özell&kle genç nüfusün göçü ve hazır gıda tüket&m&ndek& artış yerel mutfak 

geleneğ&nde çözülmelere neden olurken, d&n&r&tüeller ve toplumsal dayanışma 

yemekler& k&ml&ğ&n devamlılığını sağlayan d&renç noktaları olarak bel&rlenm&şt&r 

(Cankül ve Ünver, 2023). 

Çalışkan (2013) tarafından yazılan b&r makale, gastronom&k k&ml&ğ&n 

dest&nasyon rekabetç&l&ğ& ve seyahat mot&vasyonu üzer&ndek& etk&s&n& kuramsal b&r 

çerçevede ele almıştır. Harr&ngton (2005), Fox (2007) ve Harr&ngton ve Ottenbacher 

(2010) g&b& araştırmacıların modeller& temel alınarak gastronom&k k&ml&ğ&n oluşum 

sürec& ve etk&leyen faktörler& açıklanmıştır. Ayrıca “terro&r” kavramı, b&r dest&nasyonun 

özgün lezzetler&n&n çevre ve kültürle bütünleşt&ğ& b&r k&ml&k gösterges& olarak 

değerlend&r&lm&ş; coğraf& &şaretleme ve apelasyon s&stemler&n&n bu k&ml&ğ&n 

korunmasında yasal araçlar olduğu vurgulanmıştır. Fransa’nın şarap ve peyn&r kültürü, 

Lyon’un “gastronom& başkent&” örnekler& üzer&nden gastronom&k k&ml&ğ&n ekonom&k, 

kültürel ve tur&st&k etk&ler& tartışılmıştır. Sonuç olarak, gastronom&k k&ml&ğ&n 

dest&nasyon markalaşmasını destekled&ğ&, tur&stler&n otant&k deney&m arayışını 

güçlend&rd&ğ& ve yerel kalkınmaya katkı sağladığı bel&rt&lm&şt&r. Çalışma, gastronom& 

fest&valler&, coğraf& &şaretleme uygulamaları ve yerel halkın b&l&nçlend&r&lmes& g&b& 

eylemlerle bu k&ml&ğ&n sürdürüleb&l&r b&ç&mde güçlend&r&leb&leceğ&n& önermekted&r 

(Çalışkan, 2013). 

Gün’ün (2020) çalışmasında &se, gastronom&k k&ml&ğ&n dest&nasyon 

markalaşmasındak& stratej&k rolünü kuramsal b&r çerçevede ele almıştır. L&teratür 

taramasına dayanan araştırma, gastronom&k k&ml&ğ&n dest&nasyonun benzers&zl&ğ&n& ve 
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sürdürüleb&l&r marka k&ml&ğ&n& güçlend&ren b&r unsur olduğunu vurgulamaktadır. 

Çalışma, Harr&ngton (2005) ve Fox (2007) g&b& temel kaynakları referans alarak 

kuramsal b&r çerçeve oluşturmuştur. Bulgulara göre, yerel mutfak kültürü ve özgün 

gastronom&k ürünler, dest&nasyonun markalaşma sürec&nde ayırt ed&c& b&r faktör 

oluşturmakta; bu k&ml&ğ&n doğru tanıtımı hem dest&nasyonun b&l&n&rl&ğ&n& artırmakta 

hem de sürdürüleb&l&r rekabet avantajı sağlamaktadır. Sonuçlara göre, gastronom&k 

k&ml&k, dest&nasyonun &majını olumlu etk&leyerek tur&stler&n terc&h nedenler&nden b&r& 

hal&ne gelmekted&r (Gün, 2020). 

D&ker ve Den&z (2017) tarafından yürütülen araştırma, gastronom&k k&ml&ğ&n 

tek b&r ürün üzer&nden (kaz) nasıl sembolleşt&ğ&n& ve bu sembolün kültürel m&ras 

&ç&ndk& der&nl&ğ&n& n&tel b&r yaklaşımla ortaya koymaktadır. Bet&msel anal&z ve &çer&k 

anal&z&ne dayalı bu çalışma, kazın Kars kültüründe sadece hayvansal b&r ürün değ&l, 

aynı zamanda bereket, sadakat ve kadın emeğ& g&b& değerlerle özdeşleşm&ş m&toloj&k 

ve toplumsal b&r s&mge olduğunu saptamıştır. Gastronom&k k&ml&k bağlamında Kars 

kazı ve kaz p&lavı g&b& geleneksel lezzetler&n bölge mutfağının en güçlü k&ml&k öges& 

olduğu bel&rlenm&şt&r.  

Yemek kültürünün dest&nasyon pazarlamasındak& stratej&k rolünü kavramsal 

düzeyde &nceleyen G&r&tl&oğlu ve Karaman (2017) gastronom&n&n yalnızca b&r yeme-

&çme etk&nl&ğ& değ&l, aynı zamanda dest&nasyonun kültürel k&ml&ğ&n& ve marka değer&n& 

güçlend&ren b&r unsur olduğunu ortaya koymaktadır. Yazarlar, yöresel mutfakların 

tur&stler açısından otant&k deney&m yarattığını ve bu deney&m&n dest&nasyonun rekabet 

gücünü artırdığını vurgulamışlardır. Çalışma gastronom&n&n etk&n tanıtımı &ç&n 

fest&valler, medya, eğ&t&m programları ve yerel &şletmeler&n &ş b&rl&ğ& öner&lm&şt&r. 

Sonuç olarak araştırma, yöresel mutfakların dest&nasyon pazarlamasında farklılaşma 

ve sürdürüleb&l&r rekabet avantajı sağlayan temel b&r araç olduğunu; yerel gastronom&k 

değerler&n etk&n b&ç&mde kullanılması hal&nde dest&nasyon &majının güçleneceğ&n& ve 

tur&stler&n dest&nasyonla duygusal bağ kurma olasılığının artacağını göstermekted&r 

(G&r&tl&oğlu ve Karaman, 2017). 

Korkmaz ve Ayduğ (2020) tarafından yürütülen n&tel araştırmada, kadın 

&şletmec&ler&n Gökçeada’nın gastronom&k dest&nasyon k&ml&ğ&n&n oluşumu ve 

güçlenmes&ndek& roller&n& &ncelemekted&r. Çalışma, adada y&yecek-&çecek sektöründe 

5 yıldan uzun süred&r faal&yet gösteren 12 kadın &şletmec&yle yarı yapılandırılmış 
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görüşmeler yaparak, onların gastronom& k&ml&ğ&ne katkılarını ortaya koymayı 

amaçlamıştır. Bulgulara göre, kadın &şletmec&ler reçete yaratan, üret&m& sürdüren, 

mutfağın hâk&m& ve kültürel aktarımın taşıyıcısı olarak öne çıkmaktadır. Sonuç olarak 

çalışma, Gökçeada’da kadınların yalnızca ekonom&k b&r &şletmec& değ&l, aynı zamanda 

gastronom&k k&ml&ğ&n korunması ve aktarılmasında akt&f b&r kültürel aracı olduklarını 

ortaya koyarak, gastronom& tur&zm&n&n sürdürüleb&l&rl&ğ& açısından kadın emeğ&n&n 

görünür kılınmasının önem&n& vurgulamıştır (Korkmaz ve Ayduğ, 2020). 

Köşker, Ercan ve Albuz’un (2018) çalışması, Osmanlı Ç&leğ&’n&n Karaden&z 

Ereğl&’n&n gastronom&k k&ml&ğ&ndek& sembol&k konumunu &ncelemekted&r. Osmanlı 

Ç&leğ&’n&n yüzyılı aşkın geçm&şe sah&p, aroması ve reng&yle ayırt ed&c& b&r yerel ürün 

olduğunu göstermekted&r. 1960’larda üret&m z&rveye ulaşmışken, 2000’lerden sonra 

sanay&leşme ve yüksek ver&ml& türler&n yaygınlaşmasıyla üret&m&n azaldığı 

bel&rlenm&şt&r. Ancak 2015 sonrası kamu ve s&v&l toplum &ş b&rl&ğ&yle başlatılan 

“Osmanlı Ç&leğ&’n& Yaygınlaştırma Projes&” bu özgün türün yen&den canlanmasına 

katkı sağlamıştır. Katılımcılar, ç&leğ&n hem taze tüket&m hem de reçel, l&kör ve 

komposto g&b& ürünlerle gastronom&k potans&yel taşıdığını, ancak korunması &ç&n 

coğraf& &şaret tesc&l&n&n gerekl& olduğunu vurgulamıştır (Köşker vd., 2018). 

Şah&n Ören, Arman ve Erdem (2021) tarafından yürütülen b&r araştırma, 

bulgurun Anadolu gastronom&k k&ml&ğ&ndek& yer& ve sosyo-kültürel anlamını 

&ncelemekted&r. Araştırmada elde ed&len bulgulara göre, bulgur yemekler& Anadolu 

mutfak kültürünün öneml& b&r parçasıdır ve yalnızca beslenme aracı değ&l, paylaşım, 

kutlama ve toplumsal dayanışmanın sembolü olarak görülmekted&r. İncelenen 

yemekler&n çoğunun (Besmeç köfte, Serdev, Hüppülü vb.) düğün, bayram ve d&n& 

toplantılar g&b& özel günlerde hazırlandığı bel&rlenm&şt&r. Araştırma, bulgur 

yemekler&n&n kuşaktan kuşağa aktarılan kültürel m&ras n&tel&ğ& taşıdığını ve Anadolu 

gastronom&k k&ml&ğ&n&n öneml& b&r gösterges& olduğunu ortaya koymuştur (Şah&n Ören 

vd., 2021). 

Özbay (2020) tarafından kaleme alınan b&r derleme çalışma, s&m&d&n Türk 

gastronom&k k&ml&ğ& &ç&ndek& konumunu ve küresel ölçektek& tems&l&n& &ncelemekted&r. 

Araştırmada, s&m&d&n coğraf& &şaret tesc&ller& ve z&nc&r &şletmec&l&ğ&ndek& dönüşümü 

g&b& faktörler değerlend&r&lm&şt&r. Bulgular, s&m&t&n Türk&ye’de ekonom&k ve doyurucu 

b&r y&yecek olarak yerel b&r fast food alternat&f& oluşturduğunu göstermekted&r. Coğraf& 
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&şaret almış (Samsun, Ankara, İzm&t vb.) ve yöresel farklılık gösteren b&rçok s&m&t 

türünün varlığı vurgulanmıştır. Yazar, s&m&d&n, S&m&t Sarayı g&b& z&nc&r markaların 

etk&s&yle “ulusal fast food” k&ml&ğ& kazanarak, Türk mutfak kültürünün küresel b&r 

sembolüne dönüştüğünü bel&rtmekted&r. Sonuç olarak Özbay, s&m&d&n yalnızca b&r unlu 

mamul değ&l, Türk gastronom&k k&ml&ğ&n&n güçlü b&r tems&lc&s& olduğunu ve yerel 

çeş&tler&n korunmasıyla b&rl&kte uluslararası düzeyde görünürlüğünün artırılması 

gerekt&ğ&n& önermekted&r (Özbay, 2020). 

Yöresel mutfak kültürünün dest&nasyon caz&bes& ve tur&stler&n seyahat terc&hler& 

üzer&ndek& etk&s&n& Mudurnu (Bolu) örneğ& üzer&nden bel&rlemey& amaçlayan Şengül 

ve Türkay (2016) tarafından yürütülen başka b&r çalışma, yöresel mutfak kültürünün 

dest&nasyon markalaşması ve tur&st&k çek&c&l&k açısından stratej&k b&r pazarlama aracı 

olduğunu vurgulamaktadır. Elde ed&len bulgular, yöresel yemekler&n sadece kültürel 

m&rasın değ&l, aynı zamanda tur&st deney&m&n&n ve dest&nasyon k&ml&ğ&n&n merkez&nde 

yer aldığını ortaya koymuştur (Şengül ve Türkay, 2016). 

Ulusal yazında gastronom&k k&ml&k, Türk&ye’n&n farklı bölgeler&nde yapılan 

uygulamalı araştırmalarla zeng&nleşm&şt&r. Çalışmaların büyük bölümü, gastronom&k 

k&ml&ğ&n dest&nasyon markalaşması (Akgün Şah&n, 2021; Akbulut ve Yazıcıoğlu, 

2020), rekabet üstünlüğü (Yorgancı, 2023; Uzut, 2016) ve bölgesel kalkınma (Işık, 

2022; Balcı, 2024) üzer&ndek& etk&ler&n& ortaya koymuştur. Ayrıca coğraf& &şaretl& 

ürünler&n (Işık, 2022; Köşker vd., 2018), kadın emeğ&n&n (Korkmaz ve Ayduğ, 2020) 

ve yöresel mutfakların (Şengül ve Türkay, 2016; Baycar, 2022; Cankül ve Ünver, 

2023) gastronom&k k&ml&ğ&n korunmasında ve tur&zme entegrasyonunda öneml& rol 

oynadığı bel&rlenm&şt&r. Bu çalışmalar, gastronom&k k&ml&ğ&n yalnızca b&r mutfak 

ürünü ya da yemek kültürü değ&l; yerel hafızayı, kültürel sürekl&l&ğ& ve mekânsal 

a&d&yet& yansıtan b&r k&ml&k gösterges& olduğunu ortaya koymaktadır. 

Tüm bu l&teratür, gastronom&k k&ml&ğ&n tur&zmde kültürel b&r tems&l b&ç&m& ve 

sürdürüleb&l&r rekabet aracı olarak değerlend&r&lmes& gerekt&ğ&ne &şaret etmekted&r. Bu 

bağlamda Balıkes&r, zeng&n mutfak m&rası, coğraf& çeş&tl&l&ğ&, kıyı ve kırsal gastronom& 

b&rl&ktel&ğ& &le gastronom&k k&ml&ğ&n tur&zmdek& yansımalarını &ncelemek &ç&n elver&şl& 

b&r örnek alan oluşturmaktadır. Ulusal ve uluslararası çalışmaların ortaya koyduğu 

kuramsal ve amp&r&k bulgular, Balıkes&r’&n gastronom&k k&ml&ğ&n&n dest&nasyon 

pazarlamasında stratej&k b&r değer taşıdığı varsayımını desteklemekte; bu araştırma, 
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söz konusu kavramsal çerçevey& Balıkes&r’&n yerel gastronom&k k&ml&ğ&n& temel alan 

b&r model öner&s&yle somutlaştırmayı hedeflemekted&r. 
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3.  YÖNTEM 
 

 

3.1. Araştırmanın Model> ve H>potezler> 

Bu araştırmada, gastronom&k k&ml&k unsurlarının dest&nasyon terc&h& 

üzer&ndek& etk&s& Balıkes&r örneğ& bağlamında &ncelenmekted&r. L&teratürde 

gastronom&k k&ml&ğ& oluşturan unsurların; çevresel n&tel&kler (doğal kaynaklar, coğraf& 

&şaretl& ürün çeş&tl&l&ğ&, yöresel üret&m prat&kler&) ve kültürel unsurlar (tar&hsel b&r&k&m, 

gastronom&k m&ras, toplumsal değerler) çerçeves&nde şek&llend&ğ& bel&rt&lmekted&r 

(Bess&ère, 1998; Everett ve A&tch&son, 2008). Dolayısıyla çalışmanın kuramsal temel&, 

yerel gastronom&n&n dest&nasyon çek&c&l&ğ& üzer&ndek& bel&rley&c& rolünü açıklayan 

yaklaşımlara dayanmaktadır (Hjalager ve R&chards, 2002; Björk ve Kaupp&nen-

Rä&sänen, 2014).  

Balıkes&r mutfağı, zeng&n coğraf& kaynakların (zeyt&n, süt ürünler&, kırmızı et 

ve endem&k otlar) ve güçlü kültürel k&ml&ğ&n b&rleş&m&yle gastronom&k b&r çek&c&l&k 

oluşturmakta; bu durum dest&nasyon terc&hler& üzer&nde olumlu b&r etk& 

oluşturmaktadır. Bu doğrultuda araştırma model&, çevre ve kültür boyutlarının 

dest&nasyon terc&h&ne olan katkısını test edecek b&ç&mde kurgulanmıştır. Ayrıca 

katılımcıların demograf&k özell&kler& &le gastronom& temell& yaklaşımlarının, bu &l&şk&y& 

nasıl farklılaştırdığı da modele dâh&l ed&lm&şt&r. L&teratür taraması ve mevcut kuramsal 

çerçeveler ışığında gel&şt&r&len bu modelde, Gastronom&k K&ml&k, Dest&nasyon 

Terc&h&'n& etk&leyen temel b&r üst yapı değ&şken& olarak konumlandırılmıştır. 

Araştırmanın alanyazın &ncelemes&n&n ve gel&şt&r&len h&potezler&n sonucunda öner&len 

model& Şek&l 2. ‘de ver&lm&şt&r.  
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Şek$l 2. H$poteze Dayalı Araştırma Model$ 

Kavramsal modelde yer alan değ&şkenler arasındak& &l&şk&ler aşağıdak& g&b& 

kurulmuştur: 

Bağımsız Değ&şkenler (Gastronom&k K&ml&k) 

• Çevre B&leşenler& (Çevre): Dest&nasyonun doğal kaynakları, 

&kl&m&, coğrafyası ve yöresel ürün çeş&tl&l&ğ& g&b& somut ve f&z&k& 

özell&kler&n& tems&l etmekted&r. 

• Kültür B&leşenler& (Kültür): Dest&nasyonun yemek gelenekler&, 

mutfak tar&h&, yerel fest&valler& ve sosyal yeme-&çme prat&kler& 

g&b& soyut ve sosyo-kültürel özell&kler&n& tems&l etmekted&r. 

Bağımlı Değ&şken (Dest&nasyon Terc&h&): Z&yaretç&ler&n dest&nasyonu tekrar 

z&yaret etme veya başkalarına tavs&ye etme eğ&l&m&n& &fade etmekted&r. 

Kontrol / karşılaştırma değ&şkenler&: Yaş, c&ns&yet, meslek, eğ&t&m, gel&r ve 

seyahat davranışları. 

Bu model, Gastronom&k K&ml&ğ&n hem çevresel hem de kültürel unsurları 

aracılığıyla, b&r dest&nasyonun terc&h ed&lme düzey&n& nasıl şek&llend&rd&ğ&n& 

&ncelemey& amaçlamaktadır. Araştırmanın amacı doğrultusunda gel&şt&r&len model, 
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gastronom& temell& dest&nasyon pazarlaması l&teratürüne katkı sağlamayı 

hedeflemekted&r. Model&n test sürec& n&cel yöntemler kullanılarak gerçekleşt&r&lm&şt&r. 

Araştırmanın kavramsal model&nde öngörülen &l&şk&ler& ve değ&şkenler arası 

farklılaşmaları test etmek amacıyla, toplamda 2 adet ana h&potez ve bunlara bağlı alt 

h&potezler gel&şt&r&lm&şt&r. Bu h&potezler, &l&şk&s&z örneklem t-test&, ANOVA, korelasyon 

ve regresyon anal&zler& &le test ed&lm&şt&r. 

 

3.1.1. Farklılaştırma H>potezler> 

İlg&l& çalışmalar kısmında detaylı olarak ver&len çalışmalarda da görüldüğü g&b& 

demograf&k özell&kler&n gastronom&k k&ml&k üzer&nde anlamlı farklılıklar gösterd&ğ& 

görülmekted&r. Akbulut (2019), Konya üzer&nde yaptığı çalışmada tur&stler&n 

gastronom&k &maj algılarının gel&r ve meslek g&b& değ&şkenlere göre anlamlı farklılıklar 

gösterd&ğ&n& saptamıştır. K&vela ve Crotts (2006), gastronom&k deney&m&n ve 

beklent&ler&n demograf&k prof&le göre değ&şt&ğ&n& vurgulayarak, bu değ&şkenler&n 

dest&nasyon memnun&yet& üzer&ndek& dolaylı etk&s&ne d&kkat çekm&şt&r.  Ayrıca 

Harr&ngton (2005) model&nde, kültürel ve sosyo- ekoom&k faktörler&n k&ml&k 

&nşasındak& rolü, b&reyler&n c&ns&yet ve yaş g&b& demograf&k özell&kler& üzer&nden 

deney&m& nasıl anlamlandırdığını kuramsal olarak açıklamaktadır. Karakulak (2016) 

ve Özkan (2019), z&yaretç&ler&n eğ&t&m düzey& ve bölgeye olan aş&nalıklarının (z&yaret 

sayısı), coğraf& &şaretl& ürünler&n ve yerel kültürün algılanma düzey&n& etk&led&ğ&n& 

bel&rtm&şt&r. Özell&kle eğ&t&m düzey&n&n, gastronom&k k&ml&ğ&n “Kültür” boyutuna 

yönel&k farkındalığı artırdığı l&teratürde sıkça d&le get&r&lmekted&r. Bu bölümde 

farklılaştırma h&potezler& kapsamında ANOVA ve T-Testler& ver&lm&şt&r. 

Farklılaştırma h&potezler& oluşturulurken yukarıdak& çalışmalardan yola 

çıkılmıştır. Bu h&potezler, katılımcıların demograf&k özell&kler& ve Balıkes&r mutfağına 

yönel&k algıları &le Gastronom&k K&ml&ğ&n alt boyutları ve Dest&nasyon Terc&h& arasında 

&stat&st&ksel açıdan anlamlı farkların olup olmadığını &ncelemey& amaçlamaktadır.  

H1: Demograf&k özell&klere göre Çevre, Kültür ve Destinasyon Tercihi alt 

boyutları istatistiksel olarak anlamlı bir fark göstermektedir. 
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H1 h&potez&ne göre oluşturulan alt h&potezler Ç&zelge 6’da ver&lmekted&r. 

Ç$zelge 6. Değ$şkenler Arasındak$ Farklılaşma H$potezler$ 

Hipotez 
No Değişkenler Arasındaki Farklılaşma 

H1a 
Meslek gruplarına göre Çevre, Kültür ve Destinasyon Tercihi 
alt boyutları istatistiksel olarak anlamlı bir fark 
göstermektedir. 

H1b Cinsiyete göre Çevre istatistiksel olarak anlamlı bir fark 
göstermektedir. 

H1c Cinsiyete göre Kültür istatistiksel olarak anlamlı bir fark 
göstermektedir. 

H1d Cinsiyete göre Destinasyon Tercihi istatistiksel olarak anlamlı 
bir fark göstermektedir. 

H1e Yaşa göre Çevre istatistiksel olarak anlamlı bir fark 
göstermektedir. 

H1f Yaşa göre Kültür istatistiksel olarak anlamlı bir fark 
göstermektedir. 

H1g Yaşa göre Destinasyon Tercihi istatistiksel olarak anlamlı bir 
fark göstermektedir. 

H1h Eğitim düzeyine göre Çevre, Kültür ve Destinasyon Tercihi alt 
boyutları istatistiksel olarak anlamlı bir fark göstermektedir. 

H1ı 
Gelir, ziyaret sayısı ve kalış süresi gibi diğer demografik 
değişkenlere göre alt boyutlar arasında istatistiksel olarak 
anlamlı bir fark göstermektedir. 

H1a–H1ı aralığında meslek, c&ns&yet, yaş, eğ&t&m, gel&r ve z&yaret 

davranışlarına &l&şk&n h&potezler yer almaktadır. Amaç, çevre, kültür ve dest&nasyon 

terc&h& boyutlarının gruplar arası anlamlı farklılık göster&p göstermed&ğ&n& ortaya 

koymaktır. 

Bu değ&şkenler&n yanı sıra, katılımcıların Balıkes&r mutfağına yönel&k tutumları 

ve algılarına &l&şk&n aşağıdak& h&potezler test ed&lm&şt&r: 

 

3.1.2. İl>şk> ve Etk> H>potezler>  

Bu h&potezler, araştırma model&ndek& ana değ&şkenler arasındak& &l&şk& ve etk& 

yönünü bel&rlemey& amaçlamaktadır. Bu kısım araştırmanın temel kuramsal h&potez 

çek&rdeğ&n& oluşturmaktadır. Bu kapsamda korelasyon ve regresyon tesler& yapılmıştır. 

Alan yazından yola çıkılarak oluşturulan &l&şk& ve etk& h&potezler& aşağıdak& g&b&d&r: 

H2: Çevre ve Kültür boyutu &le Destinasyon Tercihi arasında istatistiksel 

olarak anlamlı bir ilişki ve etki vardır. 
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Ç$zelge 7. İl$şk$/Etk$ Durumu H$potezler$ 

Hipotez 
No İlişki/Etki Durumu 

H2a Çevre ile Destinasyon Tercihi arasında istatistiksel olarak 
anlamlı bir ilişki vardır. (Pearson Korelasyon) 

H2b Kültür ile Destinasyon Tercihi arasında istatistiksel olarak 
anlamlı bir ilişki vardır. (Pearson Korelasyon) 

H2c Çevrenin Destinasyon Tercihi üzerinde istatistiksel olarak 
anlamlı bir etkisi vardır. (Çoklu Doğrusal Regresyon) 

H2d Kültürün Destinasyon Tercihi üzerinde istatistiksel olarak 
anlamlı bir etkisi vardır. (Çoklu Doğrusal Regresyon) 

 

Bu h&potezler, b&r dest&nasyonun sah&p olduğu ekoloj&k özell&kler (çevre) ve 

tar&hsel b&r&k&m&n (kültür), z&yaretç&ler&n orayı terc&h etme kararlarında temel 

bel&rley&c&ler olduğunu varsaymaktadır. L&teratürde bu değ&şkenler arasındak& güçlü 

korelasyon ve regresyon etk&ler&n& destekleyen çalışmalar şunlardır: 

Çevre ve Dest&nasyon İl&şk&s& (H2a, H2c): Harr&ngton (2005), gastronom&k 

k&ml&ğ&n oluşumunda çevre boyutunu (coğrafya, &kl&m, yerel ürünler) temel b&r b&leşen 

olarak tanımlamıştır. Balcı (2024) &se Kars ve Ardahan örneğ&nde, bölgen&n rakımı ve 

&kl&m& g&b& çevresel etkenler&n yerel ürün özgünlüğünü yaratarak dest&nasyonun 

s&mgesel k&ml&ğ&n& &nşa ett&ğ&n& gösterm&şt&r. Bu durum, Gaz&antep’&n kend&ne has 

&kl&m& ve toprak yapısıyla yet&şen fıstık g&b& yerel ürünler&n (çevre), tur&stler&n burayı 

terc&h etmes&nde doğrudan b&r mot&vasyon kaynağı olduğu varsayımını (H2c) 

desteklemekted&r. 

Kültür ve Dest&nasyon İl&şk&s& (H2b, H2d): K&vela ve Crotts (2006), 

gastronom&k mot&vasyonun ve kültürel deney&m&n dest&nasyon terc&h& ve memnun&yet& 

üzer&nde güçlü b&r etk&ye sah&p olduğunu amp&r&k olarak kanıtlamıştır. Benzer şek&lde 

Güleç (2020), Elâzığ örneğ&nde gastronom&k k&ml&k boyutlarının dest&nasyon &majını 

güçlend&rerek rekabet avantajı (terc&h neden&) yarattığını saptamıştır. Cankül ve Ünver 

(2023) &se Söğüt örneğ&nde kültürel m&rasın ve geleneksel gıda prat&kler&n&n k&ml&k 

üzer&ndek& bel&rley&c& rolünü vurgulamaktadır. 

Stratej&k Terc&h ve Marka Değer&: Akbulut (2019) ve Akgün Şah&n (2021), 

gastronom&k k&ml&ğ&n dest&nasyon markalaşması ve tur&stler&n terc&h nedenler& 
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üzer&nde poz&t&f ve anlamlı b&r etk&ye sah&p olduğunu amp&r&k modellerle (SEM) 

doğrulamışlardır. Ayrıca Çalışkan (2013), gastronom&k k&ml&ğ& oluşturan coğrafya ve 

gelenek g&b& unsurların dest&nasyon farklılaşması yaratarak sürdürüleb&l&r b&r terc&h 

sebeb& oluşturduğunu kuramsal olarak açıklamıştır. 

 

3.2. Evren ve Örneklem 

Araştırma evren&, Balıkes&r’e gelen yerl& z&yaretç&lerden oluşmakta olup bu 

durum, bölgen&n Türk&ye &ç tur&zm pazarındak& stratej&k konumu ve çeş&tl&l&k gösteren 

tur&st prof&l& &le yakından &l&şk&l&d&r. Balıkes&r, Ege ve Marmara kıyı şer&d&n& b&rleşt&ren 

coğraf& yapısı, kültürel m&rası ve gastronom& değerler& &le yerl& tur&stler &ç&n yüksek 

terc&h ed&leb&l&rl&ğe sah&p çok yönlü b&r dest&nasyon örneğ& teşk&l etmekted&r. Bu 

anlamda yerl& tur&stler&n örneklem olarak seç&lmes&n&n temel sebeb&; bölgedek& tur&st&k 

arzın (doğa, kültür, gastronom&) yerl& z&yaretç&ler&n mot&vasyonları ve tüket&m 

prat&kler& üzer&ndek& etk&s&n& özgün b&r sosyo- kültürel perspekt&fle anal&z etme 

gerekl&l&ğ&d&r. Özell&kle yerl& tur&stler&n dest&nasyon sadakat& ve algı süreçler&n&n 

&ncelenmes, Balıkes&r’&n bölgesel tur&zm stratej&ler&n&n gel&şt&r&lmes&nde temel ver& 

kaynağı oluşturduğu &ç&n araştırma evren& bu grup üzer&nde sınırlandırılmıştır. 

Dolayısıyla bu çalışma, Türk&ye’n&n farklı noktalarından gelen z&yaretç&ler&n ortak b&r 

dest&nasyon üzer&ndek& deney&mler&n& büütüncül b&r yaklaşımla ele almayı 

hedeflemekted&r.   

Araştırmada örneklem, evren&n tamamına ulaşmanın prat&k olarak mümkün 

olmaması neden&yle, evren& tems&l edecek b&r grup üzer&nde bel&rlenm&şt&r. Bu 

doğrultuda, Balıkes&r’& tur&st&k amaçlarla z&yaret eden yerl& tur&stler arasından olasılıklı 

olmayan örnekleme yöntemler&nden kolayda örnekleme tekn&ğ& kullanılarak ver& 

toplanmıştır. Bu yöntem&n kullanılmasının temel&nde, araştırma süres&nce Balıkes&r’&n 

farklı tur&st&k bölgeler&nde (örneğ&n Ayvalık, Edrem&t, Gönen, Akçay, Manyas, 

Bandırma, Merkez) bulunan tur&stlere anket uygulamanın zaman ve mal&yet açısından 

daha uygun olması etk&l& olmuştur. 

Araştırmada bel&rlenen örneklem büyüklüğü, &stat&st&ksel anal&zler&n 

güven&l&rl&ğ& &ç&n gerekl& m&n&mum sayı d&kkate alınarak oluşturulmuştur. Bu sayı 

Sekaran ve Boug&e tarafından 2016 yılında yayımlanan çalışmada ver&len tabloya göre 

bel&rlenm&şt&r. Sekaran ve Boug&e (2016, s. 263), Krejc&e ve Morgan (1970) &le Cohen 
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(1969) tarafından gel&şt&r&len çalışmalardan hareketle örneklem büyüklüğünün 

bel&rleneb&leceğ&n& öne sürmekted&r. Buna göre bas&t tesadüf& örnekleme varsayımı 

altında %95 güven payı, %5 hata payı (d=0,05) ve en olumsuz varyans durumu 

(p=0,50) &ç&n sonlu anakütle düzeltmes& uygulanarak S değerler&n& l&steler.  Bununla 

&lg&l& örnek aşağıda formül olarak ver&lmekted&r (Sekaran ve Boug&e, 2016):  

N = 4 000 &ç&n: 

• 𝑛! =
".$%!×!.'×!.'

!.!'!
≈ 384.16 

• 𝑛 = ()*."%
"+"#$.&'(&$)))

≈ 351 

Sekaran ve Boug&e tarafından yapılan çalışmada hazırlanan örneklem bel&rleme 

tablosunda N=4000 &ç&n S=351 ver&lm&şt&r. Benzer şek&lde N=10 000 &ç&n 𝑛 ≈ 370, 

N=50 000 &ç&n 𝑛 ≈ 381, N çok büyükse 𝑛 → 384	olur. Yan& çalışmadak& tablo Krejc&e 

ve Morgan (1970) tablosunun Sekaran ve Boug&e tarafından yen&den sunulmuş hâl&d&r; 

hesap, 𝑛! = 𝑍,𝑝(1 − 𝑝)/𝑑,ve sonlu anakütle düzeltmes& 𝑛 = 𝑛!/(1 + (𝑛! − 1)/

𝑁)&le yapılır; bu nedenle N büyüdükçe S ≈ 384’e yakınsar (Sekaran ve Boug&e, 2016, 

s. 264).  

Bu çerçevede, evren&n heterojen yapısı göz önünde bulundurularak farklı yaş, 

c&ns&yet, gel&r ve seyahat mot&vasyonlarına sah&p yerl& tur&stlerden toplanan ver&ler, 

evren& tems&l ed&c& b&r n&tel&k taşımaktadır. Böylece, örneklem yoluyla elde ed&len 

bulguların genelleneb&l&rl&ğ& artırılmaya çalışılmıştır. 

 

3.3. Ver> Toplama Araçları ve Tekn>kler> 

Bu araştırmanın ver& toplama sürec&nde anket yöntem&nden yararlanılmıştır. 

Anket, b&reyler&n tutum, görüş, davranış ve demograf&k özell&kler& g&b& bel&rl& 

konularda b&lg& vermes&n& sağlamak amacıyla tasarlanan yapılandırılmış soru 

setler&nden oluşan b&r ver& toplama aracıdır. İstat&st&ksel araştırmalarda sıkça 

başvurulan bu yöntem, çok sayıda katılımcıdan kısa sürede standartlaştırılmış ver& elde 

etme &mkânı sunar (Roopa ve Ran&, 2012, s. 273). Sarkar ve arkadaşları (2017), 

akadem&k araştırmalarda kullanılan anketler&n araştırma sorularıyla tutarlı b&r şek&lde 

yapılandırılması gerekt&ğ&n& ve uygun ölçek gel&şt&rme adımlarını (kapsam geçerl&ğ&, 

madde anal&z&, yapı geçerl&ğ& vb.) &çermes& gerekt&ğ&n& &fade etmekted&r. Anket&n 
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geçerl&l&ğ& ve güven&l&rl&ğ&, ölçüm hatalarını m&n&m&ze ederek elde ed&len ver&ler&n 

b&l&msel n&tel&ğ&n& artırır (Sarkar vd., 2017, s. 157). 

Gastronom&k k&ml&ğ& Harr&ngton’ın 2005 yılında yapmış olduğu çalışmaya 

göre çevre ve kültür alt boyutlarıyla ölçecek b&r ölçek gel&şt&r&lmek &stenm&şt&r. Bu 

amaçla &lg&l& alan yazında gastronom&k k&ml&k konusunda daha önce gel&şt&r&lm&ş 

mevcut ölçekler &ncelenm&ş ve l&teratür taranmıştır.  

Bunun sonucunda l&kert ölçek türünde b&r ölçek oluşturulmuştur. L&kert ölçek 

katılımcıların b&r &fadeye ne kadar güçlü b&r şek&lde katıldığını beş puanlık b&r ölçek 

üzer&nde &ncelemek &ç&n tasarlanmış b&r ölçekt&r ve katılımcılar “Kes&nl&kle 

Katılmıyorum (1)” &le “Kes&nl&kle Katılıyorum (5)” arasında değ&şen yanıt 

kategor&ler&yle derecelend&rme yapar (Sekaran ve Boug&e, 2016, s. 207). L&kert 

ölçeğ&n&n sıralı mı yoksa aralık ölçeğ& m& olduğu konusu çok tartışılan b&r konudur. 

L&kert ölçeğ&n& sıralı ölçek olarak ele alanlar, b&t&ş&k sev&yeler&n tüm ç&ftler&n&n eş&t 

uzaklıkta olduğunu varsayamayacağını savunurlar. Bununla b&rl&kte, L&kert ölçekler& 

genell&kle aralık ölçekler& olarak ele alınmaktadır (Sekaran ve Boug&e, 2016, s. 216). 

Bu araştırmada oluşturulan ölçek 3 bölümden oluşmaktadır. B&r&nc& bölümdek& 

demograf&k ve Balıkes&r &l&ne gel&ş sebeb&, süres& g&b& sorular (10 adet soru), alan 

yazındak& benzer çalışmalar temel alınarak oluşturulmuştur. Anket&n &k&nc& bölümünde 

Evet- Hayır şekl&nde cevaplanan, farkındalık ve b&lg& düzey& ölçen 6 &fade yer 

almaktadır (Karakulak, 2016; Işık, 2022). Anket&n ana gövdes&n& oluşturan üçüncü 

bölümde gastronom&k k&ml&k maddeler& Harr&ngton (2005)’ın kuramsal çerçeves& &le 

Suna ve Alverez (2019) tarafından gel&şt&r&len ölçekten; dest&nasyon terc&h&n& ölçmeye 

yönel&k maddeler &se Baloglu ve McCleary (1999), Beerl& ve Mart&n (2004), K&vela ve 

Crotts (2006)’un çalışmalarından es&nlenerek araştırmanın amacı doğrultusunda 

hazırlanmıştır ve 29 maddeden oluşan b&r soru havuzu gel&şt&r&lm&şt&r. Gel&şt&r&lm&ş 

olan bu maddeler öncel&kl& olarak &lg&l& boyutlarla ne derece &lg&l& olduğu ve 

maddeler&n gastronom&k k&ml&ğ& ölçmeye uygun olup olmadığını bel&rlemek amacıyla 

2024 yılının aralık ayında uzman grubuna gönder&lm&şt&r. Uzmanların ölçeğ&n yüzeysel 

ve &çer&k geçerl&ğ& açısından değerlend&rmeler&ne başvurulmuştur.  Uzman görüşü 

sonrası tüm maddeler uygun bulunmuş ve kel&me hataları rev&ze ed&lm&şt&r. Ölçek 2025 

Ocak ve şubat aylarında 86 yerl& tur&ste ön çalışma olarak uygulanmıştır. Yapılan 

anketler&n ver&ler& free tr&al vers&on of SPSS Stat&st&cs (Stat&st&cal Package for Soc&al 
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Sc&ences) for W&ndows 25.0 programı ve AMOS 21 kullanılarak anal&z ed&lm&şt&r. Ver& 

set&n&n değerlend&r&lmes&nde &se tanımlayıcı &stat&st&kler kapsamında frekans, yüzde, 

ortalama ve standart sapma değerler& kullanılmıştır. Frekans anal&z&, normall&k testler&, 

Cronbah’s Alpha güven&l&rl&k anal&z& ve açımlayıcı (keşfed&c&) faktör anal&z& 

yapılmıştır. Yapılan p&lot uygulamanın ardından 2025 yılı ağustos ayında Balıkes&r &l 

ve &lçeler& dolaşılarak tez &ç&n ana çalışma ver&ler& yerl& tur&stlerden alınmıştır. Yüz 

yüze anketler toplanmış, ayrıca anket formu QR Kod oluşturularak &l &çer&s&nde otellere 

ve y&yecek-&çecek &şletmeler&ne asılmıştır. Yüz yüze ve çevr&m &ç& yöntemlerle 

toplanan anket ver&ler& toplam 438 k&ş&d&r. Bu toplanan anketlerden 18 yaş altı olan ve 

Balıkes&r’de &kamet eden k&ş&ler çıkarılmıştır. Toplam 4 k&ş& bu şartları sağlayamadığı 

&ç&n değerlend&rmeye alınmamıştır. Kalan 434 k&ş&ye p&lot uygulamada toplanan 86 k&ş& 

dah&l ed&lm&şt&r. P&lot çalışmada h&çb&r &fade çıkarılmadığı ve değ&şt&r&lmed&ğ& &ç&n 

ver&ler b&rleşt&r&leb&lm&şt&r. Toplamda 520 yerl& tur&stten toplanan anketler ver& anal&z& 

&ç&n değerlend&rmeye alınmıştır. N&cel değ&şkenlere &l&şk&n olarak, &k& bağımsız 

örnekleme a&t puanlar arasında &stat&st&ksel açıdan anlamlı b&r fark bulunup 

bulunmadığını bel&rlemek amacıyla bağımsız örneklem t-test& uygulanmıştır. İl&şk&s&z 

&k&den çok örneklem ortalamasının b&rb&r&nden anlamlı b&r şek&lde farklılaşıp 

farklılaşmadığını test etmek &ç&n ANOVA (F) test&, çoklu karşılaştırmalar &ç&n 

Bonferron& test& uygulanmıştır. Değ&şkenler&n aralarındak& &l&şk& Pearson korelasyon 

anal&z& &le anal&z ed&lm&şt&r. Bağımsız değ&şkenler&n bağımlı değ&şken üzer&ndek& 

etk&s&n& görmek &ç&n çoklu doğrusal regresyon anal&z& yapılmıştır. Ölçekler&n 

güven&rl&k düzeyler&n& bel&rlemek amacıyla güven&l&rl&k anal&z& uygulanmış; yapı 

geçerl&l&ğ&n& &ncelemek &ç&n Açımlayıcı Faktör Anal&z& (AFA) ve model&n uyumunu 

değerlend&rmek üzere Doğrulayıcı Faktör Anal&z& (DFA) gerçekleşt&r&lm&şt&r. 

Araştırmada p değerler& 0.05’&n altında olan değerler anlamlı kabul ed&lm&şt&r. 

 

3.3.1. P>lot Uygulama ve Ölçek Gel>şt>rme Sürec> 

Bu araştırmada kullanılan ölçeğin ön değerlendirmesi amacıyla 86 katılımcı ile 

pilot uygulama gerçekleştirilmiştir. Pilot çalışma, ölçeğin anlaşılabilirliği, uygulama 

süreci ve ölçüm yapısına ilişkin ilk geri bildirimleri sağlamak amacıyla yapılmıştır. 

Ancak literatürde faktör analizi için önerilen örneklem büyüklüğü, maddelerin 5–10 

katı arasında veya en az 200–300 katılımcı düzeyinde olmalıdır (Hair vd., 2019; 
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Tabachnick ve Fidell, 2013). Bu nedenle pilot çalışma örneklemi, faktör yapısının 

istatistiksel olarak kararlı biçimde gözlemlenmesi açısından sınırlılık taşımaktadır. 

Pilot analiz sonucunda bazı maddelerde faktör yüklerinin birbirine yakın 

olduğu (cross-loading) belirlenmiş olsa da küçük örneklemlerde faktör yapısının 

rastlantısallığa daha açık olduğu belirtilmektedir (Fabrigar vd., 1999). Erken aşamada 

madde elenmesi durumunda, ölçeğin ana örneklemde göstereceği gerçek yapısal 

özelliklerin göz ardı edilme riski bulunmaktadır. Bu bağlamda ölçek geliştirme ve 

uyarlama çalışmalarında, pilot aşamada madde korumanın ve nihai eleme kararının 

büyük örneklemde yapılan analizlere dayanmasının daha uygun olduğu 

vurgulanmaktadır (Worthington ve Whittaker, 2006). 

Bu doğrultuda pilot çalışmada hiçbir madde çıkarılmamış, ölçek 520 

katılımcıdan oluşan ana uygulamaya tüm maddeleri korunarak aktarılmıştır. Ana 

uygulamada gerçekleştirilen Açımlayıcı Faktör Analizi (AFA) ile ölçeğin faktör yapısı 

istatistiksel olarak daha güçlü ve genellenebilir bir örneklem üzerinden test edilmiştir. 

Ardından yapılan Doğrulayıcı Faktör Analizi (DFA) ile model uygunluğu 

değerlendirilmiş ve maddelere ilişkin nihai kararlar, kararlılığı yüksek analiz 

sonuçlarına dayandırılmıştır. 

Sonuç olarak, ölçek maddelerine yönelik çıkarma veya düzenleme işlemlerinin 

pilot değil, ana uygulama verileri üzerinden gerçekleştirilmesi; bilimsel geçerlilik, 

model bütünlüğü ve metodolojik tutarlılık açısından uygun bir yaklaşım olarak 

benimsenmiştir. 

 

3.4. Ver>ler>n Anal>z> 

Araştırmanın amacı doğrultusunda toplanan ver&ler&n &stat&st&ksel 

çözümlenmes& bu bölümde detaylandırılmaktadır. Anal&z sürec&nde, ver& set& kal&tes&n&, 

dağılım özell&kler&n& ve kullanılan ölçeğ&n ps&kometr&k yapısını test etmek &ç&n aşamalı 

b&r s&stem &zlenm&şt&r. Bu kapsamda çalışma, öncel&kle ver& toplama aracının 

&şlevsell&ğ&n& test eden p&lot uygulamaya da&r bulgular &le başlamaktadır. P&lot 

uygulama kapsamında katılımcı prof&l&n& ortaya koyan sosyo- demograf&k bulgular 

saptanmış, normall&k testler&, ölçekler&n &ç tutarlılığını değerlend&rmek amacıyla 
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Cronbach’s Alpha katsayısı hesaplanmış; yapı geçerl&l&ğ&n& &ncelemek üzere 

Açımlayıcı Faktör Anal&z& (AFA) gerçekleşt&r&lm&şt&r.  

 

3.4.1. P>lot Ver>ler>n Anal>z>  

P&lot test uygulaması, genell&kle yen& gel&şt&r&len ölçekler&n değerlend&r&lmes& 

amacıyla gerçekleşt&r&len b&r süreçt&r. Test&n daha önce gel&şt&r&lm&ş ölçekler&n farklı 

örneklemlerde nasıl etk&ler oluşturduğunu bel&rlemek amacıyla uygulanması 

öner&lmekted&r (Çavuşoğlu, 2019, s. 124).  

Araştırmanın p&lot uygulaması 86 k&ş&den oluşan yerl& tur&st üzer&nde 

uygulanmıştır. P&lot uygulamaya da&r bulgular Ek 3’te ç&zelgeler hal&nde ayrıntılı b&r 

şek&lde yer almaktadır. 

 

3.4.1.1. Normall>k Testler> 

Sosyal b&l&mler alanında genel olarak çarpıklık ve basıklık değerler&ne 

bakılmaktadır. Yapılan anal&zde maddeler&n çoğunluğunun basıklık ve çarpıklık 

değerler& -2 &le +2 arasındadır. Bulgular ver&ler&n normal dağılıma sah&p olduğunu ve 

parametr&k olduğunu göstermekted&r. Yapılan normall&k test& sonrasında güven&l&rl&k 

anal&z& ve faktör anal&zler& yapılmıştır.  

 

3.4.1.2. Güven>l>rl>k Anal>z> Cronbach’s Alpha 

P&lot uygulama sonuçlarına göre ölçeğ&n güven&l&rl&k katsayısı tüm &fadelerde 

0.80’den yüksekt&r. Güven&l&rl&k çalışmalarında genel kabul görmüş değer güven&l&rl&k 

katsayısının (Cronbach alfa) 0.7 üzer& olmasıdır. George ve Mallery’n&n 2016 yılında 

yapmış olduğu çalışmaya göre 0,8≤a≤0,9 arası “İy&” olarak değerlend&r&lmekted&r. 

Yapılan araştırma güven&l&rl&k katsayısı boyut bazlı bakıldığında en düşük 0.888 en 

yüksek &se 0.920 çıkmıştır. Dolayısıyla sonuçlar yapılan p&lot çalışmanın ölçektek& 

maddeler arasında &ç tutarlılık değer&n&n kabul ed&leb&l&r değer olan 0.70’ten yüksek 

olduğunu ve güven&l&r olduğunu göstermekted&r.  
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3.4.1.3. Açımlayıcı Faktör Anal>z> 

Gel&şt&r&len ölçeğ&n yapısal geçerl&ğ&n& tesp&t etmek amacıyla temel b&leşenler 

(pr&nc&pal component) anal&z& ve “var&maks” eksen döndürmes& tekn&ğ& kullanılarak 

KFA (Keşfed&c& Faktör Anal&z&) uygulanmıştır. Keşfed&c& Faktör Anal&z& (KFA) veya 

yaygın adıyla Açımlayıcı Faktör Anal&z& (AFA), çok değ&şkenl& ver& yapılarında 

gözlemlenen değ&şkenler arasındak& &l&şk&ler& daha az sayıda g&z&l (latent) faktör &le 

açıklamayı amaçlayan &stat&st&ksel b&r yöntemd&r. Esas varsayım, değ&şkenler 

arasındak& ortak varyansın altında yatan bazı g&zl& boyutların (faktörler&n) olduğudur 

(Pruzek, 2005, s. 3). KFA, özell&kle sosyal b&l&mlerde ölçek gel&şt&rme, yapı geçerl&l&ğ& 

değerlend&rme ve çok sayıda gözlenen değ&şken&n altında yatan yapıları keşfetme 

amacıyla kullanılır. Anal&z, genell&kle örneklem yeterl&l&ğ& değerlend&rmes& (ör. KMO 

test&: Ka&ser-Meyer-Olk&n), faktör çıkarımı (ör. temel b&leşenler yöntem& ya da temel 

eksen faktörleşt&rmes&), faktör sayısının bel&rlenmes& (ör. e&genvalue > 1 kuralı veya 

paralel anal&z) ve döndürme (rotasyon) adımlarını &çer&r (Taherdoost vd., 2022, s. 379). 

KFA'nın güven&l&rl&ğ& ve geçerl&l&ğ&, örneklem büyüklüğü, değ&şkenler&n normal 

dağılıma yakınlığı, değ&şkenler arası korelasyon düzey& ve faktörler&n anlamlı şek&lde 

yorumlanab&l&rl&ğ&ne bağlıdır. Uygulamada, her b&r faktörün tems&l ett&ğ& değ&şken 

gruplarına yüklenen anlamlar, ölçekler&n kuramsal tutarlılığı açısından kr&t&k öneme 

sah&pt&r (Watk&ns, 2018, s. 235–238). Ka&ser-Meyer-Olk&n (KMO) Measure of 

Sampl&ng Adequacy, keşfed&c& faktör anal&z&nde (KFA) kullanılmadan önce ver& set&n&n 

faktör anal&z&ne uygunluğunu değerlend&ren &stat&st&ksel b&r ölçüttür. KMO değer&, 

değ&şkenler arasındak& korelasyonların ortak varyansı ne ölçüde paylaştığını göster&r. 

Bu ölçüt, değ&şkenler arası pars&yel korelasyonları değerlend&rerek örneklem 

yeterl&l&ğ&n& &stat&st&ksel olarak &fade eder (Nkansah, 2018, s. 60). Nugraha ve 

arkadaşları (2024), faktör anal&z& önces&nde KMO değer&n&n 0.60’ın üzer&nde 

bulunmasının anal&z &ç&n elver&şl& b&r yapıya &şaret ett&ğ&n& bel&rt&r. Bunun yanı sıra 

Bartlett's Test of Spher&c&ty &le kullanılarak değ&şkenler arası korelasyonun anlamlılığı 

da test ed&l&r (Nugraha, Rodh& ve Sar&, 2024). 

Yapılan anal&zlerde KMO (Ka&ser- Meyer- Olk&n Measure of Sampl&ng 

Adequacy) değer& çevre ve kültür boyutunda 0.858, dest&nasyon terc&h&nde 0.771 

çıkmıştır. Bu değerler&n 0.60’tan yüksek olması örneklem&n faktör anal&z& &ç&n oldukça 

yeterl& olduğu anlamına gelmekted&r. Bartlett’s Küresell&k test& (Bartlett’s Test of 
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Spher&c&ty) sonucunun (S&g. <0.001) anlamlı olması değ&şkenler arası &l&şk&ler&n 

oluşturduğu matr&s&n faktör anal&z& &ç&n anlamlı olduğunu &fade etmekted&r ve maddeler 

arasındak& korelasyon &l&şk&ler&n&n faktör anal&z& yapılmasına uygun olduğunu 

göstermekted&r.  

KFA sonucunda ortaya çıkan faktörler&n, toplam açıklanan varyans 

ç&zelges&nde kümülat&f (Cummulat&ve) değerler %53.085 ve %76.640 şekl&nded&r. 

Dolayısıyla %50’n&n üzer&nde olması faktörler&n anlamlı b&r boyut oluşturduğunu 

göstermekted&r. Döndürülmüş B&leşenler Matr&s& (Rotated Component Matr&x) 

yapılarak maddeler&n beklenen boyutlarda oluşup oluşmadığı, ayrıca maddeler&n aynı 

anda b&rden fazla faktöre yüklen&p yüklenmed&ğ& (çapraz yüklenme) ve maddeler&n 

faktör yük değerler&ne bakılmıştır. Faktör yükler&ne bakılırken faktör yükler& &ç&n yük 

değer& alt sınırı .40 olarak g&r&ld&ğ&nden 0.40’ın altında kalan faktör yükler& 

görüntülenmem&şt&r. Bunun net&ces&nde 0.40’ın altında çıkan &fade bulunmamaktadır. 

Dolayısıyla faktör yükü düşük çıkan &fade olmamıştır. Genel olarak yapılan anal&z 

sonuçları 29 maddeden oluşan 2 faktörlü ölçek yapısının geçerl&l&ğ&ne &şaret 

etmekted&r. 
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4.  BULGULAR VE YORUMLAR 
 

 

4.1. Katılımcıların Sosyo-Demograf>k Özell>kler> 

Bu bölümde araştırma kapsamında dah&l ed&len katılımcıların demograf&k 

prof&ller&n& bel&rlemek amacıyla yapılan frekans ve yüzde anal&zler&ne &l&şk&n bulgulara 

yer ver&lmekted&r. 

Ç$zelge 8. Katılımcıların Yerleş$m Yer$ ve Memleket B$lg$ler$ 

Değişkenler Sayı % 
Yaşadığı şehir Ankara 56 10,8 
 İstanbul 130 25,0 
 İzmir 62 11,9 
 Diğer 272 52,3 
Memleket Ankara 25 4,8 
 İstanbul 33 6,3 
 İzmir 36 6,9 
 Balıkesir 50 9,6 
 Diğer  376 72,4 

Araştırmaya katılanların yaşadığı yer ve memleket b&lg&ler&ne &l&şk&n dağılım 

Ç&zelge 8’de ayrıntılı b&r şek&lde yer almıştır. Katılımcıların %25,0’ının İstanbul, 

%11,9’unun İzm&r, %10,8’&n&n Ankara’da yaşadığı görülmüştür. Balıkes&r, l&teratürde 

de bel&rt&ld&ğ& üzere konumu gereğ& metropoller&n sayf&yes& n&tel&ğ& taşımakta ve 

özell&kle bu şeh&rlerden tur&st almaktadır. Katılımcıların memleket&ne baktığımızda 

%9,6’sının Balıkes&r, %6,9’unun İzm&r, %6,3’ünün İstanbul, %4,8’&n&n Ankara olduğu 

tesp&t ed&lm&şt&r. 
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Ç$zelge 9. Katılımcıların Sosyo-Demograf$k B$lg$ler$ 

Değişkenler Sayı                     % 

Meslek 

Özel 217 41,7 
Kamu 118 22,7 
Kendi işi 58 11,2 
Diğer 127 24,4 

Cinsiyet Kadın 305 58,7 
Erkek 215 41,3 

Yaş 

18-29 228 43,8 
30-40 179 34,4 
41-51 83 16,0 
52 ve üstü 30 5,8 

Eğitim 
Lise ve altı 81 15,6 
Üniversite 345 66,3 
Lisansüstü 94 18,1 

Gelir 

22.104 ve altı 105 20,2 
22.105-50.000 164 31,5 
50.001-75.000 142 27,3 
75.001 ve üstü 109 21,0 

Araştırmaya katılanların sosyo-demograf&k b&lg&ler&ne &l&şk&n dağılım Ç&zelge 

9’da ayrıntılı b&r şek&lde yer almıştır. Katılımcıların %41,7’s&n&n özel sektör, 

%22,7’s&n&n kamu ve %24,4’ünün d&ğer meslek grubundan olduğu görülmüştür. 

Katılımcıların %58,7’s&n&n kadın, %41,3’ünün erkek olduğu görülmüştür. 

Katılımcıların %43,8’&n&n 18-29, %34,4’ünün 30-40 yaş grubunda olduğu 

görülmüştür. Katılımcıların %66,3’ünün ün&vers&te, %18,1’&n&n l&sans üstü, 

%15,6’sının l&se ve altı eğ&t&me sah&p olduğu tesp&t ed&lm&şt&r. Katılımcıların 

%31,5’&n&n 22.105-50.000 TL, %27,3’ünün 50.001-75.000 TL gel&r düzey&ne sah&p 

olduğu bel&rlenm&şt&r. 

Ç$zelge 10. Katılımcıların Balıkes$r’$ Kaç Defa Z$yaret Ett$kler$ne Yönel$k B$lg$ler$ 

Değişkenler Sayı                     % 

Ziyaret sayısı 

İlk defa 74 14,2 
2-3 110 21,2 
4-5 51 9,8 
6 ve üzeri 285 54,8 

Araştırmaya katılanların Balıkes&r’& kaç defa z&yaret ett&kler&ne yönel&k 

b&lg&ler&ne &l&şk&n dağılım Ç&zelge 10’da ayrıntılı b&r şek&lde yer almıştır. Katılımcıların 

%54,8’&n&n 6 ve üzer&, %21,2’s&n&n 2-3 kez, %14,2’s&n&n &lk defa, %9,8’&n&n 4-5 kez 

z&yaret ett&ğ& tesp&t ed&lm&şt&r. 
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Ç$zelge 11. Katılımcıların Balıkes$r İl$nde Kalış Süreler$ne Yönel$k B$lg$ler$ 

Değişkenler Sayı                     % 

Kalış süresi 

1 gün 43 8,3 
2-4 120 23,1 
5-7 82 15,8 
8 ve fazlası 275 52,9 

Araştırmaya katılanların Balıkes&r &l&nde kalış süres&ne yönel&k b&lg&ler&ne 

&l&şk&n dağılım Ç&zelge 11’de ayrıntılı b&r şek&lde yer almıştır. Katılımcıların 

%52,9’unun 8 ve fazlası, %23,1’&n&n 2-4, %15,8’&n&n 5-7, %8,3’ünün 1 gün kalış süres& 

olduğu tesp&t ed&lm&şt&r. 

Ç$zelge 12. Katılımcıların Balıkes$r İl$n$ Z$yaret Sebeb$ne Yönel$k B$lg$ler$ 

Değişkenler Sayı % 

Ziyaret sebebi* 

Tatil 348 66,9 
İş seyahati 45 8,7 
Aile, akraba, arkadaş 
ziyareti 

141 27,1 

Tarihi yeri 27 5,1 
Kültürel yapısı 19 3,8 
Yöresel mutfağı 16 3,1 
Diğer 30 5,8 

*Çoklu cevap 
Araştırmaya katılanların Balıkes&r &l&n& z&yaret sebeb&ne yönel&k b&lg&ler&ne 

&l&şk&n dağılım Ç&zelge 12’de ayrıntılı b&r şek&lde yer almıştır. Katılımcıların 

%66,9’unun tat&l, %27,1’&n&n a&le, akraba, arkadaş z&yaret&, %8,7’s&n&n &ş seyahat& 

neden&yle tesp&t ed&lm&şt&r. 

 

4.2. Balıkes>r’e ve Balıkes>r Mutfağının Tanınırlığına Yönel>k 

Bulgular 

Araştırmaya katılan b&reyler&n Balıkes&r &l&ne &l&şk&n genel b&lg&ler& ve Balıkes&r 

mutfağının tanınırlık düzeyler&ne da&r verd&kler& yanıtların dağılımı Ç&zelge 13’te 

sunulmuştur:  
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Ç$zelge 13. Katılımcıların Balıkes$r’e ve Balıkes$r Mutfağının Tanınırlığına Yönel$k 
Bulguları 

Değişkenler Sayı % 
Balıkesir denildiğinde ilk olarak aklıma 
yemekleri gelir. 

Evet 117 22,5 
Hayır 403 77,5 

Balıkesir’de gastronomi temalı festivallere 
katılırım. 

Evet 135 26,0 
Hayır 385 74,0 

Balıkesir restoranlarında sunulan yemeklerin, 
Balıkesir’in kültürünü yansıttığını düşünüyorum. 

Evet 311 59,8 
Hayır 209 40,2 

Balıkesir’deki restoranlar, menüleriyle ilin yerel 
yemeklerini ön plana çıkartmaktadır. 

Evet 257 49,4 
Hayır 263 50,6 

Balıkesir mutfağının Türkiye’de yeterince 
tanındığını düşünüyorum. 

Evet 120 23,1 
Hayır 400 76,9 

Balıkesir’de yöresel yemekler yüksek fiyatlı olsa 
da satın alırım. 

Evet 198 38,1 
Hayır 322 61,9 

Araştırmaya katılanların Balıkes&r’e ve Balıkes&r mutfağının tanınırlığına 

&l&şk&n sorulara yönel&k b&lg& dağılımı Ç&zelge 13’te ayrıntılı b&r şek&lde yer almıştır. 

Katılımcıların %22,5’&n&n Balıkes&r den&ld&ğ&nde &lk olarak aklına yemekler& geld&ğ&, 

%26,0’ının Balıkes&r’de gastronom& temalı fest&vallere katıldığı, %59,8’&n&n Balıkes&r 

restoranlarında sunulan yemekler&n, Balıkes&r’&n kültürünü yansıttığını düşündüğü, 

%49,4’ünün Balıkes&r’dek& restoranlar, menüler&yle &l&n yerel yemekler&n& ön plana 

çıkarttığını düşündüğü, %23,1’&n&n Balıkes&r mutfağının Türk&ye’de yeter&nce 

tanındığını düşündüğü, %38,1’&n&n Balıkes&r’de yöresel yemekler yüksek f&yatlı olsa 

da satın alacağı tesp&t ed&lm&şt&r. 

 

4.3. Normall>k Testler> 

Normall&k varsayımı, &stat&st&ksel anal&zlerde sıkça başvurulan b&rçok 

parametr&k test&n (örneğ&n t-test&, ANOVA ve regresyon) geçerl& sonuçlar üreteb&lmes& 

&ç&n ver&n&n normal dağılıma uyması gerekt&ğ&n& &fade eden temel b&r varsayımdır. 

Normal dağılım, s&metr&k çan eğr&s& b&ç&m&nde olup, ver&ler&n ortalama etrafında 

yoğunlaştığı ve uç değerler&n nad&ren görüldüğü b&r dağılımdır (Shatsk&kh ve 

Melkumova, 2016, s. 763). Bu varsayım özell&kle küçük örneklemlerde daha kr&t&k 

hale gel&r; çünkü örneklem sayısı arttıkça, merkez& l&m&t teorem& gereğ& dağılım 

normalden sapma gösterse b&le parametr&k testler daha güven&l&r çalışab&l&r (Curran-

Everett, 2017, s. 450). Normall&ğ&n test ed&lmes& amacıyla graf&ksel, tanımlayıcı 

&stat&st&ksel ve formel h&potez testler&ne dayalı yöntemler kullanılır. Çarpıklık ve 
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basıklık tanımlayıcı &stat&st&kler &çer&s&nde yer almaktadır. Çarpıklık ve basıklık 

b&rl&kte, ver& set&n&n normal dağılıma ne kadar uygun olduğunu anlamak &ç&n 

kullanılmaktadır (Ghasem& ve Zahed&asl, 2012, s. 487).  

Çarpıklık (Skewness), b&r dağılımın s&metr&s&n&n ölçüsüdür ve genell&kle 

normal dağılımla karşılaştırılarak değerlend&r&l&r. Poz&t&f çarpıklık, az sayıda büyük 

değer&n etk&s&yle dağılımın sağa doğru uzamasını &fade ederken; negat&f çarpıklık, az 

sayıda küçük değer&n etk&s&yle sola doğru uzayan b&r dağılımı göster&r. Kullanılan 

ver&ler&n normal dağılım göstermes& çarpıklık ve basıklık değerler&n&n ±2 arasında 

olmasına bağlıdır (George ve Mallery, M., 2010). 

Basıklık (Kurtos&s), b&r dağılımın uç değer yoğunluğu ve tepe noktasının 

s&vr&l&ğ& hakkında b&lg& veren &stat&st&ksel b&r ölçüttür. Başka b&r dey&şle, dağılımın uç 

değer &çer&ğ&n& ve ortalama etrafındak& değerler&n yoğunluğunu değerlend&r&r. Basıklık 

değer& sıfıra eş&tse normal dağılıma yakın, sıfırdan büyükse s&vr& ve uç değer yoğun, 

sıfırdan küçükse basık ve uç değer& az şekl&nde değerlend&r&lmekted&r (Westfall, 2014, 

s. 191). 

Ç$zelge 14. Ölçeklere İl$şk$n Ortalama Dağılımı (n=520) 

Ölçekler  SS Çarpıklık Basıklık 
Çevre Boyutu 3,87 0,81 -1,048 1,475 
Kültür Boyutu 3,47 0,77 -0,126 0,502 
Destinasyon Tercihi 3,21 1,06 -0,156 -0,706 

Araştırmada bulunan ölçekler&n ortalamaları çevre boyutu 3,87, kültür boyutu 

3,47, dest&nasyon terc&h& ölçeğ& 3,21 olduğu tesp&t ed&lm&şt&r. Ölçeklere &l&şk&n 

çarpıklık ve basıklık değerler&n&n +2 &le -2 arasında olduğu görülmüştür. 

 

4.4. Güven>l>rl>k Anal>z> Cronbach’s Alpha 

George ve Mallery tarafından 2016 yılında yapılan b&r çalışma da Cronbach 

Alfa (Cronbach’s Alpha) katsayılarının aralıkları yorumlanmıştır. Aşağıdak& ç&zelgede 

kabul ed&leb&l&r değer&n 0,7’den büyük olması gerekt&ğ& görülmekted&r (George ve 

Mallery, 2016). 

 

 

!
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Ç$zelge 15. Cronbach Alfa Katsayısı Yorumlanması 

Cronbach Alfa Katsayısı Yorumu 
a ≥0,9 Mükemmel 

0,8≤a≤0,9 İyi 
0,7≤a≤0,8 Kabul edilebilir 
0,6≤a≤0,7 Şüpheli 
0,5≤a≤0,6 Zayıf 

a<0,5 Kabul edilemez 
Kaynak: George ve Mallery (2016) 

Güven&l&rl&k anal&z&, b&r ölçüm aracının zaman, durumlar ve gözlemc&ler 

açısından tutarlılık göster&p göstermed&ğ&n& test eden n&cel b&r değerlend&rme sürec&d&r. 

B&r başka dey&şle, güven&l&rl&k anal&z&, b&r ölçümün rastgele hatalardan ne kadar 

uzaklaştığını ve tekrar eden uygulamalarda benzer sonuçlar üret&p üretmed&ğ&n& 

bel&rlemek amacıyla kullanılan &stat&st&ksel b&r yöntemd&r (Büyüköztürk, 2023, s. 162). 

Güven&rl&k anal&z&, genell&kle &ç tutarlılık, test-tekrar test güven&rl&ğ&, yarıya 

bölme yöntem& ve gözlemc&ler arası uyum g&b& alt boyutlar çerçeves&nde ele 

alınmaktadır. En yaygın kullanılan &stat&st&ksel yöntemlerden b&r& Cronbach’s Alpha 

katsayısıdır, çok maddel& ölçeklerde &ç tutarlılığın ölçülmes&nde kullanılır ve 0 &le 1 

arasında b&r değer alır. Bu katsayı, maddeler&n aynı yapıyı ölçüp ölçmed&ğ&n& test 

ederek ölçeğ&n homojenl&ğ&ne da&r &stat&st&ksel b&r f&k&r ver&r. Genell&kle, 0.70 ve 

üzer&ndek& alfa değerler& kabul ed&leb&l&r güven&l&rl&k düzey&n& &fade eder (Tavşancıl, 

2019, s. 52). 

Araştırmalarda ölçme aracı olarak kullanılan anket, test veya ölçekler&n 

b&l&msel geçerl&l&ğ& kadar güven&l&rl&ğ& de son derece öneml&d&r. Çünkü b&r ölçüm aracı 

geçerl& olsa b&le güven&l&r değ&lse, elde ed&len ver&ler tekrarlanab&l&rl&kten uzak ve 

dolayısıyla b&l&msel dayanaktan yoksun olacaktır (Büyüköztürk, 2023, s. 162). 

Ç$zelge 16. Araştırmada Kullanılan Ölçekler$n Güven$rl$k Anal$z$ Sonuçları 

Ölçekler İfade sayısı Cronbach's Alpha 
Çevre Boyutu 8 0,914 
Kültür Boyutu 10 0,896 
Destinasyon Tercihi 4 0,873 

Araştırmada kullanılan ölçekler&n güven&rl&k anal&z& sonuçları Ç&zelge 16’da 

ver&lm&şt&r. Çevre boyutu &ç&n 0,914, kültür boyutu &ç&n 0,896, dest&nasyon terc&h& 

ölçeğ& &ç&n 0,873 olarak bulunmuş ve güven&l&rl&k düzey&n&n yeterl& olduğu 

bel&rlenm&şt&r. Cronbach Alfa değerler&n&n 0,7’den büyük olması, kullanılan ölçekler&n 
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güven&l&r olduğunu göstermekted&r. Bu da çalışmada kullanılan ölçeğ&n &çsel 

tutarlılıklarının &y& olduğunu göstermekted&r. Güven&l&rl&k anal&z&nde, 0-1 arasında 

değ&şen Cronbach’s Alpha (α) katsayısı değer&; 0,00-0,40 arasında &se ölçeğ&n güven&l&r 

olmadığı; 0,40-0,60 arasında &se düşük güven&rl&kte, 0,60-0,80 arasında &se oldukça 

güven&l&r ve 0,80-1,00 arasında &se yüksek derecede güven&l&r b&r ölçek olduğu 

şekl&nde değerlend&r&lmekted&r (Tavşancıl, 2005, s. 19). 

 

4.5. Faktör Anal>zler> 

Çokluk ve arkadaşlarının (2012) çalışmasına göre, Ka&ser-Meyer-Olk&n 

(KMO) test& sonucunda elde ed&len değer&n 0,50'den düşük olması hal&nde faktör 

anal&z&ne devam ed&lemeyeceğ& bel&rt&lmekted&r. 
Ç$zelge 17. KMO Değer Aralıkları 

KMO Değer Aralığı Yorumu 
KMO≥0,9 Mükemmel 

0,8≤KMO≤0,9 İyi 
0,7≤KMO≤0,8 Kabul Edilebilir 
0,6≤KMO≤0,7 Şüpheli 
0,5≤KMO≤0,6 Zayıf 

Kaynak: Çokluk vd. (2012). 

Açımlayıcı faktör anal&z& uygulamasından önce, örneklem büyüklüğünün 

faktör anal&z& yapmaya uygun olup olmadığını test etmek amacıyla Ka&ser-Meyer-

Olk&n (KMO) test& uygulanmıştır. Anal&z sonucunda KMO değer&n&n 0,935 olduğu 

bel&rlenm&şt&r. Bu sonuç doğrultusunda, örneklem yeterl&l&ğ&n&n faktör anal&z& yapmak 

&ç&n “yeterl&” olduğu sonucuna ulaşılmıştır. KMO değer& olarak 0,5-1,0 arası değerler 

kabul ed&leb&l&r olarak değerlend&r&l&rken, 0,5’&n altındak& değerler faktör anal&z&n&n söz 

konusu ver& set& &ç&n uygun olmadığının gösterges&d&r (Altunışık vd., 2010, s. 266). 

Ayrıca Bartlett Küresell&k test& sonuçları &ncelend&ğ&nde, elde ed&len k& kare değer&n&n 

kabul ed&leb&l&r olduğu görülmüştür (χ2(153) =5305,132; p<0,01).  
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Ç$zelge 18. Gastronom$k K$ml$k Ölçeğ$ne İl$şk$n Açımlayıcı Faktör Anal$z$ Sonuçları 

 Faktörler 
Kültür Çevre 

KB23 0,744  
KB25 0,715  
KB20 0,697  
KB21 0,689  
KB22 0,663  
KB16 0,661  
KB18 0,660  
KB19 0,655  
KB15 0,616  
KB14 0,611  
CB4  0,799 
CB3  0,792 
CB8  0,790 
CB2  0,746 
CB7  0,733 
CB9  0,710 
CB1  0,678 
CB6  0,643 
Açıklanan Varyans (%) (57,238) 47,055 10,183 
Öz Değer (Λ) 8,470 1,833 
KMO =0,935; χ2(153) =5305,132; Bartlett Küresellik Testi (p) = 0,000 

Araştırmaya katılan katılımcıların gastronom&k k&ml&ğ& ölçmey& amaçlayan ve 

18 maddeden oluşan araç, &k& teor&k boyut esas alınarak kullanılmıştır. Ölçeğ&n&n faktör 

desen&n& ortaya koymak amacıyla faktörleşt&rme yöntem& olarak temel b&leşenler 

anal&z&, döndürme olarak da d&k döndürme yöntemler&nden var&max seç&lm&şt&r.  

Araştırmaya katılan katılımcıların dest&nasyon seç&m&n& ölçmey& amaçlayan 

bunun yanında b&n&ş&kl&k oluşturan CB5, CB10, CB11, CB12, KB13, KB17, KB24 

numaralı maddeler&n boyutlara dah&l olmadığı görülmüş, ölçekten çıkarılmıştır. 

Gastronom&k k&ml&k ölçeğ&n&n faktör desen&n& ortaya koymak amacıyla yapılan 

açımlayıcı faktör anal&z&nde, örneklem büyüklüğü 520 olan çalışmada faktör yük 

değerler&n&n 0,40’ın üstünde olduğu bel&rlenm&şt&r. İk& faktör üzer&nden 

gerçekleşt&r&len anal&zde, maddeler&n faktör yük değerler& kabul ed&leb&l&rl&k kr&terler& 

çerçeves&nde &ncelenm&ş ve yükler&n yeterl& düzeyde olduğu bel&rlenm&şt&r. Var&max 

döndürmes& sonuçlarında maddeler toplam 2 faktör altında toplanmıştır. Bu faktörler 

toplam varyansın %57,238’&n& açıklamaktadır. Çok faktörlü desenlerde, açıklanan 
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varyansın %40 &le %60 arasında olması yeterl& olarak kabul ed&l&r (Büyüköztürk, 2007; 

Tavşancıl, 2005). Bu çerçevede, tanımlanan b&r faktörün, toplam varyansa yaptığı 

katkının yeterl& olduğu görülmekted&r. Ç&zelgede görüldüğü üzere “kültür” faktörü 

toplam varyansın %47,055’&n&, “çevre” faktörü toplam varyansın %10,183’ünü 

açıklamaktadır. 

Ç$zelge 19. Dest$nasyon Terc$h$ Ölçeğ$ne İl$şk$n Açımlayıcı Faktör Anal$z$ Sonuçları 

 Faktör 
DT27 0,905 
DT26 0,876 
DT28 0,817 
DT29 0,803 
Açıklanan Varyans (%) 72,484 

Öz Değer (Λ) 2,899 
KMO =0,750; χ2(6) =1234,111; Bartlett Küresellik Testi (p) = 0,000 

Açımlayıcı faktör anal&z& uygulamasından önce, örneklem büyüklüğünün 

faktör anal&z& yapmaya uygun olup olmadığını test etmek amacıyla Ka&ser-Meyer-

Olk&n (KMO) test& uygulanmıştır. Anal&z sonucunda KMO değer&n&n 0,750 olduğu 

bel&rlenm&şt&r. Bu sonuç doğrultusunda, örneklem yeterl&l&ğ&n&n faktör anal&z& yapmak 

&ç&n “yeterl&” olduğu sonucuna ulaşılmıştır. KMO değer& olarak 0,5-1,0 arası değerler 

kabul ed&leb&l&r olarak değerlend&r&l&rken, 0,5’&n altındak& değerler faktör anal&z&n&n söz 

konusu ver& set& &ç&n uygun olmadığının gösterges&d&r (Altunışık vd., 2010, s. 266). 

Ayrıca Bartlett Küresell&k test& sonuçları &ncelend&ğ&nde, elde ed&len k& kare değer&n&n 

kabul ed&leb&l&r olduğu görülmüştür (χ2(6) =1234,111; p<0,01).  

Araştırmaya katılan katılımcıların dest&nasyon terc&h&n& ölçmey& amaçlayan 4 

maddeden oluşan araç, tek teor&k boyut esas alınarak kullanılmıştır. Dest&nasyon 

terc&h& ölçeğ&n&n faktör desen&n& ortaya koymak amacıyla faktörleşt&rme yöntem& 

olarak temel b&leşenler anal&z& seç&lm&şt&r. Faktör desen&n& ortaya koymak amacıyla 

yapılan açımlayıcı faktör anal&z&nde, faktör yük değerler&n&n 0,40’ın üstünde olduğu 

bel&rlenm&şt&r. Faktör yükler&n&n &sten&len düzeyde olduğu tesp&t ed&lm&şt&r. Oluşan tek 

faktör toplam varyansın %72,484’ünü açıklamaktadır. Tek faktörlü desenlerde 

açıklanan varyansın %30 ve daha fazla olması yeterl& görülmekted&r (Tavşancıl, 2005). 

Bu çerçevede, tanımlanan b&r faktörün, toplam varyansa yaptığı katkının yeterl& olduğu 

görülmekted&r. 



 
 

95 

Ç$zelge 20. Gastronom$k K$ml$k Ölçeğ$ B$r$nc$ Düzey Çok Faktörlü Model Doğrulayıcı 
Faktör Anal$z$ Uyum İndeksler$ 

Uyum İyiliği 
Ölçümleri 

Mükemmel Uyum 
Ölçütleri 

Kabul Edilebilir 
Uyum Ölçütleri 

Araştırma 
Bulgusu 

CMIN/Df 0≤χ2/df≤3 3≤χ2/df≤5 3,857 
GFI ≥0,90 ≥0,80 0,901 
NFI 0,90≤NFI≤1,00 0,80≤NFI≤0,90 0,907 
CFI 0,90≤CFI≤1,00 0,80≤CFI≤0,90 0,929 
RMSEA ≤0,05 ≤0,08 0,074 
SRMR 0≤SRMR≤0,05 0,05≤SRMR≤0,10 0,047 

Doğrulayıcı Faktör anal&z&ne göre ölçeğ&n yapısal denklem model sonucu 

(Structural Equat&on Model&ng Results) p=0,000 düzey&nde anlamlı olduğu, ölçeğ& 

oluşturan maddeler ve &k& faktörün ölçek yapısıyla &l&şk&l& olduğu bel&rlenm&şt&r. 

Modelde uyum &nd&s& hesaplamalarında uyum &nd&sler& &ç&n kabul ed&len değerler&n 

sağlandığı görülmüştür. B&r&nc& düzey çok faktör anal&z& sonuçlarına göre gastronom&k 

k&ml&k ölçeğ&n&n uyum &y&l&ğ& &ndeksler&ne bakıldığında; GFI 0,901; NFI 0,907; CFI 

0,929; RMSEA 0,074; SRMR 0,047; χ2 &se 3,857 (p=0,000) değerler& &le kabul 

ed&leb&l&r düzeyde olduğu söyleneb&lmekted&r (Brown ve Cudeck, 1993; Stevens, 

2001; Dehon vd., 2005; S&mon vd., 2010). 

 

CB: Çevre, KB: K&ml&k 

Şek$l 3. Gastronom$k K$ml$k Ölçeğ$n$n B$r$nc$ Düzey Çok Faktörlü Doğrulayıcı Faktör 

Anal$z$ 
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Şek&l 3’te sunulan Gastronom&k K&ml&k Ölçeğ& Doğrulayıcı Faktör Anal&z& 

(DFA) sonuçlarına a&t faktör yükler&, t- &stat&st&kler& ve anlamlılık düzeyler& ç&zelge 

21’de detaylandırılmıştır. Şek&l 3’te de faktör yükler&n&n 0,40’ın üzer&nde olduğu 

görülmekted&r. 

Ç$zelge 21. Gastronom$k K$ml$k Ölçeğ$ Maddelere İl$şk$n İstat$st$k Değerler$ 

Madde  Boyut Faktör yükü t istatistik p 
CB1 <--- CB 0,700   
CB2 <--- CB 0,719 17,662 *** 
CB3 <--- CB 0,680 14,343 *** 
CB4 <--- CB 0,717 15,097 *** 
CB6 <--- CB 0,752 15,814 *** 
CB7 <--- CB 0,764 15,969 *** 
CB8 <--- CB 0,799 16,671 *** 
CB9 <--- CB 0,805 16,831 *** 
KB14 <--- KB 0,715   
KB15 <--- KB 0,698 15,078 *** 
KB16 <--- KB 0,680 14,697 *** 
KB18 <--- KB 0,673 14,538 *** 
KB19 <--- KB 0,632 13,642 *** 
KB20 <--- KB 0,655 14,174 *** 
KB21 <--- KB 0,724 15,634 *** 
KB22 <--- KB 0,623 13,481 *** 
KB23 <--- KB 0,705 15,246 *** 
KB25 <--- KB 0,678 14,656 *** 

Maddelere &l&şk&n t &stat&st&kler& &ncelend&ğ&nde, bütün maddeler&n anlamlı 

olduğu görülmekted&r. Osborne ve F&tzpatr&ck (2012) tarafından kr&t&k değer faktör 

yükü 0,40 olarak bel&rlenm&şt&r. Ölçeğe &l&şk&n faktör yükler&n&n 0,40 üzer&nde olduğu 

görülmüştür. 

 

4.6. Bet>msel İstat>st>kler 

Katılımcıların özell&kler&ne göre gastronom&k k&ml&k ölçeğ& boyut puanının 

karşılaştırma sonuçları ve dest&nasyon terc&h& ölçeğ& puanlarının dağılımı aşağıdak& 

ç&zelgelerde ver&lm&şt&r. 
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Ç$zelge 22. Katılımcıların Özell$kler$ne Göre Gastronom$k K$ml$k Ölçeğ$ Boyut 
Puanlarının Dağılımı 

Değişkenler Çevre Kültür 
𝑿9 SS 𝑿9 SS 

Meslek 

Özel 3,88 0,82 3,49 0,78 
Kamu 3,89 0,80 3,43 0,70 
Kendi işi 3,88 0,76 3,50 0,91 
Diğer 3,80 0,83 3,45 0,77 
F 0,330 0,205 
p 0,804 0,893 

Cinsiyet 

Kadın 3,93 0,73 3,49 0,74 
Erkek 3,77 0,90 3,43 0,81 
t 2,228 0,924 
p 0,026* 0,356 

Yaş 

18-29 (1) 3,86 0,85 3,57 0,79 
30-40 (2) 3,90 0,75 3,41 0,75 
41-51 (3) 3,83 0,80 3,38 0,73 
52 ve üstü 

(4) 
3,80 0,86 3,25 0,81 

F 0,231 2,790 
p 0,875 0,040* 
Bonferroni  4<1 

Eğitim 

Lise ve altı 3,81 0,87 3,36 0,79 
Üniversite 3,87 0,84 3,52 0,81 
Lisans üstü 3,92 0,62 3,37 0,59 
F 0,404 2,089 
p 0,668 0,125 

Gelir 

22.104vealti 3,92 0,80 3,59 0,80 
22.105-

50.000 
3,84 0,80 3,47 0,75 

50.001-
75.000 

3,83 0,93 3,40 0,82 

75.001veustu 3,89 0,66 3,43 0,70 
F 0,320 1,350 
p 0,811 0,257 
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Ç$zelge 22. Devamı 

Ziyaret sayısı 

İlk defa 3,69 0,75 3,36 0,76 
2-3 3,90 0,77 3,53 0,78 
4-5 3,70 0,80 3,42 0,74 
6 ve üzeri 3,93 0,83 3,48 0,78 
F 2,551 0,769 
P 0,055 0,512 

Kalış süresi 

1gün 3,87 0,67 3,42 0,69 
2-4 3,84 0,81 3,55 0,74 
5-7 3,86 0,73 3,43 0,74 
8 ve fazlası 3,88 0,86 3,45 0,81 
F 0,057 0,690 
p 0,982 0,558 

Balıkesir denildiğinde 
ilk olarak aklıma 
yemekleri gelir. 

Evet 4,21 0,81 3,95 0,82 
Hayır 3,77 0,78 3,33 0,70 
t 5,294 7,462 
p 0,000* 0,000* 

Balıkesir’de gastronomi 
temalı festivallere 
katılırım. 

Evet 4,10 0,74 3,80 0,84 
Hayır 3,78 0,82 3,35 0,71 
t 4,154 5,562 
p 0,000* 0,000* 

Balıkesir restoranlarında 
sunulan yemeklerin, 
Balıkesir’in kültürünü 
yansıttığını 
düşünüyorum. 

Evet 4,03 0,79 3,68 0,75 
Hayır 3,62 0,79 3,14 0,69 
t 5,786 8,365 
p 0,000* 0,000* 

Balıkesir’deki 
restoranlar, menüleriyle 
ilin yerel yemeklerini ön 
plana çıkartmaktadır. 

Evet 4,03 0,79 3,74 0,74 
Hayır 3,70 0,80 3,20 0,71 
t 4,748 8,370 
p 0,000* 0,000* 

Balıkesir mutfağının 
Türkiye’de yeterince 
tanındığını 
düşünüyorum. 

Evet 3,93 0,92 3,72 0,89 
Hayır 3,85 0,77 3,39 0,72 
t 0,960 3,741 
p 0,338 0,000* 

Balıkesir’de yöresel 
yemekler yüksek fiyatlı 
olsa da satın alırım. 

Evet 4,05 0,83 3,66 0,84 
Hayır 3,75 0,78 3,35 0,71 
T 4,212 4,304 
P 0,000* 0,000* 

*p<0,05 

Katılımcıların yaşa göre gastronom&k k&ml&k kültür boyutu puan ortalamasının 

&stat&st&ksel olarak anlamlı b&r farklılık gösterd&ğ& görülmekted&r (p<0,05). 18-29 olan 

grubun kültür puanı d&ğer gruplardan daha büyüktür. Yapılan çoklu karşılaştırmaya 

göre 18-29 olan kültür puanı 70 ve üzer& olan katılımcılara göre daha büyük olduğu 

görülmekted&r. 18-29 yaş aralığındak& katılımcıların gastronom&k kültür puanlarının 

yüksek olması, bu yaş grubunun gastronom&y& sadece b&r beslenme b&ç&m& olarak değ&l, 
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kültürel k&ml&k &fades& ve deney&msel b&r keş&f aracı olarak gördüğünü göstermekted&r. 

Bu yaş grubundak& b&reyler&n gastronom&k k&ml&k algısı, geleneksel tüket&m 

alışkanlıklarına sah&p olan 70 yaş ve üzer& b&reylere kıyasla daha baskın 

görünmekted&r. 

Katılımcıların c&ns&yete göre gastronom&k k&ml&k çevre boyutu puan 

ortalamasının &stat&st&ksel olarak anlamlı b&r farklılık gösterd&ğ& görülmekted&r 

(p<0,05).  Buna göre kadınların çevre puanı erkeklerden daha büyük olduğu 

görülmüştür. 

Katılımcıların “Balıkes&r den&ld&ğ&nde &lk olarak aklıma yemekler& gel&r.” 

önermes&ne ver&len yanıta göre gastronom&k k&ml&k çevre ve kültür boyutu puan 

ortalamasının &stat&st&ksel olarak anlamlı b&r farklılık gösterd&ğ& görülmekted&r 

(p<0,05).  Buna göre Balıkes&r den&ld&ğ&nde &lk olarak aklına yemekler& gelenler&n 

çevre ve kültür puanı daha büyüktür. 

Katılımcıların “Balıkes&r’de gastronom& temalı fest&vallere katılırım.” 

önermes&ne ver&len yanıta göre gastronom&k k&ml&k çevre ve kültür boyutu puan 

ortalamasının &stat&st&ksel olarak anlamlı b&r farklılık gösterd&ğ& görülmekted&r 

(p<0,05).  Buna göre Balıkes&r’de gastronom& temalı fest&vallere katılanların çevre ve 

kültür puanı daha büyüktür. 

Katılımcıların “Balıkes&r restoranlarında sunulan yemekler&n, Balıkes&r’&n 

kültürünü yansıttığını düşünüyorum.” önermes&ne ver&len yanıta göre gastronom&k 

k&ml&k çevre ve kültür boyutu puan ortalamasının &stat&st&ksel olarak anlamlı b&r 

farklılık gösterd&ğ& görülmekted&r (p<0,05).  Buna göre Balıkes&r restoranlarında 

sunulan yemekler&n, Balıkes&r’&n kültürünü yansıttığını düşünen çevre ve kültür puanı 

daha büyüktür. 

Katılımcıların “Balıkes&r’dek& restoranlar, menüler&yle &l&n yerel yemekler&n& 

ön plana çıkartmaktadır.” önermes&ne ver&len yanıta göre gastronom&k k&ml&k çevre ve 

kültür boyutu puan ortalamasının &stat&st&ksel olarak anlamlı b&r farklılık gösterd&ğ& 

görülmekted&r (p<0,05).  Buna göre Balıkes&r’dek& restoranlar, menüler&yle &l&n yerel 

yemekler&n& ön plana çıkarttığını düşünenler&n çevre ve kültür puanı daha büyüktür. 

Katılımcıların “Balıkes&r mutfağının Türk&ye’de yeter&nce tanındığını 

düşünüyorum.” önermes&ne ver&len yanıta göre gastronom&k k&ml&k kültür boyutu puan 
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ortalamasının &stat&st&ksel olarak anlamlı b&r farklılık gösterd&ğ& görülmekted&r 

(p<0,05).  Buna göre Balıkes&r mutfağının Türk&ye’de yeter&nce tanındığını 

düşünenler&n kültür puanı daha büyüktür. 

Katılımcıların “Balıkes&r’de yöresel yemekler yüksek f&yatlı olsa da satın 

alırım.” önermes&ne ver&len yanıta göre gastronom&k k&ml&k çevre ve kültür boyutu 

puan ortalamasının &stat&st&ksel olarak anlamlı b&r farklılık gösterd&ğ& görülmekted&r 

(p<0,05).  Buna göre Balıkes&r’de yöresel yemekler yüksek f&yatlı olsa da satın 

alacakların çevre ve kültür puanı daha büyüktür. 

Ç$zelge 23. Katılımcıların Özell$kler$ne Göre Dest$nasyon Terc$h$ Ölçeğ$ Puanlarının 
Dağılımı 

Değişkenler 
Destinasyon 

tercihi 
𝑿9 SS 

Meslek 
 

Özel 3,23 1,08 
Kamu 3,20 0,95 
Kendi işi 3,17 1,18 
Diğer 3,22 1,08 
F 0,051 
p 0,985 

Cinsiyet 
 

Kadın 3,30 1,00 
Erkek 3,09 1,13 
t 2,176 
p 0,030* 

Yaş 
 

18-29 3,32 1,08 
30-40 3,10 1,08 
41-51 3,22 0,95 
52 ve üstü 3,07 1,08 
F 1,656 
p 0,176 

Eğitim 
 

Lise ve altı 3,14 1,03 
Üniversite 3,26 1,08 
Lisans üstü 3,13 1,03 
F 0,752 
p 0,472 

Gelir 

22.104 ve altı 3,36 1,08 
22.105-50.000 3,25 1,07 
50.001-75.000 3,19 0,97 
75.001 ve üstü 3,05 1,12 
F 1,638 
P 0,180 

Ziyaret sayısı 

İlk defa 3,09 1,07 
2-3 3,34 1,01 
4-5 3,02 1,01 
6 ve üzeri 3,23 1,09 
F 1,440 
P 0,230 
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Çizelge 23. Devamı 

Kalış süresi 

1gün 3,30 0,98 
2-4 3,26 1,07 
5-7 3,04 1,06 
8 ve fazlası 3,23 1,07 
F 0,966 
p 0,408 

Balıkesir denildiğinde ilk 
olarak aklıma yemekleri 
gelir. 

Evet 3,98 0,94 
Hayır 2,99 0,99 
t 9,617 
p 0,000* 

Balıkesir’de gastronomi 
temalı festivallere katılırım. 

Evet 3,76 1,00 
Hayır 3,02 1,02 
t 7,293 
p 0,000* 

Balıkesir restoranlarında 
sunulan yemeklerin, 
Balıkesir’in kültürünü 
yansıttığını düşünüyorum. 

Evet 3,54 0,99 
Hayır 2,73 0,98 
t 9,169 
p 0,000* 

Balıkesir’deki restoranlar, 
menüleriyle ilin yerel 
yemeklerini ön plana 
çıkartmaktadır. 

Evet 3,57 0,98 
Hayır 2,86 1,02 
t 8,117 
p 0,000* 

Balıkesir mutfağının 
Türkiye’de yeterince 
tanındığını düşünüyorum. 

Evet 3,59 1,11 
Hayır 3,10 1,02 
t 4,545 
p 0,000* 

Balıkesir’de yöresel yemekler 
yüksek fiyatlı olsa da satın 
alırım. 

Evet 3,52 1,05 
Hayır 3,03 1,03 
t 5,235 
p 0,000* 

*p<0,05 

Katılımcıların özell&kler&ne göre dest&nasyon terc&h& ölçeğ& puanının 

karşılaştırma sonuçları Ç&zelge 23’te ver&lm&şt&r.  

Katılımcıların c&ns&yete göre dest&nasyon terc&h& ölçeğ& puan ortalamasının 

&stat&st&ksel olarak anlamlı b&r farklılık gösterd&ğ& görülmekted&r (p<0,05).  Buna göre 

kadınların dest&nasyon terc&h& puanı erkeklerden daha büyük olduğu görülmüştür. 

Katılımcıların “Balıkes&r den&ld&ğ&nde &lk olarak aklıma yemekler& gel&r.” 

önermes&ne ver&len yanıta göre dest&nasyon terc&h& ölçeğ& puan ortalamasının 

&stat&st&ksel olarak anlamlı b&r farklılık gösterd&ğ& görülmekted&r (p<0,05).  Buna göre 

Balıkes&r den&ld&ğ&nde &lk olarak aklına yemekler& gel&nler&n dest&nasyon terc&h& puanı 

daha büyüktür. 

Katılımcıların “Balıkes&r’de gastronom& temalı fest&vallere katılırım.” 

önermes&ne ver&len yanıta göre dest&nasyon terc&h& ölçeğ& puan ortalamasının 
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&stat&st&ksel olarak anlamlı b&r farklılık gösterd&ğ& görülmekted&r (p<0,05).  Buna göre 

Balıkes&r’de gastronom& temalı fest&vallere katılanların dest&nasyon terc&h& puanı daha 

büyüktür. 

Katılımcıların “Balıkes&r restoranlarında sunulan yemekler&n, Balıkes&r’&n 

kültürünü yansıttığını düşünüyorum.” önermes&ne ver&len yanıta göre dest&nasyon 

terc&h& ölçeğ& puan ortalamasının &stat&st&ksel olarak anlamlı b&r farklılık gösterd&ğ& 

görülmekted&r (p<0,05).  Buna göre Balıkes&r restoranlarında sunulan yemekler&n, 

Balıkes&r’&n kültürünü yansıttığını düşünen dest&nasyon terc&h& puanı daha büyüktür. 

Katılımcıların “Balıkes&r’dek& restoranlar, menüler&yle &l&n yerel yemekler&n& 

ön plana çıkartmaktadır.” önermes&ne ver&len yanıta göre dest&nasyon terc&h& ölçeğ& 

puan ortalamasının &stat&st&ksel olarak anlamlı b&r farklılık gösterd&ğ& görülmekted&r 

(p<0,05).  Buna göre Balıkes&r’dek& restoranlar, menüler&yle &l&n yerel yemekler&n& ön 

plana çıkarttığını düşünenler&n dest&nasyon terc&h& puanı daha büyüktür. 

Katılımcıların “Balıkes&r mutfağının Türk&ye’de yeter&nce tanındığını 

düşünüyorum.” önermes&ne ver&len yanıta göre dest&nasyon terc&h& ölçeğ& puan 

ortalamasının &stat&st&ksel olarak anlamlı b&r farklılık gösterd&ğ& görülmekted&r 

(p<0,05).  Buna göre Balıkes&r mutfağının Türk&ye’de yeter&nce tanındığını 

düşünenler&n dest&nasyon terc&h& puanı daha büyüktür. 

Katılımcıların “Balıkes&r’de yöresel yemekler yüksek f&yatlı olsa da satın 

alırım.” önermes&ne ver&len yanıta göre dest&nasyon terc&h& ölçeğ& puan ortalamasının 

&stat&st&ksel olarak anlamlı b&r farklılık gösterd&ğ& görülmekted&r (p<0,05).  Buna göre 

Balıkes&r’de yöresel yemekler yüksek f&yatlı olsa da satın alacakların dest&nasyon 

terc&h& puanı daha büyüktür. 

 

4.7. H>potez Testler> 

Araştırmada kullanılan ver&ler&n anal&z&nde, &stat&st&ksel anlamlılık &ç&n eş&k 

değer p≤0,05 olarak bel&rlenm&şt&r. Uygulanan anal&zler şunlardır: 

Güven&l&rl&k ve Geçerl&l&k Anal&zler&: 

• Ölçekler&n &ç tutarlılığını ölçmek amacıyla Cronbach Alfa 

katsayısı &le Güven&l&rl&k Anal&z& yapılmıştır. 
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• Ölçekler&n yapı geçerl&l&ğ&n& test etmek &ç&n Açımlayıcı Faktör 

Anal&z& (AFA) ve model&n uygunluğunu test etmek &ç&n 

Doğrulayıcı Faktör Anal&z& (DFA) uygulanmıştır. 

Farklılaşma Anal&zler& (T-Test& ve ANOVA): 

• N&cel değ&şkenler açısından, &k& bağımsız grubun puanları 

arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı b&r farklılık bulunup 

bulunmadığını bel&rlemek amacıyla Bağımsız Örneklem t-test& 

uygulanmıştır (örneğ&n, c&ns&yete göre yapılan farklılık 

anal&zler&nde) 

• İl&şk&s&z &k&den çok örneklem ortalamasının b&rb&r&nden anlamlı 

b&r şek&lde farklılaşıp farklılaşmadığını test etmek &ç&n ANOVA 

(F) test& uygulanmıştır. 

• ANOVA test& sonucunda anlamlı b&r fark çıkması durumunda, 

farkın hang& gruplar arasında olduğunu bel&rlemek amacıyla 

çoklu karşılaştırmalar &ç&n Bonferron& test& uygulanmıştır. 

İl&şk& ve Etk& Anal&zler& (Korelasyon ve Regresyon): 

• Değ&şkenler&n aralarındak& &l&şk&y& (yön ve ş&ddet) anal&z etmek 

amacıyla Pearson Korelasyon Anal&z& yapılmıştır (H2a ve H2b). 

• Bağımsız değ&şkenler&n (Çevre ve Kültür) bağımlı değ&şken 

(Dest&nasyon Terc&h&) üzer&ndek& etk&s&n& görmek &ç&n Çoklu 

Doğrusal Regresyon Anal&z& yapılmıştır (H2c ve H2d). 

Bu anal&z yöntemler&, bel&rlenen h&potezler&n n&cel ver&lerle desteklen&p 

desteklenmed&ğ&n& bel&rlemek &ç&n kullanılmış, elde ed&len p değerler&n&n 0,05'&n 

altında olması durumunda farklılık veya etk& anlamlı kabul ed&lm&şt&r. 

Ç$zelge 24. Gastronom$k K$ml$ğ$ Boyutları $le Dest$nasyon Terc$h$ Arasındak$ İl$şk$ 

Ölçek ve Boyutları 1 2 3 
1.Çevre 1     
2.Kültür 0,659** 1   
3.Destinasyon tercihi 0,478** 0,728** 1 
*p<0,05; **p<0,01; Pearson korelasyon 

Gastronom&k k&ml&ğ&n boyutları &le dest&nasyon terc&h& arasındak& &l&şk&lere 

yönel&k korelasyon anal&z& bulguları Ç&zelge 24’te sunulmaktadır. Anal&z sonuçlarına 
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göre, dest&nasyon terc&h& &le çevre boyutu arasında poz&t&f yönlü ve &stat&st&ksel olarak 

anlamlı b&r &l&şk& bulunmuştur (r=0,478, p<0,01). Benzer şek&lde, dest&nasyon terc&h& 

&le kültür boyutu arasında da poz&t&f ve anlamlı b&r &l&şk& olduğu bel&rlenm&şt&r 

(r=0,728, p<0,01).  

Ç$zelge 25. Katılımcıların Gastronom$k K$ml$ğ$n$n Dest$nasyon Terc$h$ Üzer$ndek$ 
Etk$s$ 

Bağımlı 
Değişken 

Bağımsız 
Değişken ß t P Beta VIF 

Destinasyon 
tercihi 

Sabit -
0,245 

-1,473 0,141   

Çevre -
0,005 

-0,102 0,919 -
0,004 

1,769 

Kültür 1,004 18,231 0,000* 0,731 1,769 
F=291,788; (p=0,000*) 
R2:0,530; Adj.R2:0,523 
Durbin Watson test istatistiği=1,785 
*p<0,05 

Araştırmaya katılanların gastronom&k k&ml&ğ&n&n dest&nasyon terc&h& üzer&ndek& 

etk&s&n& açıklamak üzere çoklu doğrusal regresyon anal&z& yapılmıştır. F değer&ne 

karşılık gelen anlamlılık sev&yes&ne bakıldığında kurulan model&n &stat&st&ksel olarak 

anlamlı olduğu görülmekted&r (F=291,788; p<0,05). Bağımsız değ&şkenlere a&t Beta 

katsayılarına t değer& ve anlamlılık sev&yeler&ne bakıldığında; kültür (t=18,231; ß 

=1,004) dest&nasyon terc&h& üzer&nde &stat&st&ksel olarak anlamlı b&r etk&s&n&n olduğu 

görülmekted&r (p<0,05). Çevre boyutunun dest&nasyon terc&h& üzer&nde &stat&st&ksel 

açıdan anlamlı b&r etk& göstermed&ğ& anlaşılmaktadır (p>0,05).  Bu durumda kültürden 

elde ed&len skorlar düzey& artıkça, dest&nasyon terc&h& düzey&n&n artacağı söyleneb&l&r. 

Dest&nasyon terc&h& üzer&ndek& değ&ş&m&n %52,3’ünün gastronom& k&ml&ğ&n&n alt 

boyutlarıyla açıklandığı görülmekted&r (Düzenlenm&ş R^2=0,523). Bağımsız 

değ&şkenler arasındak& çoklu doğrusal bağlantının olup olmadığı gösteren VIF 

değerler& &ncelend&ğ&nde 10’dan küçük olduğu &ç&n çoklu doğrusal bağlantının 

olmadığı görülmüştür. Durb&n Watson değer& 1,5 &le 2,5 arasındadır, kurulan model&n 

otokorelasyon sorunu olmadığı görülmüştür. 
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Ç$zelge 26. H$potez Testler$ Sonuç Özet$ 

H>potez 
Grubu Anal>z Sonuç Özet> 

H1a t-test/ANOVA Çoğunlukla desteklenmed> – Mesleğe göre 
anlamlı farklılaşma yok 

H1b–H1c-
H1d 

t-test Kısmen desteklend> – C&ns&yet değ&şken& 
bazı boyutlarda etk&l& 

H1e–H1f-
H1g- H1ı 

ANOVA Büyük oranda desteklenmed> – Yaş, eğ&t&m, 
gel&r, z&yaret davranışları sınırlı etk&ye sah&p 

H2a–H2b Pearson 
Korelasyon 

Desteklend>– Poz&t&f yönlü anlamlı &l&şk&ler 

H2c Çoklu Doğrusal 
Regresyon 

Desteklenmed> – Çevre tek başına yeterl& 
açıklayıcı değ&l 

H2d Çoklu Doğrusal 
Regresyon 

Desteklend> – Kültür dest&nasyon terc&h&n& 
anlamlı şek&lde etk&l&yor 

Genel olarak demograf&k özell&kler&n gastronom& odaklı terc&hler üzer&nde 

bel&rley&c& b&r rol oynamadığı görülmekted&r. Meslek, yaş, eğ&t&m ve gel&r (H1a, H1e, 

H1f, H1g, H1ı) &le &l&şk&lend&r&len h&potezler&n büyük oranda desteklenmemes&, 

dest&nasyon terc&h& ve gastronom&k k&ml&k algısının meslek gruplarına veya eğ&t&m 

sev&yes&ne göre farklılık göstermed&ğ&n& göster&r. Yan& bu faktörler homojen b&r dağılım 

serg&lemekted&r, her yaştan veya her gel&r grubundan z&yaretç& benzer algılara sah&pt&r. 

C&ns&yet faktöründe, z&yaretç&ler arasında bazı boyutlarda (örneğ&n sadece çevre veya 

sadece kültür algısında) &stat&st&ksel farklılıklar olduğunu kanıtlar.  

Çevre ve kültür boyutları &le dest&nasyon terc&h& arasında poz&t&f yönlü anlamlı 

b&r &l&şk& bulunmuştur. Bu durum, b&r dest&nasyonun çevresel etk&s& ve mutfak kültürü 

ne kadar güçlü algılanırsa, oranın terc&h ed&lme &ht&mal&n&n o kadar arttığını 

göstermekted&r. Sonuçlar; gastronom&k kültürel k&ml&ğ&n, çevresel faktörlere kıyasla 

dest&nasyon terc&h&ne daha güçlü etk& ett&ğ&n& göstermekted&r. 
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5.  SONUÇ VE ÖNERİLER 
 

 

5.1. Sonuçlar 

Bu araştırma, Balıkes&r’&n gastronom&k k&ml&ğ&n&n yerl& tur&stler&n dest&nasyon 

terc&hler& üzer&ndek& rolünü bel&rlemey& ve bu etk&n&n gastronom&k k&ml&ğ&n çevre ve 

kültür boyutları çerçeves&nde nasıl şek&llend&ğ&n& anal&z etmey& amaçlamaktadır. 

Balıkes&r’& z&yaret eden 520 yerl& tur&ste a&t ver&ler üzer&nden gerçekleşt&r&len anal&zler 

hem dest&nasyon yönet&m& uygulamaları hem de &lg&l& alanyazın açısından öneml& ve 

çok boyutlu sonuçlar ortaya koymuştur. Elde ed&len bulgular, gastronom&k k&ml&ğ&n 

yalnızca dest&nasyon deney&m&n& destekleyen tamamlayıcı b&r unsur olmanın ötes&nde, 

tur&stler&n dest&nasyon terc&h süreçler&nde bel&rley&c& rol oynayan temel b&r karar 

b&leşen& olduğunu göstermekted&r. Bu durum, günümüz tur&zm anlayışında tur&stler&n 

sadece f&z&ksel çek&c&l&k unsurlarına değ&l, aynı zamanda deney&msel, kültürel ve 

anlam yüklü unsurlara yöneld&ğ&n& ortaya koymakta; gastronom&k k&ml&ğ&n 

dest&nasyonların rekabet avantajı elde etmes&nde stratej&k b&r unsur olarak 

değerlend&r&lmes& gerekt&ğ&ne &şaret etmekted&r. 

Araştırmanın en temel sonucu, gastronom&k k&ml&ğ&n b&r bütün olarak 

dest&nasyon terc&h& üzer&nde poz&t&f ve &stat&st&ksel olarak anlamlı b&r etk&ye sah&p 

olduğunu ortaya koymaktadır. Bununla b&rl&kte, gastronom&k k&ml&ğ&n alt boyutları 

ayrı ayrı değerlend&r&ld&ğ&nde, etk& düzeyler&n&n farklılaştığı ve bu durumun öneml& 

kavramsal çıkarımlara &şaret ett&ğ& görülmekted&r. Gerçekleşt&r&len faktör anal&zler& 

sonucunda, Balıkes&r’&n gastronom&k k&ml&ğ&n&n Robert J. Harr&ngton (2005) 

tarafından ortaya konulan kuramsal çerçeveyle uyumlu b&ç&mde “Çevre” ve “Kültür” 

olmak üzere &k& temel boyut altında yapılandığı bel&rlenm&şt&r. Regresyon anal&z& 

bulguları, gastronom&k k&ml&ğ&n dest&nasyon terc&h&n& açıklama gücünün yüksek 

olduğunu (%52,3) ortaya koymakta ve bu sonucun gastronom&n&n yerl& tur&stler 
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açısından güçlü ve bel&rley&c& b&r terc&h unsuru hal&ne geld&ğ&n& destekled&ğ&n& 

göstermekted&r. 

Bununla b&rl&kte, gastronom&k k&ml&ğ&n kültür boyutunun (yemek gelenekler&, 

r&tüeller, tar&hsel b&r&k&m, sofra adabı vb.) yerl& tur&stler&n dest&nasyon terc&hler& 

üzer&nde poz&t&f yönlü ve güçlü b&r etk&ye sah&p olduğu; buna karşın coğraf& özell&kler 

ve ürün çeş&tl&l&ğ&n& kapsayan çevre boyutunun tek başına &stat&st&ksel olarak anlamlı 

b&r bel&rley&c& olmadığı tesp&t ed&lm&şt&r. Bu bulgu, gastronom&k k&ml&ğ&n yalnızca 

somut ürün varlığı üzer&nden değ&l, bu ürünler&n taşıdığı kültürel anlam, anlatı ve 

deney&msel bağlam üzer&nden değerlend&r&ld&ğ&n& ortaya koymaktadır. D&ğer b&r 

&fadeyle, tur&stler&n dest&nasyon terc&h sürec&nde zeyt&n, et veya süt ürünler& g&b& 

f&z&ksel gastronom&k unsurlardan z&yade, bu unsurların tems&l ett&ğ& kültürel k&ml&ğe, 

otant&kl&ğe ve deney&msel der&nl&ğe daha fazla önem verd&ğ& anlaşılmaktadır. Bu 

durum, çağdaş tur&zm anlayışında gastronom&n&n yalnızca tüket&m odaklı b&r faal&yet 

olmaktan çıkarak, anlam ve deney&m üret&m&ne dayalı bütüncül b&r yapı kazandığını 

göstermes& bakımından önem taşımaktadır. 

Demograf&k değ&şkenler açısından gerçekleşt&r&len anal&zler, c&ns&yet&n 

gastronom&k k&ml&k algısı ve dest&nasyon terc&h& üzer&nde anlamlı b&r farklılaştırıcı rol 

oynadığını ortaya koymaktadır. Elde ed&len bulgulara göre, kadın katılımcıların hem 

gastronom&k k&ml&ğ&n çevre boyutuna yönel&k algı düzeyler&n&n hem de genel 

dest&nasyon terc&h& puanlarının erkek katılımcılara kıyasla &stat&st&ksel olarak anlamlı 

b&ç&mde daha yüksek olduğu bel&rlenm&şt&r. Bu durum, kadın tur&stler&n gastronom&k 

unsurlara &l&şk&n farkındalıklarının ve değerlend&rme düzeyler&n&n daha yüksek 

olab&leceğ&ne &şaret etmekted&r. N&tek&m söz konusu bulgu, kadınların yerel ürün 

çeş&tl&l&ğ&, doğal üret&m koşulları ve gastronom&k çevreye &l&şk&n unsurlara karşı daha 

duyarlı b&r yaklaşım serg&led&ğ&n& düşündürmekted&r. 

Ayrıca, bu farklılık yalnızca &lg& düzey&yle sınırlı kalmayıp, gastronom&k 

deney&m&n bütüncül olarak algılanması ve değerlend&r&lmes& sürec&nde de c&ns&yet 

temell& b&r ayrışmanın söz konusu olab&leceğ&n& göstermekted&r. Bu çerçevede kadın 

katılımcıların gastronom&k k&ml&ğ& daha kapsamlı ve çok boyutlu b&r deney&m olarak 

değerlend&rd&ğ&, dolayısıyla dest&nasyon terc&hler&n& şek&llend&r&rken gastronom&k 

unsurları daha etk&n b&r b&ç&mde d&kkate aldığı söyleneb&l&r. Bu bulgu, tur&zm 
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pazarlaması ve dest&nasyon yönet&m& açısından değerlend&r&ld&ğ&nde, özell&kle kadın 

tur&stlere yönel&k gastronom& temell& deney&mler&n ve &let&ş&m stratej&ler&n&n 

gel&şt&r&lmes&n&n önem&n& ortaya koymaktadır. 

Yaş değ&şken& kapsamında gerçekleşt&r&len anal&zler, gastronom&k k&ml&ğ&n 

algılanmasında kuşaklar arası anlamlı farklılıkların bulunduğunu ortaya koymaktadır. 

Elde ed&len bulgulara göre, 18–29 yaş aralığındak& genç katılımcıların gastronom&k 

k&ml&ğ&n kültür boyutuna &l&şk&n algı düzeyler&n&n, özell&kle 52 yaş ve üzer& 

katılımcılara kıyasla &stat&st&ksel olarak anlamlı b&ç&mde daha yüksek olduğu 

bel&rlenm&şt&r. Bu sonuç, genç kuşağın gastronom&y& yalnızca temel b&r beslenme 

&ht&yacı olarak değ&l, aynı zamanda kültürel keş&f, deney&m ve k&ml&k &nşası sürec&n&n 

öneml& b&r b&leşen& olarak değerlend&rd&ğ&n& göstermekted&r. 

N&tek&m söz konusu bulgu, özell&kle Z kuşağı ve Y kuşağının son dönem&ne a&t 

b&reyler&n, gastronom&k deney&mler& daha çok otant&kl&k, h&kâye, deney&msel zeng&nl&k 

ve kültürel etk&leş&m bağlamında anlamlandırdığını ortaya koymaktadır. Bu durum, 

yen& nes&l tur&st prof&l&n&n, geleneksel tur&st&k tüket&m kalıplarından farklı olarak, 

deney&m odaklı ve anlam yüklü gastronom&k unsurlara daha açık ve talepkâr b&r yapıya 

sah&p olduğunu göstermes& bakımından önem taşımaktadır. 

Bu çerçevede elde ed&len bulgular, dest&nasyon pazarlama stratej&ler&n&n 

homojen b&r tur&st k&tles& varsayımına dayandırılmasının yeters&z kalacağını; aks&ne 

farklı yaş gruplarının beklent&, algı ve mot&vasyonlarını d&kkate alan hedef odaklı ve 

segmentasyon temell& yaklaşımların ben&msenmes& gerekt&ğ&n& ortaya koymaktadır. 

Özell&kle genç tur&stlere yönel&k olarak, gastronom&k deney&mler&n kültürel anlatılar, 

etk&leş&ml& etk&nl&kler ve deney&msel &çer&klerle zeng&nleşt&r&lmes&, dest&nasyonun 

çek&c&l&ğ&n& artırmada stratej&k b&r unsur olarak değerlend&r&leb&l&r. 

Katılımcıların genel algılarına bakıldığında, Balıkes&r’&n gastronom&k &majının 

algısal düzeyde henüz yeter&nce güçlü b&r konumda olmadığını ortaya koymaktadır. 

N&tek&m “Balıkes&r den&ld&ğ&nde &lk aklıma yemekler& gel&r” &fades&ne katılımcıların 

büyük çoğunluğunun (%77,5) “Hayır” yanıtını vermes&, &l&n gastronom&k unsurlarının 

dest&nasyon &majı &çer&s&nde öncel&kl& b&r çağrışım oluşturamadığını göstermekted&r. 

Buna karşın, katılımcıların %59,8’&n&n restoranlarda sunulan yemekler&n yerel kültürü 
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yansıttığını &fade etmes&, gastronom&k k&ml&ğ&n deney&m aşamasında algılandığını ve 

z&yaret sürec&nde fark ed&l&r hale geld&ğ&n& ortaya koymaktadır. 

Bu durum, Balıkes&r’&n gastronom&k potans&yel&n&n var olduğunu ancak bu 

potans&yel&n dest&nasyon &majına yeter&nce yansıtılamadığını göstermes& bakımından 

öneml& b&r çel&şk&ye &şaret etmekted&r. D&ğer b&r &fadeyle, gastronom&k değerler 

dest&nasyon deney&m& sırasında anlam kazanmaktadır. Ancak seyahat önces& &maj 

oluşum sürec&nde yeter&nce görünür değ&ld&r. Bu bulgu, dest&nasyon pazarlaması 

l&teratüründe sıklıkla vurgulanan algılanan &maj &le deney&mlenen gerçekl&k arasındak& 

uyumsuzluğu destekler n&tel&kted&r. 

Dolayısıyla elde ed&len sonuçlar, Balıkes&r’&n gastronom&k k&ml&ğ&n&n tanıtım, 

markalaşma ve &let&ş&m stratej&ler& aracılığıyla daha görünür hale get&r&lmes& 

gerekt&ğ&n& ortaya koymaktadır. Özell&kle dest&nasyonun gastronom&k unsurlarının 

h&kâyeleşt&r&lmes&, d&j&tal platformlarda etk&n b&ç&mde sunulması ve marka k&ml&ğ&yle 

bütünleşt&r&lmes&, algı &le deney&m arasındak& bu boşluğun g&der&lmes&nde kr&t&k b&r rol 

oynayacaktır. 

Genel b&r değerlend&rme yapıldığında, bu araştırma Balıkes&r’&n gastronom&k 

değerler&n&n ve mutfak kültürünün, dest&nasyon k&ml&ğ&n&n güçlend&r&lmes&nde ve yerl& 

tur&stler&n seyahat kararlarının şek&llend&r&lmes&nde öneml& ve çok boyutlu b&r rol 

üstlend&ğ&n& ortaya koymaktadır. Elde ed&len bulgular, gastronom&k k&ml&ğ&n yalnızca 

kültürel b&r m&ras unsuru olarak değ&l; aynı zamanda dest&nasyonun farklılaşmasını 

sağlayan, rekabet avantajı yaratan ve tur&st&k çek&c&l&ğ& artıran stratej&k b&r unsur olarak 

değerlend&r&lmes& gerekt&ğ&n& göstermekted&r. Bu anlamda gastronom&k k&ml&k, 

dest&nasyonun özgünlüğünü vurgulayan ve takl&t ed&lmes& güç b&r değer öner&s& 

sunarak, tur&zm pazarında sürdürüleb&l&r b&r konum elde ed&lmes&ne katkı 

sağlamaktadır. 

Ayrıca gastronom&k k&ml&ğ&n, yerel üret&m süreçler&n& desteklemes&, geleneksel 

b&lg& ve prat&kler&n korunmasına katkı sunması ve yerel ekonom&y& canlandırması 

bakımından sürdürüleb&l&r tur&zm anlayışıyla doğrudan &l&şk&l& olduğu görülmekted&r. 

Bu yönüyle gastronom&k k&ml&k, yalnızca tur&st&k taleb& artıran b&r unsur değ&l; aynı 

zamanda yerel kalkınmayı destekleyen bütüncül b&r kalkınma aracı n&tel&ğ& 
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taşımaktadır. Dolayısıyla Balıkes&r özel&nde gastronom&k k&ml&ğ&n etk&n b&ç&mde 

yönet&lmes& ve stratej&k planlamalara entegre ed&lmes&, dest&nasyonun uzun vadel& 

rekabet gücünün artırılması açısından kr&t&k b&r öneme sah&pt&r. 

 

5.2. Öner>ler 

Araştırmadan elde ed&len bulgular doğrultusunda, Balıkes&r’&n tur&zm 

kapas&tes&n& yükseltmek ve gastronom&k k&ml&ğ&n& b&r rekabet aracı olarak kullanmak 

&steyen uygulayıcılara ve gelecek araştırmalara yönel&k çeş&tl& öner&ler gel&şt&r&lm&şt&r. 

Araştırma bulgularının sonuçları, gastronom&k k&ml&ğ&n “kültür” boyutunun 

dest&nasyon terc&h& üzer&nde temel bel&rley&c& unsur olduğunu açık b&ç&mde ortaya 

koymaktadır. Bu doğrultuda Balıkes&r’&n dest&nasyon pazarlama stratej&ler&nde 

gastronom&k k&ml&ğ&n özell&kle kültürel boyutunun daha görünür, s&stemat&k ve 

bütüncül b&r yaklaşımla ele alınması gerekmekted&r. N&tek&m elde ed&len sonuçlar, 

tur&stler&n yalnızca somut gastronom&k ürünlere değ&l; bu ürünler&n tems&l ett&ğ& 

kültürel m&rasa, üret&m süreçler&ne, geleneksel uygulamalara ve yerel yaşam 

prat&kler&ne daha fazla önem verd&ğ&n& göstermekted&r. Bu nedenle Balıkes&r’&n tanıtım 

faal&yetler&nde yalnızca ürünün kend&s&n&n (örneğ&n zeyt&nyağı g&b& tek&l b&r unsurun) 

ön plana çıkarılması yer&ne, söz konusu ürünün arka planını oluşturan kültürel 

anlatılar, üret&m r&tüeller&, esnaf lokantası geleneğ& ve yerel sofra kültürü g&b& 

unsurların b&rl&kte sunulması büyük önem taşımaktadır. 

Bu açıdan dest&nasyon pazarlamasında ürün odaklı yaklaşımdan deney&m ve 

kültür odaklı yaklaşıma geç&ş yapılması gerekmekted&r. Söz konusu dönüşüm, 

gastronom&k unsurların yalnızca tüket&len b&r ürün olarak değ&l, deney&mlenen ve 

anlamlandırılan b&r kültürel prat&k olarak konumlandırılmasını sağlayacaktır. Böylece 

Balıkes&r’&n gastronom&k k&ml&ğ&, z&yaretç&lere daha der&nl&kl&, özgün ve akılda kalıcı 

deney&mler sunarak dest&nasyonun marka değer&n& güçlend&reb&lecek stratej&k b&r araca 

dönüşecekt&r. 

Araştırma bulgularında çıkan sonuçlar, demograf&k değ&şkenler&n gastronom&k 

k&ml&k algısı üzer&nde anlamlı b&r farklılaştırıcı etk&s& bulunduğunu ortaya 
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koymaktadır. Bu doğrultuda, dest&nasyon pazarlama stratej&ler&n&n homojen b&r tur&st 

k&tles& varsayımına dayandırılması yer&ne; yaş, c&ns&yet ve benzer& demograf&k 

özell&kler d&kkate alınarak segmentasyon temell& b&r yaklaşımla planlanması 

gerekmekted&r. Özell&kle 18–29 yaş grubundak& katılımcıların gastronom&k k&ml&ğ&n 

kültür boyutuna daha yüksek önem atfetmes&, genç tur&stler&n deney&m odaklı, 

etk&leş&ml& ve kültürel der&nl&ğ& olan gastronom&k faal&yetlere daha açık olduğunu 

göstermekted&r. 

Bunlardan yola çıkılarak, genç tur&st segment&ne yönel&k olarak &nterakt&f 

gastronom& atölyeler&, sokak lezzetler& turları, yerel üret&m süreçler&ne katılım &mkânı 

sunan deney&mler ve d&j&tal ortamda paylaşılab&l&r n&tel&kte tasarlanmış 

(“&nstagrammable”) gastronom&k deney&m alanlarının gel&şt&r&lmes& öner&lmekted&r. 

Bu tür uygulamalar, yalnızca tur&stler&n dest&nasyonla kurduğu etk&leş&m& artırmakla 

kalmayacak; aynı zamanda sosyal medya aracılığıyla dest&nasyonun görünürlüğünü ve 

çek&c&l&ğ&n& de güçlend&recekt&r. Dolayısıyla demograf&k temell& hedefleme stratej&ler&, 

Balıkes&r’&n gastronom&k k&ml&ğ&n&n farklı tur&st prof&ller& nezd&nde daha etk&l& b&r 

şek&lde konumlandırılmasına katkı sağlayacaktır. 

Araştırma bulguları, katılımcıların öneml& b&r bölümünün Balıkes&r’& henüz 

z&h&nsel olarak b&r gastronom& dest&nasyonu şekl&nde konumlandırmadığını ortaya 

koymaktadır. Bu durum, dest&nasyonun sah&p olduğu gastronom&k potans&yel&n algı 

düzey&ne yeter&nce yansıtılamadığını ve mevcut &majın bu doğrultuda güçlend&r&lmes& 

gerekt&ğ&n& göstermekted&r. Bu bağlamda Balıkes&r &ç&n gel&şt&r&len “Türk&ye’y& 

Doyuran Şeh&r” söylem&n&n yalnızca b&r slogan olarak kalmaması, &çer&ksel olarak 

desteklenmes& ve stratej&k &let&ş&m araçlarıyla bütüncül b&r şek&lde aktarılması büyük 

önem taşımaktadır. 

Bu doğrultuda, ulusal medya, d&j&tal platformlar ve sosyal medya kanalları 

aracılığıyla Balıkes&r’&n mutfak k&ml&ğ&n& ön plana çıkaran daha yoğun ve hedef odaklı 

b&r &maj çalışmasının yürütülmes& gerekmekted&r. Özell&kle gastronom&k değerler&n 

h&kâyeleşt&r&lmes&, yerel ürünler&n üret&m süreçler&n&n görünür kılınması ve deney&m 

odaklı &çer&kler&n artırılması, dest&nasyonun gastronom& temell& marka algısını 

güçlend&recekt&r. Böylece Balıkes&r’&n sah&p olduğu gastronom&k k&ml&k unsurları, 



 
 

112 

yalnızca yerel ölçekte değ&l, ulusal ve uluslararası düzeyde de tanınır hale gelerek 

dest&nasyonun rekabet gücüne öneml& katkılar sağlayacaktır. 

Araştırma kapsamında elde ed&len bulgular, gastronom& temalı etk&nl&klere 

katılım oranlarının görece düşük düzeyde kaldığını (%26) ortaya koymakta; bu durum, 

mevcut fest&valler&n tur&st&k çek&c&l&k yaratma kapas&tes&n&n sınırlı olduğunu 

göstermekted&r. Bu doğrultuda Balıkes&r’de düzenlenen gastronom& fest&valler&n&n 

(zeyt&n, ayran, kahvaltı vb.) yalnızca yerel katılımcılara h&tap eden geleneksel panayır 

n&tel&ğ&nden çıkarılarak, daha profesyonel, deney&m odaklı ve tur&st çekme potans&yel& 

yüksek organ&zasyonlara dönüştürülmes& gerekmekted&r. Özell&kle tadım etk&nl&kler&, 

ünlü şefler&n katılımıyla gerçekleşt&r&lecek atölye çalışmaları, gastronom& söyleş&ler&, 

hasat deney&mler& ve yerel üret&m süreçler&ne katılım &mkânı sunan uygulamalar, bu 

etk&nl&kler&n çek&c&l&ğ&n& artırab&lecek öneml& unsurlar olarak öne çıkmaktadır. 

Fest&valler n&cel olarak artırmak yer&ne n&tel olarak &çer&k ve kal&tes& arttırılmalıdır. 

Fest&valler&n yalnızca sayısal olarak artırılmasına odaklanmak yer&ne, &çer&k 

zeng&nl&ğ&, organ&zasyon kal&tes& ve z&yaretç&lere sunulan deney&m boyutunun 

gel&şt&r&lmes&ne öncel&k ver&lmel&d&r. Bu doğrultuda fest&valler&n özgün gastronom&k 

unsurları öne çıkaran, sürdürüleb&l&r ve n&tel&kl& etk&nl&kler olarak planlanması önem 

taşımaktadır. 

Bununla b&rl&kte söz konusu organ&zasyonların yalnızca bel&rl& dönemlerle 

sınırlı kalmaması, yıl genel&ne yayılacak şek&lde planlanması ve sürekl&l&k arz eden b&r 

etk&nl&k takv&m& oluşturulması, Balıkes&r’&n gastronom& tur&zm& açısından 

sürdürüleb&l&r b&r dest&nasyon hal&ne gelmes&ne katkı sağlayacaktır. Ayrıca yerel 

restoranların, üret&c&ler&n ve küçük ölçekl& &şletmeler&n bu süreçlere akt&f b&ç&mde dâh&l 

ed&lmes&, gastronom&k k&ml&ğ&n otant&k yapısının korunması ve yerel ekonom&k 

faydanın tabana yayılması açısından kr&t&k b&r öneme sah&pt&r. Bu yaklaşım hem 

dest&nasyonun özgün değerler&n&n korunmasını hem de tur&zm faal&yetler&n&n daha 

kapsayıcı ve sürdürüleb&l&r b&r yapı kazanmasını destekleyecekt&r. 

Araştırma bulgularında kadın katılımcıların hem dest&nasyon terc&h& hem de 

gastronom&k k&ml&ğ&n “çevre” boyutuna &l&şk&n algı düzeyler&n&n daha yüksek olması, 

kadın tur&stler&n gastronom& temell& unsurlara yönel&k daha duyarlı ve &lg&l& b&r prof&l 

serg&led&ğ&n& ortaya koymaktadır. Bu doğrultuda, dest&nasyon pazarlama stratej&ler&nde 
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kadın tur&st segment&ne yönel&k özelleşt&r&lm&ş uygulamaların gel&şt&r&lmes& önem arz 

etmekted&r. Özell&kle kadın tur&st gruplarına h&tap eden temat&k tur paketler&, 

gastronom& deney&mler&n&n daha etk&l& b&r şek&lde sunulmasına katkı sağlayab&l&r. 

Bu kapsamda, kadın kooperat&fler& tarafından üret&len yerel ürünler&n 

tanıtımına odaklanan tur programları, üret&m süreçler&ne katılım &mkânı sunan 

deney&mler ve yerel kadın emeğ&n& görünür kılan gastronom& rotaları oluşturulması 

öner&lmekted&r. Ayrıca bu tür g&r&ş&mler&n d&j&tal platformlar ve sosyal medya 

aracılığıyla hedef k&tleye yönel&k olarak etk&n b&ç&mde tanıtılması hem dest&nasyonun 

gastronom&k çek&c&l&ğ&n& artıracak hem de kadın emeğ&n&n tur&zmle bütünleşerek 

ekonom&k değere dönüşmes&ne katkı sağlayacaktır. Bu yaklaşım, sürdürüleb&l&r tur&zm 

&lkeler&yle uyumlu b&r b&ç&mde hem sosyal hem de ekonom&k fayda üreten bütüncül b&r 

dest&nasyon yönet&m& anlayışını desteklemekted&r. 

Bu araştırmada gastronom&k k&ml&ğ&n “Çevre” boyutunun (coğraf& özell&kler, 

ürün çeş&tl&l&ğ& vb.) dest&nasyon terc&h& üzer&nde &stat&st&ksel olarak anlamlı b&r etk& 

göstermemes&, l&teratürde sıklıkla vurgulanan gastronom&–coğrafya &l&şk&s& d&kkate 

alındığında d&kkat çek&c& ve tartışmaya açık b&r bulgu olarak değerlend&r&lmekted&r. Bu 

durum, tur&stler&n dest&nasyon terc&h süreçler&nde coğraf& ve f&z&ksel unsurları 

doğrudan b&r karar kr&ter& olarak değerlend&rmekten z&yade, bu unsurların kültürel 

bağlamda anlamlandırılmış hâl&ne daha fazla önem verd&ğ&n& düşündürmekted&r. D&ğer 

b&r &fadeyle, çevresel unsurlar tek başına bel&rley&c& olmaktan z&yade, kültürel 

deney&mle bütünleşt&ğ&nde değer kazanan &k&nc&l b&leşenler olarak algılanıyor olab&l&r. 

Bu bağlamda, söz konusu bulgunun daha der&nlemes&ne anlaşılab&lmes& &ç&n 

gelecek araştırmalarda n&tel araştırma yöntemler&nden yararlanılması öner&lmekted&r. 

Özell&kle mülakat ve odak grup görüşmeler& aracılığıyla tur&stler&n coğraf& özell&kler, 

yerel ürün çeş&tl&l&ğ& ve üret&m koşullarına yönel&k algılarının, tutumlarının ve karar 

verme süreçler&n&n detaylı b&ç&mde &ncelenmes&, bu boyutun neden anlamlı b&r etk& 

yaratmadığını açıklamada öneml& katkılar sağlayacaktır. Böylece gastronom&k 

k&ml&ğ&n çevresel b&leşenler&n&n tur&st z&hn&ndek& konumu daha kapsamlı b&r şek&lde 

ortaya konulab&lecek ve &lg&l& kuramsal çerçeven&n gel&şt&r&lmes&ne yönel&k yen& 

açılımlar elde ed&leb&lecekt&r. 
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Bu araştırma, örneklem kapsamında yalnızca yerl& tur&stler& &çermes& neden&yle 

bel&rl& sınırlılıklar taşımaktadır. Bu durum, elde ed&len bulguların farklı tur&st 

prof&ller&ne genelleneb&l&rl&ğ&n& kısmen sınırlandırmakla b&rl&kte, gastronom&k k&ml&ğ&n 

dest&nasyon terc&h& üzer&ndek& etk&s&n&n kültürel bağlama duyarlı b&r yapı 

serg&leyeb&leceğ&ne de &şaret etmekted&r. Bu doğrultuda, gelecekte gerçekleşt&r&lecek 

araştırmalarda farklı dest&nasyonlarda, farklı kültürel arka planlara sah&p yabancı tur&st 

örneklemler&yle benzer anal&zler&n yapılması, gastronom&k k&ml&ğ&n algılanma 

b&ç&m&ndek& olası farklılıkların ortaya konulmasına katkı sağlayacaktır. 

Ayrıca karşılaştırmalı bölgesel çalışmaların gerçekleşt&r&lmes&, gastronom&k 

k&ml&ğ&n dest&nasyonlar arası rekabet gücü üzer&ndek& rolünün daha kapsamlı b&r 

şek&lde değerlend&r&lmes&ne &mkân tanıyacaktır. Özell&kle farklı coğraf& ve kültürel 

özell&klere sah&p dest&nasyonların karşılaştırılması, gastronom&k k&ml&ğ&n hang& 

b&leşenler&n&n daha evrensel, hang&ler&n&n &se yerel bağlama özgü olduğunu ortaya 

koyarak l&teratürdek& kavramsal der&nl&ğ&n artırılmasına katkı sağlayacaktır. Bu tür 

çalışmalar hem teor&k çerçeven&n gel&şt&r&lmes&ne hem de dest&nasyon yönet&m& 

uygulamalarının daha etk&n ve hedef odaklı b&ç&mde planlanmasına olanak sunacaktır. 

Araştırma ver&ler&n&n yaz sezonunda toplanmış olması, bulguların bel&rl& b&r 

zaman d&l&m&ne özgü tur&st prof&l& ve seyahat mot&vasyonları çerçeves&nde 

şek&llend&ğ&n& göstermekted&r. Bu durum, özell&kle tur&zm taleb&n&n mevs&msel olarak 

yoğunlaştığı dönemlerde elde ed&len sonuçların, yılın d&ğer dönemler&ndek& tur&st 

davranışlarını tam anlamıyla yansıtamama olasılığını beraber&nde get&rmekted&r. Bu 

bağlamda, gastronom& tur&zm&n&n mevs&msell&ğ& azaltıcı potans&yel&n&n daha sağlıklı 

b&ç&mde değerlend&r&leb&lmes& &ç&n, farklı mevs&mlerde ver& toplanmasını &çeren 

çalışmaların gerçekleşt&r&lmes& önem arz etmekted&r. Özell&kle kış ve bahar 

dönemler&nde dest&nasyonu z&yaret eden tur&stlerle yapılacak araştırmalar, 

gastronom&k mot&vasyonların mevs&msel değ&ş&m&n& ortaya koyarak, farklı tur&st 

segmentler&n&n beklent& ve terc&hler&n& daha kapsamlı b&ç&mde anal&z etme &mkânı 

sunacaktır. Bu tür çalışmalar, gastronom& tur&zm&n&n yalnızca yaz sezonuna özgü b&r 

çek&c&l&k unsuru olup olmadığını sorgulamakla kalmayacak; aynı zamanda 

dest&nasyonların yıl genel&ne yayılmış sürdürüleb&l&r b&r tur&zm taleb& oluşturma 

potans&yel&n& de değerlend&rmeye olanak sağlayacaktır. Böylece, mevs&msell&ğ&n 
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azaltılmasına yönel&k stratej&ler&n gel&şt&r&lmes&nde gastronom&k unsurların rolü daha 

net b&r şek&lde ortaya konulab&lecekt&r.  

Sonuç olarak, Balıkes&r’&n gastronom&k k&ml&ğ&n&n sürdürüleb&l&r b&r b&ç&mde 

korunması ve gelecek kuşaklara aktarılab&lmes&, yalnızca tur&zm pol&t&kalarıyla sınırlı 

olmayan çok boyutlu b&r yaklaşımı gerekt&rmekted&r. Bu doğrultuda, yerel mutfak 

b&lg&s&n&n s&stemat&k b&ç&mde belgelenmes&, geleneksel tar&fler&n ve üret&m 

tekn&kler&n&n kayıt altına alınması, gastronom& eğ&t&m&n&n yaygınlaştırılması ve bu 

alanda n&tel&kl& &nsan kaynağının yet&şt&r&lmes& büyük önem taşımaktadır. Bununla 

b&rl&kte yerel halkın, üret&c&ler&n ve küçük ölçekl& &şletmeler&n bu sürece akt&f b&ç&mde 

dâh&l ed&lmes&, gastronom&k k&ml&ğ&n otant&k yapısının korunması ve kültürel m&rasın 

canlı b&r şek&lde sürdürülmes& açısından kr&t&k b&r rol oynamaktadır. 

Bu nedenle gastronom&k k&ml&k, yalnızca tur&st&k b&r çek&c&l&k unsuru olarak 

değ&l; aynı zamanda kültürel sürekl&l&ğ&n sağlanması, yerel değerler&n korunması ve 

bölgesel kalkınmanın desteklenmes& açısından temel b&r b&leşen olarak 

değerlend&r&lmel&d&r. Dolayısıyla Balıkes&r’&n gastronom&k m&rasının korunmasına 

yönel&k gel&şt&r&lecek stratej&ler&n, ekonom&k, kültürel ve sosyal boyutları kapsayan 

bütüncül b&r perspekt&fle ele alınması, dest&nasyonun uzun vadel& sürdürüleb&l&rl&ğ& 

açısından bel&rley&c& olacaktır. 
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EKLER 
 

EK-1: Anket Formu 

GASTRONOMİK KİMLİĞİN YERLİ TURİSTLERİN DESTİNASYON 

TERCİHİNE ETKİSİ: BALIKESİR ÖRNEĞİ 

ANKET FORMU 

Sayın katılımcı, bu anket Balıkesir Üniversitesinde yapmış olduğum doktora 
tezim kapsamında hazırlanmıştır. Katılımınız ve görüşleriniz tezin sonuçlanması için 
son derece önemlidir. Vereceğiniz yanıtlar kesinlikle gizli tutulacak olup üçüncü kişi 
ve kurumlarla paylaşılmayacak, yalnızca bilimsel amaçlarla kullanılacaktır. Şimdiden 
zaman ayırıp katıldığınız ve katkıda bulunduğunuz için teşekkür ederim.  

Öğr. Gör. Didem UZUN 

Bingöl Üniversitesi 
didemuzun@bingol.edu.tr 

          

          Bu çalışmaya gönüllü olarak katılmayı kabul ediyorum. 

 EVET                       HAYIR 

1) Yaşadığınız şehir: …………………………………. 
2) Memleketiniz: …………………………………….. 
3) Mesleğiniz: Özel Sektör Çalışanı    Kamu Sektörü Çalışanı    

                    Kendi İşim                   Emekli     
                    Diğer (Lütfen belirtiniz):……………………… 

4) Cinsiyetiniz:      Kadın   Erkek 
5) Yaşınız:…………………………  
6) Eğitim durumunuz:  İlköğrenim    Ortaöğretim (Lise)   

 Üniversite (Önlisans/Lisans)   Lisansüstü(Yüksek Lisans/Doktora) 
7) Kişisel Geliriniz (Aylık, Net):  

 22.104 TL ve Altı          
 22.105 ve 50.000  
 50.001-75.000 
 75.001 ve Üstü 

8) Balıkesir ilini kaç defa ziyaret ettiniz:  
 İlk defa         2-3         4-5        6 ve üzeri   

9) Balıkesir ilinde kalış süreniz:  
1 gün       2-4 gün       5-7 gün       8 gün ve fazlası 

10) Balıkesir ilini ziyaret sebebiniz:  
 Tatil                 İş seyahati       Aile, akraba, arkadaş ziyareti   
 Tarihi yerleri   Kültürel yapısı  Yöresel mutfağı 
 Diğer (Lütfen belirtiniz):…………………………………. 
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1) Balıkes&r den&ld&ğ&nde &lk olarak aklıma yemekler& gel&r.  
 

EVET  HAYIR 

 

2) Balıkes&r’de gastronom& temalı fest&vallere katılırım. 
 

EVET HAYIR 

 

3) Balıkes&r restoranlarında sunulan yemekler&n, Balıkes&r’&n kültürünü 
yansıttığını düşünüyorum. 

 

EVET  HAYIR 

 

4) Balıkes&r’dek& restoranlar, menüler&yle &l&n yerel yemekler&n& ön plana 
çıkartmaktadır. 

 

EVET  HAYIR 

 

5) Balıkes&r mutfağının Türk&ye’de yeter&nce tanındığını düşünüyorum. 
 

EVET HAYIR 

 

6) Balıkes&r’de yöresel yemekler yüksek f&yatlı olsa da satın alırım. 
 

EVET HAYIR 
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Aşağıda, Balıkes>r >l>n>n gastronom>k k>ml>ğ>n> ölçmeye yönel>k bazı >fadeler 
yer almaktadır. Lütfen >fadelere katılma derecen>z> bel>rt>n>z. Lütfen her soru 
>ç>n tek b>r seçenek >şaretley>n>z.  

*Gastronom&k ürün, yöresel mutfağa a&t ürünlerd&r: den&z ürünler&, kuzu et&, 
zeyt&n, zeyt&n yağı, süt, peyn&r, yoğurt, ayran, üzüm, pest&l, pekmez, çeş&tl& 
meyvelerden üret&len şaraplar, reçeller, turşular, mezeler, kırmızı et, çay, 
baklag&ller vb.   

Z>yaret ett>ğ>n>z Balıkes>r >l>ne göre; 
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1 Balıkes&r mutfağında kullanılan 
gastronom&k ürünler mevs&m&ne 
uygundur.   

     

2 Balıkes&r &l&nde &kl&me uygun gıda er&ş&m& 
vardır.  

     

3 Balıkes&r yerel tarıma elver&şl& b&r &kl&me 
sah&pt&r.  

     

4 Balıkes&r’de üret&len tarımsal ve 
hayvansal gastronom&k ürünler üret&ld&ğ& 
yerde tüket&leb&l&r.  

     

5 Balıkes&r mutfağı sentez b&r mutfaktır.       
6 Balıkes&r mutfağı yemekler& geleneksel 

tar&flere/reçetelere sah&pt&r.  
     

7 Balıkes&r mutfağı beslenme 
alışkanlıklarıma uygun lezzetler 
barındırır.  

     

8 Balıkes&r mutfağı damak tadıma uygun 
lezzetler barındırır.  

     

9 Balıkes&r’e özgü gastronom&k ürünler 
kal&tel&d&r.  

     

10 Balıkes&r’&n coğraf& &şaretl& ürünler&n& 
b&l&r&m. 

     

11 Balıkes&r’de yet&şen meyve ve sebzeler, 
tahıllar vb. hakkında b&lg&m vardır.  

     

12 Balıkes&r mutfağı özgün b&r mutfaktır.       
13 Balıkes&r mutfağında &nançlarıma ters 

düşen b&r y&yecek- &çecek yoktur.  
     

14 Balıkes&r mutfağı köklü b&r mutfaktır.       
15 Balıkes&r mutfağında etn&k çeş&tl&l&k 

görülmekted&r.  
     

16 Balıkes&r &l&n&n d&ğer mutfaklara göre 
farklı yemekler& vardır.  

     

17 Balıkes&r mutfağı sağlıklı b&r mutfaktır.        
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18 Balıkes&r mutfağına özgü h&zmet sunan 
restoranlar h&jyen&kt&r.  

     

19 Balıkes&r mutfağı yen& lezzetlere açıktır.       
20 Balıkes&r’de yen& akım restoranlar 

bulunmaktadır.  
     

21 Balıkes&r’de yöresel yemeklere er&ş&m 
kolaydır.  

     

22 Balıkes&r’de yöresel y&yecekler ucuzdur.       
23 Balıkes&r’e özgü sofra adabı ve kuralları 

vardır.  
     

24 Balıkes&r’&n yöresel yemekler&nde 
kullanılan tarımsal ürünler ve baharatlar 
uyum &ç&nded&r.  

     

25 Balıkes&r’de gastronom& fest&valler& 
yapılmaktadır.  

     

26 Dest&nasyon (tat&l yer&) olarak Balıkes&r’& 
terc&h etmemde Balıkes&r mutfağı etk&l& 
olmuştur.  

     

27 Bölgey& tekrar z&yaret etmemde Balıkes&r 
mutfağının yemekler& etk&l& olacaktır.  

     

28 Balıkes&r’de yöreye özgü yemekler sunan 
restoranları terc&h eder&m.  

     

29 Balıkes&r mutfağını çevremdek& &nsanlara 
tavs&ye eder&m.  

     

EK- 2: Balıkes>r’>n Coğraf> İşaretl> Ürünler>nden Örnek Tar>fler 

Aşağıda Balıkes&r’e a&t bazı yemekler&n tar&fler& QR Kodlarla ver&lm&şt&r. 

Detaylı b&lg&lenme &ç&n QR Kodun okutulması yeterl&d&r. 

 
Şek$l 4. Ayvalık Lor Tatlısının Üret$m$ 

Kaynak: http-9 
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Şek$l 5. Balıkes$r Düğün Çorbası Üret$m$ 

Kaynak: http-10 

 

 
Şek$l 6. Balıkes$r Höşmer$m Tatlısının Üret$m$ 

Kaynak: http-11 

 

 
Şek$l 7. Susurluk Ayranı Üret$m$ 

Kaynak: http-12 
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EK- 3: P>lot Uygulamaya Da>r Bulguların Ç>zelgeler> 

P$lot Uygulama Sosyo-Demograf$k Bulgular (n=86) 

Cinsiyet n % 
Kadın 49 57,0 
Erkek 37 43,0 
Yaş n % 
18-29 35 40,7 
30-40 
41-51 
52-60 

40 
8 
1 

46,5 
9,3 
1,2 

61 ve üzeri 2 2,3 
Meslek n % 
Özel Sektör Çalışanı 30 34,9 
Kamu Sektörü Çalışanı 
Kendi İşi 
Emekli 
Diğer 

38 
5 
2 
11 

44,2 
5,8 
2,3 
12,8 

Eğitim Durumu n % 
Orta Öğretim (Lise) 13 15,1 
Üniversite (Önlisans/ Lisans) 
Lisansüstü (Yükseklisans/Doktora) 

52 
21 

60,5 
24.4 

Gelir n % 
22.104 ve altı 19 22,1 
22.105-50.000 30 34,9 
50.001-75.000 25 29,1 
75.001 ve üzeri 10 11,6 

 

P$lot Uygulama Tur$stler$n Balıkes$r’$ Kaç Defa Z$yaret Ett$kler$ne Yönel$k Bulgular 
(n=86) 

Balıkesir İlini Kaç Defa Ziyaret Ettiniz n % 
İlk Defa 21 24,4 
2-3 
4-5 
6 ve üzeri 

27 
8 
30 

31,4 
9,3 
34,9 

 

P$lot Uygulama Tur$stler$n Balıkes$r İl$nde Kalış Süreler$ne Yönel$k Bulgular (n=86) 

Balıkesir İlinde Kalış Süreniz n % 
1 gün 14 16,3 
2-4 gün 
5-7 gün 
8 gün ve üzeri 

29 
13 
30 

33,7 
15,1 
34,9 
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P$lot Uygulama Tur$stler$n Balıkes$r İl$n$ Z$yaret Sebeb$ne Yönel$k Bulgular (n=86) 

Balıkesir İlini Ziyaret Sebebiniz n % 
Tatil 54 38,6 
İş Seyahati 
Aile, Akraba, Arkadaş Ziyareti 
Tarihi Yerleri 
Kültürel Yapısı 
Yöresel Mutfağı 
Diğer 

14 
36 
14 
11 
6 
5 

10,0 
25,7 
10,0 
7,9 
4,3 
3.6 

 
P$lot Uygulama Katılımcıların Balıkes$r’e ve Balıkes$r Mutfağının Tanınırlığına Yönel$k 

Bulguları (n=86) 

Balıkesir denildiğinde ilk olarak aklıma yemekleri gelir. n % 
Evet 38 44,2 
Hayır 48 55,8 
Balıkesir’de gastronomi temalı festivallere katılırım. n % 
Evet 36 41,9 
Hayır 50 58,1 
Balıkesir restoranlarında sunulan yemeklerin, 
Balıkesir’in kültürünü yansıttığını düşünüyorum. n % 

Evet 68 79,1 
Hayır 18 20,9 
Balıkesir’deki restoranlar, menüleriyle ilin yerel 
yemeklerini ön plana çıkartmaktadır. n % 

Evet 56 65,1 
Hayır 30 34,9 
Balıkesir mutfağının Türkiye’de yeterince tanındığını 
düşünüyorum. n % 

Evet 26 30,2 
Hayır 60 69,8 
Balıkesir’de yöresel yemekler yüksek fiyatlı olsa da 
satın alırım. n % 

Evet 40 46,5 
Hayır 46 53,5 

 
P$lot Uygulama Normall$k Test$ 

Değişkenler Ortalama Standart 
sapma 

Çarpıklık 
(Skewness) 

Basıklık 
(Kurtosis) 

Çevre Boyutu 3,98 ,61399 -,297 -,109 
Kültür Boyutu 3,85 ,66289 -,011 ,191 
Destinasyon 
Tercihi 3,63 1,02951 -,496 -,473 
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P$lot Uygulama Cronbach’s Alpha Test$ Sonuçları 

Değişkenler Cronbach’s Alpha 
Çevre Boyutu .888 
Kültür Boyutu .920 

Destinasyon Tercihi .895 

 

KMO ve Bartlett’s ve Faktör Yükler$ne Yönel$k Bulgular 

Değ>şkenler İfadeler Faktör 
Yükler> 

Çevre 
Boyutu 

Balıkes&r mutfağında kullanılan gastronom&k 
ürünler mevs&m&ne uygundur.   

.659 

 Balıkes&r &l&nde &kl&me uygun gıda er&ş&m& 
vardır. 

.650 

Balıkes&r yerel tarıma elver&şl& b&r &kl&me 
sah&pt&r. 

.752 

Balıkes&r’de üret&len tarımsal ve hayvansal 
gastronom&k ürünler üret&ld&ğ& yerde 
tüket&leb&l&r. 

.736 

Balıkes&r mutfağı sentez b&r mutfaktır. .522 
Balıkes&r mutfağı yemekler& geleneksel 
tar&flere/reçetelere sah&pt&r. 

.608 

Balıkes&r mutfağı beslenme alışkanlıklarıma 
uygun lezzetler barındırır. 

.598 

Balıkes&r mutfağı damak tadıma uygun lezzetler 
barındırır. 

.737 

Balıkes&r’e özgü gastronom&k ürünler kal&tel&d&r. .678 
Balıkes&r’&n coğraf& &şaretl& ürünler&n& b&l&r&m. .611 
Balıkes&r’de yet&şen meyve ve sebzeler, tahıllar 
vb. hakkında b&lg&m vardır. 

 
.426 

Balıkes&r mutfağı özgün b&r mutfaktır. .704 
Kültür 
Boyutu 

Balıkes&r mutfağında &nançlarıma ters düşen b&r 
yemek yoktur. 

.430 

Balıkes&r mutfağı köklü b&r mutfaktır. .727 
Balıkes&r mutfağında etn&k çeş&tl&l&k 
görülmekted&r. 

.704 

Balıkes&r &l&n&n d&ğer mutfaklara göre farklı 
yemekler& vardır. 

.616 

Balıkes&r mutfağı sağlıklı b&r mutfaktır.   .538 
Balıkes&r mutfağına özgü h&zmet sunan 
restoranlar h&jyen&kt&r. 

.772 

Balıkes&r mutfağı yen& lezzetlere açıktır. .759 
Balıkes&r’de yen& akım restoranlar 
bulunmaktadır. 

.652 

Balıkes&r’de yöresel yemeklere er&ş&m kolaydır. .696 
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Balıkes&r’de yöresel y&yecekler ucuzdur. .582 
Balıkes&r’e özgü sofra adabı ve kuralları vardır. .825 
Balıkes&r’&n yöresel yemekler&nde kullanılan 
tarımsal ürünler ve baharatlar uyum &ç&nded&r. 

.683 

Balıkes&r’de gastronom& fest&valler& 
yapılmaktadır. 

.750 

 KMO and Barlett’s: .858  
Bartlett’s Küresell>k test>: <.001  
Cumulat>ve: %53.085 

 

Dest>nasyon 
Terc>h> 

Dest&nasyon (tat&l yer&) olarak Balıkes&r’& terc&h 
etmemde Balıkes&r mutfağı etk&l& olmuştur. 

.872 

Bölgey& tekrar z&yaret etmemde Balıkes&r 
mutfağının yemekler& etk&l& olacaktır. 

.942 

Balıkes&r’de yöreye özgü yemekler sunan 
restoranları terc&h eder&m. 

.831 

Balıkes&r mutfağını çevremdek& &nsanlara 
tavs&ye eder&m. 

.853 

 KMO and Barlett’s: .771           
Bartlett’s Küresell>k test>: <.001  
Cumulat>ve: %76.640 

 

 


